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COZINHEIRO IMPERIAL 



Em casa de Laemmert & O», rua do Ouvidor 66, se _achá 
á venda a interessantíssima obra: 

A DOCEIRA BRAZILEIRA 
Oü 

NOVA GUIA MANUAL 

PARA SE FAZER TODAS AS QUALIDADES DE 

D O C E S 

secccs, de calda, cobertos e confeitados, compotas, sopas dôc&v 
conservas de doces, natas e cremes de leite : geléas, fabricação 
das pastilhas, flores e frutas e differentes figuras e objectOj|c!e 
assucar ; conservação das frutas em aguardente e calda, depu­
ração e refinação do assucar, do. mel e da rapadura ; prepara-JÉj 
do mosto para os doces, fabricação de xaropes, rataBás ou lico­
res de summo de fiúlas, por infusão, a frio; geles arlificiaelj 
em todo o ;mno, e sorvetes de todas as qualidades, com muita* 
observações sobre taes assumptos. Obra nova e útilissima para 
Iodas as pessoas em geral, extr&hida de diversos autores e de 
muitas receitas particulares não impressas até o presente. Quiflt»] 
edição, accrcscrntada com numere sas receitas novas, por 
Consiança Oliva de Lima, encadernado 28000 

Não ha ninguém neste mundo que não goste de comer bons 
doces ; porém de faze-los, oh ! isto é caso di\erso! toca a poucos. 
Foi por isfo que a autora, imjellida do desejo de ser útil ás suas 
patrícias, metteu hembros á empreza, e produzio uma collecçáo 
ampla de tedas as receitas, fórmulas ou methtdos conhecidos até 
hoje, que lem «-ido acolhida do publico com a distineção e em­
penho que merece ; tanto assim que, dentro de poucos annos, os 
Editores tiverão de proceder á quinta edição. 
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Os editores protestão contra a reproducção da presente obra, 
e perseguirás o contraíactor m conform.rJndt do art. 261 do 
Código Criminal do Brazil. 



ADVERTÊNCIA A PRIMEIRA EDIÇÃO 

No numero das artes uleis e indispensáveis á vida do homem 
civilfsado, uma ha que, de poucos annos a esta parte, tem mar­
chado com passo gigantesco. Esta é a scíencia culinária, cuja 
feliz influencia,. ao mesmo tempo que concorre para o estado 
saudável do nosso corpo, estreita os laços da sociedade, multi­
plica as relações, augmenta o commercio e a industria, sua visa 
os costumes, e reúne os homens em assembléas festivas e frater-
naes. Tributário A ella, todo o nosso globo olTerece-lhe innumera-
veis producções, que ella transforma em manjares sãos e deliciosos, 
tâo agradáveis á vista, quanto saborosos ao paladar. 

As nações as mais adiantadas em industria e civilisação cultivão 
assiduamente esta nobre sciencia, e fazem apparecer os seus 
misteres em numerosas publicações, que formão o Manual dos 
artistas em cozinha. Ao Brazil faltava ainda um Tratado especial 
da arte culinária. Apenas contando, uma ou duas compilações, 
ha muito tempo publicadas em Portugal, e que não sa tisfazem os 
desejos pela falta da variedade de pratos, explicações necessárias 
e numero de receitas muito atrazadas, á vista do estado actual da 
sciencia, geralmente sensível era uma tal necessidade, e tempo 
era p.rtauto de saüsfaze-la. 



Lithographia Laemmert <£• C. 



VI ADVERTÊNCIA 

O autor do COZINHEIRO IMPERIAL empregou os esforços possí­
veis para preencher uma tão importante lacuna. Eüe. espera que 
com ajuda do seu novo Tratado, os artistas Brazileires poderão 
tirar lodo o proveito que desejâo dos productos naturjes derte 
bello e fértil paiz. Os peixes, as aves, as frutas doBrazil gozãode 
uma reputação que correspoüde â sua variedade, sabor e delica­
deza. 

Em mais de mil e duzentos artigos, cuidadosamente redigidos, 
compilados e inventados, se encontrarão os elemenff» dé uma 
cozinha, que pôde ao mesmo tempo servir para as mais esplendi­
das mesas e delicados gostos, bem como fica ao alcance das mais 
moderadas posses e das mais simples necessidades. Muitos desses 
artigos são applicaveis a espécies differentes, o que naturalmente 
augmenta o seu numero. 

Deve-se com particularidade nota;-os artigos de pastelaria e 
doces que nada deixão a desejar, e os deste ultimo são embelleci-
dos com versos adaptados ao assumpto. 

Recommendamos ainda á altenção dos artistas os molhos, 
culis e polmes, bem como as muitas receitas de caldos medjeinaes, 
cuja utilidade merecerá o devido apreço. Um dos nossos cuidados 
foi o de fazer a separação da cozinha para os dias de jejum e 
para os de carne. Os ingredientes os mais delic;do% como as 
tubaras e os cogumelos, não fôrão nesta obra esqiiecidos. 

Nella se encontrarão muit s disposições de banquetes cuidalo-
samente feitas, in lispensaveis ás grandes casas d rs capitães, e 
que lhes servirão de guia segura para os dias de grande gala. 

Finalmente um diecionario explicativo dos termos tecbnicos 
da cozinha e outros. Tratado novo,,necessário e ronscienciosa-
mente feito á custa de numerosas indagações, faz o fecho d» 
presente Tratado. 

Tal é a obra que o autor offerece ao publico illustiado e justo 
apreciador de seus esforços ! Elle se lisongêa de ter desta maneira 
prestado um verdadeiro serviço á arte de Cozinha ; e docemente 
recompensará as suas fadigas a approvação deste mesmo publico, 
a quem o autor ainda dedica os seguintes versos : 
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De que serve, leitor, que hajão manjares, 
Bons doces», bons pitéos bem singulares, 
Altos recreios, que o prazer dedica 
Para a boca tornar mais sabia e rica , 
Cousas sim de sabor, mas a quem come 
Conhecidas por bóaT pelo nome; 
Verdade é que a comer não se precisa 
Mas que dente apromptar, que o bucho guisa 
Cozidas, fricassés, doces, assados, 
Sem differença fazer entre bocados; 
Porém justo não e, não é bonito 
Estar comendo cabra por cabrito. 
Ou gorda ratazana por coelho, 
E :ó por molho ler muito vermelho, 
Gosto, cheiro suave, dem fôrma 
O paladar com a vista se transforma. 
Eis, pois, razão bastante que me anima 
A offerecer-ie um Uvro, cousa prima, 
No methodo que tem na boa escolha 
D'um jantar se dispor mesmo sem olha. 
Também na sobremesa com fartura, 
Comer tu saberás muita doçura. 
Fmllm, taes cousas tem este livrinho, 
Qub somente lhe falta o tfello vinho. 
E' parecer de amigo, proveitoso» 
Dizer que o tenha quem for desejoso. 
Quanto ao preço, por certo mais barato 
Tu não podes ornar com apparato 
A mesa das funcções anniver-.arias, 
Onde a pansa se vê com luminárias; 
E para divertir-te com mais graça, 
Nos doces tu terás'muita negaça. 
Agora á Musa eu mando que se cale, 
Pois quem mais quer saber, compre que — VALK. 



ADVERTÊNCIA A QUINTA EOiÇÃO 

A grande e prompta extracção que teve o Cozinheiro ImptHaí, 
tauto na sua primeira appariçao, em 18i0, como nas suas reim­
pressões, nosannosde 1843, 1852 el859, obrigou gostosamente 
aos Editores a publicarem uma QUINTA EDIÇÃO desta interessante e 
necessária obra, mais conecta e novamente augmentada de novos 
objectos incitadores do appetite, entre os quaes se encontrará*" 
maitos e saborosíssimos quitutes brazileiros, como sejâo vatapás, 
carurús, angus, caris, moquecas ou moquencas de peixes, massas 
4e gosto exquisito, etc. e a Guia do Criado de Servir ou Observa­
ções úteis a criados e donas de casa. 

E' dest'arte que os Editores patenteião aos ?<3i? leíiore" a 
gratidão de que estão possuídos para com »üe", eítoutO" cnii-io 

"em~t-.JÔ .ÍSÍ-) Quifíf* EDIÇÃO do rJi\':.t. f>c l.-t-.pciiú será ainda 
tnelhormentc acolhida por todos, 

ADVERTÊNCIA A SEXTA EDIÇÃO 

Não se enganarão os Editores quando augura rão a edição pre­
cedente um acolhimento favorável por parte do bondoso publico, 
apreciador dos melhoramentos e valiosos accrescimos que se 
esmerarão em ajuntar ás primeiras edições do Cozinheiro Impe­
rial, tornando-o cada vez mais completo e digno da proteccão 
das donas de casa. 

Tendo-se assim esgotado a quinta edição, os Editores, coro a 
mesma confiança, offerecem apresente SEXTA EDIÇÃO. 

• • m i " 

ADVERTÊNCIA A DÉCIMA EDIÇÃO 

Os Editores, sempre solícitos em melhorar este livro predi-
lecto das donas de casa, se esmerarão ainda nista nova edição em 
conservar-lhe o favor do respeitável publico, ajaruando-lh- valio­
sas noções geraes, listas de banquetes e apreciáveis receitas n-jvas. 



METHODO 

PARA TRINCHAR E SERVIR BEM Á MESA. 

Cogião. Depois de escolhida e separada a parte mais 

f rossa do troço da vacca, deve a pessoa què serve despoja-la 
a superfície tendinosa e crassa, corta-la em talhadas mais 

ou menos-grossas através das libras musculares, e colloca-
las n'um prato em suíBciente numero para cada um dos 

Sie estão a mesa. O prato com um garfo no meio, pôde então 
l-cuíar. 
Lombo de vacca. Extrahem-se delles as parles magras 

interiores e exteriores, cortão-se através e em tiras mais 
ou menos grossas e em numero igual ao dos convidados: 
poem-se symetricamente n'um prato, e, com um garfo no 
meio, pôde então circular. (Fig. i.) 

Opoladar, bem como a língua, de qualquer modo que 
sejão cozidos, corta-dos-ha a pessoa em talhadas mais ou 
menos grossas, e sempre transversalmente, para servi-las 
como se disse das precedentes. Todavia, como as partes 
médias são reputadas melhores por mais tenras, offerecem-
se còmmummente ás pessoas a quem desejamos manifestar 
alguma aüençâb. 

Vitela. 

Perna de vitela. Extrahe-se delia immediatamente a par-
"te magra, o rim, e cortão-se em bocados, como também as 
jostellas; mas» as vestebras a que eslào unidas devem sem­
pre cortar-se de través, o que se faz mui facilmente por meio 
de um trinchanle. A pessoa àpresenta-as assim n'outr« 
çrato aos convidados e circulão. iFig. 2.) 

A cabeça de vitela. De qualquer sorte que se ache prepa­
rada, tem partes preferíveis, e que devem ser offerecidas. 
de antemão. Taes são os olhos, sua circumferencia, e <v 
queixada até As orelhas. Desossa-se depois, descobrem-se-
lne os miolos, e servem-se com uma colher sobre cada ura* 
das partes cortadas, á medida que se forem apresentando 
aos convidados ou ás pessoas de casa. 

e i . * 
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A lingua de vitela. Deve ser cortada como a perna, Isto 
é, primeiro em fibras, e depois em falhadas mais ou menos 
grossas. 

O petío. Depois da pessoa separar-lhe os tendões, corte-o. 
em pedaços de grossura e numero adequado ás poçsoas por 
quem se "hão de repartir. 

Carneiro. 

Perna. Empunhe-lhe a pessoa com a mão esquerda a ex­
tremidade embrulhada em uma folha de papel; colloqae-a 
ante si, e tomando com a mão direita uma faca bem aliada, 
ilivida-a perpendicularmente de baixo para cima, e corte-a 
ím talhadas. Tire depois a porção muscular da dita perna 
ité que fique de todo desossada. (Fig. 4.) 

Tá. Cortando-a a pessoa em pedaços mais ou menos 
grossos, deve advertir que a parte mais chegada aos ossos,, 
bem como a do ouço da pá, são sempre as melhores e as 
mais tenras, e por conseqüência devem ser oferecidas pre-
ferivelmente ás pessoas de alguma distincção. 

O -peito. Trincha-se e serve-se da mesma maneira que a 
vitela assada. 

Cordeiro. 

Divide-se, quando inteiro, em partes iguaes, ao comprido, 
separando-lhe a pessoa as costellas, passando a faca por 
entre as mesmas. Quanto ás pernas, cortadas que sejão as-
artioulaçòes, fazem-se em talhadas mais ou menos grossas, 
deixando-se cobertas de sua pelle tostada. (FiK'. 3.) 

Javalí e Marrão. 

A cabeça, que regularmente se serve inteira, parte-se 
através começando um pouco acima dos colmilhos. Cortãc-
se talhadas delgadas ao largo, tanto para cima como para 
baixo, depois da pessoa haver reunido as partes restantes 
para vedar-lhes o contado do ar e manter-lhes o calor. 

Leitão. Separe-lhe a pessoa a cabeça, e corte-lhe o couro-
tostado o mais delgadamente possível, afim de servi-lo em» 
porções mais ou menos compridas. Pessoas ha que sf« co­
mem esta parle do leitão, visto ser sua carne insipida e 
pouco agradável ao paladar, bem que isto depende a miúdo 
do modo como o apromptárâo. 

Presunto. Seja grande ou pequeno, deve sempre cortar-se 
em lascas delgadas e bem curtas, mas de lado e ao comprido. 
Deve porém attender-se a que as partes magra e gorda seja» 
quasi iguaes. 
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i e re e Coelho. 

Quando se serve inteiros, exlrahe-se-lhes a parte magra 
•jue cobre o lombo e a largura da espadoa, começando a 
pessoa pelos lados para descer até ás pernas. Deve a diia 
4>aríe ser cortada em bocados mais ou menos grossos e 
.através. Levante-se por uma ilhargaa parte mais espessa 
que cobre a grossura da perna, e desprenda-se de suas ar­
ticulações. Ponha-se de lado a cauda e sua circumferencia 
para apresenta-la ás pessoas a quem devemos alguma 
altençào. 

Peru e Perua. 

Depois da pessoa os pôr de ilharga, embeba-lhes o trin-
chanteno forte dos músculos situados em torno áaza, apoia 
com a mão direita a faca, introduzindo sua folha junto ao 
cabo até á articulação, de modo que prolongando a corla-
dura consiga cortar-lhes a dita aza. Introduza depois o trin-
chante na parte mais espessa da anca, para chegar, passando 
^.faca por baixo, até â articulação da rabadilha. Erga-9 
então, e acabe de cortar-lhe o que a detém por cima. Ha­
vendo operado o mesmo acerca dos dous lados, erga toda 
a rabadilha ao longo do externo, separe-a em duas ou três 
partes, e quebre a ossada se quizer. 

Para que fique intacta a metade do peru, ponha-se de 
ilharga no prato fazendo-lhe a pessoa uma corladura paral-
lela e ao comprido entre as duas ancas, e prolongando-a 
até á rabadilha, vire a peça erguendo-a com o trinchanlo, 
e apoiando a faca no meio da espadoa delia, faça o que vul­
garmente se chama mitra. (Fig. S.) 

Franga, Gallinha e Capão. 

Trinchão-se e servem-se as peças destas aves do mesmo 
modo já dito a respeito do peru. 

Ganso. 

Havendo-lhe a pessoa extrahido o magro dos dous lados 
do externo (que é o osso que está sobre o peito) por meio d« 
secçòes ao comprido, separe-o e divida-o em dous, quatro 
«ouseis pedaços transversaes, tire-lhe as azas, cortando-as 
pela parle de cima, faça o mesmo ás ancas, e sirva-o. 

Pato. 

Quando o pato é assado faz-se-lhe o mesmo que se faz ao 
ganso; mas se é cozido- tú"«<í-*aJlie inimediatamente as 
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azas e ancas, e com toda a limpeza corta-se o resto em boca­
dos ao comprido e ao largo. 

As outras peças menores trinchão-se da maneira já refe­
rida. 

Pombinhos. 

Cortão-se em quatro partes iguaes. Servem-se as primei-
3f£à com as ancas, e devem ser apresentadas ás pessoas de 
Ólguma distincção. (Fig. 7.) 

Perdizes. 

Devem trinchar-se como as aves domesticas já menciona* 
das, mas nas perdizes as azas e o que está próximo a ellas 
são os bocados preferíveis. (Fig. 6.) 

Peixes. 

• O peixe, seja qual fôr a sua espécie, nunca deve ser cor­
tado com faca que tenha folha de aço, nem com instrumento 
da mesma espécie. Deve a pessoa empregar antes uma co­
lher de prata para servi-lo á mesa. 

Bodovalho. Apoie a pessoa com uma colher, afim de che­
gar até ás guelras. Deite uma linha recta ao comprido desde 
a cabeça até junto á cauda; faça depois outras ao largo, 
servindo cada uma das partes comprehendidas entre linha 
e linha. Quando isto houver feito de um lado, erga as guel­
ras e faça o mesmo ao outro, advertindo porém que no ro-
dovalho as mandibulas e o que está perto dellas são os bor 
cados escolhidos, e que por attenção se offerecem primei­
ramente. (Fig. 9.) 

Truta. Fórma-se igualmente sobre ella a linha recta desde 
a cabeça até o rabo, e fazem-se lambem transversaes como 
fica dito do rodovalho. 

Carpa. Deve a pessoa separar-lhe primeiro a cabeÇa • 
apresenta-la ás pessoas que delia gostem. Tire-lhe depois a 
pelle que a cobre totalmente, e divida em postas iguaes a 
carpa como fez á truta. 

Lúcio. Tire-se-lhe em primeiro lugar a cabeça, e apresen­
te-se aos que a preferem; e observe-se o que atrás lica dito 
acerca dos mais peixes. 

Barbo. Tirem-se linhas ao comprido e ao largo, segundo 
sua grossura e dimensões, cortando em tantos bocados 

• quantos forem os commensaes. (Fig. iO.) 

Observação. 

Eis em summa o modo de trinchar e servir qualquer 
mesa. Deve porém advertir-se «ne un^amente 3 pratica 
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pôde contribuir a que qualquer execute essas duas cousas 
dextra e facilmente. Para evitar diffusão não quizemos ser 
mais explicativos. Além de que um só rasgo de vista lança­
do sobre a estampa e as figuras que a acompanhão basta 
para melhor dar a entender, que por escripto, uma matéria 
que qualquer pessoa pôde executar sem receio, ainda que 
seja essa a primeira vez. 

O essencial á pessoa que se encarrega de trinchar, ainda 
que não seja para servir, pois isso só pertence aos donos da 
casa, é munir-se de um garfo de arrazoada consistência, 
para que não dobre ao esforço que ás vezes faz. Também 
necessária lhe é uma faca comprida e bem amolada. Haven­
do tirado a peça que ha de trinchar do prato, etc, onde 
estava, para não derramar o molho que a acompanha, deve 
lazer isso asseiadae prestamenle. Em umapalayra.por pouco 
conhecimento que a pessoa tenha das articulações e da ge­
lai disposição dos ossos que pôde encontrar na peça que 
trincha, não lhe será dimcil ou dilatado collocar com 
ordem as partes separadas em pratos proporcionados, e 
conforme devão circular para que os commensaes liquem 
iem servidos. 

AUDIÇÃO. 

Sobre a cortesia e comedimento que deve observar d mesa « 
bom gastronomo, é regras para trinchar e servir. 

É na mesa onde se vê a torpeza e má educação do homem 
que não é bom gastronomo, pois meneia a colher, garfo e 
faca de um modo differenle do das mais pessoas. Serve-se 
dos pratos com a mesma colher que vinte vezes metteu na 
boca, dá nos dentes com o gaífo, esgaravata-os com elle, 
com os dedos ou com a faca, o que causa nojo aos circurn-
stantes. Quando bebe, nunca limpa antes os beiços nem os 
dedos, de sorte que suja o copo empunhando-o com a mão 
toda. Ordinariamente bebe apressado, isso provoca-lhe a 
tosse; rebeça metade do que bebeu no copo, e rocia as pes­
soas que lhe ficão ã ilharga, fazendo além disso asquerosos 
esgares. Se intenta trinchar alguma peça, nunca lhe acha 
as juneturas, e depois de forcejar em balde,'quebra-lhe o 
osso, salpica com o molho á cara dos circuinstantes, e elle 
fica manchado com a gordura e migalhas que lhe cabem no 
guardanapo, cuja ponta metteu ao sentar-se pela casa da 
casaca, etc-, mas deixando a tal ponta de maneira que lhe 
laz cócegas na barba. Se toma café, quasi sempre queima 
a boca, bem que o assopre mil vezes. Acontece-lhe também 
deixar cahir a chicara ou pires, entornar sobre si o dito 
café. Verdade é que todos esses accidentes não são delictos 
criminosos, mas são ridiculissimos e fastidiosos entre pes­
soas de bem. Ensina-nos a gastronomia a precavè-los, para 
Sue sejamos bem recebidos, pondo-da nossa parte grande 

iligencia em estudar os modos das taes pessoas. 
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Como o bom gastronomo ha de sentar-se á mesa ao me­
nos uma vez por dia, saiba fazer as honras delia em sua 
casa, e sirva de preferencia ás senhoras em qualquer outra 
onde se ache. Saiba igualmente trinchar o prato que tiver 
diante, não equivocando o que ha de servi r-se com colher 
com o que deve partir-se comfaca,nem cortando-odemodo 
avesso ao que convém a qualquer peixe, ave, etc. O mesma 
digo acerca do aparar frutas e cortar nevadas ou massas. 
Qualquer destas cousas, que parecem bagatelas, se alguém 
as executa mal e torpemente, dá provas de não ser criado 
em casa onde ha taes pratos, e por conseguinte ser filho da 
pais pobres e humildes, ou que foi educado com tal deleixo 
que não sabe comer em mesa opara, e ignora a arte que 
exerce. Os brindes raramente são admittidos em mesas de 
pessoas graúdas, porque impertinencia é na verdade inter­
romper a qualquer que tem a boca cheia, embutindo-lhe 
um formal cumprimento, que as mais das vezes não vem 
ao caso, muito menos quando os commensaes estão confu» 
samente alegres, e que cada qual bebe a seu gosto, e não á 
saúde de outrem. Não devemos pois brindar, salvo se os 
outros o fazem, porque então releva em tudo conformar-nos 
ao uso corrente em cada parte. 

Quantas e quão varias são as regras que devemos obser­
var i A pressa ao sentar-nos, a escolha de um lugar que 
não nos convém, uma ostentação de pueril appetite, olhos 
ávidos sobre os manjares, ar guloso, mãos sempre em mo­
vimento, dedos sempre molhados, são asquerosas grosse­
rias. Cumpre-nos evitar: Io, roer, golpear e chupar com 
estrondo os ossos para comer-lhe o ivutano; 2o, quebrar os 
ossos da carne ou os caroços da fruta; 3o, fazer ruído mas­
tigando ou bebendo; 4°, metter no prato commum, mô-
llieira, etc, colher velha ou pão mordido, ou servir-nos 
da colher principal. Em summa é cousa indecente o sen­
tar-nos á mesa ou o erguer-nos delia antes dos outros, pre­
ferir certas iguarias sem justificada razão, estranhar cer­
tos pratos bem que ignotos nos sejão, decidir magistral­
mente acerca dos manjares e seus adubos, e menos ainda 
sobre o preço e mingua dos taes manjares, sem causa 
bastante. 

Saibão pois os que lerem este Manual, e queirão apro­
veitar-lhe a leitura, que na mesa é onde qualquer não pôde 
encobrir o menor defeito. Devemos observar pois as cousas 
repugnantes nos outros para evita-las. Taes são o comer­
mos apressada ou vagarosamente. O primeiro modo indica 
miséria, fome, gula, e só vontade de comer. O segundo 
designa não gostarmos das iguarias, ou que, se mastigamos, 
e para encher tempo. Nem devemos estar sempre calados 
a mesa, mas alegra-la com chistes ou praticas festivas, 
visto não ser essa a hora ou sitio em que tratemos assump-
tos graves. Também não façamos de bobo ou chocarreiro, 
pois aliás daríamos a pensar aos commensaes que vinosos 
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fnmos nos toldão a cabeça. Não cheiremos cada prato fa­
zendo um trejeito e deixando de comer o que elle contém, 
porquanto tachamos o dono da casa, e nauseamos os con­
vidados. Nem tão pouco tiremos de todos os pralos indis-
tiiictamente, pois grangeariamos fama de glotões e para-
eitas. Cuidem sobretudo os iniciados nesta preciosa arte 
eni comer com tal asseio que não sujem a toalha ao trin-
ehar ou deitar vinho nos copos, nem o guardanapo á força 
de limparem a boca e os dedos. Quando espirrarem, tossi­
rem, cuspirem ou se assoarem, etc, ponhao sempre anta 
o rosto o guardanapo, a mão, ou abaixem a cabeça, viran-
do-apara o lado. Erofim, não esqueção que a minima falta 
na mesa é defeito capital nos assistentes de lesa-gastrono-
mia. E para qne a sua instrucção seja cabal nesta tão grata 
quão proveitosa sciebcia, aprendãoe pratiquem agrade­
cidos as seguintes regras tão conformes a seus princípios 
afim de bem Irincharem os manjares, servirem-os, e toma­
rem ou offerecerem as bebidas. 

Muitas artes de cortar temos em varias línguas, porém 
realmente o melhodò mais commodo, grato e isento de in­
convenientes para repartir as iguarias, é que estas venhão 
para a mesa já trinchadas, pois triste cousa é o vermos um 
gastronomo bem educado repartir toda a comida, fazendo 
dissecções de carnes, pernas, costellas, aves e peixes, for­
mando linhas sobre empadas, chouriços, pasteis, etc, pro­
vando apenas essas cousas qual outro Tantalo em meio de 
abundantes comidas, bocejando a miúdo, e com o nariz cheio 
do fumo que ellas exhalão, sobre ás vezes deitar a perder o 
collete ou as pantalonas com algumas nodoas de gordura. 
Também lhe acontece cortar-se ao trinchar, o que certo 
deve aguar-lhe o prazer de servir os outros. Se não é que 
certo motejador imprudente lhe diz com riso sardonico: 
« Esta salada podia temperar-se segundo a arte, mas Vm. 
não lhe poupou o sal. » 

1." peve o gastronomo que ha de repartir sentar-se em 
distancia proporcionada a todos os convidados. 

2.» Cuide em que o trinchante e as facas estejão como 
devera, afim de segurar e dividir os manjares sem ma­
chuca-los, destroçando os bocados e salpicando a mesa, etc, 
com o molho. 

3.» Deve começar os pratos pelas pessoas principaes ou 
pelas que forão convidadas, preferindo, em igualdade de 
caso, a senhora ao cavalheiro se uma ou outro lhe ficão á 
ilharga. 

4.° Reparta de tal sorte tudo que sempre sobre e nunca 
falte, nem escassa ou demasiadamente. Nem sirva prato já. 
servido ou com colher que tocasse outra iguaria, para o 
que costumão deixar-se os pratos com seus talheres, se 
delles houver quantidade bastante. 

S.o Annuncião-se as sopas para que cada qual peça * 
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de que mais gostar. Sirvir-se-hão as- taes sopas com uma 
grande colher, bem como os grãos, hervas, aletria, e tc , 
caldos ou molhos, sendo preferidas as pessoas principaes 
ou as senhoras. 

6." O cozido apresenta-se regularmente em um grande 
prato, e só. Repartem-se os grãos ou a verdura, e trin-
cha-se a vacca em talhadas não mui grossas; através o car­
neiro ao fio das costellas; o chouriço em rodas e o pre­
sunto em lascas. Estas cousas coDocadas em um ou mais 
pratos circularão a mesa para cada um dos commensaes 
tomar o que mais lhe convenha. 

7." A vacca ou vitela cozida ou assada cortar-se-ha pela 
cartilagem; junto ao osso que é mais saborosa. Cortar-se-ha 
também em porções não grossas todo o gênero de línguas, 
das quaes agrada geralmente a mais gorda. 

8.» O lombo de bezerro, leitão, carneiro, trincha-se a 
fio ou através em pequenas talhadas, mas o delicado.rim 
e o lombo de porco em razoáveis bocados. 

9.° Parte-se a espadoa de cima para baixo em talhadas; 
a omoplata a fio e por costellas. O peito, tirada a pelle que 
é saborosíssima, divide-se por costellas. 

10." Em cabeça de quadrúpede de bom tamanho, olhos 
e orelhas são regalada iguaria. Dividem-se os miolos em 
pedaços para quem delles gosta, e em pequenas porções a 
fingua, faceira, etc 

li.0 O presunto, quer seja quente ou frio, corta-se sem­
pre em lascas através, e a espadoa, lombo e omoplata como 
o carneiro. 

12.° A perna de r;arneiro, vitela ou cabrito, divide-se em 
talhada. 

13." Ao javalí, cabrito-montez, leitão e a qualquer outro 
pequeno quadrúpede, corta-se-lhe a cabeça e as orelhas. 
Divide-se em metade, cortando-se-lhe a perna e a espa­
doa esquerda, depois a perna e a espadoa direita; ex-
trahe-se a pelle do restante, e parte-se para quem gosta. 
Divide-se em duas partes o espinhaço, e serve-se em peda­
cinhos, sendo mui saborosos os do pescoço, costellas e 
pernas. 

li.» O peru, gaUinha, pomba, pombinhos, frangos e ou­
tras aves segurao-se com o trincbante, e embebendo nellas 
afaça, corta-se com esta o nervo que une a perna ao corpo. 
Corta-se-lhes igualmente a aza pela junctura do lado es­
querdo ; pratica-se o mesmo com o direito. Separa-se-lhes 
o estômago, a ossada e rabadilha em duas partes. Se fôr 
peru, serve-se o ubre em pedaços á parte, e o peito ao 
comprido, e logo em pedaços através, ficando só o es­
queleto. 

15.» Quando essas aves são mui tenras, dividem-se em 
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duas partes ao comprido e servem-se. O pedaço da rabadilha 
é regalado. As perdizes também se trinchão assim, porém 
maior obséquio gastronômico é dar-se a cada pessoa um ou 
dous pássaros sendo pequenos. 

16.» Divide-se em talhadas a cerceta, o pato ou qualquer 
outra ave aquática. Corneça-se pelo lado do estômago, e 
depois pelas pernas e azas. 

i7.o Coelhos e lebres partão-se ao comprido desde o pes­
coço, ficando o dorso dividido em duas partes. Extrahem-
se-lhes os lombinhos cortando-os de través em pequenos 
bocados. 

18.° Trinchão-se os pescados com uma colher, e só serve 
a facai>ara cortar-lhes a cabeça ou fazer em postas a angula. 
Advirla-se porém que a perca dourada ou o bacalháo cor­
tão-se pelo fio do espinhaço, por ser elle a parte mais car-
nosa e delicada, e depois em porções. A lampreia, caboz e 
peixes menores far-se-hão com a colher em dous ou três 
pedaços através, merecendo-nos preferencia o que está 
mais perto das barbatanas. 

19.° Ha vários temperos para saladas -. anchovas, azeito­
nas, ovos duros, alho, hervaboa, cebola, salada real, salada 
favorita, salada capuchinha, etc; mas é necessário que para 
todas ellas concorrâo quatro pessoas : um pródigo para o 
azeite, um avaro para o vinagre, um prudente para o sal, 
e um tonto para mexê-la. A circumstancia que a isso accres-
centa o Italiano corresponde em nosso idioma á uni selvagem 
para comê-la. 

20.o Em massas grandes e quentes, v. g., tortas, empadas, 
recheios, se a tampa não estiver sobreposta, dá-se-lhe uni 
corte circular, passa-se essa metade a outro prato; serve-se 
primeiro o interior, e depois a massa exterior a quem delia 
gosta. 

21.° Os pasteis de nata, amêndoas, frutas ou doces, ofle-
recem-se inteiros «>e são pequenos, e em pedaços desde o 
meio até a circumferencia se forem grandes. 

22.° Dividir-se-hão, nos postres, os melões em talhadas 
compridas, e as melancias em talhadas circulares. Quanto 
ás pêras, maçãs, alperches, tomão-se com um garfinho ou 
ponção; aparao-se de alto abaixo, dividem-se em quartos 
ao comprido, e servein-se com a ponta da faca. 

23.° Serve-se o café em taças ou grandes chicaras com 
seus pires e colherinhas, deitando-se da cafeteira tanto café 
quanto baste para encher quasi a taça. Se levar leite, deite-
se-lhe este de modo que o café com elle misturado não 
trasborde no pires. Tire-se o assucar em pó do assucareiro 
com a colher geral, e se estiver em torrões, com uma pinça. 
Servir-se-ha as senhoras e principaes cavalheiros, deitan-
do-lhes mais se quizerem. Enchão-se depois os copos de 
licores, e distribuão-se a quem os pedir. 
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24.o use de palitos, limpá-dentes, e enxague a bobai 
segundo o estylo da mesa, mantendo sempre a compostura* 
decência e opportunidade em tudo. Com estas qualidades 
jaexacta observância de todos os preceitos anteriores, da 
jaslronomia, desfructaráõ os que seguirem este salutifero 
systema os verdadeiros prazeres da mesa, e desfructa-los-Mo 
muito mais celebrando-os com os encantos da poesia (esti­
vai, volvendo-se por isso as delicias da sociedade. 

Advertência sobre o banho de Maria. 

O banho de Maria consiste em ter ao fogo uma panella 
de ferro, folha, ou cobre estanhado, com água a ferver, e 
collocar-se dentro delia outra de menor capacidade, mas 
não de cobre, que contenha os objectos que se quizerem 
cozinhar, já temperados; esta ultima panella mette-se dentro 
âaquella, e ambas se tapão, e assim se coze o que se deseja; 
advertindo, porém, que a água a ferver que contiver a pri; 
meira panella não se deve nunca deixar diminuir conside» 
rafwlmente; reforma-se em caso tal com outra água a ferver 
que deve estar de prevenção, e á parte em uma chaleira. 
Tudo o que se cozinhar por este modo será mais saboroso 
e saudável. 



O COZINHEIRO IMPERIAL. 

Sopas, potagens, panadas e caldos. 

Sopas ou potagens. 
Poucas cozinheiras, mesmo as presumidas, sabem tratar 

com methodo de uma panella de sopa, e de ordinário nas 
casas oppulentas é que se come peior, posto que seja uma 
cousa nuito boa e muito sã, quando é bem feita. 

A carne mais sã e mais fresca dá o melhor gosto ao 
caldo; as peças de vacca mais estimadas para fazer um bom 
caldo são as da alcatra, do assem, do peito e da noz; as 
peças mais próprias para servir na mesa são da alcatra e do 
peito; não se deve deitar vitela no caldo, senão em caso 
fle doença, e então só depois de ter fervido uma hora; de 
outra maneira a carne se faria vermelha. Qutuido a panella 
está bem escumada, tempera-se de sal, deitâo-se-lhes os 
legumes, bem escolhidos e lavados, assim como aipo, ce­
bolas, cenouras, alhos bravos, couves, e tc , fazendo-os 
ferver brandamente durante cinco horas até oito; passan-
do-os depois por um peneiro ou guardanapo, deixa-se des­
cansar para se servir. É muito máo costume servir a sopa 
a escaldar, porque se não pôde comer com gosto. 

Sopa de pão. 
Deitão-se em uma sopeiracôdeas de pão cortadas; deitão-

se-lhes duas colhéres grandes de caldo, um pouco gordo, e 
deixão-se embeber am instante; no momento de se servir, 
deita-se-lhe caldo suíficiente, tirâo-se os legumes da panella 

j a r a um prato, e põe-se ao lado da sopa. 
Sopa aboborada. 

Ponha-se em uma panella uma porção de fatias finas de 
pão bem tostadas, deite-se-lhe em cima suíficiente quanti­
dade de caldo de vacca cozida, e ponha-se tudo a fogo 
lento, para que se cozão gradualmente, e sem que se 
sequem. Quando as fatias estiverem bem aboboradas, ajun-
tem-lhe o caldo necessário para que fique a sopa prompta, 
e mande-se á mesa. 



'12 SOPAS 

Sopa de pêros camôezes. 
Esta sopa faz-se em uma panella de barro, nova, em que 

se deitará o molho de quaesquer assados, e 4 pêros cor« 
tados em talhadas; vai assim ao fogo para ferver, até qus 
a fruta esteja cozida; depois do que lança-se tudo em uma 
vasilha conveniente, que deve conter já fatias de pão tos­
tadas, e colloca-se sobre tudo o assado que se quizer, 
guarnecido com rodas de limão, e vai para a mesa. 

Sopa fervida. 
Tomai pedaços de pão tostados de ambos os lados, e que 

levem a côdea, espetai-os no garfo, e mettei-os a embebei 
cinco minutos dentro da panella na parte contraria ao 
cachão.Tirai-os.e ponde-osem uma cassarola, a qual depois 
collocareis sobre um fogo brando, onde a deixareis um 
pouco de tempo, e depois lançai a sopa na terrina, dei-
tando-lhe por cima mais caldo da panella; é preciso meia 
hora para toda esta operação. 

N. B. Uns raminhos de salsa verde , deitados por cima, 
dizem-lhe muito bem. 

Uso do caldo de vacca. 
O bom caldo é muito útil na cozinha para molhar os 

guisados e adelgaçar os molhos; d'onde se faz também ex-
cellentes sopas, taes como de arroz ou aletria; póde-se 
assim empregar o caldo da véspera, logo que seja passado 
pelo peneiro, e desengordurado sahindo do lume. 

Arroz gordo. 
Toma-se uma porção de arroz suíficiente para quatro 

pratos; lava-se muitas vezes em água fria, esfregando-se 
com as mãos; faz-se cozer logo em uma pouca de água, 
depois ajunta-se-lhe caldo em quantidade bastante, á me­
dida que engrossa; deixa-se ferver três quartos de hora em 
lume brando. 

Arroz com diferentes substancias. 
Escolhido, bem lavado e escorrido o arroz, coza-se em 

caldo magro, ou de carne, e ao tempo de ir para a mesa 
iccrescentem-lhes as substancias de quaesquer legumes, 
segundo o gosto de cada um, preparada de antemão; fervão 
com o arroz por alguns minutos, e deite-se na sopeira. 

Arroz á turca. 
Facão ferver um pouco de arroz em água, tintura de 

açafrão, pimenta do reino moída e sal. Depois lancem 
tudo em uma cassarola barrada de manteiga no fundo, e 
ponha-se a cozer a fogo moderado. Ponha-se depois em 
um prato fundo, com algum caldo á parte para quem o 
•uizer comer mais ralo, e sirva-se. 
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Aletria. 
Deita-se em uma cassarola, sobre o lume, caldo pa ra 

oito pratos de sopa; logo que ferva, deite-se-lhe meio ar-
ratcl de aletria, depois de a ter apertado ligeiramente ent re 
os dedos, afim de dividi-la; mexe-se com uma colher, dei­
xa-se ferver vinte minutos . 

Sapa de massa. 
Faz-se como a precedente, mas de fôrma que o caldo não 

ferva; porque se tornará em godilhões; em se deitando 
a massa, mexe-se sempre com uma colher, até que esteia 
em perfeita fervura. Empregão-se duas colhéres cheia3 ãc 
massa para- cada prato. 

Diferentes sopas magras. 
As três sopas antecedentes podem ser feitas em agu% 

deitando-lhe sal, um bocado de manteiga bem fresca, e 
gemmas de ovo batidas ou um pólme qualquer. 

Sapas de leite. 
O arroz, a aletria, a massa, podem ser feitas em sopas 

de le i te ; os processos são os mesmos como para o caldo, 
ajuntando-se-lbe assucar, uma colher de água de flor de 
laranja, e gemmas d e o v ó s e quizerem. 

Sopa de tartaruga. 
Ponha-se a cozer u m a cabeça de vitela, t irem-lhe depois 

os ossos, e cozão-a em uma cassarola com uma porção de 
cebolas já cozidas, pimenta, casca de limão raspada, e 
sa l ; esprema-se depois tudo, e côe-se por uma peneira, 
ajuntando-se-lhe os miolos da vitela, ostras, alguma es ­
sência de anchovas, vinho branco, sumo de limão e moelas 
de aves domesticas. Tudo isto deve ser cozido a fogo lento , 
tendo-se-lhes ajuntado algumas pequenas almôndegas feitas 
com ovos cozidos, e cousa de uma dúzia de outras a lmôn­
degas compostas de carne e peitos de aves. 

Devem as primeiras das almôndegas acima ditas ser 
temperadas e amassadas com noz moscada ralada, p imenta 
e m pó, sal, sumo de l imão, e a necessária manteiga fresca, 
e estas bolinhas devem ser do tamanho de ovos de pomba , 
para melhor se assemelharem aos ovos de ta r ta ruga , e 
se ajuntaráõ á sopa um momento antes de se mandar á 
mesa. 

É a isto que se dá o nome de sopa de tartaruga, por ­
que se servem, para a fazer, de uma concha ou casco deste 
animal amphibio, em a qual vai ao forno para córar. Pôde 
comtudo supprimir-se a falta das almôndegas com pedaços 
de côdea de pão redondos. Também lhe podem ajuntar 
algum pimentão maduro bem pisado. 

Segundo é*ste methodo pôde qualquer pessoa preparar a 
verdadeira sopa com o animal de que toma o nome , uma 
v e z que tenha posses para isso. 
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Sapa magra. 

Faz-se esta sopa ou caldo magro espesso com feijões-
seccos, cenouras, cebolas e aipo; passa-se tudo isto pela», 
peneira, e depois fregem-se em uma cassarola separadamente 
outras cenouras e aipo, com um bocado de manteiga' dn 
vacca. Quando isto estiver meio frito, deite-se-lhe o pri­
meiro caldo, deixando tudo a fogo lento até que acabe df 
cozer-se. Podem acrescentar-se-lhe postas de carpa, lenca, 
ou de outro qualquer peixe, bem como ancas de rã parft 
melhorar õ caldo, passando-o na peneira. Coze-se depoi» 
a couve limpa e dividida em quartos, com manteiga da 
vacca, e depois deita-se-lhe o caldo, e vai para a mesa. 

Sopa de couve com toucinho. 
Toma-se um arraiei de toucinh» do peito, lava-se e 

rapa-se o couro, mette-se em uma panella com um chou-
riço de quarta. Logo que a água ferva, deitão-se-lhe couves 
á porporção do tamanho da panella, lavão-se em água fria, 
deitão-se com o toucinho, ,e ajunte-se-lhe uma quarta de 
unto derretido, e não precisa sal; deixa-se ferver tudo duas 
horas a grande lume, e servir como de caldo gordo para 
temperar uma sopa de pão que deve chegar para oito 
pessoas; tira-se o chouriço, as couves e o toucinho para um 
prato, o que se serve ao lado da sopa. 

Sopa de couves e porco fresco. 
Faz-se como a precedente. O pedaço mais conveniente é-

o pernil; serve-se separadamente sobre um prato como a 
peça de vacca; é necessário ao menos três horas para se 
cozerem a grande fogo; não se lhe deita unto nem chou­
riço e salga-se como uma panella. 

Outra sopa de couves. 
Tirem bem o sal a uma boa talhada de presunto, ̂ fr 

ponhão-o a cozer em água suíficiente, e em uma olha, com 
outro tanto de toucinho, ajuntando-lhes cebolas, cenouras, 
e uma ou mais couves cortadas em quatro partes (depois-
de lavadas em água a ferver); e quando tudo estiver em 
ponto conveniente de cocção, colloquem, em um prato 
fundo, pedaços de pão muito miúdos, e sobre estes o 
presunto, e em cima destes uma camada de couves, e-
assim por diante, até acabar de collocar tudo; muitas 
pessoas ajuntão-lhe queijo de Parma ralado, ou outro; 
depois adorna-se a circumferencia do prato com pequena» 
lascas de toucinho, e vai a tostar em fogo lento. Tambera 
podem servir perdizes em lugar do presunto. Quando qui-
zerem mandar este prato para a mesa, tirem-lhe a gordura,, 
pondo-a de parte, para quem se quizer servir destl molho. 

Sopa de hervas. 

Tomão-se azedas, acelgas, alface, beldroegas, cerefolicv 
salsa, cebolinhos. de cada uma destas hervas em nroporçâ* 
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de sua força; Javão-se, e picão-se sobre uma mesa. Fazem-
se cozer em secco em uma cassarola com um bom pedaço 
de manteiga; logo que ellas se reduzem, deita-se água 
•ufficiente, sal, e nunca pimenta; tempera-se a sopa logo 
lue ferva; deita-se-lhe, para engrossar o molho, gemmas 
i e ovo. Pôde-se, segundo o gosto, servir-se, em lugar de 
água, de caldo de feijões, de lentilhas ou de ervilhas. 

Sopa de legumes. 
Cortão-se pequenos bocados bem finos de cenouras, na­

bos, pastinacas, alhos bravos, cebolas, e tc , fazendo-os 
refogar em uma cassarola com um pedaço de manteiga. 
Logo que estes legumes começarem a córar, pisa-se um 
pequeno bocado de azedas, salsa, cebolinha, alface, e 
cerefolio, que se porá a cozer também durante um quarto 
de hora, molha-se com caldo ou água, deixa-se ferver uma 
hora, e deita-se sobre o pão cortado em talhadas. 

Sopa de alfaces. 

Lavem em água fervendo as alfaces que quizerem, com-
tanto que sejão bem repolhudas e frescas, e havendo o 
cuidado de as conservar inteiras, escorrão-se, e deixem-
se esfriar, e depois amarrem-as. Colloquem em uma cas­
sarola lascas de toucinho e algumas talhadas de vitela, e 
ponhão-se sobre estas as alfaces adubadas, ajuntando-lhes 
três cenouras cortadas em tiras, três cebolas e dous cravos 
da Índia; deitem sobre tudo um bom caldo, e coza-se tudo 
a fogo brando. Depois retire-se a cassarola do fogo; cortão-
se as alfaces em tiras ao comprido, e vão-se pondo em um 
.prato fundo, sobre uma camada de miolo de pão, e assim 
por diante, até não haver mais alface para collocar no prato; 
rega-se depois tudo com caldo passado pela peneira, e torna 
tudo ao fogo para engrossar. 

Caldo de miolo de pão. 

Deita-se em uma cassarola sobre um fogo vivo meia ca­
nada de água, miolo de um pão molle de dous arrateis, uma 
quarta de manteiga bem fresca, sal e pimenta; faz-se re­
duzir á fôrma de um molho, mexendo de tempo a tempo 
com uma colher; e para servir-se deitão-se-lhe gemmas de 
ovo batidas; póde-se fazer com miolo de pão duro, ou com 
a côdea, para que elle seja mais estomacal. 

Sopa â Delfinado. 
Toma-se uma libra de farinha de trigo, e amassa-se com 

água e sal; e feita a massa, de maneira que esteja alguma 
cousa branda, corte-se em pedaços do tamanho de um 
ovo, e estendão-se depois estes pedaços com um rolo até 
que fiquem mui delgados; ponhão-se então sobre uma 
mesa. Deve haver ao fogo uma panella de ferro com 4 quar-
íilhos de água, e quando esta estiver tjMiente, temeere-s» 
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de saí, e deitem-lhe uma quarta de manteiga, ou de ba­
nha de porco; quando tudo começar a ferver bem, lan­
cem-lhe a massa, tendo-a antes cortado em tiras delga­
das, e havendo o cuidado de as irem lançando no lugai 
onde a água mais ferver. Depois pode diminuir-se o fogo, 
para que a sopa se vá cozendo brandamente por espaço de 
uma nora, ou de hora e meia, mexendo-se de quando em 
quando até ao fundo, para não pegar. 

Se a sopa ficar muito compacta, lancem-lhe quanto baste 
se água quente; e se, ao contrario, parecer muito fina, 
se lhe deitará mais massa. Esta sopa é saborosa, nutri­
tiva, e farta muito; e a quantidade que apontamos sus­
tentará, no campo, seis pessoas, comendo metade ao 
jantar, e a outra metade & cêa. Os Turcos fazem muito 
uso delia, e chamão-lbe Touèíe, por ter sido annunciada 
por um Francez do Delfinado. 

Dez libras dé farinha fazem treze e meia de massa, a 
qual preparada pelo presente methodo será suíficiente para 
sustentar sessenta pessoas pobres em um dia. Ora, estas 
dez libras de farinha devem ser amassadas com dez canadas 
de água, e 2 libras de manteiga, ou de banha de porco, 
e sal. 

Convém não demorar a sopa, depois de feita, por muito 
tempo na panella, se esta fôr de ferro ou de cobre, porque 
pôde tomar máo sabor. 

Sopa de espargos compólme verde, gordo ou magro. 

Para se fazer uma sopa em magro, faz-se um caldo de 
raízes; logo que se passe pelo peneiro, toma-se uma parte 
delle para fazer cozer um seíamim de ervilhas verdes; 
tomão-se os espargos de mediana grossura quanto fôr pre­
ciso para guarnecer a sopa, cortão-se de comprimento de 
três dedos, fazendo-os entesar um momento em água a 
ferver, e deitão-se em água fria; fazem-se escorrer, e alão-se 
com um cordel em pequenitos feixes, cortão-se-lhes as pon­
tas, e poem-se a cozer com ervilhas: logo que as ervilhas es­
tiverem cozidas, abobora-se a sopa com o caldo de raizes, 
guarnece-se o prato com os espargos; mistura-se pólme de 
ervilhas. A sopa gorda se faz aa mesma maneira, tomando 
um bom caldo gordo em lugar do magro. 

Sopa de abóbora. 
Descasquem, limpem bem e cortem em talhadas iguaes 

uma porção de abóbora madura, e lancem-as em água a 
ferver, que tenha sal; escorrào-se depois, e cortem-se em 
pedacinhos miúdos e do mesmo tamanho; depois deitem-os 
em uma cassarola com manteiga de vacca, saí, noz moscada. 
e algum miolo de pão • regue-se tudo isto com nata, e volte-
ao fogo; tendo-se o cuidado de mover continuamente a cas­
sarola para que a sopa nâo pegue. Cortem-se então alguns; 
bocados de pão, iguaes aos «^aJboioxa; colloque-se metad'*-
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da massa da sopa em ftm pra to fundo, deitem-se-lhe em 
cima o pão e a abóbora em forma de coroa, e cubra-se tudo 
com o resto da massa. Ponha-se então a fogo moderado, 
pa r a que se vá cozendo de vagar. Logo que esteja prompta, 
relire-se do fogo, e humedeça-se com nata bem quente , a 
mante iga ; servindo-se esta separadamente aos que quizerem 
l iquidar esta sopa. 

Sopa de queijo em gordo e magro. 

P a r a se fazer em magro , faz-se u m caldo de couves e 
l egumes ; quando estiver feito, e passado pelo peneiro , dei­
ta-se-lhe pouco sa l ; pega-se, no pra to em que se deve servir , 
que deve ir ao fogo; toma-se meio arra te l , ou t rês quar tas , 
conforme a quantidífde da sopa, de queijo de Gruyère, 
ra la-se a metade, e a out ra corta-se em fatias de lgadas ; 
deita-se um pouco de queijo ralado no fundo do pralo com 
pequenos pedaços de mante iga ; cobre-se com fatias de pão, 
mu i to delgadas, depois umâ camada de queijo cor tado, 
ou t ra camada de pão, que se cobre de queijo ra lado, e assim 
p o r diante , até acabar por queijo cortado, e pequeno» 
pedarosde mante iga ; molha-se com uma parte de caldo, faz-
se nboborar alé que faça uma pequena rapadura no fundo 
do pra lo , e que não reste mais caldo. Antes de servir-se, 
deita-se-lhe caldo e u m a pouca de pimenta inteira. Esta 
sopa deve ser servida um pouco grossa. Em gordo faz-se 
da mesma manei ra , servindo-se de uin caldo gordo de 
c o u v e s ; não se desengordura o caldo mui to , nem se lhe 
dei ta manteiga. 

Sopa para dias de carne. 

Tomem-se em partes iguaes, nabos, cenouras , alhos por-
ros, cebolas,aipo e batatas, limpem-se, lavem-se, e cortem-se 
em pedacinhos iguaes ; deite-se tudo em uma cassarola, que 
contenha manteiga, e molhe-se com a quantidade neces­
sár ia de caldo de c a r n e ; e assim se collocará a cassarola em 
fogo b rando , até que a sopa esteja cozida. Deite-se então 
em uma terr ina , em que se tenhão posto fatias de pão , ale­
tr ia , ou ou t ra qualquer massa, e melhor aindh. SfV>ula de 
b a t a t a s ; e, se quizerem, enfeitem esta sopa com es- i rgos , 
ou ervilhas novas , conforme a es tação: e m a n d e - s ê p a r a a 
mesa. 

Sopa de leite de gallinha {gemmada). 
Deitâo-sc em u m a escudella, ou pequena ter r ina , t rês a 

qua t ro onças de assucar em pô , Ires gemmas de ovo, e meia 
colher de água de flor de l a ran ja ; bate-se este mixto a*t4 
que fiquem as gemmas dos ovos b ranque jando ; quanto 
m a i s forem bat idas, melhor, será. Vasa-se pouco a pouco, 
sobre esta mis tu ra , u m quar t i lho de água a ferver, vol­
t ando a depressa, para que os ovos se não coalhem. Assim 
•e faz o leite de ga l l inha; bebe-se o mais quente possível . 

C l . 2 
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Sopa â bearneza. 

Depois de lavadas uma couve e quatro alfaces repolhu-
das, escorrão-se e ponhão-as em uma cassarola com pe­
dacinhos de toucinho, uma lasca de presunto doce, um 
salchichão, e dous quartos de ganso; coza-se tudo em 
caldo sem sal, ajuntando-se-lhe um molho de salsa, e 
duas cebolas picadas, com outros tantos cravos da índia. 
Escorrão-se separadamente a carne e os legumes; tire-se-
lhes a gordura, passe-se o caldo, e tomando-se miolo 
de pão de centeio cortado em fatias finas, facão com estas 
uma corôa em um prato fundo, interpondo-lhes o toucinho 
e as alfaces por quatro partes, «enchendo o centro da corôa 
com qualquer substancia. Colloque-se depois por cima de 
tudo o presunto, os quartos de ganso, e o salchichão em 
torno feito em rodas. Toste-se a fogo brando, e sirva-se 
esta sopa bem quente. 

Sopa á italiana. 
Para se fazer sopa á italiana, cozem-se dous arrateis de 

carneiro, e meio arrateíde toucinho,em uma panella, com 
canada e meia de água, meio quartilho de. vinho, algu­
mas gòttas de vinagre, cheiros e cebolas; estas cebolas 
hão de ser cravejadas com cravos e canella inteira; quando 
estiver cozido, tempere-se com todos os adubos, e ponha-
se a ferver; depois tira-se fora o toucinho e o carneiro, 
de sorte que fique o caldo limpo; e logo que esteja re­
duzido a três quartilhos, deita-se-lhe uma quarta de man­
teiga e quantidade de pimenta; poem-se a ferver, equanda 
estiver feito o caldo, deitão-se-lhe dentro dous bolos da 
assucar, e manteiga em pedacinhos, e ferva-se até que 
engrosse, mexendo-se sempre; deite-se-lhe meia dúzia da 
gemmas de ovo batidas com quantidade de limão e ca­
nella; quando estiver bem grosso, deite-se no prato, pon-
do-se-lhe o carneiro por cima, que se deve conservar 
sempre quente, guarnecido de fatias de limão, e polvilhado 
com canella, manda-se á mesa. 

Stipa 6tt macarrão. 
Ponha-se ao fogo um iMun caldo gordo, e logo que come­

çar a ferver, deite-se-lhe maior ou menor quantidade da 
macarrão quebrado, e lavado (se fôr preciso). Quando 
tiver fervido cousa de uma hora, diminua-se o fogo, para 
que se coza, e ajunte-se-llie queijo parmezão, ou outro, 
ralado. Quando esta sopa fôr para a mesa, póde-se fazer 
mais espessa, ajuntando-lhe alguma fécula de batatas, 
pondo de parte na mesa o queijo ralado, porque o queijo 
pôde ser deitado ainda mesmo que a sopa esteja pouco 
quente. 

Macarrão. 
Cozido o macarrão em caldo limpo com sal, pimenta e 

noz moscada raspada, tira-se e lança-se em uma cassa-
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Ela com manteiga de vacca, queijo de Parma, ou hol-
ndez, cortado miudissimo com pimentão e alguma na ta . 

Quando o queijo começar a fazer fèveras , deite-se o 
macarrão em u m prato côvo com miolo de pão e pão 
Talado; regue-se depois com manteiga quente, e dê-se-lhe 
\côr ao forno, ou com a pá em braza. 

Sopa d franceza. 
Para se fazer sopa á franceza, põe-se a afogar em uma 

tigela grande dous pombos, duas perdizes, uma adem (tudo 
inteiro), um coelho em metades ,uma gallinha em quartos, 
uni chouriçb,* uma posta de presunto, um arratel de 
loucinho picado, cheiros, meia dúzia de olhos de alface ou 
iè chicória, ou de couve murciana, todas as espécies in­
teiras, só a pimenta p isada , e uma capella grande de 

' flieiros; quando tudo estiver cozido, e temperado de sal e 
-Jos mais adubos pretos que lhe faltassem, deitão-se dous 
pães em u m pra to , feitos em sopa, molhados com o 
ealdo, e deixão-se aboborar ; quando se quizer mandar 
ã mesa, vai-se pondo por cima das sopas toda a carne, 
peça por peça, e guarnecem-se com olhos de alface ou de 
chicória (tado mui bem cortado), com sumo de limão po r 
cima, e assim vai á mesa. 

Esta sopa é boa para merendas, guarnecida com fígados 
de gallinha. 

Sopa de cabeça de carneiro. 
Esfole-se uma cabeça de carneiro, a que se tenhão t irado 

os chifres, divida-se em todas as suas partes, tirem-se-lhe 
com cuidado os miolos inteiros e a lingua, e lave-se tudo 
muito bem. Ponha-se depois ao fogo com água e sal, em 
u m a panella própria , e quando levantar fervura, separem-
se os miolos, e faca-se ferver o resto a fogo forte, até que 
esteja bem cozido," havendo o cuidado de escumar bem a 
panella. Logo que tudo esteja bem cozido, côe-se por um 
peneiro f ino; tire-se a lingua, guarde-se o caldo, e rejeite-se 
o resto. Cortem a lingua e os miolos em pedacinhos; refo-
guem-se, em outra panella, algum toucinho, e depois os 
temperos, como para u m a sopa de vacca, ou segundo o 
gosto de cada um, e logo que estejão refogados, lancem-
lhes em cima o caldo, com a lingua e os miolos, e quanto 
baste de fatias de pão, e coza-se esta sopa, até estar em 
lermos de ir para a mesa. Pôde também levar cenouras, 
t u outro legume, posto que sem elles seja igualmente uma 
lôpa saborosa. 

Sopa de qualquer gênero de assado. 
Feito um pão pequeno em fatias, deitão-se algumas dellas 

em uma frigideira grande untada de manteiga, cobrem-se 
de assucar e de canella. sobre esta camada pòc-se outra 
da mesma sorte, e por cima delia unia pequena de man­
teiga de vacca lavada, e aça l r ào ; deila-sc-lhe um pouca 
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de caldo de gallinha ou de carneiro, e deixa-se estufa 
brandamente em pouco lume, e tirando-se logo delle, 
deita-se-lhe uma dúzia de ovos por cima (ou menos, con­
forme fôr a frigideira), com assucar e canella; feito isto, 
toma-se uma tampa com brazas, e põe-se um pouco levan­
tada sobre a sopa, até que tome boa còr; tira-se da frigi­
deira, põe-se no prato, e trincha-se então o assado, que 
pôde ser: gallinhas, frangãos, pombos ou perus.—Este ê um 
prato ordinário. 

Sopa dourada. 
A sopa dourada faz-se como a anterior: sopa de todo a 

gênero de assado. Leva uma dúzia de ovos, um arraiei de 
assucar, um pão pequeno, uma quarta de manteiga lavada,; 
canella e água de flor. 

Sopa de amêndoa. 
Faz-se deitando-se em meia canada de leite oito gemmas 

de ovo, meio arratel de assucar, quatro onças de amêndoas 
mui bem pisadas, e uma quarta de manteiga; tudo isto 
junto, depois de mui bem batido, põe-se em um tacho a 
cozer a fogo brando; quando fôr engrossando, lança-se em 
um prato ou frigideira; põe-se a córar na torteira, ou no 
forno, e depois de córado serve-se na mesa. 

Sopa dourada de nata. 
Fazem-se dous pães em fatias • e depois de serem è3tas 

passadas em um pólme feito de uma dúzia de ovos ba­
tidos, vão-se pondo em um prato untado de manteiga, 
em camadas; cada camada de fatias cobre-se de assucar 
e canella; põe-se a córar, e depois batem-se bem duas 
tigelinhas de nata nos ovos que sobrarem, com assucar e 
canella, e deita-se este pólme por cima das fatias, as quaes 
se tornão a córar; deita-se por cima mais canella e assucar, 
e manda-se á mesa. 

OttíVa sopa de nata. 
Consta este prato de uma tigela grande de nata, quatro 

ovos com claras, meio quarlilho de azeite doce. tudo mui 
bem batido, e um arratel de queijo, que se fará em fatias 
delgadas, outras tantas de pão, outro arratel de assucar e 
alguma manteiga lavada; unta-se o prato, e fórma-se nelle 
uma camada de fatias de pão, bate-se um pouco de pólme 
das natas e ovos, e assucar em pó por cima; sobre esta 
camada poem-se outras de fatias de queijo, com outro pouco 
de pólme e assucar por cima, uns bocadinhos de manteiga 
lavada; desta fôrma vai-se enchendo o prato até se acabar 
tudo; e terá a ultima camada de queijo, ficando a sopa bem 
ensopada. Feito isto, põe-se a cozer no forno, e quando 
estiver meia cozida, deitão-se-lhe duas tigelas de nata por 
cima sem ovos nem assucar; acabando assim de cozer 
manda-se á mesa. 
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Sopa de abóbora á brasileira. 
Descasque-se, limpe-se e corte-se em pedaços miúdos a 

abóbora de água, lave-se e ponha-se a cozer em água e s a l . 
Tome-se em panella á parte um pouco de toucinho derre­
tido, e refoguem-se nelle todos os t emperos ; deite-se-lhe 
dentro a abóbora ; escorrida da água, deixe-se tomar gosto 
e depois deitem caldo para acabar de cozer e fazer a sopa, 
que poderá também levar lascas de presunto , carne de 
porco, etc. 

Sopa tostada. 
Um prato de sopa tostada consta de um pão de vintém 

feito em fatias, meio arratel de manteiga de vacca e meio 
arratel de assucar; untadas as fatias de manteiga e cobertas 
de assucar cm pó, de uma e outra banda, vão-se pondo em 
u m prato ou frigideira, até se acabarem, e logo lance-se por 
cima toda a manteiga que ficar, e ponha-se a córar em fogo 
brando; assim vai á mesa. 

Também este prato serve para qualquer gênero de assado, 
se delle quizerem aproveitar. 

Sopa de queijo e lombo de porco ou de vacca. 

Um lombo de porco ou de vacca, depois de estar quatro 
dias de vinho e alhos, ponha-se 'a assar; quando estiver 
assado e feito em talhadas delgadas, tome-se uma frigideira 
untada de manteiga de vacca, ponhão-lhe fatias de pão, 
e sobre ellas fatias de queijo mui delgadas, e por cima 
destas as talhadas de lombo; deitem-lhe miolo de pão 
ralado e assucar, e desta maneira enchão a frigideira até 
acima, e quando estiver cheia, deitem-lhe por cima meia 
dúzia de ovos batidos, e mande-se ao forno a cozer, e logo 
que estiver córado, fação-lhe uns buracos com um garfo, 
deitem-lhe assucar por cima, e mandem á mesa com canella 
pisada. 

Cevada aljofrada. 
Chama-se assim â cevada mondada ; a qual, lavada que 

seja em água morna , deixa.-se de molho por algumas horas 

Bara depois cozê-la com leite, ou caldo temperado de sal . 
escascada e passada pela peneira, dá o que vulgarmente 

se chama creme de cevada ou papas, que são mui nu t r i ­
tivas. Cozida a cevada somente com água, e passada pela 
pene i ra , const i tu i rá , segundo a consistência que se lhe 
der, um alimento ou bebida substancial; mas convém para 
isso ser aromatisada com água de flor de laranja, dei tando-
se-lhe assucar ou sal, para não licar insipida. 

Panada ou substancia de pão. 
Coza-se a fogo lento, e a tempo necessár io , certa quan 

tldade de pão com água commum ; e quando esta massa se 
to rnar espessa , ajuntem-lhe manteiga de v a c c a e s a l ; e 
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logo que estiver cozida, deite-se-lhe um batido degemma** 
de ovo, e sirva-se. Este alimento é optimo para crianças « 
velhos, comtanto que seja bem cozido e temperado, porqu» 
do contrario, em vez de fortalecer o estômago, debilita-
lo-ha. 

Sopa de abóbora d'agua com camarões. 
A abóbora deve ser descascada, limpa do miolo, lavada, 

e cozida em água e sal. Refoguem em uma panella com 
azeite, cebolas, salsa, tomates, tudo bem miúdo, pimenta 
da índia e alguma de grumarí, louro,alho e sal. Descasquem 
uma porção de camarões crus, e refoguem-os igualmente 
naquella mistura , e depois ajuntem-lhes a abóbora cozida 
e escorrida, deitem-lhes água, e ferva-se tudo para acabar 
de cozer-se; tempere-se de vinagre, e sirva-se. Esta sopa 
pôde.do mesmo modo ser feita com mariscos ou caran-
gueijos. 

Sopa de queijo de caldo de vacca. 
Coza-se com vacca um paio, e depois de cozido ponha-se 

a esfriar; faça-se um pão em fatias grossas, ponha-se em1 

um prato untado de manteiga de vacca, e por cima dellas 
o paio,em talhadas; por cima destas talhadas ponhão-se 
outras Jatias de pão , e sobre ellas tutanos de vacca, e 
assim se vá enchendo o prato; logo que estiver cheio ,. 
lancem-lhe o caldo, escalfados primeiro meia dúzia de 
ovos nelle , os quaes se porão a córar, e finalmente sobre 
tudo ponha-se uma capella de todos os cheiros, e por 
cima delia lancem-lhe a gordura para que tome o sabor 
dos cheiros; fica um bom prato desta sorte , e manda-se 
á mesa. 

Sopa de pato com repolho. 
Entese-se um pato, lardêe-se com toucinho grosso, re-

íogue-se em uma cassarola com toucinho derretido, um 
bocado de presunto, e dous arrateis de carne de vacca ; 
estando refogado , deitem-lhe um pouco de caldo , e uma 
gotta de água quente; tempere-se de sal, uma cebola cra-
vejada, uma cabeça de alhos, e deixe-se ferver pouco e 
pouco; estando meio cozido, entesem em água fervendo 
um repolho.esprema-se, ate-se com um barbante, e acabem 
de cozer tudo junto; estando cozido, passem o caldo por, 
um peneiro, deitem-lhe depois umas codeas de pão, e uma 
pouca de substancia, e ponha-se a ferver um pouco; de» 
pois, tirem-lhe a gordura, guarneça-se com o repolho, e 9 
pato no meio, e sirva-se. 

Fazem-se também sopas de repolho, ou de couves Iom-
bardas com perdizes, pombas, adens e marrecas. 

Sopa de culí de ervilhas. 
Tomem uma ou duas oitavas de ervilhas verdes, rabos 

de cebolinhas, alguns ramos de salsa, entesem tudo em 
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água quente, refoguem-se depois em toucinho derretido , 
deitem-lhe um pouco de caldo, deixem-se cozer; estando 
cozidas e pisadas , desfafão-se em uma cassarola com duas 
tolhéres de substancia feita de pranchas de vitela, um 
bocado de presunto, e duas raízes; depois, passe-se pela 
estamenha ou peneiro; estando de bom gosto e quente, 
sirva-se sobre côdeas de pão fervidas como temos dito. 
tom frangos, ou patos pequenos e novos, no meio. 

Sopa de culí de camarões. 

Lavado e cozido meio cento de camarões, tirem-lhe as 
easeri»; tomem uma dúzia de amêndoas doces, pisem-se 
coons mesmas cascas dos camarões um peito de uma gal­
linha assada, e quatro gemmas de ovo duras; guarneção 
depois o fundo de uma cassarola de pranchas de vitela, um 
bocado de presunto, uma cebola em quartos, e meia colher 
de caldo; cubra-se a cassarola com a sua tampa, ponha-se 
a suar pouco e pouco em um fogo brando; tanto que es­
tiver pegado no fundo da cassarola, como para substancia, 
deite-se-lhe uma colher de caldo, tempere-se de sal, dous 
cravos, mangericão secco e salsa, deixe-se ferver pouco 
e pouco com algumas côdeas de pão; em a vitela es­
tando cozida, passe-se o caldo pelo peneiro, pisem-se as 
côdeas de pão com o que está no gral, desfaça-sé tudo 
depois em duas colhéres do mesmo caldo, aquente-se, 
passe-se pela estamenha, ponha-se tudo junto ao fogo, mas 
que não ferva, e sirva-se sobre côdeas de pão molhadas 
como é costume. 

Sopa de culí pardo. 
Tome-se um bocado de vacca da ponta da alcatra, asse-se > 

no espeto; estando assado, bem córado, e assim mesmo 
quente, píse-se em bom gral com algumas côdeas de pão 
fritas, carcaces de perdizes, dè capões ou quaesquer outras 
que parecerem, molhando-se de quando em quando com 
uma pouca de substancia; depois de tudo bem pisado, des­
faça-se em substancia de vitela e caldo bom, tempere-se, se 
fôr necessário, de sal, deitem-lhe um pouco de mangericão, 
um bocado de casca de limão, dêm-lhe quatro fervuras, e 
passe-se depois pelo peneiro; ponha-se outra vez a aquen-
tar, e sirva-se, como está dito, sobre côdeas de pão com 
sumo de limão. 

Este culi serve para diversas sopas, como são sopas de 
perdizes, degallinholas, adens e marrecas. 

Sopa de bocões. 
Tomem-se peitos de capões, de gallinhas, e titellas de 

peru, tudo cru, raspem-se com a faca, tirem-se-lhe todas as 
pelles, e piquem-se; depois de picadas, passem-se para um 
cral de pedra, e pisem-se com toucinho raspado, uma pouca 
de salsa, e duas echalotas picadas bem miúdas i estando 
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tudo bem pisado, ajuntem-lhe um bocado de miolo de pão 
molhado em leite, mas bem espremido, quairo ou cinco 
gemmas de ovo, tempere-se de sal, pimenla, noz moscada 
ralada, torne-se a pisar, e depois de pisado ponha-se em 
um prato; facão um bocado de massa fina, estenda-se que 
fique bem delgada, corte-se em tiras , ponhâo de distancia 
em distancia uns bocadinhos de picado, untados de roda 
com ovos batidos, cubrão-se com outro bocado de massa, 
cortem-se com o molde , escaldem-se em água fervendo e 
deitem-se depois a cozer em outro caldo por espaço de seis 
minutos; depois tirem-se para cima de um peneiro,deitem-
se em uma sopeira e sirvão-se com caldo e substancia á9 
vitela, de bom gosto e boa cõr. 

S6pa de cará. 
Descasque-se o cará passado por água a ferver, limpe-se 

e corte-se em bocados miúdos e fervão-se em água e sal. 
Refoguem-se á parle todos os temperos, e quando o cará 
estiver cozido, escorra-se da água ou tire-se com a escuma-
deira, e ajunte-se aos adubos; deite-se-lhe qualquer caldo 
e deixe se ferver tudo até estar desfeito, o que se ajudará 
esmigalhando-o com a colher. Acabe de temperar-se, e 
sirva-se. 

Sopa de azedas. 
Deite-se em uma cassarola uma pouca de manteiga, uma 

mão cheia de azedas mondadas, lavadas e cortadas em 
porções. Depois de cozidas, ajuntem-lhe água ou caldo da 
panella; deitem-lhe então o pão e ferva-se tudo a fogo lento. 
Quando estiver prompta, deite-se na sopeira e sirva-se com 
um batido de gemmas de ovo. 

Sopa de crostas ao gratem. 
Corte-se um pão pelo meio , assim como vem do forno, 

tire-se-lhe todo o miolo, deitem-se as côdeas em uma 
cassarola, com uma colher de caldo passado pelo peneiro 
com toda a gordura; deixem-se ferver um instante, pas­
sem-se para um prato côvo e ponhão sobre uma fornalha a 
ferver; estando pegadas e gralenadas, escorre-se-lhes a 
gordura, e servem-se com os caldos, substancias e culí qún 
lhes forem mais convenientes e do gosto de quem as houver: 

de comer. 
Sopa d portugueza 

Ponhão no fundo de uma cassarola uma capella feita de 
salsa, coentro e hortelã; corte-se um pão ao meio, faça se 
em bocadinhos, arrumem-se na cassarola com as côdeas 
para baixo, e um quarto de hora antes de jantar molhem-
se com um caldo feito de carne de vacca, paio, presunto, 
uma perdiz, uma mão cheia de grãos, dous olhos de couves, 
duas cenouras, uma cabeça de alhos e uma cebola crave-
jada, e ponha-se a ferver por um instante sobre umas bra-
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z a s , tapada a cassarola com a sua t a m p a ; fervidas que 
sejão,, virem-se de cima para baixo sobre um prato còvo, 
ou em uma sopeira, e sirvão-se guamecidas de roda com o 
paio e o p resun to , e no meio os olhos de couve com seis 
ovos escalfados. 

Sdpa de peixe com culí branco. 
Pisem em um gral de pedra uma mão cheia de amêndoas 

doces, e em estando p i sadas , ajuntem-lhe uns lombos de 
algum peixe assado ou alguns lombos de linguados fritos , 
mas sem pelle , seis gemmas de ovo d u r a s , e pisem tudo 
mui to bem; passe-se pelo peneiro duas colhéres de caldo 
d e pe ixe , ajuntando alguns mosserões , uma capella de 
salsa e mangericão, umas cebol inhas , dous cravos e u m 
bocado, de miolo de p ã o ; deixe-se ferver pouco e pouco por 
um quarto de h o r a ; desfaçâo neste caldo as amêndoas e o 
peixe pisado, passe-se pelo peneiro, ponha-se outra vez a 
aquéh ta r , mexendo sempre com uma colher , e sem que 
ferva, se sirva por cima de côdeas de pão fervidas em caldo, 
más enxutas. 

Sopa de peixe: 
Cortem-se em tiras delgadas cenouras e cebolas e lan­

cem-as em uma cassarola com suíficiente quantidade de 
azeite doce ; ajunte-se-lhe depois um.molho de salsa, duas 
folhas de louro, uma cabeça de a l h o , e humedeça-se tudo 
isto com alguma água e tempere-se. Quando todos os in­
gredientes estiverem bem cozidos, passâo-se na peneira e 
deitão-se no caldo postas de qualquer peixe. Tira-se deste 
caldo o necessário para a sopa e accrescenta-se uma pouca 
de t intura de açaírão. Collocâo-se em uma terr ina as côdeas 
dé pão tostado, humedecendo-se com algum azeite, e deita-
se-lhes o caldo pela peneira. O azeite pôde ser substituído 
pela manteiga fresca, e o molho para o peixe pôde ser ao 
gosto de cada u m . 

Sopa de culí pardo para dias de peixe. 
Cortem em fatias duas cebolas, uma cenoura, um panácio, 

e refogue-se tudo em mante iga , a que ajuntaráõ três ou 
quatro bocados de côdeas de pão e uma pouca de farinha de 
t r igo ; em estando córado, deitem-lhe tanta quantidade de 
caldo de peixe como de substancia, e tempere-se com uma 
capella de salsa e mangericão, duas cebolinhas e dous cra­
vos ; deixe-se ferver pouco e pouco ; entretanto pisem-se 
alguns lombos de peixe frito ou assado, passem-se com as 
côdeas desfeitas com o caldo pelo penei ro , e quente e de 
bom gosto, com outras côdeas fervidas e pegadas no fundo 
do prato, com pão recheiado no meio. 

Sopa de arroz para dias de peixe. 
Lavado o arroz em três ou quatro águas , ponha-se a 

cozer em um caldo de raízes e l egumes , de fôrma que 
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um legume não dominei sobre o outro, mormente o aipo» 
e a raiz da salsa; estando meio cozido, ajuntem-lhe um 
bocado de manteiga, duas colhéres de substancia de ce­
bolas, e deixe-se ferver pouco e pouco até o arroz tomar 
bastante còr; em estando cozido e com bom gosto, sirva-
se com caldo, nem muito grosso nem muito ralo. — Do 
mesmo modo se servem massas de aletria e de outras-
massas italianas. 

Sopa parda de cebolas inteiras, 

Esbrugadas Ires ou quatro dúzias de cebolinhas redon-' 
das iguaes, e limpas das primeiras pelles, passem-se pelo» 
fogo em uma cassarola com manteiga derretida, e polvi-
lhem-se de farinha de trigo; em estando bem córadas, 
mettão-se em uma panellinha com caldo e substancia de 
peixe, e deixem-se ferver pouco e pouco ; em estando co­
zidas, deitem-lhe uma colherinha de vinagre e sirvào-se 
sobre côdeas de pão fritas e fervidas no mesmo caldo; 
porém, se as cebolas forem grandes, cortem-se em fatias', e-
depois de fritas e córadas em manteiga, molhem-se com 
caldo de raízes ou com água; fervida a sopa nelle, sirva-se 
com algumas gottas de vinagre. 

Sapa branca de cebola. 
Fervidas em água e meio cozidas duas ou três dúzias de 

cebolas pequenas e de igual lamanho, passem-se por água 
fria, descasquem-se e acabem-se de cozer em caldo de raízes 
e de hervas, bem temperado e de bom gosto; molhem umas 
côdeas ou fatias de pão no mesmo caldo em que se cozerão 
as cebolas, fervão-se e sirvão-se com culi branco feito da 
algumas amêndoas, gemmas de ovo duras, miolo de pão 
ensopado em caldo, passado depois pelo peneiro e quente. 
— Em vez de culi podem servir-se de gemmas de ovo des­
feitas e ligadas com caldo. 

Sopa juliana de carne. 
Tomai duas cenouras grossas e tenras, ou doze até quinze 

das mais pequenas, um nabo, um alho bravo, um pouco de 
aipo, uma cebola das roxas, um olho de alface, um punhado 
de azedas, um pouco de cerefolio e uma cebola branca. 
Cortai em talhadas miúdas as hortaliças mais grossas e 
segai as outras um pouco grosseiramente. 

Mettei estas hortaliças todas em uma cassarola com um 
bocado de pingo, fazei-as esturgir e ajuntai-lhe caldo da 

Êanella da sopa, fazendo-as depois cozer duas horas, 
eitai depois em uma sopeira bocados miúdos de pão sem 

serem torrados, e deitai-lhe por cima a dita juliana da cas­
sarola. 

' Querendo fazer sopa de peixe não lhe deiteis o caldo de 
carne, e ajuntai-lhe em lugar delle duas colhéres de man­
teiga de vacca ou do norte. 
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Nota.—Dous grãos de pimenta inteira dizem muito bem 
nesta sopa; ella parece mesmo de carne, ainda que seja d« 
-peixe. C- sal de que vos deveis servir sempre na vossa co« 
linha deve ser pisado e clarificado. 

POTAGENS. 
ADVERTÊNCIA SOBRE AS POTAGENS FARINACEAS. 

As potagens são geralmente commodas e excellentes, e 
nellas occupa o arroz o primeiro lugar. Com este ultimo 
faz-se igualmente uma potagem chamada creme, ligeiris-
sima e saudável para as pessoas em convalescença, accres-
centando-lhe as necessárias substancias. Também se fazem 
boas.potagens com fécula de batatas. A aletria e o arroz 

frodeai admitlir tomates ou queijo ralado de qualquer qua-
idade. A massa de flor de farinha granulada comporta o 

mesmo adubo e prepara-se de igual maneira. O talharim 
é uma excellente substancia farinacea para uma potagem 
de carne ou magra, e também é a melhor massa para unir-
se ao queijo, depois do macarrão e aletria A farinha de 
aveia mondada, a de cevada e a de müía proporcionão 
também potagens. Todavia as duas primeiras são pouco 
gratas ao paladar, porém appetecidas das pessoas a ellas 
acostumadas. 

Quanto á teíceira, a espécie de papas que com ella se pre­
para é um alimento muito usual em muitas parles de Por­
tugal, Hespanha e França, v. g., na Borgonha e Franco-
Condado, onde se compõe de caldo de carne ou magro. 

Ê no fim do inverno, ou no principio da primavera, que 
se deve fazer uso das substancias farinhosas, visto serem 
então escassos os legumes, mas é preciso varia-las com 
discernimento. 

Potagem magra de cebolas. 
Corta-se em filetes pouco mais ou menos uma dúzia de 

medianas cebolas, deitão-se em uma cassarola com um pe­
daço de manteiga, passa-se sobre o lume, mexendo-se de 
tempos em tempos até que estejão cozidas, e um pouco có­
radas igualmente; molhão-se com água ou caldo magro ; 
deita-se sal epimenta inteira; faz-se-lhesdar algumas fer-
vuras, e depois se lhes deita pão para fazer aboborar a sopa 
como a ordinária. 

Querendo-se fazer uma sopa de leite com cebolas, se fai 
um pouco menos do acima dito, passão-se afogo lento com 
manteiga até que estejão cozidas, sem ficarem córadas; faz-
se ferver o leite, e deita-se com a cebola temperada pouca 
sal; põe-se o pão cortado no prato em que se deve servir, 
com uma parte de caldo, c»bre-se e põe-se sobre uma pouca 
de cinza quente; quando o pão estiver bem ensopado, deita-
se-lhe o resto do caldo, e serve-se. 
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Potagem á Camerani. 
Cozão-se suficientemente, em uma cassarola, com man­

teiga de vacca fresca, cenouras , nabos , couves , alhos, 
porros, e, em summa, maior ou menor porção de legumes 
da estação cortados e picados miúdos, e accrescente-se-lhe 
uma dúzia de fígados de aves domesticas, cortados miúdos. 
Limpe-se, em separado, macarrão pulverisado com pimenta 
para escorrê-la logo, e, tomando uma sopeira que tolere 
fogo, colloque-se-lhe no fundo uma camada de macarrão , 
outra de picado, e ultimamente outra de queijo ralado; 
continue-se assim até que a sopeira fique cheia; tape-se 
então, e deixe-se cozer a potagem a fogo lento. 

Potagem de couves. 
Ponha-se a cozer um pedaço de toucinho salgado, com 

outro tanto de peito de cordeiro, e um salchichão fino. 
Eseume-se e ajunle-se-lhes uma couve bem limpa, escorrida 
e separada em quartos. Deixe-se cozer tudo isto convenien­
temente, deitando-se-lhe a couve em cima. Esta e outras 
potagens de carne ou magras não convém a convalescentes,í 
sobretudo se houve anteriormente alguma indisposição' 
estomacal. 

Potagem de peixe. 
Tomem-se duas pescadinhas , um solho ou linguado; e 

um pedaço de enguia marinha cortado em bocadinhos; 
deitem-se em cassarola com meia libra de azieite doce, e 
ajunte-se-lhes uma pouca de salsa, um dente de alho, uma 
folha de louro, algum funcho, sal e água necessária. Ferve-
se tudo por um quarto de hora; e quando esta sopa estiver 
a ponto de ir para a mesa, ajunte-se-lheum batido de gem­
mas de ovo. 

Potagem da primavera. 
Depois de escolhidas e lavadas uma porção de alfaces, 

beldroegas, azedas, cerefolio e de ervilhas frescas, lancem-
se tin uma cassarola com boa manteiga, sal e pimenta , e 
ferva-se a fogo lento. Passe-se depois em uma peneira para 
se lhe extrahir uma substancia clara. Depois deite-se-lhe 
dentro pão, e ferva-se ainda por um quar*o de hora. 

Quando fôr para a mesa, ajuntem-lhe um batido de gem­
mas de ovo. 

Potagem de substancias de cenouras. 
Deite-se meia libra de manteiga fresca em uma cassarola, 

ajuntem-se-ltie cenouras vermelhas cortadas em tiras mui 
tmas e oito ou dez cebolas cortadas em quartos ; mexa-se 
tudo de modo que não pegue no fundo da cassarola; deite-
se-lhe caldo de quando em quando, ajuniando-lhe assucar, 
tanto como o volume de um ovo. Coza-se tudo a fogo 

. brando por Ires ou quatro horas até que as cenouras sé 
despeitem facilmente; e então lancem-se em uma p.«neira 
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maxucadas e humedecidas com caldo, o qual deve con­
servar-se á parte. Deve haver todo o cuidado em que a sub­
stancia seja clara, e que não ferva muito para que não 
fique acre. Escume-se e desengordure-se finalmente de 
modo que adquira consistência, ou para adubar potagem 
ou para cobrir entradas. 

Potagem com substancias de raizes. 
Escolha-se o que cada pessoa appetecer, v. g., cenouras, 

aipo, nabos, cebolas, espinafres, ou todas juntas, empre­
gando em qualquer dellas os methodos indicados geral­
mente nas potagens: tendo-as cozido em água ou caldo, 
obter-se-hão outras tantas substancias, conforme o gosto de 
cada pessoa; o ponto está em aduba-las segundo sua con­
veniência. 

P otagem de côdeas de pão com substancia. 

Cortem-se as fatias de pão mais ou menos grossas, frijão-
se em manteiga até adquirirem uma côr loura, e collo-
quem-as logo em uma terrina, deitando-se-lhes por cima 
uma substancia rala feita de ervilhas, feijões, lentilhas ou 
outro legume, e mande-se á mesa. 

Potagem de pepinos. 
Cozão-se em água pepinos mondados e divididos em pe­

dacinhos; retirem-se depois, escorrão-se e esmaguem-se em 
umcoador, humedecendo-se com.leite fervido; adubem-se 
depois com Sal ou assucar, e quando estiverem aponto de 
ferver, ponhão-se sobre fatias finas de pão, e mandem-se á. 
mesa. 

Potagem com substancias de aves caseiras ou outras 
menores. 

Pisem-se e humedeção-se em um gral de pedra todos os 
restos de aves caseiras ou menores que possão ajuntar-se, 
e cozão-os logo com caldo por espaço de uma ou duas 
horas, empasse-se depois tudo na peneira para concluir a 
potagem. 

Potagem com substancias de ervilhas verdes e lentilhas. 
Cozão-se em caldo ervilhas ou lentilhas e ajuntem-lhes 

una cenoura e uma ou duas cebolas; pisem-se e passem-se 
em uma peneira ou coador. Feita a substancia, misture-se 
com suíficiente quantidade de outro caldo. Deixe-se depois 
ferver por quinze ou vinte minutos, e lance-se depois no 
pão, que deve estar já preparado na sopeira, e sirva-se. 

Potagem com substancia de feijões. 
Façâo cozer em água ou caldo feijões de qualquer quali-. 

(Jade que sejão, accrescenuudo-lhes unia cenoura ou duas 
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cebolas. Esmaguem-se e passem tudo pela peneira, dei-
tando-lhes de quando em quando um pouco de caldo. Depois 
deixe-se ferver este mixto por quinze ou vinte minutos, 
dando-se-lhe o gráo de consistência necessária para se lan­
çar sobre o pão já preparado na terrina. 

Potagem de ervilhas seccas. 
Deite-se em uma cassarola uma porção de ervilhas' de*. 

{iscadas, com suíficiente quantidade de caldo para as 
umedecer. A medida que se reduzão á substancia, ajunte-

. je-lhes outra porção de caldo; mexendo a miúdo, para que se 
íão peguem; e assim que estiverem cozidas, deite-se-lhes 
linda algum caldo para liquida-las. Torne ao fogo por urna 
Hora, e depois deite-se na sopeira sobre côdeas de pão 
tostadas ou fatias fritas em manteiga. 

Potagem de abóbora. 
Coza-se em água uma quantidade de abóbora bem madu­

ra, descascada, limpa e cortada em bocados pequenos. De­
pois escorra-se, machuque-se em um passador, inisture-se-
llie leite fervido, adube-se com sal ou assucar e torne ao 
fogo para ferver. Deite-se depois na sopeira sobre fatias de 
pàu preparadas com antecedência. 

Potagem com substancia de caça menor. 
Pisão-se e reduzem-se a substancia, humedecendo-as com' 

caldo, as carnes de qualquer espécie de caça. Quebrados 
que sejão os seus ossos, cozão-se á parte em outro caldo. 
Passe-se tudo isso afim de que a substancia de carne se dis­
solva, coza-se por quinze ou vinte minutos, e deite-se sobre 
as côcleas preparadas antes na terrina, e sirva-se. 

Potagem com substancia de castanhos e perdizes. 
Assem uma perdiz, e depois tirem-lhe a pelle e os ossos 

e pisem a carne em um gral, com cincoenta castanhas assa­
das; e que tenhâo antecedentemente fervido em um bom 
caldo. Passem tudo na peneira, e volte a cozer a fogo lento 
e de vagar, com pão já preparado, e acabe-se a potagem com 
as anteriores. 

Potagem da rainha. 
Pisem-se em um gral peitos de aves domesticas assados 

com porção sufficiunte de arroz cozido em água fervendo1;, 
depois de bem escorrido, faça-se com elle uma substancie 
clara, ajuntando-lhe' caldo. Passe-se em uma peneira, e 4 
que por ella não oorrer acerescente-se aos mais restos, 
os quaes se ajuntaráõ aos ossos, machucados em um gral. 
Ponha-se logo esta segunda mistura a fogo moderado p-.>r 
espaço de uma hora. Tire-se então a cassarola do fogo, 
passé-setodo o caldo, pise-se com pão ou outras massas, se­
gundo o gosto de cada um, mas ajunte-se-llie somente a pri­
meira substancia dos peitos de aves quando fôr para a mesa. 
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Potagem da virgem. 
i Em um quarlilho de caldo de carne fervão por alguns 

minutos duas onças de miolo de pão. Machuquem-se em um 
gral' estômagos de aves assadas, seis amêndoas doces des­
cascadas comoutras tantas gemmas de ovo cozidas.Fata-se 
de tudo isso uma mistura, passando-se por uma peneira ou 
panno. Ajunte-se-lhe um copo de nata, e temperada conve­
nientemente, conserve-se ao calor em banho de Maria. Em-
frapem depois côdeas de pão em caldo de carne; e antes de 
r esta potagem para a mesa, deite-se-lhe a substancia coada 

para ferver mais algum tempo. 

Potagem de.caStanhas. 
Escolhão-se as melhores e mais grossas castanhas, des­

casquem-se, fervão em água, para perderem a segunda pel-
licula, com um quartilho de leite por cada quinze ou vinte 
castanhas. Ferva-se tudo islo até perfeito estado de cozi­
mento. Machuquem-se depois as castanhas e passem-se 
em uma peneira; voltem ao fogo, accrescentadas com suffi-
cien'e quantidade de assucar, alguma canella em pó ou 
qualquer outra essência aromatica agradável. Quando esti­
ver ajionto de ferver, batem-se com um rolo e lanção-se na 
terrina. Esta composição é quasi semelhante á do chocolate,, 
e pôde empregar-se em muitas circumstancias, como, por 
exemplo, naquellas em que precisarmos de cacáo. 

Potagem para um ou dous convalescentes. 
Quatro mãos cheias de hervas potageiras desfolhadas, 

lavadas e cortadas em miúdos; duas ou três cebolas bran­
cas cortadas em bocados; quatro cabeças de alhos porros; 
meia ouça de manteiga fresca ou de toucinho, e quatro co­
lhéres de farinha de trigo, ou de arroz, ou de avêa, ou de 
cevada pilada, uma oitava de sal e uns pós de pimenta. 
Faça-se ferver tudo isto em canada e meia de água, até que-
gaste a metade. 

CALDOS. 

ADVERTÊNCIA SOBRE OS CALDOS REFRESCANTES. 

Julgamos muito necessário notar aqui aos nossos leitores 
|uaes são as hervas, raizes, flores, fructos, ou sementes de 
iue se usa para fazer os caldos refrescantes.- são ellas as 
«lhas de borragem, lingua de vacca, alface, bredos, bel-
Jroegas, cerefolio, pimpinella, almeirão, azedas, chicória, 

Í
iulmonaria, lupulos, agrimonia, violas, ortigas picantes, 
amaria, e pontas de sabugo, pevides de melancia e de melão, 

abóbora e outras. 
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E noie-se igualmente aqui que commummente os caldos e 
potagens que se úsão em dias de peixe serão feitos de água 
com cebolas e alhos porros, lentilhas, raizes e abóbora,, 
conforme o offerecer o tempo. Ajuntão-se também aos cal­
dos e potagens peixes, rãs e carangueijos de ribeira, para 
lhes communicar melhor gosto. 

Caldo geral e ordinário. 
Como o caldo é a alma detodasas substancias emolhos, 

é necessário, para que haja de ser bom, cuidar nelle com 
toda a attenção; para o que, tomem dez ou doze arrateis de 
carne de vacca, da perna e sem gordura, ponha-se ao lume 
em uma panella com água suíficiente, escume-se com todo o 
cuidado, tempere-se de sal; deitem-lhe algumas raizes e 
legumes, como são: cenouras, alhos porros, panácios, um 
pé de aipo, uma cebola cravejada, e deixe-se ferver pouco e 
pouco, e de uma banda somente, até estar a carne cozida; 
depois, passem o caldo por um guardanapo ou peneira, e 
sirvão-se delle para o que fôr necessário. 

Caldo para diferentes sopas. 
Metlão em uma panella pedaços de perna de vitela, ca­

pões, gallinhas, perdizes, tudo entesado primeiro, deitem-
lhe tanto de caldo ordinário como de água, ponha-se1 ao 
lume, escume-se com cuidado, deitando-lhe de quando em 
quando algumas gottas de água fria; estando escumada, 
deitem-lhe algumas raizes e cebolas inteiras, e deixe-se fer­
ver pouco e pouco; depois de tudo cozido, passem o oaldo 
pela peneira, e sirvão-se delle para o que fôr preciso. 

Caldo para meninos desmamados. 
Este caldo deve ser feito em uma panella de barro vidra­

da e nova, e faz-se com uma libra de perna de vacca e unia 
e meia libra de fêvera de vitela e metade de um capão ou 
de uma gallinha que não seja muito gorda, ajuntando-lhe 
uma cebola branca cravada de cravos da índia; far-se-ha 
ferver tudo a fogo brando com suíficiente quantidade de 
água até que se reduza a geléa de consistência ligeira, de 
modo que o caldo não fique nem muito forte nem muito 
claro, isto é, nem muito grosso, nem muito liquido. 

Caldo de fígado de vitela leve e refrescante. 
Estes caldos fazem-se, segundo o numero de pessoas qu« 

o têm de tomar, com fígado de vitela e coração da mesma, 
sendo este ultimo cortado em talhadas, e depois de tudo 
bem lavado, fazem-se ferver a fogo brando em dous quar-
tilhos de água até reduzir-se á metade; depois tira-se <Jo 
fogo e côe-se sem expressão, e reparte-se para duas ou Ires 
bebidas. 

Nas estações em que ha abundância de hervas, póde-se, 
antes de pôr o fígado a Cozer, lardear com um grossa lar-
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deadeira com algumas das plantas, isto é, enfiar-lh'as pol 
intre a carne, e para isto servjr-se-hão de folhas de chicória 
lilvestre, douradinhâ, cerefolio, pimpinella, mastrucos 9 
lutrás semelhantes. 

Caldo de hervas humeclantes e refrescantes. 

De folhas de azedas, de beldroegas, de alface e de cerefo­
lio, década cousa duas mãos cheias, desfolhadas, lavadas a 
cortadas miudamente com uma côdea de pão e duas oitavas 
de manteiga fresca. 

Ponha-se tudo junlo a ferver com dous quartilhos de água 
até que se reduza á metade: estando assim, tire-se do fogo e 
cõe-se por sedaço ou estamenha. 

Outro caldo para varias sopas e molhos. 
Segundo a quantidade de caldo que se precisar, se guar-

necerá o fundo de uma cassarola maior ou menor, de boca­
dos de perna de vitela, gallinhas e perdizes partidas ao meio, 
limpas e lavadas, um pouco de presunto, algumas raizes e 
cebolas inteiras, e ponha-se a ferver sobre uma fornalha; 
mas antes que se entre apegar no fundo da cassarola, cu­
bra-se de caldo ordinário; escume-se depois com cuidado, 
e deixe-se ferver pouco e pouco; em estando cozida a carne 
e o caldo reduzido, passa-se pelo peneiro; depois de passado 
e claro, sirvão-se delle no que parecer. 

Substancia de vacca ou de vitela para sopas e molhos. 
Guarneção o fundo de uma cassarola de pranchas del­

gadas de toucinho, quatro cebolas em rodas, quatro ou seis 
arrateis de carne de vacca da perna feita em pranchas, e 
batidas entre pannos com a cutela; depois desta arrumada, 
deitem-lhe algumas raizes de cenouras e panacios cortados 
em bocados, e ponha-se a seccar em lume brando; em tendf 
largado a sua substancia, deitem-lhes meia colher de caldo, 
deixe-se pegar levemente, e com cuidado, de maneira que 
não saiba a queimado; estando pegado, e como é necessá­
rio, deite-se-lhe de caldo a quantidade necessária, deixem 
ferver pouco e pouco, e escume-se; estando cozida a carne, 
passe-se o caldo por um peneiro, deixe-se descansar em 
uma tigela, e estando claro, use-se delle para o que fôr con­
veniente. 

Prepai ação unctuosa para uma bella sopa. 

As pessoas que vivem em lugares onde faltão muitas 
lousas necessárias á vida acharão nesta preparação um re-
lurso ulil e agradável. Compõe-se esta mistura de partes 
iguaes de banha de porco, de toucinho, de gordurc fresca 
üe vilela, outra igual porção de cordeiro, óleo de nozes ou 
azeite doce, ou de outro qualquer usado no paiz, e ultima­
mente de uma pouca de manteiga de vacca. Derreta-se, • 

C l . 3 
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íerva-se tudo junto em uma panella de ferro grande; lan-
çando-se-lhe canella, cravo em pó, noz moscada e casca de 
limão raspada. 

Depois de cozidas todas estas gorduras, e bem mexidas 
com os ingredientes, côão-se por um panno de linho, em 
umacelha ou vaso de barro limpo; então faz-se um com­
posto, em que não domina algum simples; mas em que, 

ndo modificadas umas cousas com outras, faz esta mistu­
ra um sabor agradável. Pôde-se usar para fazer muito boa 
sopa e para certos fritados. Quando se usa de algumas destas 
gon-uras sobre si, não tem tão bom sabor; é também esta 
composição melhor depois de passarem alguns mezes; e 
dura mais de um anno sem ranço; mas para isso é necessá­
rio que seja bem fervida, para que se evaporem todas as 
partes aquosas, e convém não esquecer deitar-lhe sal. 

Efta provisão é particularmente útil no campo, afim de 
sustentar principalmente os que andão empregados em 
trabalho pesado e de grande lida; com este unto se tempe­
rarão as couves e outros legumes que lhes sirvão de bons 
alimentos. 

Caldo em pastilhas ou de conserva, para se transportar, ou 
por mar ou por terra, a paizes desertos em jornadas dilO' 
tadas ; para commandantes de exércitos, governadores de 
praças sitiadas; cidades afllictas da peste e outros acci-
dentes que podem sobrevir, e em que por nenhum dinheiro 
se pôde encontrar nem gallinha, nem carne. 

Para de uma vez se fazer* «ma suíficiente quantidade, 
tome-se uma perna redonda de vacca, duas pernas de vitela 
de peso, oito ditas de carneiro, quatro perus velhos, doze 
!,allinhas, seis gallos e capões, duas dúzias de perdizes, 
quatro ou cinco arrateis de presunto, limpo de ossos e gor­
dura; todas estas aves, limpas, vasadas e chamuscadas, se 
deitem de molho, assim como lambem a carne das pernas 
de vacca e de vitela, feitas em postas grandes, sem gordura 
e sem ossos; depois detudo muito bem lavado e escaldado, 
deite-se em uma panella grande, ou caldeira cheia de água, 
e ponha-se ao lume a ferver pouco e pouco; temperem-se 
de sal, deitem-lhe duas dúzias de cravos da índia, duas ou 
três onças de pimenta inteira e gengibre, tudo atado em um 
panninho; depois de ter fervido duas horas, ajuntem-lhe a 
deceção ou cozimento de seis ou oito arrateis de raspas d« 
veado, um molho de cenouras, outro de panacios, nabos, 
alhos poiros, aipos, cebolas inteiras, tudo entesado em 
água fervendo, e atado com um barbante; em estando tudo 
cozido, passe-se o caldo por uma toalha com expressão, e 
depois de quasi frio e sem gordura, deite-se em uma bacia, 
e ponha-se sobre uma fornalha: alimpe-se com ovos bati­
dos, e em levantando fervura, tire-se do lume, e passe-se 
outra vez por uma toalha; estando claro, passe-se por uma 
cassarola grande, ponha-se ««u-a vez* ao lume a ferveu 
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^ouco e pouco, mexendo-se sempre para que se não pegue, 
com uma colher de páo, até o caldo estar reduzido; estan­
do grosso, e quasi em ponto de uma giaça, deite-se em cima 
de torteiras ou frigideiras de barro, mas que não fique mais 
do que da grossura de um dedo, e deixe-se esfriar; depois 
de frio, corte-se em bocados iguaes, e cada um do peso de 
urna onça, e ponhão em taboleiros ou em peneiras, com 
uma folha de papel por baixo, e mettão-se a seccar em 
bma estufa, ou exponhão-se por alguns dias ao vento 
ifcorte; estando bem enxutos, embrulhem cada bocado em 
seu papel, e guardem-se em frascos de boca larga muito bem 
tapados. , 

Quando succeder quererem fazer um caldo, desfacão 
ou derretãó em um quartilho de água fervendo uma onça, 
ou onça e meia se fôr necessário, desta composição,' e 
conforme a pessoa que o quizer tomar o queira mais ou 
menos forte. 

Em caso de doença, poderão dar ao doente um caldo 
destes de quatro em quatro horas. 

Finalmente, o uso deste caldo deve regular-se do mesmo 
modo que os caldos de carne fresca. 

Pasta de carne'para os convaleseentes. 
Tome-se um capão, ou uma gallinha, ou perdiz, ou uma 

talhada de perna de vitela, cravada com alguns cravos da 
índia, e asse-se qualquer destas carnes no espeto, e estando 
assada, tire-se do fogo, e deixe-se esfriar; tirem-lhe todas 
as pelles e gorduras, e estando a carne limpa, cortem-a 
em bocados miúdos, e se pisaráõ em um gral de pedra 
limpo, ajuntando-lhe de tempos em tempos algumas co­
lhéres de 'caldo. E assim se reduzirá em pasta fina, que se 
guardará em vaso de barro , para se usar conveniente­
mente. 

Caldos para doentes e para sãos. 
Mettão em uma panella de barro dous arrateis de polpa 

de vitela, e uma gallinha, deitem-lhe canada e meia de 
água, escume-se quando fôr tempo, tempere-se depois de 
sal, deitem-lhe uma cebola com dous cravos, e deixe-se 
ferver pouco e pouco: cozida a carne e a gallinha, e o caldo 
reduzido á metade passe-se este pela peneira, e tire-se-lhe 
a gordura, e sirvão-se delle segundo fôr necessário. 

Caldo para • dias de peixe. 
«Guarneção ò fundo e a roda de uma cassarola, com cebo-

»-as, cenouras, panacios, tudo cortado em rodas, um bo­
cado de manteiga, e ponha-se no lume a suar pouco e pou­
co ; tanto que tòr principiando a córar-se, deitem-lhe um 
pouco de caldo de ervilhas, que seja claro, e em fervendo, 
doitem-lhe cabeças, rabos e outros fragmenlos de peixes 
que julgarem mais convenientes, tempere-se de sal, dei­
tem-lhe uma capella feita de salsa, cebolinhas e hervas finas, 
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e alguns cravos da índia, e deixe-se ferver por tempo de-
uma hora; depois passem este caldo por uma peneira, e 
£**rvão-se delle para molhar diversas sopas. 

Deve-se advertir que os melhores peixes para fazer caldo 
"«ara sopas são as cabrinhas, chernes, robalos, tainhas, etc. 

Caldo para sopas de hervas em dias de jejum. 
Deitem em uma panella a quantidade que lhe fôr neces­

sária de caldo de ervilhas, que seja claro; .pondo-se a fer­
ver, se lhe ajunte um molho de cenouras, outro de panados, 
outro de alhos porros, um pé de aipo, e raizes de salsa, tudo-
atado com barbante, e entesado primeiro; uma dúzia de 
cebolas inteiras, e uma cravejada, tempere-se de sal, um 
bocado de manteiga e uma capella de hervas finas; depois 
de ter fervido muito bem, e estarem cozidas as raizes, pas­
sem tudo pela peneira, e sirvão-se do caldo para molharem 
sopas de legumes ou de hervas, dando-lhe com substancia 
magra a côr conveniente. 

Caldo fresco e purgativo. 
Metta-se em uma panella um arratel de carne de vitela 

da perna e um frango; deitem-lhe uma canada de agaa, 
e ponha-se ao lume; escume e deixe-se ferver pouco e 
pouco ; estando a carne quasi cozida, se lhe ajuntaráõ as 
hervas seguintes -. borragens, alfaces, lingua de vacca, chi­
cória brava, cerefolio e pimpinella; depois de ferver e 
acabada de cozer a carne, côe-se e esprema-se tudo em um 
guardanapo ; tire-se-lhe a gordura, e sirvão-se delle pelo 
decurso de quinze dias, ou três semanas, ou o tempo que 
lhe parecer, bebendo-o pela manhã e á tarde. 

Caldo para inflammação do peito. 
Ponha-se a ferver em uma canada de água um frango 

recheiado com as quatro sementes frias (melão, pepinos, 
etc.) pisadas, e depois de escumado o caldo reduzido ás 
duas terças partes, passe-se por um guardanapo, espre­
ma-se, e usem delle todos os dias e pelo tempo que lhes 
parecer. 

Caldo para purificar a massa do sangue. 
Depois de escumado e quasi cozido um arratel de carne 

de polpa de vitela em três quartilhos de água, e temperadn 
de sal, pisem sete ou oito lagostins de água doce ainda 
vivos, deitem-se a ferver por meio quarto de hora com a 
vitela, passe-se o caldo por uma peneira, e sirvão-se delle 
como do antecedente. 

Caldo para defluxos catarrhaes. 
Esburguem meia dúzia de nabos, cortem-se em rodas, 

fervão-se em uma panella com canada e meia de água; e 
estando cozidos e o caldo reduzido á metade, deitem tudo 
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rm um guardanapo, esprema-se muito bem, ajuntem-lhe 
depois uma quarta ou seis onças de assucar em ponto e 
clarificado, e tome-se bem quente antes de deitar-se. 

Também se pôde tomar pela manhã e por todo o tempo 
que se necessitar. 

' /»• 

Caldo para doença do peito. 
Cortado e bem lavado em muitas águas um bofe da 

vitela, ponha-se a cozer em meia canada de água, com 
maçãs de anafega, sebastas, tamaras, figos passados, passas 
de Àlicante, de cada cousa meia onça, ajuntando-lhe tam­
bém meia onça das cinco capillares, e deixe-se cozer tudo 
muito bem, e reduzido o caldo a duas terças partes, passe-
se, esprema-se em um guardanapo; divida-se depois em 
três ou quatro doses, e dissolvão em cada uma um grão de 
assucar cancli, e tome-se pela manhã e á tarde pelo tempo 
que fôr necessário. 

Caldo de rãs e caracóes para tosses seccas. 
Lavem-se e ponhão-se a ferver por um instante uma 

dúzia de caracóes e duas dúzias de coxas de r ã ; em tendo 
fervido deitem-se em água fria, e depois pisem-se em um 
gral de pedra, e pisadas ponhão-se a ferverem uma canada 
de água com duas cabeças somente de alhos porros, cor-
,tados muito miúdos, oú quando não dous ou Ires nabos 
cortados da mesma fôrma e uma mão cheia de cevada pi­
lada; em tendo fervido e estando o caldo reduzido, côe-se 
por um pànuo, mas nào se esprema; deitem-lhe, antes de 
o tomarem, sele ou oito grãos de açafrâo em pó e tome-se 
pela manhã em jejum e ires horas depois de cear; o que 
poderão continuar pelo decurso de um mez ou seis sema­
nas, purgando-se neste meio tempo se fôr necessário. 

Caldo para vapores e flatos que sobem d cabeça. 
Tomem as folhas de malva, de betonica, mercurial, arte-

mija, althéa e azedas, uma mão cheia de cada uma, lavem 
todas muito bem, esbruguem-se, cortem-se miúdas e po­
nhão-se a ferver em uma canada de água; em tendo fer­
vido, e a água reduzida á metade, coe-se pela peneira, 
divida-se em duas partes e tome-se uma pela manhã em 
jejum e outra á noite. 

Na porção que se tomar pela manhã, deitem-se seis grãos 
de castor em pó, use-se deste caldo por tempo de quinze 
dias, purgando-se no principio delle, no meio e no fim. 

Caído para obstrucções do mesenterio. do fígado e do baço. 

Ponha-se a ferver em uma canada de água um arratel 
da carne da coxa da vitela, e em fervendo ajuntem-lhe 
raizes de chicorias bravas, folhas de cerefolio, de esco-
lopendra, de pimpinella, de agrimonia e de agriões, um 
pouco de cada cousa, tudo bem lavado e cortado miúdo; 
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uma onça de limalba de ferro bem lavada em água quente 
e alada ém um panno; um grão de sal de absinthio e outro 
tanto de rhuibarbo machucado; depois de tudo fervido e 
o caldo reduzido á metade, tire-se-lhe o panno com a lima-
lha, côe-sepòr um guardanapo e esprema-se pouco; divi-
da-se o caldo em duas doses e tome-se uma pela manha 
em jejum e a outra quatro horas depois do jantar;comia 
advertência de se purgar no principio, meio e fim do 
empo que se continuar a to mar. 

Caldo para dores de cabeça. 
Ferva-se em meia canada de Água meio arratel de poln 

de vitela cortada" em bocados, com folhas de betonica, dtf 
herva cidreira e grêlos de sabugueiro, de cada cousa ume 
boa mão cheia, um molho pequeno de chicória brava, ospéa 
e os rabos de dez ou doze lagostins de água doce machucas 
dos; depois de tudo bem fervido e a água reduzida á metade-
passe-sepor um guardanapo e tome-se até se acharem livres. 

Caldo amargoso para todas as moléstias do peito e vômitos. 
Tomem-se partes iguaes de folhas de cardo santo, de cen-

taurea, de macella, losna, verônica, escolopendra, came-
drios, casca de laranja azeda e raiz de genciana, partes 
iguaes e pouco de cada cousa, tudo secco ã sombra, cor­
tado miúdo e misturado com igualdade; quando necessi­
tarem servir-se disto, tomem o peso de uma oitava, deite-se 
em uma panella com uma canada de água, um arratel de 
vitela e um frango machucado; depois de ter fervido e 
o caldo reduzido á metade, côe-se por um guardanapo sem 
se espremer; divida-se em duas partes iguaes, das quaes 
tomaráõ uma pela manhã em jejum e outra quatro horas 
depois de jantar; poder-se-ha usar delia quinze ou vinte 
dias, purgando-se antes e depois de tomarem. 

Caldo para convalescente. 
Pise-se em um gral de pedra um peito de capão, outro de 

gallinha ou de perdiz, depois de assados; ajunte-se-lhe urn 
bocado de miolo de pão ensopado em caído e uma gemma 
de ovo dura; depois de tudo isto pisado, deite-se em uma 
cassarola e dissolva-se com caldo de vitela e de gallinha 
que esteja quente; passe-se depois por um peneiro ponha-se 
a aquenlar, mexendo sempre com uma colher; antes de fer­
ver se usará delle quando quizerem. 

Caldo restaurante. 
Tomem-se os restos de toda a espécie de carnes, deitem-se 
m uma panella e ajuntem-lhes uma gallinha, uma perna 

ue vacca e quanto baste de água. Quando tudo estiver meio 
cozido, a fogo moderado, escume-se bem e ajuntem-lhe 
legumes e os adubos necessários. Logo que esteja tudo bem, 
cozido desengordure-se e passe-se o caldo pela peneira; 
depois do que está prompto. 
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Caldo de agriões. 
Ponha-se a cozer em uma panella, um arratel de vitela, 

fm uma canada de água temperada com pouco sal, e depois 
|e escumada deixe-se ferver pouco e pouco ; estando redu-, 
tido o caldo á metade, deitem-lhe três ou quatro molhos de; 
agriões bem lavados e picados, e deixem-se ferver alguma 
cousa; côe-se depois por uma peneira de seda e dê-se quenle 
pela manhã e á tarde a quem se quizer refrescar. 

Caldo de cerefolio. 
Coza-se um bocado de vitela, como no antecedente se 

disse, e reduzido o caldo á metade, pisem tanto cerefolio; 
quanto baste para se lhe extrahir meio quartilho de sumo, o 
qual se misturará com o caldo, que deve estar bem quente; 
e sem que o deixem ferver, passe-se pela peneira, e use-se 
delle conforme fôr necessário. 

Ainda que todosestes caldos sejão desagradáveis ao gosto, 
são excellentes para a massa do sangue, e ordinariamente 
se tomão antes do verão. 

Caldo de chicória brava. 
Meio cozido que seja um bocado de vitela com duas 

pedras de sal, pela fôrma que temos dito, ajuntem-lhe uma 
mão cheia de chicória brava bem lavada, e deixe-se ferver 
pouco e pouco; cozida a carne, e o caldo reduzido, passe-se 
pela peneira, e tome-se quente pela manhã e á tarde. 

Migas de pão. 
Esmigalhe-se bem o pão, deitem manteiga em uma cas­

sarola, e quando ella tenha bastante calor, lancem-lhe as 
migas, e frijão-se até adquirirem uma còr açafroada; escor­
rem-se e servem-se. 
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Dissecção de viandas. 
A destreza de trinchar propriamente as viandas é hoje de 

um tão grande uso; que aquelles que quizerem servir os 
convidados não devem ignora-la para a sociedade da mesa, 
que não se poderião servir os bons bocados sem osconhecer, 
e muitos achão a carne dura-por não saberem trincha-la. 
O melhor modo é o de servir pouco de cada vez, porque se 
come com mais appetite. 

Começaremos pela dissecção da vacca cozida e assada: o 
modo de corta-la é sempre o mesmo, assim como as outras 
carnes de açougue. 

A alcatra corta-se através pelo meio; a carne que está 
junta dos ossos da cauda é mais fina. 

A carne assada corta-se em bocados pequenos e largo»-
O peito corta-se junto do tendão através. 
A pá corta-se como a assada. 
O lombo de vacca, depois de se ter tirado uma pelle 

dura e nervosa que se acha por cima do filete (e que se 
não serve senão aos que a pedirem), corta-se em fatias 
delgadas para servir-se; a carne que está do outro lado do 
osso e ppr cima do filete corta-se da mesma maneira, e 

Eóde passar, em caso de necessidade, por filele, quando é 
era cortada. 
Todas as línguas, assim como de vacca, cortão-se através 

e talhadas; do lado da arreigada se achão os bocados mais 
saborosos. 

Os melhores pedaços de carne para servir no prato de 
cozido são os seguintes: da perna, do lombo e do peito. 
A carne de boi corta-se sempre ao través da fèvera, e guar-
nece-se de salsa fresca ou de batatas cortadas ao com­
prido e fritas em manteiga em uma cassarola; de salchicha, 
couves á flamenga, ou com molho de tomatada ou molha 
picante. 

Da vacca, 

Todos os que têm boa mesa fazem servir os miolos, a 
lingua, o paladar, os rins, o unto, a cauda; da perna, te­
mos a alcatra, o abojadouro, a noz e o tutano; depois da 
perna, está o lombo, o peito, a maçã do peito e a pá. 
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Alcatra. 
A alcatra é a peça mais estimada da vacca; ella serve para 

fazer excellentes sopas, e faz honra sobre uma mesa. Para 
uma peça de entremeio, serve-3e ao natural sahindo da pa­
nella, ou quando está bem enxuta'da gordura e caldo, 
pôde deitar-se-lhe por cima um bom molho feito com 
substancia de carne, salsa, eebolinhas, enxovas, alcaparras, 
uma folha de alho verde; tudo picado, e adubado de bom 
gosto. 

Outros a servem ainda guarnecida de pequenos pasteis; 
eis-aqui as fôrmas mais usadas e mais procuradas: 

Alcatra de vacca á brêza. 
Desossada que seja uma peça de vacca, do peso de quinzf 

ou vinte arrateis, se lardea de toucinho grosso, é ata-st 
com um barbante; mette-se na panella com o fundo guar-
necido de pranchas de toucinho e de vacca, e tempera-se 
de sal, pimenta, cravo, cebolas, cenouras, duas cabeças 
de alho e uma capella de hervasfinas, e cobrem-se "de 
pranchas de vacca e de toucinho taUto por cima como por 
baixo; poem-se asuar entre brazas, e deitando-se-lhe depois 
meia colher de caldo e meio quartilho de vinho branco, se 
deixa ferver lentamente. Estando cozido, tire-se-lhe o bar­
bante, enxugue-se de sua gordura, deite-se sobre um prato 
com o ragú de legumes, ou outro qualquer molho que 
melhor parecer. 

Alcatra de vacca á cardeal. 
Tirados os olhos da parte de baixo d-e uma peça de vacca, 

se lardêa de toucinho grosso e temperado, sem furar a parte 
da flor; esfregue-se depois com duas onças de salitre pisa­
do; ao depois tempera-se de sal, pimenta, espécies, hervas 
finas, e uma pouca de sementes de genebra; mette-se em 
um boião vidrado, com sua tampa, onde se deixará estar 
quatro ou cinco dias; depois cobre-se com algumas pran­
chas de toucinho, embrulha-se em um panno, ata-se com 
um barbante, e põe-se a cozer em uma panella, com uma 
canada de vinho tinto e duas de água, com algumas cebolas 
cravejadas, uma cabeça de alho, cenouras, louro, mangeri­
cão, lomilho e meia noz moscada; e quando estiver cozida, 
deixa-se esfriar no mesmo caldo; estando fria desembru­
lha-se, apara-se, e serve-se para fíambre sobre um prato 
com seu guardanapo. 

Ponta de alcatra á ingleza. 
Toma-se uma peça de alcatra, esfrega-se toda bem com 

sal, e depois de tomar a conta precisa, lardêa-se com salsa 
inteira, e põe-se a cozer em uma panella com água simples; 
depois de ferver duas horas, pica-se com uma agulha de 
laraêar; se deita sangue não está cozida, mas em entrando 
a lançar substancia, tira-se do lume, e serve-se guarnecida 
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de repolhos, batatas inglezas, nabos, cenouras, ou outra 
qualquer guarnicâo, que parecer, com boa manteiga derre­
tida. Também sé pode comer depois de fria. 

Ponta de alcatra no forno. 
Tome-se a ponta de alcatra, do peso que parecer; lardêa-

se com toucinho grosso bem temperado, deita-se em um 
vaso próprio no seu tamanho, com um quartilho de vinho 
branco, e depois de temperada, cobre-se de pranchas de 
toucinho, e coberto o vaso com sua tampa, e soldada esta 
com massa, metíe-se no forno por espaço de cinco ou seis 
horas; tira-se depois, e serve-se com seu próprio molho, 
tirando-se primeiro a gordura. 

Também a peça redonda da perna se serve do mesmu 
modo. 

Aloió, ou alcatra de vacca de vários modos, 

O aloió, ou assem, como lhe chamão em portuguez, é 
aquelle bocado em que está pegado o lombo , o qual, de­
pois de mortificado, se-mette no espeto, põe-se a assar, e 
serve-se com a sua própria substancia, ou com um molho 
picante. . 

Também se lardêa com toucinho grosso bem temperado,: 

e se coze com uma boa bréza, como a ponta da alcatra , e 
se guarnece com differentes legumes, e um bom molho por 
cima. 

Depois de assado e frio, corte-se em fatias delgadas que 
somente se ajuntão para se aquentarem em um ragú de 
pepinos, cardos ou chicória, ou outro molho de bom 
gosto. 

Vacca encarnada. 
Tome-se a. parte Irazeira da vacca, lardêe-se com bo­

cados grossos de toucinho, e esfregue-se com sal e espécies 
em bastante quantidade. Deite-se logo em uma vasilha 
com lomilho, gengibre em grão, alfavaca, louro, cravo da 
índia, alho mui picado e rodas de cebola. Cubra-6e depois 
a vasilha, pondo-se-lhe na taçipa um panno para impedir 
todo o contado do ar. Findos^cinco dias, ponha-se ao fogo, 
depois tire-se, amarre-se n'um panno, e vá a cozer em uma 
panella com água, cebolas, e um môlbo de hervas arorna-
ticas. Pôde servir-se esta peça com um molho hespanhol 
frio com rábãos picados e posto á parte. 

Vacca estufada d moda. 
Toma-se uma peça de vacca, lardêa-se com toucmho velho 

bem grosso, tempera-se de sal, pimenta , espécies , hervas 
finas, (entende-se por hervas finas sempre : louro, tomilho, 
mangericão, salsa, cerefolio, e t c ) , dous dentes de alho e 
meio quartilho de vinho; e assim temporada e marinada 
(por marinada entende-se: temperar em crú, e ficar assim 
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três ou quatro horas para tomar gosto) três ou quatro horas, 
posto depois tudo em uma panella com pranchas de tou­
cinho por baixo e por cima, põe-se a cozer entre brazas, 
pouco a pouco, no espaço de cinco ou seis boras; e em es­
tando cozida, e com pouco molho , se servirá quente ou 
fria, segundo o gosto. 

Bifes de filetes de vacca. 
Corta-se o filete da grossura de seis linhas, e de fôrma 

iTedonda; apara-se , corta-se á roda, e tirão-se-lhes as 
pelles; tempera-se de sal e pimenta inteira; ensopa-se em 
manteiga derretida; põe-se a passar sobre as grelhas , e 
com grande brazido; serve-se logo, sem se deixar passar 
muito tempo. 

Póde-se pôr debaixo um molho picante ou uma substancia 
clara; e ajuntão-se também com estes molhos batatas cor­
tadas ao comprido; frigem-se em manteiga até que mos­
trem uma beíla côr loura, salpicão-se de sal, e collocão-se 
em torno dos bifes. 

Beef-steak [Bif-stec). 
Tomai um arratel de carne de fèvera mortificada suffi-

cientemente (que esteja em casa ha um ou dous dias), 
limpai-a das pelles e da gordura; cortai-a de través em 
seis pedaços iguaes. Ponde-os no cepo de fazer picado, e 
achatai-os um a um com a lamina da cutela até ficarem de 
cousa de seis linhas de espessura. Deitai bom azeite em uma 
certa, temperai de pimenta e sal os vossos bifes de um e 
outro lado; collocai-os dous a dous a par um do outro no 
fundo da certa; deilai-lhe um fio de azeite par cima, e 
cobri-os com outros dous; tornai a deitar-lhe mais.outro 
fio de azeite e a, pôr mais os dous que restào. Cobri com um 
prato e deixai repousar por espaço de duas horas. 

Vinte minutos antes de os servir, vós os poreis a um fogo 
vivo sobre a fornalha, e passados dez minutos, tirai o prato, 
revirai-os e tornai-os a frigir por outros dez minutos; isto 
que digo ê muito essencial para que elles conservem a sub­
stancia natural. 

Emquanto esjão a irigir nos últimos dez minutos, pisai 
noalmofariz de madeira uma pouca de salsa e cebola picada 
com meia quarta de manteiga fresca. Estendei a metade no 
prato em que os haveis de servir, pondo-lbe por cima os 
bifes bem quentes, tirados com o garfo da certa, e por cima 
dos bifes deitai o resto da massa de manteiga e salsa, para 
os servir immediatamente. Vós podeis adorna-los com ba­
tatas fritas da maneira seguinte : 

Lavai e aparai seis batatas das vermelhas compridas, e 
cortai cada uma em quatro tiras ao comprido. Meltei-as 
em uma cassarola com um bocado de manteiga do tamanho 
de um ovo, e frigi-as por tempo de meia hora a fogo vivo . 
remexendo-as muitas vezes; é desta mesma fôrma que se 
frigem as com que se adorna um prato cozido. 
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Também se podem servir os bifes sobre tomàtada, ou 
um molho picante, em vez de manteiga e batatas. 

Roast-beef. 
Asse-se no forno uma boa posta de alcatra, sem tempero 

nenhum,' e quando estiver meia assada, tire-se. Aproveite-
se-lhe o sangue que escorreu, e com elle prepare-se á parte 
o molho ajuntando-lhe manteiga, e se quizerem, tarnbem 
alho e pimenta da índia moída. Manda-se á mesa, com o 
sal á parte. 

Perna de vacca assada. 
Prepara-se de antemão, extrahindo-se-lhe as partes mem-

branosas etendinosas, as quaes não prestão assadas; po­
nha-se em adubo por vinte e quatro horas com azeite , sal 
moído, cebolas cortadas em bocados, salsa, louro, pimenta 
do reino, alho, etc. Ate-se, e embrulhe-se em um papel 
untado de manteiga, enfie-se no espeto, etire-se-lhe o papel 
um momento antes de assada para tomar côr. Póde-se 
guarnecer com batatas fritas em manteiga, e um molho 
picante á parte. 

Vacca com hervas. 
Ponha-se em um prato, cujo fundo tenha manteiga, hervas 

finas, pão ralado, a vacca cortada em pedacinhos: deitem-
lhe por cima hervas finas, bocadinhos de manteiga, e 
nova camada de pão ralado. Exponha-se tudo a fogo mo­
derado, coberto com uma tampa de ferro com brazas. 
Quando a vacca estiver cozida, sirva-se com pepinitos' ou 
alcaparras. 

Talhadas de carne á leoneza. 
Machuquem-se com toucinho, pepinitos e fêyeras de an-

xôvas, e ponhão-se com adubo no azeite, por espaço de 
uma hora, com sal, pimenta, echalotas, hervas finas e salsa; 
envolvâo-se depois em lascas de toucinho, e cozão-se em 
adubo. Ponha-se alguma manteiga e uma mão cheia de fa­
rinha em uma cassarola, ajuntem-lhes hervas finas e alhos 
picados, molhando-se isto com caldo de carne bem desen-
gordurado; e para servir este cozido , accrescente-se-lhe 
sumo de limão e algumas gottas de vinagre. 

Estufado de vacca. 
Deite-se em uma cassarola um pedaço de vacca cortado em 

talhadas miúdas, com um bocado de manteiga; quando 
esta se houver derretido, ajunte-se-lhe um punhado de fa­
rinha, remexa-se e humedeça-se com alguma água, e tem­
pere-se com sal, pimenta e um molho de salsa. Quando fôr 
para a mesa, lancem-lhe um batido de ovos, e algumas 
gottas de vinagre. 

Fatias de pão com caldo. 
Junte-se á carne picada miudissimamente uma quarta de 

carne de salchichas, algumas batatas cozidas ao vapor e 
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bem machucadas, um bocadinho de pão embebido em leite 
v. hervas finas. Faça-se de tudo isso uma massa, com que 
farão almondeguinhas envoltas em pão ralado; frijão-se, 
ou cozão-se em uma cassarola com manteiga depois ; tirem-
se e sirvão-se com molho picante. 

Vacca assada em papelotes. 
Toma-se uma peça de costella de vacca; cortão-se pro­

priamente, e poem-se a cozer a fogo brando, com caldo ou 
um quartilho de água simples, um pouco de sal e pimenta; 
quando estiver cozida, reduz-se o molho, afim de que 
elle se ligue tudo junto ás costellas, depois, marina-se com 
azeite ou manteiga, salsa, cebolinhas, cogumelos, echa-
lotas, tudo picado muito fino, um pouco de mangericão 
em pó; poem-se as costellas em uma folha de papel branco 
com toda a marinada, dobra-se o papel como um pape-
lote, untado por fora de manteiga, e põe-se sobre a grelha 
com uma folha de papel por baixo, também untado; vai-se 
tostando em pouco lume de todos os lados. Serve-se com 
o papel. 

Uso do peito de vacca. 
O peito e a maçã do peito são as peças mais delicadas de­

pois da alcatra; para servir em uma mesa póde-se acom-
modar da mesma maneira que a alcatra. 

Peito de vacca á parmezâ. 
Tome-se um peito de vacca inteiro, tirem-se-lhe fora os 

ossos maiores, e lardêe-se com presunto grosso, pelo me­
lhor modo que fôr possível; ate-se depois muito bem com 
barbante, e ponha-se a cozer em uma panella proporcio­
nada , para que fique justa, no fundo da qual se tenhão 
posto primeiro umas pranchas de vacca, de vitela e de 
toucinho, e por cima do peito de vacca se porão cebolas 
cortadas em roda, cenouras, paneis, com outras pranchas 
de vacca, toucinho, etc Cubra-se 'mui bem a panella , e 
ponha-se entre fogo moderado por baixo e por cima , para 
suar o espaço de uma hora. Humedeça-se depois com vinho 
branco e caldo, e ferva brandamente para se cozer devagar; 
em estando cozido, ponha-se no prato em que ha de servir, 
com um pouco de culí sem sal, e queijo ralado por cima, 
c nesta fôrma se mette no forno, e estando com boa côr, 
f irva-se com essência de presunto ou molho picante ou 
qualquer outro que parecer. 

Peito de vacca no espeto. 
É necessário que seja primeiro meio cozido em uma boa 

bréza, e depois de frio e lardeado com toucinho como se 
faz ao fricandó, marina-lo por tempo de três ou quatro 
horas em vinho branco, vinagre, cebolas, alhos, salsa, sal, 
pimenta, hervas finas e rodas de limão; depois , mette-se 
no espeto e embrulha-se muito hr^ er*y japel untado com. 
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manteiga; e em estando bem assado e córado, serve-se com 
molho picante, ou de enxovasealcaparras, ou conforme 
parecer. 

Peito de vacca d allemã. 
Tomem-se seis ou oito arrateis de peito de vacca, e de­

pois de cortadas em sete ou oito partes iguaes, bem apa­
rados, e deitados de molho, se entesão em água fervendo; 
frõe-se a cozer em caldo com uma capella de salsa , cebo-
inha, dous dentes de alho, tomilho e uma folha de louro; 

em estando meio cozidos , se lhe ajuntaráõ seis ou oito 
quartos de repolho, que também se entesaráõ primeiro,, e 
espremerão, e bem atados, com sete ou oito cebolas inteiras, 
temperado tudo com pouco sal e pimenta inteira. Estando 
tudo quasi cozido, se lhe ajuntará uma dúzia de salchichas 
inteiras, e acabado tudo de cozer , tire-se a carne e os le­
gumes, ponha-se a escorrer sobre um peneiro, e depois de 
bem enxutas da sua gordura, ponhão-se os bocados de 
vacca no meio do prato, e guarneça-se tudo com o repolho, 
cebolas e as salchichas por cima;" passe-se o caldo pelo pe­
neiro, tire-se-lhe a gordura, lance-se-lhe por cima, e sirva-
se tudo bem quente. 

Peito de vacca ralado, ou córado no forno. 
Depois de se ter cozido em uma panella, como se faz or­

dinariamente , tira-se para um plason (espécie de torteira),1 

e depois de aparado, tomão-se seis gemmas de ovo desfeitas 
em um pouco de caldo , meia colher de culí com sal e pi-.' 
menta moída, e engrossando tudo isto ao fogo, se deita por 
cima da peça de vacca, a qual se cobre de pào ralado, e de­
pois de córado, serve-se guarnecida de fatias de pão pas­
sadas por ovos e fritas. i 

Differentes modos de preparar as costellas de vacca. 
Estando as costellas mortificadas e tenras, bem aparadas, 

e um pouco grossas, se marinâo com sal, pimenta, salsa, 
cebolinha picada, uma gotta de azeite, e poivilhadas com 
pão ralado, se assão nas grelhas, e se servem com molho 
de echalotas. 

Também se cozem em uma bréza, e se servem com diffe-
rentes ragús de legumes. 

Também se podem marinar, depois de cozidas na bréza, 
e depois de frias, com azeite ou manteiga, salsa, cebolinha 
e echalotas. 

Também se embrülhão em papel, com toda a sua mari­
nada, e se assão na grelha em cima de outra folha de papel, 
e se servem quentes na sua papilhota. 

Lombo de vacca marinado e assado no espeto. 
Tomem um lombo de vacca bem tenro, e depois de apa­

rado, lardèe-se com toucinho miúdo, em fôrma de fricandó; 
depois, marine-se um pouco de vinagre, sal, pimenta, louro. 
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rodas de cebola e alguns dentes de alho; depois de man-
nado por duas ou três horas, tire-se, metta-se no espeto , 
coberto de folhas de papel, e ponha-se a assar; em estando 
bem assado, mas de fôrma que não fique secco , se servirá 
com molho picante de echalotas. 

Lombo de vacca em manguito. 
Toine-se um lombo de vacca, e, depois de preparado, fu-

rese com um páo pelo meio, de um lado a outro, e depois 
com uma faca enchão o buraco com toucinho picado, sal e 
cebolinhas, cogumelos, alho, echalotas, sal e pimentas, 
atem-lhe as duas pontas com um barbante, e ponha-se a 
assar coberto de pranchas de toucinho e papel por cima; e 
estando assado,'sirva-se com um molho picante. 

Lombo de vacca em crispina ou redenho. 
Depois de estar muito bem aparado o lombo de todas as 

suas pelles, se cizelaráem muitas fatias, sem as separar, «s 
quacs se encherão de toucinho picado, misturado com tu-
baras, salía, echalotas, pimenta , um dente de alho, tudo 
bem picado e ligado com duas gemmas de ovo; embrulhe-
se duas vezes em um redenho de vitela ou de porco; ate-se 
em um espeto pequeno para se assar, e se irá pingando 
comum pouco de azeite misturado com um pouco de vinho 
branco; estando assado e o redenho bem córado», sirva-se 
com substancia clara e sumo de limão, ou qualquer outro 
molho de bom gosto. 

Lombo de vacca de fricanâó. 
Tome-se um ou dous lombos de vacca, tirem-se-lhe as 

pelles e batão-se entre dous pannos com a prancha de uma 
cutela; lardèem-se com toucinho fino, ponhão-se de molho 
e depois passem-se um instante por água fervendo; tirem-
se desta e deitem-se em água fria, ponhão-se depois a COZT 
em bom caldo, com uma prancha de toucinho, um bocado 
de presunto, uma capella de cheiros e uma cebola com dous 
cravos da índia; em estando cozido, passe-se o caldo pela 
peneira, tire-sé-lhe a gordura e reduza-se até ficar grosso; 
então se lhe porá o fricandó com o toucinho da banda de 
eiaça, e quando estiver com boa côr, tire-se com geito para 
fora; desate-se o que ficar pegado no fundo da cassarol.i 
com um pouco de caldo, ajunte-se-lhe um pouco de culí, 
e estando gostoso, passe-se outra vez pelo peneiro e sirva-
se bem quente com sumo de limão. 

Lombo de vacca com talos de alface. 
Toma-se um lombo de vacca, corta-se em dous ou três 

bocados e lardêa-se cada um de per si; preparados e aca­
bados como o fricandó, tomão-se os talos de alface e cozem-
se em um branco bem nutrido; depois de bem cozidos e 
bem enxutos, deitão-se em uma essência de presunto,ajun-
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tando-lhe o que ficou pegado no fundo da cassarola; e es­
tando bem gostoso, poem-se de roda da carne os talos, a 
serve-se com sumo de limão. 

Também se pôde servir com ragú de azedas ou espi­
nafres. 

Lombo de vacca em gtlèa. 
Depois de bem aparado e lardeado com toucinho grosso 

e presunto um lombo de vacca , ponha-se a cozer em uma 
boa bréza bem nutrida e de bom gosto; estando cozido, se 
deixará esfriar nella; em estando frio, corta-se em fatias, 
que se concertaráõ no prato que ha de servir, e se cobriráá 
de sua geléa, accrescenlada com caldo de jarretas de vitela, 
gallinhas, azas e pés de peru, sal, um copo de vinho branco 
e bem clarificado; serve-se estando frio e coalhado, e com 
alguns debuchos de salsa em ramos, folhas de louro verde, 
e filetes de casca de laranja. 

Perna de vacca. 
A carne da perna serve para caldos e substancias, bré» 

zas, gatéos, empadas, salchichões e outros vários guisados. 

Mocotó ou mão de vacca. 
Pellai uma ou mais mãos de vacca, tirai-lhes os cascos , 

abri as mãos de vacca por todas as suas juntas, e ponde-as 
a ferver a fogo forte por espaço de quatro ou seis horas;, 
então derretei á parte quanto toucinho fôr necessário e 
ajuntai cebola e salsa picada, alho, pimenta do reino, louro, 
pimenta verde e algumas gottas de vinagre. Ajuntai tudo 
isto com o mocotó e continuai a cozê-lo até que fique 
grosso. 

Panella de vacca sem couve. 
Depois de lavada a vacca, se porá a cozer em uma pa­

nella com uma posla de toucinho; logo que estiver co­
zida , lhe deitarão seis cebolas grandes (com alguns golpes 
em cada uma pelo meio, de maneira que se não partào), 
espécies inteiras, uma capella de cheiros, segurelha, hor-
telã e coentros; quando estiver mui bem temperada, a. 
tiraráõ fora, e depois de meia hora a mandarão á mesa. 

Carne de vacca assada em água. 
Tome-se quantidade suíficiente de carne boa; moer-se-

ba com um páo de uma e outra parte, para que fique bem 
alva; depois se fará uni lardeio de toucinho, que são tiri-
nhas de toucinho, deitando-lhe sal e pimenta ao mesma 
toucinho, e com uma agulha de ponta ou lardeadeira se irâ 
mettendo na carne o dito toucinho; tomaráõuma cassarola 
com uma pouca de água que cubra a carne, e se irá co­
zendo até mais de meia água gasta; deitem-lhe um pouco 
de toucinho picado e deixem ir gastando a dita água atfr 
éeccar de todo; então, acabada a água, se vai a carne-
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Ungindo na dita substancia que deixou, e se vai virando 
de uma e outra parte, e até estar bem córada ; depois se 
lhe deitará meia canada de vinho branco (se o quizerem 
claro, e se acerejado, vinho tinto) e o deixem ir apurando 
muito bem em lume brando com sua pimenta, e espécies 
pretas,' que são pimenta e cravo. Feito isto, se põe em 
fatias de pão ou torradas, e se lhe deita em cima o molho 
com a carne, seu sumo de limão, e em rodas por cima, e 
vá á mesa. 

Picado de vacca. 
Picão-se muito fininhas três ou quatro cebolas e deitão-

se em uma cassarola com uma pouca de manteiga, refogãQ-
se até que estejão quasi cozidas; deita-se-lhe uma boa 
pitada de farinha de trigo, que se mexe até que tome uma 
côrdourada; molha-se com caldo,' meio copo de vinho, 
sal e pimenta moída; deixa-se ferver até que a cebola es­
teja cozida e que não reste molho algum; mette-se então 
i) picado da. vacca, ferve-se, para que tome gosto , com a 
«ebola; serve-se, deitando-se-lhe uma colher de mostarda, 
tu um gole de vinagre. 

Outro picado 'de vacca. 
Pique-se a vacca mludamente, ponha-se ao fogo ajuntan-

do-se-lhe uma pouoa de substancia, gordura de aves, ou 
outra qualquer ;humedeça-se com algum caldo e um pouco 
de vinho branco. Deixe-se ao fogo depois de temperada con­
venientemente, e sirva-se assim que esteja a ponto. 

Pão de vacca. 
Toma-se quanto fôr necessário da carne magra da coxa da 

vacca, e faz-se um picado com a metade do que houver de 
carne com gordura, bem limpa das pelles; em estando tudo 
picado, ponha-se em um alguidar ou cassarola, com bastante 
toucinho cortado em pedacinhos e alguns pedacinhos de 
presunto; tempere-se com sal, pimenta, echalotas, salsa, 
cebolinha, meio quartilho de aguardente e quatro gemmas 
de ovo; e depois de tudo bem misturado com uma colher 
de páo, guarneça-se uma cassarola com pranchas de touci­
nho, arrume-se-lhebem o picado, cubra-se com a sua tampa 
bem barrada de roda com farinha desfeita em vinagre, a 
ponha-se a cozer no seu sueco por três ou quatro horas; 
em estando bem cozido, deixa-se esfriar, e assim frio s« 
serve para prato de entremeio. Também se pôde servii 
quente com o molho que parecer. 

Lingua de vacca ao natural.• 
Entesada uma lingua de vacca em água fervendo, tire-se-

lhe a pelle, e estando fria, se lardearácom toucinho grosso, 
e ponha-se a cozer em uma meia bréza, com uma capella de 
salsa, louro, tomilho, mangericão, uma cebola cravejada, 

c. i. 4 
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alguma raizes, como aipo, cenouras, etc, um copo de vi­
nho branco, uma prancha de toucinho, sal, pimenta, e se 
molhará com água ou caldo; em estando cozida, abra-se 
pelo meio ao comprido sem a separar, sirva-se com molho 
de salsa picada, com um pouco de caldo, sal, pimenta grossa 
e um gole de vinagre. 

Lingua encarnada. 
Preparada que seja a lingua com água fervendo, enxugue-

se e salpique-se com o salitre em pó, até que fique bem 
impregnada. Ponha-se immediatamenle em uma vasilha 
com cravo da índia, pimenta em grão, alfavaca, louro e to-
milho; deile-se em cima de tudo água fervendo bem salga­
da, e deixe-se assim por espaço de seis dias. Findo esse 
tempo, tire-se e coza-se em quatro quartilhos de água com 
cenouras, cebolas, tomilho, alfavaca, louro, pimenta, cravo 
e algum sal. Quando estiver cozida, deite-se n uma cassarola 
ou prato travesso, fundo, deixe-se esfriar e sirva-se. 

Lingua de vacca assada. 
Depois de cozida a lingua em uma meia bréza, coma a de 

cima, se lhe tirará a pelle; estando fria, lardêe-se com tou­
cinho fino, ate-se depois sobre um espeto, e depois de assada 
e córado o toucinho, se sirva com molho de echalotas, ou 
sóssa doce feita com vinagre, assucar, alguns craves da 
índia e canella inteira. 

Lingua â marinheira. 
Coza-se a lingua, tire-se-lhea pelle, córte-se em talhadas, 

côe-se-lhe o caldo em que cozeu, desengordure-se, e lancem 
tudo isso em uma cassarola.com dous copos de vinho tinto, 
cebolinhas fritas em manteiga fresca, e misturado, tudo com 
alguma farinha. 

Reduzido o molho a seu ponto, deite-se sobre cantos de pão 
cortados em tiras e reguem-se com o molho. 

Lingua de vacca em gratim. 
Pega-se em uma lingua de vacca, e coze-se dentro em pa­

nella, depois de se ter lavado; quando estiver cozida, tira-
se-lhe a pelle, põe-se a esfriar, corta-se em talhadas, pica-se 
salsa, cebolinha, cinco ou seis folhas de estragão, três 
echalotas, alcaparras e uma enchova; pega-se em meio 
punhado de miolo de pão, que se mistura em grosso com a 
metade de um ovo, manteiga e uma porção de picado, para 
deitar-se juntamente tudo no fundo de um prato; arranja-
se metade da lingua por cima; tempera-se de sal, pimenta 
inteira, e o restante das hervas também por cima; arranja-
se uma segunda cama do resto da lingua, com sal e pimenta 
inteira por cima; molha-se com três ou quatro colhéres de 
caldo e meio copo de vinho; ferve-se até que se pegue no 
fundo do prato; quando se quer servir, deita-se ura pouco 
de caldo, somente para mostrar um pequeno molho. 

http://cassarola.com
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£ínoua de vacca em papei. 
Cozida a lingua, e cortada em pedaços mais ou meno 

grossos, cubra-se com manteiga misturada com hervas finas, 
cogumelos picados, miolo de pão, pimenta e sal; envolva-
se em um papel untado de manteiga, e ponha-se a tostai 
sobre fogo moderado. 

Lingua de vacca guisada. 
Embranque-se um quarto de hora em água a ferver ; de 

pois, lardêa-se com toucinho grosso, e põe-se a cozer na 

Íianella com a peça de vacca; quando está cozida, tira-se-
he a pelle, e racha-se um pouco mais de metade, em seu 

comprimento, para abri-la em duas sem separa-la; serve-se 
com caldo, sal, pimenta inteira, um fio de vinagre (que­
rendo) e salsa picada. 

Lingua de vacca em popiètas. 
Estando a lingua quasi cozida, como a de cima, se lhe 

tirará a pelle; depois de fria, corte-se em fatias delgadas ao 
comprido e bem iguaes; cubra-se cada bocado de um picado 
crú, feito ou de vitela ou de gallinha, da grossura de uma 
moeda de vintém; enrole-se cada bocado sobre si, e cubra-
se com ura prancha de toucinho; espetem-os em um espeto 
pequeno coberto com uma folha de papel e em estando 
quasi assados, tire-se-lhé o papel; cubrão-se de pão ralado, 
depois de córados, servem-se com molho picante, ou como 
parecer. 

Língua de vacca d parmezã. 
Depois de preparada e pellada a lingua, coza-se em uma 

oréza; corte-se depois em fatias, arrumem-se em uma cas­
sarola, com culí, meio quartilho de vinho de Champanha, 
3 na falta deste, outro branco do mais generoso, e meia 
•jolhér de reducção (isto é, caldo substancial), e ponha-se a 
ferver até ficar pouco molho; a metade deste se deitará 
ao fundo do prato em que ha de servir, ralando-se em 
3ima queijo parmezão; dispoem-se em cima disto as fatias 
3a lingua, lancem sobre estas o resto do molho, cubrão 
tudo de parmezão ralado, ponhão-o a córar no forno, ou 
debaixo da tampa de uma torteira; estando em boa côr, se 
servirá, lançando-lhe primeiro um pouco de culí claro em 
roda. 

Lingua de vacca á polonesa. 
Tomem uma lingua de vacca bem preparada, deite-se em 

água fervendo para se lhe tirar a pelle; em estando pellada, 

Íionha-se a cozer em uma bréza; em estando cozida, tire-se 
óra, abra-se ao meio sem separa-la, lardèe-se de casca de 

limão passada por assucar, e com alguns bocadinhos de ca­
nella finos; deitem depois em uma cassarola meio arratel de 
assucar, um quartilho de vinho e uma pouca de substancia, 

4e facão ferver isto um pouco só, e tendo assim fervido, met~ 



82 TACCA 
tão-lhe dentro a lingua para ferver brandamente. Estando 
diminuído efeito o molho, tire-se para o seu prato, elan­
cem-lhe o próprio molho por cima. 

Lingua de vacca de fumo. 
Salgão-se do mesmo modo que as línguas de porco, com 

a differença que se não devem escaldar, e somente se deitão 
de molho ém água fria, preparando e dispondo muito bem 
o cabo grosso da lingua; em estando bem enxuta, salga-se, 
e deixa-se estar de mais dous, Ires, até quatro dias na sal­
moura; enfiâo-se depois pela ponta delgada, e pendurão-se ria 
chaminé ao fumo, para que este as penetre e deséque bem. 

Desta fôrma se conservão todo o tempo que quizerem, e 
se cozem do mesmo modo que as outras línguas. 

Línguas de vacca lampreadas. 
Quando estiver cozida uma lingua, e feita em talhadas, se 

porá a afogar em uma tijela de fogo com meio arratel de 
toucinho derretido, limpo de torresmos, um gole de vinho, 
outro de vinagre e todos os adubos; depois de afogada, lhe 
deitaráõ uma pouca de farinha de trigo torrada, para fazer o 
molho grosso e pardo, e assucar se quizerem. 

Advertência sobre as línguas de vacca. 
Póde-se cozer uma lingua de vace,a, e concertar-se com 

espinafres, cogumelos e raizes de todas as espécies. 
Paladar de vacca em bocadinhos direitos e outras maneirai. 

É necessário alimpa-lo muito bem, coze-se em água, se­
para-se depois de suas pelles e corta-se em filetes; refuga-se 
cebola com um bocado de manteiga; quando está muito 
cozida, mette-se o paladar, um ramalbete guarnecido, mo­
lha-se o guizado com bom caldo e substancia; tempera-se 
bem reduzido, deita-sê*Mhe uma pouca de mostarda, e 
serve-se. 

Póde-se ainda servir inteiro sobre a grelha, tendo-o feito 
marinar com azeite fino, sal, pimenta, salsa, cebolinha, co­
gumelos, e uma ponta de alho verde, tudo picado; embebe-
se bem na marinada, e cobre-se com miolo de pão ralado; 
faz-se grelhar e serve-se debaixo de um molho claro e 
picante, ou sem elle. / 

Isto se ajusta também com os pés de carneiro. 
Paladar da vacca á italiana. 

Divida-se o paladar em dous pedaços, e quando escorri­
do, tire-se tudo quanlo ficar da parte negra. Faça-se-lhe um 
molho italiano (Veja-se nos molhos), e deixe-se sobre fogo 
moderado, cortando-se em pedaços quadrados. Sirva-se 
depois guarnecido com fatias de pão. 

Paladares de vacca com mostarda. 
Precisa-se que sejão logo bem lavados e cozidos em água, 

e depois de limpos de todas as pelles, cortão-se em filetes i 
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islo feito, deita-se um bocado de manteiga em uma cassarola, 
põe-se ao lume com duas ou três cebolas cortadas em fatias, 
e em estando estas meio cozidas, molha-se com um pouco 
de caldo, e meia colher de culí. Estando o molho reduzido 
e de bom gosto, tira-se-lhe a gordura, deita-se-lhe uma poura 
de mostarda e serve-se bem quente. 

Paladar de vacca em saVpicão. 
Ponha-se em um prato, sal, pimenta, alguma mostarda 

uma colher de vinagre, e bata-se tudo isso. Ajuntem-se-lhé 
depois hervas finas, alhos e pepinitos, tudo picado; accres-
centem-se-lhes três colhéres de azeite, e cozão-se iiesse con-
juncto os bocados de paladar divididos em tiras delgadas. 

Paladares de vacca frijps. 
Depois de preparados, e cozidos como os de cima, cortão-

se iguaes, e de grossura de um dedo, fazem-se-lhes tomar 
fosto em uma marinada quente, feita de caldo, vinagre 

ranço, sal, pimenta, um dente de alho, uma folha de louro, 
dous cravos da Índia, um bocado de manteiga, e uma pouca 
de farinha de trigo; depois de estarem assim duas ou três 
horas, enxugão-se muilo bem em um panno branco, enfari-
nhão-se, e frigem-se em manteiga de porco; fritos elles, 
servem-se com salsa frita. 

Também, em vez de se enfarinharem,se passão por um 
pólme, feilo com fariiiha desfeita em cerveja ou vinho bran­
co, um pouco de azeite, e temperado de sal, servem-se bem 
quentes com salsa frita de roda. 

Paladares d bexamela. 
Depois de cozidos os paladares, marinados e frios, cortão-

se em pedacinhos pequenos, deitão-se em uma bexamela 
(vide Bexamela) bem ligada e em estando fria, ajuntem-lhe 
algumas gemmas de ovo com as claras bem levantadas, e 
misturado depois com geito com uma colheirinha de páo, se 
porão em uma caixa de papel untada com manteiga lavada, 
ou em um prato polvilhado de pão ralado, e córado no for­
no; sirva-se bem quente. 

Estes paladares, postos em uma bexamela de bom gosto, 
servem para pastelinhos de folhada, pastelinhos fritos, sal 
picão; podendo-se-lhes misturar peitos de gallinha ou de 
perdiz assados, presunto cozido, tudo cortado em pedaci­
nhos bem finos; finalmente, podem-se variar, e dar-lhes os 
nomes que melhor quizerem. 

Méchas do paladar de vacca. 
Tomâo-se dous paladares de vacca cozidos em água; de­

pois de limpos, cortão-se como o feitio das méchas, mari-
nando-se com limão, um pouco de sal, salsa em ramo, e 
cebolinha inteira; quando tem tomado o gosto, põe-se Í, 
escorrer, e ensopa-se em um polme feito desta maneira: 
deitáo-se em uma cassarola dous bons punhados de farinha. 
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de trigo, uma colher de azeite fino, um pouco de sal fino, e 
dilue-se pouco a pouco em cerveja, até que este polme tenha 
consistência de um creme duplo; ensopa-se dentro o pala­
dar da vacca, e frige-se de boa côr. Serve-se o mais quente 
«pie pôde ser. 

Outros vários modos de se comporem os paladares* 
Toma-se uma dúzia de paladares, e preparados e cozidos 

como os acima, cortão-se em dous ao comprido; estando 
todos iguaes e do mesmo tamanho, estendão-lhe um pouco 
de picado crú, feito de peitos de gallinha, enrolem-se todos 
os bocados, como se faz ás polpietas de vitela, e passem-os 
por ovos batidos com pão ralado bem fino; depois frigem-
se em manteiga de^porco, e servem-se bem quentes, guar-
necidos de salsa frita, que seja bem verde. 

Também, depois de enrolados os paladares com o seu 
picado, podem-se cobrir com pranchas de toucinho, e espi-
cação-se em um broca de canna, e atada a um espeto, se 
põe a assar; em estando assados, polvilhão-se com pão ra­
lado e de boa côr; sirvão-se quentes, com unia pouca de 
substancia e sumo de limão. 

Também, depois de enrolados os paladares com o seu pi 
cado, se podem pôr em uma caixa de papel com picado no 
fundo, polvilhados de pão ralado e córauos ao forno. 

Em vez de se metterem em caixa de papel, podem-se ar­
rumar no prato que ha de servir, com picado no fundo -. 
e sendo assim, se chamarão paladares ao gratim. 

Miolos de vacca. 
Deitão-se os miolos logo em água; sendo bem lavados e 

limpos das pelliculas que lem por fora, entesão-se em 
água a ferver; depois, ponha-se a ferver em uma meia 
bréza feita com caldo, vinho branco, pranchas de toucinho, 
sal, pimenta, e capella de cheiros; em estando cozidos, 
tirem-se da bréza, e sirvão-se com molho picante e de bom 
gosto; quando não, com um ragú de cebolinhas inteiras. 

Também se servem fritos, para o que se cortão em bo­
cados, e se marinão com sal, pimenta, vinagre, cebolinha. 
salsa, alho, tomilho, louro, mangericão, um bocadinhf 
de manteiga, e farinha de trigo; e tendo tomado bem í 
gosto da marinada, e enxutos muito bem, enfarinhão-sí 
todos os bocados, frigem-se, e servem-se guarnecidos coi< 
salsa frita. 

Miolos de vacca com manteiga negra. 
Preparados os miolos como fica dito, cozão-se em adubo, 

escorrão-se, e postos em um prato, deite-se-lhe molho preto 
de manteiga, guarnecendo-se com salsa frita. 

Miolos de vacca d italiana. 
Limpos os miolos, e entesados em água a ferver, como 

acima, cortão-se em pedacinhos, e deitao-se em uma cas-
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6arola com manteiga, cebolinha, salsa, temperados de sal, 
pimenta,meia dúzia de ovos balidos para cada miolo; posto 
no lume, e misturado tudo com uma colher, se deite em um 
timbalinho untado com manteiga, e guarnecido com fatias 
de pão bem delgadas; acabados de cozer no forno, e bem 
«orados, se servem com molho de essência clara por cima 
4elles e sumo de limão. 

Miolos fritos. 
Escorridos que sejão os miolos ao sahir do adubo, untem-

se com massa de fritada. (Veja-se nas Fritadas.) Deitem-se 
depois na frigideira, e quando córarem, tirem-se e sequem-
se sobre um panno limpo. Levem-se depois para a mesa, 
circumdados de salsa frita, cortada em bocados. 

Fígado de vacca frito. 
Corte-se o fígado' em fatias finas, enxugue-se em um 

panno, e passem, acamadas, para uma vasilha, e sobre as 
fatias deitar-se-ha um molho composto de vinagre, alhos, 
pimenta moída, louro, cominhos e sal. Logo que tenhão 
tomado todo gosto, frijão-se em manteiga de vacca, banha 
de porco, ou azeite doce; e depois sirvao-se com o molho 
por cima e uns ramos de salsa. 

Rim de vacca d camponesa. 
Corta-se em filetes delgados, passa-se sobre o lume, com 

um bocado de manteiga, sal, pimenta, salsa, cebolinha, 
uma folha de alho verde, tudo picado; quando está prompto, 
deite-se-lhe um fio de vinagre, uma pouca de substancia, e 
se não deixa ferver mais, para que se não diminua. 

Serve-se ainda o rim de vacca á bréza, e com um molho 
picante. 

Tiras de carne d paisana. 
Cortada a carne em tiras, córão-se em uma cassarola com 

manteiga^fresca, tapão-se postas ao fogo, e deixão-se cozer 
devagar, depois de adubadas convenientemente. Tirão-se, 
desengordura-se-lhes a substancia gelada, a qual se des­
prende com algum caldo, e este passa-se na peneira. Depois 
•manda-se á mesa. 

Tiras de carne tostadas. 
Feita a carne em tiras, e achatadas estas, deitão-se em 

adubo com azeite, sal, um molho de salsa, uma ou duas 
folhas de louro, e uma cebola cortada em rodas. No fim de 
vinte e quatro horas, ponhão-se em uma panella a fogo 
vivo, dê-se-lhes volta, afim de se retirarem quando esti­
verem promptas; e siryão-se com molho picante e pe­
pinitos. 

Pedaço de vacca assado com vinho da Madeira. 
Lardeado o pedaço de carnccom toucinho delgado, vire-

se, e ate-se nos dous extremos, para que fique redondo. 
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Metta-se depois em uma cassarola com cebolas, cenouras, e 
um molho de hervas finas, molhe-se tudo com um copo 
de substancia, e dous de vinho de Madeira, e ferva-se por 
alguns minutos em um fogo activo, o qual se irá diminuindo, 
até que fique moderado. Ponhão-se então brasas na tampa, 
para que o toucinho seque, e passa-se a pimenta pela 
peneira, com tanto de manteiga como uma noz, e depois 
sirva-se. 

Dobrada de vacca. 
Tomem uma dobrada de vacca da mais gorda e da mais 

branca, e depois de bem escaldada, ponha-se a cozer em 
água simples com uma prancha de toucinho, temperada de 
sal, uma capella de salsa, hervas finas e rodas de limão des­
cascado; em estando cozida e quasi fria, corte-se em filetes 
iguaes, e sirvão-se de fricassê branco, com gemmas de ovo 
e sumo de limão. 

Também se serve á parmezã, deitando os filetes em um 
pouco de culí, com um bocado de manteiga lavada. 

Também se fazem empadas delia, tortas e timbales. 
Come-se também ao natural, depois de cozida e bem 

quente, com um molho feito de caldo, vinagre, salsa bem 
picada, temperada de sal e pimenta. 

Também se come assada nas grelhas, com molho picante, 
depois de ser passada per manteiga e polvilhada com pão 
ralado. 

Porém, de qualquer fôrma que se faça, sempre se corta 
em filetes, como disse ao principio. 

Dobrada á camponesa. 
Toma-se a dobrada cozida em água simples, corta-se do 

tamanho de quatro dedos, e marina-se com sal, pimenta, 
salsa, cebolinha, uma folha de alho verde, tudo picado; 
uma pouca de gordura de panella, ou manteiga fresca der­
retida; em tomando todo o tempero a dobrada, cobre-se 
de miolo de pão ralado, e assa-se; serve-se em molho de 
vinagre. 

Dobrada de molho Robert. 
Cortão-se algumas cebolas, que se passão sobre o lume-

com uma pouca de manteiga; em principiando a córar-se, 
deita-se-lhe a dobrada cozida em água, e corta-se em qua­
drados ; tempera-se de sal, pimenta, um fio de vinagre, e um 
pouco de caldo; deixa-se ferver meia hora; serve-se dei-
tando-se-lbe uma pouca de mostarda 

A dobrada xempera- se com os pes da vitela. 

Tripas. 
Depois de bem lavada, cozão-se com cebolas, cenouras* 

salsa, tomilho, louro, cravo da índia, sal, pimenta, pimen­
t ã o ^ sufficiente quantidade de água. Escorrão-se, e cortem-
se em pedaços do comprimento de quatro dedos unidos. 
Cubrão-se depois com manteiga misturada com salsa, cebo-
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Ias, alho bem picado, sal, pimenta da índia (e verde, se o 
quizerem), e louro, e servem-se com molho picante. Tam 
bem se poderão servir com molho branco italiano, ou outro 
qualquer. 

Angu d brasileira. 
Tome-se a porção que se quizer de todas as partes com­

ponentes de uma fressura de vacca, corte-se em pedaços 
não grandes, lavem-se bem. e ponha-se a cozer em água 
e sal. Escume-se, ajuntem-lhes algumas hervas chamadas 
earurú de porco (bredos), e quando tudo estiver cozido, 
ajunte-se-lhes uma porção de toucinho derretido, gilôs, 
tomates, cebolas e salsa muito bem picados, pimenta da 
Índia e bastante porção da de crumarí, louro, alhos, alguma 
.gengibre raspada, açafrão, e um bom gole de azeite de dendê 
e sal. Engrossa-se então um tanto com farinba de mandioca 
peneirada, e sirva-se. 

Advertimos porém que este quitute, quando leva muita 
porção de fígado, fica muito preto, e por conseguinte é 
necessário haver attenção a esta circumstancia. Come-se 
-com uma massa, feita á parte, de farinha de milho (que é a 
mais apropriada), ou desta misturada com a de mandioca, 
<JU finalmente com a de arroz. 

Vinagrete (molho de vilão). 
Toda a gente sabe fazer um vinagrete; mas ha uma 

receita de a fazer melhor. — Cortai a carne cozida em 
fatias bem delgadas, e ponde-as por ordem dentro de uma 
salsadeira. Fazei-lhe no meio um circulo de enxovas de 
conserva partidas em tirinhas, cobertas decerefolio, cebola, 
cslragão, tudo picado, e derredor uma guarnição de pepinos 
de conserva também. Deitai-lhe o molho de azeite e vinagre 
no momento de ir para a mesa, sem remexer nada, deita-se 
o azeite primeiro, e precisa bastante; mas nada de sal, 
por causa das enxovas, que têm muito. 

Se tiverdes flores de chagas, farei-lhe um ornato por 
modo de corôa entre a guarnição dos pepinos e o circul» 
interior das enxovas. 

WÍ-.-*S5*r 
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A vitela é muito útil na cozinha, e sem ella quasi não 
ée poderia servir com bom gosto uma mesa; as partej 
de melhor uso são: a cabeça, os. miolos, os olhos, a lin­
gua, a fressura, que comprehende o bofe, o coração e o 
fígado; o peito, o lombo, mãos e pés; a perna, que contém 
a polpa e o jarrete, é a alma dos guisados, e além disso, 
também serve para caldos, substancias, etc, como se irá 
mostrando em seus competentes lugares. 

Dissecção da vitela. 

O lombo da vitela: corta-se o filete por pequenas talha­
das através, para servir; depois corta-se o rim por pequenos 
pedaços para apresenta-los áquelles que o estimão; debaixo 
cio rim, no interior do lombo, acha-se um pequeno filete 
muito delicado. 

A perna, quando é assada, tem a noz tenra; a de baixo é 
mais estimada. 

O peito: depois de se descobrirem os tendões de uma 
pelle carnuda que os cobre, corta-se o peito através para 
separar os lados dos tendões; o que se faz facilmente to­
mando a parte do lado dos tendões onde a faca não resiste, 
e depois corta-se em pequenos pedaços. 

O quadrado: corta-6e por costelletas, tomando bem a 
junta, ou em fileles como o lombo. 

A espadoa: por debaixo delia sobre a esquerda se acha 
uma pequena noz envolvida de gordura, que se serve logo 
pelo bocado mais delicioso; o resto, de cima e de baixo, 
corta-se em talhadas. 

A cabeça: os bocados mais estimados são os olhos, de­
pois as orelhas,- os miolos servem-se áquelles que os esti­
mão; depois corta-se a lingua em bocados; resta a faceira, 
os ossos, onde se acha carne depois. 

Churrasco d hespanhola-americana. 
O guisado chamado churrasco, de que muito gostlo os 

Hespanhóes da America do Sul, é feito pelo methodo se­
guinte: depois de morta uma vitela, corta-se-lhe, com 
couro, um pedaço de peito e costellas, tempera-se de sal, 
pimenta do reino, alho/louro, cominhos, vinagre e man­
teiga de vacca; e assim vai a assar no forno, sem tostar 
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muito. Serve-se depois, com o couro, sobre um prato tra­
vessa. 

Cabeça de vitela ao natural. 
Depois de bem preparada e limpa a cabeça em água 

(mente, deixa-se por meia hora em água fria: tire-se, es-
sorra-se eponha-se sobre uma mesa; abra-se-lne a mandi-
kula inferior, tirando-se-lhe todos os ossos superiores até 
10 arco que abrange os olhos e a parte superior da cabeça. 
Ajuntem-se-lhe os músculos, e embrulhe-se n'um panno 
limpo, atada com um barbante depois de untada com sumo 
de limão, para conservar sua brancura, e coza-se em 
molho branco. (Veja-se nos molhos.) Depois de ferver por 
três horas, tire se e escorra-se; e depois de desossada, 
una-se a pelle que a cobre, e sirva-se sobre uma camada 
de salsa em uma molheira com um molho picante composto 
de alhos e salsa, a que se ajuntará sal e pimenta fervidos 
em vinagre. 

Cabeça de vitela ú marinheira. 
Fervão-se por espaço de quinze minutos os pedaços de 

uma cabeça de vitela com molho á marinheira, e sirva-se 
como entrada. 

Cabeça de vitela frita. 
Corte-se igualmente em pedacinhos o que ficar da cabeça, 

ponhão-se em adubo e fnjão-se, empapando-se em massa 
preparada para esse fim, e depois sirva-se. 

Miolos de vitela d marinheira. 
Desengordurem-se os miolos em água quente, tire-se-

Ihes a membrana que os envolve, cozâo-se em meia porção 
de caldo e vinho branco, ou em água com vinagre, salsa e 
pimenta. Ponhão-se outra vez em uma cassarola com um 
copo de vinho e outro de caldo, ajuniando-se-lhes um 
molho de hervas finas, sal, pimenta, cebolinhas e cogu­
melos passados por manteiga. Depois de alguns instantes de 
fervura, deite-se-lhes manteiga misturada com farinha de 
trigo, e derrame-se esse molho sobre os miolos collocados 
em um prato. 

Podem servir-se de igual modo tanto os miolos de vitela 
como os de boi, com molho verde, manteiga negra e molho 
de tomates, e podem empregar-se como uma entrada. 

Cabeça de vitela recheada. 
Toma-se uma cabeça de vilela bem branca, e chamus­

cada que seja, pôe-se sobre a mesa com um panno por 
baixo; abre-se por entre os queixos, tirâo-se-lhes todos os 
ossos sem offender a pelle da parte superior; faz-se um 
picado com òsf miolos, bocados de vitela e gordura de 
vacca; bem tetóperado e ligado com gemmas de ovo, 
misturando-se-lhe a lingua e os ovos cortados em pedaci­
nhos, enche-se com elle a cabeça, dando-se-lhe a sua mesma 



60 VITELA 

íõrma; cose-se multo bem com barbante por todos os 
lados, para que o picado não possa sahir; coza-se em uma 
panella com caldo, um quartilho de vinho branco, algumas 
raizes, uma capella com hervas finas, cebolas cravejadas, 
sal e pimenta inteira; estando cozida, tire-se fora, ponha-se 
a escorrer, e em estando enxuta, tire-se-lhe o barbante, e 
sirva-se com molho picante como o de cima. 

Também se lhe pôde metter dentro, e no meio do picado, 
nm ragú de molejas, tubaras, presunto, peitos de gallinha 
ou de pombinho, ou outro qualquer que parecer. 

Cabeça de vitela córada no forno. 
Cozida a cabeça como acima dissemos, tire-se fora* e 

em estando bem enxuta, ponha-se sobre uma torteira ou 
plafon, com pranchas de toucinho por baixo, e molho 
grosso feito com um bocado de manteiga, farinha de trigo, 
gemmas de ovo, meio copo de caldo, um pouco de vina­
gre ; ponha-se ao lume, e em estando bem ligado, deite-se 
por cima da cabeça, e cubra-se esta de pão ralado; met-
ta-se no forno, ou debaixo da tampa de uma torteira com-
lume, e em estando córada, endireite-se no seu prato, e 
sirva-se com os molhos ditos, ou com o que melhor parecer. 

Recheio de vitela cosido. 
Cortem-se partes iguaes de toucinho e de vitela, tirem-se 

a esta os tendões em pedacinhos, e deite-se-lhes manteiga, 
depois de polvilhada com sal e pimenta. Cozidos que sejâo, 
retirão-se, deixão-se esfriar, e tornão-se a picar miuda-
mente, accrescentando-se-lhes um bocado de pão molhado 
em caldo, e um batido de gemmas de ovo com tubaras e 
cogumelos. Este recheio também pôde compòr-se de aves 
de caça maior ou de peixes. 

Quartos de vitela feitos no espeto por vários modos. 
Toma-se um quarto de vitela da mais gorda, e depois 

de branqueado e entesado em água quente, lardêe-se muito 
bem de toucinho fino, marine-se por espaço de cinco ou 
seis horas com sal, hervas finas, e rodas de limão sem 
casca; em tomando o gosto da marinada, metta-se no 
espeto e cubra-se com folhas de papel manteigado; em 
estando assado, tire-se o papel fora, e estando bem doura­
do, sirva-se para prato do meio, com molho de substancia 
clara ou de echalotas. 

Do mesmo modo se serve a lombada da vitela sem a 
coxa; e também se pôde servir sem ser lardeada, coberta 
de pão ralado com seu molho de substancia, sal, pimenta e 
sumo de limão. 

Vitela assada na panella. 
Em uma cassarola, com lascas de toucinho, ponha-se ò 

pedaço de vitela com cenouras, cebolas, um molho da 
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[hervas finas, sale pimenta. Cubra-se tudo isso com fatias 
de toucinho, e humedeça-se com caldo. Ponha-se-lhe em 
• cima um papel, que se tirará quando a carne houver te­
imado sabor. Mande-se depois para a mesa com toda a 
espécie de legumes, molhos e guarnições. 

Vitela assada com hervas finas. 
Cortada que seja a vitela convenientemente, e lardeada 

com toucinho em lascas delgadas, deixa-se em adubo com 
hervas finas por espaço de uma ou duas horas; enfia-se de­
pois no espeto, cobrinjdo-se bem com um papel untado de 
manteiga. Quando tiver tomado sabor, tirem-se-lhe o papel 
e as hervas finas, e ponha-se em uma cassarola com substan­
cia, alguma manteiga misturada com farinha, um copo de 
caldo e o sumo de um limão, passando-se sobre a vitela um 
batido de ovos. Cubra-se finalmente de massa, córando-se 
a fogo vivo, e vá para a mesa com molho por cima. 

Vitela lardeada e assada. 
Prepare-se e lardêe-se com toucinho um pedaço de vitela, 

deite-se em adubo e enfie-se no espeto com uma folha de 
papel barrado de manteiga. Tire-se-lhe este antes de pôr-se 
na mesa, e sirva-se com molho de tomates, de pimenta ou 
outro qualquer. 

Vitela de molho branco. 
Cortem-se em bocados miúdos os restos da vitela assada, 

ponhão-se em uma cassarola com um bocado de manteiga, 
polvilhem-se com farinha, e quando estiverem bem empa-
pados, deitem-lhes suíficiente quantidade de água, com sal, 
pimenta e um molho de hervas: acerescente-se-lhes depois 
um batido de gemmas de ovo, algumas gottas de vinagre ou 
cogumelos e' cebolas. 

Quartos de vitela d crema. 
Lardêe-se um quarto de vitela com toucinho grosso, 

faça-se uma marinada com três ou quatro canadas de leite, 
um arratel de manteiga polvilhada de farinha de trigo, sal, 
pimenta, cravo da índia, coentro secco, um dente de alho, 
rodas de cebola e salsa; ponha-seãáquentar, e em estando 
bem quente, deixe-se esfriar; e depois de frio, deite-se-lhe 
o quarto de vitela por espaço de dez ou doze horas; em 
tendo tomado o gosto" da marinada, tira-se fora o quarto, 
enxuga-se em um panno lavado, mette-se no espeto, coberto 
de pranchas de toucinho e folhas de papel; estando assado 
sirva-se com molho picante. 

Também se pôde servir coberto de pão ralado, com molho 
de peverada ligado. 

Vitela d Provençal. 
Em quatro onças de azeite, sal, pimenta e um molho de 
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hervas finas, ponha-se uma posta de vitela em uma cassa-
rola a fogo moderado, havendo cuidado em volta-la de 
quando em quando, para que tome côr. Assim que estiver 
cozida, sirva-se com um molho italiano, a que se ajuntarã 
o resto do primeiro. 

Talhadas de vitela com tubaras. 

Lardêem-se as talhadas de vitela com toucinho e tubaras 
cortadas em bocadinhos. Cubra-se o fundo de uma cassa­
rola com lascas de toucinho, em cima.das quaes se ponhão 
duas tubaras, com uma ou duas cenouras, uma cebola cor­
tada, sal, pimenta e um molho de hervas finas, e sobre tudo 
isto deitem-se as talhadas de vitela, e cubrão tudo com 
outras lascas de toucinho, molhando-se com caldo e vinho 
branco; coza-se a fogo lento, até que tome sabor; desengor-
dure-se e ajunte-seJíhe uma colher de substancia ou um 
molho de marmelada,, e sirva-se. 

Talhadas de vitela com massa e tostadas. 
Depois que as talhadas de vitela estiverem em adubo por 

uma ou duas horas, com azeite, hervas finas, sal, pimenta 
da índia, sumo de limão, e algum vinagre, polvilhem-se 
com migalhas de pão, para que se tostem a fogo lento, e 
sirvão-se com o molho que mais agradar. 

Talhadas de vitela em papel. 
Ponhão-se as talhadas de vitela em adubo, como já dis­

semos, piquem-se depois hervas finas com toucinho, mis-~ 
turando-se com pão ralado. Polvilhem-se com raspaduras, 
e cubrão-se com uma folha de papel untado de azeite ou 
manteiga. Lancem-se na grelha sobre fogo moderado,.e 
sirvão-se com o papel. 

Rodas de vitela com o seu sueco. 
Passe-se primeiramente em manteiga, ,c deixe-se depois 

de cozer, com o seu sueco, a fogo moderadíssimo, arodade 
vitela, lardeada com toucinho; e sirva-se depois de desen-
gordurada. 

Coxa de vitela em poço. 

Tirados os ossos de uma coxa de vitela, e voltando-a de 
dentro para fora, tire-s»lhe uma boa porção de carne, e 
lardèe-se o resto com toucinho tino, tudo de roda de baixo, 
até acima; tome-se depois uma fôrma de cobre redonda, 
em fôrma de timbale, guarneça-se de pranchas de toucinho 
por dentro, e ponha-se a coxa da vitela com o lardeado 
em cima das pranchas; guarneça-se de picado pelo fundo 
e de roda, o qual se fará da carne que se lhe tirou; con­
certado que seja muito bem o picado, metta-se-lhe no meio 
meia dúzia de pombinhos, tubaras, remates de alcachofras 
em ragu; estando assim muito hem concertado, cubra-se 
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trido com o resto do picado, e bem igualado, guarneça-se 
com pranchas de toucinho, e mettão-se a cozer nô forno, 
ou a rogo moderado por baixo e por cirna; estando cozido, 
vidte-se sobre um plafon, tirem-se-lhe as pranchas de tou­
cinho, e estando com boa côr, ponha-se com geito no prato 
que ha de servir, e sirva-se quente com essência de pre­
sunto ou com molho á hespanhola; não tendo boa côr, 
pódc-se dourar com giaça da vitela. 

Pão de vitela. 

Toma-se uma coxa de vitela, guarde-se-lhe a noz, e 
tirem-se-lhe bem os nervos e as pelles, e do restante faz-se 
um picado com toucinho, presunto, tempera-se com sal, 
pimenta, hervas finas e um dente de alho; feito isto, to­
ma-se a noz da vitela, um pedaço de presunto e toucinho; 
corte-se tudo em pedacinhos, misturem-se com o picado, 
ajuntando-se-lhes qualro gemmas de ovo; depois guarne-
ce-se uma cassarola de pranchas de toucinho, dispõe-se tudo 
dentro e coze-se em um forno que não esteja demasiada­
mente quente: cozido que seja, deixa-se esfriar para servir 
por entremeio. 

outras vezes póde-se-lhe ajuntar pistachas (isto é, certo 
inicio que vem da Itália e tem a fôrma de pinhões), amên­
doas doces cortadas em bocadinhos, e serve-se com um 
guardanapo por baixo. 

'lambem se pôde servir quente com um molho á hespa­
nhola. 

Noz de vitela de fricandó. 
Tome se uma ou duas nozes de vitela bem mortificada, e 

da mais branca que houver, apare-se de todas as suas pelles, 
metta-se entre dous pannos, e bata-se com a prancha de 
uma cutella por fôrma que fique chata; lardêe-se depois 
com toucinho delgado, e deite-se por um pouco de tempo 
em água fria; depois entése-se em outra água, ponha-se 
em uma cassarola com um bocado de presunto, cebola cra-
vejada e capella de salsa; cubra-se com pranchas de tou­
cinho, molhe-se com caldo de vitela sem sal, e ponha-se a 
cozer ; cozida que esteja tire-se para fora, passe-se o caldo 

Í
ior um peneiro, e tirada que seja a gordura, ponha-se ao 
ume; e logo que esteja reduzido a caramelo e de boa côr. 

metta-se-lhe a noz da vitela com o lardeado por baixo, 
ponha-se em um lume brando até se pegar o verniz ao tou­
cinho ; acabado que seja, tire-se para fora , despegue-se o kque fica pegado no fundo da cassarola, com um pouco de 
caldo, ajunte-se-lhe algum culí; passe-se por um peneiro , 
e sirva-se quente com sumo de limão. 

Noz de vitela. 
Lardeada a noz de vitela com toucinho gordo , coza-se 

com cenouras, cebolas e um molho de hervas finas, em uma 
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cassarola preparada com lascas de toucinho; e quando es­
tiver cozida, retire-se do fogo, côe-se o fundo do cozido, 
reduza-se este a gelatina, e ponha-se-lhe dentro a noz para 
tomar côr. 

Noz de vilela d Sultana. 
Estando a noz de vitela bem mortificada , limpa das pel­

es, e batida entre dous pannos como a do fricandó, lardèe-
e bem de toucinho fino, e furada de uma banda sómeM>i 
om a faca, rechêe-se muito bem com um picado fino de 

gallinha ou de peru; feche-se a abertura com uma espicha, 
e coza-se muito bem com um barbante; ale-se depois a um 
espeto, e ponha-se a assar coberta de papel manteigado; 
tire-se-lhe depois o papel para. lhe fazer tomar boa côr, e 
assada que seja , tire-se-lhe o barbante, e sirva-se com es­
sência de substancia de vitela, querendo-se. 

Também se pôde cozer como os fricandós, ou assar do 
mesmo modo, sem que seja recheada, estando primeiro*, 
algum tempo de marinada. 

Noz de vitela gelada. 
Lardèe-se a noz de vitela, como acima dissemos, e coza-

se em uma cassarola com cenouras, cebolas, um molho d*f 
hervas finas, sal, pimenta, restos de carnes assadas, e um 
pé de vitela. Molhe-se tudo isso com caldo, e quando tudo 
estiver cozido, retire-se do fogo, e deixe-se esfriar. Apure-
se e clarifique-se o caldo , e quando estiver consistente e 
frio, deite-se-lhe a noz de vitela e sirva-se. 

Noz de vitela com ervilhas verdes. 
Toma-se uma ou duas nozes de vitela muito bem lar-

deadas, e postas a cozer, e bem acabadas como as do fri­
candó , tomem-se umas poucas de ervilhas, muito tenras, 
e passem-se pelo fogo com toucinho ou manteiga derretida, 
uma capella de salsa , cebolinha e cravos da índia; tendo-, 
se-lhe dado quatro voltas, molhem-se com substancia;," 
cozidas que sejão, acabem-se de ligar com um pouco de 
culí. Deite-se depois um pouco de caldo na cassarola do 
verniz, para despegar o que ficou pegado no fundo delia; 
passe-se pelo peneiro, deite-se dentro do ragú das ervilhas, 
e em estando cozido e de bom gosto, sirva-se por baixo 
da vitela. 

Também se lhe pôde pôr um ragú de espinafres á crema. 
Advertindo, porém, que todas estas entradas do fricandó 
sao muito ricas, e devem-se fazer com todo o cuidado 
possível. 

Estufado de vitela. 
Lardêe-se com toucinho gordo um pedaço de vacca com 

alguma especiaria; ponha-se em uma cassarola com ce­
bolas e cenouras, uma perna de vitela desossada e o adubo 
conveniente, deile-se-lhe depois caldo ou vinho branco, 
cubra-se com uma lAiripa de ferro e um panno, e coza-ss 
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a fogo lento e claro. Pôde servir este prato quente ou 
frio , mas primeiro deve passar-se na peneira todo o sueco 
que der. 

Popiétas de vitela d Chantüly. 
Cortão-se bocadinhos dos mais tenros á perna da vitela, 

como se fossem para polpetar, e depois de se fazerem bem 
iguaes, batão-se entre dous pannos com o cabo da faca, e 
deilem-se de marinada em urn pouco de azeite bom , sal, 
pimenta, salsa, cebolinho, lúbaras, cogumelos, tudo bem 
picado, e um pouco de sumo de limão; depois de tomarem 
o gosto de marinada, enrolem-se como as polpetas,enfiem-
se em um espeto, ponhão-se a assar; depois sirvão-se co;n 
molho de echalotas e de bom gosto. 

Postas da perna da vitela ao natural. 
Tome-se uma perna de vitela redonda; corte-se em pos­

tas , lardêem-se de toucinho grosso temperado com s il, 
pimenta, hervas finas e uma ponta de alho , tudo bem pi­
cado e polvilhado com farinha de trigo, ponha-se a cozer 
em uma cassarola guarnecida de pranchas de toucinho , 
uma cebola inteira e duas raizes; e sendo assim cozida na 
sua própria substancia , e uni pouco de vinho branc > , 
ajunte-se-Ihe um pouco de culi; tire-se-lhe a gordura, e 
estando reduzido o molho e de bom gosto , passe-se pelo 

Seneiro, e sirva-se em cima da posta de vitela corri sumo 
e limão. 
Também se pôde servir com cebolinhas inteiras em ragú, 

ou com qualquer outro molho ou ragú de legumes que 
melhor parecer. 

Pá de vitela estufada 
Ponhão-se no fundo de uma cassarola lascas de toucinho, 

«e sobre ellas uma pá de vitela com cenouras, cebolas, um 
molho de hervas finas , sal e pimenta , e humedeça-se isto 
com caldo , algumas gottas 4e vinagre e rodas de limãu 
descascado e sem caroços. Coza-se tudo a fogo brando por 
cima e por baixo, còe-se, desengordure-se e reduza-se para 
ir á mesa. Pôde tirar-se-lhe os ossos e pica-lo. 

Pd de vitela á italiana. 
As pás de vitela e os pollegares, commummente comem-

se assados embrulhados em papel manteigado, e servem-se 
com substancia, sal, pimenta, echalotas picadas e sumo de 
limão, ou com molho de peverada ligado. Para se prepa­
rarem as pás á italiana, pegue-se em uma pá de vitela, le­
vante-se com geito a pelle de cima, ficando somente pegada 
na ponta io osso do cabo, e tirados todos os mais ossos, 
lardêe-se a carne com toucinho grosso; e temperado se 
cobrirá da sua pelle, e depois de alada com barbante, 

Í
ionha-se a cozer em uma bréza; tomem-se depois cebo-
inhas, salsa, alfaces, azedas, cerefolio, tudo picado, 

C l . 6 • 
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passe-se pelo lume com boa manteiga, molhe-se com sub­
stancia ou culí, e em estando cozido, ligado, combòra-
gosto, tire-se a pá de vitela da bréza,tire-se-lhe o barbante, 
levante-se-lhe a pelle, e ponha-se o ragú. das hervas sobre 
a carne, e cubra-se com a mesma pelle; e sendo posta no 
prato com a outra metade das hervas por baixo, pingue-se. 
a pá com manteiga clarificada, envolvida com duas ou Irei' 
gemmas de ovo ; cubra-se depois tudo de queijo parmeiSff! 
ralado, metta-se a córar no forno, e sirva-se quente, alim*j 
pando muito bem as bordas do prato. Não havendo culfj 
nem substancias, depois de estarem refogadas. as hervas 
em manteiga, e um pouco enfarinhadas , molhem-se em 
leite, e liguem-se com gemmas , também desfeitas em um 
pouco de leite. 

Pá de vitela recheiada-, 
Desossada que seja a pá de vitela, ficandoTlhe somente o 

osso de cima , rechèe-se. Enrole-se e ate-se com um bar» 
banle, circumdando-sécomlascas de toucinho, atadas igual­
mente com barbante. Envolva-se tudo em um paano del­
gado, cozendo-o. Põe-se em uma cassarola com iâscas de 
toucinho, cenouras, cebolas,, um molho de hervas finas, 
jal e pimenta, assim como ossos quebrados , e um pé de 
vitela. Ilumedeça-se tudo com meia porção de vinho e meia 
de caldo, e ponha-se tudo sobre fogo lento. Retire-se a cas­
sarola, quando tudo estiver a ponto, tire-se o panno e o 
barbante, deixem-se esfriar ; passe-se pela peneira o fundo 
do cozido, clarifique-se, depois de desengordurado e apu­
rado, e torne a deitar-se na cassarola , deixando-se arre­
fecer. Quando a vitela estiver gelada, sirva-se inteira». 

Pá de vitela assada. 
Enfie-se a pá de vitela no espeto e, ao comprido-, depojjtí 

i.e lardeada por dentro, e coberta de um papel barreadMíf 
manteiga e humedecido a miúdo. Quando estiver assaâ*«>' 
tire-se-lhe o papel, para que tome côr, e sirva-se com••sãlpr" 
stancias. 

Pás ou pollegares de vitela d camponeza, feitas no forno» 
Tome-se uma pá, ouumpollegar de vitela, ou outro qual­

quer pedaço delia, cubra-se de manteiga, ponha-se em uma 
frigideira de barro, com meio quartilho de água, um 
pouco de vinagre, sal, pimenta,duas cebolas em rodas, 
salsa, dentes de alho, duas folhas de louro, dous cravos da 
índia, e cubra-se com uma folha de papel untado iiom man­
teiga; ponhão-se assim duas ou três horas st cozer no 
forno, e estando córado, tire-se fora, passe-se o molho pelo 
peneiro, e sirva-se quente sobre a vitela. 

Peitos de vitela por differentes modos. 
Aparão-se os peitos de vitela, e deitão-se em água por 

algum tempo, entésão-se e cortão-se em bocados iguaes, 
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passão-se pelo fogo em manteiga, uma fatia de presunto, 
uma capella guarnecida, pouco sal, pimenta, polvilhados 
com farinha de trigo; molha-se com caldo e água quente; 
estando cozidos, tira-se a capella e a gordura, liga-se com 
quatro gemmas de ovo desfeitas em leite, e serve-se com 
sumo de limão. 

Também se podem fazer com ervilhas verdes, e ligados 
com gemmas de ovo , como os de cima ; ou então, depoi3 
de relegados, molhem-se com substancia e um pouco de 
culi. 

Podem-se também lardear como o fricandó e acabar do 
mesmo modo, e servir-se com ragú de pontas de espargos, 
de ervilhas, de azedas, ou outra qualquer guarnição de le­
gumes. 

Peito de vitela recheiado. 

Tire-se a extremidade dos ossos dos lados do peito da 
vitela, separem-se as partes superior e inferior, e introduza-
se nesse vão recheio cozido. Tornando-se a cozer as carnes, 
colloquem-se em uma cassarola com lascas de toucinho, e 
o peito já coberto com outras lascas, e ajuntem-se-lhes ce­
nouras, cebolas, um molho de hervas finas, sal, pimenta, 
e metade do caldo, e outro tanto de vinho branco, pondo-
se-lhe fogo brando por cima e por baixo. Quando tudo es­
tiver cozido, côe-se o fundo, e accrescente-se-lhe um pouco 
de caldo; apure-se, e ajunte-se-lhe alguma substancia ou 
sumo de limão. 

Peito de vitela gelado. 

Cortado que seja o peito em quatro, levante-se a parte 
que existir sobre as costellas, corte-se ao comprido guanto 
for possível, encha-se o ôco e ale-se. Coza-se depois com 
cenoura, cebolas, um molho de salsa, pimenta e sal, dei-
tando-se-lhe um ou dous copos de caldo. Cozidos os legu­
mes, tirão-se, e o peito antes de tudo estar cozido. Passa-
se tudo isso em uma peneira de seda, desengordura-se, e 
reduza-se quasi a gelatina, na qual se põe o peito para tomar 
côr. Retire-se então da cassarola, e tire-se-lhe o barbante, 
colorêe-se, e sirva-se com guarnição de legumes, ou com 
qualquer substancia, ou com o molho que fôr do gosto àe 
cada um. 

Vitela em papel. 

Faça-se um taboleiro de papel do tamanho do pedaço de 
vitela, que deve ter só uma e meia poilegada de grossura. 
Depois de untado o papel, meUe-se-lhe a vitela com hervas 
finas, cogumelos, alhos picadosmiudamente, sal, pimenta 
e algum azeite; põe-se sobre a grelha, e por cima outro 
papel também untado de azeite. Quando estiver assada de 
um lado, vire-se do outro, para servir-se depois no tabo­
leiro de papel, accrescentando-se sumo de limão. 
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Vitela assada. 

Molhe-se a vitela com adubo feito com azeite, enchovas, 
sal, pimenta e sumo de limão , emquanto esteja ao fogo, e 
logo que se ache a ponto, sirva-se com tudo quanto contiver 
a pingadeira ou cassarola, que se porá,debaixo do espeto, 
depois de bem desengordurado. 

Costellas de vitela em fricandó. 

Tome-se um ou dous quadrados de vitela, cortem-se as 
costellas em boa grossura, aparadas de todas as pelles, e 
cortados os ossos sem ficarem muito compridos, lardêem-
se com toucinho fino , e depois de estarem um pouco de 
tempo em água, entésem-se; poem-se a cozer, temperão-se, 
e acabâo-se do mesmo modo que um fricandó; depois, 
deite-se um pouco de caldo no verniz que ficou pegado ou 
um pouco de culí; tire-se-lhe a gordura, passe-se pela 
peneira, para servir debaixo das costellas com sumo de-
limão. 

Também se pôde pôr por baixo das costellas assim en-
vernizadas um ragú de cebolinhas bem brancas, e outras 
vezes de azedas, espinafre, aipo, chicória ou alface, e tam­
bém de ervilhas verdes: finalmente, seryem-se com molho 
ou ragú que mais conveniente fôr, dando ao prato o nome 
da guarnição que levar. 

Costella de vilela em papilhota. 

Tome-se uma quadrada de vitela, cortem-se as costellas 
como as de cima, e batão-se alguma cousa com a prancha 
da faca; depois, marinem-se em toucinho derretido, com 
sal, pimenta, hervas finas e cebolinhas; tome-se um quarto 
de papel, faça-se-lhe um buraquinho por que passe a pon­
tinha do osso da costella, untando o papel por fora; em-
brulhem-se nelle com a sua marinada, e dobrada com gèitõ 
toda de roda, ponhão-se a assar nas grelhas sobre outra 
folha de papel untado, e estando assadas, sirvão-se na sua 
papilhota e sem molho. 

Orelhas de vitela de diversos modos. 

Tomem-se meia dúzia de orelhas de vitela, bem esca­
ladas e bem brancas, ponhão-se a cozer em uma marmita 
com caldo, um quartilho de vinho branco, rodas de limão 
sem casca, uma capella de salsa, louro e mangericão, uma 
cebolacravejada, pimenta inteira e pranchas de toucinho; 
depois de cozidas pouco e pouco , servem-se com molho 
picante. 

Também se podem recheiar do picado á crema, bem li­
gado, e passadas por ovos e pão ralado duas ou três vezes, 
servem-se fritas, guarnecidas de sal* 
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Orelhas de vitela recheiadas e fritas. 
Prepare-se o fundo de uma Cassarola com lascas de toa 

cinho, e ponhão-se sobre ellas orelhas de vitela bem Üm 
pas e meio cozidas, e cubrão-se com outras lascas maiores 
de toucinho, cenouras, cebolas, um molho de salsa, e uni 
limão descascado cortado em rodas , e limpo dos caroços. 
Tempere-se tudo isso , ajuntando-lhe uma porção de caldo 
e outra de vinho branco, e deixe-se cozer a fogo lento. Es­
corra-se , deite-se-lhe recheio cozido , e frija-se depois de 
misturar-se com ovos. 

Rins de vitela. 
Limpe-se o rim de todas as membranas que o rodeião, e 

dos vasos sangüíneos, e lave-se em água morna; quando 
estiver branqueado, deite-se em água fria para adquirir 
consistência, escorra-se, corte-se através, e deite-se na cas­
sarola com manteiga e algum sal moído. Serve para uma 
entrada. 

Olhos de vitela. 
Os olhos de vitela , depois de cortados de roda e bem 

aparados, cozem-se em uma bréza, e servem-se pelo mesmo 
modo que as orelhas mencionadas no artigo precedente. 

Fígado de vitela d paisana. 

Lardêe-se o fígado com tiras de toucinho, e ponha-se em 
adubo no vinho branco, por espaço de 12 horas. Colloque-
se depois em uma cassarola coberta de lascas de toucinho, 
com cenouras, cebolas, um molho de salsa, pimenta, sal, e 
sobre tudo isto outra camada de lascas de toucinho: deite-
se caldo , e dous copos de vinho branco, ajuntando-lhes 
rodas de limão sem cascas nem caroços. Coza-se tudo a 
fogo lento, e deitem-se brazas sobre a tampa da cassarola. 
Apure-se e sirva-se com pepinitos. 

Fígado de vitela assado. 
Depois de lardeado o fígado pela parte inferior com tou­

cinho gordo, asse-se no espeto, e sirva-se com molho pi­
cante. Cubra-se na parte exterior com lascas de toucinho 
ou manteiga de porco , e deite-se-lhe molho em cima. 

Figados de vitela á italiana. 

Cortado que seja um fígado de vitela em tiras muito del­
gadas, tempere-se de sal, pimenta, hervas finas, um dente 
de alho, echalota, tudo bem picado, louro , mangericão em 
pó e azeite bom; prompto isto, disponhão-se as tiras muito 
direitiuhas, e em camadas, em uma cassarola, poem-se a. 
cozer em lume brando o espaço de uma hora; cozidas que 
sejão, tirem-se fora com uma escumadeira; escorre-se-lhe, 
o azeite, e deita-se em lugar deste um bocado de manteiga 
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bem lavada; pulverisada com farinha e sumo de agraço 
ou vinagre, liga-se ao lume , deita-se sobre as liras do fl. 
gado, e servem-se bem quentes. 

Figaão de vitela estufado. 
Pratique-se o mesmo que anteriormente dissemos, e 

quando o fígado estiver assado, deite-se-lhe molho de pi­
menta coroiibinado com uma porção de funrto de qualquer 
cozido, e sirva-se. 

Fígado de vitela na frigidetra. 
Derreta-se uma porção de manteiga de vacca em uma fri­

gideira , refogue-se riélla o fígado em bocadinhos, polvi­
lhem-se com farinha de trigo, deitando-se-lhe meia porção 
de caldo e meia de vinho branco, com sal, pimentão e 
hervas finasipicadas. Deixe-se cozer tudo por pouco tempo; 
e quando os bocados fie figado estiverem tesos e sem cho­
rume, retirem^se e mandem-se a mesa. 

Toría de fígado de vitela. 
.Piquem-se e machuquem-se um figado de vitela, meia 

libra de manteiga., e outro tanto de toucinho-; misture-se 
tudo isto com cogumelos, cebolas cortadas e passadas em 
manteiga, seis gemmas de ovo batidas com as claras, sal, 
pimenta e um calrxde aguardente. Cubra-se o fundo de uma 
cassarola com lascas de toucinho , e sobre ellas o picado 
com tubaras em talhadas, e tudo coberto com fatias de tou­
cinho. Ponha-se a cassarola sobre fogo lento, com brazas 
sobre a tampa-; e logo que a torta esteja cozida, xetire-se 
do fogo, e deixe-se esfriar na mesma cassarola. Despegue-. 
se então a torta com agna a ferver, dando-se-Ihe volta sobre 
um prato , afim de selne tirarem as lascas de toucinho pe­
gadas ; e poívilhe-se depois com pio ralado. 

Dobradas, pés e mãos áe vitela. 
A dobrada ou tripas, as mãos e os pés da vitela, limpas 

que sejão, e entesadas em água quente, podem-se cozer em 
um 'branco, e servirem-se ao natural, com sal, pimenta, 
salsa jücada, pouco calflo e bom vinagre. 

As mesmas mios e pés, depois,de cozidas e cartadas em 
bocados, servem-se de frrcassé. 

Também se servem.de marinadas e frias. 
Até a dobrada depois de cortada em bocados, e posta em 

um jnôiiho âsnsi&í(BBimm gosto, serverfse com pão-e queijo 
ralado, córada no torno. 

Chourmas ide fréza de vitela. 
Limpa, entesaâu«m!a@na uma tripa fte viitela, ponha-se 

a cozer em uma rateia breza, e depois de cozida c meia fria, 
pique-ee, deite^e, ern uma .cassarola -com três quar-
tüboe de sangue âe porrco, temperado de sal, pimenta, 

http://servem.de
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.espécies, hervas finas, salsa, cebolinha e um dente de 
alho; estando de bom gosto, enchem-se as tripas, pas­
sando isto por um funil; atem-se como está dito, e cozão-se 
em um adubo com caldo e vinho branco; depois de cozidos 
os chouriços e frios, assem-se e sirvão-se como os prece­
dentes. 

Andulhas de vitela. 
Pegue-se nas tripas miúdas de vitela, chamadas em fran-

cez frisa, ura pedaço de coucüUio e um ubre, tudo entesado, 
e cortado em tiras delgadas ou em fatias, e deitado em uma 
cassarola», temperado, de sal, pimenta», espécies finas, hervas 
finas, e duas eehalotas picadas, ajuntenwo-se-líhe mais qua­
tro ou cinco gemmas de ovo, um punhado de pão ralado, 
e um quartüio de leite;, pònha-se ao lume a requentar, 
niexendo-se sempre; em estando ligado e de bom gosto, en-
chão-se as tripas, atem-se como acima fica dito, e cozão-se 
do mesmo morro; cozidas, frias e enxutas, cubrão-se de pão 
ralado fino, assem-se em lume brando, por uma e outra 
banda, e sirvão-se quentes. 

Mãos de vitela, ao natural. 
Limpem-se e branquáem-se as mãos, do, mesmo modo 

que as cabeças; abrão-se gara tirar-lhes o osso principal, 
cozão-se na panella; e sirvao-se com um molho preparado 
com caldo, sal, pimenta, vinagre e hervas finas.. Também 
se poderáõ concertar com molho rubro de tomates, ita­
liano', etc. 

Mãos de vitela fritas. 
Depois de limpas e preparadas, cozidas a ponto e corta­

das em tiras finas, ponhão-se em adubo de vinagre; escor­
rão-se depois, e mettão-se em massa de frigir. Ponhão-se 
na. frigideirai,,e depois de promptas, sirvão-se adornadas de 
salsa frita. 

Rim Ae vitela, na friaideirat. 
Divida-se o rim em dous pedaços ao comprido1, corte-se 

em talhadinhas delgadas, asquaes se lançarão-na frigideira 
com uma pouca de manteiga e alguma farinha de trigo. 
Cozão-se logo em vinho branco e caldo, com salsa picada 
em que fervão para não endurecerem. Logo que tudo esti­
ver a ponto, sirva-se com sumo de limãoie algumas gottas 
de vinagre. 

£ingua de vitela. 
Prepara-se do mesmo modo que a linguade vacca. 

Amorêtos de vitela. 
Tomem-se medullas do espinhaço de vitela ou de carnei­

ro, a quantidade necessária; cortem-se em bocados dê cinco 
ou seis pollegadas de comprido, marinem-se com rodas de 
cebola, ramos de salsa, mangericão, louro, sal, pimenta,, 
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rodas de limão, meio copo d'agua, e um pouco de vinagre;', 
depois de marinadas duas ou três horas, ponhão-se sobre 
um panno, enxuguem-se, envolvão-se era farinha de trigo, 
frijão-se em fritada bem quente; fritas de boa côr, e sirvão-
se para entremeio. 

Também se podem passar por um pôlme. 

Lombo de vitela. 
Deve tirar-se-lhe de antemão alguma parte da gordura 

que o circumda, e separem-se-lhe as articulações das ver-
tebras ou juncturas. Enrole-se depois todo o sobre-lômbo, 
e asse-se coberto com uma folha de papel untada de man­
teiga, a qual se lhe tirará antes delle ir para a mesa, para 
tomar cor. Pôde comer-se também com algum molho ade­
quado. 

Terrina de peito de vitela com ervilhas. 

Córte-se em bocados iguaes uns peitos de vitela, ente-
sem-se, aparem-se, e ponhão-se a cozer em uma bréza com 
algumas alfaces, já fervidas em água e atadas; depois, to­
mem-se umas poucas de ervilhas, refoguem-se em toucinho 
derretido e um bocado de presunto; depois de refogadas, 
deite-se-lhe uma pouca de substancia e um pouco de culi, 
e estando bem temperadas, cozidas e de bom gosto, po­
nhão-se os bocados da vitela na terrina; depois de coznta 
com as alfaces cortadas em bocados, deite-se-lhe por cima 
o ragú das ervilhas, e sirva-se quente para uma entrada. 

Da mesma sorte se servem frangos, pombos, adens no­
vas, azas de peru, etc. 

Bofes de vitela. 
Depois de bem limpos em água morna, e postos depois 

em água fervendo, cortão-se em pedaços, e bem escorridos, 
deitão-se em uma cassarola com manteiga, e polvilhados de 
farinha de trigo. Dè-se-lhes volta a miúdo, humedeção-se 
çom água ou molho, temperem-se, ajunte-se-lhes um mo­
lho de salsa, e quando estiverem cozidos, deite-se-lhes um 
batido de gemmas de ovo e algumas gottas de vinagre. 

Bofes de vitela por outro modo. 
Preparados como acima se disse, refoguem-se em molho 

rubro, humedecendo-se com caldo ou água, e ajuntando-
se-lhe cogumelos, sal, pimenta e cebolas. 

Giaça de carne de vitela. 
Fação-se em bocados três ou quatro arrateis de vitela; 

deitem-se de molho com um bocado de presunto, entese-se, 
deite-se-lhe caldo simples, quanto baste; tempere-se se­
mente com uma capella de salsa, hervas finas, e uma cebola 
com dous ou três cravos, e deixe-se ferver pouco e pouco; 
em estando a carne cozida, passe-se o caldo por uma 
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peneira; leve-se outra vez ao lume, até se reduzir, mas que 
se não queime; em principiando a pegar-se, deite-se-lhe 
meia colher de caldo, e mexa-se com uma colher de páo; 
em estando desfeito, e engrossando ao ponto necessário e 
com boa côr, sirva para todas as peças de caça, granadas, 
filetes, e tudo o que se quizer. 

Pastelinhos de êitela. 
Corte-se a vitela em pedacinhos da grossura de um dedo, 

passem-se por manteiga com um punhado de farinha de 
trigo; deite-se-lhes caldo com salsa e cebola picada, sal e 

. pimenta, reduzindo-se tudo, até que o molho' se pegue á 
carne. Tire-se então a cassarola do fogo, e passe tudo para 
um prato, até arrefecer. Forme-se depois, com uma mas** 
de farinha, manteiga, água e uma gemma i»?*»vo, um funas, 
delgadissimo, e ponha-se-lhe em cima a carie "n monte-
zinhos separados; cubrâo-se com outro igual fu»*J»-» unâo-
r,e e frijão-se. 

Outro pastel de vitela. 
Limpe-se um pedaço de vitela de todas as fibras e ten-

£ôes, e depois de escumado, ajunte-se-lhe dobrada porção 
tie manteiga. Pique-se, e misture-se tudo, acerescentando-
Jhe uma pouca d água e duas gemmas de ovo. Machuque-se 
toda esta mistura em um gral com outras gemmas de ovo 
e água. Tempere-se convenientemente ajunlando-lhe salsa 
picada; e sirva-se como uma entrada. 

Empadas de glândulas de vitela. 
Dilua-se uma quarta de arroz em um caldo bem grosso, 

tempere-se, tire-se do fogo, esmague-se com uma colher 
de páo, deixe-se esfriar em uma vasilha, e continue-se a 
empapa-lo em alguma água fria. Aquente-se então, e quan­
do adquirir a grossura de um dedo, deite-se-lhe massa, na 
?[ual se collocaráõ as glândulas preparadas como para um 
ricandó. Cubrão-se de arroz quasi em fôrma de barretina, 

alisando-se com a mão humedecida. Em metade ou a terça 

Sarte da sua altura, deite-se-lhe uma linha circular doura-
a com um ovo batido e salpicado de pão ralado. Cubra-sa 

com um forno manual; e formada que esteja a massa, ti­
re-se-lhe a barretina, e deite-se-lhe dentro o recheio de 
uma empada. 

Empadas de picado de vitela. 
Faz-se um picado de uns bocados de vitela, refogados em 

toucinho; tempere-se, acaba-se como é costume, mistura-
íe-lhe depois um pouco de culi, ou leite reduzido, e feito tudo 
tmumbuo, mette-se dentro da caixa da empada,cobre-se de 
pranchas de toucinho, põe-se a tampa da caixa, e mette-se 
no forno a cozer duas horas; depois de cozido, abra-se, 
tire-se-lhe a gordura toda, e sirva-se com um molho de es­
sência e sumo de limão. 
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Também se serve com molho branco ligado com gemmas 

de ovos desfeitas em leite e o sumo de limão. 

Glândulas de vitela. 
Piquem-se metade das glândulas com toucinho, e a outra 

metade com tubaras. Cpzão-se, e sirvão-se com toda aes-
jeoie de molhos. 

Glândulas de outro modo em papel. 
Limpas as glândulas, e cortadas em pedaços, cozem-se, 

como temos dito, e poem-se em adubo. Fazem-se uns ta­
buleiros com papel forte, e deitão-se nelles os pedaços, bem 1 
impregnados de manteiga derretida, morna, sobre a quali 
se deitará pão ralado. Colloquem-se os taes laboleiros na" 
grelha sobre cinzas muito quentes, e cubrão-se com a pi 
de ferro em braza, ou ponhão-se em um forno pequeno. 

Glândulas de vitela de fricandó. 
Depois de limpas as glândulas em duas ou três águas 

mornas, lancem-se em água fresca, para que entesem; es­
corrão-se e piquem-se muito bem, e depois deitem-se em 
uma cassarola com caldo, alguma gelatina, e cubrão-se 
com uma folha de papel. Ponha-se tudo a fogo lento por 
baixo e por cima, afim de que o toucinho coza. Quando 
estiverem a ponto, voltão-se, para que tomem côr. Podem 
servir-se com chicorias, substancia de cebolas, molho de 
tomates, molho verde ou de tubaras. 

Glândulas de vitela fritas. 
Limpas as glândulas e branqueadas, ponhão-se en& um 

ídubo morno composto de manteiga, sumo de limão, her-
ras finas, alhos, cebolas picadas, caldo, pimenta e saí; no 
Sm de uma hora, tirem-se do adubo, escorrão-se, deitem-se 
em massa de frigir, e ponhão-se na frigideira. Sirvão-se 
adornadas de salsa verde. 



CARNEIRO, 
CORDE1EO E CABRITO. 

CARNEIRO. 

As partes do ca/rnuiro de mais toso na cozinha são: os quar­
tos,o quadrado, o pescoço, orosbif, o peito, a lingua, os rins, 
os pés, as tubaras e o rabo. 

Dissecção do, carneiro. 
Do rosbif. e quarto do eanneiro; servem-se ambos da 

mesma maneira; cortão-se até ao fim do filete. O bocado 
mais delicado, que se corta através e em fatias, acha-se do 
lado da noz exterior; o lado da cauda, para a parte do 
lombo, cortasse em. filetes, e serve-se por um bocado mi­
moso. 

G qiuadradoi serve-se em eostelletas.. 
A espadoa corta-se- por talhadas debaixo e de cima. 
O peito: depois de se ter levantado a pelle que está sobre 

O1, tendões, corta-se pelos lados; toma-se das partesouda 
i faca não resisto; lica-se do lado dos tendões. 

O cabrito e o condeira cortão-se da mesma maneira.. 
Rosbif de carneiro da mwitas maneiras. 

Põe-se inteiro no espeto, lardeado«de toncinbo fino, ser­
vido em sua substancia para peça de meio-, e coze-se na 
bréza, que se faz como a da lingua de vacca; quando estiver 
cozido, cobre-se de pão ralario, deixa-se tomar côr dentro 
do forno, e serve-se debaixo dn- uni bom. molho; póde-se 
também, quando1 está bem lacdieado,. cozer-se como um. 
fricandó e pôr-ee de Mambre.. 

Serve-se ainda. CDaido na bréza,, e d-referça-se com dáffe-
tentes acepipes de legumes ou diversos-mâihosii 

Pedaços da- carneiro. 
Accrescente>se ao caldo a gordura da perna com CETTOU-

ras, hervas finais picadas, um copo de vrnho branco, sal, 
pimenta e manteiga. Feito o molho,.deitem-se-lhe os restos 
da perna em pedaços, os qaaes se aquentaráõ sem ferve­
rem, para seserviremdepois com algumasgottasde vinagre 
e pepinitos. 
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Assado de carneiro em frigideira. 
Toma-se uma perna de carneiro mortificada, corla-se em 

toda a sua grandeza em talhadas da largura de dous dedos; 
fazem-se quatro bocados do quarto; lardèão-se todos com 
toucinho adubado de salsa, cebolinhas, cogumelos, uma fo­
lha de alho verde, tudo picado, sal e pimenta; cobre-se a 
frigideira de algumas talhadas de toucinho, rodas, de cebola, 
e deitão-se os pedaços em cima; cobre-se bem a cassarola, 
e coze-se, em fogo muito lento, no seu molho; em meio da 
cozedura, deita-se um copo de vinho branco; quando esti­
ver cozido, desengordura-se o molho, tendo um pouco de 
ruliou substancia apurada, deita-se-lhe em pequena quan­
tidade, e serve-se com um pequeno molho. 

Assado de água de carneiro. 

Proporciona-se o cabo de um assado, cortandc-se um 
pouco a extremidade,'para que não seja tão longo; lardêa-
se a carne, querendo-se, com toucinho, e alguns filetes de 
enxovas, e não se lardeando, deita-se um pouco mais de 
sal na fervura; enleia-se, e põe-se em uma panella do seu 
tamanho, com um pouco de caldo e outro tanto de água; 
ferve-se e espuma-se; depois, mette-se-lhe um ramalhete 
de salsa, cebolinha, meio dente de alho, três echalotas, 
dous cravos da índia, duas cebolas, uma cenoura e uma 
pastinaca; quando o assado estiver feito, passa-se o caldo 
em uma peneira e adelga-se; põe-se sobre o lume para se 
deixar reduzir, até que esteja frio como um fricandó; põe-
se este gelado por cima do assado; deitão-se-lhe algumas 
colhéres de caldo na cassarola para desprender o que resta; 
um pouco de culí deita-se em lugar do caldo; serve-se so­
bre o assado, depois de ter passado pela peneira.' 

Póde-se também servir com um molho de pepinos peque­
nos de conserva; fazem-se embranquecer para tirar a força 
do vinagre, cortão-se em bocados, e mettem-se n'um molho 
ligado; serve-se sobre o assado. 

Do pescoço de carneiro. 
Coza-se na bréza, feito com caldo, sal, pimenta e uma ca­

pella de cheiros; quando estiver bem cozido, serve-se com 
ragu de nabos, ou de pepinos, ou de aipo, ou de perrexil; 
ou também no molho de picado, ou á ingleza, ou á ravigola 
(isto é, molho verde). 

Também: depois de cozido, põe-se sobre a grelha, com 
a gordura da panella, salsa, cebolinha picada, sal, pimenta? 
cobre-se com miolo de pão ralado, e serve-se debaixo dt 
um molho agraço. É feito este molho de sumo da uva aindt, 
verde. 

Pd de carneiro. 
Quebre-se-lhe o osso por cima com uma cutella, e coza* 

*e em uma cassarola pre-iaradA ^«» lascas de toucinhft 
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Ajunteni-se-lhe restos de carne, cenouras, cebolas e um mo­
lho de salsa, e deite-se sobre tudo isto caldo. Sirva-se com 
o seü cozimento reduzido, sobre chicorias, ou outros legu­
mes, com as espécies de substancias que cada um quizer. 

Pd de carneiro em salchichão. 
besossada a pá, cubra-se com o recheio que cada um 

quizer, ou também com carne de salchichas, ajuntando-
se-lhe cogumelos, e pepinitos picados. Enrole-se sobre si 
mesma, e coza-se em um panno delgado, metta-se em uma 
panella com caldo, cenouras, cebolas, um molho de salsa, 
sal e pimenta. Quando estiver cozida, tire-se, passe-se o 
cozimento por uma peneira, ajunte-se-lhe uma pouca de 
•substancia e sirva-se. 

Pd de carneiro d inglesa. 
Coza-se; deixe-se arrefecer, tire-se-lhe a pelle que a co­

bre, deite-se-lhe em cima um molho inglez de hervas, no 
qual deve haver alguma gemma de ovo; rocie-se de novo 
com manteiga derretida, e cubra-se de pão ralado, para ir 
ao forno a tomar côr: depois sirva-se com molho hespa-
nhol. 

Do peito de carneiro. 
' Elle é tão bom na panella como o pescoço, e faz-se gre­

lhar da mesma fôrma; póde-se cozer também na bréza, 
inteiro ou cortado em pedaços: serve-se com um molho de 
nabos. 

Peito de carneiro por outro modo. 
Ponha-se o peito em uma cassarola preparada com lascas 

de toucinho, cebolas, cenouras, um molho de salsa, pi­
menta e sal, e deite-se-lhe caldo. Ponha-se a fogo man­
so, e quando estiver cozido, tire-se-lhe o osso, e salpique-
se com pimenta e sal fino; córe-se com manteiga derretida, 
«remasse-se com pão ralado, e ponha-se na grelha, para 
servir com molho picante. 

Também se pôde cozer na panella, afim de preparar-se 
depois, e sirva-se com toda a espécie de legumes, substan­
cias ou guarniçôes. 

Sella de carneiro de vários modos. 
A sella é a parte do carneiro que se contém desde o meio 

das coxas até ao meio das costellas, e ordinariamente serve 
para prato do meio ou para relevar as sopas. Apara-se de 
todas as pelles, lardêa-se de toucinho fino, cobre-se de folhas 
de papel manteigado, mette-se em um espeto, e em estando 
assado e de boa côr, serve-se com um molho de echalotas 
e sumo de limão. 

Também se pôde pôr a cozer como fricandó. e depois 
de córado com seu verniz, serve-se com ragú de legumes 
ou com o molho que melhor se acha. A mesma sella do 
carneiro se põe a cozer em uma bréza como a alcatra de 
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vacca, e em estando cozida e bem assada, pinga-se com 
uanteiga clarificada, e engrossada com gemmas de ovo, 
e bem coberta de pão ralado, se põe a córar no forno, e 
serve-se com molho, sóssa picada, ou conforme parecer. 

Perna de carneiro á íngleza. 
Cozida que seja em um panno muito tapado, deite-se em 

uma caldeira cheia de água, com cenouras, nabos e sal. 
Depois de ferver por duas horas, tire-se o panno, e concerte-sj 
com legumes em torno, para ir á mesa com um molho de 
manteiga diluída. 

Perna de carneiro com legumes. 
Toma-se uma perna de carneiro mortificada; apara-se ria 

gordura e do cabo do osso; entesa-se depois em água quente,; 
amarra-se com barbante, e põe-se a cozer em uma panela' 
com caldo; ajunta-se-lhe uma dúzia de bocados de cenou­
ras torneadas, uma dúzia de bocados de nabos, seis cebola 
inteiras, três ou quatro pés de aipo, tudo entesado em agita 
e bem espremido, atado com seu barbante; tempeny-e 
com um pouco de sal e alguns cravos da Índia, um pedaín 
de toucinho entremeado e uma capella de salsa; quando es­
tiver tudo cozido, passa-se o caldo por uma peneira, e re-
duz-se em uma cassarola; reduzido que seja, deita-se-lhfa 
perna a córar, e estando pegado nella o verniz,-sirvaí-se 
guarnecida com todos os seus legumes,, e um culí passada 
pela cassarola para déspfegar o que fica. 

Póde-se também lardear a perna com toucinho grosso, e 
cozê-la em água simples, com uma capella de salsa, uma 
cebola cravejadae um bocado de presunto; em estaodo co­
zida e bem dourada com o seu verniz, sirva-se com o seu ' 
ragú de chicória, azedas ou outro qualquer molho; obser­
vando desapegar com o mesmo molho o que fiear pegada 
no fundo da cassarola. 

Também, depois de aparada, lardêa-se de toucinho fino, 
prepara-se, e serve-se como um fricandó. 

Perna de carneiro á flamenga. 
Dobre-se-lhe a extremidade, como já dissemos, e coza-se 

em uma panella com caldo, pimenta e sal, uma cabeça de 
alhos e um molho de salsa. Sirva-se com um molho picante' 
ou outro qualquer. 

Perna de carneiro com tubaras. 
Tirado que seja o osso á perna de carneiro, e igualmente 

tirada do meio delia meia libra de carne, pique-se esta com 
tubaras, para com ella se substituir a parte tirada. Lardêe-
se com toucinho grosso; ate-se, torne a lardear-se com tu­
baras cortadas em feverinhas, e conserve-se assim vinte e 
quatro horas; e no fim disto coza-se a fogo lento, rodeada 
de lasca de toucinho ehuraedecida com vinho branco: pas-
je-se o cozimento, reduza-se e sirva-se. 



CARNEIRO ~ «?*» 

Perna de carneiro com couve-flor e queijo parmezão. 
Lardeada que seja a perna de carneiro com toucinho 

••••osso, ponha-se a cozer com caldo, üma capella de salsa e 
mangericão, uma folha de louro, uma cabeça de alhos, uma 
cebola com dous cravos, e pouco sal; estando cozida, pas­
se-se o caldo pelapeneira, e se lhe tira a gordura; isto feito, 
ajunte-se-lhe uma colher de culí e um bocado de manteiga 
lavada, e ligado tudo, deita-se um pouco de molho no fundo 
do prato que ha de servir, e queijo ralado; e concertada em 
cima a perna do carneiro, guarnecida de bocados de couve-
flor cozida á parte, se lhe deitará em cima o resto do mo­
lho, coberto tudo de queijo ralado, e posto depois dentro 
do forno; estando córado, limpa-se a borda do prato, e 
serve para uma entrada. 

Perna de carneiro assada. 
Escolha-se uma perna pequena e tenra, enfie-se no espeto 

e, regue-se a miúdo. Estando prompta, sirvão-se sobre ella 
feijões, batatas ou substancia de cebolas, feita com a sua 
mesma gordura. 

Perna de carneiro por outro modo. 
Depois de embrulhada a perna em um panno branco ta­

pado, metta-se em uma panella cheia de água a ferver, e 
deixe-se ferver por espaço de hora e meia. Se a perna 
pesar quatro libras e se quizer comer com algum sangue, 
deve cozer um quarto de hora, e meia hora para os que a 
quizerem comer bem cozida, sem mais preparo, ficando a 
arbítrio de cada um o aduba-la. 

Perna de carneiro por differente modo. 
Tire-se-lhe o osso, pique-se toucinho cortado, lardêe-se 

com elle; prepare-se a cassarola Com toucinho, e colloque-
se-lhe dentro a perna preparada com outras lascas de tou­
cinho ; ajuntem-se-lhe então cenouras, cebolas, um molho 
de salsa, louro, tomilho, o osso da mesma perna, e restos 
de carne; molhe-se tudo com dous copos de caldo e um de 
vinho branco, e coza-se lentamente com fogo por baixo e 
por cima. Assim que tomar sabor, ponhão-se-lhe em torno 
legumes, e passe-se o fundo em que cozeu, reduza--se e deite-
se em cima da perna. 

Também pôde servir-se com chicorias,feijões ou sabstan-
cias de cebolas. 

Perna de carneiro armada. 
Pique-se toda a carne de uma perna de carneiro com meio 

arratel de toucinho e seus cheiros, deixando ficar com 
advertência o osso da perna inteiro; tempere-se a carne no 
cepo com todos os adubos, ires ovos, pão ralado, vinagre e 
s'imo de limão • logo, em uma frigideira untada de mantei­
ga, em que caiba o osso, vá-se armando a perna, e seja 
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com tanta propriedade, que pareça inteira; componha-se 
com seus lardos de toucinho, gemma de ovo cozido e amên­
doas sem casca, e ponha-se a cozer em lume brando; pan­
do estiver cozida,'coalhe-se a substancia com duas gemmas 
de ovo, e lance-se no prato com falias de pão por baixo, 
sumo de limão e canella por cima. 

Deste modo se faz peru armado, gallinha, frango o* 
íombos. 

Perna de carneiro recheiada. 
A perna de carneiro recheiada sé faz como a perna arma-

la, como acima dissemos: somente differe em que, para 
ser recheiada, se ha de tirar a carne subtilmente por uma 
parte da perna, e pela mesma parte se ha de recheiareom a 
mesma carne picada e temperada. 

Pastel de uma perna de carneiro. 
Metta-se em uma panella uma perna de carneiro, mei| 

arratel de toucinho, duas onças de manteiga, duas cebolas, 
algumas gottas de vinagre, adubos inteiros, e uma capefla. 
de todos os cheiros, e ponha-se a cozer em pouca água; eje­
tando já o carneiro mais de meio cozido, tire-se fora, e 
pique-se á parte lodo o carneiro, e logo em outra parte 
piquem-se os cheiros, e em uma tigela rasa, untada de man­
teiga, se vá pondo camada de carneiro, camada de toucinlio, 
e outra de cheiros, até que se acabe tudo; deitem-se logo 
por cima meia dúzia de ovos batidos, e ponha-se a córar 
em lume brando; feito isto, facão-se de fora, ã parte, uma* 
sopas da dita substancia, e depois de mui bem aboboradas'í 
vire-se a tigela em que se fazem sobre o prato, e quebre-se-
a tigela para que a sopa fique inteira; sobre ella se porá o 
paslel, elançando-se por cima sumo de limão, manda-se á 
mesa. 

Também se faz de lombos e vitela, ou da carne que qui­
zerem. 

Quarto de carneiro com salsa. 
Tiradas as membranas e pelles que cebrem o quarto, pi­

quem-se com ,salsa, e deitem-se immediatamente em um 
adubo com pimenta e sal, para assar-se e servir-se com um 
molho composto de cebolinhas, alhos e anchovas picadas, 
muito miúdas, ajuntando-se-lhe duas gemmas de ovo duras,, 
com sal e pimenta, fervidas durante alguns minutos em 
caldo, e antes de ir para a mesa deite-se-lhe limão. 

Talhadas de carneiro. 
Para que sejão boas, deixe-se que fique tenro o bocado de 

carneiro d'onde se hão de tirar. Preparem-se depois tiran-
do-se-lhe o osso grande da extremidade, a pelle, os tendões 
e a gordura; achatem-se com a cutella molhada, e dê-se-lhe 
com a faca uma fôrma redonda. Limpe-se o osso da carne-
muscular, deixando-se-lhe a Donta nua, para se poder 
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empunhar facilmente. Quando estiverem cozidas, guizem-s» 
em uma cassarola cora manteiga, ou tostem-se na grelar 
posta ao fogo. 

Talhadas de carneiro emmassadas. 
' Preparadas as talhadas, machuquem-se com azeite ot, 

manteiga derretida, e ponhão-se na grelha, emmassadas da 
antemão; depois de promptas sirvão-se. 

Talhadas de carneiro picadas e geladas. 
Cortem-se em bocados grandes, e lardeados com lascas de 

presunto, passem-se em manteiga para se entesarem. Es­
corrão-se depois, e preparem-se de novamente. Quando 
arrefecerem, cubrão-se-lhes as extremidades e cortem-se as 
talhadinhas de toucinho. Voltem á cassarola com uma pouca 
de gelatina preparada como temos dito, alguma água, e 
pouco caldo, embrulhando-se em um papel untado de man­
teiga. Quando estiverem bem coloridas e bem geladas, 
concertem-se com fatias de pão, e sirvão-se com qualquer 
molho. 

Costellas de carneiro. 
Cortão-se as costellas iguaes, e depois de bem aparadas, 

e batidas entre dous pannos com a prancha de faca, mo­
lhem-se com manteiga ou toucinho derretido, e temperadas 
com sal e pimenta, cebolinha, salsa bem picada, e polvi-
lliadas com pão ralado, ponhão-se a assar nas grelhas, 
pingando-as de quando em quando, e sirvão-se em secco. 

Podem-se lambem servir com uma pouca de substancia, 
echalotas e sum-a de limão. 

Costellas de carneiro em roupão. 
Aparadas as costellas, cozem-se em caldo com pouco sal, 

uma capella de salsa e hervas finas; estando cozidas, pas­
sa-se o caldo pelo peneiro, reduz-se e faz-se pegar o que 
fica nas costellas; estando frias, cubrão-se de picado crú, 
e polvilhem-se de pão ralado; poem-se em uma torteira 
com pranchas de toucinho por baixo, e mettem-sea cozer 
no forno; estando cozidas, servem-se com essência e sumo 
de limão. 

Também se podem frigir em manteiga de porco, e seu» 
vi-las guarnecidas de salsa frita. 

Costellas de carneiro em crespina. 
Cozidas as costellas, e cobertas com o seu verniz, como 

acima dissemos, cubrão-se com ragu de cebolas cortadas 
em fatias, e passadas as costellas por manteiga, e cozidas 
em leite ligado com gemmas de ovo, embrulhem-se em 
um pedaço de redenho, e passem-se por ovos batidos, 
ponhão-se depois em uma torteira, cobertas de pão ralado,, 
e metlão-se a cozer no forno; estando cozidas e com boa côr,. 
sirvão-se com molho de essência. íi»ra, como a precedente^ 

c i. * 
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Costellas ãe carneiro de cassarola. 
Tomem-se umas costellas de carneiro bem mortiflcado, 

e depois de cortadas em costellinhas iguaes, aparadas í 
temperadas de sal e pimenta, refoguem-se em manteiga ou 
toucinho derretido, voltando-as de vez em quando, até 
estarem cozidas; em estando córadas, tirem-se para fora; 
e escorrendo a gordura da cassarola, molhe-se o que ficar 
pegado com um pouco de vinho branco, e meia colher de 
ealdo, ao que se ajuntará uma echalota picada; estando 
reduzido o molho, meltão-se as costellas, e antes que fervão 
deitem-se-lnes três ou quatro gemmas de ovo desfeitas em 
sumo de uvas verdes; em estando ligado e de bom gosto, 
sirvão-se para uma entrada. 

Também se podem servir com molho picante, ou com 
outro qualquer que parecer. „ 

Costellas de carneiro ao gratim. 
Depois de cozidas as costellas em uma bréza, ou quando 

não, passadas por manteiga, molhadas depois com caldo, 
vinho branco, e temperadas de sal e pimenta, deixão-se; 
cozer de vagar; em estando cozidas, ligue-se o molho com/ 
um ponco de cuií; guarneça-se o fundo do prato que ha 
de servir com um picado de vitela, e na falta deste com 
um picado de miolo de pão, manteiga, gemmas de ovo, 
.cebolinha e salsa, tudo bem picado, e temperado conf 
pouco sal e pimenta; ponha-se o prato assim guarnecido 
em lume brando, para se pegar o picado; escorra-se-lhB 
depois a gordura, concertem-se-lhe em cima as costella. 
com o seu molho, e sirva-se quente com sumo de limão 

Costellas de carneiro em fricandó. 
Tomão-se dous pedaços de costellas inteiras e quadradas, 

aparlão-se muito bem, tirão-se as pelliculas que estão sobre 
os filetes, lardèão-se de toucinho fino, e deitão-se de molho 
em água fria; depois, entesão-se em outra água, d'ah 
passão-se para uma cassarolinha, cubrão-se de pranchas de 
toucinho, deite-se-lhe uma fatia de presunto, uma capella 
de salsa, uma cebola cravejada,è molhe se com caldo senv 
sal; cozidos que sejão, passem o caldo por um peneiro, 
tire-se-lhe a gordura; reduzido que seja, facão pegar-lhe 
o verniz, e em estando de côr suíficiente, sirva-se com 
um molho de azedas, ou qualquer outro que parecer. 

Quadrados de carneiro á Conty. 
Pegue-se em dous quadrados de costellas de carneirt 

bem iguaes um ao outro, e preparados como os de cima, 
corte-se em filetes um pouco de toucinho entermeiado, e 
umas enxovas bem lavadas, temperem-se com pimenta, 
echalotas, salsa, cebolinhas, quatro folhas de estragâo, 
tudo bem picado, meia folha dé louro, um pouco de man­
gericão pisado; misturado tudo muito hün, lardêem-se as 
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costellas, e postas a cozer em uma cassarola em lume 
brando, com pouco caldo e vinho branco; cozidas, e 
reduzido o caldo, tire-se-lhe a gordura, ligue-se com um 
bocado de manteiga lavada, poívilhando-se de farinha; 
serve se quente sobre as costellas. 

Quadrados de carneiro com salsa. 
Tomem dous quadrados de costellas, limpem-se, e pre­

parem-se como está dito, lardèem-se com bocados de 
salsa em ramos, que seja verde, amarrem-se a um espeto, 
e ponhão-se a assar; em estando secca a salsa, pinguem-se 
com manteiga de porco bem quente, e continuando assim 
até estarem assados, sirvão-se com um molho de echalotas 
e sumo de limão. 

Os mesmos quadrados podem-se lardear cpm toucinho 
fino, e depois, marinados e assados, servem-se com o 
mesmo molho., 

línguas de carneiro. 
Limpas e lardeadas as línguas com toucinho delgado, 

deitem-se em uma cassarola preparada com lascas de tou­
cinho, e cobertas com outras lascas, ajuntem-se-lhe ce­
bolas, um. piolho de salsa, pimenta e sal, e lance-se-lhes 
caldo ou água para que cozão a fogo lento. Quando estive­
rem a ponto, passe-se o cozimento por uma peneira, re-
duza-se com pepinitos e alcaparras. 

Línguas de carneiro na grelha. 
Preparadas e cozidas como se disse, tire-se-lhes a túnica 

grossa que as cobre, e abrão-se ao comprido. Ponhão-sa 
em adubo de azeite e hervas finas, emmassem-se, lancem-
se na grelha, e estando promptas, sirvão-se com molho 
picante. 

Línguas de carneiro de vários modos. 
Estando meio cozidas em água, tirão-se as pelles, e 

acabão-se de cozer em uma bréza; abrão-se depois pelo 
meio, e deitem-se em uma cassarola com azeite bom, 
ou manteiga derretida; temperão-se com pouco sal, pi­
menta, cebolinha, alho, tudo bem picado, e cobertas muito 
bem de pão ralado, assão-se nas grelhas, e servem-se 
com molho de echalotas, ou com molho de agraço ou de 
limão. 

As mesmas línguas, depois de cozidas, abertas pelo meio, 
e marinadas em bom azeite e hervas finas, como acima 
dissemos, poem-se em um quarto de papel com lascas finas 
de toucinho, de uma e de outra banda, e embrulhadas de 
fôrma que não safa nada para fora, assem-se na grelha 
com lume brando, e sirvão-se seccas na sua papilhota. 

Também, cozidas as línguas de carneiro na bréza, e 
abertas pelo meio, deitadas a ferver em um bom molho 
feito de enxovas, tubaras, alcaparras, cebolinha, salsa,tudo 
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bem picado, e passado por azeite bom, molhadas com um 
pouco de vinho branco e substancia, tire-se-lhe depois a 
gordura, e sirvão-se quentes com sumo de limão. 

Linguas de carneiro por outro modo. 
Depois de cozidas na fôrma que já dissemos, partem-se em 

talhadas duas ou três cebolas, e deitão-se em manteiga com 
um punhado de farinha de trigo. Remolhão-se com vinho 
branco e caldo, a que se ajuntaráõ alhos, salsa, cogumelos, 
cebolas picadas muito miudamente, pimenta, sal, sumo de 
limão, e algumas gottas de vinagre; e vão ao fogo, até que 
se reduzão ao seu ponto. 

Línguas de carneiro em papel. 
Depois de preparadas e limpas com água fervendo, es­

correm-se e cozem-se com cenouras, cebolas, pimenta, sal, 
um molho de salsa, água e caldo.Quando estiverem aponto, 
tire-se-lhes o caldo que as rodeia, e a membrana; partão-se 
ao comprido, cubrão-se com papel untado de azeite ou 
manteiga, e ponhão-se na grelha. 

Línguas de carneiro ao gratim. 
Toma-se um prato de prata, ou outro qualquer que possa 

ir ao lume, ponha-se no fundo deste um pouco de picado, 
feito com duas mãos cheias de miolo de pão ralado, um 
bocado de manteiga ou de toucinho raspado, quatro gemmas 
de ovo cruas, salsa, cebolinha picada, um pouco de culí 
temperado com oouco sal e pimenta, e estando tudo bem 
misturado, guarrieça-se o fundo do prato, faça-se pegar em 
lume brando; escorra-se-lhe a gordura, e concertem-se em 
cima as línguas com o seu molho , como acima se disse, ou 
qualquer outro que melhor parecer. 

Também se podem servir, depois de cozidas, em um prato 
de prata, com um pouco de culí , queijo ralado, e córadas 
no forno. 

Línguas de carneiro com tomates. 
Preparem-se e cozão-se como dissemos nas línguas em 

papel, arranjem-se em corôa com côdeas de pão fritas nos 
inlervallos, e cubrão-se cora molho de tomates, ou qual­
quer outro que pareça agradável. 

Espichas de lingua de carneiro. 
Cozidas as línguas em água simples, com pouco sal, ou 

na bréza, cortão-se em pedacinhos iguaes, deitão-se em 
uma cassarola, e passão-se por manteiga derretida com 
cebolinha e salsa picada, temperadas de salsa e pimenta: 
passadas que sejão, deita-se-lhes um punhadinho de farinha 
de trigo, e uma gotta de caldo; tendo fervido, e o môlbo 
estando grosso e de bom gosto , ligue-se com algumas 
?'.-mmasae ovo, e estando frias, mettem-se nos seusespichos, 
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bocado por bocado, fazendo-lhes pegar todo o molho; 
cubrào-se depois com pão ralado , e ponhão-se a assar nas 
grelhas, pingando-as de quando em quando com manteiga 
derretida; em estando assadas, sirvão-se assim seccas, ou 
com uma pouca de substancia, echalota picada, sal, pi­
menta e sumo de limão. 

Todas as línguas, depois de cozidas, se podem lardear de 
toucinho fino, e depois assar, e servir-se com molho de 
culí, sumo de agraço, e um bocado de manteiga, tudo bem 
ligado e de bom gosto. 

Fazem-se também empadas dellas, com seu picado; bem 
nutridas e cozidas que sejão, tira-se-lhes a gordura, e fer­
vem-se com um molho de bom gosto. 

Rabos de carneiro. 
Tome-se a quantidade de rabos que se julgarem neces­

sários, entesem-se em água quente, aparem-se, e amarrem-
se dous a dous, e ponhao-se a cozer em uma meia bréza 
feita com caldo, duas cebolas, duas raizes, uma capella de 
salsa e hervas finas; temperem-se com pouco sal e pi­
menta; em estando cozidos,servem-se de differenles modos. 

Querendo-se assar nas grelhas, passem-se primeiro por 
ovos batidos, cubrão-se de pão ralado fino, vá-se pingando 
com manteiga derretida ou com azeite fino , e cobrem-se 
segunda vez. com pão ralado; tornão-se a assar, pin-
gando-os de quando em quando com uma pouca de man­
teiga ; estando em boa côr, servem-se com molho de 
echalotas, sumo de limão, ou com uma sóssa á remolada 
quente. 

Também se servem fritos em manteiga de porco, guar-
necidos com salsa frita. 

Rabos de carneiro fritos. 
Depois de preparados, cortem-se em bocados mais ou 

menos grossos, passem-se em manteiga, e segunda vez por 
ovos; deixem-se frigir, afim de serem rodeados de salsa 
frita, e em lugar de pão ralado, podem pôr-se em massa de 
«frigir. 

Rabos de carneiro com arroz. 
Toma-se a quantidade de arroz que se quer, e depois de 

muito bem lavado duas ou três vezes com água quente, 
ponha-se a cozer em um tacho com caldo ordinário, ajun-
tando-se-lhe uma colher do caldo da bréza um tanto gordo; 
estando quasi cozido e meio frio, cubra-se o fundo do prato 
com um pouco de arroz; arrumão-se-lhe em cima os rabos 
<le carneiro cozidos na bréza, como os antecedentes; co­
brem-se com o resto de arroz, conservando a cada rabo a 
sua figura; doure-se com ovos batidos, e córado que esteja 
o arroz, escorra-se-lhe a gordura, alimpe-se a borda da 
.prato, e sirva-se quente para uma entrada. 

Servem-se também á pannezã, com um pouco de culi * 
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queijo ralado no fundo do prato, e estando arrumados, 
deita-se-lhes em cima o resto do molho, engrossado com 
um bocado de manteiga lavada ; bem cobertos de queijo, 
ralado, metíem-se no forno a. córar, e servem-se ájuntando-
se-lhes uma pouca de substancia. 

Rabos de carneiro á prussiana. 

Meia dúzia de rabos de carneiro, um repolho em quartos, 
um arratel de toucinho entremeiado e cortada em fiocadoj 
sem os aparar do couro; pòe-se tudo a ferver em água 
simples, por espaço de meia hora; retirem-se para água 
fria, esprema-se muito bem o repolho, ate-se com harbani*,,̂  
arrumem-se os rabos e o repolho em uma panellínha cojàji 
o toucinho, seis cebolas inteiras em cima, tempere-se cotUf, 
pouco sal e pimenta inteira, uma capella de salsa, cebo­
linha, dous cravos da índia, uma cabeça de alho, e um 
raminho de funcho; molha-se tudo isrí» com caldo sem 
sal, e põe-se a ferver de vagar até estarem cozidos; cortem-
se fatias de miolo de pão em fôrma redonda, dó tamaniio 
de cruzados novos em prata; passem-se estaspor manter*;* 
derretida, até que fiquem côr de ouro; deiDe«-se depois meia 
mão de farinha na manteiga que ficar na cassarola: torne 
acima do lume brando, mexendo-sè sempre, ataque a fa­
rinha esteja córada; molhe-se esta com o mesmo caldo em 
que se cozerão os repolhos, com um pouco de vinagre; 
ponha-se a ferver meia hora para se cozer a farinha:; tiiem-
«se os rabos e o repolho da panella , ponha-se a escorrer da 
gordura, concertem-se no prato que ha de ir á mesa guar> 
necido com o repolho, o toucinho,, as cebolas, os bocados 
de pão fritos, e deite-se por cima o molho passado pela pe­
neira e sem gordura. 

Rabos de- carneiro por diversos modos. 
Cozidos os rabos de carneiro na bréza., servem-se guac-

necidos de repolho ou couves lombardas, com. bocados áe 
toucinho entremeiado e presunto, tudo- bem cozido, em 
nmbom caldo, e depois de bem enxutos servem-se com 
culí de bom gosto. 

Também se servem com ragú de nabos cenouras tor­
neadas e castanhas inteiras. Cozidosque sejãoe*raftos-na 
bréza, servem-se com culí de lentilhas e toucinho entre­
meiado. 

Pés de carneiro fritas* 
Prepárão-se do mesmo modo qjoe para coaerem-f», e 

depois observa-se o mesmo que se-éissearesaeitodaamaoJ 
de vitela. 

Pês de carneiro, com. molho, italiano, tomates, etc. 
Feito o molho qjue se desejar,, deitão-se nelie os pés da 

j&arneiro concertados e cozido», como acima se disse. 
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Pés de carneiro á poulette. 
Depois de se terem feito cozer bem em água por cinca 

libras, alimpâò-se de Iodas as pelles que escaparão á pri­
meira limpeza, escorrem-se e tirào-se os ossos das pernas; 
reduzem-se algumas colhéres de culí branco, e com cogu­
melos passados antes por manteiga ; ligão-se três genima, 
de ovo, três quartas de manteiga fresca, salsa picada e In­
vada, sumo de limão; deitão-se os pés de carneiro nest» 
molho; servem-se depois. 

Pés de carneiro d Sainte-Menehould. 
Quando já eslão cozidos em , água, tirão-se os ossos 

grossos, e deixão-se inteiros os pés; mettem-se depois em 
uma cassarola com um bom bocado de manteiga, salsa , 
cebolinha, um dente de alho, tudo picado ; salpimenta-se, 
côa-se até quasi não ficar molho algum: no fim, mexe-se 
pàra que não se peguem; quando estiverem frios, embe-
bem-se no resto do molho, e cobrem-se de miolo de pão 
ralado.; toslão-se, c fervem-se em secco com um molho 
picante e claro. 

Pés de ca/rneiro rechedados. 
Tendo uma dúzia de pés de carneiro cozidos em água , 

«leitão-se em um pouco de caldo com sal, pimenta, uma 
folha de louro, tomilho , mangericão, um dente de alho; 
abobóra-se'por espaço de meia hora, tirão-se e desossão-se 
o maus que se puder, e no lugar dos ossos introcHi2r-se um 
recheiado desta maneira: pica-se um pequeno bocado de 
carne cozida, com outro tanto de gordura de vacca , um 
pouco de miolo de pão sêcco com leite ., temperado de sal, 
pimenta, salsa, cebolinha picada e pólme de três gemmas 
de ovo; depois de serem recheiados, querendo-se, frigem-
ee, moIJbão-se nos ovos batidos, e cobrem-se de miolo de 
*pâo,frigem-sede boa côr; servem-se ao saihir da frigideira, 
«•qaer«iid©-se servir sem serem fritos, embebem-se em 
•manteiga derretida, cobrem-se de miolo de pão, poem-se a 
assar ou a tomar côr sobre o prato em que se devem servir, 
com uma tampa de torteira com brasas por cima; escorre-
se a gordura, se a houver; serve-se com as bordas do prato 
bem enxutas. 

Pés Se carneiro â inglesa. 
Depois de se cozerem comoj acima, toma-se o "prato em 

que 'se hão de servir, que deve ir ao fogo; cobre-se todo o 
fundo do prato com um picado de carne bem temperado; 
arraisâàe-se os pés sobre este picado, çobrem-se com o 
mesmo jjieafio, une-se em cima com uma faca untada em 
ovos batidos, cobre-se de miolo de pão ralado; põe-se o 
prato sobre um lume brando.e cobre-se com uma tampa de 
torteira, e tome por cima até que tome uma bella côr dou­
rada; escorre-se a gordura, e serve-se no fundo com uma 
•sóssa clara, picante, que será a mesma acima dita. 
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Pés de carneiro com pepinos, em fricassê de frangos. 

Corta-se cada pé em três pedaços; depois de se cozerem 
em a°ua e bem limpos, mettem-se em uma cassarola com 
outros tantos pepinos cortados em dados grossos, que se 
devem ter marinados, por espaço de meia hora, com uma 
colher de vinagre e um pouco de sal; espremem-se fiem 
com as mãos para lhes tirar toda a água, deita-se>lhes um 
bocado de manteiga, uma capella de salsa, cebolinha, ura 
dente de alho, uma folha de louro , dous cravos da Índia, 
passa-se tudo misturado sobre o lume, até que os pepinos 
estejão cozidos, e que não reste molho, deita-se um pólme 
de três gemmas de ovo desfeitas em nata; liga-se o môlh-i 
sobre o fogo sem que ferva, para que não talhe; antes-de 
se servir tempere-se de vinagre suíficiente, e ajunte-se-lhe 
uma pouca de pimenta inteira. 

Pés de carneiro com mangericão. 

Fazem-se cozer os pés de carneiro de muitas maneiras: 
segundo temos dito, poem-se a esfriar, e depois embebem-
se em ovos batidos, cobrem-se de miolo de pão , frigem-se 
em manteiga de porco até que tomem uma boa côr dou-
Tada, e servem-se guarnecidos de salsa frita. 

Os pés recheiados se fazem da mesma maneira; tem sô a 
differença de que quando elles estão frios, põe-se em roda 
de cada pé um picado bem ligado com ovos, e embebem-se 
depois em ovos, para se cobrirem de miolos de pão da 
mesma fôrma que os precedentes. 

Pés de carneiro de molho Robert 

Tomão-se cebolas, cortão-se em filetes, mettem-se em 
nma cassarola com um pedaço de manteiga, cozera-se a 
meio ponto, mettem-se depois os pés de carneiro cortados 
em três e bem limpos, molhão-se com caldo, um pouco de 
culí adubado de sal e pimenta, quando o ragú está feito, 
ajunta-se-lhe mostarda, algumas gottas de vinagre, e serve-
se em pequeno molho. 

Pés de carneiro ensopados 
Tomai oito pés bem limpos e escaldados, mettei-os em 

uma panella a cozer com o sal preciso, uma colher de vina­
gre, um bocado pequeno de toucinho, e fazei-os ferve» 
duas horas a fogo brando. 

Tirai-os para fora, quando os ossos se despegarem bea» 
tirai-lhes os da perna, limpai-lhes com esmero o sangue 
coalhado, e tudo o que restar depello. Depois disto, met­
tei-os bem quentes em uma cassarola com bastante manteiga 
fresca, um pó de pimenta e sal, o sumo de um limão, umas 
folhas de salsa e ura bocado de rama de alhos frescos, tudo 
picado. Fazei-os ferver dez minutos, saciuiindo-os amiudo, 
para que se não^sturrem. Desfazei em um prato còvodua» 
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gemmas de ovo com água ou leite, e deitai esta ligação no 
guizado, dando-lhe duas ou três sacudiduras, e servi-o in-
tontinente. 

Se de um jantar antecedente tiverdes algum sobejo deste 
guizado, fritai-o como os pés de vacca. 

Rins de carneiro assados. 
Bem limpos e partidos, sem todavia se separarem enfiem-

se em um espeto pequeno, para que se conservem abertos; 
deite-se depois alguma manteiga no fundo de uma cassa­
rola e dentro dos rins, e cozão-se a fogo vivo. Quando 
estiverem a ponto, receberão no interior uma pequena al­
môndega feita com manteiga derretida e hervas finas, ou 
manteiga, enchovas e sumo de limão. 

Bins de carneiro grelhados. 
Três rins são destinados para uma. espetada. Tomai áquel­

les que vos parecer, mettei-os em água quente, e tirai-lhes 
a pellicula que tem pegada; abri-os pela parte de cima ao 
comprido, dando-lhes um golpe, e fazei-os chatos. En-
fiai-os em um espetinho de páo, para os conservar abertos; 
salpicai-os de pimenta e sal, e untai-os de azeite. Ponde-os 
sobre uma grelha em cima de brazas vivas, por tempo de 
IO minutos, e com o lado concavo para baixo; depois vi 
rai-os uma só vez. Assim que os tirardes, mettei em cada 
um lanto como uma avellã de manteiga amassada com 
hervas finas picadas, um pó de pimenta e sal. Servi-os 
inimediatamente muito quentes, pondo-lhes ao pé um 
limão. 

Bins de carneiro com vinho de Champanha. 
Primeiramente deve tirar-se-lhes a pellicula que os ro­

deia, para se abrirem e picarem. Ponhão-se depois em um 
prato com alguma manteiga polvilhada com farinha de 
trigo; e quando estiverem cozidos, lance-se-lhes um copo 
de vinho de Champanha , e adubem-se , ajuntando-lhes 
hervas finas picadas miudamente. 

Carneiro para qualquer rccheiado. 
Depois de picada muito bem uma quarta de toucinho, 

com cebola, picar-se-bão á parte dous arrateis de carneiro; 
depois de picado, ponha-se a afogar o toucinho com a me­
tade de carneiro; torne-se ao cepo, misture-se com a outra 
metade, e tempere-se com três ovos, pão ralado, limão, e 
todos os adubos, de sorte que fique bem azedo. 

Serve este picado para qualquer recheio de carne, e com 
elle póde-se recheiar ovos, bringelas, cebolas, nabos, al­
faces, couves e alcachofras, accrescentando ou diminuindo-
eonforme fôr a qualidade. « 

Delle se fazem também capellas , escarramões , almoja-
reuas, certuxas, almôndegas, torrigas, rasgão arteletes, o 
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picatostes, e tudo o mais que quizerem; isto ha de ser com 
sua sopa, ou caldo amarello, ou também sopa dourada, e 
seja tudo bem azedo. 

Carneiro picado. 
Pique-se um ou dous arrateis de carneiro da perna, lim* 

pando-a primeiro com cuidado, sem levar pelle nem nerw' 
algum, com uma quarta de toucinho, com Ires gemmas de 
ovo, e com todos os cheiros; depois de picado, ponha-se a 
afogar em uma tigela, e estando quasi afogado, deitem-Utè-,, 
o vinagre necessário, e quando estiver já bem cozido, com 
pouco caldo, tempere-se com as espécies pisadas, coalhe-se^ 
com três gemmas de ovo, e deite-se no prato ,» untado este.' 
com uma onça de manteiga de vacca, com sumo de limão e 
canella por cima. 

Se este prato houver de levar gemmas de ovo, escal-
fem-se á parte em uma panella, e ponhão-se por cima d» 
picado. 

Picado àe carneiro assado* 

Tiradas todas as membranas e tendões, pique-se mnt 
bem a carne com batatas cozidas ou castanhas assadas^ 
hervas finas, e cogumelos passados pela manteiga, comuma 
colher de farinha, que se deixará tostar. Deite-se-lhe Jo| 
caldo, e ajunta-se-lhe o picado. Logo que tenha adquirirüJt 
o sabor, serve-se com fatias de pão. Cónvem que o úaôlhw 
em que se deitar o picado seja espesso; e em vez da fatias 
de pão, deitem-se-lhe ovos cozidos. 

Carneiro mourisco. 
Põe-se a afogar um quarto de toucinho picado com os 

cheiros; depois deitem-se-lhe dous arrateis de carneiro:, 
meio assado, feito em pequenos pedacoe, coza-se muito 
bem, e depois tempere-se com todos os" adubos; coalüe-se 
com quatro gemma3 de ovo, unte-se um prato com man* 
teiga, e deite«-se nelle com canella e limão por cima. 

Carneiro em almôndegas. 

Alimpão-se dous arrateis de carneiro da perna, dos nei 
vos e pelles, e picão-se com uma quarta de toucinho ec-hei" 
ros; depois deitem-lhe três ovos, um miolo de pão ralado,, 
adubos, vinagre e sal; feito isto, pique-se outra vez tudo 
muito bem jjicado, tenha-se ao fogo uma tigela, cozão-se 
nella as almôndegas em lume brando, as quaes se farão do' 
tamanho que quizerem; torne-se a temperar com todos 
os adubos, e coalhe-se com três gemmas de ovo, e cora 
sumo de limão;. ponhão-se no prato que estará untado 
com uma onça de manteiga de vacca, fatias de pão; poJ 
nhão-se sobre ellas as almôndegas com o caldo grosso, e 
Jogo por cima canella e limão, e vai á mesa. ' 
I Assim também se í a ^ a de gallinha. -» 
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Almôndegas de carneiro por outro modo. 
Estando bem picada a carne, deite-se-lhe a quarta parta 

de salchichas, miolo de pão ralado molhado em leite, sal, 
pimenta, e duas ou três gemmas de ovo; misture-se tudo, 
e facão almondeguitíhas, cobrindo-as de miolo de pão, para 
se ,frigirem. Sirvão-se depois com molho picante ou da 
tomates. 

Desfeito de carneiro. 
Faça-se pondo dous arrateis de carneiro da perna em 

pedaços*pequeno6, sem osso, e mettendo-os a afogar com 
uma quarta de toucinho e seus cheiros; estando já bem 
«••ozido, tempera-se com vinagre, adubos, e depois dá-se-
Ibe outrafervura; feito isto, deita-se-lhe um quartode pão 
ralado, coalha-se com seis ovos, e déita-se no prato, previa­
mente untado de manteiga, sobre fatias de pão, talhadas 
de limão por cima e sua canella. 

Isto mesmo se faz a carneiro de pescoço, mas com osso. 
Também se faz de cabrito. 

Carneiro ensopado. 
Põe-se a afogar dous arrateis de carneiro partido pelo 

meio, cirm meio arratel de toucinho e seus cheiros; tem­
pera-se com todos osadubos, estando já quasi cozido; de­
pois de cozido, lança-se o caldo em um prato côvo ou fri­
gideira, sobre fatias de pão cobertas com meio arratel de 
queijo ralado; põem-se a aboborar sobre umas brazas, e 
mettendo o carneiro por cima com sumo de timão vai 4 
mesa. 

Também se faz com o carneiro assado. 

Carneiro de gigote. 
Para «araefco em gigote se põe a assar dons arrateis, 

com umaírigideira debaixoipara apanhar o pingo, ema 
qual deitarão um gole de -vinho, nutro de vinagre, pi­
menta, cravo, igeiigniree noz moscada; estando já o car­
neiro assado, esprema-se sobre o pingo de maneira que 
deite toda a substancia; depois se pica com a faca, e derre­
te-se meio arratel de toucinho, e limpo dos torresmos, se 
ajunta com o pingo do carneiro, e posto tudo junto com o 
carneiro a ferver, se tempera outra vez de tudo o que é ne­
cessário, deita-se no prato, e manda-se ámesa -com sumo 
de limão ipar loima. 

Se quizerem, também lhe podem escálfatr alguns ovos. 
Deste modo se 5az carneiro rôicado com cautela. 
Também setfaz este gigote de peru, gáfiinha, vitela e da 

qualquer carne. 
'Carneiro com arras. 

Ponhão-se dous arrateis de carneiro aafogar, com meio 
arratel de toucinho, duas cabeças de alho, canella, pimen­
ta, cravo, gengibre, tudo inteiro, um gole de vinho -a 
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outro de vinagre e cheiros; estando já tudo isto mais de 
meio cozido, tempere-se com todos os adubos, e com bom 
açafrão, passe-se para uma frigideira, onde também se dei­
tará o arroz, e ponha-se em umas brasas sobre a tampa; 
vá-se cozendo de vagar até estar enxuto. 

Isto mesmo se faz de frangos, gallinhas, perus, adens e 
cabrito. 

Carneiro verde. 
Feitos em pedaços dous arrateis de carneiro, põe-se a 

afogar uma quarta de toucinho, um gole de vinagre, e al­
guns cheiros; estando já cozido, tempere-se com todos oi 
adubos, faça-se uma capella pequena de salsa pisada com 
coentros, e depois de terem deitado o carneiro em um 
prato untado de manteiga sobre fatias de pão, com sumo 
de limão por cima, deite-se a salsa no carneiro, de modo 
que fique verde quando o quizerem mandar á mesa.., „, 

O mesmo se faz a frangos, gallinhas, pombos, e cabritosw 
Carneiro de caldo amarello. 

Dous arrateis de carneiro feito em pedaços poem-se a 
afogar com uma quarta de toucinho e cheiros; estando 
meio cozido, deite-se um gole de vinagre, e depois de 
cozido, tempere-se com todos os adubos, coalhe-se com 

âuatro gemmas de ovo, e ponha-se no prato sobre falus 
e pão com sumo de limão e canella por cima. Assim irá 

á mesa. 
Deste modo se fazem gallinhas, frangos, pombos e 

cabritos. 
Carneiro preto. 

Farão-se em pedaços muito miúdos dous arrateis de car­
neiro, e ponha-se a afogar com meio arratel de toucinho, e 
algum vinagre; estando já cozido, tempere-se com todos os 
adubos; pise-se logo uma quarta de amêndoas, e ponhão-se 
a torrar até que fiquem pardas, para que deitando-se no 
carneiro o facão preto,- deite-se no molho algum assucar 
e sumo de limão, para que fique agro e doce; ponha-se no 
prato sobre fatias, e leve-se á mesa. 

Deste modo se fazem pombos ou adens. 
Carneiro estufado. 

Uma panella para se fazer carneiro estufado leva dou* 
arrateis de carneiro do pollegar junto á perna, feito em pe­
daços meio arratel de toucinho, duas cabeças de alho, um 
marmelo em quartos, duas maçãs, canella, pimenta, gen-, 
gibre, cravo, noz moscada, tudo inteiro, duas folhas dft, 
louro, um gole de vinho, outro de vinagre, água pouca» 
e o sal necessário; metlido tudo isto na panella e barrada 

Eor fora muito bem, que não saia o bafo, põe-se em fogo 
rando por espaço de três horas; leva-se depois fervido á 

mesa, em pratos de prata ou íriuideiras, com sumo de 
Lmao por cima. 
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Oeste modo se fazem perus, gallinhas, pombos> frango* 
vitela. 
Também se faz lombo dè vacca, mas não leva muitt 
nagre. 
Carneiro com couve murciana e com qualquer outra 

hortaliça. 
Ponhão-se a afogar dous arrateis de carneiro, cortados 

em pedaços, com meio arratel de toucinho e alguns cheiros; 
quando ferver se lhe metterá a couve, duas cabeças de 
alho e alguma pimenta inteira; estando já cozido, tempe­
re-se de todos os adubos e mande-se á mesa. 

Porém, se quizerem fazer o carneiro com abóbora, al­
faces, beringelas, alcachofras ou ervilhas, lhe deitaráõ 
açafrão e algum vinagre, e se coalhará com quatro gem­
mas de ovo; põe-se sobre fatias, e deita-se por cima sumo 
de limão ou agraço, havendo-o. 

Também se fazem, com couve somente, patos, gallinhas 
ou frangos; mas não levão vinagre. 

Carneiro para capella. 
Depois de terem picado muito bem dous arrateis de car-

,neiro da perna, pique-se aparte meio arratel de toucinho 
.com cheiros, e frijao-se em meia quarta de manteiga; 
•quando estiverem fritos, lance-se no carneiro picado, e 
torne-se a picar tudo bem miudamente; tempere-se com 
todos os adubos no cepo, deitem-se-lhe dous ovos e um 
pão de vintém ralado; faça-se a capella em uma frigideira, 
em que se deitará uma colher de caldo da panella, e po­
nha-se ao fogo com lume brando por baixo e por cima;. 
quando se quizer mandar á mesa, coalhe-se com quatro 
ovos, algumas fatias por cima, canella e sumo de limão. 

Desta sorte se faz gallinha, peru, vitela, pitacostes, almoa-
venas e salchichas; mas não levão ovos nem açafrão. 

Tigelada de carneiro. 
Piquem-se dous arrateis de carneiro com meio arratel de 

toucinho, e alguns cheiros, e ponhão-se a afogar em uma 
tigela com uma colher de caldo; estando já cozido, tem­
pere-se com vinagre e todos os adubos, e depois de enxuto 
coalhe-se com dous ovos, como carne de pasteis; feito 
isto, ponha-se a carne em uma frigideira sobre fatias de 

Eão; e sobre a carne outras fatias passadas por quatro ovos 
atidos; e o que sobrar do ovo, com sumo de limão dei-

le-se sobre as fatias, e depois de postas a córar, leve-se á 
mesa. 

Carneiro para vários recheios. 
Com o carneiro picado e temperado do modo que dis­

semos na tigelada acima, se podem recheiar gallinhas, e JS 
pescoços para fazer pratinho. 

Também serve para fazer pastelinhos sem massa. 
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Carneiro de alfuète. 

Logo que estiverem quasi assados dous arrateis de car­
neiro da perna, se fará um pólme de farinha de trigo,oyfk̂  
vinho hranco, uma quarta de toucinho ou banha derre» 
lida e uma quarta de assucar, para que fique o pólàfc 
íoce; depois de feito este pólme, se irá com uma coltiÜ 
leitando sobre o carneiro em quanto se vai assando, que 
ia de ser em lume esperto, para que coallu, e isto alô si 
(cahar o pólme. 

Deste modo se fazem frangos, pombos, qualquer lombo 
lu pollegar de vitela. 

DO CORDEIRO E DO CABRITO. 

Os miolos, orelhas, línguas, talhadas e pés de cordeiro, 
preparão-se do mesmo modo que os de carneiro, e a elle 
nos reportamos. 

Ordinariamente comem-se os cabritos e os cordeiros 
pela primavera, e não devem ter mais de dous mezes; 
sendo ainda de leite e bem gordos, podem servir-se nas 
mesas mais delicadas. 

Pá de cordeiro de bola. 
Preparada a pá, dè-se-lhe a fôrma redonda, branquêe-

se, lardêe-se depois com toucinho delgadissimo, e coza-se 
a fogo moderado. Quando estiver a ponto, desato-se e es­
corra-se, para gelar-se depois; e sirva-se sobre ehiflorias, 
substancia de cebolas ou outro molho. 

Pá de cordeiro com tubaras. 
Tirem-lhe primeiramente os ossos, e lardêe-se a carne 

pela parte interior com tubaras cortadas em bocadinhos;' 
tempere-se, e dè-se-lhe figura redonda. Lardêe-se por tím 
com toucinho fino ; ponha-se depois em uma frigideirat 
fogo lento, com o conveniente tempero, e sirva-se comi: 
seu mesmo molho reduzido. - «•; 

Quartos traseiros de cordeiro em fricassé. 
Depois de entesado e lardeado um quarto de cordeiro; 

ponha-se a cozer em uma cassarola do seu comprimento, 
com bocados de vitela, pranchas de presunto, uma capella 
de salsa, louro e mangericão, uma cebola cravejada; e co­
berta com algumas lascas de toucinho, molhe-se com-
caldo, e deixe-se ferver pouco e pouco por duas horas; 
cozido que seja, tire-se fora, passe-se o caldo por uma pe­
neira e tire-se-lhe a gordura; reduz-se o caldo sobre « 
lume, e posto em caramelo, põe-se-lhe em cima o quarto 
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de cordeiro ou cabrito, e pegado que seja o verniz, lar-
deado e de boa côr, sirva-se com um môiho claro e sumo 
de limão. 

Também se pôde servir com ragú de ervilhas, môlho.de 
espinafres ou cie azedas. 

Os quartos do cabrito ou do cordeiro, sem serem lar-
deados, podem servir do mesmo modo e com os mesmos 
môlhôs. 

Cordeiro assado. 
Lardeado um quarto de cordeiro por uma banda, com 

pedacinhos de toucinho delgados,, estenda-se dp lado op-
posto sobre manteiga derretida; emmasse-seicom pão ra­
lado, hervas finas, sal e pimenta; embrulhe-se^Püci papel 
barrado com manteiga, e quando estiver cozido, tine-se-lhe 
a tampa; torne-se a cobrir a ilharga emmassada com novo 

São ralado; córe-se, e vá para a mesa rociado com sumo 
e limão ou vinagre. 

Cordeiro assado por outro modo. 

Este não differe em cousa alguma dos assados communs 
preparados com carneiro, vacca ou vitela; porém é muito 
melhor, como temos indicado; e quando frio, póde-se-lhe 
deitar molho branco, rodeando-o com as suas costellas 
emmassadas. 

Quartos de cabrito para uma. entrada. 

Ponha-se a assar um quarto de cabrito bem gordo, co­
berto de papel manteigado; estando assado tire-se o papel, 
pingue-se o quarto, cubra-se de pão ralado, e dê-se-lhe uma 
boa côr; sirva-se com um molho de culí claro, duas en-
chovas, cebolinha picada, sal, pimenta e sumo de limão.' 

Gigote de cabrito. 
Tirem-se as membranas e tendões a um pedaço de ca­

brito assado, piquem-se miudamente, passem-se por man­
teiga, cogumelos, salsa e alhos picados bem miúdos, sal­
piquem-se com hervas finas, e deite-se-lhes vinho branco o 
caldo. Quando tudo estiver bem temperado, ajunte-se-lhe 
o picado, o qual se serve depois com fatias de pão. 

Adiibo de cabrito. 
Lardêe-se o quarto de cabrtio com toucinho grosso, po», 

t-ha-se logo em uma vasilha de adubo com cebolas, alhos,! 
jomilho, louro, um molho de hervas finas, sal, especiarias, 
e deite-se-lhe tanto vinho branco como caldo; ajuntem-se-
jhes tiras de toucinho mui delgadas, e coza-se tudo a fogo 
lento, por espaço de cinco a seis horas. Quando estiver a 
ponto, seque-se, e sirva-se com um molho de pimenta, ou 
tom molho picante feito com o mesmo cozido, passado na. 
peneira. 
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Quartos de cordeiro de vários modos. 

Depois de assados e frios os quartos de cordeiro ou de 
cabrito, lire-se-lhes toda a carne, córte-se em filetes, e 
sirvão-se com um molho de fricassé branco, ou á bexa­
mela. 

Querendo-se de fricassé branco, deite-se em uma cassa­
rola manteiga, bocados de presunto, cebolas, cenouras, 
tudo polvilhado de farinha de trigo, e passe-se pelo lume; 
depois, molhe-se com caldo; e tempere-se com sal, i»-̂  
menta, uma capella de hervas finas e dous cravòssna 
índia; estando assim cozido e reduzido, passe-se tudo 
pela peneira, e depois mettão-se-lhe dentro os flleteíía 
aquentar, sem que fervão; estando quentes, ligue-se com 
ires gemmas de ovo, ajuntando-lhe um pouco de agraço 
ou vinagre branco, ou sumo de limão. 

Também se podem servir á bexamela; para isto, cortem-' 
se os bocados da vitela, do presunto e das cenouras em 
pedacinhos miúdos, e em vez de caldo, molhem-se com 
leite e um pouco de rostorão, e acabem-se como os de fri­
cassé branco sobredito. 

Quartos de cabrito assados. 

Os cabritos e os cordeiros, ou sejão inteiros ou em quar­
tos, quasi sempre são assados no espeto, cobertos com 
folhas de papel untadas de manteiga. 

Também depois de entesados em água, lardêão-se com 
toucinho miúdo, e cobertos de papel untado de. manteiga 
se põem a assar no espeto; estando assados e de boa cor 
servem-se com um pouco de molho de echalotas para prato 
de assado. 

Também se podem servir com um molho feito com uma 
enchova e cebolinha picada desfeita em substancia,, sal, 
pimenta e sumo de limão. 

Bagií de moléjas. 

Deitem-se de molho algumas moléjas de cordeiro ou de 
vitela; entesem-se, e refoguem-se depois em toucinho 
derretido e uma fatia de presunto; polvilhem-se de fari­
nha de trigo, deite-se-lhe um pouco de caldo e de substan­
cia, pimenta, uma capella de salsa e hervas finas, uma 
cebolinha com dous cravos e deixem-se cozer; em estando 
cozidas, ajuntem-se-lhes umas cristas e fundos de alca-
chofras; ligue-sé depois tudo com um pouco de culí, 
lire-se-lhe a gordura, e sirva, com sumo de limão, para 
guarnecer empadas, tortas ou qualquer entrada que st> 
quizer. 

* Cabeça de cordeiro. 
Tire-se-lhe a mandibula inferior, desosse-se a cabeça 

até sob»! os olhos, limpe-s« o »ounha-<sa a cozer em molho 
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•branco, e vá para a mesa com uma guarnição de cogumelos 
e um molho italiano ou allemão. 

Também se fazem bellas sopas com a cabeça de carneiro, 
como já dissemos em seu lugar. 

Miúdos de cordeiro com toucinho. 
Desangrados e limpos os bofes, cabeça, coração, figado 

e pés de cordeiro, cozão-se em caldo, ajuntando-se-lhes 
bocadinhos de toucinho, um molho de hervas finas, ce­
nouras e cebolas, um môlbo composto com dous copos de 
v-iibo branco, salsa, cebolas, tomilho, louro, alho, alguns 
cravos da índia e uma colher de azeite doce. Posto tudo 
jsto de infusão por algum tempo a fogo brando, passe-se 
ím uma peneira, afim de servir-se bem quente em uma 
"oolheira, ou sobre restos arranjados em um prato, v. g-, 
labeça no centro, miolos patentes, e em torno disto o que 
jestar. Este prato considera-se como entrada. 

C l » 
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PORCO. 

Consistem as entradas dos differentes guisados de porco., 
em as costellas na grelha ou no espeto, ás quaes se poderá 
ajuntar qualquer molho; suas lascas de presunto, seus rins 
cozidos com vinho branco, e seus rabos assados, etc. 

O porco deve ser gordo, e não muito velho, nem muito 
novo, e alimentado com bolotas, castanhas, milho e nabos. 
Posto que a sua carne seja indigesta, é muito gostosa,-.'» 
quasi seria impossível trabalhar bem em qualquer cozinhai 
sem o seu uso. 

Dissecção do porco. 
A cabeça do porco, que serve paraum prato de entre­

meio frio, começa a servir-se cortando;-** do lado das ore­
lhas até ás faceiras; o cachaço serve-se depois por talhadas 
delgadas. O quadrado, o filete, o lombo, cortão-se por pe­
quenas talhadas delgadas através. O presunto corta-se por 
pequenas talhadas, através, que se servem, gordo e magro. 

O porco montez corta-se e serve-se como o porco domés­
tico. 

Dissecção do porquinho montez e do leitão. 
A dissecção faz-se da mesma maneira; depois de estar 

sobre a mesa, começa-se por cortar-lhe a cabeça, as duas 
orelhas, e separar-lhe a cabeça ao meio; depois corta-se a 
espadoa esquerda, a espadoa direita e a perna; levanta-se 
depois a pelle para a servir; as pernas, os lados, os pedaços 
juntos do pescoço, são as partes mais delicadas; o espinhaço 
divide-se ao meio; e as costellas, que lhe ficão pegadas, 
servem-se em pedaços pequenos. 

Cabeça de porco. 
Coza-se muito bem uma cabeça de porco, com salsa» 

tomillio, mangerona, canella, cravo, pimenta e gengibre, 
tudo inteiro; depois tirão-se-lhe os ossos emquanto esta 
quente, e deita-se em um panno grosso, fazendo-a da fôr­
ma de um queijo; mette-se em uma prensa muito aper­
tada por espaço de 24 horas, e corta-se em talhadas ao 
comprido, as quaes se deitão em vinagre muito forte com 
espécies inteiras; aqui pôde conservar-se todo 3 tempo que 
se quizer. 
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Miolos de porco. 
Preparão-se do mesmo modo que os de vacca e ou t ros de 

que já fal íamos; e servem para u m a e n t r a d a . 
Queijo da cabeça de porco. 

Coze-se a cabeça de porco do modo acima d i t o ; pisa-se 
iepois mui to bem no cepo, e tempera-se com espécies pi ­
sadas (sem levar açafrão), mette-se em u m cincho de páo 
í u empreita, e aperta-se,na prensa . Este queijo não se dei ta 
Rn vinagre , mas traz-se n a mesma prensa até que se gas te . 

Também se pôde fazer da cabeça de porco mon tez . 
Com este queijo se guarnecem mui tos pra tos . 

Queijo de cabeça de porco. 
Feito o queijo, como acima fica dito, se cortaráõ delle 

nmas talhadinhas, que bastarem para um pratinho, e com 
vinagre por cima e alcaparras. se mandará á mesa. 

Também se faz albardado ás talhadinhas, e passando-as 
por molho agro e doce. 

Banditl/ios de porco recheiados. 
Escolhão-se os intes t inos maiores do porco , e depois d e 

lavados e desangrados por espaço de 24 horas em água 
fresca, escorrão-se e sequem-se ; d"ividão-se depois ao com-

. pr ido, com a carne t ambém cortada da mesma sorte, e com 
manteiga em bocadinhos, ajunte-se-lhe sal, p imenta e p lan­
tas aromalicas machucadas , com cuja composição se enche 
ou t ro in tes t ino, engrossando-se razoavelmente . Ate-se pe­
las pontas e salgue-se. 

Rins de porco. 
Depois de cortados em rodas delgadas, ajunte-se-lhes 

uma pouca de manteiga, salsa, cenouras, sal, pimenta e 
cogumelos picados miudamente; refoguem-se e polvilhem-
se com farinha de trigo; accrescente-se-lhes uma colher 
de vinho branco; e quando estiverem cozidos, sirvão-se 
com fatias de pão. É preciso haver o cuidado de os não 
deixar ferver, para não se endurecerem. 

Queijo de paio e presunto. 
Depois que u m paio e qua t ro arrate is de p resun to esti­

verem de molho 12 horas em v inho bom, se picará tudo 
mui to bem, e afoga-se em toucinho derre t ido com mui t a 
pimenta, c ravo, tomilho, mangerona e u m pouco do v i ­
nho em que esteve de m o l h o ; quando t iver fervido t u d o , 
deita-se em u m p a n n o grosso e fórma-se u m queijo como 
acima fica d i to . 

Este queijo é fiambre. 
Salchichas de porco. 

Piquem-se muito bem dous arrateis e meio de porco, da 
perna, e um arratel gordo, e no mesmo cepo se tempere 
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de sal, semente de funcho muito bem pisada, e um gole de 
vinho branco; fação-se em tripas de porco bem Hmpas, e 
passando-as primeiro por água quente, se pendurão na 
chaminé em uma casa a enxugarem; frigem-se, e vãoá 
mesa. 

Outras salchichas de carne de porco. 
Pique-se bem miúdo uma pouca de carne de porco da 

mais tenra, com outro tanto de sua mesma gordura, e 
um bocado de banha temperada de sal, pimenta, espécies 
e hervas finas; parecendo, ajunte-se-lhe salsa, cebolinha e 
echalotas picadas; enchão-se as tripas por meio de ura funil 
largo, como se costuma, atem-se, fação-se do comprimento 
que parecer; depois assem-se nas grélhas e sirvão-se. 

Da mesma fôrma se fazem de vitela, carneiro, coelho, 
aves, etc. 

Não se querendo comer assadas, também se podem servir 
cozidas com um molho de vinho branco, com queijo par­
mesão, com repolhos, e com qualquer ragú de legumes. 

Salchichas, 
Fritas as salchichas, em talhadinhas, com pimenta e li­

mão por cima, mandem-se á mesa. 
Também se faz de paio ou chouriço. 

Salchichas por outro modo. 
Tome-se um pedaço de carne lardeada, e pique-se com 

cebolinho, salsa, algum alho, e tempere-se conveniente­
mente. Enchão-se com esta mistura os intestinos, atandc-
se-lhes as pontas; e ponhão-se por alguns dias no fumeiro. 
Quando se quizerem comer, cozão-se por espaço de 2 ou 3 
noras. * 

Salchichas de champanha. 
Picada a carne de uma perna, ou lombo de porco, cor­

te-se em pedacinhos outra tanta gordura; tempere-se de 
sal, pimenta, espécies e hervas finas; deite-se-lhe meia 
garrafa de vinho branco, e tudo bem misturado e mari-
nado, enchao-se as tripas como se costuma, e ponhão-se 
alguns dias ao fumo; em estando enxutas, servem-se para 
o que melhor convier. 

Salchichas d italiana. 

tnf3n^Í^e m a .g r a d e P° r c o c o m u m a ^a r ta parte de toucinho regular: tempere-se com espécies, sal, coentro 
S , / r a , d 2 c L e m i p ó * DS i teIse v i n h 0 branc° sobre toda esla 
mípí,^So J ^ L p o « ç a o d e s a n&u e d e P° r c o algum tamo 
SÍÍ i lfoV£a:HI1íitrse^ fêveras com a carne da cabeça do ani-
Ewi-FSa?? introduzirem com o resto dos intestinos, os 
quaes se ataráõ em grandeza conveniente. Cozão-se final­
mente, e ponhao-se ao fumeiro. 
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_ Salchichas por outro modo. 
Pique-se carne fresca de porco com igual porção de tou­

cinho, ajuntando-lhe sal e especiarias. Metta-se depois tudo 
nos intestinos, os quaes ordinar iamente são de cordeiro. 
Atem-sb n a distancia que cada u m quizer, e piquem-se an­
tes de se lançarem n a grelha. Podem também enfiar-se no 
espeto. 

SaVpicões de porco. 
Piquem-se muito bem dous arrateis de presunto magr 

e meio arratel g o r d o ; ponhão-se 12 horas em caldo de vi­
n h o , vinagre e u m dente de alho p isado; fazem-se os sal-
picões em tr ipa de vacca , do tamanho de salchichas, e 
tempere-se com bastante pimenta e ca rdamomo; passão-se 
por água quente , e poem-se a enxugar ; frigem-se em man­
teiga, e vão á mesa. 

Fatias celestes de lombo de porco. 
Asse-se u m lombo perfeitamente e deixe-se esfriar; de­

pois de frio, apare-se-lhe alguma cousa que tiver queimado, 
e parta-se todo aos pedaços. Deite-se em u m gral de pedra 
com amêndoas piladas, canella em pó, assucar clarificado, 
u m a dúzia de gemmas de ovo e duas claras, pise-se tudn 
mui to bem até passar pelo passador com a ligeira pressãi/ 
de uma colher de páo, e se não passar, ajuntem-se-lhe algu­
mas colhéres de caldo de sopa. 

Unte-se uma torteira com ,manteiga; e nes ta arranjem-se 
fatias de pão fresco de meio dedo de grossura. Cubra-se 
cada uma dellas com a massa de lombo que puder levar, e 
metta-se no forno a córar . Em estando córadas, polvilhem-
se com assucar clarificado, giacem-se com a pá quente, e 
mandem-se para a mesa. 

O assucar deve ser tanto em peso como o que tiver o 
l o m b o ; a amêndoa quanto baste para fazer uma massa de 
boa consistência que passe no passador de buraquinhos, e 
que possa manter-se em cima das fatias sem correr para 
os lados. O lombo deve ser temperado de sal, e as fatias 
são melhores passadas em leite e depois em gemmas de 
ovo bat idas ; u m ou dous cravos da índia lhe dizem muito 
bem. 

Lingüiça. 
Deite-se em u m alguidar vidrado a carne de porco da* 

pernas, lombo (toda a carne magra de porco, querendo-se, 
serve), cortada muito miúdo, com algum touc inho , p i ­
menta e c r avo .po r c ima; tenha-se dous ou três dias de 
conserva em vinho branco, alhos, sal e pouco vinagre, e 
seja em tanta quantidade como a carne - quando se fize­
rem as lingüiças, atravesse-se uma taboa limpa sobre o 
mesmo alguidar, e por cima desta põe-se a carne a escor­
re r do caldo; fazem-se as lingüiças e poem-se a enxugar n a 
#*um.né. 
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Lingüiça assada. 
Assada uma vara de lingüiça, e feita em talhadinhas, com 

pimenta e limão por cima, manda-se á mesa. 
Lingüiça de outro moda. 

Feita a lingüiça, em talhadas, coalhada com dous ovos, e 
feita uma carluxa mui bem córada, com pimenta e limão 
por cima, mande-se á mesa. 

Costellas assadas no espeto. 
Cortadas, preparadas e balidas, ponhão-se no espeto com 

alguma manteiga, e emquanto se assarem, cubrão-se com 
miolo de pão misturado com sal, pimenta e hervas finas. 
Tirem-se quando estiverem a ponto, accrescentando-se ao 
seu pingo pão ralado, alguma farinha, e um copo de vinho 
branco. Reduza-se, e deitem-se-lhe pepinos cortados em 
talhadas. 

Costellas assadas na grelha. 
Ponhão-se as costellas sobre a grelha a fogo lento, e de-, 

pois de viradas e a ponto, salpiquem-se com sal e pimenta, 
e mandem-se para a mesa com um molho picante, ou pre­
paradas com mostarda. 

Orelhas e línguas de porco. 
Cortadas as orelhas do porco com Ioda a carne do redor, 

-e muito bem limpas, ponhão-se a cozer em um adubo 
como acima se disse; depois de cozidas, cobrem-se áe 
pão ralado, assão-se nas grelhas e servem-se seccas, ou 
quando não com substancia, sal, pimenta e sumo de 
limão. 

Também, depois de cozidas, cortão-se em filetes e mistu-
rào-se em um molho de filetes de cebolas,passadospor man­
teiga, molhadas com manteiga e mostarda. 

As línguas e os pés cortão-se e preparão-se pelo modo 
sobredito, não querendo comê-las depois de salgadas. 

Fressura, tripas, banhas e redenhos de porco. 
O figado do porco, cortado em bocados, tempera-se cori 

sal, pimenta, salsa e alhos picados; embrulha-se cada bo­
cado em um pedaço de redenho, enfião-se em um espetinho,' 
entremeiados de folhas de louros, e poem-se a assar; depoi* 
serve-se quente para uma entrada. 

Também se prepara em crespina, como o figado da vi-
.ela, ou á italiana, como já fica dito. 

As banhas, depois de derretidas, servem para frigir, para 
ihounços e varias cousas. 

As tripas servem para se fazerem andulhas, salchichas e 
chounços. 

o redenho serve para se fazerem varias entradas, como 
<e verá. ' 



PORCO 103 

Leitão com mdlho branco. 
Corte-se em bocados maiores ou menores o resto do lei­

tão assado, passem-se na manteiga, e depois dehumedec i -
dos com caldo ou água, ajunte-se-lhes u m molho de hervas 
finas, sal e pimenta. Acabado o molho , tire-se-lhe o molho 
fle hervas finas, substituindo-o com u m batido de gemmas 
i e ovo e sumo de l imão para ir á mesa. 

Leitão assado. 
Bem pellado em água a ferver, e l impo por dent ro e p o r 

\bvc, recheie-se o inter ior com manteiga mis turada con 
kervas finas, sal e pimenta , e enfie-se no espeto, banhando» 
ée com azeite doce para que o couro fique mais delicado e 
toslado. 

SR fôr assado no forno, quando estiver quasi a pon to deve 
t i rar-se da frigideira em que o leitão está, e expôr-se p o r 
um momento ao ar de u m a janella, e depois vol ta rá a aca­
bar de assar ; porque deste modo ficará o couro mais ab is -
coutado e quebradiço. 

Carne de leitão ou porco com quiabos. 
Corte-se a carne em pedacinhos e cozinhe-se em água 

temperada de sal. Piquem-se em u m prato u m a porção de 
quiabos (quingombós), cebola, salsa e a lho, e ajunte-se-lhes 
louro , p imenta da Índia e pimenta crumarí machucada. 
Derreta-se em u m a panella uma porção conveniente de tou­
c inho, t irem-lhe os tor resmos, refoguem os quiabos e os 
temperos , deitando-lhe por cima a c a r n e ; e acabem de 
jozer este quitute, que deve ficar grosso e pegajoso. Se fôr 
preciso deitar-lhe alguma água para que não pegue, seja 
em mui d iminuta quan t idade ; não se lhe deite v inagre 
nem tomates. Come-se com massa de farinha de mandioca , 
de arroz ou de mi lho . As vasilhas de metal fazem este gu i ­
sado escuro. 

Dos toucinhes, presuntos, lombos e costellas. 
Frio o porco depois de mor to , corta-se ao comprido, t i r ão -

se-lhes ás pernas para presunto, levantão-se os toucinhos, 
e para se guardarem devem esfregar-se pela par te do couro 
com 9al pisado e enxuto no forno, salgando-se pela ou t ra 
p a r t e ; acamão-se uns sobre os outros com taboas por c ima 
e por baixo, carregão-se com bastante peso para t omar ma i s 
consistência, e es tando assim quinze ou v in te dias, pendu-
rão-se no enxuto a seccar. 

Os pés e barr igas deitão-se de salmoura, e servem para 
vár ios guisados e guarnições de t e r r inas , como são -. puréas 
de ervilhas, lenti lhas, repolhos, nabos , e t c . 

Os lombos e as costellas, depois de salpicados, comem-se; 
assados e seccos, ou t ambém com molho de sóssa Robert o 
mostarda . Também se deitão em viBho e alhos e comem-s» 
assados ou fritos. 
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As mesmas costellas, depois de aparadas, podem-se assar 

na grelha e servir-se como as de vitela. 
Como os presuntos que nos vêm de varias partes da Eu­

ropa são excellentes, dir-se-ha no seu lugar o melhor modo 
de se prepararem, e o uso que se faz delles para se comerem 
na sua maior perfeição. 

Modo excellente para conservar presuntos. 
Para se conservarem os presuntos e transportarem-se par* 

climas mais quentes e remotos e passarem a linha sem risca 
de se perderem, deve-se observar a regra seguinte: 

Depois dos presuntos' estarem bem enxutos e córado", 
passem-se por vinagre bem forte, polvilhem-se, cubrão-se 
de cinza de vides peneirada, e tornem-se a pendurar até 
enxugarem; mettão-se depois em uma caixa com a mesma 
cinza peneirada por cima e por baixo; e assim se irão pondo 
as camadas de presuntos e de cinza até encher a caixa, a 
pelos intervallos uma pouca de carqueija; feito isto, pre­
gue-se a tampa da caixa, e por tal modo que lhe não possa 
entrarão ar; ao embarca-la terá cuidado de a pôr na parte 
mais fresca e enxuta do navio. Por este modo certamentese 
poderá comer o presunto com toda a sua perfeição, ainda 
que a viagem seja de dous ou três annos e gyrem em redor 
do globo. 

Presunto cozido para prato de fiambre. 
Aparado o presunto, e deitado de molho em água dous ou 

Ires dias, embrulhe-se em um panno; ate-se com um bar­
bante, e ponha-se a cozer em uma panella com quatro ca­
nadas de água e uma capella de hervas finas; estando meio 
cozido, ajuntem-se-lhe duas canadas de vinho, e fervendo 
pouco e pouco cinco ou seis horas, deixe-se esfriar no seu 
caldo; depois ponha-se a escorrer, tire-se-lhe o couro com 
geito, sem offender a gordura, cubra-se tudo de pão ralado 
fino misturado com uma pouca de pimenta; córe-se no 
forno ou com a pá quente, e sirva-se sobre um guardanapo 
para prato de entremeio. 

Presunto assado para uma entrada. 
Aparado o presunto e tirado o couro, deite-se de molho 

em água morna até se lhe tirar o sal; enxugue-se depoi»-' 
em um panno, e deite-se outra vez de molho em vinho da 
Madeira dez ou doze horas; passado este tempo, metta-se 
no espeto, e estando meio assado, pingue-se de quando em 
quando com o mesmo vinho em que esteve de molho, e de 
modo que caia na pingadeira; acabado assim de assar, ti­
re-se com um molho de peverada ligada, ou com qualquer 
outro. 

Este mesmo presunto, querendo-se servir para entremeio, 
polviihe-se de pão ralado antes de o tirar do espeto, e depois 
de córado e frio, sirva-se sobre um guardanapo guarnecido 
de salsa. 
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Presunto d allemã. 
Prepare-se uma cassarola com lascas de presunto mui 

fluas e fatias de pão branco passadas por manteiga, hervas 
Unas, Cogumelos e tubaras, tudo posto alternadamente até 
que fique cheia, acabando-se com c* presunto. Isto feito, 
salpique-se com miolo de pão e metta-se no forno por duas 
«u três horas; depois 3irva-se quente. 

Presunto frito. 
Frija-se em toucinho meio arratel de presunto magro, 

cortado em talhadinhas, e no mesmo toucinho faça-se um 
môlhozinho com um gole de vinho e duas folhas de louro; 
com alcaparras mande-se á mesa. 

Também se faz agro e doce. 

Presunto gelado. 
Depois de desalgado, coza-se metade do presunto com 

um punhado de tomilho e alfavaca, e ponha-se depois em 
uma cassarola ou panella preparada com talhadas de vitela, 
deite-se-lhe bom vinho branco, caldo, dous limões descas­
cados e cortados em rodas e sem caroços, um grande mólhov 
de hervas finas, cebolas, duas cabeças de alho, seis oii oito 
cravos da índia, tomilho, louro, alfavaca; continue-se esse 
cozido até estar reduzido. Passe-se a gelatina para que o 
presunto esfrie e possa ir á mesa. 

Empada de presunto quente para uma entrada. 
Aparado que seja o presunto, tire-se-lhe todo o couro e 

os ossos do meio, deite-se de molho uns dias; depois faz-se 
uma massa grossa, e feita a caixa da empada, põe-se-lhe no 
fundo bastante toucinho picado e pisado com uma pouca de 
pimenta e salsa, algumas espécies e hervas finas; põe-se 
o presunto em cima, cobre-se como por baixo, e com al­
gumas pranchas de toucinho, e acabado«de cobrir cóm a 
massa, ponha-se a cozer no forno por tempo'de quatro ou 
cinco horas; estando cozida, abra-se, escorra-se-lhe a eor-
i'i,ra e sirva-se com molho á hespanhola ou com um molho 
picante. 

Empada de presunto. 
Aparado o presunto, tire-se-lhe todo o couro e ossos, e 

ponha-se de molho três dias. Faça-se então uma massa 
grossa de farinha com manteiga derretida em água e meia 
dúzia de gemmas de ovo. Com esta se forrará umatimba-
leira proporcionada, untada de manteiga. No fundo da 
timbaleira deitareis um pouco de toucinho pisado com 
salsa, pimenta, um ramo de alfadega, dous até três cravos 
da índia, e duas pitadas de adubos. Ponde-lhe em cima o 
presunto, e cobri-o com o mesmo toucinho pisado e chei-
;TOS; ponde-lhe também algumas fatias de toucinho a cobrir. 
'.Depois disto, ajuntai-lhe uma tampa de massa, ponde-lhe a_ 
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cobertura de ferro e mettei-o no forno a cozer por tempo 
de sete ou oito horas. Quando estiver cozido, abri a timba-
leira, escorrei-lhe a gordura ioda e servi-o com um molho 
picante. Também pôde servir este mesmo presunto para 
namore, e neste caso, depois de escorrida toda a gordura, 
deixa-se arrefecer denlro da sua capa de massa, e serve-se 
a secco. 

Pastel de presunto. 
Cortado o presunto em lascas cozidas, e feito em recheia 

do seu próprio toucinho com limão e hervas finas de toda a 
espécie, toma-se uma caçoula de páo assaz grande, e cubra-
se-lhe o concavo com massa bem feita e preparada como 
para bolos, e fação-se successivamente cobertas de umase 
outras, acabando-se pela da massa. Deite-se esse todo sobre 
uma folha de lata e metta-se no forno; arrefecendo-se antes 
de ir pira a mesa. 

Diferentes modos de servir o presunto â inglesa. 
Deitado de molho dous dias o presunto, e aparado, coza-se 

sm água simples e sirva-se guarnecido de nabos, cenou­
ras e molho de manteiga, ou com batatas e o mesmo molho; 
com, repolhos ou com quaesquer outros legumes, como 
sejão: ervilhas, espinafres cozidos no mesmo caldo, com 
molho de manteiga engrossado com uma pouca de farinha 
de trigo e uma gotla de caldo ou água, para que se não corte 
e se faça em azeite. 

Deve-se advertir que o presunto não se ha de deixar cozer 
demasiadamente, e que os legumes da guarnição devem ser 
naturalmente verdes. 

Bagií de presunto. 
Cortem-se de um mesmo tamanho, e bem iguaes, seis 

fatias de presunto, deitem-se duas horas de molho em agiu, 
enxuguem-se muito bem e ponhão-se a suar em toucíaiw, 
derretido; em estando córadas de ambos os lados, tirem-se 
fora, deite-se no que ficou pegado no fundo da cassarola um 
pouco de vinho branco e um pouco de culí; dêm-se-lha 
quatro fervuras, ajunte-se-lhe pimenta e uma gotta de vina-' 
gre, tire-se-lhe a gordura, passe-se pela peneira e sirva para 
guarnição de entrada. 

Ragú de salpicão. 
Cortem-se em pedacinhos miúdos, moléjas, tubaras, res­

tos de alcachofras e cogumelos; polvilhem-se de farinha de 
trigo e refoguem-se em manteiga; depois de refogado tndoi 
deite-se-lhe uma pouca de substancia e vinho branco, uma' 
capella de salsa e hervas finas, um dente de alho, sal ejp>! 
menta, deixe-se cozer; estando a ponto, ajuntem-se-liã 
uns fígados cortados em pedacinhos e entesados; reduzido' 
que seja o molho, tire-se-lhe a gordura e servirá para tudo» 
f ue se quizer. • 
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Também se pôde ligar com gemmas d e ovo, leite e sumo 
de limão. 

Essência de presunto. 
Guarnecido o fundo de uma cassarola com fatias de pre­

sunto, duas raizes, duas cebolas em rodas e um pouco de 
toucinho derretido, ponha-se no lume a suar pouco e 
pouco; em estando córado t principiando a pegar-se, deite-
se-lhe um quartilho de vinho branco, uma colher de caldo 
e duas de substancia; tempere-se de pimenta, uma capella 
de salsa e hervas finas, duas cebolinhas verdes com dous 
cravos, e deixe-se ferver pouco e'pouco; reduza-se, ligue-
se depois com duas colhéres de culí, tire-se-lhe a gordura, 
e tendo bom gosto, passe-se pela peneira ou pela esta­
menha, e servirá para todos os molhos e ragúsemque 
melhor convier. 

Andulhas de porco. 
Limpas e lavadas astr ipas, deite-se de molho em água o 

•vinagre com louro , tomilho e manger icão; corte-se par te 
dellas em filetes, e assim mesmo banha e carne de porco ; 
salpimente-se tudo, espécies, hervas finas e uma pouca de 
herva doce; temperado e de bom gosto, enchão-se as t r ipas 
maiores , mas que lhes fique u m a terça parte vazia, pa ra 
não r eben ta rem; atem-se por uma e outra ponta e fação-se 
todas de um mesmo comprimento, depois deitem-se a cozer 
em u m adubo com caldo, vinho branco, hervas finas e 
b a n h a ; cozidas que sejão, deixem-se esfriar no 'mesmo 
ca ldo , t irem-se depo i s , ponhão-se a escorrer sobre u m 
panno , depois de enxutas , assem-se por uma e outra b a n d a 
e sirvão-se para entrada. 

Salchichões. 
Tomão-se dez ou doze arrateis de carne de porco, dei te-se-

lhe emcima meia garrafa de vinho branco; metta-se depois 
n ' u m panno branco, aperte-se em uma prensa ou entre d uas 
taboas carregadas com pedras e deixe-se estar dous dias, 
depois pique-se grosseiramente sobre a mesa, ajunte-se-
lhe outro tanto de gordura e banha cortada em pedacinhos 
miúdos, tempere-se com um pouco de salitre, sal, p imenta 
e espécies finas; deile-se-lbe meia garrafa de v inho b r a n c o , 
metta-se tudo em um alguidar e cubra-se por dez ou doze 
horas ; enchão-se depois as tr ipas mais grossas, atem-se 
iguaes e ponhão-se a escorrer, e depois ao fumo por alguns 
d ias ; em estando seccos, sirvão-se deites conforme parecer» 

Deste mesmo modo se fazem salchichões de porco montez . 

Salchichões por outro modo. 
Escolhida a carne magra e curta do porco , ajunte-se-lhe 

metade do seu peso de fèvera de vacca e igual porção do 
t o u c i n h o ; pique-se tudo e ajunte-se, e depois tempere-se, 
deitando-se ciuco onças dei sal em cada seis l ibras de carne 
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preparada, alguma pimenta em pó e machucada, Ires oi­
tavas de nitro, misturando-se tudo o melhor possível. Ka 
manhã seguinte enchão-se os intestinos de vacca, dos mais 
grossos que se possão alcançar, machucando-se-lhes bem 
a carne com um. macete de páo, atando-se fortemente 
quando estiverem bem cheios. Ponhão-se em uma panella 
grande, onde devem banhar-se em sal misturado com 
igual parte de nitro por espaço de oito dias. Sequem-se de­
pois no fumeiro e embebão-se em fezes de vinho em que 
se tenhão fervido salsa, tomilho, louro e alfavaca. Quando 
estiverem seccos, embrulhem-se em papel e conservem-se 
na cinza. 

CHOURIÇOS E SALCHICHAS. 

Como se costumão fazer chouriços, salchichas e salchi­
chões. por muitos modos differentés, explicar-se-ha o me-
thodo melhor de os fazer. 

Chouriço branco. 
Ponha-se a ferverem uma cassarola uma canada deleite 

temperado com sal, rodas de cebola, salsa, tomilho, man­
gericão, semente de coentro e folhas de louro; depois de 
tudo fervido e reduzido á metade, tire-se do lume e passe-se . 
tpela peneira, misture-se-lhe uma quarta de amêndoas pl-; 

sadás, passe-se por ura guardanapo com força; ajunte-se-
Ihe um arratel de banha cortada em bocadinhos, três peitos 
'de gallinha ou de capões assados, uma dúzia de gemmas 
de ovo, com cinco ou seis claras batidas, e acabe-se dei 
temperar com sal miúdo, pimenta e espécies finas; posto a . 
aquentar e mexendo sempre com a colher, principiando a ' 
ligar-se, e com bom gosto, sem sé deixar esfriar, enchem-se' 
com isto umas tripas de porco, que se ataráõ, segundo se 
costuma, com toda a igualdade; depois de cheias, ponhão-
se a ferver um quarto de hora em água; estando cozidos, 
ponhão-se a escorrer sobre um panno, e depois de frios as­
sem-se sobre papel untado, e sirvão-se quentes. 

Chouriços brancos por outro modo. 

Misturem-se estômagos de aves machucados, piquem-se 
cebolas cortadas em pedaços cozidos em caldo, sal, espe­
ciarias, e miolo de pão cozido em nata. Machuque-se tudo 
isto junto, para que fique bem amalgamado, e depois ajun-
tem-se-lhe gemmas de ovo e nata. Enchão-se os intesti­
nos ; cozão-se em água com meia porção de leite; e assim 
que estiverem a ponto, piquem-se e tostem-se emumta-
boleiro de papel untado de manteiga. 

Chouriço preto 
Cortem-se em dados meia dúzia de cebolas, refoguem-se 

em banha ou em toucinho derretido, tirem-se do lume de-
§ois de refogadas, ajuntem-se-lhes dous ou três arrateis 

e banha, papadas e barriga de porco já cozidas, e tudo 



PORCO 109 

cor tado em pedacinhos miúdos , o sangue de u m porco, u m 
fjuartilho de leite ou de caldo, e ponha-se ao lume , m e -
xendo-se sempre , temperado de sal , p imenta , espécies finas, 
coentro, he rva doce e salsa p i cada ; em pr inc ip iando a 
ligar-se e com bom gos to i sem que esfrie, enchão-se as 
tripas como se disse, e fervao-se em água com pouco sal e 
folhas de louro ; es tando cozidos e frios, assem-se em 
fa ixas de papel un tadas , e sirvão-se quentes com filetes de 
Vio lo de pão e laranja azeda. 

Chouriços. 
Cozão-se em caldo meia dúzia de cebolas, ponhão-se a es­

correr, e pisem-se depois em um gral de pedra, a que se 
ajuntará dúzia e meia de fígados de gallinha picados; dei­
tem-se em uma cassarola com banha de porco, cortada em 
pedacinhos miúdos, temperada de sal, pimenta, espéciese 
hervas finas pisadas, um quartilho de leite e meia dúzia de 
gemmas de ovo; misturado tudo e de bom gosto, enchão-
se as tripas e atem-se como fica dito; cozão-se em leite 
•com sal, limão verde e folhas de louro; cozidos que sejão, 
deixem-se esfriar, assem-se depois como os antecedentes, 
e sirvão-se quentes com o sumo de laranja azeda. 

Os chouriços feitos de figado de vitela, de porco, de corça 
e de gamo fazem-se do mesmo modo, com a differença de 
se cozerem em vinho branco. 

Chouriços mouros. 
Deite-se a carne de porco fresca, magra è gorda, cortada 

muito miúda, em conserva de vinho, alhos, cominhos e 
cebola muito miúda, lavada em muitas águas, e nesta con­
serva se demora um ou dous dias; quando se tratar de 
encher os chouriços, muda-se a carne para outro alguidar 
em conserva, e se misturará com banha fresca, cebola pi­
cada e algum sangue de porco, quanto baste para tingir 
bem a carne; enchem-se as tripas de porco epoem-se ao 
fumeiro; depois assão-se ou cozem-se com favas, ervilhas, 
feijão verde, etc, e levão-se á mesa. 

Caudas de porco. 
Bem l impas as caudas, cozão-se em u m a panel la a fogo 

•brando; passem-se depois em mante iga , e ponhão-se n a 
grelha. Podem guarnecer Ioda a espécie de substancia e 
servi r -se com toda a casta de molhos . 

Pés de porco por outro modo. 
Divididos em duas partes, e envoltos em uma tira do 

panno, ponhão-se a cozer em uma panella comalhos, salsa, 
tomilho, salva, louro, alfavaca, sal e pimenta; molhem-se 
depois com meia porção de vinho e meia de água, e cozão-
se a fogo suave por espaço de vinte e quatro horas; e mande-
se este pralinho á mesa. 
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JI.XOS DE PORCO. 

Cozidas as mãos de porco, abertas pelo meio e cobertas 
com canella e pão ralado, se deixaráõ córar em umas gre» 
lhas, e depois, se mandaráõ á mesa. 

Mãos de porco albardadas. 
Cozidas as mãos de porco, partidas pelo meio, salpimen-

tadas e albardadas com ovos, pimenta e limão por cima, 
mandem-se á mesa. 

Também se fazem agridoces com canella por cima. 
Afâos de porco de judêo. 

.Depois de cozidas as mãos de porco, fritas e albardadas, 
deitando-se em pratinhos se mandaráõ á mesa. 

Jlfãos de porco de caravonada. 

: Ponhão-se a cozer as mãos de porco, e quando estiverem 
cozidas, aspartiráõ pelo meio, e cobrindo-as de pão ralado 
e canella, as porão a córar em umas grelhas, e depois de 
córar se mandaráõ á mesa. 

Empadas de pés de porco. 
Depois de bem cozidos os pés de porco, tirados os ossos, 

e se os quizerem doces, passados por assucar em ponto, 
tempere-se com espécies, e depois de frios, metta-se cada pé 
em sua empada, partida pelo meio, e mande-se á mesa. 

Também se faz de lombo de porco com torresmos de 
presunto salpimen lados. 

Empadas de porco do matto. 
Uma perna de porco do matto, depois de cozida em água 

esal, coza-se em vinho com salva e mangerona; quando 
estiver cozida, lardêe-se com lardos de toucinho, salpímen-
tado muito bem; logo, amassando-se meio alqueire de 
farinha de trigo com manteiga de porco, faça-se um bolo 
grande em que caiba a perna inteira, e deitando-lhe to-» 
milho e mangerona, feche-sé a empada, ponha-se no forno 
a cozer devagar, e mande-se á mesa. 

Deste modo se fazem empadas de vitela, porco domés­
tico, lombos, veado, etc. 

Figado de porco. 
Asse-se o figado bem assado, derreta-se em uma tigela urn 

fedenho deporco, no qual afogaráõ uma cebola em pedaços, 
<e depois de afogada a temperarão de sal e vinagre com 
espécies, cravo, pimenta, pouco açafrão e alho ; logo lhe 
deitaráõ o figado, e quando tiver fervido o tiraráõ fora e lhe 
deitarão sumo de laranja, e sobre fatias se mandará á mesa» 

Lombo de porco. 
t • Logo que liverem tirado a gordura e ossos a um lombo, o 
íarão em pedaços de três quartas cada um, e salpimentados 
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uns lardos de toucinho, lardearáõ os pedaços do lombo 
por dentro, ao comprido, e os frigiráõ em uma certa 
com toucinho derretido, limpo dos torresmos, de maneira 
que fiquem bem entesados com uma côr morena; cozão-se 
lobo em água em uma tigela, e quando estiverem meio 
cozidos lhe deitaráõ uma cebola cravejadacom cravos,um 
pouco de vinho, um gole de vinagre, e depois de cozidos 
uma pouca de farinha de trigo torrada, desfeita no mesma 
caldo do lombo, para fazer o molho grosso; mande-se á 
mesa sobre fatias torradas. 

Sarrabulho. 
Apare-se o sangue do porco em uma vasilha de barro 

que contenha uma boa porção de sal moído, mexendo-se, 6 
deixe-se esfriar. Depois de gelado, dè-se-lhe uma fervura 
em água: então parte-se em bocadinhos; toma-se uma 
panella própria, deite-se-lhe toucinho e gordura picada e 
'em boa quantidade, eajunte-se-lhe salsa, cebolinhas, alhos, 
tudo picado miudamente, cominhos, pimenta da Índia e da 
crumarí, louro evinrgre; advertindo que a porção de co­
minhos e de crumarí deve ser em boa quantidade; refogue* 
se tudo conjunctamente como sangue, a que se poderá^ 

! também ajuntar algum redenho do porco cortado em bcx 
cados. Coze-se deitando-lhe alguma água, e sóaquefôi 
necessária, tempera-se de sal e manda-se á mesa. 

Vatapá de porco. 
Coza-se em água uma porção de carne, ou lombo de 

Eorco, e tempere-se com toucinho derretido, tomates, cf-
olas, salsa, alho, tudo muito bèmpicado,gengibreraspadt|, 

cardámomo, louro, pimenta da índia e bastante da crumarí. • 
Deixe-se cozer tudo muito bem, e deite-se-lhe alguma 
farinha de amendoim torrado, e depois engrosse-se o caldo 
com farinha de mandioca fina e misture-se a tudo uma 
porção de azeite de dendê. Come-se com uma massa de 
qualquer farinha feita á parte. Por este mesmo methodo se: 
fazem os "vatapás de gallinha, peixes e mariscos, mas estes' 
dous últimos levão azeite doce em lugar de gordura. 

Carne de porco, com quiabos d brasileira. 
Corte-se a carne de porco em pedaços miúdos, lavem-se 

e cozão-se em água e sal. Refoguem-se á parte, e em tou-! 

•cinho derretido, cebolas, salsa, alhos, tudo picado, louro,' 
pimenta da índia e de crumarí e sal; ajunte-se-lhe então 
uma porção de quiabos (quingombôs), cortados ém rodas 
mui delgadas, e logo após a carne cozida, sem caldo, mexa-, 
se tudo, e depois deite-se-lhe uma pequena quantidade do 
seu mesmo caldo para acabar de cozer e tomar consis­
tência de meia geléa. Acabe lie temperar-se e sirva-se com 
(massa em separado ou sem ella. Assim se fazem também os 
carurús de gallinha, camarões e mariscos; porém este» 
«dous últimos levão azeite doce e de dendê, etc. 
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Leitão de espeto. 
Depois de sangrado o leitão, mettel-o n'uma estufadeira 

cheia de água fria e ponde-o ao lume. Quando a água es­
tiver bem quente (sem ferver) experimentai se as sedas se 
despegão, e não o tireis sem acontecer isto. Quando ellas 
se despegarem com facilidade esfregai-as ligeiramente cor» 
as costas de uma faca. A parte em derredor dos olhos, as 
orelhas e as pontas dos pés são as mais difficeis de alimpnr. 
Mettei o leitão de tempos n'agua quente até.conseguir peta-
Io com perfeição. 

Depois disto abri-o, tirai-lhe os intestinos, lavai-o e me-
tei-lhe dentro um ramo sortido de cheiros, alguma alfide-
ga, pimenta e sal. Cozei-o, dobrai-lhe as mãos e levantai-
lhe a cauda, ingerindo-a por entre a pelle. Neste eitado 
deitai-o em água fresca por tempo de doze horas, se for 
possível. Tirai-o e enxugai-o com um panno e farinha; 
mettei-o no espeto e exponde-o a um fogo brando. Molhai-o 
a todo o instante com azeite, untando-o com umas pennas. 
Apertai com o fogo no ultimo quarto de hora; são preci­
sas duas para se assar com perfeição. Servi-o ao tirar do 
aspelo. 

Para trinchar um leitão começa-se cortando-lhe a cabe­
ça, depois as duas espadoas, e por ultimo as pernas. Tira-
se a cauda em fôrma de lisonja; separa-se a espinha dorsal 
das costellas em todo o comprimento, e as costellas em 
bocados; divide-se a cabeça ao meio; esta, a cauda, as pás 
e a ventrecha são os bocados mais delicados, assim como 
os couros. 

Os accrescimos frios guizão-se de blanqueta (vede esta 
palavra), e os restos da blanqueta. frilão-se. 

Nota. Um leitão depois de estripado e bem lavado re­
cheia-se com fatias de presunto, limpas de couro e ranço, 
um pouco de toucinho gordo partido aos pedacinhos, duas 
folhas de louro, um bocado de pingo, três grãos de pimenta 
inteira, salsa e um ramo de alfadega. Depois de cozido com 
a agulha é muito bom mettê-lo em água fria como diz a 
receita; mas depois de estar enxuto é bom unta-Io coro 
pingo de porco antes de o pôr a assar. 

É bom assado como diz a receita; mas no ultimo quarto 
de hora deve-se tirar do lume o espeto e levar o leitão re­
pentinamente ao ar de uma janella, expondo-o alli um 
minuto para fazer os couros tenros e ao mesmo tempo que-
bradiços. Serve-se n'uma travessa com rodas de limão e 
ramos de salsa postos ao redor em symetria, e julgo ser 
melhor trincha-lo na mesa do que na cozinha; pois se 
arrefecer já não tem o mesmo gosto. 

Advertência. 
A paca, que é uma espécie de porco, porém de melhof 

carne, pôde preparar-se do mesmo modo que o leitão ou o 
porco. E mui saborosa e mais delicada que o porco. 



VEADO 
E OUTROS ANIMAES. 

, A carne do veado parece-se muito com a de vacca, po­
rém em sendo de veado velho é muito dura, secca e indi­
gesta.; para os veados serem bons e se poderem comer não 
devem passar de três annos. 

Prepara-se esta carne de muitos modos, e em breve ex-
plicar-se-hão os melhores, e os differentes molhos que lhe 
convém. 

Lombos de veados grelhados. 
Tirai os lombos da rez e limpai-os cuidadosamente dos 

pellos que se lhes apegão ao estelar; Iardeai-os com finas e 
miúdas tirinhas de toucinho atravessadas de uma a outra 
parte. Salgai-o pouco, deitai-lhe azeite e pimenta por cima; 
deixai-o estar a repassar três horas, virando-o algumas 
vezes, e depois assai-o nas grelhas a um fogo vivo. Não o re-
Vireis mais do que uma vez única, e servi-o com molho pi­
cante e bocados de pepino de escabeche postos de redor; 
desta maneira se torna um guizado mui saboroso e muito 
apreciável. ,-. 

Quarto da mesma rez assado no espeto. 
Lardeai-o e preparai-o como os lombos cinco horas antes; 

deixai-o assar uma hora a fogo vivo, banhando com o azeite 
que servio a marina-lo. Quando o tirardes do espeto deitai-
lhe bastante sumo de limão. Servi-o em prato côvo com 
um molho picante, a que ajuntareis o que houver na frigi­
deira ou pingadeira, depois de lhe tirar a gordura. 

O veado deve estar morto um dia para ficar tenro, e de­
pois deste tempo é que se pôde cozinhar. Assim que se 
mata é necessário abri-lo e tirar-lhe as entranhas. 

Quarto de veado parauma entrada. 
Limpo e aparado o quarto de veado, lardêe-se com tou­

cinho grosso temperado com sal, pimenta e espécies pisa­
das; deite-se de molho três ou quatro dias em vinhobranco, 
sumo de agraço, sal, hervas finas e um bocado de limão 
verde; metta-se depois no espeto, ate-se, pingando-o de 
quando em quando com a sua mesma marinada; estando 
assado, passa-se pela peneira o que está na pingadeira 

c. i. 8 
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ajunta-se-lhe uma colher de culí para engrossar o molhe 
com alcaparras, pouco vinagre, pimenta e sumo dé limão. 

Também, em lugar de ser lardeado de toucinho grosso, 

Íiassa-se por toucinho derretido, e depois de refogado ao 
ume, molha-se com água quente, um quartilho de vinho 

branco, e temperado com sal, pimenta, noz moscada, uma 
capella de salsa e hervas finas; em estando cozido, ligue-se 
o molho de culí com alcaparras e sumo de limão. 

O gamo, a cerva e o bico preparão-se e servem-se da 
mesmo modo. 

Lombos, pollegares e pás de veado. 

Levantem-se os lombos de um cabo ao oulro, e depois de 
aparados de todas as pelles, lardèem-se com toucinho lino, 
•nettão-se em um espetinho, embrulhem-se em papel man-
•eigado, atem-se a um espeto grande, e ponhão-se a assar; 
estando assados, tire-se-lhes o papel, e tendo tomado boa 
côr, sirvão-se com um molho de essência de presunto, en-
chovas, alcaparras e um gole de vinagre. 

Também se podem fazer com molho doce, feito com vi-
n agre, assucar, pouco sal, quatro cravos da índia, canella 

um pouco de limão. 

Garupa de veado á allemã. 
Corte-se a garupa de um veado, desde o meio das coxas 

até as costellas, de fôrma u;ue fiquem os quartos traseiros 
io feitio de uma sella, e estando assim direito , aparado e 
bem lavado, ate-se com um barbante, e metta-se em uma 
sstufadeira do seu comprimento, coberta de pranchas de 
toucinho, molhada com água e vinho branco, e temperada 
com sal, pimenta inteira, cravos, tomilho, louro, man­
gericão , algumas rodas de cebola e um bocado de limão 
verde; deixe-se ferver duas ou três horas; estando cozida 
e quasi fria, tire-se fora, e depois de enxuta e posta sobre 
uma torteira, pingue-se duas ou três vezes com manteiga 
derretida, engrossada com gemmas de ovo, e cubra-se com 
pão e casca de limão, tudo ralado, assucar, canella em pó, 
um pouco de sal, de sorte que tudo isto fique como uma 
côdea da grossura de meio dedo, e metta-se a córar no 
forno; em tendo boa côr, tire-se fora, e sirva-se com um 
molho doce ou de peverada ligada. 

Os pollegares, pás e peitos compoem-se da mesma ma« 

Veado guizado. 
Tomem uma pouca de carne de veado, de qualquer parti 

que seja, corte-se em bocados iguaes, lardêem-se de tou­
cinho grosso bem temperado, passem-se depois pelo fogo 
em toucinho derretido, e em estando refogados, molhem-se 
com caldo ou água quente e um quartilho de vinho tinto ou 
branco, temperem-se de sal, pimenta, louro, um bocado de 
limão, uma cebola cravejada. uma capella de hervas finas, 
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e deixem-se ferver pouco e pouco; estando cozidos , e o 
molho reduzido , ligue-se com um pouco de culí e algum 
vinagre, e sirva-se com sumo de limão. 

Deve-se attender a que os veados não se devem matar na 
estação do cio, visto que seria perniciosa esta comida 

Das lebres, coelhos e láparos. 
As lebres devem ser novas e gordas, e ordinariamente 

servem para diversos guisados e para pratos de fiambre. 
Esfolada a lebre, abre-se pela barriga, tirão-se-lhe as 

tripas, e o fél guarda-se na fressura, e o sangue; quebrão-
se-lhe os ossos das coxas com a prancha de faca, e met-
tendo as pernas umas nas outras, põe-se a entesar sobre 
umas brazas, esfregando-se com o seu próprio sangue ; de­
pois de fria, lardêa-se com toucinho fino, e põe-se a assar 
no espeto; serve-se depois com molho picante, ou molho 
CÍG SÔS^â uOCG 

Também, depois de pisado o figado, e fervido em molho 
de peverada, passe-se pela peneira, ponha-se ao lume, ligue-
se com o resto do sangue, e sirva-se aparte. 

Pernas de lebre lardeadas. 
Cortadas asaernas junto ao lombo, tire-se-lhes o osso até 

á primeira arjffeiilação, e lardêem-se com toucinho delgado 
e cozão-se logé com cenouras, cebolas, um molho de hervas 
finas, sal, pimenta e restos de toucinho; cubrão-se com um 
papei untado de manteiga, e mandem-se á mesa com um 
molho conveniente. Serve para uma entrada 

Guisado de lebre para uma entrada. 
Preparada a lebre como a precedente, e posto o sangue 

de parte, corte-se em bocados, ponha-se a ferver em uma 
panellinhacom pranchas de toucinho, uma colher decaído, 
um quartilho de vinho, sal, pimenta, uma capella de salsa, 
tomilho,'louro, mangericão, cebolacravejada e uma cabeça 
de alhos; depois de estar cozida, tirem-se-lhe as pranchas 
de toucinho, a capella, as cebolas e os alhos; pise-se o fi­
gado crú, passado com caldo pela peneira, ajunte-secom o 
sangue, e posta a lebre ao lume com pouco molho, ligue-se 
pouco a pouco, sem que se deixe ferver; sirva-se com al­
caparras finas por cima. 

Lebre em miúdos. 
Aos bocados da lebre, preparada e cozida com manteiga, 

sal e pimentas, accrescente-se para consolida-los, cogume­
los, salsa e alhos, tudo picado, e uma colher de farinha. 
Humedeça-se tudo com vinho branco e caldo; e quando 
começar a ferver, tire-se do fogo e sirva-se. 

Terrinas de lombos de lebre para fiambre. 
Levantem-se os lombos e a carne de duas ou três lebres , 

e depois de aparados e postos iguaes, lardêem-se com lou-
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cinho mediano temperado com sal, pimenta, espécies, salsa, 
alho, tomilho, louro e mangericão, tudo em pó; arrumem-
se depois era uma panellinha, com um bom bocado de man­
teiga lavada, meio quartilho de aguardente, e uma capella 
de salsa; cubra-se com pranchas de vitela e de toucinho, e 
ponha-se a cozer em um lume brando, por espaço de quatro 
ou cincq horas; estando cozidos, e com pouco molho, arru« 
mem-se os lombos na sua terrina, e deite-se-lhes o molho 
por cima; depois de passados pela peneira, cubrão-se com 
as mesmas pranchas de toucinho, deixe-se esfriar, e sirva-
te para fiambre. 

Lebre gelada. 
Separe-se-lhe a carne fibrosa, corte-se em pedaços, e 

ponha-se em adubo. Coza-se logo com caldo e alguma.ge­
latina , cubra-se com um papel untado de manteiga, e 
ponha-se a fogo moderado, por baixo e por cima. Quando 
estiver cozido, ajunte-se-me gelatina, e sirva-se com um 
molho de tomates. 

Empada de lebre para fiambre. 
Desossadas as lebres , lardêem-se todos os bocados com, 

toucinho mediano, temperado como é de costume; depois, 
estende-se a massa sobre umas folhas de papel manteigada-
da grossura de meio dedo; poem-se-lhe em cima os bos 
cados da lebre, que fiquem bem justos, com toucinho 
picado; temperão-se com sal, pimenta e espécies finas; 
cobrem-se com manteiga boa, e pranchas de toucinho; 
estende-se depois outro bocado da massa, põe-se-lhe por 
cima, e acaba-se com os ornamentos costumados, dei-
tando-se-lhe duas colherinhas de aguardente pelo buraco 

Ía chaminé; metta-se no forno a cozer três ou quatro 
oras, eestando de côr dourada, tire-se fora, tape-se,o 

«buraco com massa, deixe-se esfriar, e sirva-se para prato 
de fiambre. 

Lebre armada. 
Tire-se a uma lebre a carne do lombo e daspernas.de 

maneira que fiquem os ossos inteiros, e pique-se com doitt 
urrateis de carneiro, uma quarta de toucinho , e alguM > 
íheiros; logo que tudo estiver picado , se armará em uma 
frigideira untada de manteiga, ficando a lebre com a pro­
porção que era d'antes; e finalmente se comporá com lardo» 
por cima, e se mandará á mesa sobre sopas de queijo.-
Deste modo se faz o coelho. 

Lebrada. 
Esfolaráõ uma lebre fresca sem ser lavada, e tirando-llw 

a buchada, que limpa dos cabellos ha de ser lavada dí 
sangue, porão a lebre a afogar em uma panella , com s. 
mesma água em que a buchada se lavou do sangue, com 
toucinho derretido, limpo dos torresmos, cheiros migado» 
e cebola; logo que estiver cozida, deilaráõ um miolo d» 

http://daspernas.de
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[pão de rala (do tamanho de um ovo), torrado e desfeito em 
|vinagre no gral, com espécies, cravo, pimenta, algum 
açafrão, cominho e vinho bom ; depois, ponha-se no prato 
com fatias de pão, e mande-se á mesa com talhadas e sumo 
de limão azedo. 

Coelhos enrolados para uma entrada, 
Desossados inteiramente os coelhos, excepto a cabeça e o 

pescoço, que deve ficar junto, estendão-se sobre um panno 
limpo, com os lombos para baixo, cubrão-se com um pi­
cado crú bem ligado, com filetes de presunto , gemmas de 
ovo duras, tubaras e pistachos, havendo-os, molhadas por 
cima com claras de ovo batidas; enrolem-se com geito, da 
fôrma que lhe, fique a cabeça em cima, atem-se com bar­
bante, e depqis de seguros ponhão-se a cozer em uma cas­
sarola com um pouco de caldo, vinho branco, uma capella 
de salsa, louro, cebola cravejada, algum dente de alho, sal, 
pimenta e pranchas de toucinho; assim cozido , pouco e 

Souco, passe-se o molho por uma peneira, e tirada a gor-
ura, íunte-se-lhe um pouco de culí, eposto a ferver e 

reduzido ao seu ponto, sirva-se por cima dos coelhos com 
sumo de limfo ou de laranja azeda. 

Também aftserve com molho de enchovas e alcaparras, 
ou com molho á hespanhola. 

Coelho- de fricassé para uma entrada. 
' Limpos os coelhos, e feitos em quartos, passem-se por 

uma cassarola com manteiga ou com toucinho derretido , 
sal, pimenta, uma capella de salsa, hervas finas, e uma 
cebola cravejada; estando refogados, epolvilhadoscom uma 

Souca de farinha de trigo, molhem-se com caldo, um pouco 
e vinho branco, espumem-se, e deixem-se ferver pouco a 

pouco; estando quasi cozidos, póde-se-lhe juntartubaras 
ou cogumelos, ou alcachofras prancheadas ,' e cozidas em 
um branco; acabado de cozer tudo, e com pouco caldo e 
de bom gosto, tire-se-lhe a gordura e a,capella, e ligue-se 
o fricassé com gemmas de ovo desfeitas em um pouco de 
caldo e sumo de limão. Sirva-se quente. 

Patas de coelho cozidas e fritas, 
Faça-se com ellas um guizado sem se lhe accrescentar 

mais do que um molho de salsa; e quando esteja a ponto, 
engrosse-se-lhe o molho com gemmas de ovo. Envolva-
se bem nella cada bocado, deitando n'um prato para arre­
fecerem. Metflo-se depois em miolo de pão, córem-se com 
ovos, e tomando-se a emmassar , frijão-se e sirvão-se com 
salsa. 

Patas de coelho cozidas em papel. 
Tirem-lhes os ossos, e refoguem-se em manteiga; logo 

que estejão cozidas , retirem-se , ajuntando-se á manteiga 
íjue ficar cogumelos, alhos e salsa picada. Salpiquem-so 
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depois com uma colher de farinha de trigo, e deite-se-lhes 
o caldo, sendo tostadas de antemão em um papel untado de 
manteiga. 

Coelhos de cebolada d portuguesa. 
Limpos os coelhos , e desfeitos em quartos, ponhão-se a 

cozer em uma bréza com caldo, vinho branco, uma capella 
de salsa, e hervas finas, cobertas com pranchas de tou­
cinho; corte-se uma dúzia de cebolas em fatias, e poste"!» 
seccar no forno em uma cassarola com um pouco deazeite, 
temperem-se de sal e pimenta; estando meio cozidos*píis-
sem-se para lume mais forte , e em principiando a cozer, 
molhem-se com um pouco de vinagre, caldo da bréza, *im 
pouco de culí, e deixem-se reduzir de modo que as rodas 
das cebolas fiquem inteiras; e estando compgjeo molhoe 
de bom gosto, escorre-se-lhe o azeite, tirão-se>o|,quartos do 
coelho da bréza, e postos no seu prato comoragíi das 
cebolas por cima, sirvão-se quentes. 

Picadinho de coelho. 
Desossado e cozido o coelho, tirem-se-lhe as membranas, 

e pique-se muito miudamente o que ficar da-jCírriie. .Refo­
guem-se depois em manteiga todos os seus' qssos machu­
cados com restos de vitela, toucinho magro; sale pimenta, 
polvilhando-se tudo com uma colher de fa^jBa de trigo. 
Depois de bem mexido, deite-se-lhe leite", o qgffnlo houver 
fervido por espaço de uma hora, sem çjeixaríde mexer-se, 
tire-se tudo, passe-se na peneira, reduza-se até á consis­
tência de cozido, ponha-se com elle o picadinho, o qual se 
aquentará somente, e servirá para uma entrada. 

Coelhos de malho de villâo á portuguega. 
Ponha-se a ferver em uma cassarola um quartilho de 

vinagre, com outro tanto de substancia de vacca, caldo ou 
água, dous dentes de alho, uma cebola, limão em rodas 
salsa em ramos e mangericão, uma folha de louro , pom 
azeite, sal e pimenta; estando tudo bem fervido, e o mojl,, 
reduzido á metade, ligue-se com os fígados dos coelhos, é 
passado tudo por uma peneira, cortem-se os coelhos eu»! 
quartos, depois de estarem assados, e meltão-se a aquentar 
no molho, sem que fervão, e sirvão-se para uma entrada». 

Coelho de salada. 
Assados os coelhos que quizerem, se farão logo em gi­

gote, o qual se ha de deitar em um prato de salada mui 
bem armado, com seu sal e pimenta; quando se houver 
de mandar á mesa, lhe deitaráõ azeite, vinagre e pimentas 
fervendo. ' ° 

Coelho de João Pires. 
Ponha-se a afogar meio arratel de toucinho picado com» 

cebola e salsa bem picada; como estiver afogado, lhe dei­
tarão dentro os coelhos partidos em pedaços, e depois d» 
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«ozidos se temperarão com todos os adubos, cominhos, 
limão, azeite, agraço (se o houver) ou vinagre, e posto sobre 
fatias de pão com talhadas de limão por cima, se mandará 
á mesa. 

Torresmos de coelho. 
Faça-se o picado como dissemos no Picadinho de coelho, 

dividindo-se em porções do tamanho de uma noz, e frijão-
se em manteiga; quando estiverem promptas , cubrão-se 
com miolo de pão, eemmassem-se com ovo; voltão então 
á frigideira para córarem, e mandão-se para a mesa com 
salsa frita. Servem para uma entrada. 

Coelho de horta» 
Depois dejmii bemlardeados uns coelhos novos, se 

assaráõ,f&ãs5<teps se trincharáõ em um prato; pôr-lhes-hâo 
algumas .rooasTde cebola por cima (que ha de estar em 
aguaJi «jHWerde picada; logo lhe deitaráõ azeite,vinagre 
ferve5do"msturado com pimenta e alcaparras. 

Deste modo se fazem perdigotos. 
•*'« *> toelho cozido em branco. 

ümcoellp, d|poi5 de esfolado, lavado muito bem, o porão 
a afogar en-upa panella com uma posta de toucinho, outra 
de presunfcjlaanteiga, cheiros, uma cebola partida pelo 
meio, adupSs pretas e sal; logo que estiver cozido, o man­
daráõ á mesB-comftem azedo. 

Também,*Se q&iaerem, lhe metteráõ perdizes, pombas ou 
rolas. 

Guisado de coelho. 
Logo que estiver estripado, limpo e dividido, deite-so 

em uma cassarola com manteiga, e quasi meia libra do 
toucinho, e logo que lenha tomado cor retire-se do fogo. 
Ajunte-se-lhe uma colher de farinha, que se tostará mui 
levemente, e na qual se envolverão os pedaços dè coelho 
humedecidos com meia porção de caldo e meia de vinho 
.branco ou tinto. Quando estiverem a ponto, accrescente-
se-lhes o toucinho, cogumelos e um molho de hervas finas. 
Um quarto de hora antes de tira-los , deite-se-lhes cebo­
linhas passadas por manteiga; e reduzidos e desengordu-
rados, sirvão-se. 

Coelho albardado. 
Um coelho como estiver assado , se porá em um prato 

sobre fatias, com muitos golpes pelo lombo e pernas; 
íaça-se logo um molho com uma quarta de toucinho der­
retido, e limpo do torresmo, uma colher de manteiga, 
«ma cebola feita em pedaços*-; muitos cheiros e salsas, tudo 
muito bem picado, tempere-se com pimenta, cravo, gin-
gibre e pouco açafrão. Feito este molho, se lançará por 
eima do coelho, o qual, com seu limão por cima, se man­
dará á mesa. 
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JCoelko roal. 

Entesado um coelho, e meio assado, o picarão muito 
Jthínve deitando-o em um arratel de assucar ein ponto, com 
mieio arratel de amêndoas pisadas, o porão a cozer por es*, 
jpaco de uma hora; loga deitarão vinte réis de pão ralado, 
•oito gemmas de ovo, para que incorpore, canella, cravo da-
Sndiae almiscar, deitar-se-ha em tigeUnhas,que córadas se. 
miandarãõ ã rnesa. 

Cotãhot â mrraja. 

Limpos .e «IcMes os coelhos, cortão-se em bocados ou 
em quartos: ponhão-se a córar em manteiga^uiua pouca 
de fari-ika de trigo; depois deita córada, refojKuseueüa 
os (doeUios, mofineni-os depois com agaa,at^Bwtlárhlhr> 
de vinho tinto; temperem de sal, pimenta|Hma capella 
da salsa, tomilho, louro, mangericão, umaAievna cjàve-
jâdaeuns dentes de albo; postos a cozer, e tframn as-
esciunas, deixem ferver brandamente; estando quasi co­
zidos, ajuutem-lhes uma dúzia de cebolinhML inteiras en-
Desafias em água quente; acabados de cozei» ô miòlbo re­
duzido e de bom gosto, tira-se-lhe a gordur^sjrapella,dos 
cheiros, e serve-se com um gole de vinagrei 

Coelho com hervas ^ % O l ^2\i 
~4triT^ÊÊS^tt. "H? 

Corte-se em pedaços, e ponhão-se ém, amfefga com 
cogumelos, salsa, louro, tomilho e anávacá"^ tudo bem 
picado; ajunte-se-lhes uma colher de farinha de trigo,» 
deite-se-lhes uma porção de vinho e outra dexaldo. Tem­
pere-se com sal e pimenta machucada, e quando fôr para a 
mesa, accrescente-Se-lhes o bófe cozido e misturado com o 
molho. 

Coelhos agachados para uma entrada. 

Abertos os coelhos pela barriga, limpos e estripados, 
tirem o fél dos fígados, e facão deites um picado com um 
bocado de manteiga lavada, pão ralado, duas gemmas de 
ovo, salsa, cebolinha, cogumelos, sal e pimenta, e com elle 
recheiem os coelhos; depois de lhes ter enchido as barrigas» 
cozâo-lh as com linha, puxem-lhes as pernas para baixo da 
barriga, e as mãos para baixo do focinho , como se esti­
vessem agachados; segurando-os nesta figura com espi-
chos, e amarrados com barbante, ponhão-os a cozer ent 
uma cassarola, com um pouco de caldo, vinho branco, uma-
capella de salsa, louro, cebola cravejada, algum dente de 
alho, sal, pimenta e pranchas de toucinho; assim cozido» 
pouco e pouco, passem o molho por uma peneira, e tirada 
a gordura, ajunlem-lhe um pouco de culi; posto a ferver». 
e reduzido ao seu ponto, sirvão-o por cima dos coelhos,, 
com sumo de limão ou de laranja azeda. 
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Coelhos em tartaruga para uma entrada 
Estripados, esfolados e limpos, tirem-se-lhes somente os 

ossos de redor por baixo dos lombos, fure-se-lhes a pelle, 
de modo que passe pelo buraco metade dos quartos dian­
teiros dos coelhos, e assim virados, e de figura de uma 
tartaruga, segure-se cora um barbante , postos a cozer em 
uma, bréza; depois de cozidos, sirvão-se com um molho da 
bom gosto, e o que melhor parecer. 

Láparos em papilhota. 
lijparos, e cortados em quatro ou cinco bo-

lhes os ossos maiores com as costas da 
com pouco sal e pimenta; fazendo um 
'os dos mesmos láparos , toucinho ras-

inha, tubaras, echalota, um dente de alho 
perado de sal e pimenta; tomem umas 
feitas em quartas , ponhão em cima de 
.chinha de toucinho com um pouco do 
e o quarto de láparo no meio, com outro 

traprancha de toucinho; embrulhem 
geito, e por fôrma de uma papilhota; o 

mais bocados, e ponhão-os a assar sobre 
'fogo brando, e sobre uma folha de papel 

-^epois de assados de ambas as bandas, 
uas papilhotas para uma entrada. 

Tdé outra fôrma, em papel. 
Corft-sÉMpparo em pedaços, e cozão-se em manteiga; 

depoisípõMTãa-se em taboleiros de papel, com recheio 
composto de hervas finas, o fígado do mesmo láparo, e 
duas gemmas Tle ovo para dar-lhes consistência. Cubrão-se 
com o recheio os iiilervallos do laboleiro, e tape-se tudo 
com lascas de toucinho e uni papel untado de manteiga. 
Ponha-se assim em um pequeno forno, e antes de ir á 
mesa, tire-se-lhe a gordura e deite-se-lhe um molho ita-
Viano. Serve para uma entrada. 

Láparos para empada quente. 
Tomem-se dous coelhos novos ou láparos, e feitos em 

quartos, lardêem-se com toucinho mediano, temperado 
tudo com sal. pimenta, espécies, e hervas finas; guarneça-
se depois o fundo da empada com um picado feito com os 
figados dos láparos e toucinho raspado, e postos era cima 
os quartos dos láparos, cobertos com o mesmo picado, 
pranchas de vitela e de toucinho, acabe-se a empada como 
«costume, e com os ornamentos necessários; metta-se no 
forno a cozer por tempo de duas ou três horas: em estando 
cozido, tirem-se-lhe fora as pranchas de vitela e de touci­
nho, e sirva-se com molho á hespanhola. 

Também se pôde servir com molho e culí dos mesmos 
ligados dos láparos. 



VEADO E OUTROS ASIMAES 

As tortas de láparos acabão-se da mesma fôrma, e ser­
vem-se com ragú de tubaras, morilhas ("), etc. 

Láparo frito. 
Corte-se o láparo em bocados, e ponha-se em adubo di 

vinho branco. Ajunte-se ao adubo sumo de limão, tomilho, 
louro, alho picado, sal e pimenta. Depois de duas horas es-
di-rào-se; lancem-se em farinha diluída, e deixem-setes-
friar. Serve, com molho picante, para uma entrada. 

Láparo de fricassé. 
Pegai n'um láparo esfolado e bem lava 

ma, arrancai-lhe as duas pás e as duas c* 
co em três bocados, e tirai-lhe as pelles 
tai cada pá em dous pedaços, eos quartos, 
e outros restos servem para os criados. 

Cortai uma quarta de toucinho magro 
metlei-os n'uma cassarola com meia qu 
deitai-lhe dentro todos os pedaços do lá 
trugir. Tanto que tomarem côr", tirai-os 
na manteiga uma pouca de farinha, para 
louro. Molhai o embammata com duas 
de caldo da sopa e um copo de vinho 
pimenta, um ramo sortido de cheiros, 
seis cogumelos partidos em pedaços, 
cassarola o láparo e o toucinho, deixai 
meia.e tende cuidado em nâoesmigalhi. 
enifim o ramo de cheiros, desengordur 
jando os pedaços de láparo com asseid, 

•V 
Láparo assado na grelkaj 1 

Abra-se o láparo ao comprido; depoisjle limjpjl, achate-se' 
mm a cutéla, e ponha-se sobre a grélhii,.circurrr3adad<> 
uma folha de papel untada de manteiga. Quando estiver a 
ponto, tire-se o papel, e sirva-se misturada com herVM 
unas ou manteiga de enchovas. 

(' Morilhas, ccrio gênero de cogumelos, n,asdillerenle»no feili 



AVES E CACA. 

ADVERTÊNCIA. 

As entradas que se podem fazer com a caça são as seguin­
tes : gaJtohíjfMÍeçheiada, pato com molho de coelho, lebre 
guisad~(jyíi*gí»|ô, perdigôto ou perdiz com couves, talha­
das de càrrfe«yâ*àalí, de cabrito monlez, e todas as em­
padas de Çà^pr^ 

Í A tisSECÇÃO DAS AVES E CAÇA. 

A- principal flkrte da ave é o pescoço, as duas azas, as 
duas pernas, o peito, a rabadilha e a ossada; os pedaços 
que seoffereeem com preferencia são as azas, e depois o 
peito, emquahtoMs aves assadas; nas cozidas, as pernas 
são os bocados mais apresentaveis. 

A dissecção faz-se tomando a aza com a mão esquerda, 
ou comum garfo; pega-se com a mão direita na faca para 
cortarrpela junta da,aaa, e termina-se com a mão esquerda 
tirando à aza. que/cede facilmente, no caso de se ter firim-
a peça da ave com o garfo; depois, levanta-se do mesmo 
lado a perna, dá-se um golpe de faca nos nervos da junta, 
e tira-se da mesma maneira com a mão esquerda. A mesma 
operação se pratica para o outro lado; corta-se depois o 
peito, a ossada e a rabadilha em dous; é assim que se par­
tem os frangos, frangas, perdizes e gallmholas; da gallinho-
la a perna é a mais estimada. 

O pombo, quando gordo, póde-se cortar como a carne 
branca; quando é medíocre, corta-se em dous pelas costas, 
corta-se a rabadilha com as duas pernas, ou em dous peda-
jos através. 

O pássaro do rio e a adem cortão-se sobre o peito por 
filetes que se offerece pelo mais delicado; depois levantSo-
se as azas, as pernas e a ossada. 

Dos láparos, o mais estimado é o filete; começa a fender-
se desde o pescoço ao longo do espinhaço; depois de ser 
levantado corta-se por pedaços através para se servir; os 
filetes pequenos de dentro são excellentes; o resto corta-se 
á vontade. 

As lebres novas, o mesmo que os láparos. 
Da gallinha, capão e frangos. 

A gallinha velha depois de pôr, come-se cozida, serve 
para caldos, substancias, restoróes, e lardeada de toucinho 
grosso, cozida em uma bréza, serve para varias entradas. 
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Postas era massa, ou cozidas em um adubo, servem pari 
pratos de fiambres. 

Gallinha com quingombfa. 
Pique-se a gallinha em pedaços, com todos os seus miú­

dos ; piquem-se á parte quingombôs (quiabos), salsa, ce­
bola,, alho e louro, e ajunte-se pimenta moída, pimenta 
crumari machucada e sal; refoguem-se estes ingredientes 
em-uma panella de barro com toucinho já derretido, «de­
pois ajunte-se lhes a gallinha. Coza-se tudo o tempo neces­
sário, e se fôr preciso deite-se-lhe alguma água, e quanto 
baste para que o guisado não pegue. , 

Gallinha em arroz para prato de reT,evo. 
Peguem em um ou dous arrateis de arrúz.ie depois de 

bem lavado e enxuto, ponha-se a cozer e»*rcafflo feito com-
vacca, gallinhas, presunto e um bocaddjfde flfecinho ma­
gro, raizes e cebola cravejada; cozido o arroz e meio frio, 
deite-se em uma cassarola com gemma de ovo, queijo 
Parmezão ral do, e uma pouca de noz moscada; misture-
se tudo, e depois de frio, facão uma borda, da altura de 
dous dedos, no prato que ha de servir, cubraò-lhe o fundo 
comum pouco do mesmo arroz, e ponhãTtMhe em cima as 
gallinhas inteiras ou em quartos, cozidas em uma bréza, 
com uma colher de boa essência, ligada, cubrâo-se com o 
resto de arroz, e por cima deste, pão e queijo ralado; pin­
gue-se depois de-manteiga de vacca, e metta-se a cozer tio 
forno; em estando córadas, escorra-se-lhes a gordura» 
sirvão-se quentes. 

Rolas, frangas e pombos servem-se do mesmo modo. 
Gallinhas com arroz á portuguesa. 

Tomem-se duas gallinhas gordas, limpem-se e entesem-
se, ponhão-se a suar em uma cassarola, com dous bocado» 
de presunto, quatro arrateis de vacca da perna cortada em 
três ou quatro bocados, uma cebola cravejada e uma ca­
pella de salsa; depois de tudo refogado, e principiando a 
querer pegar-se, deite-se-lhe uma gotta d'agua quente ou* 
caldo, e deixe-se ferver pouco e pouco; estando cozidas í' 
de bom gosto, passe-se o caldo por uma peneira, ajunte». 
se-lhe um pouco de vinagre, uma capella de hortela" s; 
coentro, e depois de ferver deite-se-lhe a quantidade de arroa 
necessária para que fique inteiro e enxuto; estando assim 
cozido, concertâo-se as gallinhas nos pratos, com o arroi 
por cima, guarnecidas com o bocado de presunto cortados 
em fatias, e sirvão-se quentes. 

Da mesma sorte se fazem perus, adens, patos, pombos, 
rolas, perdizes, gallinhas e todas as aves. 

Peitos de frangos ou gallinhas novas, assados por 
vários modos. 

Depois de assadas as gallinhas ou os capões, deixão-» 



AVES E CAÇA 125 

esfriar ; depois tirão-se-lhes os peitos, cortão-se em filetes, 
sem sedespegarem, deitão-se emumacassarolacom molho 
de sóssa ae Aspic, e sirvão-se quentes para pratinhos de 
diversos manjares que servem no primeiro serviço. 

Também se cortao em fatias delgadas ou em filetes, e 
servem-se com um pouco de restorão ou branco; que se 
fará com uma fatia de presunto corlada em pedacinhos, e 
molhada com um pouco de caldo temperado com cebola, 
uma capellinha de salsa, sal e pimenta: estando reduzido, 
tira-se-lhe a gordura, deitão-se os filetes, e estando quentes, 
ligão-se com três ou quatro gemmas de ovo desfeitas em 
leite ou em caldo, com sumo de limão. 

Podem-se também deitar os ditos peitos, depois de cor­
tados em filetes, ou em pedacinhos, em uma bexamela de 
bom gosto. 

Advertência. 
Deve-se observar que todosestes peitos'de gallinhas assa­

das se cortão por difierentes modos, segundo o para que 
devem servir ; como, por exemplo, se forem para paste­
linhos, cortão-se em pedacinhos; da mesma fôrma se de­
vem cortar quando servirem para caixinhas de pão. 

Cortão-se a comprido, e como uns alfinetes, se houverem 
de servir em caixas de papel, ou em qualquer outra fôrma, 
com um picado delicado por baixo ou por cima, ou em 
crispina de vitela. 

Cortados em pedacinhos para deitar em uma bexamela 
bem ligada, para servirem embrulhados em obrêa, e 
fritos; finalmente, para tudo o que se quizerem servir 
delles, conforme a capacidade do official.e segundo ihe fôr 
necessário e melhor parecer. 

Manjar branco. 
Depois que um peito de gallinha estiver meio cozido, 

desfiado-e desfeito em um tacho, com a colher se lhe 
deitão duas canadas de leite, dous arrateis de assucar, e 
arratele quarta de farinha de arroz; mexendo-se ao cozer, 
deitando-se-lhe pouco a pouco meia canada de leite, para 
se refrescar, e um arratel de assucar; quando estiver cozido 
(o que se pôde conhecer mettendo-lhe aponta de umafaca, 
e esta se despegando liso), deita-se-lhe água de flor, tira-se 
do lume, e corta-se em pelles. 

Do mesmo modo se faz de peixe, ou de lagosta, em lugar 
de gallinha. 

Manjar branco amarello. 
Logo-que estiver mais de meio cozido um peito de gal­

linha, desfiado e desfeito com a colher em um tacho, com 
canada emeia-deleite; dous»arrateis. de assucar, e um ar­
ratel de farinha de arroz,, ponha-se a cozer, deitando-se-
lhe pouco a pouco meia canada deleite; e quando estiver 
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quasi cozido, deitem-se-lhe ovos molles, quantidade de 
uma dúzia de gemmas, edepois de cozidos, água de flor; 
tire-se do lume- e deite-se nos pratos. 

Gallinha de alfitele. 
Para se fazeruma gallinha de alfitete, coza-se a gallinha 

com um arratel de toucinho e cheiros, com todos os adubos 
e água pouca, para que fique bastante substancia; logo**]* 
estiver cozida, se derreterá o toucinho, e se lançara p i 
uma tigela baixa, em qne se deitará a gallinha em quartos 
para se córar em lume brando por baixo e por cima; es­
tando cozida,faça-se amassa fina de uma oitava defarinha 
de trigo, com meio arratel de assucar, seis ovos, alguma 
manteiga, e um gole de vinho; desta massa se irão fazendo 
uns bolinhos com folhas de louro, frigindo-se, e pondo-se 
em cama, com assucar e canella por cima. em um prato, 
até se encher; em cima se deitará a gallinha. 

Neste prato se podem pôr ovos de aletria, se quizerem. 
Assim também se faz carneiro, pombos, frangos e ca­

brito. 
Carril de gallinha á asiática. 

Refoguem-se em manteiga de vacca duas cebolas, salsa 
bem picada, e depois deitem-lhes um frango cortado em 
pedaços com a sua cabideila, o leite de um coco ralado, 
cardamomo inteiro, tomates bem picados, açafrào, pimenta 
da índia e de crumari, metade de uma manga verdedes-
cascada, ou sumo de limão na sua falta, sal e alho. Coza-
se tudo, e mande-se á mesa, para se comer com arroz pouc» 
cozido em água e sal, inteiro e enxuto. 

Se fôr de peixes ou de mariscos, faça-se do mesmo modo, 
mas em lugar da manteiga, devem usar de azeite doce. 

Fricassé de gallinha. 
Pegai n'uma gallinha morta, que esteja bem limpa, gorda 

e branca, arrancai-lhe as coxas, depois as azas, puxando 
com as mãos desde que a articulação estiver cortada, aQai 
de nao esfarrapar os peitos. Cortai-lhe o pescoço em dous 
pedaços, separai o peito interior, e dividi a rabadilha do 
costado, retorcendo-a para cima. Cortai com as thesouras 
as pontas das costellas, das azas e algumas pelles. Separai 
as coxas das pernas, cortando-as por cima da articulação, 
imcurtai as carnes da coxa e das azas, cortai os ossos sa­
lientes. 

Ponde água a ferver, deitai-lhe denlro todos os pedaçose 
ceixai-os entesar alguns minutos. Tirai-os depois e ponde-os 
a escorrer sobre uma toalha lavada. 
1 ?v.eÍtai " ' j 1 1 1 1* cassarola meia quarta de manteiga com uma 
comer de farinha, e fazei-a derreter, revolvendo-a sempre, 
ianto que estiver derretida, ajuntai-lhe um quartilho de 
água a ferver sal, pimenta, raspas de noz moscada, um 
ramo sortido de cheiros, um dente de alho, seis cogumelo» 
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partidos, o sumo de um limão, e depois deitai-lhe dentro 
os pedaços da gallinha. Fazei ferver tudo três quartos df> 
hora, e tirai-lhe então o ramo de cheiros. Deixai apurar ( 
caldo até ao ponto conveniente, e depois desfazei n'um pratc 
três gemmas de ovo com uma colher de nata; tirai os boladoj 
todos, collocai-os n'um prato em fôrma de pyramides; dei« 
tai as gemmas de ovo desfeitas no molho da cassarola, ten« 
do-a tirado do lume, e remexendo tudo muito bem, deitai-» 
por cima da gallinha. Pôde supprir os cogumelos, mas não 
etão bom. 

Se crescer alguma cousa disto de um jantar para outro, 
podeis frigi-lo, e servi-lo guarnecido de salsa, que é um pra-
Jinho delicado. 

Gallinha mourisca. 
. Ponha-se a £rigir um arratel de toucinho, cortado em pe­

dacinhos, e dfeite-se o pingo limpo dos torresmos em uma 
tigela com o peito de uma gallinha, que ha de estar meia 
assada, um gole de vinho branco, pouco vinagre, água 
quanto baste, e ponha-se a afogar; tempere-se com todos 
os adubos, com duas folhas de louro, e coalhe-se com 
duas gemmas de ovo; põe-se fatias por baixo, e limão por 
cima. 

Deste modo se fazem: perus, pombos, cabritos e lombos. 

Gallinha sem osso. 

Depenne-se uma gallinha em secco, e ainda quente; abrin-
do-a pelas costas, lhe tirem toda a carne e ossos, deixando-
lbe só as pontas das azas para quando se armar; pique-se 
logo a carne da gallinha com dous arrateis de carneiro, 
meio de toucinho, cheiros bem picados; fritos em mantei­
ga, leve-se ao cepo para se temperar de todos os adubos; 
encha-se logo a gallinha com o picado e com oito ovos co­
zidos, ponha-se a cozer na tigela em lume brando; estando 
cozida, tempere-se outra vez com todos os adubos; feito 
isto, ponha-se em um prato ou frigideira, em que ha de estar 
já feita uma sopa de queijo. 

O mesmo se faz de frangos, pombos ou pcrú. 

Gallinha ensopada. 
Uma gallinha cortada em pedaços põe-se a afogar com 

uma quarta de toucinho, cheiros, sal e vinagre; tempera-so 
com todos os adubos, coalha-se no fim com quatro ovos (se 
lhe não quizerem ovos, fação-lhe potagem de salsa), ponha-
se sobre fatias, sumo de limão por cima, e mande-se á! 
mesa. 

O mesmo se faz de peru, pombos, frangos e cabritos. 

Gallinha armada. 
Pica-se uma gallinha com dous arrateis de carneiro,' 

meio arratel de toucinho, e todos os cheiros, deixando-se 
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com advertência os ovos da gallinha inteiros; logo que es­
tiver afogada a metade de toda esta carne, se tornará no 
cepo para se picar junto com a outra metade, e temperar 
com todos os adubos, vinagre, quatro ovos e um quarto 
de pão ralado; depois de temperada a carne, arma-se a 
gallinha com ossos em uma frigideira untada de manteiga; 
logo que estiver do tamanho que era, componha-se cora 
lardos de toucinho por cima, e ponha-se a cozer ém lume 
brando por baixo e por cima; quando estiver cozida, deite-
se sobre sopa de nata feita na formada dourada,e mande-se 
á mesa. 

Deste modo se fazem: perus, frangos e pombos. 
Também se fazem perdizes e coelhos, mas põe-se sobre 

sopa de queijo. 

Gallinha de Fernão de Souza. „ • 

Metta-se em uma panella uma gallinha com um arratel 
de carneiro, outro de toucinho, três cebolas, um molho de 
cheiros, vinagre e água pouca; ponha-se a cozer, e logo 
que estiver mais de meia cozida, tire-se fora, pique-se a 
gallinha em uma parte, o carneiro em outra, o toucinho 
com os cheiros em outra; piquem-se também uma dúzia 
de gemmas de ovo; logo que isto estiver feito, ponhão-se 
umas fatias em uma frigideira ou prato, untado de mantei­
ga, e depois de molhadas com a substancia que ficou da 
gallinha, e aboboradas sobre ella, ponha-se uma camada de 
gallinha com gemma de ovo picada por cima; sobre esta 
camada ponha-se outra de carneiro com a gemma de ovo 
picada por cima, e sobre esta camada outra de toucinho, 
theiros e gemmas de ovo picadas; nesta ordem se conti­
nuem as camadas até se acabar tudo, ficando a fôrma disto 
á maneira de umacópa dt. chapéo; deitem-se logo por cima 
seis gemmas de ovo cruas, e entre gemma e gemma alguns 
tutauos de vacca; coza-se em lume brando, por baixo e por 
cima, e mande-se assim, na mesma frigideira ou prato, á 
mesa. 

O mesmo se faz de frangos, pombos e peru; mas o peru. 
leva dobrado picado. 

Gallinha em potagem â franceza. 
Assada uma gallinha, asse-se o«figado delia, o qual, depois 

de pisado, deite-se em uma pequena porção de mostarda 
já preparada, e logo que tiver derretido meio arratel dí 
toucinho, e limpo dos torresmos, frijão-se nelle duas cebo-r 
Ias picadas, e na mesma certa deitaráõ a mostarda mistura­
da com o figado, para que tudo junto se torne a frigir; tem­
pere-se com pimenta, cravo, noz moscada, cardamomo, de 
sorte que fique bem picante; se lhe quizerem deitar chei­
ros, não lhe deitem mostarda. Feita esta potagem, põe-se a 
jallinha assada no prato em pedaços com esta potagem« 
sumo de limão por cima. 
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O mesmo se faz para perus, frangos, pombos, coelho e 
cabrito. 

Também se faz para perdiz; mas em vez de toucinho, levt 
azeite e alhos. 

Gallinha em pé. 
Ponha-se a cozer uma gallinha com um meio arratel de 

toucinho, duas onças de manteiga, vinagre, cheiro, todos 
os adubos e um quartilho de água; tanto que a água se 
gastar, e ficar a substancia, se trinchará a gallinha, e nãO 
picando as titellas, se picará mais carne no cepo com tou­
cinho e cheiros; depois de muito bem picada, se deitará 
em uma tigela e se temperará outra vez com todos os adu­
bos _pisados, o miolo de dous pães ralados, eatltellada 
gallinha desfiada em fevatas grossas e doze gemmas de 
ovo: logo batendo-se tudo, para que fique bem moído, se 
irá deitando em uma frigideira com manteiga fervendo, ás 
colhéres, frigindo-se cada colher sobre si, e pondo-se em 
prato sobre fatias albarcadas; depois que estiver cheio o 
peito, com sumo de limão por cima, mande-se á mesa. 

Deste modo se faz também peru. 

Gallinha recheiada. 
ara se recheiar uma gallinha pica-se em uma parte ar-

Tátelemeio de carneiro, e em outra parte uma quarta de 
(toucinho com cheiros, ludo muito bem picado; ponha-se 
5 logo a afogar o toucinho e os cheiros, com a metade do 
!carneiro; estando meio afogado, se deitará no cepo, mis-
.turando-se com outra metade do carneiro; pique-se tudo 
junto com três ovos, todos os adubos, vinagre e pão ralado. 
Feito isto, recheia-se a gallinha e põe-se a assar em uma 
frigideira, ou a cozer se quizerem, e.ppndo-se sobre a 
'sopa dourada com sumo de limão por cima, mande-se á 
mesa. 

Assim se fazem pombos, frangos e perus. 

Gallinha com cidrão. 
Coza-se uma gallinha com uma quarta de toucinho* 

cheiros, e depois de cozida tempere-se com todos os adu­
bos : faz-se logo um pão em fatias, e cortadas em pedacK 
nhos poem-se em um prato, em que se ha' de deitar todo n 
caldo de gallinha, para que fiquem brandas, e aisucar e 
jimão, para fazer esta sopa agridoce, e ha de córar-se com 
Jume por baixo e por cima; logo ponha-se a gallinha em 
tjiina, feita em quartos, e passados por ovos batidos com 
.[bastante limão; corte-se meio arratel de cidrão em talha­
das delgadas, e depois de passadas pelos mesmos ovos, pòr-
se^hâo á roda do prato, entre a gallinha; assim se leva á 
moca 

Deste modo se fazem frangos.pombos, cabritos e qualquer 
•ave. 

e i . 9 
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Olha podrida. 
j Ponha-se em uma panella a cozer um pedaço de vacca1 

muito gorda, uma gallinha, uma ave, uma perdiz, ou pom-
,Íos, um coelho, uma lebre (havendo-o), uma orelheira ou1 

,pá de porco, um pedaço de lacão, chouriços, lingüiça e 
lombo de porco; tudo misturado com nabos, ou rabanos,1 

três cabeças de alhos grandes, grãos, duas ou três dúzias da 
castanhas, sal e cheiros; logo que estiver cozido, inande-si 
a mesa em um prato sobre sopas de pão. 

Olha francesa. 
Coza-se em uma panella uma gallinha, dous pombov 

duas perdizes, um coelho, dous arrateis de presunto f 
chouriços com uma capella de cheiros por baixo, três cfll 
bolas, quatro cabeças de alho, quatro olhos de alfaces? 
grãos, espécies inteiras, vinagre, e água que cubra tudo 
isto; como estiver cozida, tempere-se com todos os adubos, 
e por cima uma capella de cheiros. 

Também esta olha é boa para o verão. 

Olha Moura fina. 
Ponha-se a cozer vinte e quatro horas em borralho de 

carvão de sobro, uma panella com quatro arrateis de vacca 
do peito, duas línguas de vacca, uma duzia de tutanos, dou! 
ossos de correr, uma oitava de grãos, seis cabeças de alhos, 
cravo, pimenta, noz moscada, segurelha e hortelã; depois 
de cozida mande-se á meza sobre sopas. 

Olha podrida em massa. 
Irão podrigando em toucinho picado as cousas seguintes, 

cada uma sobre si: quatro arrateis de maçã de vacca, 
outros quatro de lombo de porco, duas gallinhas, duas 
perdizes, quatro pombos, meia duzia de tordos, dous coe­
lhos, meia duzia de línguas de porco, nabos, couves, alhos, 
grãos e todas as espécies inteiras. Quando tudo estiver po-
drigado (que é meio afogado em toucinho), se amassará 
um alqueire de farinha de trigo com manteiga e ovos; tirada 
a massa testa, farão de ioda ella dous ovos; um delles se 
porá com papel por baixo sobre uma folha de forno, no 
iqual se porão dous pães de vintém bem feitos em sopas,« 
'sobre ellas talhadas de peito de vacca, e por cima das ta­
chadas se irão accommodando em boa fôrma as cousas 
(sobreditas; cobriráõ com outro bolo, estendendo-o mais 
(para que cubra tudo, e lhe farão o repolego mui grosso 
para que não arrebente; abriráò úm buraco em cima. para 
que por elle se deite dentro a substancia que ficou do po-
drigado, e depois de lhe fazerem duas azas de massa (como 
-na panella), e seu tosto lavrado, o porão em uma fôrma a 
assar de vagar; quando se mandar á mesa, a sangrarãoti-
Irando-lhe o molho. 
; Esta olha se faz pelo tempo de entrudo. e todo o anno» 
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Substancia de gallinha. 
Para se fazer esta substancia, metta-se uma gallinha 

fcorda em uma prensa, depois de meia assada, na qual se 
{apertará até se delirem os ossos; apanharáõ a substancia 
«em uma tigela, e temperando-a de sal, se misturará, se fôr 

Sara são, com outro tanto caldo de gallinha; e se for para 
oente, em uma tigela de caldo, se deitará uma ou duas 

icolhéres pequeninas da dita substancia. 
Almôndegas de gallinha—vide almôndegas de carneiro. 

Gallinha de outros muito» modos— vide o Índice. 
Coxas de gallinha com queijo Parmezão. 

i Preparadas as coxas, recheiaiíVas e cozidas, depois de 
desossadas, sendo recheiadas com um picado fino á crema, 
«que levará no meio um pouco de salpicão de peito de gal­
linha assada, fígados gordos, moléjas de vitela, tubaras, 
ítudo passado ao branco em uma bexamela bem ligada com 

f emmas de ovo; fechadas as coxas mui bem de roda com 
arbante e agulha, e depois de mui bem atadas, poslas 

ia cozer em uma bréza branca bem nutrida, deite-se no 
fundo de um prato um pouco de culí com uma mão cheia de 
1 queijo Parmezão ralado, arrumem em cima as coxas das gal­
linhas, deitem-lhe em cima outro pouco de culí engrossado, 
,com uma pouca de manteiga, cubra-se.tudo de queijo ra-
Tado, e ponha-se a córar no forno; estando córada escor-
ra-se-lhe a gordura e sirva-se quente. 

Também se lhe pôde deitar uma bexamela ligada com 
gemmas de ovo, e cobrir-se com metade de pão ralado 
e metade de queijo, e depois de córadas, servirem-se do 
mesmo modo. 

Outras vezes, podem deitar no fundo do prato um pouco 
de picado, fazendo-lhe as bordas do mesmo picado da al-
Itura de dous dedoa; arrumem-lhe no meio as pernas das 
!gallinhas, com algum ragú frio, para guarnição, cubra-se 
de picado, e por cima pão ralado fino, e metta-se a cozer 
no forno; cozidas, escorre-se-lhes a gordura, e servem-se 
como está dito. 

Póde-se também recheiar as pernas com um picado á 
Italiana, feito de differentes hervas entesadas, peitos de 
gallinha, queijo, ovos, nata, e outros vários recheios 
conforme quizerem. 

Coxas de gallinha em botinas. 
Tomem-se três ou quatro gallinhas, e depois de cha­

muscadas e escanhoadas, tirem-se-lhes fora as pernas, 
deixando-se-lhes bastantes pelles de roda; tirem-se-lhes 
todos os ossos, excepto a ponta do osso do cabo; faça-se de­
pois um salpicão de peito de perdizes, presunto, algumas 
moléjas de vitela, e tubaras ; tudo cortado em pedacinhos, 
temperado com sal, pimenta, salsa, echalota e hervas 
finas, misturado com toucinho raspado; abertas então as 
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".òxas sobre um guardanapo, recheião-se com isto,cosem-
se de roda com barbante fino, e poem-se a tntèsar em tou­
cinho derretido; entesadas que sejão, poem-se a cozerem 
uma bréza bem nutrida; cozidas que estejão, enxugão-se 
da gordura, e servem-se com molho de enchovas e alca­
parras, ou com molho a italiana, ou com qualquer outro 
de bom gosto. 

Gallinhas com arroz á persiana. 
Tomem duas gallinhas novas, t depois de bem escanhoa-

das, tirem-lhes todos os ossos da parte do pescoço; ao 
mesmo tempo ponhão a cozer uma quarta de arroz em um 
pouco de caldo; estando meio aberto, tire-se do lume, 
ajuntem-lhe um pouco de tutano de vacca derretido, noz 
moscada ralada, pimenta e um pouco de açafrão desfeito 
em uma gotta de caldo; peguem em dous peitos de perdizes, 
coriem-se em fatias delgadas, umas fatias de presunto cor­
tadas em pedacinhos, passem-se por um instante pelo lume 
em toucinho derretido; estando assim refogados, misturem-
se com o arroz, e estando frio, recheiem-se com isto as galli­
nhas; depois de recheiadas, cosão-se com linha ou barbante, 
bntesem-se, e ponhão-se depois a cozer em caldo com uni 
bocado de presunto e outro de toucinho; estando meias 
cozidas, deite-se-lhes meio arraiei de arroz bem lavado, 
deixem-se ferver pouco e pouco; acabadas de cozer as 
gallinhas, e enxuto o arroz, endireitâo-se no prato, e 
servem-se guarnecidas de presunto, tendo cuidado em que 

' o arroz fique com o grão inteiro. 
Outras vezes, podem deitar-lhes queijo ralado por cima, 

e córado no forno, servir-se quentes para uma entrada. 
Da mesma fôrma se podem servir • perus, capões, frango» 

grandes, perdizes, e qualquw outra caça que fôr mais 
conveniente. 

Empadas de gallinha. 
Afogue-se em meio arratel de toucinho uma gallinha in­

teira ; depois de afogada, dando-lhe um golpe nas juntas, 
tempere-se com todos os adubos, e ponha-se a esfriar; 
logo amassando uma oitava de farinha de trigo com meio 
arratel de manteiga e três ovos, faca-se delia uma caixa 
em que caiba a gallinha, com molho; cozida, mande-se 
á mesa. 

Deste modo se fazem empadas de frangos, pombos, 
perus, rolas, adens, lombos de vacca ou de porco, mas 
com agraço ou limão. 

Do capão e franga. 
O capão é, como todos sabem, um frango que se castr-i 

quando tem dous ou três mezes, e assim castrado engord.r 
muito mais. Os bons, para se comerem, não devem passar 
de um anno; hão de ser gordos, de carne branca e pelle fia". 
e delicada. 
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A franga ô uma gallinha nova, muitas vezes castrada, e 
cevada como o capão; e como o uso que se faz delia para. 
se comer é quasi o mesmo, se explicarão brevemente os 
melhores modos de se prepararem. 

Capão e franga assados. 
. Depois do capão ou franga depennados e mortiflcados. 
chamuscão-se em uma fornalha bem acesa, e sem furnoj 
vasão-se com limpeza, bate-se-lhes o peito,'endireitão-se 
e poem-se em boa figura; eruesão-se, esfregão-se logo com 
toucinho, limpão-se, escanhôão-se, atão-se pelas coxas com 
barbante; cobrem-se-lhes os peitos com pranchas de tou­
cinho, mettem-se no espeto, e poem-se a assar cobertos de 
folhas de papel manteigadas; assados como é costume 
tire-se-lhes o papel, e córado que esteja o toucinho, ser­
vem-se quentes para pratos de assado. Quando não, ti­
rado o toucinho, cobertos de pão ralado, e postos a córar. 
Isirvão-se com agriões á roda, temperados com sal e vi­
nagre. 

Ou também, se não forem demasiadamente gordos lar-
déem-se com toucinho fino, e sirvão-se com sal, pimenta e 
sumo de agraço ou limão. 

Frangos fritos. 
Feitos os frangos em bocados, deitem-se em adubo com 

azeite, sumo de limão ou vinagre, sal, pimenta, cebolas,, 
e uma mão cheia de salsa picada; cozão-se e frijão-se na 
frigideira, e sirvão-se com um molho de azeite, em que 
se tenha ajuntado sal, pimenta, rodas de limão e salsa pi­
cada miúda. 

Frangos de outro modo. 
Proceda-se como dissemos no artigo antecedente, em-

massando-se depois com pão ralado, e segunda vez com 
ovos; depois frigem-se, e quando estiverem promptos, 
mandem-se á mesa adornados de salsa frita. 

Cristas e fígados de gallo. 
Cortem-se as cristas nas extremidades para ficarem ex-

haustas de sangue, lavem-se differentes vezes em água 
quente, e tirem-se delia quando a pelle inchar; limpem-se 
então com um panno, sem que se rompão, e cozão-se n'uma 

Í
ianella de caldo um tanto grosso; ajuntem-lhes sumo de 
imão, e só se misturarão com os fígados quando estiverem 

de todo cozidas. 
Capões em bola. 

Coza-se o capão em uma cassarola com manteiga, sal, 
pimenta e um molho de hervas finas, remexendo-se de 
quando em quando, para cozer por igual. Tire-se e passe-
se em manteiga com tubaras, cogumelos, alhos e salsa 
picada, e deite-se tudo isto sobre o capão inteiro. Logo que 
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estiver frio, encha-se-lhe o interior com metade de hervas 
finas, e colíoque-se sobre quatro folhas de papel untadas 
com manteiga. Ajunte-se-lhe uma cobertura de toucinho, 
e envolva-se com o resto que ficou das hervas finas, e 
ponha-se-lhe por cima outra capa de toucinho. Forme-se 
na parle superior uma tampa quadrada com a primeira 
folha de papel, e ponhão-se-lhe igualmente as outras, de 
modo que as dobras não se encontrem. Assim disposto, 
ate-se, e ponha-se no forno de modo que se não queime o 
papel. Quando estiver quente, faca-se uma aberturano dito 
papel, erguendo-se-lhe as bordas, e deite-se-lhe dentro um 
molho italiano, e corte-se o capão pela abertura da borda. 
Serve para uma entrada. 

Capão recheiado. 
Depois de estar o capão cozido, pique-se toda a carne 

que se lhe tirou de dentro, com um caldo composto de 
miolo de pão cozido com nata, uma quarta de manteiga, 
•alsa, cebolinhos, cogumelos picados muito finos e pas­
sados em manteiga, sal, pimenta e três gemmas de ovo. 
Encha-se todo o interior com o recheio, cobrindo-se leve­
mente com pão ralado. Colore-se o capão com manteiga 
derretida, e torne-se a emmassar; de-se-lhe côr no for-
nozinho, e sirva-se com um molho picante. É para uma 
entrada. 

Capão ou franga com enchovas. 
Preparadas como as antecedentes, despegue-se-lhes com 

geito a pelle de cima do peito, e recheiem-se com um picado 
leito com toucinho raspado, duas enchovas, salsa, cebo­
linha, pouco sal, pimenta; passe-se-lhes depois o cabo da 
pelle pelas pontas das azas, endireitem-se, atem-se com 
barbante, entesem-se com toucinho derretido, passem-se-;. 
lhes umas brocas de canna, amarrem-se ao espeto, cubraV 
se de folhas de papel,eponhão-se a assar; estando assado, 
sirva-se com o seu culi e enchovas picadas, sumo de la­
ranja azeda ou limão. 

Capão cosido. 
Preparado o capão, e com as pernas viradas, esfregue-se 

com sumo de limão, cubra-se com lascas de toucinho, e 
coza-se a fogo brando com cebolas, alhos, toucinho picado 
miúdo, e o seu pescoço com um molho de hervas finas, 
restos de vitela, sal e pimenta, tudo humedecido com caldo. 
Mande-se á mesa com a sua mesma gordura e algum saU 
Serve assim para uma entrada. 

Capão com arros. 
Depois de cozido o capão em caldo, no qual se tenha 

deitado um molho de hervas finas, coza-se o arroz á parte 
no mesmo caldo, e antes de ir para a me3a ponha-se-lhe o 
capão no centro, cobrindo-se com arroz. Pôde comer-ss 
com sumo de limão, e também serve para uma entrada. 
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Capões e frangas com cerneau, para uma entrada. 
Cerneau, em francez, é o íhesmo que miolos de nozes 

[verdes, das quaes se tomaráõ três ou quatro, e depois de 
jesbrugadas e bem picadas, misturem-se com toucinho ras­
pado, salsa, cebolinha, sal, pimenta e poucas hervas finas, 
•e rechêem-se por dentro; depois de fechadas e entesada? 
'em toucinho derretido, cubrão-se com pranchas de tou< 
. cinho e sirvão-se com molho de essência de presunto, 
posto a aquentar na hora que deva servir, ou dentro de 
, duas dúzias de nozes esbrugadas e entesadas em água, com 
'sumo de limão. 

DOS FRANGOS. 

Os frangos são excellentes para a saúde, e como são de 
íacil digestão, é um dos principaes alimentos que se dá aos 
(doentes; delles se faz um meio caldo para os febricitaTites 
'que carecem de alimento ligeiro, a que se chama água de 
\frango. Quando se quizer a dita água para remédio, e com 
certa virtude, recheião-se com as hervas è drogas neces­
sárias para isto; para os que têm saúde, compõe-se na 
cozinha por differentes modos como se segue. 

Advertência acerca dos frangos. 
Deve-se advertir que os frangos podem-se recheiar de 

'lombos de coelho, de perdizes, ou de outra qualquer caça, 
sem que seja necessário desossa-los; depois de marinados, 
; e cobertos de pranchas de toucinho, e folhas de papel, 
', mettem-se em um espetinho, que se atará a um espeto 
grande, e assão-se; estando assados, servem-se com o 
molho que parecer. 

Tambemfiepois dos frangos entesados, cortão-se ao meio 
e marinão-se; depois de marinados, poe-se cada metade 
em pranchas de toucinho, cobrem-se fie papel, assão-se nas 
Abelhas e servem-se quentes na sua papilhota. 

Póde-se também, depois de os passar pelo fogo, cobri-los 
de pão ralado fino, pinga-los, assa-los nas grelhas, e servi-
los com molho de echalota e sumo de limão. 

Os frangos, depois de limpos , entesados, e feitos em 
quartos ou em mais bocados, servem-se também para em­
padas quentes, tortas, timbalas, popetões e tevrinas, con? 
vários molhos e varias guarniçõts. 

Frangos com hervas finas. 
Piquem-se os fígados bem miúdos, misturem-se com 

manteiga, hervas finas, sal e pimenta, rechèe-se depoi-
com isso tudo o interior do frango, e passe-se este em 
manteiga, antes de se metter no espeto, coberto com uma 
capa de toucinho, e tudo junlo em um taboleiro com banha 
Deite-se na manteiga , pela qual terá passado cebola , um 
alho pôrro em pedacinhos, louro, lomillio e alfavaca. 
Molhe-se tudo com caldo e vinho branco, e ferva por alguns 
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minutos; passe-se n'uma peneira, accre'centa-do-se-lhe' 
hervas finas picadas, e torne ao fogo por meia hora sem 
que ferva, ajuntando-se-lhe alguma manteiga, sal e pi-
menta; reduza-se, e sirva-se sobre o frango. 

Frangos cozidos debaixo da cinza. 

Desossados os frangos como os de cima, rechêem-se do! 
mesmo modo , ou quando não com lombos de.coelho, ou 
peitos de perdizes cortados em filetes delgados, temperado» 
ou marinados, duas ou três horas antes, em azeite bom, sal, 
pimenta, hervas finase sumo de limão; estando recbeiados,[ 
cozidos sobre lenha, temperados e marinados, cubrão-se1 

com pranchas de toucinho e folhas de papel, com toda a 
sua marinada juntamente, atem-se com barbante, borri-
fem-se com água, mettão-se debaixo de cinza quente,; 
deitem-se-lhes brazas por cima , e deixem-se cozer por, 
espaço de duas horas; em estando cozidos, tira-se-lhes' 
o papel e o toucinho , e servem-se quentes com um molho 
picante. 

Frangos em fôrma de pêras, para uma entrada. 
Faça-se um salpicão de moléjas de vitelas, já entesadas,1 

presunto, tubaras, tudo misturado com toucinho raspado ,1 
sal pimentado e hervas finas; depois, lirem-se todos os' 
ossos a cinco ou seis frangos, deixando-se-lhes pegado 
somente um pé, recheiem-se com salpicão, endireitem-se 
por fôrma de pêra, servindo o pé do frango em lugar do pé 
da pêra, atem-se com um barbante; embrujhe-se cada um 
em uma prancha de toucinho, e ponhão-se a cozer em uma 
bréza nutrida com alguns bocados de vitela, e molhada 
com um copo de vinho branco; estando cozidos, tirem-
se , ponhão-se a escorrer: depois de enxutos e bem apro­
priados, deite-se uma colher de culi no fuudo da mesma 
bréza, passe-se pela peneira, tire-se-lhe a gordura, e 
sirvão-se os frangos quentes com este molho e sumo de 
limão. 

Frangos com legumes. 
Depois de picados os fígados como acima dissemos, com 

toucinho, salsa, cebolinho , cogumelos, sal e pimenta, 
recheie-se com isto o frango e coza-se a fogo vivo. Pre-

Sarem-se á parte couves-flôres, ou outra qualquer espécie 
e legumes, e quando estiverem meio cozidos, ponháo-se 

com o frango, desengordurando-o antecipadamente, e 
sirva-se a ave com os legumes. 

Frangos feitos em chouriços. 
Limpos e escanhoados cinco ou seis frangos, desossSo-se 

inteiramente e recheião-se com um picado feito de peitos de 
gallinha assados, banha de porco, leite fervido em um 
pouco de tomilho, louioA e semente de coentro secco, 
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passado pela peneira, a que se ajuntará miolo de pão -
Audo ligado com gemmas de ovo, e temperado com sal e 

f rimenta ; depois de recheiados os frangos , e cosidos com 
. inba, ponhão-se a entesar em caldo; entesados que sejão, 
ienxuguem-se , e ponhão-se a cozer em uma cassarola com 
jpranchas de toucinho, rodas de cebola, hervas finas, sal, 
"cravos, pimenta inteira e leite de vacca, de fôrma que 
fervão , e. se cozão pouco a pouco; estando cozidos e en-
lutos , sirvão-se com um molho de culí á Rainha. 

Frangos d Veneziana. 

Abra-se um frango, limpo, estripado e chamuscado pela* 
tostas e achate se com a cutéla. Deite-se em manteiga. 
;om vinho branco e caldo, ajunte-lhe um molho de salsa, 

kpimenta e sal; e coza-se a fogo lento. Passe-se, e reduza-se 
(depois o caldo; accrescente-se-lhe manteiga misturada com 
irfarinha de trigo, que se deitará sobre um prato que sup-
iporte fogo. Cubra-se o frango e o molho com queijo ralado, 
pondo-se a fogo moderado em um fornozinho. Sirva-se 
quando tiver tomado côr, e o molho fique apurado 

Frangos embrulhados em redenho. 

Preparados e cozidos os frangos, como os precedentes,, 
estendão-se em cima de um panno tantos bocados de rede­
nho quantos forem os frangos, pondo sobre estes e de roda 
ura picado feito de peitos de gallinha ou de vitela á crema; 
e para que o picado não possa sahir para fora, esfreguem-
se com o pincel as bordas dos bocados do redenho, embru-
llie-se cada um sobre si com o seu frangão no meio, e 
ponhão-se no forno a cozer em uma torteira com pranchas 
de toucinho por baixo; depois de cozidos, sirvão-se com 
um molho de essência de presunto ou qualquer outro. 

Todos estes frangos desossados, estando cozidos, podem-
se passar duas vezes por ovos e pão ralado, servirem-se 
fritos e quentes, com salsa frita de roda. 

.*.,„., Frangos assados. 

Escolhão-se que sejão gordos, e que não tenhão mais de 
dousmezes; depois de sangrados, depennados e mortifi-
cados, vasem-se, como se costuma, endireitem-se e ente-
sem-se sobre as brasas, lardêem-se de toucinho, mettão-se 
no espeto, cubrão-se de folhas de papel manteigado, po­
li hão-se a assar, andando sempre de roda com fogo suffi-
itiente; depois de assados, tira-se o papel, e estando córa-
dos, servem-se quentes. 

Também, em lugar.de serem lardeados, se cobrem com, 
pranchas de toucinho. 

Ou lambem, depois de assados, tirado o toucinho, co­
brem-se de pão ralado fino, córão-se e servem-se quentes, 
para prato de assado. 

http://lugar.de
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Fraago» de fricassé para uma entrada. 
Sangrados e depennados em água quente três ou quatro 

frangos, cortem-se em bocados, e deitem-se de molho por 
algum tempo; depois, entesem-se em água quente, apa­
rem-se e passem-se para uma cassarola com manteiga,ou 
toucinho derretido, uma fatia de presunto, uma capella de 
salsa, cebola cravejada, temperados de saí e pimenta; es­
tando refogados, deitem-lhes uns pós de farinha de trigo, 
uma colher de agua^quente e outra de caldo; ponhão-se a 
ferver pouco e pouco; em estando cozidos, tire-se-lhesa 
gordura, a capella e a cebola; liguem-se com gemmas de 
ovo desfeitas em caldo, salsa picada e sumo de limão-
sirvão-se quentes. 

Frangos de fricassé em agraço. 
Preparão-se, refogão-se e cozem-se como os precedentes, 

com a differença que as gemmas de ovo se devem fazer em 
sumo de agraçô, de que se deixaráò ir alguns bocados intei­
ros entesados"em água. 

Frangos de fricassé com vinho branco. 
Cortão-se e preparão-se da mesma fôrma que os antece­

dentes ; com a differença porém de que, depois de molha­
dos, se lhes deita um copo de vinho branco, que lenha 
'fervido, e liga-se com gemmas de ovo desfeitas em cald̂ , 
com salsa picada e sumo de limão. 

Observações sobre os fricassés de frango. 
Deve-se advertir que em todos os fricassés, depois de 

molhados, se lhes pôde ajuntar fatias de tubaras brancas, 
postas de molho e aparadas; em outras occasiões, futidos 
de alcachofras, cozidos primeiramente em caldo farangã; 
outras vezes ervilhas verdes, pontas de espargos, cogu­
melos, musserões; finalmente aquella guarnição que me­
lhor parecer e fôr de gosto. 

Do mesmo modo se pôde preparar cabrito, cordeiro, 
láparos pequenos, pombos, gallinhas novas, azas de perus, 
peitos de vitela, e tudo quanto se quizer. 

Frangos de fricassé. 
Tomaráõ cebola, salsa e toucinho muito bem picadí 

se deitará em uma tigela com manteiga e água, quanto 
bastar para o que se quizer fazer; isto se porá a ferverj 
emquanto se está cozendo; terão muito bem lavados oi| 
frangos (gallinhas ou pombos que quizerem fazer), e 
estarão de molho em água; depois que o picado de cebola,/ 
salsa e toucinho estiver bem cozido, se lhe deitará dentro,! 
feitos em pequenos, o que se quizer fazer, e tanto que es-, 
tiverem cozidos com os adubos (que são: açafrão, pouco; 
cravo, pimenta, canella e vinagre) se lhe deitará um pe-; 
queno miolo de pão ralado, quanto baste para engrossar] 
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este molho; tanto que parecer que está com algum*cozi-
mento este pão, desfarão em uma tigela as gemn. as de ovo 
que opratopermitlir, e se lhe deitaráõ, mexendo sempre 
de' sorte que se não coalhe logo, e feito isto, se deitará no 
pralo sobre fatias e com sumo de limão por cima. 

Assim se fazem também gallinhas, pombos, etc. 
Frangos estrellados. 

Cozão-se em uma olha quatro frangos; depois tirem-sa 
fora inteiros, e depois de muito bem salpimentados, po­
nhão-se a frigir em toucinho derretido atécórarem; es­
tando córados, se deitaráõ em um prato sobre fatias tor­
radas, corno toucinho por cima e com bastante limão. 
Arma-se este prato com salchichas, torresmos de presunto 
ou lombo, e mande-se á mesa. 

Frangos fritos. 
Depois que os frangos estiverem por espaço de duas horas 

em conserva de vinho, vinagre, alhos e ourégos, se porão 
a frigir em manteiga de porco com suas fatias de pão; 
logo que estiverem fèilas, deile-se um bocado de toucinho 
picado, estando derretido, deite-se em uma pouca de con­
serva dos mesmos frangos; tempere-se com todas as espé­
cies, e ponhão-se neste molho a ferver os frangos; depois 
de passados pela fervura, mandem-se á mesa com sumo e 
talhadas de limão por cima. 

Assim se fazem pombo, carneiro e cabrito. 
Frangos albardadas. 

Dous frangos, depois de meio assados, partidos em me­
tades, e salpimentados, se passaráõ em unia tigela por 
quatro ovos batidos; logo que estiverem muito bem pas­
sados, os frigiráõ com o ovo em manteiga de porco, até que 
fiquem bem córados; poem-se no prato sobre fatias de pão 
albardadas com talhadas de limão por cima. 

Deste modo se faz qualquer espécie de tarne, guarne-
cendo-se com tutanos albardados. 

Frangos doces. 
Depois de assados dous frangos grandes, tomando o 

pingo delles, os deitaráõ em um arratel de assucar, que ha 
de estar em meio ponto, com meio arratel amêndoas pi­
sadas muito bem, e o dito pingo; quando os frangos 
estiverem cozidos e o pólme grosso, se deitaráõ no prato 
sobre fatias de pão, com o pólme e canella por cima. 

Desta sorte se fazem gallinhas e pombos. 
Frangos com fidêos. 

Ponhão-se a afogar dous frangos em pedaços com uma! 
quarta de toucinho, cheiros e vinagre; estando meio co-<, 
zidos, temperem-se com todos os adubos; immediatamentej 
«e deitaráõ neste guisado uns fidéos de massa, que são comoi 
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pinhSes torrados, e tirando-se fora do lume, ponhàb-se em 
um rescaldo, emquanto não vão á mesa, e quando forem, 
lhe deitaráõ limão por cima. 

Deste modo se fazem gallinhas e pombos. 
Também se poderá fazer disto um pastel. 

Frangos â franceza. 

Quatro frangos depois de muito bem limpos, com seus 
bicos epés, se metteráõ em uma olha; estando meio co­
midos, se tiraráõ fora, recheiaráõ logo com dous arrateis 
le carneiro picado, e temperado como para pasteis um pão> 
de vintém, e os frangos, abrindo-os pelas costas; ponha-se 
o pão recheiado no meio de um prato untado de manteiga, 
e accommodará á roda osfrangos, e entre elles quatro olhos 
de chicória, alface ou cardo ; logo que o prato estiver apar­
tado, se porão por cima seis gemmas de ovo batidas còm 
limão, e uma colher de caldo da panella; logo córaráõo 
prato, eo mandaráõ á mesa. 

Assim se fazem pombos, tordos e frangos de vários 
modos. 

Frangos de caldo de vacca. 

Cozeráõ os frangos na gordura de vacca, com uma ca­
pella de todos os cheiros; depois de cozidos, farão uma 
sopa do mesmo caldo, sobre ella se porão os frangos, 6 
com talhadas de paio ao redor do prato se mandaráõ á 
mesa. 

Capões e frangos com presunto. 

Depois de recheiados por dentro com um picado feito 
com os seus próprios fígados, toucinho e hervas finas, di­
reitos e atados com barbante, entesem-se em manteiga de 
jorco, ou toucinho derretido; depois de enxutos e frios, 
ardêe-se toda aparte por cima do peito comuns bocadinhos 

• de presunto, de modo que só appareção as pontinhas em 
fôrma de ouriços; cubrão-se com pranchas de toucinho e 
folhas de papel, e depois de assados, e postos no seu prato, 
sirvão-se guarnecidos com fatias de presunto, e molho pi­
cante feito com um pouco de culí, vinho branco, uma 
tapella de salsa, hervas finas, dentes de alho, cebola cra­
vejada, passada pela peneira e sumo de limão. 

Frangas á ingleza para uma entrada. 

Tomem duas frangas, e depois de limpas e empernadas, 
«ntesem-se em água; depois enfarinhem-se, cubrão-se com 
uma prancha de toucinho, e ponhão-se a cozer em uma 
panella com água e sal; cozidas que sejão, sirvão-se com 
manteiga derretida, e ligada com uma gotta de caldo, dei-
tando-lhe dentro salsa entesada e bem picada. [ 

Ou também guarnecidas de couve-flor, repolho cozido* 
ou outra qualquer espécie de legumes. 

P 
h 
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Frangas ou gallinhas novas de escalope. 

Peguem em quatro frangas, tirem-lhes os peitos, cortem-
se em filetes delgados e iguaes, marinem-as em azeite e 
toucinho derretido, pouco sal, pimenta, echalota, um 
dente de alho, tudo picado fino ; cubrão o fundo de uma 
cassarola com fatias de presunto delgadas, arrumem-lhes 
em cima os filetes dos peitos das frangas com a sua marina­
da, cubra-se com pranchas de toucinho, e ponha-se a suar 
entre dous fogos um pouco de tempo; tirem-se depois os 
filetes para outra cassarola, deite-se na bréza, em que se 
cozerá uma pouca de substancia, uma gotta de vinho branco 
e um pouco de culí, e deixe-se ferver um pouco de tempo; 
estando reduzido,passe-se pela peneira, tire-se-lhe a gor­
dura, mettão-se dentro os filetes de gallinha, somente a 
aquentar, e sirvão-se com sumo de limão. 

Frangos de fricassé para uma entrada. 

Sangrados e depennados em água quente três ou quatro 
frangos, cortem-se em bocados, e deitem-se de molho por 
algum tempo; depois entesem-se em água quente, apa­
rem-se, passem-se para uma cassarola com manteiga, ou 
toucinho derretido, uma fatia de presunto, uma capella de 
salsa, cebola cravejada; temperados de sal, pimenta, e 
refogados, deitem-lhes uns pós de farinha de trigo, uma 
colher de água quente, outra de caldo, e ponhão-se a ferver 
pouco e pouco ; em estando cozidos, tire-se-lhes a gordura, 
a capella e a cebola, liguem-se com gemmas de ovo des­
feitas em caldo, salsa piGada, sumo de limão, e sirvão-se 
quentes. 

Frangos de fricassé com vinho branco. 

Cortão-se e preparão-se da mesma fôrma que os antece­
dentes, com a differença porém de que depois de molhados 
se lhes deita um copo de vinho branco que tenha fervido e 
liga-se com gemmas de ovo desfeitas em caldo, com salsa 
picada e sumo de limão. 

Observações sobre os fricassés de frango. 

Deve-se advertir que em todos os fricassés, depois de 
molhados, se lhes pôde ajuntar fatias de tubaras brancas, 
postas de molho e aparadas; em outras occasiões fundos de 
alcachofras, cozidos primeiramente em um caldo branco, 
outras vezes ervilhas verdes, pontas de espargos, co^v-
meios, mosserões, finalmente aquella guarnição que bem 
.parecer e fôr do gosto de cada um. 

Do mesmo modo se pôde preparar: cabrito, cordeiro, 
Jáparos, pombos, gallinhas novas, azas de peru, peitos de 
vitela, e tudo que fôr mais conveniente. 
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Frangos assados por diversos modos. 

Para se servirem frangos assados no espeto para entradas, 
é necessário escolhê-los gordos, e depois de mortificados, 
limpos e escanhoados, deixar-lhes as perna.s, cortando-
Ihes somente as unhas, enchê-los com um picadinho feito 
com os seus mesmos fígados e toucinho raspado, -tempe­
rados de sal, pimenta e hervas finas; depois de assim 
preparados e alados coin um barbante, entesem-se em 
manteiga de porco, tirem-se, cubrão-se de praichas de 
toucinho e folhas de papel, atem-se a um espeto, e assem-
se ; depois de assados, sirvão-se com qualquer dos molho» 
seguintes: 

Molho á Hespanhola. 
» á Italiana. 

á Allemã. 
» á Ingleza. 

de Ravigota. 
de Enchovas e Alcaparras. 

» de Ovinhos. 
Picantes. 

» de Echalotas-
de Presunto. 

» de Louro, 
de Aspic. 

Frangos lardeados com salsa para entrada. 

Tomem os frangos que lhes iòrem necessários, e depois-
de recheiados com um picado dos seus mesmos fígados, 
entesem-se em toucinho derretido, e lardêem-se depois 
pelo peito comraminhos de salsa; estando assim lardeados, 
mettão-se em um espeto, e ponhão-se a assar, pingando-se 
com toucinho derretido quente; estando assados, e a salsa 
crespa e verde, sirvão-se com o molho que fôr mais do seu 

Da mesma fôrma se podem preparar: perus, frangas * 
pombos. 

Frangos em caixa. 

Desossados os frangos, e recheiados com um salpicão-
feito de tubaras, presunto, figados gordos moléjas de 
vitela, toucinho raspado, hervas finas, echalota, sal e 

Eimenta, cozão-se com linha, e marinem-se em azeite 
om, com sal, pimenta, louro, mangericão, rodas de cebola 

e de limão; depois de tomarem gosto nesta marinada, 
facão umas caixas de papel, e posto cada frango em sua 
caixa , coberto com pranchas de toucinho , ponhão-se a 
assar nas grelhas com lume brando; estando assados, 
escorrão-lhes a gordura e sirvão-se com um molho de 
essência e sumo de limão-



AVES E CAÇA U 3 

Frangos de marinada. 

Faça-se uma marinada com um bocado de manteiga 
polvilhada com pouca farinha de trigo, duas colhéres de 
água, vinagre, cebolas em rodas,um dente de alho, sal, 
pimenta, folhas de louro è mangericão; posta ao lume 
até ferver, tire-se, mettão-se dentro os frangos cortados em 
quartos, e deixem-os ficar duas ou três horas, depois de 
terem tomado gosto, tirem-os , enxuguem-os, molhem-os 
,em farinha de trigo, e frijão-os em manteiga de porco, lrioa 
e córados, sirvão-se guarnecidos de salsa. 

Também podem ser cozidos na mesma marinada, e depois 
de cozidos_, passem-se por um pólme feito com farinha 
de trigo , vinho branco , sal, pimenta, e uma pouca de 
:manteiga derretida; depois de fritos, servem-se como os 
décima. 

Frangas com azeitonas para uma entrada. 
Depois de preparadas as frangas ou capões, como se tem 

dito, cubrão-se com pranchas de toucinho e papel raantei-

tado,e ponhão-se a assar; depois passe-se por toucinho 
erretido em umá cassarola, moléjas de vitela, fígados 

gordos em pedacinhos, e polvilhadas com uma pouca de 
farinha de trigo, molhe-se com uma colher de substancia , 
um copo de vinho branco, uma colherinha de azeite, sal, 
pimenta, uma capellinha de salsa e hervas finas; deixe-se 
'ferver pouco e pouco; estando cozido e de bom gosto, tire-
'se-lhe a gordura e todo o azeite, ajuntem-se-lhe duas ou 
três dúzias de azeitonas sem caroço e fervidas em uma 
ípouca de água; estando assadas, tire-se-lhes o papel e o !toucinho, cubrão-se de pão ralado fino, córe-se muito bem, 
tire-se-lhe o barbante, dêem-se-lhes uns golpes com a faca 
ísobre o peito, e nas juntas das coxas, esprema-se entre 
dous pratos, e pondo-se por um instante com o seu sumo 
dentro do molho, sirva-se quente com sumo de laranja 
azeda ou de limão. 

Frangas com ovinhos, 
Recheiadas as frangas com os seus fígados, e toucintn 

raspado, temperado com hervas finas, como se costuma, « 
ligado com duas gemmas de ovo, cubrão-se com prancha» 
i e toucinho e folhas de papel, como as precedentes; depois 
de assadas no espeto, faz-se um molho com quatro gemmas 
í e ovo duras, picadas sobre um panno, e deitadas em uma 
«ssencia de presunto, ligada com manteiga, mas que não 
ferva, serve-se com sumo de limão. 

Frangas com mariscos para entrada 
j. Peguem-se em duas ou três franças, e preparem-se da 

Inesma sorte que as frangas com hervas finas, estando 
•assadas, sirvão-se com rajjú de ostras ou de camarões , 
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para o que se devem tomar três ou quatro dúzias de ostras, 
enlesa-las na mesma água, advertindo em não as deixar" 
ferver , aparadas que sejão, deitem-se em uma essência d» 
presunto, com um bocado de manteiga polvilhada de fa­
rinha de irigo, e uma enchova bem picada; estando ligado, 
o molho, deite-se por cima das frangas, e sirvão-se com 
sumo de limão. 

Estas mesmas frangas ou capões também se podem 
fardear com toucinho grosso, cozer em uma bréza e servir 
com o rayú do marisco que melhor parecer. 

Tainbem, em lugar de essência de presunto, se pôde 
servir com culí de camarões. 

Da mesma fôrma se podem servir perus, patos, frangos, 
tapões, etc. 

Frangas de fricandó. 
Limpas e preparadas uma ou duas frangas, que sejão 

boas, tire-se-lhe o osso do peito, empernem-se, e ente­
sem-se em gordura de porco; ou então, podem-se entesar 
em uma fornalha com água fervendo; depois lardèem-se 
com toucinho fino, ponhão-se a cozer, acabem-se do mes­
mo modo que o fricandó de vitela e sirvão-se com ragú de 
pepinos ou de chicória á bexamela, ou qualquer outro. 

Frangas de manjúr branco para entrada. 
Depois de mortificadas duas ou três frangas, bem esca-

nhoadas e limpas, desossem-se inteiramente pelo pescoço, 
com a cautela de lhes não furar a pelle : tome-se depois 
meia canada de leite de vacca bom, e ponha-se a ferver 
com uma folha de louro, mangericão e um pouco de coen-
tro pisado; estando reduzido a um quartilho, deite-lhe um 
punhado de amêndoas doces bem pisadas, e esprema-se 
na estamenha, deitem-se-lhes mais os peitos de duas galli­
nhas assadas, um arratel de banha de porco cortada bem 
fina, e oito gemmas de ovo; tempere-se de sal, pimenta, 
espécies, noz-moscada, e encorpore-se em lume brando;' 
estando ligado e frio, rechêem-se as gallinhas e cozão-se* 
com linha para não sahir o recheiado para fora; ponhão-
se a entesar em água fervendo; depois, ponhão-se a cozer 
em leite quente n'uma. cassarola, salsa, coentro secco, e 
cobertas com pranchas de toucinho e folhas de papel, que 
fervão pouco e pouco ; estando cozidas, tirem-se fora, e 
sirvão-se com culi branco á Rainha. 

Frangas á crema. 
Pegue-se em duas frangas assadas, tire-se-lhes toda a 

earne do peito, e pique-se misturado com um bocado de 
vitela, gordura de vacca e toucinho entesado ; depois de 
tudo picado, pise-se muito bem em ura gral, junte-se-lhe 
um miolo de pão ensopado em leite, tempere-se de sal. 
pimenta, hervas finas, salsa, echalotas, e ligue-se com 
gemmas de ovo e algumas claras batidas; temperado. 
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tudo, de bom gosto, e pisado, enchão-se os corpos das 
frangas no luçar d'onde se lhes tirou a carne, como se 
estivessem inteiras, unido tudo multo bem com a prancha 
da faca, molhada em ovos; cubrão-se de pão ralado, met-
tão-se .no forno a cozer em uma torteira com pranchas de 
toucinho por baixo; estando cozidas é córadas, sirvão-se 
com essência de bom gosto, ou qualquer molho que pa­
recer. 

Franga* feitas com sangue para uma entrada. 
Limpas e mortificadas duas ou três frangas, desossem-ss 

como as precedentes; tome-se depois meia canada de san« 
gue de porco, ou de vitela, ou de gallinha, um arratel de» 
banha de porco cortada em pedacinhos, salsa, cebolinhas, 
sete ou oito gemniars de ovo; tempere-se de sal, pimenta, 
íoentro pisado, e ponha-se a ligar em lume brando; depois 
de incorporado e de bom gosto, deixe-se esfriar, rechêem-
se com isto as frangas, passem-se com a agulha, e ponhão-
se a cozer em um adubo branco com hervas finas e coentro 
secco, que fervão pouco e pouco; depois de cozidas, tirem-
se fora, e sirvão:se com essência de presunto. 

Do mesmo modo se preparão e servem periis e frangos. 
Também se podem servir assados, deixando-se-lhes os 

ossos das pernas e do cropião. 
Frangas encrostadas para entrada. 

Tomem-se duas ou três frangas gordas, endireltem-se 
como se costuma, e depois de limpas e entesadas, lar­
dêem-se com toucinho grosso e presunto; guarneça-se 
o fundo de uma cassarola com pranchas de toucinho, po­
nhão-se as frangas em cima, tempere-se de sal, pimenta-
inteira, uma folha de louro, uma capella de salsa, nau 
pouca de semente de coentro secco, cubrão-se com outraí 
pranchas de toucinho, e ponhão-se a suar pouco e pouca 
sobre ama fornalha; depois, molhem-se com leite de vacca, 
fervendo, e deixem-se cozer em lume brando, fervendo 
brandamente; cozidas que sejão, deixem-se esfriar, e 
cobrem-se depois com um molho ligado, feito com um 
bocado de manteiga polvilhada de farinha de trigo, duas 
gemmas de ovo e uma gotta de leite, cubrão-se depoij 
com um pouco de pão ralado fino: mettão-se a córar na 
forno, e sirvão-se depois de córadas com um molho de 
peverada ligado, ou qualquer outro que melhor parecer. 

Frangas ou gallinhas novas de marinada. 
Tome-se uma franga, que seja bem tenra, tire-se-lhe a 

pelle, corte-se por membros, e marine-se em agwa e vina­
gre, um bocado de manteiga polvilhada de farinha de trigo, 
sal, pimenta, rodas de cebola, salsa, dous ou três cravos 
da Índia, dous ou três dentes de alho, duas folhas de louro 
t mangericão s ponha-se tudo isto a aquentar sobre a 

c. i. 10 
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fornalha e mexa-se até que a manteiga se derreta: deito.' 
se-lhe dentro a gallinha cortada como se disse acima, o 
tendo tomado o gosto da marinada, tire-se fora, enxugue-se 
em um panno branco, enfarinhe-se cada bocado, frijão-se 
em manteiga de porco, e sirvão-se com salsa frita de roda. 

Também se poderão passar por um pólme, frigir e servi! 
da mesma fôrma. 

DO PERU. 

>' O peru é uma ave de grande uso e muito conhecida na 
.America. A sua carne é de muito nutrimento, e é com 
pouca differença da mesma natureza da gallinha ou do 
capão, e produz o mesmo sueco. A fêmea tem a carne mais 
delicada que o macho, e para se comerem, devem-se esco­
lher sempre dos mais gordos; quando passão do anno, 
jem-a dura, tenaz e é de difficil digestão. 

Nos seguintes artigos se ensinarão os differentes modos 
de se prepararem e servirem com delicadeza nas mesas da 
maior fausto. 

O maeuco e o jacú, sendo como são mais delicados e 
saborosos, estão comtudo no caso de serem preparados do 
mesmo modo que vamos dizer do peru. 

Cabidela de peru para uma entrada. 
Limpe-se-lhe a cabeça, pescoço, azas e moéla, e passem-

se em manteiga, polviíhando-se tudo com farinha, e nume-
decendo-se com caldo ou água. Tempere-se ajuntando-se-
lhes um molho de hervas fluas, e cozendo-se a fogo vivo. 
Quando tudo estiver quasi cozido, ajuntem-lhe nabos passa­
dos em manteiga, e desengordure-se antes de ir para a 
mesa: também lhe podem acerescentar castanhas. 

Peru para guisados e assados. 
Primeiramente ha de ser sangrado emquanto estiver 

quente; no verão, tire-se-lhe logo a tripa sem se abrir,» 
depois de estar pendurado em lugar fresco, ao menos vinte 
e quatro horas, e mortificado, abra-se, vase-se. endireite-se 
com toda a limpeza; entese-se depois sobre umaiornalha bem 
acesa, e esfregue-se emquanto quente com um pedaço de 
toucinho; depois de enxuto e escanhoado, ate-se com 
geito pelas coxas, lardêe-se com toucinho miúdo, metta-se 
no espeto, cubra-se com folhas de papel manteigado, *, 
ponha-se a assar com cuidado; estando quasi assado, tire* 
se-lhe o papel, e acabe-se de assar; estando lardeado betf 
dourado, tire-se do espeto, e sirva-se o mais quente qoí 
fôr possível. 

Peru em lobo para uma entrada. 
Depois de chamuscado e bem escanhoado o peru, abra-s* 

pelas costas, tire-se-lhe todos os ossos; tomem-se depoí* 
algumas moléjas, fígados gordos, tubaras, pranchas de 
presunto, corte-se tudo em pedacinhos, e misturem-se com. 
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toucinho raspado, salsa, echalota, hervas finas, um dente 
de alho, pouco sal e pimenta; encha-se o peru com este 
salpicão, e passe-se tudo em roda com agulha e barbante, 
fechando-se de modo que fique inteiramente redondo como 
uma bola; depois entese-se em manteiga de porco, ponha-
se a cozer em uma bréza com pranchas de toucinho, bo« 
cados de vitela, cebolas, adubos, hervas finas, um pouco de 
caldo, e meia canada de vinho branco; estando cozido, 
tire-se o barbante, e sirva-se com boa essência ou ravigota, 
ou molho que melhor parecer. 

Da iiesma fôrma se podem compor capões, frangos, 
perdigotos, e Iodas as aves que forem tenras, com os mòlhoi 
e ragús que melhor convierem a cada uma. 

Azat de peru para uma entrada. 
Desossem-se primeiramente, lancem-se em uma cassarola 

com toucinho, cenouras, cebolas, e- um molho de hervas 
finas. Molhe-se tudo isso com caldo de modo que fique 
banhado perfeitamente; e depois coza-se a fogo lento, e 
sirva-se com o cozimento reduzido, ou sobre feijões, ou 
sobre substancia, ou com qualquer outra guarnição. 

Asas de peru fritas. 
Depois de cozidas como temos dito, e frias, cubrão-se 

com um molho conveniente e emmassem-se; tornem-se a 
emmassar com ovos, e frijao-se. Sirvão-se com salsa frita, 
para uma entrada. 

Azas de peru d marinheira. 
, Passem-se as azas por manteiga com uma colher de fari­
nha cie trigo, e depois ajunte-se-lhes uma porção de vinho, 
outra de caldo, e temperem-se. Cozão-se a fogo forte, e 
quando estiverem meio cozidas, ajuntem-lhes cebolas fritas 
em manteiga, e cogumelos. Serve-se este guisado com fatias 
de pão, para uma entrada. 

Azas de peru lardeadas. 
Tirem-lhes os ossos, e lancem as azas em água quente 

por alguns minutos; chamusquem-se e lardêem-se com tou­
cinho delgado, ponhão-se a cozer em caldo, e cubrão-se com 
tun papel barrado de manteiga. Quando estiverem cozidas, 
córem-se, reduzindo-se o molho a gelatina; e mandem-
se á mesa sobre chicorias ou fsijões, com uma guarnição de 
cogumelos ou outra qualquer. Serve para uma entrada. 

Pení em fricandó. 
Escanhoado e limpo um peru novo, e com as pernas 

mettidas por dentro, segundo o costume, estese-se em uma 
fornalha aoesa, e esfregue-se com uma prancha de touci­
n h o ; depois de bem enxuto, lardêe-se com toucinho fino, 
deite-se-íhe de molho, e ponha-se a cozer em caldo sem 
sal, com pranchas de vitela, presunto, cebola cravejada,' 
capella de salsa, e pranchas de toucinho; depois de bem. 
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escumado e cozido, passe-se o caldo pela peneira, reduza-
se, acabe-se o verniz, como se faz aos dos fricaudós de 
vitela, e ponha-se-lhe o peru com o lardeado para baixo; 
estando pegado ao toucinho e de boa côr, tire-se o bar­
bante, e sirva-se com essência clara, passada pelo que fica 
no fundo da cassarola, e sumo de limão. 

Também se pôde servir com ragú de pepinos ou dechicoria 
á bexamela, ou com molho de espinafres á crema, ou com 
molho de azeda ou qualquer outro. 

Peru d bréza para uma entrada. 
Escanhoado e limpo o peru, endireite-se com as pernas 

por dentro do corpo, entese-se, e lardêe-se com toucinho 
grosso, temperado com sal, pimenta e hervas finas; ate-se 
depois com barbante, e ponha-se a cozerem umabré» 
bem nutrida de toucinho, pranchas de vitela, cebolas, rai­
zes, sal, pimenta, cravos da índia e hervas finas; postoa 
suar entre dous fogos, molhe-se com caldo e um pouco de 
vinho branco; estanao cozido, ponha-se a escorrer,tii*" 
te-lhe o barbante, e sirva-se com ragú de legumes, ou qual-
•juer Outro. 

Pení á cardeal para uma entrada. 
Um peru ou perua nova, mortificado de dous dias, re-

cbêe-se com um picado feito com seus mesmos fígados, 
salsa, cebolinhas, tubaras, cogumelos temperados de sal, 
pimenta, toucinho raspado e ligado com duas gemmas d'ovo; 
ate-se depois o peru, deixando-lhe as duas pernas esten­
didas, despegue-se-lhe com geito a pelle do peito, de fôrma 
que não rompa, e encha-se de manteiga córada com cascas 
de camarões pisadas, para que fique encarnada; segura a 
pelle na ponta das azas, ponha-se a assar no espeto, coberto 
do pranchas de toucinho e folhas de papel; estando assado 
como deve ser, tire-se-lhe o papel e o bar-bar-íe; sirva-se 
com molho de culí de camarões. 

Peru em galanlina para uma entrada ou para fiambre. 
Pegue-se em dous ou três perus, segundo as galantinas 

que forem necessárias, e depois de chamuscados e escanhoa-
dos, abrão-se pelas costas, desossém-se sem lhes romper i 
pelle, tirem-se-lhes os peitos, e o melhor das coxas, cor"' 
tando-se islo em filetes; e juntamente presunto, toucinnoV 
pistaches e ovos duros, tudo em filetes; do restante dai 
carnes, junto com carne de vitela, um bocado de toucinho 
e outro de presunto, faz-se um picado crú temperado de 
sal, pimenta, espécies, hervas finas, salsa e echaiotas; de­
pois de bem picado, pise-se em um gral de pedra e ligue-se 
com gemmas d'ovo. Pegue-se depois nas pelles de perus»; 
estendão-se sobre um panno, e cubrão-se de picado, qa$ 
fique da grossura de meio dedo, pondo-se-lhe em cima 9Í 
filetes da carne do peru, do presunto e os outros, cada um 
por sua ordem; ajuntem-se ao comprido como se os perút 
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estivessem iritéiFos. Cosão-se depois as pelles conj linha 
cubrão-se por cima com pranchas de toucinho e com um 
bocado de estamenha em cima destas, e ponhão-se a cozer 
em um adubo de caldo, vinho branco, adubos e hervas fi­
nas; estando cozidos, deixem-se esfriar no mesmo adubo* 
frios que sejão, enxuguem-se, aparem-se muito bem, e sir­
vão-se para prato dè fiambre para entradas, ou sejão cor­
tados em rodas ou inteiros, com molho de essência de 
presunto, ou com molho á hespanhola de bom gosto. 

Penía provençal para uma entrada. 
Preparada , e mortificada que seja uma perua tenra 

metta-se no espeto coberta de pranchas de toucinho é 
folhas de papel, e ao mesmo tempo que se estiver assando 
Vai-se fazendo um guisado de fígados gordos, moléjas de 
vitela (que se passaráõ pelo fogo em toucinho derretido), 
uma pouca de farinha de trigo, e molhe-se com um quar­
tilho de vinho* branco, uma pouca de substancia, unia 
capella de hervas finas, temperado com pouco sal e pi­
menta; tendo fervido e estando de bom gosto, ajunte-
se-lhe uma enchova picada, alcaparras, azeitonas sem ca­
roço, acabe-se de ligar com um pouco de culí, e sopre se 
a gordura; depois tire-se a perua do espeto, ponha-se 
no seuprator e sirva-se com o seu ragú em cima e com 
sumo de limão. 

Do mesmo modo se servem capões, frangos, perdizes, 
gallinhas, tordos e trambolas. 

Penía com hervas finas para uma entrada. 
Tome-se uma perua tenra e mortificada, despregue-se-

Ihe a pelle da carne do peito, rechèe-se com um picado 
feito de toucinho crú, picado e pisado em um gral, com 
salsa, cebolinha picada, e toda a qualidade de hervas finas, 
temperado de sal e pimenta; depois de recheiado o peito, e 
mettido no mesmo picado dentro do corpo da perua, ente-
se-se em uma cassarola com manteiga de porco, e deixe-se 
esfriar; depois de fria e limpa, metta-se em um espetinho. 
e ate-se a um espeto grande, coberta de pranchas de tou­
cinho efolhas de papel; ponha-se a assar com cuidado;, 
estando assada, tire-se-lhe fora o papel e o toucinho, 
sirva-se com molho ou ragú de toda a qualidade de guar-
nições. 
Peru recheiado com salchichas e castanhas para uma 

entrada. 
Passadas as caslanhas pelo fogo, para se lhes poder tirar 

J pelle, e muito bem esbrugadas, misturem-se assim mesmo 
inteiras com um picado feito dos fígados do mesmo peru, 
e das gallinhas, toucinho raspado, manteiga, sal, pimenta, 
salsa, cebolas, hervas finas, e recheiado com, elle o peru, 
depois de mortificado, ajuntem-se-lhe algumas salchichas 
já enlesadas, feche-se», ate-se com um barbante, e ponha-sa 
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a entesar em uma cassarola com manteiga de porco; de< 
pois de assim refeito, metta-se no espeto coberto de 
pranchas de toucinho e folhas de papel; posto a assar 
em lume brando duas ou três horas, tire-se do espeto, des­
ate-se o barbante, e sirva-se com ragú feito de metade 
das castanhas e bocados de salchichas cozidas em caldo, 
e ligado com uma essência de presunto e culi. 

Picadinho de peru. 

Tirem-se todas as membranas e tendões da carne de 
um peru, cozão 0 resto, pique-se muito miúdo, e sirva-sn 
com uma guarnição de côdeas de pão. Podem cattocar-st 
em cima alguns ovos escalfados. 

Serve para uma entrada. 
Peru d crema, e assado para uma entrada. 

Depois de chamuscado, preparado e direito o peru, 
©omo se costuma, entese-se em uma fornalha, ate-se com 
barbante, lardêe-se com toucinho e presunto de mediana 
grossura; depois, deite-se de molho, em uma cassarola, com 
meia canada de leite quente, um bocado de manteiga, 
nervas finas, coentro secco machucado, sal, pimenta e 
.cebolas em rodas; estando assim marinado três ou quatro 
ihoras, metta-se no espeto coberto de pranchas de toucinho 
;e folhas de papel; estando meio assado, tire-se-lhe o papel 
e o toucinho, pingue-se com a sua marinada; depois, 
ligue-se esta com um pouco de leite, duas gemmas de ovo, 
um bocado de manteiga, farinha de trigo e sal; estando li­
gado, vai-se pouco a pouco deitando por cima do pení,*» 
maneira que sobre elle se forme uma côdea, e que esta se 
faça de boa côr dourada; acabada assim de a«sar, tire-se 
e sirva-se com uma peverada ligada por baixo, ou com 
qualquer outro molho picante que parecer. 

Roupa velha de peru. 
Derreta-se uma pouca de manteiga, diluindo-se na mes­

ma uma colher de farinha de trigo; deitem-se-lhe depois 
cogumelos, salsa e alhos picados, e molhe-se tudo com 
uma porção de vinho branco, e outra de caldo. Composto 
o molho, desengordure-se e aquentem-se nelle por espaço 
de um quarto de hora os pedaços de peru ou de outras 
aves, e sirvão-se com fatias de pão. 

Peitos de peru para uma entrada. 
Tomem-se os peitos dos perus a que já se tiver tirado 

*s coxas, e batão-se entre dous pannos com a foi ha da faca; 
tire-se a pelle fora, lardèe-se muito bem com toucinho 
miúdo, deitem-se de molho, e depois entesem-se em água; 
ponhão-se a cozer cobertos de pranchas de toucinho e de 
vitela, uma fatia de presunto, uma capella de salsa, louro, 
mangericão e uma cebola ivaveiada; cozidos que sejão» 
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«' o caldo reduzido, tire-se-lhe a gordura e poriba-se a 
ilêrver até que chegue a ponto de giaça; deite-se em cima 
dos peitos, e pegado que esteja o' verniz nelles, e de boa 
côr, tirem-sè fora e sirvão-se com um molho de chicória á 
bexamela, ou com outro qualquer legume que parecer; 
advertindo porém que se deve despegar o que-fica pegado 
no fundo da cassarola, com uma gota de caldo. 
. Também se podem servir com essência clara, passada 

pelo que ficou do verniz e sumo de limão. 
Deve-se advertir que nas funcções gratndes em que se 

tastão muitos perus, servem as pelles para algunas entra-
as, as pernas para outras, e os peitos, que é o melhor e o 

mais delicado, podem-se differençar por vários modos,' 
como sejão -. cortados em fatias delgadas e bem iguaes, e 
depois de marinadas, emollem-se compolpêtas, assão-se • 
cobrem-se de pão ralado. 

Também se cortão emlombinhos, mettidosem caixinhas 
de papel. s 

Outras vezes fazem-se delles uns pãeszinhos como os de 
lombos de lebre ou de coelho. ; 

Querendo-se, podem-se lardear, cortados ao comprido, 
para umas entradas chamadas Princesas. 

Também delles se fazem picados para equeneffes e para 
rissólas. 

Podem-se também cortar em filetes depois de assados. 
Emfim, o diversifica-los por infinitos modos depende do 

official que trabalha; e depois de postos em uma bexamela, 
ou em qualquer outro molho, podem-se servir em paste­
linhos, tortas, caixas, pãeszinhos, filetes, etc. 

Peru assado á italiana para uma entrada. 

Tome-se umperú.alimpe-se e encha-se por dentro comum 
nicadofeito de ligados de gallinha; endireite-se,passe-se com 
barbante, e ponha-se a entesar ao lume em uma cassarola 
com manteiga de porco, fatias de limão, salsa e mangericão 
branco; entesado que seja, deixe-se esfliar, e metta-se no 
espeto coberto de pranchas de toucinho e papel; ponha-se 
a assar. "Depois, pegue-se em uma pouca de salsa, cebo­
linhas, estragão, hortelã e enlese-se tudo em água quen-' 
te ; esprema-se depois muito bem, pique-se tudrJ bem 
miúdo, deite-se o que fôr necessário em uma cassarola 
com quatro gemmas de ovo, meio copo de vinho branco, 
um pouco de azeite bóm, um par de enchovas, um par de 
recambolas (certa qualidade de alhos), tudo bem picado, 
sal, pimenta, um pouco de culí, e ponba-se ao lume com 
duas fatias de limão sem casca, e mexa-se sempre de roda 
com uma colher de páo, havendo cuidado para que se não 
sorte; estando ligado e de bom gosto, e assado o peru,1 

lire-se-lhe o papel e o toucinho, ponha-se e concerte-sa 
lio seu prato com o molho referido por cima, e sirva-s* 
quente. « 
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Peru assado com presunto. 
Tome-se um peru tenro, entese-se elardèe-se; depois de 

presunto cortado muito miúdo, eomo o toucinho, tendo o 
cuidado de o cortar ao comprido; depois de bem lardeada, 
metta-se no espeto,bem coberto de pranchasde toucinho e 
de folhas de papel; estando assado, sirva-se comessenci' 
clara de presunto, echalota e sumo de limão. 

Peru á Montmorency. 
Pegue-se em um peru tenro, e estando escanhoado, abra­

ce pelas costas, tire-se-lhe a carcassa até ao cropiâo.eot 
ossos grandes do peito, mettão-se-lhe as pernas para deu» 
tro, encha-se com uma prancha de toucinho e umas folhas 
de papel; torne-se a unir pelas costas, como se estivesse 
inteiro, ate-se e ponha-se a entesar em manteiga de porco; 
depois de entesado, lardèe-se de toucinho miúdo, e aca­
bado isto, tire-se-lhe o papel e o toucinho que tem dentro, 
recheie-se com uni bom picado, e um ragú de passarinhos, 

• ou de moléjas de vitela, tubaras e morilhas no meio; re­
cheiado que seja, cosa-se com um barbante, passe-se com 
umas brocas, e ponha-se aassar noespeto, coberto de folhas 
de papel; assado que seja e de boa côr, sirva-se comes-
sencia clara de bom gosto e sumo de limão. 

Pení d princesa para uma entrada. 
Preparado e escanhoado o peru, corta-se pelo meio, bata-

se entre dous pannos, tirem-se-lhe os nossos maiores, e 
ponhão-se a cozer em uma bréza bem nutrida; depois de 
cozido e frio, apare-se, cubra-se de pão ralado fino, como 
se costuma, e frija-se em manteiga de porco; eslrando 
frito e córado, sirva-se quenle com molho de remolada, 
feito com enchovas, alcaparras, salsa e outros temperos, 
como se diz no artigo molhos. 

Também, em lugar de frito, se pôde assar nas grelhas,e 
servir-se com o mesmo molho, ou com outro qualquer 
molho picante. 

Do mesmo modt» se servem capões, gallinhas, frangos, 
patos ou qualquer outra caça. 

Aleirôes de peru de vários modos. 
Não obstante ter mostrado os melhores modos de s# 

concertarem as azas dos perus, se indicão outras fôrmas 
de se guiarem e poderem servir nas melhores mesas; com» 
as acima ditas, deitadas de molho e entesadas, ponhãb-se 
a cozer em uma bréza branca bem nutrida, e cozidas que 
sejão, servi-las com ragú de ervilhas bem acabado e de 
bom gosto. 

Também se podem servir com ragú de ostras e camarões, 
ou com um molho á hespanhola ou á italiana, ou também 
em terrinas. 

Finalmente, o official que trabalha póde-se servir delia* 
conforme o pedirem as circumstancias e as occasiões. 
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AXeirões de peru recheiados para entrada. 

Para isto necessita-se de uns moldes de cobre, que imi­
tem as azas dos perus, cujos moldes se guameceráõ por 
dentro com as pelles dos perus, gallinhas ou frangos, a que 
se tiverem tirado os peitos, e sobre estas um picado á 
crema, acabando de encher as fôrmas com uns filetes de 
capões, ou de gallinhas assadas, postas em uma bexamela 
ligada, e de bom gosto; por cima disto uma camada de 
picado, que se poz por baixo, e cubrão-se com o resto das 
pelles, soldadas com ovos, e por cima de tudo uma pran­
cha de toucinho; isto assisi feito, mettão-se a cozer no 
forno, ou em lume brando por tempo de uma hora; tirem-
se fora, escorra-se-lhts a gordura, voltem-se as fôrmas com 
geito sobre o seu prato e sirvão-se com um molho de bom 
gosto, segundo parecer. 

Estas mesmas azas de peru recheiadas, em lugar dos 
filetes de caça á bexamela, podem-se variar com diílerentes 
Wgús, sendo estes bem acabados e de bom gosto. 

Peru em adubo. 
_ Depois de depennado, esfriado e chamuscado o peru, 

lirem-se-lhe os pés, o pescoço, as azas, e lancem-se em 
uma panella preparada com lascas de toucinho no fundo. 
Colloquem-se-lhe em torno restos de carne, cenouras, 
cebolas, um molho de hervas finas, e duas mãos de vitela, 
molhando-se tudo com caldo ou água, e um copo de vinho 
branco. Coza-se a fogo lento, e quando estiver a ponto, 
tire-se e passe-se n'uma peneira o que ficar. Arrefeça para 
desengordurar, e cubra-se tudo com gelatina. Tamb 'm. 
çoderáò tirar-lhe os ossos, pois assim serão me;Loi'es 
faerve para uma entrada. 

Adubo de peru. 
O que ficar de um peru corte-se era pequenos pedaços o 

ponha-se n'um adubo cozido; escorra-se depois» emmas-
sem-se e frijão-se. Mande-se a mesa rodeado de salsa» e 
serve para uma entrada. 

Empada de peru sem ossos. 

Faça-se um peru sem osso da mesma maneira que gal­
linha sem osso, lardeando-o muito bem com lardos de 
toucinho salpimentado; amassem logo uma quarta de 
farinha de trigo, fazendo a massa bem tenra; ponhão 
nella o peru, salpimentando-o por fora, fechem a empada 
mui bem, ponhão-se em uma ponta os pés do peru, e em 
nutra a cabeça com bico, para que pareça vivo, e depois 
de cozida a empada em lume brando, mande-se á mesa. 

Também se faz de gallinhas, frangos e pomhos. 
Deste modo se fazem empadas de peito de vitela re­

cheiados. 
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Peru salchichado. 
Um peru, depois de {impo e depennado, móe-se com o 

Í
ráo da massa, e entesa-se na olha ou em água e sal, et 
ardeando-se primeiro com lardos de toucinho grosso sal­

pimentados, mette-se em uma panella com toucinho pi-
cado, seis maçãs azedas, todos os adubos inteiros e pisados 
(exceplo açafrão), um gole de vinho, pouco vinagre e um 
quartilho de água; logo barrando-se a panella, para que 
não saia bafo, mette-se no forno três horas, ou põe-se em 
um rescaldo ao redor do lume quatro horas, tendo-s» 
«tuidado de ir virando a panella; tanto que está feito, põe-
•se em um prato sobre fatias, com sumo de limão por 
lima, ou agraço, havendo-o. 

Deste modo se fazem coelhos, lebres, vitela e lombo. 

Peru assado com tubaras. 
Cortem-se as tubaras em pedacinhos, deitem-se emm»»»*-

teiga, e polvilhem-se de sal e pimenta. Mate-se o pefl£ 
depenne-se e chamusque-se, tirem-se-lhe logo as tripas, 
recheie-se com as tubaras e coza-se. Quando estiver cozido 
guarde-se enf sitio fresco, para depois assar-se no espeto, 
e serve-se. 

Pení com salsa real. 
Assado um peru no forno em uma frigideira comum 

bocado de manteiga, adubos, um dente de alho, um gole de 
vinagre e outro de água, se coará o molho em uma tigela 
de fogo, em a qual se porão a cozer seis quartos de mar-
melo e quatro de camoèzas e o temperarão com vinagre 
e todos os adubos, de sorte que fique picante. Feito o peru 
em pedaços, se porá em um prato sobre fatias ; por cima 
deilar-se-hão o molho, com os quartos de fruta e liraüo; 
assim vai á mesa. 

Peru, pato ou gallinha mourisca. 
Tomaráõ um peru, e o afogaráõ em quartos em um,, 

arratel de toucinho; afogado, o deitaráõ em uma frigidewyj 
sobre fatias com o mesmo toucinho; terão feito fora W$ 
molho de carne de carneiro, com meia duzia de nozes 
pisadas e uma pouca de mostarda, feito com uma fatia d» 
irão de rala: em fervendo este molho, o temperarão com 
iodos os adubos e o deitaráõ por cima dos quartos de 
ferú, postos na frigideira; assim o córaráõ e mandarão í 
jnesa. 

Differentes modo de compor os perus velhos. 
Ordinariamente os perfis velhos servem para pratos ds 

fiambre, depois de serem cozidos em um adubo. 
Servem para empadas, e também para differentes entrar 

das, depois de cozidos em uma bréza. 
• rPara se- servirem cozidos em adubo, deve-se (depois do 
peru morto e mortjficado durante três ou quatro dias) 
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vasar com destreza, metter-lhe as pernas para dentro,, 
mtesar-se sobre as brasas, e depois de bem limpo, lar-
«iear-se com toucinho grosso, temperado de sal, pimenta-
salsa, alho e echalota, tudo bem picado; cubra-se coif» 
pranchas,de toucinho, ate-se com barbante, e ponha-se a 
eozer em uma panella ou estufadeira do seu tamanho, com 
caldo, vinho branco, raizes, cebolas cravejadas , uma 
eapella de hervas finas, temperado de sal e pimenta inteira, 
è deixe-se ferver cinco ou seis horas; cozida que seja, 
deixe-se esfriar no mesmo adubo, e depois de frio, tire-se, 
íôra, meltão dentro do corpo do peru o caldo em que sa 
cozeu, que ha de estar gelado, e cubrão o peru de manteiga 
de porco com vários debuxos, ponhão-o no seu prato, com 
um guardanapo dobrado por baixo, e sirvão-o. 

Também se pôde guarnecer com rodas de leitôa em ga-
lantina, rodas de paio, de línguas de fumo, e outras como 
se costuma. 

Peru velho estufado. 
Pegai do vosso peru, tirai-lhe as pernas, as azas e o 

pescoço. Picai meio arratel de carne e um pedaço de tou­
cinho, fazei-o córar um instante n'uma cassarola, mettei-o 
depois dentro do peru e cortai-o como se costuma. Mettei-o 
depois no fundo de uma estufadeira sobre uma camada de 
fatias de toucinho, aparado dos couros e do ranço. Elle 
deve repousar sobre o dito toucinho com o peito, e no 
dorso lhe poreis outra camada do mesmo. Ajuntai-lhe uma 
cebola cravejada com dous cravinhos da índia, um ramo 
sortido de hervas cheirosas, uma pouca de canella em pó, 
alguma pimenta e duas colhéres de aguardente. Enchei a 
estufadeira de água ou de caldo da panella, que é melhor; 
cobri com o testo, e tapai a junta eom um panno molhado. 
Deixai-o cozer brandamente e sem interrupção por tempo 
de quatro horas. 

Depois de cozido tirai-o, coai a calda por um panno de 
estôpa, deitai uma pouca sobre o peru, e guardai o resto 
para outro dia. 

Adens ordinárias ou extraordinárias. 
Assando-se uma ave brava ou mansa, se irá tomando o 

pingo até estar meia assada, no qual pingo se deitará um 
§ole de vinho branco, e lançando-se em uma tigela de fogo, 
se porá a afogar neíla a ave inteira com duas onças de 
manteiga, um marmelo em quartos apartados, e todos os 
adubos; como esfver cozida, a poráó no prato sobre fatias 
tostadas com o m»Jho, quartos de marmelo, e limão por 
cima. 

Adem de marquim. 
Depois de estar uma adem meia assada, e mui bem saipi-

mentada, lhe metteráõ por dentro lascas de presunto, lom­
bo ou toucinho, também salpimentadas; logo, untando a 
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adem muito bem de manteiga, lhe poráõ por cimaumai 
folhinhas (que hão de ser feitas de massa tenra muito fina) 
e embrulharão em papel untado em manteiga; torriaráô ac 
lume, e acabaráõ de assar ; depois de assada, tirando-lheo 
papel, e pondo-se no prato, a mandaráõ á mesa. 

Poderáõ também, se quizerem, fazer-lhe uma costradí 
de ovos e assucar, ou pão ralado. 

Deste modo se fazem pombos, frangos, marrecas, patos, 
ou pratos de qualquer casta de caça. 

Pato assado. 
Coza-se o pato em uma cassarola sem lardear-se ou 

albardar-se; introduza-se-lhe no interior uma colher 4» 
azeite, sumo de limão, sal e pimenta com alguma água; 
e, depois de prompto, sirva-se com esse mesmo molho. 

Ante-pato de descabidas. 
Afogaráõ muito bem os fígados das gallinhas com uma 

posta de toucinho e cheiros; temperem-os com todos os 
adubos, ponhão-se sobre fatias, com talhadas e sumo de 
limão por cima, e mandem-se á mesa. 

Caprotada de pato. 
Depois de assado o pato e feito em pedaços, se assenta 

um prato ou frigideira sobre fatias, logo lhe deitaráõ por 
cima duas colhéres de caldo gordo, cobrindo-se o prato 
com um quarto de queijo ralado misturado corn salsa pi­
cada, e molharáõ com outra colher de caldo por cima. 
Feito isto, o poráõ a aboborar em umas brézas; depois 
de enxuto o mandaráõ á mesa. 

Pato recheiado. 
Desosse-se todo inteiro, tire-se-lhe quanta carne se puder, 

e pique-se com outro tanto de lombo de vitela; ajunte-se-
lhe manteiga em maior quantidade que a carne, com salsa, 
cogumelos, cebolas, duas gemmas de ovo cruas, e uma pou­
ca de nata. Tempere-se convenientemente este recheio pi­
cado, encha-se com elle o pato, e coza-se a fogo vivo. Pôde 
ir á mesa com uma guarnição de castanhas concertada» 
com o cozimento. 

, Patos dourados. 
Um pato partido em quartos, depois de bem cozM-.,., 

aíogaráó em toucinho derretido; afogado que seja, de sorle 

âue fiquem os quartos inteiros, os passaráõ por ovos bati-
os; logo, assentando-os em sopa de nata sem assucar, oi-

mandaráõ córar. 
N. B. O tempero deste prato é geral para qualquer casta 

de carne, e ainda de peixe. 
Pato com vinho branco. 

Depois de preparado o pato morto como o da receita 
antecedente, mettei n'u*aa cassarola uma camada de fatias 
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de toucinho aparado ; ponde-lhe o dito pato em cima com 
o ventre para baixo ; ajuntai-lhe um ramo sortido de chei­
ros, uma forte pitada de coentro secco, a metade de uma 
cenoura, uma cebola, tanto como um ovo de manteiga 
amassada com farinha, três quartilhos de caldo de sopa, e 
mais um de vinho branco. Fazei ferver tudo docemente 
fiora e meia; passai o molho na peneira e servi-o, ajun-
tando-lhe uma colher de substancia de carne, se a tiverdcs. 

Pato com nabos. 
Depois de limpo e preparado o pato» coza-se com man­

teiga, ajuntando-se-lhe alguma farinha e molhando-se com 
caldo <e um copo de vinho branco; deite-se-lhe logo ura 
môlhd de hervas finas, sal e pimenta. Quando estiver meio 
cozido, lancem-lhe nabos passados em manteiga até que 
adquirâo boa côr. Feito este cozimento, desengordura-se 
e serve-se. 

Pato com molho. 
Poráõ em uma tigela um pouco de vinagre destemperada 

debaixo do pato, que se ha de estar assando, para que nella 
tome pingo, no qual deitaráõ uma pequena porção de man­
teiga, pimenta pisada e algum açafrão, e havendo uvas 
maduras, lhe espremerão o cacho ; logo que estiver assado 
o pato, o córaráõ, e/lhe daráò uma fervura na tigela do 
molho; quando o quizerem mandar á mesa, o deitaráõ 
com o molho no prato sobre fatias de pão. 

N. B. Para outros pratos differentes, vide o índice. 

Pato de cassarola. 
Depois de voltadas as patas ao longo das ancas, por meio 

de um barbante, atravessa-se com uma agulha grossa entre 
o osso da anca e as patas, apertando-se bem para que se 
não desarranje; introduza-se a rabadilha em o seu inte­
rior, e esfregue-se com sumo de limão, cobrindo-se depois 
com lascas de toucinho. Ponha-se deste modo em uma 
cassarola com cebolas, cenouras, um molho de hervas 
finas, restos de vitela e pescoços de patos ou de outras 
aves. Humedeça-se tudo com caldo ou vinho branco, 

" tempere-se e coza-se a fogo lento. Quando estiver a ponto, 
lire-se o barbante, e mande-se á mesa com substancia de 
tentilhas, nabos, molho verde,e tc . Serve para uma en­
trada. 

Ganso. 
Lardêe-se um ganso, e recheie-se com castanhas cozi­

das ; ate-se e ponha-se em uma panella com meia libra 
de perna de vitela e lascas de toucinho , e rodeado de 
alhos , cebolas, e um molho de hervas finas. Cubn-se 
tudo com novas lascas de toucinho, molhando-se com 
meia porção de vinho branco e outro tanto de caldo, 
Coza-se a fogo moderado e desengordure-se; e quandu 
estiver a ponto, passe-se o cozimento pela peneira. 
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clarifique-se com uma gemma de ovo, e mande-se frio 1 
mesa, como uma entrada que é. 

Ancas de ganso. 
Ponhão-se as ancas por algum tempo em água fervendo, 

sem que todavia fervão inteiramente; enxuguem-se,t 
depois cozão-se com vinagre e vinho, em que se tenna 
misturado alguma gelatina. Continúe-se o cozimento sem 
completar-se, e mettão-se era garrafas de gargalo,largo, 
afim de enchê-las de salmoura. Depois de bem esfriado 
tudo, tapem-se com uma rolha e lacrem-se, e por cima 
amarrem uma bexiga ou pergaminho molhado. 

Serve para uma entrada quando queirão. 
Modo de conservar as azas e ancas dos gansos. 

Cozidos que sejão gansos bem .cevados, corlem-se-lhet 
as azas e ancas. Deixem-se arrefecer, e esfreguem-se com 
uma mistura de sal e nitro, e colloquem-se em camadat 
umas sobre outras. Entre- cada camada deite-se-lhe oulra 
de folhas de louro, salsa e tomilho; reuna-se então todaa 
gordura que possão lançar ambos os lados; tirem-se do 
adubo os pedaços do ganso, e cozão-se de todo com sua 
mesma banha. Gonhece-se que estão em ponto quando se 
picarem com um alfinete, ou outro qualquer instrumento, 
sem que sinta resistência. Antes que de todo esfriern,po-
nhão-se no fundo de uma vasilha bem apertados uns com 
os outros, e deite-se-lhe boa porção de gordura, afim de 
que ella os cubra ao menos duas ou três pollegadas; e sea 
quantidade desta que elles de si lançarem não for suíficiente 
para o dito fim, então ajuntern-lhe "a necessária porção de 
gordura de porco, para completar o cozimento. 

DOS POMBOS. 

Ha varias qualidades de pombos, mas reduzir-se-hJo 
duas classes geraes, que são: pombos bravos e mansos 
uns e outros para se comerem assados devem ser novos 
tenros e gordos; e também servem'para differentes guisa 
dos. 

Os pombos velhos, depois de cozidos em bréza, servem 
por muitas fôrmas, e para varias entradas com suas guar-
nições differentes, como se segue: 

Pombos velhos em brésa. 
Limpos e entesados os pombos, lardêem-se com toucinho 

jçrosso, ponhão-se a cozer em uma bréza com pranchas <t» 
vitela ou de vacca, raizes, cebola cravejada, uma capelli 
de hervas finas, tudo temperado com sal e pimenta, e todos 
cobertos com,oMtras pranchas de toucinho, de vitela oud< 
vacca, e pont«o-se a assar entre dous fogos; depois deite-
se-lhes uma colher de caldo e um quartilho de vinho brawe, 
deixem-se ferver nouco a «ouço; estando cozidos, sirvão-s» 
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se com os molhos e as guarnições dos legumes que melhor 
parecer, como sejão: couves lombardas, cebolinhas intei­
ras, nabos e ervilhas. 

Também se podem servir para terrinas e empadas. 
Pombos novos. 

,Os pombos novos, limpos e entesados. Cobertos com 

Canchas de toucinho, servem para prato de assado e para 
rias entradas, feitos no espeto. Depois de chamuscados} 

«vasados, picão-se os fígados com um pouco de toucinho, 
temperado de pouco sal, pimenta, salsa e echalotas; re« 
iCheiados com este picado, cobertos com uma prancha de 
toucinho e folhas de papel, poem-se a assar; estando assa­
dos, servem-se com os'molhos e guarnições differentes, 
como são as seguintes : 

Molho de echalota. Molho de ovinhos. 
— de ravigota. — á Italiana. 
— á Ingleza. — de funcho. 

As guarnições sào: 
De pontas de espargos. De morilhas. 
De ervilhas. De tubaras. 
De talos de cardos. De mosseròes. 

Pombos assados nas grelhas. 
,Tomem quatro pombos novos, de casta grande e gordos; 

depois de limpos, chamuscados e as pernas para dentro, fabrão-se pelas costas ou pelo peito, batão-se entre dous 
pannos com a prancha da cutella, temperem-se de sal, pi­
menta, salsa, cebolinha picada, azeite bom, folhas de louro, 
mangericão, e deixem-se estar assim duas ou três horas 
para tomarem gosto; polvilhem-se de miolo de pão ralado 
Ino, e ponhão-se a assar sobre as grelhas, pingando-se com 
a sua marinada; estando assados e de boa côr, sirvào-Se 
com molho de echalota ou com um molho picante. 

N Pombos á cardeal. 
Esfreguem-se os pombos com sumo de limão para se bran« 

.quearem e refoguem-se em manteiga de porco, sem que 
se deixem tomar côr. Colloquem-se depois em uma cassa­
rola preparada com toucinho, deite-se-lhes por cima a mar» 
teiga em que cozerão, cubrão-se com outras lascas de tou-
Ihiho, e um papel untado de gorduraou manteiga; e quando 
istiverem a ponto, mandem-se para a mesa, pondo-se entre 
8>lles carangueijos, com o molho destes preparados; e ser-
«Tira para uma entrada. 

Pombos de outro modo. 
Abrão-se os pombos pelas costas, sem de todo se divi-

Éirem. Achatem-se, temperem-se com sal e pimenta, e 
Isanhem-seem manteiga morna; ponhão-se depois na gre­
lha até estarem assados, para depois irem á mesa com um 
molho picante. Servem para uma entrada. 
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Pombinhos em compota de ervilhas. 
Cinco ou seis pombinhos depois de limpos, direitos e en-

tesados, passem-se pelo fogo em uma cassarola, deitem-se 
dous arrateis de ervilhas verdes e um pouco de calío; ÔÔ. 
pois de cozido e de bom gosto, liguem-se em ovos e feit^ 
e sirvão-se quentes. 

Também depois de cozidos os pombinhos entre pran­
chas de toucinho e bem brancos, sirvão-se em uma bexa­
mela, ligados com gemmas de ovo. 

Pombinhos à marinheira. 
Deitem-se os pombos em manteiga com toucinho cortado 

em pedaços, molhem-se cem meia porção de caldo e vinho 
branco, ajuhtando-se-lhes cogumelos, cozão-se, e man­
dem-se á mesa como uma entrada. 

Pombinhos por outra fôrma. 
Abrão-se os pombinhos a meio, deitem-se em manteiga 

derretida, e quando tiverem tomado côr, e estiverem meio 
cozidos, ajuntem-se-lhes cogumelos e salsa picada. Tirem 
os pombos um instante depois, e dilua-se a sua gordura 
gelada com um pouco de caldo ou vinho branco deitado 
em cima. Serve para uma entrada. , 

Pombinhos de fricandó. 
Preparados os pombos, chamuscados, com as perna 

mettidas para dentro, achatão-se entre dous pannoscoms 
prancha da cutella, e depois de emborcados, entesados, 
limpos e escanhpados, lardeão-se com toucinho tino, e 
lançados um pouco de tempo em água fria, tornem-se a 
entesar em água quente, e ponhão-se depois a cozer enlre 
pranchas de toucinho, uma prancha de presunto •, uma 
capella de salsa, louro, mangericão, cebola cravejada, e 
um pouco de caldo; deixem-se ferver pouco e pouco; 
estando cozidos, tirem-se fora, passe-se o caldo pela pe­
neira, tire-se-lhe a gordura, ajunte-se em um giaça de 
vitela; depois de reduzido e de boa côr, giacein-se os 
pombos, e sirvão-se com o molho ou guarnição de legumes 
que parecer. 

Pombinhos em papel. 
Cortem-se-lhes as azas, dividão-se ao comprido, salpl-

quem-se com sal moido, e passem-se em manteiga. Quando 
estiverem em consistência, tirem-se edeite-se-lhes alguma 
farinha de trigo, caldo, cogumelos e salsa picada. Logo, 
que o molho esteia reduzido, derrame-se sobre os pombos 
metade sobre cada um. Ponha-se-lhes uma lasca de tou­
cinho de cada lado, e envolvâo-se em papel untado de 
mante.ga, e assem-se nas brasas. Servem assim para uma 
entrada. 

Pepetões de pombo. 
egue-se em uma pouca de carne de vitela, gordura de 

vacca e toucinho; temperado tudo com pouco sal, piiiienla, 
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salsa, echalota picada, adubo e hervas finas, pique-se tudo 
muito bem: pise-se em um gral com um miolo de pão 
ensopado em leite, quatro gemmas de ovo, um bocadinho 
de noz moscada ralada; estando tudo bem picado, guar« 
neca-se uma popeteira com pranchas de toucinho como poi 
baixo , e metta-se a cozer no forne; estando prompto» 
vire-se sobre o seu prato, tirem-se-lhe as pranchas de tou­
cinho e toda a gordura * sirva-se com molho de essência 
•e um pouco de culí para uma entrada. 

Assim mesmo se fazem e servem popetões de perdigotos, 
•fie frangos, cordonizes, rolas, tordos e outros passarinhos. 

Pombos com pontas de espargos. 
Preparem-se como temos dito, á excepção de que as 

pontas de espargos deveráõ ser branqueadas de antemão, 
afim de se deitarem nos pombos unicamente quando estes 
tiverem tomado bom sabor para uma entrada. 

DAS EMPADAS, TORTAS E TIHBALES. 

Fazem-se empadas de muitas fôrmas, tanto de peixe, 
como de carne, e umas servem para entradas, outras para 
entremeio. 

Fígados de ave guisados. 
Tomem-se os fígados inteiros, separem-se-lhes com pre­

caução as veiasinhas biliares ou amargas, lavem-se por 
alguns minutos em água fervendo, e deitem-se em uma 
cassarola com suíficiente quantidade de essência ou caldo 
bom, e um copo de optimo vinho branco. Adubem-se 
depois com um molho de salsa, cebolinha, alho e pimenta; 
e no fim de meia hora desengordurem-se para irem á mesa 
como entrada. 

Empadas de pombo. 
Depenem-se em água quente os pombos necessários. 

vasem-se, concertem-se com os pés mettidos dentro do 
corpo, entesem-se, alimpem-se escanhôem-se, refoguem-
ye em toucinho derretido com tubaras, salsa e cebolinha 
picada: temperem-se de sal e pimenta, deixem-se esfriar, 
t no entanto, guarneça-se o fundo da caixa da empada com 
&m picado de vitela; ponhão-se os pombos em cima com 
uma cebola cravejada, uma capella de salsa e hervas finas; 
tubrâo-se com o mesmo picado, manteiga e pranchas de 
toucinho; cubra-se com a sua tampa, acabe-se como as 
-precedentes; estando cozido, tire-se a capella, a cebola e 
as pranchas, escorra-se a gordura, e sirva-se com culi de 
presunto e de vitela e sumo de limão. 

As empadas de patos, frangos, tordos, cordonizes, 
fôlas e outras aves deste gênero, se fazem do mesmo 
modo. 

c. i. i l 
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Timbales de frangos ou pombas. 

Untado de manteiga um timbale ou uma cassarola, guar­
neça-se de massa tenra ou folhado grosso, ponha-se no 
fundo e por toda a roda um picado á crema, mettão-se-lhe 
dentro os frangos ou pombos feitos comum molho branco, 
ou com culi pardo, guarnecidos de tubaras, moléjas, fins 
de alcachofras, tudo ligado e de bom gosto; deixe-se es« 
friar. e depois de frio, cubra-se com a sua tampa de massa, 
ü metta-se no forno a cozer; estando cozido, abre-se, dei­
te-lhe dentro molho de essência, ou qualquer outro que 
parecer, e sirva-se quente. 

Pombos assados nas grelhas. 
Tomem-se quatro pombos novos de casta grande e gordos; 

depois de limpos, chamuscados, e as pernas para dentro, 
abrão-se pelas costas ou pelo peito, batão-se entre dous 
pannos com a prancha da cutella, temperem-se de sal, pi« 
menta, salsa, cebolinha picada, azeite bom, folhas de louro 
e mangericão; deixem-se estar assim duas ou três horas, 
para tomarem gosto; polvilhem-se de miolo de pão ralado 
fino, e ponhão-se a assar sobre as grelhas, pingando-se con* 
a sua marinada; estando assados e de boa côr, sirvão-se 
com molho de echalota, ou com um molho picante. 

Fricassé de pombos feito com sangue. 
Tomem-se cinco ou seis pombinhos, guarde-se-lhe o san­

gue, mexendo-se até esfriar, para que se não coalhe; en­
direitem-se os pombos da mesma fôrma que os de eom-
pota, e depois de passados pelo lume em uma cassarola 
com toucinho derretido, sal, pimenta, uma fatia de pre­
sunto, uma capella de salsa e uma cebola cravejada, mo­
lhem-se com substancia» e liguem-se com um pouco de 
culí de vitela; estando cozidos, sopre-se-lhes a gordura, 
passe-se o sangue pela peneira, e deite-se no fricassé, 
tendo cuidado que não ferva; estando ligado e de bom 
gosto, concertem-se no seu prato, e sirvão-se quentes para 
murada. 

Pombinhos em conchas com queijo parmesão, 
Tomem-se seis pombinhos, e depois de preparados e dí*' 

reitos, deitem-se em uma cassarola com manteiga fresca,1, 
inolèja, tubaras e presunto; tado cortado em pedacinhos,: 
passe-se pelo fogo; molhem-se depois com substancia, 9 
liguem-se com um pouco de culí; estando cozido e redu­
zido o molho, deite-se um pouco de queijo parmezão ralado 
no fundo da concha, ponha-se-lhe em cima o pombo cora 
a sua guarnição, com-pouco molho e queijo ralado por 
cima; estando assim acabados, mettão-se a córar nofornd 
e sirvão-se quentes. • < 

Os pombos em conchas podem servir-se por differentél» 
modos ; umas conchas poderão servir-se com mõlhO) 
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branco, outras com culí de camarões, outras com sóssa á 
Hespanhola. outras com sangue e outras com ostras; emfim, 
podem-se dífferençar por infinitos modos, segundo melhor 
parecer a cada um fazê-los. 

Pombos em sol para entrada. 
Pegue-se em cinco ou seis pombinhos, e depois de va-

sados, escanhôados e bem limpos, deixahdo-se-lhes as 
azas, pés, cabeças, rechelem-se com nm picado á crema e 
ponhão-se a cozer entre pranchas de toucinho e hervas 
finas; molhados com meia canada de leite de vacca Já fer­
vido, tempere-se com sal, pimenta inteira, cravo, ura 
pouco de coentro secco, e deixem-se ferver pouco e pouco, 
tendo o cuidado de os não deixar cozer muito; estando 
cozidos, faça-se nm pólme com farinha, vinho branco, um 
bocadinbo de manteiga clarificada, doas claras de ovo bati­
das de nevada, molhem-se nelle os pombos, e frijão-se em 
manteiga de porco; estando fritos e com boa côr, sirvão-se 
gnarnecidos com salsa frita. 

Pombos dourados. 
Logo que estiverem limpos os pombos, abrindo-se pelas 

costas, lhes metteráõ presunto e descaidas, cortado tudo 
em pedacinhos miúdos; feito isto, tornaráõ a ajustar os 
pombos, e assenlando-os em uma frigideira, lhes deitaráõ 
uma colher de caldo da panella; ponha-se ao lume a cozer 
de vagar, juntamente com à tampa de brasas por cima, e 
estando cozidos, se untaráô por cima com ama gemma de 
ovo; poem-se sobre sopa dourada, e assim se mandão á 
mesa. 

• iV. B. Deste modo se fazem rolas e frangos. 
Pombos de D. Fernando. 

Depois de assados os pombos, se afogará nm pequeno 
pedaço de toucinho com ama pouca de manteiga, todas 
as espécies, cheiros, vinho branco, um gole de vinagre, 
agraço inteiro, se o houver, é quando não, sumo de limão, 
para que fique appettitoso; estando temperado, ponhão-se 
os pombos sobre fatias de pão, e lance-se por cima o 
molho; assim vai á mesa. 

Pombos de salsa negra. 
Uns pombos novos, meio fritos, em toucinho derretido, 

tirando-se fora os pombos, em o mesmo toucinho frigiráá 
uma pequena cebola e sana picada; estando frita, a lan­
çarão em uma tigela, com ama pequena quantidade de 
salsa frita, todos os adubos preto», nm gole de vinho 
branco, outro de vinagre; pondo os pombos por cima, 
acabarão de cozê-los neste' moflio, o qual sé fará mais 
grosso com ama pequena quantidade êe farinha de trigo 
bem parda; e põe-se sobre fatias, e assim vai á mesa. 

N. B. Deste modo se iz&mif vagos. 
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Pombos recheiados. 
Depois de abertos os pombos pelas costas, peitos 9 

pernas, se recheiaráõ com carneiro mui bem picado» 
temperado convenientemente; logo os cozeráõ com lume 
brando em uma tijela baixa, que ha de estar com caldo 
fervendo; temperão-se com todas as espécies, e coalhão-se 
para que fique o caldo grosso nos pratos com gemmas de 
ovo, põe-se sobre fatias com sumo de limão e canella por 
íima. 
; Assim se recheião frangos, peitinho de carneiro e cabe* 
cinha de cabrito. 

Pombos enredados. 

Entalaráõ dous pombos inteiros em toucinho, e tempe--
rados com adubos se irão assando, mettidos no espeto; 
quando estiverem córados, cobriráõ cada um por si Com 
um pequeno pedaço de folhado portuguez; logo embru-
lhando-os em uma folha de papel, e atando-os com um 
cordel, se irão assando outra vez no espeto até se cozer 
a massa; tire-se-lhes o papel, e quentes mandem-se á 
mesa. 

Deste modo se faz qualquer carne. 

Pombos turcos. 
Dous pombos depois de limpos, os partiráõ em metades, 

e afogarão em meio arratel de toucinho, e um quartilho 
de caldo ou água quente; estando meio cozido, se tem­
perarão com todos os adubos; depois se tiraráõ fora do 
caldo, e se poráõ em um prato sobre fatias de pão-de-ló, 
molhadas em meia canada de leite, que ha de estar cozendo 
com seis gemmas de ovo e uma pouca de farinha de trigo, 
até que fique grosso; entretando que isto se faz, se porão a 
cozer dous cardos partidos em pequenos bocados, e es­
tando meio cozidos, se tiraráõ da primeira água, e se aca*"' 
baráõ de cozer no caldo que ficou dos pombos, e juntamente 
se temperarão com todos os adubos; logo se comporão os' 
pombos no prato, encamando-os com cardo, e lhes dei­
taráõ por cima leite cozido; córão-se no forno com luma 
por baixo e por cima, e depois de córados mandão-seá 
mesa. 

Pombos á D ei fina. 

Devemos pombinhos ter ainda pennugem, e depois de 
sangrados, escanhôados e limpos, emborcao-se com os pés 
por dentro do corpo, entesão-se em água quente, cozem-se 
depois entre pranchas de toucinho, duas rodas de limão 
sem casca e uma capella de salsa; estando cozidos, servem-
se todos guarnecidos de moléjas de vitela, lardeadas de 
toucinho uno, e giaçados com o fricandó, com o molho do 
essência e sumo de liiià» 
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Outras vezes servem-se com molho á rainha, culí verde, 

eulí de camarões ou qualquer outro. 
Torta de pombos e nata. 

Picada a carne de quatro pombos assados, misture-se com 
géis tigelas de nata, doze gemmas de ovo, meio arratel de 
assucar, cravo e canella; logo faça-se a torta tomando a 
massa com água e sal, sovando-a muito bem, fazendo o 
folhado francez ou o que quizerem-, lavrada que seja muito 
bem, cozão-a em lume brando com o picado e mistura 
dentro, e mande-se & mesa. 

*$'«N" DAS ROLAS, CODORNIZES E TORDOS. 

Estas aves são de espécie de pombo, porém muito mais 
delicadas; quando são novas, sovadas e gordas, são deli­
ciosas: servem para pratos de assados ordinariamente; 
para isto, depois de depennadas, vasadas e entesadas, 
mettem-se emumespetinho, cobertas com uma folhada 
parra, e pranchas de toucinho, amarrão-se a outro espeto 
e assão-se; estando de boa côr, servem com limão ou 
laranja azeda. 

Umase outras são de arribação. 
Rolas e codornizes com louro. 

Depois de chamuscadas e vasádas, recheiem-se com um 
picado feito com os seus mesmos fígados, toucinho raspado, 
salsa, cebolinha picada, duas gemmas de ovo, e temperado 
com sal e pimenta; depois de recheiadas, mettão-se em um 
espetinho cobertas com pranchas de toucinho e folhas de 
papel; estando assadas, servem-se com culi de presunto, 
e seis folhas de louro fervidas primeiro em água com sumo 
de laranja azeda. 

Também se podem abrir pelas costas, e passando-as pelo 
fogo em ama cassarola com toucinho derretido, sal, pi­
menta, salsa e cebolinha pisada; depois de assim refogadas 
tirão-se, cobrem-se de pão ralado fino, assão-se nas grelhas 
»or ambas as bandas, e servem-se com molho de echalotas 
e sumo de laranja ou de limão. 

Rolas e codornizes d Italiana. 
Depois de limpas as rolas ou codornizes, abrão-se pelas 

costas, marinem-se em azeite bom, folhas de louro, man-

Sericão inteiro, algumas fatias de presunto, cortado bem 
elgado e bem quadrado, sumo de limão, sal e pimenta; 

um quarto de nora antes de servirem-se, passão-se pelo 
lume em ama cassarola com a mesma marinada; depois 
de assim passadas, tirem-se fora, concertem-se no seu 

Srato, deite-se na cassarola um dente de alho, uma gotta 
e vinho branco, substancia e um pouco de culi; reduza-se, 

e estando de bom gosto, passe-se pela peneira, deite-se por 
cima das codornizes ou rolas, e sirva-se com somo de limão. 
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Rolas e codornizes com presunto. 
Tomem-se as rolas ou codornizes que forem necessárias» 

e que sejão gordas; depois de limpas, entesadas e pre­
paradas, assem-se n'um espeto coberto de pranchas de 
toucinho e folhas de papel; estando assadas, poem-se a 
assar meia duzia de fatias de presunto com manteiga, que 
não seja salgada, e de boa qualidade; córado o presunto de 
ambos os lados, tire-se fora, deile-se no que ficar no fando 
da cassarola dous dentes de alho machucados, uma folha de 
louro, uma gotta de vinagre e uma gotta de vinho branco.e 
um pouco de culí; tempere-se com pimenta e sal, sepreci. 
sar delle; deixe-se ferver um pouco, passe-se pela peneira,' 
deite-se por cima das rolas ou codornizes, e sirva-se. 

Tordos guisados". 
Tome-se uma duzia de tordos, depennem-se, chamus­

quem-se, endireitem-se, meltendo-lhes as pernas dentro 
do corpo, esfreguem-se com toucinho derretido, polvilhem-
se depois com farinha de trigo em uma cassarola com vinho 
branco, sal, pimenta, uma capella com cebolinha, hervas 
finas e dous cravos da índia; ponha-se a ferver pouco e 
pouco; estando cozidos e ligados com uma pouca de essên­
cia, sirvão-se com sumo de limão. 

Também se servem com azeitonas. 
Rolas assadas nas grelhas com hervas finas. 

Limpas muito bem as rolas, e as pernas mettidas dentro 
do corpo, abrão-se pelas costas, batão-se com a prancha 
da cutella, passem-se em uma cassarola por instante pelo 
fogo com azeite e bom toucinho derretido, e toda a qua­
lidade de hervas finas, sal e pimenta; deixem-se esfriar, e 
depois de frias, cubrão-se de pão ralado fino, pinguem-se 
com o que fica na cassarola, ponhão-se a assar nas grelhas, 
e depois de assadas, sirvão-se com sóssa de echalota e sumo 
de limão. 

Rolas em cassarola para uma entrada. 
Limpas, e as pernas para dentro, abrão-se não multo, 

,pelas costas, e recheiem-se com um picado de fígados de 

tallinha gordos; depois, cubrão o fundo de uma cassarola 
e pranchas de presunto, temperado como se costuma, met-

'tão-se dentro, e cubrão-se com outras pranchas, como as 
que se puzerão por baixo; metta-se a suar em lume brando 
por espaço de duas horas; estando assim cozidas, tirem-se 
fora, deitem na mesma cassarola uma gotta de caldo, po­
nha-se a ferver um instante, passe-se depois pela peneira, 
•opre-se-lhe a gordura, e reduza-se; estando reduzido, 
.mettão-lhe dentro as rolas, com os peitos para baixo; sendo 
[de boa côr, concertem-as no seu prato, deitem depois 
jurna pouca áe essência no que ficar no fundo da cassarola, 
.deitem-o depois por cima das rolas, e sirvão-se com suíno 
:4e limão. 
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Rolas com repolho para uma entrada. 

Entese-se um repolho em água quente, esprema-se mui 
bem, e ponha-se a cozer em uma cassarola bem estanhada, 
com um bocado de toucinho magro também engrolado; 
umo duzia de rolas bem limpas, entesadas em toucinho 
derretido; deitem-lhes um pouco de, caldo e um pouco do 
fundo da bréza, uma capella e uma cebola cravejada; 
estando tudo cozido, escorra-se a gordura; arrumem-se na 
seu prato, e sirvão-se com essência de presunto de bom 
gosto por cima. 

Da mesma sorte se podem servir adens, perdizes, pom­
bos, e toda a qualidade de caça, por mais velha e dura que 
seja. 

Rolas em gratém para uma entrada. 

Depennadas, limpas eempernadas, abrão-se alguma cousa 
pelas costas, e enchão-se com picado de fígados gordos, em 
que deve dominar o flolho ou funcho ; ponhão-se a cozer 
em uma boa bréza secca; depois estendão no fundo do prato 
que ha de servir, um pouco do mesmo picado, e ponha-3e 
sobre lume brando; estando pegado, escorra-se-lhe a gor­
dura, concertem-se em cima as rolas, com sóssa á Hespa-
nhola por cima. 

Do mesmo modo se prepárão.- pombos, frangos, cochi-
chos, costellas de vitela, etc. 

DAS PERDIZES. 

Ha três castas de perdizes, vermelhas, cinzentas e bran­
cas ; estas só se achão nos montes Alpes e Pyrenêos; têm 
os pés calçados como os das lebres, são cobertas de pennas 
brancas como iaspe, excepto as do pescoço, que são salpi­
cadas de manchas pretas, e os bicos também são pretos; 
as outras são' genéricas, e todas se compõem com pouca 
differença. 

Perdizes velhas, feitas em bréza com differentes guar­
nições. 

Depois das perdizes depennadas, vasadas, com as pernas 
mettidas dentro do corpo, e entesadas, lardêem-se de toa-
linho grosso, temperado de sal, pimenta, hervas finas e 
espécies finas; depois guarneça-se o fundo de uma panella 
de pranchas de toucinho e pranchas de vacca, algumas rai­
zes e rodas de cebola; mettão-se-lhe dentro as perdizes 
bem arrumadas com os peitos para baixo, e temperem-sô 
de sal, pimenta inteira, alguns dentes de alho, folhas do 
louro, e cravos lambem inteiros; cubrão-se depois com 
pranchas de vacca e de toucinho, cubra-se a panella com 
a sua tampa, e ponhão-se a cozer pouco e pouco entre brazas; 
estando cozidas, tirem-se fora e sirvão-se com o ragú do 
legumes e raizes que lhes forem mais convenientes. 
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Também se servem em terrinas, com culi de lentilhas og 
com repolhos. 

Serve-se mais cum ragú de castanhas, de azeitonas, ds 
tubaras ou de talhos de cardo. 

Servem-se ainda mais para empadas quentes e frias; a 
cozidas na panella, servem para guarnecer sopas. 

Perdiz estufada. 

Pegai n'uma perdiz morta e arranjai-a como se costuma. 
Depois de bem lavada, envolvei-lhe o peito com duas fatias 
de toucinho apertado em fios de linhas. Guarnecei o fundo 
de uma pequena cassarola com outras fatias de toucinho, 
e ponde-lhe a perdiz em cima de ventre para baixo. Ajun­
tai-lhe uma quarta de carne de boi sem gordura, uns peda 
ços de cenoura, uma peneira de aipo, um ramo de cheiros 
sortido, duas piladas de coentro, um cravinho da índia, 
um pó de pimenta, uma boa colher de cozinha de caldo da 
sopa, e um copo de vinho branco; cobri e deixai cozer hora 
e meia. Depois deste tempo fazei n'outra cassarola um em-
bammata louro com uma colher de manteiga e outra de 
farinha; molhai-o com o caldo da perdiz passado no pas­
sador; mettei-lhe esta dentro, tirai-lhe a gordura, deixai 
apurar, e servi-a neste molho guarnecida com as fatias de 
toucinho. 

Perdizes com couves para uma entrada. 
Tome-se uma couve de tamanho razoável, e branqueie-M 

em água fervendo. Depois de escorrida e secca, esprema-se 
toda a água que ella contiver, e atem-se as duas partes da 
mesma couve com duas perdizes bem limpas, torcendo-se-
lhes os pés, e lardeando-se. Ponhão-se no fundo de uma 
cassarola algumas lascas de toucinho, com dous miolos, 
seis salchichas, duas cenouras, duas cebolas, e tempere-se 
de sal e pimenta; coza-se a fogo lento com novas lascas de 
toucinho. Depois de tudo cozido, lire-se a couve parllndc-
se, para que não saia todo o caldo, e ponhão-se ás perdizes 
com a couve partida em tiras. Colíoque-se sobre cada uma 
dellas meia salchicha, um bocadinho de toucinho e outro de 
miolos cortados e cenouras, ordenadas da mesma maneira» 
Passe-se o cozido, e sirva-se em cima das couves. 

Perdizes novas e perdigotos. 
Para se distinguirem as perdizes novas das velhas, devem' 

terá primeira penna das azas aguda, e com uma .malha 
tranca no fim; depois de mortificadas dous ou três dias,: 
Dmpem-se. lardêem-se, ou cubrâo se com pranchas de tou-! 
einho, mettão-se no espeto embrulhadas em papel mantel-
gado, e ponhão-se a assar; depois de assadas e de boa cor; 
servem-se para prato de assado. < 

Querendo servir-se dellas para uma entrada.ou para prato 
de guisado, depois de cbainuscadai e vasadas, faça-w uitt 
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picado dos seus mesmos fígados, toucinho raspado, pouco 
sal, pimenta, salsa e cebolinha picada; depois de recheiadas 
e atadas com os pés sobre o peito, entesem-se em manteiga 
de porco, com algumas rodas de limão sem casca; entesadas 
que sejão, tirem-se, cubrão-se de pranchas de toucinho e 
papel manteigado, atravessem-se pelas coxas em um espeti-
nho, atem-se a outro espeto grande, e ponhão-se a assar; 
depois sirvão-se com qualquer molho ou guarnição que pa­
recer, como são: 

Molho á Hespanhola. 
— de laranjas azedas. 
— de echalotas. 
— de funcho. 

Ragús de azeitonas. 
— de tubaras. 
— de morilhas. 
— de enxovas á Provençal. 
Pirado de perdigotos. 

Preparem-se os perdigotos assados, tirando-se-Ihes as 
membranas e tendões. Piquem-se-lhes as carnes mui miu-
damente, refoguem-se n'uma cassarola com manteiga, co­
gumelos, salsae alhos, e ajunte-se-lhe caldo e vinho branco. 

Ponba-se este molho no picadinho, e coza-se tudo sem 
ferver. Vai para a mesa com côdeas de pão; e serve para 
uma entrada. 

Perdigotos em papilhota. 
Depois de vasados e chamuscados três ou quatro perdi­

gotos, com as pernas mettidas dentro do corpo, achatem-se 
entre dous pannos com a prancha da cutella, e marinem-so 
em azeite bom, sal, pimenta, salsa, cebolinha, tubaras, 
meio dente de alho, tudo picado fino: depois de marinado 
duas ou três horas, para tomarem gosto, embrulhe-se cada 
um em meia folha de papel, com os mesmos temperos, e 
ponha-se a assar nas grelhas em lume brando, de fôrma 
que não queime o papel; estando assados de ambas as 
bandas, sirvão-se embrulhados no mesmo papel. 

Outros perdigotos em papel. 
Divididos os perdigotos pelo meio.e salpicados com salsa 

e manteiga, ponhão-se a meio cozer; retirem-se, e coza-se 
o que ficar em manteiga, cogumelos, cenouras e salsa pi­
cada, salpicando-se com farinha, e deitando-se-lhes caldo e 
vinho branco. Quando tudo estiver reduzido, lance-se sobre 
os perdigotos, e cubra-se cada uma das duas metades com 
lascas delgadas de toucinho, e por cima ponha-se-lhes um 

Capei untado de manteiga, e assem-se na grelha a fogo lento, 
ervc também para uma entrada. 

Antas de perdigotos. 
Coza-se um pouco de toucinho em bocadinhos, e depois 
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de retirado, mislure-se uma colher de farinha de trigo cora 
manteiga, na qual se refogaráõ as ancas dos perdigotos, 
deitando-se-lhes vinho branco e caldo. Ajunteiu-se-lhes co-
gumelos, cebolas fritas, castanhas cozidas, e salchichas 
cozidas em três pedaços e sem pelle. Coza-se tudo a fogo 
lento; reduza-se, desengordure-se, e mande-se á mesacora 
fatias de pão. Também poderá fazer-se com tubaras; e 
serve para uma entrada. 

Perdigotos á inglega. 
Abrão-se os perdigotos desde a rabadilha até ao bucho.' 

Depois de depennados, estripados, chamuscados e limpos, 
e arranjados os pés, achatem-se com a cutella, e deitem-se 
em adubo de azeite; passem para a grelha e assem-se a fogo 
vivo. Servem, com um molho de pimenta ou outro qual­
quer, para uma entrada. 

Perdigotos por outro modo. 

Assados, e depois de tirar-se-lhes o osso do externo e do 
peito, corte-se-lhes a carne em bocadinhos quadrados, e o 
mesmo se faça a tubaras e cogumelos que se lhes ajuntaráS. 
Coza-se tudo em molho hespanhol, deitando-se só os pe­
daços de perdigotos em o momento em que estejão cozidas 
as tubaras e os cogumelos. Emquanto isto se concerta man-
tenhão-se quentes, e quando forem á mesa, colloque-se a 
guarnição no ouço dos perdigotos com um molho ; e assim 
serve para uma entrada. 

Perdigotos-com tubaras. 
Cortem-se as tubaras do tamanho de avelãs, e passem-, 

se em manteiga com cogumelos e espécies finas. misturan-
do-se com carne picada e machucada de aves. Enchão-se com 
lesse picadinho os perdigotos, cozão-se e ajuntem-se-lhes um 
Imôlho de tubaras. ' 

Salada de perdigotos. 
Cozão-se os perdigotos e ponhão-se em um prato, depois 

de estarem em adubo com olhos de alface cortados em dous 
ou quatro pedaços, e enchendo-se-lhes os intervallos com 
pepinitos, ovos, enchovas ou tubaras para guarnecerem o 

Íirato ; e ao momento de manda-los para a mesa, deite-so; 
hes a pimentada do adubo; e servirá para um prato de 

entremeio. 
* Empadas de perdizes. 
Depois de entesadas em água duas perdizes, lardêem-se, 

muito bem com lardos de toucinho, e o que sobrar de meio 
arratel, tirados os lardos, mui bem salpimentados, pique-se 
«om alguns dentes de alho; amassada a massa com meio 
arratel de manteiga, fazendo delia um bolo grande, ponhão-
se nella as perdizes, com o faii-cinho Bicado por baixo e por 
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cima, e duas folhas de louro; fechem a empada com re-

Solego grosso, para que quando se cozer nao arrebente; 
epois de cozida, mande-se á mesa. 
Deste modo se faz. coelho, lebre, vitela. 

JAS GALLINHOLAS E NARCEJAS. 

A gallinhola, a narceja e a tarambola, são pássaros de 
arribação, que grassão dos paizes septentriônaes; todas 
estas aves se nutrem do sueco da terra; para serem boas, 
•levem ser novas e gordas. 

Compoem-sé de varias maneiras. 
A jacutinga, e ainda o macuco e jacú, podem preparar-se 

io mesmo modo que as gallinholas. 
Gallinhola assada. 

As gallinholas, narcejas e tarambolas, ordinariamente 
comem-se assadas, as quaes depois de depennadas, e em­
borcadas com os seus próprios bicos, entesãò-se sobre as 
brasas, e depois dè entesadas e escanhôadas, lardéião-se 
de toucinho fino, ou prancheião-se, e sem se lhes tirar as 
tripas, assão-se em um espetinho, que se ata a outro espeto 
grande, e debaixo põe-se fatias de pão, para receberem o 
pingo; depois de assadas e de boa côr, servem-se guarne-
cidas, de roda ou por cima, das mesmas fatias, com laranjas 
azedas. 

Gallinhola recheiada. 
Aberta pela parte exterior para vasar-se, pique-se todo o 

seu conteúdo com meia porção de toucinho em tiras finas, 
e ajuntem-se-lhe salsa, cenouras, sal, pimenta machucada 
e recheio. Cubra-se toda essa mistura com tiras de touci­
nho, enfie-se no espeto, e depois de assada sirva-se com as 
que se seguem. 

Gallinhola d paisana. 
Depois de assadas, dividão-se em pedaços, e pique-se 

tudo, excepto as moelas. Ajuntem-se-lhes cenouras, salsa, 
pimenta, alguma manteiga, e dous copos de vinho branco. 
Ferva-se tudo, acerescentando-se-lhes um pouco de miolo 
de pão ralado, e no fim de algum tempo colloquem-se as 
gallinholas para se requentarem e mandarem-se á mesa. 

Gallinholas guisadas para entrada. 

Depennadas e chamuscadas as gallinholas, abrão-se pelas 
costas, para se lhes tirarem as tripas e os ligados, e de­
pois destes picados, ajunte-se-lhe toucinho raspado, duas 
gemmas de ovo, salsa, cebolinha picada, tempere-se com 
sal, e recheiem-se as gallinholas; depois de recheiadase co­
zidas com linhas, para o picado se não vasar, emborquem-
se com os seus mesmos bicos, cubrão-se com pranchas de 
toucinho e papel manteigado, nonhão-se a assar; depois. 
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tire-se-lhe o papel e toucinho, sirvão-se com o molho on 
guarnição que parecer, como de azeitonas, de enxovas, de 
alcaparras, etc. 

Do mesmo modo se servem as narcejas, etc. 
Tomja- de gallinhola. 

Pique-se um peito de gallinha (ou o figado e tripas de 
gallinha, que hão de estar de molho), com uma quarta de 
assucar muito bem pisado, canella molda, e quatro gemmas 
de ovo; depois de picado tudo, ponhão-se umas fatias de 
pão em uma bacia de farte ou frigideira, com uns pôs de 
farinha de trigo por baixo, e sobre ellas o picado; pondo-se 
sobre umas brasas, e depois de córadas com a tampa das 
brasas por cima, tirem-se fora, e mandem-se á mesa. 

GALEIRÕES. 

O galeirão é um pássaro que quasi sempre vive no mar 
ou nas lagoas, onde mergulha até ao fundo, para procurar 
peixes miúdos, marisco e outros insectôs de que se nutre; 
e como participa da natureza do peixe, o sèu uso é permit-
tido na quaresma. 

Preciso se torna que estes pássaros, depois de depennados 
e limpos, se esfreguem com bastante limão, para tirar-lhes 
a maresia. 

Galeirões assados no espeto. 
Limpos os galeirões, tiradas as tripas, os pés mettidos 

por detrás das coxas e atados com barbante, mettem-se no 
espeto e poem-se a assar, pingando-se com uma calda feita 
de vinagre, manteiga, sal e pimenta; estando assados, faz-
se um molho com fígados dos mesmos galeirões pisados, 
sal, pimenta, nozmoscada ralada, e um bocado de mantei­
ga ; sirva-se com sumo de laranja azeda. 

DAS TERRINAS E POPETÕES. 

Terrinas reaes. 
Limpas, aparadas e entesadas as carnes e aves seguintes, 

lardéem-se com toucinho mediano e temperado: duas per­
dizes, duas gallinholas, quatro pombos, dous coelhos, seis 
codornizes ou rolas, uns bocados de lombo de vacca, e 

âuatro lombinhos de carneiro; depois de tudo isto lar-
eado, tempere-se com sal, pimenta, espécies e hervas 

finas; depois, guarneça-se o fundo de uma panella de 
pranchas de toucinho, ponhão-se-lhe em cima todas as 
carnes entremeiadas, uma capella de salsa, mangericão e 
folhas de louro; cubra-se tudo com uma prancha de vacca, 
e de vitela batidas, e pranchas de toucmbo; ponha-se a 
cozer pouco a pouco entre brasas cinco ou seis horas; es­
tando cozidos, tirem-se os bocados dos lombos, e todas as 
aves; ponhão-se na terrina que ha de servir, e deite-se-lhe 
por cima um ragú de inhaiaa, mosserões, moléjas e custas. 
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nem acabado, a que se ajuntará o fundo da bréza, e sirva-
se para uma entrada. 

Ragú de cristas. 
Escaldem, e pellem-se duas dúzias de cristas; ponhão-se 

a cozer em vinho branco; estando cozidas, deitem-se em 
essência de presunto; dêm-se nellas quatro fervuras, ti­
rem-se, deite-se-lhe sumo de limão, e sirva como as pre­
cedentes. 

Todos os ragús de moléjas, de ovinhos, cristas, e outros 
vários cozidos em um branco, molhados em caldo, e li­
gados com gemmas de ovo, leite e sumo de limão, servem 
«para entremeios. 

Ragú de ovinhos e grãos de gallo. 
Entese-se em água quente um pratinho de grãos de gallo 

e de ovinhos de gallinha; deitem-se depois de entesados, 
em água fria, tirem-se-lhe as pelles, deitem-se em uma 
essência de presunto, e deixem-se ferver nella úm instante 
em tendo bom gosto, lire-se do lume, deite-se-lhe sumo de 
um limão, e sirva para guarnição. 

Guisado particularissimo. 
Recheie-se uma boa azeitona com alcaparras e enchova 

picada, deite-se em adubo de azeite, e metta-se dentro de 
qualquer passarinho, cuja delicadeza seja conhecida, e 
jintroduza-se este em outro pássaro maior. Tome-se logo 
,tima cotovia, á qual se tiraráõ os pés e a cabeça, para ser­
virem de coberta aos outros pássaros. Envolva-se a cotovia 
em uma lasca de toucinho mui delgada, e metta-se dentro 
de um tordo, e este será ainda mettido dentro de uma co-
dorniz, esta dentro de uma ave fria; esta n'um pardal, este 
n'um perdigão, este n'uma gallinhola, esta n'uma cerceia, 
A qual entrará em uma franga, esta n'um pato, este num 
faisâo, o qual se cobrirá com um ganso, e tudo entrará em 
ím pavão, o qual se cobrirá com uma bétarda; e se nella, 
por acaso, ficar algum vazio, recheie-se com cogumelos, 
taslonhas ou tubaras. Metta-se tudo isso em uma cassarola 
de suíficiente capacidade, com cebolinhas picadas, cenouras, 
presunto picado, cravo da índia, aipo, um molho de salsa, 
pimenta contusa, algumas lascas de toucinho, espécies, e 
uma ou duas cabeças de alho. Coza-se esta mistura a fogo 
continuo por espaço de vinte e quatro horas, ou melhor 
num forno que esteja bastante quente; desengordure-se, 
e sirva-se em um prato. 

Prescindindo de uma complicação como esta, poderá va­
riar-se infinitamente, segundo os lugares e-estações, este 
modo de preparar muitos objectos em um só. 

Pasteis de passarinhos. 
Afogadas em meio arratel de toucinho duas dúzias de 

passarinhos, com umas talhadinhas de lombo de porco, e 



174 AVES E CAÇA 
temperados com todos os adubos, picados, ponhSo-St" a 
esfriar depois de cozidos. Conslão estes pasteis de uma oi­
tava de farinha de trigo com meio arratel de manteiga e duas 
gemmas de ovo, feitos em massa bem sovada; fazem-se cai­
xinhas, mettendo-se-lhes dentro os passarinhos, poem-se 
a cozer, e mandão-se á mesa. 

Também se fazem de gallinhas, frangos, pombos, rolas, 
tudo cortado em pequenos. 

Pastel quente de caça, 
Com um punhado de hervas finas, sal e pimenta, frijão-

f e diversas peças de caça menor. Faça-se depois uma massa 
espessissima com farinha dura quanto fôr possível, e collo-
«*ue-se no meio, em fôrma de um prato, a caça, erguendo-
se as duas ilhargas da massa, de modo que tudo fique como 
n'um sacco. Envolva-se a dita massa em um panno limpo. 
e suspenda-se em meio de uma panella de água fervendo 
por espaço de uma bora; tire-se, e abra-se a massa, para 
se lhe deitar dentro um bom molho, e então pôde servir-
se este pastel como entrada. 

Passarinhos de varias qualidades. 
Come-se no campo uma grande variedade de passarinhos 

que se apanhão em laços; todos elles são bons quando estão 
bem gordos. Estripão-se e bardão-se com toucinho; depois 
assão-se n'um espeto, cousa de um quarto de hora; deixados» 
para outro dia fazem-se de salmi. 

Faisão. 
Depois de lardeado finamente, envolva-se-lhe a cabeça 

e as pernas da cauda com um papel, afim de poderem 
conservar-se. e apresentarem-se na mesa com todos o» 
seus adornos. 

Faisão de outro modo, 
Lardeado o faisão com tubaras, passem-se outras em 

manteiga, e temperadas, tirem-se alguns minutos depois, 
e deixem-se arrefecer, ajuntando-se vinte e cinco ou trinta 
castanhas assadas, Enchão com tudo isto o corpo da ave, o 
qual se cobrirá com lascas de vitela ou de canteiro mui 
finas, sobrepostas com outras de toucinho, e colloque-se 
um uma vasilha sobre outras lascas. Deite se sobre tudo 
feto vinho de Malaga ; e quando estiver guíHcientement* 
eozido, retire-se, desengordure-se o cozimento, e ajuntem. 
le-lhe talhadas de tubaras; engrossando-se o molho com 
algumas castanhas machucadas. Serve para uma entrads-

Tordos. 
É este um manjar excellente, e bom durante as vindi-

mas. Para se concertarem, envolvão-se em folhas de par* 
ras; e como se não destripão, guisa o-se como as. g*U> 
abolas. ° 
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Tordos em vinagre. 
Depois de tirar-lhes as cabeças e as pernas, ponhão-se 

na grelha, ou enfiem-se no espeto, de modo que fiquem 
meio tostados, para se acabarem de temperar com vinagre 
condimentado com folhas de louro, e espécies finas em 
sufiiciente quantidade. Ponhão-se depois em uma vasilha, 
e deile-se-lhes em cima salmoura quente, e cubrão-se com 
uma camada de gordura. Tape-se hermeticamente a vasilha 
com uma bexiga ou pergaminho, e colloque-se em sitio 
fresco e á sombra. Os tordos são bons de comer durante 
todo o anno, preparados deste modo. 

Cotovías, 
Cobrem-se regularmente estas aves com uma fatia do 

toucinho, e assão-se no espeto enfileiradas. 

Cotovías em papel. 
Depois de tirados os ossos ás cotovías, recheião-se com 

nm cozido, no qual se deite figado picado e cogumelos. 
Faça-se para cada uma ave um taboteiro de papel untado 
de manteiga, no fundo do qual se ponha o recheio, e sobre 
èlle a cotovia com uma coberta de toucinho, e em cima 
deste um papel untado de manteiga. Cozão-se deste modo 
em.um fornosinho ; e quando forem á mesa, desengordu-
rem-se, e deitem-lhes qualquer molho. 

Cotovías por outro modo. 
Tirados os ossos e abertas por detrás, rechêem-se, 

pondo-se n'um prato uma capa do mesmo recheio, e as 
cotovias em torno. O recheio deve occupar os intervallos, 
e unicamente se deixará visível a parte superior do estô­
mago dos pássaros até ao meio. Cubrão-se com miolo de 
pão e fatias, e tudo com lascas de toucinho, e um papel 
untado de manteiga, para ir ao forno. Quando houverem 
tomado gosto, tirem-se-lhes as fatias de pão e as lascas de 
toucinho, desengordure-se, e mande-se para a mesa com 
cogumelos, ou com o molho que mais agradar. Serve para 
uma entrada. 

Cotovías por outra fôrma. 
Preparem-se como já dissemos, refoguem-se em manteiga 

com cogumelos e salsa picada, ajunte-se-lhe um copo de 
vinho branco e caldo, e quando tudo começar a ferver, 
retire-se do fogo e mande-se á mesa com fatias de pão: 
servirá para ama entrada. 



PEIXE. 

$os peixes do mar, dos nos. e mariscos; 
o que ordinariamente se come: cozido, 
assado, ou frito. 

ADVERTÊNCIA. 

São tantas as entradas que se podem fazer com as diver­
sas qualidades de pescados, que impossível se torna enume­
ra-las ; diremos comtudo, que ellas compoem-se regular­
mente de enguias, sáveis, azevias, carpas, arenques, 
bacalháo, arraia, linguados, barbos, salmões, lencas, 
bonitos, trutas e rodovalhos. 

Parece-nos a propósito, antes de entrarmos nós differen­
tes methodos de preparar os guisados de peixes, explicar­
mos aos leitores o que se entende por cozimento de pescados; 
e por isso passamos a descrevê-los. 

Cozimento branco. 
1 Quando quizerem preparar alguns peixes maiores, deite-

se em água e sal sufbciente quantidade de hervas aromati-
cas, e ferva-se tudo isso. Passe-se este cozimento pela pe­
neira, ajuntando-se-lhe depois uma terça parte ou metade 
de leite para se cozer o peixe a fogo moderadíssimo. ' 

Cozimento verde. 
Ás postas do peixe accrescente-se cebola cortada, cenou-

Tas, alhos, salsa, tomilho, alfavaca e sal, e molhe-se tudo 
com iguaes porções de vinho e água. O molho branco só 
differe deste em razão de se deitar vinho branco ou vinagre 
em lugar de vinho tinto. 

Cozimento de peixe. 
Ponha-se ao fogo uma cassarola com uma pouca de 

manteiga, cenouras, cebolas, aipo, nabos e toda a casta 
de legumes cortados miudamente. Ajunte-se-lhes o peixe 
em restos, molhe-se com unia pouca de água, e quando tudo 
tiver tomado gosto, accrescente-se-lhe água fervendo com 
um molho de hervas finas e sal, e depois passe-se na pe-, 
neira, para usos communs. 
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Cozido simples. 
Com água, vinho branco ou tinto, ou com vinagre con­

certado com manteiga, sal, especiarias, alecrim, tomilho, 
louro e espécies finas, cozem-se os peixes que são grossos; 
e depois de frios, deitão-se em uma toalha com algumas 
dobras, fazendo-se-lhes immediatamente um molho com 
azeite e vinagre, ou qualquer outro. 

, Ha quem diga que deve ferver-se por alguns minuto» 
tudo o que compõe o molho do peixe, afim de communi-
car-lhe melhor sabor. Ponha-se-lhe depois o peixe que se-
ha de preparar, sobretudo se fôr brando e apto a cozer 
logo. 

Água e sal. 
Ferva-se o sal commum em água, escure e-se e retire-se 

do fogo. Quando a água tiver embebido o sal, seja qual 
fôr a sua porção, passe-se para se servirem delia quando 
fôr preciso. O que sobejar de sal ficará no fundo da va­
silha. 

Adubo cozido. 
Este adubo se faz de carne, quando aos mesmos aromas 

do cozido simples se acerescentar caldo preparado cora 
carne e vinho branco ou tinto, cozendo-se tudo por espaço 
de uma hora. Será magro, quando em vez de caldo só tenha 
água. Póde-se também usar de vinagre ou agraço em lugar 
de caldo. 

DO SOLHO. 

Este peixe de' rios é geralmente grande, e por isso se 
costuma cozer, depois de partido em postas; é preciso po­
rém advertir que estas pestas se devem atar com barbante, 
a que vulgarmente chamão guita, para não se desfazerem, 
8 ficarem com toda a perfeição. 

O essencial da cozedura é que seja metade água e metade 
vinho branco o liquido transmiltente do calor. Aiunta-se-
ihes sal em proporção, pimenta inteira, cravos da índia, 
rodas de cebola, um bocado de manteiga, um ramo sor-
tido de hervas cheirosas, como é a salsa, o tomilho, o 
loureiro, o mangericão, a mangerona, etc. Deve ferver duas 
horas coberto para que a evaporação não faça diminuir a 
calda, e obrigue a accrescenta-la. Serve-se guarnecido de 
salsa. 

Solho assado em hervas finas. 

Corta-se em postas da grossura de um dedo; marinem-se 
por tempo de duas ou três horas em manteiga derretida, 
sal, pimentas, hervas finas, salsa e cebolinha picada; 
cubrâo-se depois de pão ralado, e assem-se nas grelhas de 
uma e outra banda, pingando-se de quando em quando 
com manteiga derretida; em estando assados e com boa 
côr, sirvão-se com reinolada uuente ou com molho picante. 

C I. l i 
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Solho assado, no espeto. 
Corte-se uma posta de solho do tamanho <lo "prato que 

ha de servir, lardêe-se com enxovas, e- bocados de eirós 
em filetes, e temperados; ate-se em um espeto e ponha-se 
a assar, pingando-se com uma marinada feita de caldo de 
peixe, vinagre, rodas de cebola e de limão, folhas de louro, 
sal, pimenta e um bocado de manteiga; estando assado, 
sirva-se para entrada com molho do restante da marinada,. 
ligado com uma colher de culí e uma pouca de manteiga 
lavada. 

Solho assado para dia de carne. 
Lardêe-se de toucinho grosso, temperado como é cos­

tume, uma posta grande de solho; marine-se por duas ou 
três horas em água morna, vinagre, sal, pimenta, alguns 
cravos da índia, cebolinha, alhos, salsa, hervas finas e um 
bocado de manteiga, polvilhada de farinha de trigo; ate-se 
depois a um espeto, ponha-se a assar, pingando-se com a 
parte mais gorda da sua marinada; estando assado, sirva-se 
com qualquer ragú ou molho de bom gosto. 

Solho á maruja. 
Corta-se uma posta de solho em tiras delgadas, arrumío-

se no fundo de uma cassarola untada primeiro com man­
teiga; deita-se-lhe em cima salsa, cebolinha, echalota 
picada, pouco sal e pimenta; em as tiras estando córadas 
de uma banda, virem-se da outra, e estando cozidas, tirem-
se fora; deita-se na manteiga uma pouca de farinha de 
trigo, uma gotta de vinho tinto, uma gotta de caldo ou de 
substancia, uma folha de louro, e deixa-se ferver pouco a 
pouco um quarto de hora; em estando reduzido e de bom 
gosto, aquentem-se nelles as tiras do solho, e sem que 
fervão, sirvão-se guarnecidas com bocados de miolo de pão 
fritos e passados pelo mesmo molho. 

Solho de fricandó para dia de carne. 
Lardêa-se com toucinho fino, e só de uma banda, uma 

posta de solho da largura de dous dedos e põe-se a cozerem 
um adubo feito de caldo, vinho branco, sal, pimenta, uma 
capella de salsa, cebolinho, pouco tomilho, louro, man­
gericão, tudo atado em um molho, três cravos da índia, 
dous dentes de alho e duas talhadas de limão; estando 
cozida, tire-se fora, e posta com o lardeado sobre uma 
giaça de vitela, estando de boa côr, sirva-se com um môlbo, 
ou com a guarnição de hervas ou legumes que parecer. 

SAVEL. 

O savel é peixe do mar, mas no principio da priraaver» 
entra nos nos; quando sahe do mar vem magro, árido • 
secco, e tem muito máo gosto; mas em se detendo algum 
tempo em água doce, cria carne, engorda e toma um gosto 
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agradav si; e as fomeas, antes de desovarem, são melhores 
que os machos. 

Este peixe prepara-se por muitos modos, de que nos arti­
gos seguintes diremos os mais usados. 

Savel cozido ao carbuyon. 
Escamado, estripado e sem gaelras um savel, ponha-se 

a ferver pouco e pouco em uma calda feita com vinho 
branco ou tinto, uma gotta de vinagre, pouco sal, pimenta 
inteira, rodas ae cebola, alguns cravos da índia, mange­
ricão, nm bocado de casca de limão verde e um bocado do 
manteiga; em estando cozido, sirva-se sobre um guarda­
napo guarnecido de salsa. 

LAMPRÊA. 

A lamprêa ê peixe do mar, que também entra como o 
savel e outros peixes nos rios de água doce, no principio 
da primavera; é pela figura de um eiró grande, e tem a 
barriga branca e o lombo salpicado de manchas azues e 
brancas. 

Concerta-se por differentes modos. 
Lamprêa guisada para uma entrada. 

Lavada e sangrada uma lamprêa, guarda-se o sangue; 
deita-se a lamprêa em água quente, e depois de escaldada 
e limada com as costas de uma faca, tira-se-lhe a tripa, 
corta-se em bocados iguaes, refoe-ão-se por um instante em 
manteiga com farinha córada; deita-se-lhe um pouco de 
vinho e uma colher de caldo; tempera-se de sal, pimenta, 
noz moscada, uma capella de hervas finas e cebola, com 
três cravos; deixe-se ferver pouco e pouco, e em estando 
cozida e reduzido o molho, deite-se-lhe o sangue, e depois 
de ligado, sirva-se quente com sumo de limão. 

Lamprêa guisada com molho doce. 
Sangrada, limpa e preparada a lamprêa, como a ante­

cedente, corte-se em bocados, fervão-se em vinho tinto com 
um bocado de manteiga córada, assucar em pedra, canella 
e sal; estando cozida, ajunte-se-lhe o sangue mexendo-se, 
para que não se corte; em se lhe dando uma fervura e es­
tando ligado, sirva-se com sumo de limão. 

Lamprêa assada no espeto. 

Limpe-se a lamprêa, corte-se em bocados iguaes, ma-
Bine-se em azeite, com sal, pimenta, espécies e hervas fina» 
cortem-se outras tantas fatias de pão, mettão-se alternati­
vamente em um espetinho, amarre-se a outro espeto grande 
e ponhão-se a assar, pingando-se com manteiga; em estando, 
assada, sirva-se com ua» «olho doce, ou molho picante. 
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EinÔ OU ENGUIA. 

O eiróé peixe de água doce, da figura de uma cobra; 
tem a pelle lisa e cinzenta, e prepara-se p*r muitos modos, 
como se verá nos artigos seguintes. 

Ha no Brasil o mossum e a cobra d'agua, que lhe são mui 
semelhantes e do mesmo sabor; e por conseguinte prepa­
rão-se como o eiró. 

Eiró de fricandó para dia de carne. 
Esfoladoe limpo um eiró grande, corte-se-lhe a cabeça 

e a ponta do rabo; parta-se pelo meio, tirem-se-lhe os 
lombos, lardêem-se com toucinho fino, fervão-se por um 
instante em vinho branco, com cebolas em rodas e umas 
pedras de sal; tirem-se fora, ponhão-se sobre nm caldo de 
vitela reduzido equasi em ponto de giaça, como lardeado 
para baixo, e acabem-se de cozer pouco a pouco, em es­
tando córados como fricandó, sirvão-se com ragú de le­
gumes á bexamela ou com qualquer outro molho, ou com 
essência ligada de bom gosto ou conforme parecer, 

Enguia assada. 
Divida-se em postas de seis pollegadas, e lardeadas com 

toucinho delgado depois de lançadas em adubo, escorrão-
,se e enfiem-se no espeto com um bocado de miolo de pão 
do mesmo tamanho posto entre cada posta de enguia. Vão-
se assim assando e untando de manteiga, e quando esti­
verem promptas, sirvão-se com um molho de pimenta. 
Pôde também não ser lardeada a enguia, e servir-secom 
um molho picante. 

Eiró frito d basílica. 
Desossados os eirós, depoisde pellados elimpos, cortem-

se em filetes iguaes, deitem-se sobre um pouco de picado â 
crema bem ligado eenrolem-se como as polpetasde vitela; 
atem-se com barbante e ponhão-se a ferver por seis minutos 
em um adubo com manteiga, vinho branco, hervas finas e 
sal; depois de ferverem, tirem-se, passem-se duas vezes 
por ovos balidos e pão ralado fino, e frijão-se em manteiga 
clarificada; estando fritos e de boa côr, sirvão-se com salsa 
frita em roda. 

Enguias á tartara. 
Tire-se-lhes a pelle depois de destripadas, fação-se em 

postas á vontade, e deitem-se em adubo. Passem-se logo em 
manteiga e immediatamente em ovos, e frijão-se. Mandão-
se á mesa com um molho simples verde e servem para 
uma entrada. 

Eirós ou enguias marinados e fritas. 
Depois de preparados os eirós como os antecedentes, 

e cortados em bocados iguaes, marinem-se com vinagre, 
sal, pimenta, louro, cebolas e sumo de limão, depois de 



PEIXE 181 

marinados, por duas ou três horas, enxuguem-se, esfari-
nhem-se, frijão-se em manteiga clarificada, e sirvão-se 
guarnecidos de salsa frita em roda. 

Enguias lardeados. 
Lardêem-se as enguias com toucinho delgado em toda a 

extensão do lombo, e por meio de um barbante banhado, 
ponhão-se em circulo e colloquem-se em um fornozinho; 
depois de promptas, mandem-se á mesa com toda a sorte 
de tempero; pôde também emmassar-se, e serve para uma 
entrada. 
- Pargos, dourados, robalos, corvina e cherne cozidos. 

Escamado, limpo, sem tripas nem guelras, qualquer 
destes peixes, ponha-se a ferver pouco e pouco em uma 
calda feita de água, de sorte que o peixe fique coberto, 
uma canada de vinho branco, meio quartilho de vinagre, 
temperada de sal, pimenta inteira, cravos da índia, cebolas 
em rodas, uma capella de salsa, hervas finas e um bocado 
de manteiga; em estando cozidos, tirem-se com uma folha, 
para não se quebrarem, ponhão-se a escorrer, e sirvão-se 
depois sobre um guardanapo, guarnecidos com salsa em 
roda. 

Dourados, pargos e robalos assados nas grelhas. 
Limpo, preparado e lavado em três águas, qualquer destes 

peixes, enxugue-se em um panno limpo, faz-se-lhe uma 
incisâo de cada banda com a ponta da faca; marinem-se, e 
temperem-se com sal, pimenta, rodas de cebola e de 
limão, salsa,louro, e um pouco de vinagre; depois de 
marinados, assem-se sobre as grelhas com lume brando, 
pingando-se com a mesma marinada; em estando assados 
e de boa côr, unão-se com molho de remolada ou com 
ragú de ostras, de mexilhões, de camarão,-ou outro qual­
quer. 

Pargos ou robalos enrolados. 
Escamados e limpos, tirem-se-lhes as espinhas, como aos 

antecedentes, deixando-lhes porém a cabeça pegada aos 
dous hombros, e não as querendo deixar, seja um bocado 
de rabo; sal, pimenta, sumo de limão, endireitem-se em 
um prato, se for de prata, com os filetes cobertos de picado; 
enrole-se então o peixe de roda da cabeça ou do rabo, que 
devem ficar no meio; deita-se-lhe por cima manteiga der­
retida, misturada com gemmas de ovo; cubrão-se de pão 
ralado fino, pinguem-se, como é de costume, e mettão-se 
a coser no forno, ou debaixo de uma tampa; em estando 
cozidos, escorra-se-lhes a gordura, e sirvão-se com culi de 
camarões ou com outro qualquer. 

Todos estes peixes, cortados os lombos em filetes e ma­
rinados , se servem cozidos no forno, em caixas de praia 
ou de papel, com picado por baixo, ou sem elle, segundo 
parecer. 
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Pargos e outros peixes d hollandeza. 

Preparados os peixes, faça-se uma salmoura de água • 
sal, e ponha-se a ferver; em fervendo, metta-se o peixe 
dentro, e deixe-se continuar a ferver pouco e pouco; em 
estando cozido, tire-se fora e sirva-se com molho de man­
teiga, uma enxova, alcaparras, salsa, cebolinha picada, 
pimenta, noz moscada ralada e sumo de limão. 

Robalos e tainhas â maruja. 
Depois de limpos e preparados quaesquer destes peixes, 

cortem-se em postas iguaes, arrumem-se em uma cassarola 
proporcionada, com uma duzia ou doas de cebolas in­
teiras , meio cozidas em água e esbrugadas; tempere-se 
de sal, pimenta, uma capella de salsa, hervas finas e uma 
cebola cravejada; deita-se-lhe em cima uma calda feita de 
manteiga e farinha córada, vinho e uma gotta de água ou 
caldo, e deixe-se ferver pouco e pouco; em o peixe estando 
cozido, e o molho reduzido, tire-se-lhe a capella e a cebola 
cravejada, e sirva-se com sumo de laranja ou de limão. 

Douradas e robalos com hervas finas. 
Estando limpo o peixe, abre-se por qualquer dos lados, 

desossa-se inteiramente, deixandOrlhe somente a cabeça 
pegada no lombo, podendo-se deixar inteiros; quando não, 
podem-se cortar em filetes, sem os separar da cabeça; depois 
temperem-se e marinem-se com azeite, salsa, echalota, um 
bocadinho de alho, sal, pimenta, tudo picado, e hervas unas 
pisadas; guarneça-se efttão o fundo de uma torteira com 
manteiga e algumas rodas de cebola; endireite-se o peixe 
em cima com os seus filetes enrolados em torno da cabeça, 
que ha de ficar no meio; cubra-se de pão ralado fino, e 
metta-se a cozer no forno; em estando cozido, passe-se 
para o prato com geito, e sirva-se com pouco molho por 
ia ixo, e sumo de limão. 

Douradas, pargos, e outros peixes d crema. 
Depois de assado nas grelhas qualquer destes peixes, 

arrume-se ao comprido sobre um plafon com manteiga, l 
fatias de miolo de pão delgadas por baixo; tire-se-lhe a 
carne da parte de cima, deixando-lhe a da parte debaixo 
com a espinha, cabeça e rabo pegado; do que se lhe tirou 
faz-se um picado, com mais algum bocado de pescada ou 
de qualquer outro peixe; depois, deite-se em um gral, com 
o miolo de um vintém de pão ensopado em leite, e pisando 
se muito bem, tempere-se com sal, pimenta, noz moscada 
ralada, salsa, cebolinha e echalotas; ligue-se com sete ou 
oito gemmas de ovo e umas poucas de claras levantadas; 
endireite-se este picado sobre o peito, como se estivesse in­
teiro, cubra-se de miolo de pão ralado, e metta-se a cozer 
no forno; estando feito e de boa côr, passe-se com geito 
para o prato em que se ha de servir com culí, e molho 
picante por baixo. 
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Chernes, robalos, dourados, e salmões d Chambòr. 
Limpos e preparados quaesquer destes peixes, e tirada de 

ama só banda a pelle, lardêem-se com toucinho fino, desde 
a cabeça até ao rabo ; rechêem-se depois com um picado 
á crema, metta-se-lhe no meio com um salpicão de tubaras 
e moléjas; guarneça-se depois o fundo de uma torteira 
comprida de pranchas de toucinho e rodas de cebola; po­
nha-se-lhe o peixe em cima com vinho branco, tempere-se 
de sal, pimenta, cravos da índia, louro, mangericão, 
e um bocado de manteiga; cubra-se com pranchas de tou­
cinho e folhas de papel, e ponha-se a cozer no forno• em 
estando cozidos, tirem-se-lhes as pranchas, e depois de 
córado, sirva-se com molho de essência pouco ligado, e 
sumo de limão. 

SALMÃO. 

O salmão ê peixe do mar, mas no principio da primavera 
mette-se nos rios; os melhores são os passados em água clara 
e corrente, e devem ser gordos, bem nutridos, e a carne 
côr de rosa; ordinariamente comem-se á corbuyon, cozidos 
em calda, e de escabeche ; estando em manteiga e hervas 
finas, e assados nas grelhas, e feitos em postas, servem para 
empadas, terrinas, e mais pratos, como se verá nos artigos 
seguintes, 

Salmão para uma entrada em dia de carne. 
Cortadas as postas da grossura de dous dedos, arrumem-

se em uma panella proporcionada, ou cassarola, com pran­
chas de toucinho, de vitela, de presunto, raizes, cebolas , 
alguns dentes de alho, herva3 finas, sal, pimenta e cravos ; 
deite-se-lhe um pouco de vinho branco, e estufe-se muito 
bem entre dous fogos de brasas; em estando cozido, sirva-
se com caldo do fundo da bréza, ligado com um bocadinho 
de manteiga lavada, e um pouco de culi. 

Sendo para dia de peixe, coza-se em uma calda com 
manteiga, hervas finas, vinho tinto, e sirva-se com molho 
de manteiga, enxovas, salsa e alcaparras. 

Postas de salmão em caixa. 
Cortem-se duas ou três postas de salmão da grossura de 

«ious dedos, marinem-se em azeite bom, sal, pimenta, salsa, 
cebolinhas, tubaras, cogumelos, e um dente de alho, tudo 
picado muito fino; fação-se depois umas caixas de papel 
untadas por dentro de manteiga; e pondo-se em cada uma 
a sua posta de salmão com toda a marinada, assem-se nas 
grelhas em fogo lento, de uma e outra banda; em estando 
assados, esprema-se em cima o sumo de um limão, e sirvão-
se nas mesmas caixas. 

Pescada cozida para entrada. 
Aspescadas e as pescadinhascomem-se. ordinariamente,, 

coziáas ou frias; as grandes sèrvém-se inteiras, ou em 
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postas, e cozem-se em água, sal e um ponco de Vinágl»; 
e servem-se ao natural guarnecidas de salsa; e quando 
não, com um molho feito de manteiga lavada, uns «pôs do 
farinha, duas gemmas de ovo, salsa, cebolinha picada. 
enxovas, alcaparras, e meia colher do mesmo caldo com, 
que se cozer a pescada, e depois de temperada com pimenta 
e noz moscada, ligue-se ao lume e sirva-se com sumo da 
limão. 

Pescada guisada para entrada. 

Abra-se a pescada pelas costas, desde a cabeça até ao 
rabo, tirem-se-lhe os lombos e marinem-se por espaço de 
uma hora em vinagre, sal, pimenta, rodas de cebola, e 
umas poucas de hervas finas; depois enxuguem-se era 
um panno, enfarinhem-se e frijão-se em manteiga clari­
ficada, ou em azeite bem quente, e lume bem vivo; estando 
fritas, dá-se-lhe uma leve fervura em um molho de man­
teiga, farinha de trigo córada, uma pouca de substancia de 
peixe, vinho branco, enxovas e alcaparras, temperado com 
sal, pimenta e uma folha de louro; estando feito, sirvão-se 
com sumo de limão. 

Pescadinhas fritas. 

Escamadas as pescadinhas, limpas e bem lavadas, sal* 
picão-se com sal pisado fino; enxugão-se depois, esfari-
nhão-se e frigem-se em azeite bem quente sobre lume vivo; 
depois de fri ias, servem-se com salsa frita córada. 

Do mesmo modo se servem todos os peixes pequenos 
tanto do mar como dos rios. 

RODOVALHO. 

Peixe assim chamado por ser de figura redonda e sei 
um dos melhores, dos mais gostosos e delicados: de ordi­
nário habita nas margens do mar e nas embocaduras dos 
rios, onde se nutre de peixes pequenos, se não encontra 
camarões. 

Prepara-se por diversos modos tanto para gordo como 
para magro, das maneiras seguintes: 

Rodovalho ao corbuyon branco. 
Depois de limpo pelas guelras. e sem se abrir, um rodo­

valho, lava-se muito bem, e ferve-se em uma cassarola 
redonda, çom um guardanapo por baixo e uma salmoura da 
água e sal; em fervendo nella meia hora pouco e pouco,' 
estando quasi cozido, tire-se a cassarola, ponha-se sobre 
umas poucas de brasas; deita se-lhe uma canada de leito 
quente, deixa-se estar, sem que ferva, meia hora; estando 
cozido, suspende-se o guardanapo, para que não se quebre, 
e posto no ponto em que se ha de servir, mande-se á mes* 
guarnecido de salsa. 



PEIXE 18S 

, Xodovalho para uma entrada em dia de carne. 
Escolha-se um rodovalho do tamanho e proporção do 

Ítrato que ha de servir, e depois de limpo e aparado, 
ardée-se com toucinho fino, e se fôr demasiadamente 

grande, tirem-se-lhe os lombos, e lardêem-se; guarneca-
se o fundo de uma torteira com pranchas de toucinho , 
ponha-se em cima o peixe; tempere-se com pouco sal, 
rodas de cebola, dous ou três cravos da índia, hervas finas, 
duas fatias de presunto; cubra-se com outras pranchas da 
toucinho, e metta-se no forno; depois de estar dentro um 
pouco de tempo, deita-se-lhe um quartilho de vinho do 
Rheno ou branco, e deixa-se acabar de cozer devagar; 
estando cozido e de boa côr, sirva-se com molho á hespa-
nhola e somo de limão. 

LINGOADOS. 

O lingoado é um dos melhores e mais delicados peixes 
que se comem, e pelo bom gosto que tem pôde ser chamado 
a perdiz do mar; estes preparão-se por muitos modos, por­
que delles se fazem empadas, tortas, timbales, popelões 9 
terrinas; além disto, servem para frigir, e outros diversos 
guisados. 

lingoado cozido. 
Escamado, limpo e preparado que seja um lingoado 

grande, faça-se-lhé uma mcisão pela banda das costas, 
desde a cabeça até ao rabo, e ponha-se a cozer em uma 
calda ou em uma salmoura, com os outros peixes, e deixe-
se a ferver pouco e pouco; em estando cozido, sirvão-se 
com molho á hollandeza, ou quando não, coma-se com 
molho de azeite bom, vinagre, pimenta e sal. 

Lingoados feitos com vinho branco. 
Limpos e preparados os lingoados, cortem-lhes a cabeça 

« o rabo, lavem-se, aparem-se e arrumem-se depois em 
uma cassarola, ou inteiros, ou em postas, com sal, pimenta, 
uma cebola cravejada, ama capella de salsa, hervas finas, 
meia duzia de cobolinhas verdes, uma roda de limão, um 
bocado de manteiga, um quartilho de vinho branco, e um 
pouco de caldo, e ponha-se a ferver em uma fornalha bem 
acesa; depois de cozidos, liguem-se com uma pouca de 
côdea de pilo ralada fina, e um bocado de manteiga lavada, 
e sirvão-se depois de ligados com pouco molho e sumo de 
limão o» de laranja azeda. 

Lingoadoí fritos para prato de assado. 
Depois de escamados, limpos e bem lavados os lingoados 

salpiquem-se com sal moido bem fino, abrão-se depois pelas 
costas com a ponta da faca, desde a cabeça até ao rabo. 
enxuguem-se muito bem em um panno, enfarinhem-se e 
Irijájo-se em manteiga clarificiuia, ou cm azejte bem quente; \ 
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estando fritos e com boa côr, sirvão-se guarnecidos de salsa 
frita. 

Lingoados em polpetas e fritos. 
Preparados dous ou três lingoados, tirão-se-lhes os file­

tes, cobrem-se com um pouco de picado bem ligado, e 
depois de enrolados e atados, arrumâo-se em uma cassarola 
pequena com manteiga por baixo, quatro rodas de cebola, 
uma gotta de vinho branco, sal, pimenta e hervas finas; 
cobre-se com papel manteigado, e poem-se a ferver meia 
hora com fogo por baixo e por cima; tirão-se, passão-se 
duas vezes por ovos cobertos de pão ralado, frigem-se em 
manteiga clarificada, e servem-se depois de promptos, com 
salsa frita em roda. 

Lingoados recheiados para dia de peite. 
Preparados os lingoados, cortão-se-lhes a cabeça e a 

ponta do rabo, abrem-se pelo meio, tira-se-lhes a espinha, 
deitão-se em um torteira, com manteiga e rodas de cebola 

Í
>qr baixo, rechèem-se com um picado á crema fino e bem 
igado, pinguem-se com manteiga clarificada e gemmas de 

ovo; tudo misturado, mettâo-se no forno a cozer, ou de­
baixo da tampa de uma torteira; feitos de boa côr, sirvão-
se com um molho de culí de enxovas e sumo de laranja, 
azeda. 

Lingoados recheiados para dia de carne. 
Preparados e sem espinha dous ou três lingoados, como 

acima fica dito, guarnece-se o fundo de uma torteira com 
pranchas de toucinho, rodas de cebola, e algumas fatias de 
presunto, e postos os lingoados sobre tudo isto, rechêem-se 
com um picado feito de peitos de capão, lombos de peixe 
assado, ubres de vitela cozidos, toucinho, gordura de vacca, 
tudo temperado e ligado com miolo de pão ensopado em 
leito, e gemmas.de ovo; estando recheiados, cubrão-se tis 
miolo de pão ralado, e metlão-se a cozer no forno; depois 
de cozidos e córados, sirvão-se com molho á hespanhola 
ou molho de essência claro, com sumo de limão. 

Salmoneíe, vezugos, gorazes e cachuchos. 
O salmonete é peixe do mar e muito estimado, porém é 

melhor de inverno que de verão; e os pescados entre ro­
chedos são melhores sue os que se pescão nas embocadoras 
dos rios, porque estei tomão o gosto da maresia e sabem a 
lodo. 
; Todos estes peixes podem ser cozidos, e comem-se com 
qualquer molho. 

Salmonetes assados. 
Tiradas as guelras e as tripas aos salmonetes e muito 

nem lavados, corte-se-lhes a ponta do rabo, enxuguem* 
»»e em um panno limpo, salpiquem-se, molhem-se é» 
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manteiga derretida, e ponhão-se a assar sobre as grelhas; 
assados que sejão de uma e outra banda com fogo moderado 
e de boa côr, servêm-se com um molho feito de seus pró­
prios fígados, azeite bom, sal, pimenta, e sumo de limão 
ou de laranja azeda. 

Também póde-se em outras occasiões; depois de assados 
os salmonetes, escama-los, e servi-los com molho de man­
teiga, com enxovas, a que se pôde ajuntar meia colher de 
culi de camarões ou qualquer outro que parecer. 

Sarda assada. 
Tirada a tripa, e lavada muito bem a sarda, corta-se-lhe 

a cabeça e a ponta do rabo, abre-se pelas costas, e marina-
se em azeite, sal ,"e pimenta; depois deita-se a assar nas 
grelhas; assa-se muito bem. põe-se no prato em que se ha 
de servir, abre-se, tira-se-lhe a espinha, e serve-se cora 
molho de manteiga e alcaparras. 

Também se podem servir com molho de manteiga quei­
mada e salsa frita. 

Sardinhas fritas sem espinha e com olhos. 
Preparadas e lavadas as sardinhas, dê-se-lhes um golpe 

lircular ao pé do rabo, corte-se-lhes a cabeça, comprimão-
jse as sardinhas e puxem-lhes pela espinha, que facilmente 
cahirá. Deitem-se em uma vasilha com o competente sal, e 
quando as quizerem frigir em azeite ou banha de porco, 

Íiassem-as por um pólme grosso feito de ovos batidos com 
arinha de trigo. 

Sardinha* de tigelada. 
Refogue-se um pouco ama cebola cortada em rodas, 

salsa picada, pimenta verde eda Índia, alho, louro, sal e 
azeite doce, tudp em ama cassarola. Retire-se do fogo.e 
acamem-se-lhe as sardinhas, e por cima dellas espremão-lhe 
limão. Volta tudo ao fogo que será brando, até que tenhão 
soffrido três fervuras. Se o caldo estiver muito grosso, OK 
houver receio de que o peixe pegue, deite-se-lhe uma di­
minuta quantidade de água. 

Sardinhas com hervas finas. 
Escamadas as sardinhas, tiradas as tripas, cortada a ca­

beça e a ponta do rabo, e muito bem lavadas, marinem-se 
em azeite, sal, pimenta, alho picado e hervas finas; de­
pois de marinadas, dispoem-se em uma caixa de prata 
sobre uma Douca de manteiga ou de picado; cobrem-se de 
pão ralado fino, e mettem-se a cozer no forno; promptas, 
servem-se com um molho picante por cima. 

Ordinariamente comem-se assadas, fritas e de tigelada. 
ARRAIA. 

São varias as qualidades que ha de arraias, mas as me­
lhores são as que têm uns espinhos ou púas pelo costado. 
Os modos de as prepararem são differentes. 
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Cortâ-se a arraia em duas metades; tirado o fole do» 
ligados, estripada e muito bem lavada, ponha-se a ferver 
cinco ou seis minutos em água, sal e um pouco de vinagre; 
depois tire-se-lhe a pelle de uma e outra banda, com as 
costas de uma faca, apare-se, deite-se no prato, e sirva-se 
com um molho ligado de manteiga, alcaparras, enxovas, 
pimenta e uma gotta de vinagre. 

Arraia assada nas grelhas. 
Depois de entesadas, pelladas e aparadas duas metades 

de arraia, derrete-se em uma cassarola um bocadode man­
teiga, mette-se-lhe dentro a arraia, tempera-se de sal, 
pimenta e hervas finas; depois tira-se, cobre-se de pie 
ralado fino, põe-se a assar sobre as grelhas, pingando-st 
de quando em quando; assada que seja por uma e outra 
banda e de boa côr, serve-se com um molho de remolada 
ou então com culí de enxovas, e o figado de arraia pi--1, 
sado, e que seja quente e picante. 

Arraia de molho pardo. 
Refogue-se em manteiga e farinha córada, cebola pisada 

fina, a que se ajuntem duas enxovas; depois deite-se-lhe 
nm copo de vinho branco ou tinto, meia colher de caldo e 
meia dita de substancia; tempere-se de sal, pimenta,uma 
capeUinhade salsa, uma folha de louro, um pominhode 
mangericão, e deixe-se ferver um instante; depois met-
tem-se-lhe dentro duas metades de arraia fritas, com alca­
parras inteiras, e serve-se quente com um gole de vinagra 
ou sumo de limão. 

Arraia frita. ' 
Cortada a arraia em postas iguaes, entese-se, pelle-se, e 

marine-se por duas ou três horas em água.morna, vinagre, 
manteiga, hervas finas, sal, pimenta, alhos, cebola em 
rodas, salsa, cravos da índia e um limão em rodas; depois 
de marinada, tire-se para um peneiro, enxugue-se em um 
panno, enfarinhe-se, frija-se em manteiga clarificada, e 
sirva-se depois com salsa frita de roda. 

Todas estas metades de arraia, ou sejão cozidas, assadas 
ou fritas, se servem com molho de manteiga queimada, 
fervida com vinagre, sal e pimenta, e salsa frita por cima 9 
de roda. 

DO ATUM E DO PEIXE AGULHA. 

Estes peixes para serem bons não devem passar de arrobfj 
e meia, devem ser novos e gordos, e com carne branca,;, 
como a de vitela; ordinariamente, comem-se cortados ew.' 
postas da grossura de doas dedos, cozidos, assados ou fri­
tos. O atum, cozido em salmoura e enxuto depois, conser­
va-se em azeite com algumas folhas de louro. O atum e o 
Seixe agulha servem para empadas fritas e quentes, lardea-

os de toucinho grosso e cozidos entre pranchas de toucinho 
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e de vitela, hervas finas, adubos, sal, pimenta, uma garrafa 
de vinho do Rheno ou branco; servem para entradas com 
molho e ragús differentes. 

Querendo-se usar delles em dia de carne ou em dia de 

Seixe. preparem-se e sirvão-se como ficou dito do solho a 
o salmão. 

Tortinha de atum. 
Por cada seis pessoas, tomem-se duas ovas de carpa, 

bem lavadas, as quaes se branquearáõ, deixando-se por 
oito minutos em água já fervida e levemente salgada. 
Ajunte-se-lhes um pedaço de atum fresco e uma cabeça de 
alho cortada miudamente. Piquem-se juntamente as ovas 
e o atum de modo que fique tudo bem combinado. Deite-
se tudo em uma cassarola com uma pouca de manteiga, e 
refogue-se até derreter a manteiga. Tome-se logo outra 
manteiga, una-se com salsa e cebolas, e deite-se n'um prato 
côvo e comprido, rociado com sumo de limão, sobre cinzas 
quentes. Batâo-se doze ovos frescos, as ovas e o atura, 
mexendo-se tudo até estar bem ligado. A tortinhadeve 
ficar espessa e esponjosa para se comer logo. Para que a 
dita tortinha fique bem feita, não devem ferver as ovas, 
inem o atum, aliás ficarião duros. O prato travessa deve 
aquentar-se antes de receber a torta e o molho. Deve pôr-se 
.promptamente na mesa, para se não coalhar; e servir*, 
para um entremeio. 

• Empado* de atum. 
Duas postas de atum fresco, depois que estiverem duas 

horas em conserva de vinho, vinagre e alhos, ponhão-se a 
assar no forno em uma frigideira com uma pequena quanti­
dade da calda em que esteve e um gole de azeite; e logo que 
estiver meio cozido, tempere-se de todos os adubos pretos 
e sumo de limão; faça-se a caixa de uma oitava de farinha 1 ée trigo; mettendo-lhe o atum com molho dentro, ponha-se 
a cozer e mande-se á mesa. 

Deste modo se prepara o peixe agulha. 
TRUTA. 

! Truta é um peixe dos rios, coberto de escamas salpicadas 
, de manchas encarnadas e tem grande agilidade no nadar; 
as grandes têm muita semelhança com o salmão, e são dif­
ferentes os modos de as preparar. 

Trutas cozidas ao azul. 
• Põe-se a ferver meia canada de vinagre o mais tinto quo 
puder ser, com sal, pimenta, rodas de cebola, raizes e 

iramos de salsa, tomilho, louro, mangericão e alguns 
dentes de alho; depois de ter fervido um pouco de tempo, 
i deite-se assim mesmo quente em cima das trutas (que de-
ivem estar somente sem tripas nem guelras e conservar 
a escama). em uma cassarola a que se juntará passados 

i 
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alguns minutos, vinho tinto e água, de fôrma que fique-» 
cobertas; deixem-se ferver alguns minutos; estando -co­
zidas, sirvão-se sobre um guardanapo dobrado com ramo* 
de salsa em roda. 

Todos os peixes grandes, cozidos ao azul, se fazem deste 
mesmo modo, e se servem sobre guardanapos dobrados, 

. guarnecidos de salsa, por prato de assado. 
Trutas á Genebrina para uma entrada. 

Escamadas as trutas, sem as guelras e tripa», ficando 
inteiras, enche-se-lhes o vasio com um bocado demínteiga, 
misturada com pouco sal, pimenta e hervas finas {mettem-
se em uma cassarola, deita-se-lhes uma ou duas garrafas 
de vinho branco ou tinto, de modo que fiquem as trutas 
cobertas; tempere-se de sal, pimenta, uma capella de salsa, 
hervas finas, urna cebola cravejada, um bocado de côdea 
de pão, e deixa-se ferver com lume forte, até qae.se lhe 
pegue o fogo; tanto que a chamma fôr apagando, deite-se 
no molho meio arratel de manteiga fresca, mas nãoi^ 
junta, e sim aos bocados, uns depois dos outros; ' 
depois as trutas, e estando o molho reduzido, tirei 
cebola e a capella, e sirva-se sobre as trutas, com i 
limão ou de laranja azeda. 

Trutas assadas com molho de enxovas. 
Escamadas, limpas e preparadas as trutas, com as suas 

incisões pelos lados, marinem-se em meio quar**~ 
azeite bom, com sal, pimenta, sais*», alho, cebolin) 
picado; deitem-se em uma torteira, ou em um pratojjjnio 
se costuma, com toda a sua marinada; cubrâo-ser'* 
ralado fino, e mettão-se a cozer no forno; est&nãOoL 
sirvão-se com um molho de enxovas por baixo.' : ; * 

Faz-se este molho com duas enxovas picadas, meia coil 
de culí, e um bom bocado de manteiga fresca, e depois 1* 
ligado serve-se com sumo de limão. 

Também se podem servir assadas nas grelhase fritai,» 
com molhos differentes ou em secco. 

Além disso servem para empadas, tortas, ou para o que 
melhor parecer. 

DO MERLtiZ OU MEKLCZA. 

O merluz ê o que em portuguez chama-se valgannenle 
bacalháo; ordinariamente é de salmoura ou secco: este* 
o que commumente nos trazem os inglezes; o melhor era 
o da Terra-Nova; porém hoje vai apparecendo um vindo d» 
Suécia, muito superior em gosto, tamanho e arranjo, "**»" 
seu estado frescal, gosto e barateza; è de todos o má» e*r*-
cial, e applicavel a- bons guisado» que este peixe fome», 

Bacalháo áprovençal. 
Escolha-se o bacalháo o mais claro que se jrader acW, 

deite-se de molho um ou dous dias mudando-se daasíl 
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Ires vezes a agua,escame-se depois o nnnha-.se ao lume em 
bastante água; tanto que levantar fervura, tire-se fora, 
abre-se por meia hora, desfaça-se em bocados, tirando-se 
as espinhas; passe-se, depois de desfeito, pelo fogo com 
azeite e alhos picados, junte-se-lhe um bocado de manteiga 
fresca, uma gotta d'agua ou de leite, mexendo-se semprf 
sobre a fornalha acesa até se ligar; sirva-se quente. 

Bacalháo â bexamela. 
Cozido o bacalháo, desfie-se bem miúdo, deite-se em uras 

bexamela bem acabada e de bom gosto, e se fôr para um 
prato somente, deite-se-lhe meia duzia de gemmas de ovo, 
e um quarto de hora antes que se sirva ajuntem-se-lhe as 
claras batidas; esfregue-se depois o fundo de um prato com 
manteiga, deite-se-lhe dentro o bacalháo, é metta-se a co­
zer no forno, ou debaixo de uma tampa de torteira; em 
estando levantado e de boa côr, sirva-se quente no mesmo 
prato. 

Bacalháo assado nas grelhas, ou por outros m«dos. 
Se os bacalháos forem grandes, cortem-se ao meio; quan­

do não, em vários pedaços; cozem-se, e depois de cozidos, 
tirem-se para um prato; passem-se depois de escorridos 
por azeite ou manteiga derretida, cubrão-se de pão ralado, 
assem-se nas grelhas, e sirvão-se com azeite esumo de la­
ranja ou limão. 
• Também se corta em postas, e depois de cozido, enfari-
nha-se, frege-se, e serve-se com um molho verde ou pardo, 
com enxovas e alcaparras. 

Também se faz: mexido com ovos e manteiga; desfeito 
com manteiga, salsa e cebolinha picada; coberto de pão 
ralado, e córado no forno; em filetes depJÍS de fritos, 
ierve-se cora sóssa Robeit; os mesmos filetes, passados por 
um pólme e fritos, servem-se fiarnecidos de salsa frita. 

Bacalháo ensopado. 
Deite-se de molho o bacalháo por 24 horas; depois po­

nha-se ao fogo em uma panella com água e retire-se logo 
que começar a ferver. Tome-se uma cassarola á parte e 
deite-se-lhe manteiga, azeite, salsa ealho, e deixe-se diluir 
tudo a fogo moderado. Limpe-se o hacalháo, faça-se em 
lascas e deite-se na cassarola a fogo forte, deitando-se-lhe 
de quando em quando algum azeite, manteiga ou leite; 
quando estiver espesso, mexa-se a miúdo, para reduzir • 
bacalháo a uma espécie de nata. Se quizerem o guisado 
verde, substituão espinafres machucados á salsa; e servira 
para uma entrada. 

Bacalháo por outro modo. 
Preparado o bacalháo como acima dissemos, refoguem-

se em azeite doce, cebolas, salsa, tomates, alhos, vinagre, 
louro e pimenta do reino e de crumarí; deite-se-lhes em 
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cima c bacalháo; ajunte-se-lhe alguma agtiae ensope-M. 
Pôde ser engrossado com farinha e também cobrir-se <t» 
ovos batido? com salsa mui picadinha e farinha de trigo. 

Bacalháo ensopado com quiabos. 
Kefoguem-gf n'unma panella vidrada, com azeite doce, 

cebolas, salsa, pimenta do reino e crumarí, alhps e louro, 
e depois ajunte-se-lhes o bacalháo já cozido á parte e des­
feito em lascas: mexa-se para tomar gosto, e logo após dei­
tem-lhes uma porçãc de quiabos (quingombôs) cortados 
em rodelas mui finas; mexa-se tudo, e ajuntem-lhe pouca 
jigua. Coza-se, e quando estiver a ponto, podem deitar-lbe 
quantc. queirão de azeito de dendê. 

Poi esta fôrma se fazem os camarões, peixes e quaesquer 
mariscos. 

Bacalháo ensopado com camarões. 
Este guisado faz-se como dissemos no bacalháo por onfro 

modo, accrescentando-se uma porção de camarões, que 
terão descascados crus ; socão-se depois as cabeças, deita-
se-lhes água a ferver, e espremem-se as cascas ou passão-se 
em uma peneira, para se ajuntar o extracto ao guisado, 
em lugar de água pura. 

Vatapá de bacalháo. 
Depois de molhado, afervente-se o bacalháo em postas, 

ai impe-se e asse-se um pouco ; depois ponha-se a cozerem 
uma panella e tempere-se com tomates, cebolas, pimenta 
crumari e todos os temperos de que usamos, e açafrão, 
menos vinagre, e por ultimo azeite de dendê. Podem-se 
ajuntar alguns quiabos cortados muito miudamente. De­
pois de tudo bem cozido, engrosse-se o caldo com farinha 
•Je mandioca peneirada e misturada com a farinha da 
amendoim torrado, na quantidade de dous vinténs. De­
pois de prompto come-se com massa de farinha de arroz, 
de milho ou de mandioca. A pimenta de crumari deita-se-
lheá vontade de cada um. Por este modo também se fai 
vatapá de qualquer peixe, não assado, de bagres da la­
guna assados, de camarões e de toda a qualidade de 
mariscos. 

Bacalháo em almondeguinhas ou bolos. 
Depois de demolhado, limpo das espinhas e da pelle, 

coza-se o bacalháo por pouco tempo, esfarelle-se bem,» 
nata-se com quantos ovos quizerem em um prato, com 
salsa picada, cebola frita e esmagada, ajuntando-se-Hi' 
algum assucar ou passas, se o quizerem. Mexa-se todo,* 
íormem-se as almôndegas ou bolos, e frijão-se em banb» 
de porco ou em azeite. Depois de fritas, componha" "« 
mesma frigideira o seguinte molho: deite-se na roesm» 
frigideira alguma cebola, a qual se revolverá com alguma» 
gottas de vinagre: deitanao-sç-lhes aaua morna, se tivere» 
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«Jdo fritas em azeite, e caldo se o tiverem sido em man­
teiga; mexa-se tudo e mandem-se assim as almondeguinbas 
para a mesa. 

Nós os Brasileiros e Portuguezes fazemos estas almôn­
degas ou bolos do modo que se segue, que não deixa de 
ser mais grato ao paladar: 

Bolos ou almôndegas de bacalháo d Brasileira. 
Demolhado o bacalháo, coza-se, e depois limpe-se unica-

' mente das espinhas e desfaça-se ; passe depois a um pilão 
para ficar bem socado; refogue-se em azeite, cebolas, salsa 
picada miudamente, tomates, alhos bastantes, vinagre, 
pimenta do reino, louro e pimenta crumari; batão-seos 
ovos que quizerem, com o bacalháo desfiado; tire-se a 
cassarola dos temperos do fogo e vão-se misturando aos 
poucos os ovos e o bacalháo; depois fação-se os bolos ou 
almôndegas, empregando alguma farinha de trigo; passem-
se em novos ovos batidos e frijão-se logo em azeite. B 
«leste modo que são mais saborosos. 

Bacalháo em pastel. 
Pique-se o bacalháo, depois de demolhado e limpo ; ajun­

tem-lhe ovos batidos quantos quizerem, com passas, espe­
ciarias e alguns bocados de peras ou limão de conserva. 
Deite-se essa massa em uma torteira ou fôrma e cozinhe-se 
a fogo lento. Pôde encerrar-se este pastel em duas cobertas 
de boa massa folhada. 

Bacalháo de escabeche. 
Demolhado.limpo e escamado o bacalháo, enxugue-se e 

deite-se na frigideira. Quando tenha adquirido uma côr 
amarella, tire-se e esfrie-se. Metta-se depois em uma va­
silha limpa com tampa e deite-se-lhe meia porção de vina­
gre, algumas rodas de limão e louro; conservando-se 
neste molho por espaço de vinte e quatro horas. Coma-se 
depois como cada um quizer. 

Bacalháo com molho de avelãs. 
Coza-se um pouco do bacalháo fios lombos ou da cauda, 

em água, caldo ou vinho branco. Machuquem depois al­
gumas avelãs ou pinhões e ajunte-se-lhe algum açafrão e 
salsa pisada, uma pequena porção de miolo de pão esfa-
rellado e alho. Dilua-se esta mistura no caldo, ferva-so 
tudo e vá para a mesa. 

Bacalháo cozido d brasileira e d portuguesa. 
O bacalháo cozido á brasileira leva quiabos, cebolas fen-

«ilidas, maxixes, gilós e bananas da terra quasi maduras; 
« come-se com um molho de azp'te, vinagre e pimenta 
crumari. 

O bacalháo cozido áportugueza leva batatas, cebolas ten­
didas eum molho de couves, que servem também para at-
trahir o sal. Come-se com um molho de azeite, vinagre» 

C. 1. 13 
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alhos e pimenta do reino-, e alguns deitãõ no môluõc* 
bolas cruas picadas miudamenle. 

TARTARUGA. 

A tartaruga é um animal de uma espécie particular, 
mettido em uma concha, manchada de differentes cores; 
a cabeça e o rabo são como os da cobra, e os pés como, 
os do lagarto. Ba tartaruga do mar, da terra e da água 
doce. 

Tartaruga de frieassí. 
Ponha-se ao lume uma panella com água, rodas de ce­

bola e hervas finas ; em fervendo» mettão-lhe dentro ai 
tartarugas, cortadas as cabeças e os pés; em estando en­
tesadas e de modo que com facilidade se lhes possas 
separar as concha», tirem-lhes as carnes, alimp**»-**» 
fação-se em quarto» e refoguem-se* em manteiga polri* 
lhada, com uma pouca de farinha de trigo; depois deitem-
lhe uma gotta de caldo, tempere-se de sal, pimenta e 
lhervas finas. Estando cozidas e ligadas com ovos, salsa 
picada, sumo de limão, sirvão-se qirente para prato de 
entrada. 

Tartaruga de molho parda. 
Depois de cozidas e feitas em quartos, passem-se em 

uma cassarola com.manteiga e farinha copada; refoguem-
se depois com cebolinha picada; era estando refogadas, 
deitem-lhes um copo de vinho e uma colher de sub­
stancia, temperem-se como as antecedentes e deixem-se 
ferver pouco e pouco; estando cozidas e o molho reduzido 
e de bom gosto, deitem-lhes umas alcaparras e sirvão-se 
com sumo de Irmão. 

i¥. B. Também servem para sopas, tortas', terrinas • 
Empadas. 

Tartarugas para dia de carne. 
Como as tartarugas do mar são ordinariamente grandes, 

depois de cozidas em água e sal fazem-se em quartos» 
alimpão-se,lardèãose com toucinho temperado com sal, 
pimenta, salsa, echalotas picadas; depois coze-se em uma 
bréza entre pranchas de toucinho, pranchas de vaeca, 
hervas finas e uma gotta de vinho branco; em estando co­
zidas e enxutas, servem-se com um molho picante ou com 
ragú de leguanes quemelhorparecer. 

JV. B. Podem também lardêa-las com toucinho fino, 
entesar-se em vinho branco e acaba-las como o rodovalbo 
de fricandó, e servir-se cornos mesmos molhos e do mesmo 
modo. 
» Escabeche. 

Ferva-se em uma tigela um pouco de vinagre destempe­
rado com água, um pouco de azeite, sal e folhas de louro. 
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sllmo de limão e de lima, e gengibre pisado com as mais 
espécies pretas. 

Feito isto, tempere-se do que lhe fôr necessário, pro-
yando-se para que não fique forte o escabeche; e sempre 
se fará a quantidade proporcionada á do peixe para q t r , 
houver de servir. 

Peixe mourisco. 
Mettão-se em uma panella duas postas de qualquer peixe, 

cdm meio arratel de manteiga, um quartilho de vinho 
branco, duas cabeças de alho, e todos os adubos inteiros ; 
tapada a panella, e barrada por fora com massa para que 
não saia o bafo, ponha-se a eozer em lume brando; como 
estiver cozido, deite-se o peixe sobre fatias, e com limão 
por cima mande-se â mesa. 

Deste modo se fazem linguados. 
Tainhas ou paratis assados d pescadora. 

Tome-se a tainha ou parati grande, lave-se inteiro, e 
com as escamas, dêm-se-lhes dous lanhos ao correr do 
lombo um de cada lado, metta-se nelles sal moído, e 
asse-se o peixe nas brasas ou na grelha. Quando estiver 
assado, ponha-se no prato, e sirva-se deitando-se-lhe por 
cima um molho composto de água fria, pimenta de cru­
mari, sumo de limão e sal. É muito saboroso. 

Peixe frito em manteiga. 
TomaráÕ em uma tijela umapequena porção de manteiga, 

e a porão a derreter em pouco lume; derretida que seja, v á-
se-lhe tirando a escuma, e ficará o sal no fundo; então deite-
se a dita manteiga em uma frigideira, onde se ha de frigir o 
peixe, e {"reparado este, vai-se frigindo tudo o que qui­
zerem ; depois de frito, faça-se-lhe o molho, pondo-se uma 
tigela nova, e se ira tirando com uma colher, para que se 
nao corte a dita manteiga, e deitem-lhe duas ou três gem­
mas de ovo, conforme a quantidade do peixe, sumo de 
limão, e deite-se tudo em cima do peixe, e com alguns ra­
mos de salsa e rodas de limão por cima, mande-se á 
mesa. 

Este molho se faz também para peixe cozido. 
Peixe inteiro assado, cozido e frito. 

Corta-se ura peixe em três partes, dando-lhe dous golpes, 
ficando a cabeça sendo uma parte, o meio outra, e o rabo 
outra; peguem-lhe pela cabeça e pelo rabo, frijão-lhe o 
meio, e virando-o na mesma fôrma, frijão-o da outra 
banda; depois de frito o meio, assem-lhe o rabo em uma 
grelha, de uma e outra banda; logo que estiver assado, 
embrulhem a parte frita e assada em papel, e pegando-lhe 
com as mãos, cozão-lhe a cabeça em um tacho de água fer­
vendo. Feito tudo isto, ponha-se o peixe em um prato sobre 
empada sem tampa,'e fação-se três caixinhas, para que em 
*tma se ponha molho quente para assado, em outra molho 
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frio para cozido, em outra escabeche para frito; logo que 
estiver feito, mande-se á mesa. 

Recheio de peixe. 
Picadas duas postas de pescada, sem pelle nem espinhas, 

ponhão-se a frigir duas cebolas picadas com salsa, e deitem-
se na mesma frigideira dous ovos batidos com cheiros, me-
xendo-se tudo até se coalharem os ovos.- misture-se logo 
tudo isto com a pescada, que está no cepo picada, e pican-
do-a outra vez com mais três ovos crus e dez réis de pão 
ralado, tempere-se com todos os adubos, sal, vinagre e 
limão; logo que estiver temperado este picado, se pôde 
recheiar com elle qualquer peixe que quizerem. 

N. B. Com este picado se podem recheiar: ovos, be-
ringelas, cebolas, chicorias, alfaces, couves, nabos, alça-
chofras. 

Também delle se fazem: capellas, almôndegas, trouxas, 
e tudo o mais que quizerem, acerescentando ou diminuindo, 
conforme fôr a quantidade. 

Zôrô, Zonzôrô ou Zôrôrô. 
Este guisado brasileiro é o mesmo carurú, porém feito 

como este, quiabos cortados em rodas finas, bagres da 
Laguna, bredos e beldroegas, ou ainda ora-pro-nobis, e 
grelos de abóbora, tudo bem aferventado 

Torta de peixe. 
Pique-se uma pequena quantidade de salsa e cebola muito 

bem, e ponha-se a afogar; logo que estiver afogada, pi-
Jiuem-se muito bem duas postas de qualquer peixe, e po-
iha-se a afogar nos mesmos cheiros, com algum vinagre; 
suando estiver cozido, tempere-se com todos os adubos, 
deitem-lhe camarões ou ameijoas, ou mexilhões, coalhe-se 
tom quatro gemmas de ovo, e deixe-se para esfriar; faça-se 
a massa da maneira que quizerem; feita e cozida a torta, 
mande-se á mesa. 

Fatias com peixe. 
Piquem-se sobre uma mesa uns filetes de peixe, comL 

eirós, chernes, robalo ou pescada; deite-se em um gral 
de pedra, tempere-se com sal, salsa, casca de limão, assucar 
fino, e alguns biscoutos de amêndoas doces e amargas; 
tudo picado e feito em massa, e um bocado de manteiga 
ligados depois em gemmas de ovo e um bocado de miolo ae 
pao ensopado em leite, corte-se um pão em fatias delgadas, 
ponhao-se em uma torteira untada de manteiga, e guarne-
çao-se as fatias com o picado,e mettão-se a cozer no forno; 
em estando cozidas, giacem-se com assucar fino e a pá 
quente, e sirvão-se para entremeio. 

Alluméla de enxovas. 
Lavem:se três dúzias de enxovas, abrão-se em duas 

partes, tirem-se-lhes as esainüas. deitem-se de molho em 
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um quartilho de azeite; tirado o sal, deitem-se sobre urn 

Jianno e enxuguem-se, passem-se por um pólme feito com 
arinha de trigo, vinho branco, um pouco de azeite, e 

frijão-se; fritas e de boa côr, sirvão-se quentes para en­
tremeio. 

Popetões para dias de magro. 
Tire-se toda a carne de uma. pescada, de eirós, . de 

outros peixes bons, tempere-se com sal, pimenta, espécies 
e um pouco de coentro secco, tudo pisado, salsa e cebola, 
pique-se sobre uma banca muito bem, e depois pise-sa 
com miolo de pão dessecado em leite, e ligue-se com gem­
mas de ovo; isto feito, guarneça-sé uma popeteira de fo­
lhas de papel manteigado, deite-se o picado no fundo e de 
roda, metta-se nò meio um ragú de lombos de lingoados a 
rabos de camarões, cubra-se com o resto do mesmo picado 
e por cima uma folha de papel manteigado, e mett:i-se no 
forno a cozer; estando cozido, tirado o papel, vire-se 
sobre o prato, tire-se-lhe mais o papel, e sirva--se cora 
culí de camarões, ou com qualquer outro que melhor 
parecer. 

Também se fazem popetões com ragú de ostras e de ou­
tros mariscos, e de lombos de diversos peixes. 

Empadas de lombos ou filetes de lingoados. 
Guarneça-se de picado o fundo de uma caixa de em 

fiada, ponha-se-lhe em cima os filetes de uns poucos de 
ingoados fritos, com salsa, echalotas e cogumelos, tud< 

Íiicado e temperado com sal, pimenta, uma capella de 
.ervas finas, e uma cebolinha cravejada; cubra-se tudo 

com outro pouco de picado, um bocado de manteiga fresca, 
e feche-se a empada com a sua tampa de massa; acabe-se 
como é de costume, e metta-se no forno a cozer; depois, 
de cozida abra-se, tire-se a capella ea cebola, escorra-se-lhe 
a gordura, e deite-se-lhe um ragú de tubaras e rabos de 
camarões; bem acabado e de bom gosto, serve-se quente. 

As tortas, popetões e timbales acabão-se e servem-se da 
mesma fôrma. 

Timbales de enguias e outros peixes. 
Tomem-se umas poucas de enguias, por outro nome 

eirós. cortem-se em bocados, refoguem-se em manteiga 
e farinha de trigo córada; depois de refogadas, deite-se-lhes 
uma pouca de substancia e vinho branco; temperem-se 
de sal, pimenta, cebola cravejada, uma capella de hervas 
finas e salsa, deixe-se cozer; estando cozidas, ajuntem-se-
lhes rabos e culi de camarões; no entanto, guarneça-se 
uma cussarola por dentro com massa tenra ou de folhado 
groíso, ponha-se por cima desta um picado de peixe á 
crema; depois, deitem-se dentro os eirós com todo o seu 
molho, mas frio; cubrão-se com o mesmo picado, tape-sa 
com a sua tampa de massa, pegada de roda com ovos 
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batidos, e ponha-se a cozer no forno; estando-o, abra-se» 
deite-se-lhe dentro um pouco de culí picante e sirva-se 
quente para uma entrada. . 

Todos os timbales de peixe, ou seja este era postas, ou 
em filetes fritos e mettidos em ragús, com suas guarnições 
differentes e fritos, acabão-se e servem-se como os prece­
dentes. 

Enguia á Tartara. 
Esfolai, estripai e lavai uma enguia, tirai-lhe a cabeça,' 

cortai-a em postas de quatro pollegadas, e deitai-as n'umi' 
cassarola com meia quarta de manteiga, ura dente de alho, 
cebola e salsa picada, pimenta e sal. Fazèi-as festrugir dei 
minutos, e depois tirai-as, envolvei-as em pãó ralado, 
fazendo-íhe apegar o mais que puder ser. Batei a gemma 
e a clara de um ovo, molhai nelle as postas sém despegar 
o pão ralado, até lhe formar uma boa capa, e depois 
assai-as nas grelhas, virando-as de todos os lados. Servem-
se com um molho de remolada, como o de peru, ou com 
molho de mostarda. 

•» Enguia á Ia poulette. 

Limpai e preparai a enguia, como a de cima, e cortai-a 
em postas de duas pollegadas. Fazei-as branquear em aguí 
a ferver cinco minutos, ajuntando-lhe um gole de vinagre; 
tirai-as e ponde-as a escorrer. Deitai n'uma cassarola uma 
colher de farinha e meia quarta de manteiga; mexei efa*| 
zei-a derreter, mas não é preciso, nem é bom que tome côr.' 
Tanto que estiver derretida, ajuntai-lhe um colher de co­
zinha de água a ferver, e tornai a mexer; deitai-lhes um 
copo de vinho branco, sal, pimenta, um pedafo de tou­
cinho do tamanho do dedo pollegar, o sumo de um limlo, 
um pequeno ramo sortido de cheiros, seis cogumelos par*, 
tidos em quatro pedaços cada um, deitai-lhe dentro as 
postas da enguia. Deixai ferver meia hora, desengôrdural 
e deitai-lhes três gemmas de ovo amassadas fora do lume. 

Caril para qualquer peixe. 
Afogadas duas cebolas bem picadas em uma quarta de 

manteiga de vacca, deitem-lhes uns poucos de camarôsi,. 
ou ameijoas, com leite e uma quarta de amêndoas, co-, 
zendo-se tudo até que fique um tanto grosso, tempere-se 
de adubos. Feito isto, coza-se meio arratel de arroz em 
água e sal, ponha-se no prato, e sobre elle algumas postas 
de peixe que .quizerem, cozidas em água; e deite-se por 
cima o caril. , 

Deste modo se faz também caril para carne, mas não 
leva marisco. 

Outro caril d Asiática. 
Tempere-se qualquer peixe, como dissemos no caril és 

galUnha. mudando-se unicamente a manteiga para azeite 
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doce; e obter-se-ha um bello caril, como o usão em toda 
a Ásia e África Driental, 

Conserva de peixe. 
Ponhão-se em conserva de vinho, vinagre, alhos oure-

gos e sal, duas postas de peixe que quizerem, por espaço 
He duas horas; tirado o peixe da conserva, assado e 
posto no prato, fação-Ihe um molho de uma pouca de 
conserva em que esteve, com um gole de azeite, e dei-
tando-o por cima do peixe, mande-se á mesa. 

Esta conserva serve para todos os peixes. 

BANQUETE DE PEIXE PARA QUARESMA. 

1. Quatro pratos grandes de favas com ovos. 
Vinte pratinhos de cartuxas de ovos com camarões. 

2. Quatro pratos de saveis assados. 
Vinte pratinhos de ameijoas de escabeche. 

3. Quatro pratos de lingoados recheiados. 
Vinte pratinhos de azevias assadas, com alcaparras 

e outras hervas. 
t . Quatro pratos de cherne ou pargo de conserva. 

Vinte pratinhos de salmonetes ou ovas albardadas. 
5. Quatro pratos de tigelada de lingoados ou de qual­

quer outro peixe. 
Vinte pratos de pastelinhos de marisco. 

6. Quatro pratos de cardo de Fernão de Souza. 
Vinte pratinhos de espargos ou alcachofras. 

7. Quatro pratos de empadas de lamprêas ou de outro 
qualquer peixe. 

Vinte pratinhos de ciba em gigote. 
8. Quatro pratos de tortas de frutas. 

Vinte pratinhos de milícia de amêndoas.. 
9. Quatro pratos de peixe frito. 

Vinte pratinhos de fruta de ciringa. 
10. Quatro pratos de pasteis de ovos molles. 

Vinte pratinhos de cidrão assado. 
N. B. Este banquete pôde modificar-se, accreícectar-SS 

ou diminuir-se da fôrma que quizerem. 
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DO MARISCO. 

Todas as cousas têm seu tempo próprio, em que a cu­
riosidade e a experiência descobrio melhores effeitos; 
estes mesmos se achão no marisco; porque qualquer ma­
risco fora de seu tempo é menos saboroso e mais damnoso. 
Esta é a causa por que as lagostas, camarões e ostras são 
melhores no verão; porém devem ser escolhidos desde a 
lua nova até a lua cheia, porque então são mais cheios e 
saborosos. 

E notem os leitores que as lagostas têm no lombo uma 
•ripa ou veia que é muito damnosa á saúde; e por isso 
deve-se-lhes tirar depois de aferventada. O caramujoou 
caracol da pedra (murici) tem igualmente uma veia nas 
costas (da qual se extrahe, emquanto vivo, uma bella e 
duradoura tinta para marcar roupas brancas), cuja Vela 
também se lhes deve tirar depois do marisco cozido e 
limpo do casco ou coslra com que elle cobre a cabeça; eso 
depois disto é que este marisco pôde ser appficado aosdifle-
rentes guisados. O sambagoiá (espécie de ameijoa do Brasil) 
deve igualmente ser aberto em uma panella posta ao fogo 
sem água, e depois de extrahirem-se os mariscos das suas 
conchas, embebem-se em sumo de limão, mexem-se e 
lavão-se bem em água, para deste modo neutralisar-lbes 
um certo gosto que elles têm, de sarro de cachimbo; feito 
isto, sirvão-se delles para os guisados. Quanto ás lulas, 
devem tirar-se-lhes com cuidado as tripas, para que senão 
derrame o fel, e igual cautela se terá com a extracçãodos 
olhos. Finalmente deve haver o mesmo cuidado com o 
polvo; e para que este fique bem macio, basta só que se 
lhe tire, emquanto crú, uma espinha ou carlilagem que 
elle comtém na cabeça. 

iV. B. Advirto que todas as vezes que dissermos adubos 
pretos, é cravo, pimenta e canella. 

Ragú de mariscos por differentes modos. 
Deve-se advertir que sem embargo destes ragús de ma­

riscos servirem para guarnições de entradas, também ser­
vem para pratos de entremeio, com a metade de uma cõdea 
<te pao no meio. Além disto, também servem com molho 
Dranco ligado com gemmas de ovo, tanto para dias de 
carne, como de peixe, com a differença que em lugar de 
otucinho e culi de carne, suppra a manteiga ou azeite « 
molhem-se com substancia e c-ui magros. 
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LACOSTINS E CAMARÕES. 
Ha duas castas de lagostins e camarões ; uns são do mar 

e outros de água doce; mas uns e outros têm as mesmas 

Dualidades e são excellentes para sopas, culís, ragús, saia-
as e differentes outras guarnições. 

Bolinho* de lagosta d moda do Algarve. 
Depois de cozida a lagosta, de lhe tirar a tripa e de a 

lavar muito bem , picai-a grosseiramente com cebola e 
salsa; ajuntai-lhe miolo de pão ralado e gemmas esmiga-
Ihadas de ovo cozido. Ligai tudo isto com alguma farinha 
e fritai os bolos em manteiga. Servi-os seccos com ramos 
de salsa ou com molho de pevitada. (São gostosíssimos). 

Camarões guisados. 
Passados os camarões por duas águas e muito bem lim­

pos, deitem-se por um quarto de hora em água fervendo 
com sal por cima, e postos depois dentro, passados e muito 
bem esburgados os rabos, passem-se pelo lume com man­
teiga, musserões e tubaras em fatias, uma capella de salsa 
e hervas finas; deite-se-lhes depois uma gotta de caldo de 
peixe, e deixem-se ferver pouco e pouco; reduzido o molho 
e de bom gosto, sopre-se-lhe a manteiga, liguem-se com um 
culí de camarões, e sirvão-se quentes para entremeio. 

Camarões com cajus á Brasileira. 
cortem-se os cajus era rodellas,.aferventem-se, e quando 

estiverem meio cozidos, retirem-se e escorrão-se. Descas­
quem então uma porção de camarões, e deitem-se em uma 
panella, onde se tenha refogado em manteiga, gordura ou 
[azeite, cebolas, tomates, salsa, alhos, louro, pimenta da 
índia e crumarí, e por ultimo ajuntem-lhes os cajus. Logo 
que tudo esteja refogado, e tenha tomado sabor, passe-se 

Íiara- uma frigideira, acame-se muito bem, volte para o 
ogo, e cubra-se com um batido de ovos. Sirva-se depois. 

Palmitada de camarões. 
Escolha-se o palmito, corte-se em pedaços, lave-se e 

coza-se em água e sal. Descasquem os camarões crus; 
refoguem á parte em azeite doce ou manteiga todos os 
temperos, como dissemos nos camarões com cajus, deitem-
lhes os camarões, e depois os palmitos, tirados com a es-
cumadeira; deixe-se que tudo tome gosto, e deite-se-lhes 
alguma água pura e vinagre, para acabar de cozer. Cubra-
se tudo então com ovos batidos, e mande-se para a mesa. 

Deste modo se fazem palmitadas de gallinha ou de outras 
aves, de peixes ou de mariscos. 

Camarões guisados. 
Lavai os camarões duas vezes, deitai-os em água a ferver 

com o sal preciso por tempo de um quarto de hora ; pon-
de-os no passador para lhe escorrer a água, e esburgai-os. 
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Deitai n"uma cassarola uma pouca de manteiga, que seja 
proporcionada aos camarões, com salsa e algum caldo de 
peixe, ou água a ferver; ajuntai-lhe tubaras em fatias e 
meitei-lhe os camarões dentro. Deixai apurar o molho, 
tirai a manteiga que sobrenadar, engrossai-o com um res-
torão de peixe e servi-os quentes. 

N. B. Depois de esburgados os camarões podem servir 
para sopas, arroz, salada e molhos. Também se podem 
guisar para dias de carne cora toucinho derretido em vei 
de manteiga, ajuntando-lhe tubaras e salsa 

Camarões de salada. 
Cozidos e esburgados QS rabos dos camarões, temperem-

se de sal, pimenta, azeite, vinagre, cebolinhas em rodas e 
uma pouca de salsa picada ; deitem-se no prato com o seu 
molho, concertem-se com geito e sirvão-se guarnecidos de 
salsa pelo meio. 

Querendo-se, também se podem servir com molho de 
remolada e com mostarda, parecendo. 

Ragú de camarões. 

t Cozidos os camarões e esburgados os rabos, refoguem-se 
em toucinho derretido, com fatias de tubaras, musserões, 
e um bocado de presunto; em estando tudo refogado,1 

deite-se-lhe uma colher de substancia, temperem-se, e' 
deixem-se cozer; liguem-se com um pouco de culi de' 
camarões; e acabado e de bom gosto, serve-se para o que 
se quer. 

Camarões á bexamela. 
j Limpos e esburgados os rabos dos camarões, cozâo-se 

em bom adubo, feito de vinho branco, manteiga e hervai 
finas; depois de cozidos, passem-se para uma bexamela,' 
feita como é de costume e de bom gosto, e postos ao lume 
a agüentar, liguem-se com duas ou três gemmas de ovo 
batidas, sumo de limão, e sirvão-se quentes para entremeio. 

Camarões torrados. 
Lavem-se os camarões, e aparem-se-lhes um pouco as 

caudas, as barbas e os ferrões. Deite-se em uma panella 
azeite doce, cebolas e salsa picada, alho, louro, pimentada 
índia, e bastante de crumarí, sal e vinagre; refogue-ss 
tudo, e depois lancem-lhes em cima os camarões, e deixem-
se tostar bem, mexendo-se a miúdo. Depois mandem-se 4« 
mesa, e, se o quizerem, podem ajuntar-lhes um inolfcci 
próprio; mas não serão assim tão saborosos. : * 

Chouriços de lagostas e camarões. 
Assadas no forno ou debaixo de brasa três ou quatro 

cebolas, piquem-se, pisem-se e misturem-se com banha 
de porco cortada em pedaços miudinhos; os rabos de meio 
cento de camarões picados, oito ou dez gemmas de ovo, 
•duas colhéres de culí dos mesmos camarões; posto sobre 
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o lume, e mexendo sempre, temperado de sal, p imenta , 
salsa picada, hervas finas e espécies finas, t ire-se em pr in ­
cipiando a ligar-se, sem que ferva, e de bom gosto, enchão-
se as t r ipas como se tem dito e cozão-se em vinho b ranco , 
tendo cuidado de pica-las com u m a agulha, para que não 
arrebentem (advertência que se deve ter em todos os mais) ; 
em esfriando, assem-se sobre as grelhas com papel p o r 
ba ixo , e sirvão-se em pratos pequenos com filetes de miolo 
de pão ent remeados e laranja azeda. 

Polvo, lagostas, ostras e lulas. 
Pescadas as lagostas, atem-se com u m barbante , deitem-

se em água fervendo e sal, deixem-se cozer meia hora , 
tisem-se depois para fora, deixem-se esfr iar , abrão-se, 
tire-se-lhes a t r i p a , e sirvão-se sobre u m gua rdanapo , 
guarnecidas de salsa. 

POÍÜO ensopado. 
Depois de cozido o polvo em água e sal, corta-se em 

pedaços, e ensopa-se com todos os temperos , segundo o 
gosto brasileiro ou europèo. 

Polvo em salada. 
Cozido o polvo como acima d issemos , e cortado em 

bocados miúdos, tempere-se como salada, e mande-se á 
mesa. 

Lulas em saladas ou ensopadas. 
As lulas preparão-se da mesma fôrma que o polvo. 

Lulas recheiados. 
Limpas as lulas, mas não abertas, aferventem-se; e de­

pois enchão-se com um recheio feito a p a r t e em azeite doce 
com camarões p icados , cebolas, tomates , sa lsa , louro, 
a lhos, pimenta da índia e de c rumar í , e alguma água, v ina­
gre e sa l ; cobrem-se as lulas, depois de cheias, com as 
suas cabeças, e cozem-se com agulha e l inha , e vão assim a 
frigir em azeite. Depois deitão-se em u m molho preparado 
com todos os temperos que aqui notamos e vinagre . Po r 
este mesmo modo se recheião os peixes. 

Lagostas guisadas. 
Depois de cozidas as lagostas, ponhão-se a esfriar, abrão-

s e , tire-se-lhes a t r ipa do rabo , cortem-se em filetes iguaes, 
refoguem-se em manteiga com salsa, cebolinha e tubaras , 
t udo p icado ; deite-se-lhes, depois de refogadas, meio quar­
t i lho de v inho branco, meia colher de culi , u m dente de 
a lho , u m a gotta de azeite, e deixe-se ferver tudo pouco e 
p o u c o ; em o molho estando reduzido e de bom gosto, s ir­
vão-se quentes com sumo de l imão. 

Também se servem com molho branco e com molho aos 
fricassés. 
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Ostras ao Natal. 
Lavadas e abertas as ostras, aparão-se, e servem-se 

assim mesmo cruas nas suas conchas, com pimenta e 
limão. 

Também se comem abertas sobre as grelhas com fogo 
debaixo e a pá quente. 

Ostras em conchas, assadas nas grelhas. 
Abertas as ostras, e aparadas pelos contornos, tempera-se 

cada uma com pimenta, salsa picada, azeite ou manteiga 
derretida; polvilhão-se com côdea de pão ralado fino, 
assão-se sobre as grelhas, córão-se com uma pá de ferro 
quente, e servem-se com sumo de limão. 

Ostras de cassarola. 
Abertas e deitadas com a sua própria água em uma cas­

sarola, poem-se ao lume, e antes que fervão, tirem-se fora, 
aparem-se, arrumem-se em um prato com manteiga lavada 
no fundo, meio dente de alho, salsa picada bem miúda, 
pimenta, e uma ou duas colherinhas de vinho branco, 
cubrão-se com outro bocado de manteiga e de pão ralado 
fino; meltão-se no forno ou debaixo de uma tampa; em 
estando cozidas e córadas, sirvão-se para um prato de 
entremeio. 

Ostras de comadre. 
Entesadas as ostras, sem que fervão, ponhão-se a es­

correr em um peneiro; depois, piquem-se bem miúdas, 
deitem-se em um gral de pedra, pisem-se com miolo de 
pão fervido em leite, salsa, enxovas e cebolinha, tudo 
picado primeiro, um bocado de manteiga lavada, pouco 
sal, pimenta e noz moscada; ligue-se com algumas gem­
mas de ovo, e com este apparelho se enchem as mesmas 
cascas, cobrem-se de miolo de pão ralado fino, e mettem-
se a cozer no forno; estando córadas, servem-se para 
entremeio. 

Ostras em conchas de romeiro. 
Faça-se um picado de ostras misturado com um bocado 

de peixe, pelo mesmo modo que o antecedente, e depois de 
pisado e temperado da mesma sorte, guarnece-se com elle 
o fundo e rodas de umas conxas de peregrino, pondo-se-lhe 
no meio duas ou três ostras temperadas com hervas finase 
manteiga ; cubrão-se, como por baixo, com o mesmo pi­
cado, e por cima deste miolo de pão ralado fino; mettão-se 
a cozer no forno, e em estando muito bem córadas, sirvão-
se para prato de entremeio. 

Ostras com queijo parmezão. 
Guarneça-se o fundo de um prato de manteiga lavada, 

ponhão-se-lhe em cima as ostras polvilhadas de pimenta 
e salsa picada, deite-se-lhe meio copo de vinho branco,, 
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cubrão-se com outro bocado de manteiga e queijo parmezão 
ralado, mettão-seacozer no forno, eem estando cozidas, 
*irvão-se para entremeio, como as antecedentes. 

Bolinhos de ostras. 
Ponde as ostras frescas sobre as grelhas, para as lazer 

abrir, e auxiliai isto com a pá quente pela parte de cima. 
Depois de abertas, deixai-as entesar na sua própria água, 
sem que fervão. Tirai-as da concha, alimpai-as e lavai-as; 

Eonde-as a marinar n'um prato covo com algum vinho 
ranço, alhos pisados, cebola e salsa picada, pimerrta_e 

rodas de limão ; deitai-lhes algum sal. Passadas duas horas, 
tirai-as, escorrei-as no peneiro, enxugai-as n'um panno 
lavado, e misturai-as n'um pólme grosso de farinha, gem­
mas de ovo anassadas e vinho branco, a que ajuntareis 
também algumas gemmas esmigalhadas de ovo cozido e 
miolo de pão ralado em pouca quantidade. 

Tirai com uma colher de ferro a porção que vos parecer 
para cada bolinho, e fritai-os com manteiga. Deixai-os es­
correr e servi-os seccos com salsa frita como a dos croquetes. 

Ostras em fôrma de sonhos. 
Abertas e entesadas as ostras, assim como as anteceden­

tes, alimpem-se e marinem-se em vinho branco, com alho, 
cebolas, hervas finas, sal, pimenta e rodas de limão; em 
estando marinadas o tempo necessário, escorrão-se, enxu­
guem-se em um panno; passe-se por um pólme feito com 
farinha de trigo, ovos e vinho branco; depois frijão-se em 
manteiga clarificada; fritas e de boa côr, sirvão-se para 
prato de entremeio, guarnecidas com salsa frita de roda. 

Ragú de ostras. 
Desfação-se duas enxovas em uma pouca de manteiga ou 

toucinho derretido; deite-se-lhes, depois de desfeitas, meio 
copo de vinho branco e meia colher de substancia, tempe­
re-se de pimenta, uma capella e uma cebolinha com dous 
cravos da Índia; deixe-se reduzir, ligue-se depois com um 
pouco de culí. ajunte-se-lhe duas ou três dúzias de ostras 
entesadas e aparadas; ponha-se sobre o lume, esem que 
ierva ede bom gosto, servirá para varias guarnições. 

Pastelinhos de ostras. 
Guarnecidas as fôrmas da massa folhada, metta-se-lhe um 

•pouco de picado, e em cima deste, uma ostra passada pri­
meiro por uma pouca de salsa e alho picado e temperadas 
de pimenta, cubra-se com outro bocado de picado, e este de 
manteiga lavada; ponha-se-lhe a sua tampa de massa, dou­
re-se, coza-se no forno, e em estando córadas, sirvão-se 
Quentes. 

Todos os pasteis de marisco, como são: mexilhões, ca­
marões e ̂ nieijoas, se podem fazer desta fôrma. 
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MEXILHÕES. 

O mexilhão é marisco muito gostoso, e do tamanho de 
uma fava; encerra-se entre duas cascas ou conchas, negras 
e azuladas, e prepara-se por muitas fôrmas. 

Mexilhões para dia de carne. 
Limpos e abertos os mexilhões, tiradas todas as cascas. 

e os caranguejos que tiverem dentro, guarde-se a água que 
deitarem , passem-se por toucinho derretido, fatias de tu«. 
buaras, e um bocado de presunto, uma capella- de salsa e 
nm pó de pimenta; deite-se-lhes depois uma colher de sub­
stancia, e deixem-se ferver pouco e pouco; em as tubaras 
estando cozidas-, liguem-se com um pouco de culí, sopre-
ze-lhe ioda a gordura, deitem-se dentro os mexilhões, com 
uma gotta de sua mesma água, conservem-se sobre lume 
brando um pouco de tempo, e antes que fervão, sirvão-se 
com sumo de limão para prato de entremeio. 

MexiUiôes á Provençal. 
Lavados e limpos os mexilhões, deitão-se em uma cas­

sarola, e poem-se ao lume para se abrirem; estando aber­
tos, tira-se-lhes a metade das cascas» e a outra metade.; 
com o mexilhão dentro, refoga-se em azeite, com pimenta, ' 
salsa e alho picado; depois de refogados, deita-se-lhes meia 
colher da sua mesma água, e sem que fervão, assim, mesmo 
quentes, sirvão-se para prato de entremeio. 

Mexilhões para dia de peixe. 

Abertos os mexilhões, tirados das conchas e limpos., 
como os antecedentes „ passem-se pelo lume em uma cas­
sarola com manteiga, cebolinha e salsa picada; deilem-
se-lhes depois duas colhérinhas da sua própria água, tem­
perem-se com uma pouca de pimenta, um dente de albe 
e uma folha de louro ; ligue-se com um pouco de culi, 
deixem-se por um instante sobre lume brando,, e sem. 
que fervão, sirvão-se com sumo de laranja azeda ou. de 
Bnião. 

Querendo-se servir com molho branco, deite-se-lhes so­
mente da sua água, e liguem-se com gemmas de ovo», como 
para um fricassé. 

Os mexilhões-servem-se para sopas, tortas e outras varia» 
guarnições. 

Ragú de mexilhões. 
Abertos sobre o lumee descascados os mexilhões, guarde-

se uma pouca da sua. própria água; refoguem-se á parte-
tubaras e cogumelos em manteiga derretida oa em tou­
cinho , temperados com pimenta, uma capella de salsa e 
hervas finas; deite-se-lhes depois de refogados uma gotta. 
ae vinho branco e substancia, e deixe-se ferver pouco e 
pouco-, reduzido o molho, ligue-se com um culí de vitela 
e ae presunto, deitem-se-lhes os mexilhões com a sua água, 
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«tendo bom gosto, e.sem queferva* sirva-se este ragú para 
itodas as entradas com mexilhões. 

Mexilhões com achar. 
Ponha-se a ferver um pouco de vinagre forte, e quando 

ferver deitem-lhe canella inteira , pimenta, vinagre, ntos-
itarda e noz moscada, tudo mal pisado; -depois de tem-
jpeiado o vinagre com estes adubos., passem por elles os 
(mexilhões, os quaes, depois de passados, se irão ponde 
jgm camas em um boião , e em cada cama deitem uns pól 
fflos divos adubos; quando estiver cheio o boião, deitem-
lhe o ""inagre fervendo', e se não bastar para cobrir os 
(mexilhões, deitem-lhe vinagre frio., e por cima sal e azeite, 
tjue faça laço para se não corromperem. « 
' fl*. 8. <3omesta conserva se fazem: manuelles, cebolas, 
«ouves, marcianas e beringelas. 

Também se fazem pepinos e cenouras, mas hão de estar 
primeiro dez dias em salmoura, e tirando se'della lavão-se 
em vinagre 

Tortas de mexilhões. 
/Wque-se muito bem uma pequena quantidade de salsa e 

.cebola e ponha-se a afogar; depois de afogada, deitem-lhes 
«>s mexilhões com seu vinagre; quando ferverem, tem-
3>ere-se com ovos e ponha-se a 'esfriar; feita a torta, e 
cozida que seja, mande-se á mesa. 

Bribigôes de tigelada. 
Lavados muito bem os bribigôes da arêa, ponhão-se a 

abrir em um tacho; quando estiverem abertos, lavem-se 
. outra vez em água limpa, enxuguem-se em um panno 
Cavado, e enfarinhando-os com uns pós de farinha de trigo, 
ãnandem-se ao forno em uma tigela com azeite,vinagre, 
talhos e sumo de limão; depois de cozidos, mande-se á mesa 
pa mesma tigela. 

Deste modo se faz — tigelada de mexilhões. 
Pasteis de bribigôes. 

Depois de descascados os bribigôes e afogados com salsa 
« cebola, temperem-se com quatro gemmas de ovo (como 
"cuem faz picado de peixe); fação-se os pasteis de folhado 
flo tamanho que quizerem, e mandem-se á mesa quentes. 

N. B. Deste modo se fazem pasteis de camarões, ameijoas 
ou mexilhões. 

Galeirões assados e recheiados. 
Chamuscados, limpos, e tiradas as tripas aos galeirões, 

"recheião-se com um picado feito de miolo de pão ralado, 
«ma quarta de manteiga fresca, uns pós de farinha de trigo, 
"fiuascolherinhas de vinho tinto, salsa, alho picado, tem* 
jperado com sal, pimenta, cravo, noz moscada ralada, louro 
Í« tomilho em pó ; tudo amassado junto e mettido dentro 
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dos galeirões, coza-se a abertura com linhas, mettâo-se «a 
um espeto e ponhão-se a assar, pingando-se com vinho 
branco, sal e manteiga derretida; estando assados, sirvão-
se com o seu mesmo molho, polvilhados com côdea de püo 
ralado e sumo de limão. 

Galeirões de vários modos para entradas. 
Depois de limpos os galeirões, entesados e lardeados»!om 

filetes de enguias e de enxovas, recheiem-se com um p'cado 
Jeito dos seus fígados, manteiga, hervas finas, salsa, meio 
dente de alho, temperado com sal, pimenta, noz moscada 
ralada, uns bocadinhos de casca de laranja azeda, tudo 
picado e ligado com duas gemmas de ovo; recheiados o? 
galeirões, coza-se a abertura com linhas, atem-se com bar­
bante , metlão-se em uma panella com caldo magro, isto é, 
de peixe,um copo de vinho tinto, temperado com sal, pi­
menta, uma capella de salsa e hervas finas, uns ramos de 
segurelha , uma cebola cravejada e dous dentes de alho-
deixe-se ferver pouco e pouco quatro ou cinco horas; es­
tando cozidos, tirem-se fora, faça-se nm ragú de nabo! 
cozidos na mesma calda, e depois de ligados e sem gordurfc, 
ajuntem-se-lhes uns bocados de miolo de pão fritos,»" 
sirvão-se com sumo de laranja azeda ou limão. 

Também se podem servir com ragús e guarnições di8 
rentes, como são: ostras, mexilhões, tubaras, carcaro» 
ou qualquer outro que parecer. 
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• 0 USO QUE DIARIAMENTE SE FAZ NAS COZINHAS DOS LEGU­
MES , RAIZES E SEMENTES ; DO MODO DE SE CONSERVAREM 
FARÁ O INVERNO E EMBARQUES DE VIAGENS PROLONGADAS. 

Ervilhas verdes e seccas. 
As ervilhas verdes são excellentes e servem com varidj 

jacas e differentes carnes, como carneiro, vitela e cabrito -; 
ou seja para sopas, entradas, terrinas, pratos de entremeio, 
tanto para dia de jejum, como para dias de carne; obser­
vando os diversos modos de se prepararem que se tem dito 
tos artigos indicados. 

As ervilhas seccas servem para dar corpo e fazer caldo 
**ara dias de peixe, para sopas, porcas, e para molhar as 
substancias. 

As mesmas ervilhas cozidas com carne de porco, ou sejão 
inteiras ou passadas pela peneira, são de grande recurs» 
para os navegantes. 

lentilhas. 
As lentilhas ordinárias, depois de lavadas , limpas e co­

zidas em água, escorrem-se, refogão-se em manteiga e um» 
pouca de farinha de trigo córada, temperão-se e servem-st 
como os feijões brancos abaixo ditos. i 

As lentilhas pequenas, cozidas em caldo e passadas pela 
estamenha ou pela peneira, servem de ordinário para varia* 
sopas e terrinas, como foi dito. 

Lentilhas por outro modo. 
Cozão-se a fogo lento, em uma cassarola, com alguma 

jnanteiga, sal, pimenta e um molho de salsa. Podem igual­
mente cozer-se com um bocado de toucinho ou com us"",' 
bom salchichão, e ainda mesmo com água e sal, conce**<~ 
jando-se depois com cebolas. 

Cenoura* e panados. 
São raizes que ordinariamente servem para dar gosto g: 

toda a qualidade de sopas , substancias, culis e brézass 
além disto, servem para guarnições de entradas, sendS 
tortadas com igualdade e torneadas de roda; depois der 
-entesadas, refogão-se em toucinho derretido cora uma 
fatia de presunto; refogadas, deite-se-lhes uma colher de 
caldo e outra de substancia, e um pouco de vinho branco; 

e i . ü 
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depois de temperadas e cozidas, liguem-se com um pouco 
de culí; e tendo bom gosto, tire-se-lhes a gordura e sir-
|vão-se dellas no que fôr necessário, como para terrinas e 
outras entradas variadas. 

Em caso de necessidade, cortadas em filetes, servem pari' 
pratos de entremeio, passadas por manteiga derretida, 
polvilhadas de farinha de trigo, temperadas e molhadas 
depois com um pouco de caldo; em estando cozidas, li« 
guem-se com gemmas de ovo desfeitas em leite, e sirvão-se 
com um gole de vinagre. 

Também, cortadas duas cebolas em filetes, e refogadai 
em manteiga córada com farinha de trigo, molhem se com 
caldo, temperem-se de sal e pimenta, e em estando cozi­
das, deitem-lhes os filetes das raizes, já cozidas na panella, 
e uma gotta de vinagre; em tendo bom gosto, ajuntem-
lhe uma pouca de mostarda, e sirva-se quente. 

Cenouras de potagem. 

Depois de cozidas as cenouras, fação-se em quartoM 
afoguem-se em manteiga de vacca com azeite e cebola? 
Togo que estiverem afogadas, ponhão-se a cozer em unj 

Íianella em água quente, tempere-se com sal, vinagre <*( 
imão, todos os adubos, mel. ou assucar, farinha de trjgt 

frita bem torrada, e um pouco de caldo em que se cozerão; 
flepois de cozido, mande-se á mesa. 

Também se lhe deitão ovos estrellados duros, querendo» 
•Cenouras de tigelada. 

Cozidas as cenouras, depois de fritas em quartos, s 
passadas por pólme de farinha de trigo, ponhão-se a frigir, 
vão-as escumando em uma frigideira, e deitem-lhes por 
cima uma potagem, que se fará afogando em manteiga 
de vacca um pouco de perrexil, coentro, salsa, cebolas 
lortelã, temperando-se com vinagre, canella, todos es 
Jdubos, mel ou assucar, para que fique bem agra e doce; 
"obre esta potagem deitem-se aeis ovos batidos, coza-se em 
(ame brando por baixo e por cima, e córada mande-se i 
[lesa. 

Hervas quaesquer que quizerem. 
Tomaráõ umas hervas, as escaldaráõ em água fervemUr, 

e as abafaráõ; logo que estiverem bem escaldadas, asírl-
giráõ; e depois as passaráõ por ovos batidos, e a modo de 
trouxas as irão escamando em um prato ou frigideira, até 
a encher, com todos os adubos; córada em lume brandiy 
mandaráõ á mesa. 

A\ B. Assim se faz de caldo amaréllo, e também de 
hervilhas. 

Cebolas, salsa e cebolinhas. 
Estas três cousas são de muita utilidade nas cozinhas; 

das cebolas devem servir-se com moderação : usa-se dellas 
em muita variedade do sopas, nas substancias, nos culí** 
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como foi dito. As cebolas pequenas, que são brancas, re­
dondas e iguaes, servem de ordinário para guarnições de 
sopas e de varias entradas, segundo foi explicado ; cozidas 
só por si, servem para saladas, temperadas com sal, pi­
menta, azeite e vinagre. 

A salsa e a cebolinha servem para differentes molhos e 
temperos, como já mostrámos. 

Cebolas recheiados. 
Assem-se na cinza cebolas grandes, e quando estiverem 

f iromptas, limpem-se, tire-se-lhes o interior, e deite-se-
hes recheio cozido; cubrão-lhes a superfície com miolo de 

pão, e mettão-se em um fornozinho. Também se podem 
recheiar cruas. 

Alhos-porros e nabos. 

O alho-porro, em dia de carne, deitado na panella, servo 
somente para dar bom gosto ao caldo ; em dias de jejum, 
cortados em filetes, serve para sopas de peixe, de lamprêa, 
e para vários legumes. I 

Os nabos também servem para sopas, guarnições de en­
tradas e terrinas. 

Nabos gelados. 

Cortem-se os nabos , branquêem-se, refresquem-se, e. 
escorrão-se, para se deitarem em manteiga. Ajuntem-lhes 
nata, algum assucar,. uma colher de caldo, e apure-se tudo. 
Retirem-se á medida que forem tomando cô r ; concertem-
se em um pra to , deitando-se-lhes por cima a gelatina 
que se tiver despegado, e accrescentando-se-làes quatro ou 
cinco colhéres de caldo passado- na peneira. Serve para u m 
entremeio. 

Nabos com mostarda. 
Depois de cortados, cozão-se os nabos com algum sal e 

manteiga, e depois deitem-se em um molho branco, ajun-
tando-me uma colher de mostarda. Também se pôde sup-
primir a mostarda» Servem para u m entremeio. 

Alhos, rocambolas e echalotas. 
O alho, a rocambola e a echalota servem para ragús 

6 molhos agpetitosoS) como repetidas vezes temos mos­
trado» 

Agriões, estraga»,, carefoiio, hortelõ a pimpinella. 

As folhas dos agriões,, temperadas com sal e vinagre, 
servem para guarnecer capões, perus, gallinhas gordas, e 
outros pratos de assados; as outras todas servem para 
guarnições de salada e para diversos molhos. 

O agrião usa-se também cozido, para guarnição de vacca 
caãida. 
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Tomilho, leuro, mangericão. funcho e mangerona. 
O tomilho, louro e mangericão, atados com salsa, ser­

vem para adubos, brézas e capellas em que entrão as her­
vas finas. 

A mangerona serve só para favas verdes. 
O funcho, depois de cozido em água, serve para diversos 

molhos. 
Adubos que ordinariamente servem nas cozinhas. 

Os adubos mais usados são : o sal, a pimenta da índia. 
o cravo da índia, a canella, a noz-moscada, o macirou 
flor de noz-moscada, o gengibre, a pimenta longa, .a se­
mente de coentro, a herva doce, o cominho e a semente 
do funcho. . 

Elles tanto servem inteiros como pisados, para darei» 
gosto aos adubos, brézas, peças de fiambre, presunto I 
peças de vacca ; ajuntão-se-lhes, por vezes, grãos de ge­
nebra e algum salitre.para dar uma côr escarlate ás pecai 
de vacca, ás cabeças de porco, etc., assim como, bervafc 
finas, como fica declarado em vários artigos. 

Rabâos e rabinhos, ou rabanetes. 
Servem-se ordinariamente estas raizes no principio da 

mesa, e comem-se cruas com sal, azeite e vinagre, que­
rendo. 

Aipo e alfaces. 
Sendo o aipo tenro e branco, come-se de ordinário em 

salada, temperado com sal, pimenta, azeite, vinagre e 
mostarda. 

Também serve metlido na panella para dar gosto ao 
caldo, e para guarnições, como fica dito. ^ 

As alfaces também se comem em salada, quando» 
brancas e tenras; também servem para sopas, ragus, e 
outros differentes pratos de entremeio. 

Aipo frito. 
Depois de limpo e branqueado o aipo, escorra-se e coza-

se em caldo, molhe-se depois em uma massa conveniente 
para frigir-se. Servirá para um entremeio 

Aipo com ervilhas. 
Corte-se o aipo muito miudamente, e facão o mesmo 

aos espargos, ou, em lugar destes, ajuntem-lhe erviinas. 
Afervente-se tudo, escorra-se e deite-se em manteiga-
salpicando-se com farinha de trigo e humedecendo-se co*c 
caldo. Quando tudo estiver cozido, misture-se-lne um 
batido de gemmas de ovo, e mande-se á mesa com fatias 
de pão. 

Alfaces recheiados. 
Branquêem-se, refresquem-se e espremão-se as alface* 

para extrahir-lhes toda a água* abrão-se e separem-se-ui.» 
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AS folhas, p a r a se r e c h e i a r e m ; depois r eunâo-as e a m a r ­
rem-se para cozerem a fogo v ivo . Tire-se quando es t ive­
rem a ponto, e passe-se na peneira o fundo do cozimento, 
e ajunte-se-lhe um copo de vinho branco, e apure-se.. Antes 
de irem á mesa, accrescente-se-lhes uma pouca de man­
teiga para ligar o molho. 

N. B. Os espinafres cozinhão-se do mesmo modo que ai 
alfaces. 

Alfaces fritas. 
Escolhâo-se as alfaces redondas, pequenas e repolhudas, 

e depois de limpas e amarradas com um barbante, cozão-se 
com uma capa de toucinho, cenouras, cebolinhas, sal, 
pimenta, noz-moscada e um molho de hervas finas, hu-
medecendo-se tudo com caldo. Quando tomarem sabor, 
separem-se n'umatoalha, e depois de frias, emmassem-se 
s frijão-se. Serve para um entremeio. 

Alfaces magras. 
Preparadas como fica dito, escorrão-se e deitem-se em 

uma cassarola com manteiga fresca ou azeite, e uma co­
lher de farinha diluída; e depois temperem-se convenien­
temente com sal, pimenta, noz-moscada, algum sumo de 
limão, vinagre, e deixe-se ferver por um quarto de hora. 
Pôde supprimir-se o ácido, e irem á mesa com leite, nata, 
algum assucar e um batido de gemmas de ovo. 

Chicória branca e ordinária. 
Se é tenra, come-se em salada, temperada segundo o cos­

tume ; além disto, serve para guarnições de entrada, ou 
posta em ragú com essência de presunto, ou em uma be­
xamela ; outras vezes, pôde ligar-se com gemmas de ovo 
desfeitas em leite, e servir para entremeio. 

Chicória brava. 

Também serve para salada, se é branca e tenra; se verde, 
serve para caldos refrigerantes e medicinaes. 

Chicória á portugueza. 
. Refoguem-se em azeite uns dentes de alho picados; de­

pois deitem-lhes uma gotta de água quente, uma gotta de 
vinagre, sal, pimenta, e liguem-se com farinha de trigo; 
deitem-lhe dentro a chicória picada, cozida e espremida, e 
•deixe-se ferver pouco e pouco; tendo bom gosto, serve-sa 
com ovos escalfados para entremeio. 

Feijões verdes á ingleza. 
Derreta-se uma pouca de manteiga misturada com hervas 

finas picadas, sal e pimenta; lancem-lhes em cima os fei­
jões, que devem ter estado por algum tempo em água fer­
vendo ; refogue-se tudo em uma cassarola; ajunte-se-lhe 
mais uma pouca de manteiga com farinha e sumo de limão, j 
« servirá para um entremeio. 
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Feijão verde á francesa. 
Tomai suíficiente quantidade de feijões verdes tenros 

com a casca, tirai-lhe as duas extremidades e os fios. Pen­
durai nas cadèas sobre a fogueira um pote de aza de ferro 
coado com bastante água e um pouco de sal. Quando a água 
ferver a grande caixão, deitai-lhes o feijão dentro, todo de 
uma vez, e avivai o lume para que não cesse de ferver; a 
água deve cobrir sempre o feijão. Passados dez minutos, 
vede se estão cozidos, e não é necessário que se esmiga-
lhem. Tirai-os para fora com a escumadeira, edeital-or 
n'um alguidar de água fria. Deitai n'uma "cassarola umj 
pouca de manteiga fresca, um bocadinho de cebola picada, 
e ajuntai-lhe duas colhéres lançadeiras de água a ferver ( 
uns grãos de pimenta. 

Escorrei os feijões na peneira, e deitai-os dentro da cas* 
sarola; sacudi-os e deixai-cs ferver cinco minutos. Deitai-
lhes fora do lume umas gemmas de ovo amassadas, e algu­
mas gottas de sumo de limão. Em se cozendo o ovo e 
engrossando o molho, servi-os. 

Nunca deiteis farinha no feijão verde nem nas ervilhas; 
porque as torna indigestas e lhe3 tira o seu gosto natural. 

Feijões verdes d paisana. 

Derreta-se em uma cassarola uma pouca de manteiga com 
. jlsa picada, e deitem-lhe os feijões; mexa-se e apure-se 
i> molho; porém antes de irem para a mesa, ajunte-se-lhes-
í.im batido de gemmas de ovo, diluído com sumo de limão-
óu vinagre. Serve para um entremeio. 

Feijões verdes com cebola. 

Deite-se em uma cassarola uma pouca de manteiga, e s 
cebola muito bem picada; salpique-se com farinha de trigo, 
e molhe-se com caldo em alguma substancia. Reduza-se o 
molho, e accrescentem-lhe os feijões verdes cozidos já em 
água e sal. E um entremeio. 

Feijões brancos. 
Ponhão-se a cozer em água; cozidos, escorrão-se; depoi» 

derreta-se em uma cassarola um bocado de manteiga, e 
deite-se-lhe meia mão cheia de farinha de trigo; em esta 
estando córada, refogue-se nella uma cebola picada ; de­
pois ajuntem-se-lhe os feijões, deite-se-lhe água quanto 
traste, temperem-se de sal, pimenta, salsa, cebolinha picada 
e um gole de vinagre ; em fervendo um pouco de tempo e 
tendo bom gosto, sirvão-se quentes. 

Se forem para dia de carne, -passem-se por toucinho 
derretido, e em lugar de água, use-se de substancia e es­
sência de presunto, e serviráõ para guarnições de varias 
entradas. 

Assim se fazem lentilha**-
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Feijões verdes com camarões d brasileira 
Limpas as vagens, cortem-se miúdas, e cozão-se em 

água e sal. Deite-se em uma cassarola azeite doce, cebola, 
salsa, tomates e alhos bem picados, louro, pimenta da 
índia e de crumarí, e por ultimo vinagre e sal; refogue-
se tudo isto, e deitem-se-lhe camarões descascados crus e 
as vagens ; ajunte-se-lhes alguma água. Pisem-se em um 
gral as cabeças dos camarões, deitem-lhes água fervendo, 
èsçremão-se em uma peneira, e ajunte-se este caldo ao 
guisado. Quando tudo estiver cozido, engrosse-se com fa­
rinha e mande-se á mesa. 

Feijões verdes á provençal. 
Cortem-se as cebolas em rodas, deitem-3e n'uma cassa­

rola com azeite, e ajuntem-lhe os feijões com salsa picada, 
sal e pimenta; depois de tudo haver cozido por alguns mo­
mentos, concertem-se em um prato, deitando-lhes por cima 
algumas gottas de viuagre fervido na cassarola. É igual­
mente um entremeio. 

Feijões verdes de fricassé. 
Cozidos os feijões em água simples, refoguem-se com 

manteiga, polvilhados de farinha de trigo, e temperados 
de sal e pimenta; depois deitem-lhes uma colher de caldo, 
dêm-lhes uma fervura, e liguem-se com gemmas de ovo 
desfeitas em leite, com uma pouca de salsa picada, um dente 
,fe alho e um gole de vinagre; tendo bom gosto, sirvão-se 
*""ara entremeio. 

Feijões com vinho. 
Cozão-se os feijões como temos di to, deite-se-lhes d e -

l o i s a lguma cebola em manteiga, até que comece a t omar 
«ôr , e misturem-se- lhes os feijões, humedeça-se com v inho 
e temperem-se com sal e p imenta . Serve para u m emt re -
me io . 

Tufií ou feijão preto á mineira. 
Cozinhe-se o feijão preto em água e sal; e logo que esteja 

aberto escorra-se-lhe o caldo lodo. Pique-se uma boa 
porção de toucinho, derreta-se em uma panella separada, 
e guardem-se os torresmos, ajunle-se á gordura salsa s 
cebolas bem picadas, alho, louro, pimenta do reino, a 
bastante quantidade da de crumarí; refogue-se tudo muita 
bem, e ajuntem-lhe os feijões para acabar de refogar estí 
mistura; depois do que lhes deitaráõ água a ferver, e aca­
bem de cozer-se, temperando-se de sal. Logo que estejão 
promptos, vá-se-lhe deitando farinha de mandioca, mexen-
do-se até se fazer de tudo uma massa que não fique molle. 
Tire-se então para um prato travessa, arranje-se com a 
colher, enfeite-se com os torresmos, deitando-se-lhe por 
cima mais alguma gordura de toucinho derretido, e man­
de-se á mesa. Come-se com lombo de Minas, cora lingüi­
ças, carne ou lombo de porco «*«j»df». 
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Feijões verdes d provençal. 
Pisem duas enxovas, salsa, um dente de alho, e desfaclo 

'tudo em azeite; desfeito, deite-se por cima dos feijões, já 
Icozidos em água; temperem-se com sal moido e pimenta, 
tudo misturado e mexido, e sirvão-se conforme parecer. 

Feijão preto com leite de coco â bahiana. 
Coza-se o feijão preto em pouca água temperada de sal, 

cebolas, alhos, pimenta do reino, salsa e gordura de porco 
derretida; quando estiver meio cozido, deite-se-lhe o leite 
de um coco ralado, acabe-se de cozinhar, e mande-se i 
mesa. Come-se com peixes salgados. 

Guandus, andús ou guandus. 
Esta espécie de feijões cozinhão-sedo mesmo modo que 

o feijão miúdo ou fradinho. São mui gostosos quando se 
ensopão com camarões, azeite, sal, pimenta da Índia e da 
crumarí , cebola, salsa, tomates, alho, louro e vinagre. 
Muitas pessoas passâo estes grãos na peneira, depois de 
cozidos em água e sal, para rejeitar-lhes a casca, que é mui 
dura, e temperão-os depois. 

Favas. 
Quando as favas são pequenas e tenras, tirão-se-lhes 

somente as extremidades; porém sendo grandes rejeita-se-
lhes a casca; branqueião-se depois umas ou outras em água 
e sal; deixâo-se escorrer, e vão depois a cozer em uma 
cassarola com manteiga, um molho de salsa, segurelha, 
pimenta e sal, a que se ajunta caldo e água; temperiose 
•depois, e quando estiverem a ponto, ajun tem-lhes um ba­
tido de gemmas de ovo e algum assucar. Servem para um 
entremeio. 

Favas de fricassé. 
Esburgadas e entesadas as favas, refoguem-se em man­

teiga com uma capella de salsa, segurelha, uma cebolinha 
eom dous cravos, e polvilhadas de farinha de trigo; depois, 
deitem-lhe uma gotta de água quente, temperem-se de sal 
e pimenta; em estando cozidas e com pouco molho, liguem-
se com gemmas de ovo desfeitas em leite, salsa picada, not 
moscada e um gole de vinagre; estando com bom gosto, 
sirvão para entremeio. 

Favas á provençal. 
Tomem favas bem tenras, refoguem-se em azeite com 

meia duzia de alcachofras também tenras, e cortadas cm 
quartos, temperadas de sal, pimenta, uma capella de salsa 
e segurelha e uma cebola; polvilhadas de farinha de trigo, 
deixem-se cozer na sua mesma substancia; cozidas que 
sejão, liguem-se com gemmas de ovo desfeitas em vinagre, 
com noz moscada ralada; depois de ligadas e com bom-
gosto, sirvão-se para entremeio. 
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Favas â portuguesa. 
Fervão-se as favas com uns olhos de alfaces em água 

simples; escorrão-se pela peneira, deitem-se em uma cas­
sarola com azeite, temperadas de sal, pimenta, cebolinha 
e coentro picado, e.refoguem-se pouco e pouco; depois de 
Tefogadas, deitem-lhes uma gotta de água quente, e dei­
xem-se ferver pouco e pouco; em estando cozidas e com 
Írouco molho, deitem-se no prato com assucar eovos escal­
ados em cima, e sirvão-se conforme parecer, 

Ervilhas á inglesa. 
Deitem as ervilhas em água fervendo, com algum sal, e 

cozao-se a fogo vivo. Quando estiverem cozidas, escorrão-
se em uma peneira, depois deitem-se em um prato, no qual 
lá estará uma pouca de manteiga derretida, com salsa pi­
cada e sal. Serve para um entremeio. 

Ervilhas á crema. 
Tomem-se ervilhas bem tenras, passem-se por manteiga 

derretida polvilhada de farinha de trigo; deite-se-lhes de­
pois um copo de água quente, temperem-se de sàl, uma 
capella de salsa, uma cebolinha e dous cravos, e deixem-se 
ferver pouco e pouco; em estando cozidas, deite-se-lhes 
um bocadinho de assucar, liguem-se com gemmas de ovo 
desfeitas com crema de leite, e sirva-se para pralo de en­
tremeio. 

Ervilhas com toucinho. 
Corte-se um pouco de toucinho em pedacinhos e frija-s», 

molhando-se depois com água ou caldo, e deitem-lhe as 
ervilhas com um molho de hervas finas e algum sal, e 
pimenta, e cozão tudo a fogo lento. É igualmente outro 
entremeio. 

Ervilhas á flamenga. 
Deitem-se as ervilhas em água fervendo com sal e um 

tocado de assucar; em estando cozidas, escorrão-se pela 
.deneira, passem-se por uma cassarola com manteiga, e 
«tando-se-lhes duas voltas ao lume, serve para entremeio.. 

Ervilhas á jardineira. 
Deitem-se as ervilhas era uma cassarola com manteiga, 

olhos de alface, uma capella de salsa, cebolinha, dous 
cravos da índia; e postas sobre lume brando, deixe-se suar 
e cozer pouco e pouco; em estando cozidas, temperem-se 
de sal, um bocado de assucar, liguem-se com gemmas do 
svo desfeitas em leite, e sirvão-se para entremeio. 

CARDOS, ALCACHOFRAS, ESPARGOS E COUVES. 

São todos de miito uso nas cozinhas, para variasguar-
sjiçòcs, diversos pratos e entremeio, como está explicado. 
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Carãos de Fernão de Souza. 
Depois de cozidos os cardos em água, muito bem picados, 

afoguem-se com cheiros e manteiga, teraperando-os com 
todos os adubos, e coalhem-se com gemmas de ovo (como 
carneiro picado), deitem-se em uma frigideira, e com ovos 
batidos por cima ponhão-se a córar, e mande-se á mesa. 

Cardos com queijo. 
Ajunte-se a um molho branco o queijo ralado, e colloquem 

nelle os cardos. Polvilhe-se um prato com o mesmo queijo, 
e deitem-lhe em cima miolo de pão esfarellado, e depois os 
cardos, salpicando-se com queijo, e assim se vão acamafido, 
até que fiquem bem cobertos com o molho e o queijo; com-
tanto, porém, que a ultima camada deve ser feita com miolt 
de pão esfarellado e bem combinado com queijo ralada 
Ponha-se então sobre um fogo moderado, e coberto cons 
tampa, deitando-se-lhe então manteiga derretida sobre t 
miolo de pão. Serve-se como entremeio. 

Trouxas de cardo. 
Picados e afogados os cardos (como acima dissemos», 

frijão-se em um ovo batido á maneira de uma filho espal­
mada ; ponha-se nesta filho o cardo picado, e dobrando-a, 
deitem-se no prato ; deste modo vão-se fazendo as trouxas 
»té encherem o prato. 

N. B. Também se fazem de qualquer peixe picado ou 
Jnarisco. 

Do mesmo cardo picado se fazem também pasteis, 
Cardos com queijo parmezão, 

Cortem-se os cardos do tamanho que quizerem, entesem-
se e cozão-se em um branco; cozidos, deitem-se em um 
molho de essência ou em um molho á bexamela, arrumem-
se em um prato, com uma pouca de manteiga, e queijo 
ralado por baixo; deitem-lhes o resto do molho por cima, 
cubrão-se de queijo ralado, meltão-se a córar no forno; 
depois de córados, alimpem-se as bordasdo prato, e sirvâo-
se para entremeio. 

Alcachofras. 
Limpas as alcachofras, tirem-lhes o talo de dentro,» 

depois de muito bem cozidas, recheem-as por dentro, e 
entre folha e folha, de maneira que fiquem como um pastel, 
com o recheio que quizerem; ponhão em uma frigideir*-

mande-se á mesa sobre fatias com canella por cima. 
Alcachofras geladas. 

Cortem-se as alcachofras em quatro ou seis partes, 
tire-se-lhes o interior, pa^m-ae, nor manteiga em um* 
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eassarola, polvilhaudo-se com sal fino, e cozão-se com 
brazas sobre a tampa. Quando tiverem tomado gosto e côr, 
deitera-se no prato com a cabeça para baixo, para que ap-
pareça a parte gelada, o deite-se-lhes manteiga por cima. 
E um entremeio. 

Alcachofras á italiana. 
Dividão-se as alcachofras em quatro partes iguaes, tire-

se-lhes o interior, esfreguem-se com sumo de limão, e 
cozão-se em água, sal e sumo de um limão ou agraço. 
Retirem-se quando estiverem cozidas, escorrão-se e man­
dem-se á mesa com molho á italiana. Serve para um 
entremeio. 

Pratinho de alcachofras. 
Escaldadas as alcachofras, e cortadas as pontas e pês 

dellas, afoguem-se em manteiga com cheiros, vinagre o 
todos os adubos; coalhem-se de gemmas de ovo, e man­
dem-se á mesa com canella, e limão por cima. 

N. B. Deste modo se fazem cardos e espargos; 
Alcachofras recheiados. 

Aparadas e entesadas as alcachofras, tire-se-lhes o feno 
aue tiverem no meio, recheiem-se com qualquer picado 
ae carne, de peixe ou de hervas, e ponhão-se a cozer entre 
pranchas de toucinho, cora meia colher de caldo, sal, pi­
menta, dous cravos e uma capella de hervas finas; em es­
tando cozidas, ponhão-se a escorrer sobre a peneira, o 
»irvão-se depois com essência de presunto. 

Alcachofras cozidas. 
Cortadas com igualdade as pontas das folhas de umas a i 

•achofras. deixem-se ferver era água e sal, com um bocado 
de manteiga; estando cozidas, ponhão-se a escorrer, tire» 
le-lhes o feno com uma colher, concertem-se no prato, e 
sirvão-se com um molho de essência ligada com manteiga* 
jrimenta grossa e um gole de vinagre. 

Alcachofras á provençal. 
Cortadas as pontas das alcachofras, temperem-se con* 

sal, pimenta e azeite; ponhão-se em uma torteira, mettão» 
se a cozer no forno, e deixem-se ferver pouco e pouco; 
estando assadas, tirem-se, ponhão-se no prato, deite-se-lhes 
unia gotta de azeite, e sirvão-se para entremeio. 

Alcachofras fritas. 
Aparadas as alcachofras, cortadas em quartos, tirado o 

feno e as primeiras folhas, deitem-se em água fria e ura 
pouco de vinagre; escorrão-se depois, e ao tempo de se 
servirem deitem-se em uma tigela com ovos, farinha de tri-

So.sal, pimenta eum gole de vinagre; misturado tudo muito 
em, frijão-se pouco e pouco em manteiga de porco, que 
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não esteja demasiadamente quente; em estando fritas,' 
sirvão-se guarnecidas de salsa para prato de entremeio. 

Querendo-se para dia de peixe, frijão-se em manteiga 
de vacca ou em azeite. 

Cebolas geladas. 

Descasquem-se doze cebolas grandes, sem se lhes tocar 
na cabeça, colloquem-se n'uma cassarola, afim de que 
picadas possão manter-se umas ao lado das outras. Deite-
se-lhes manteiga derretida com sal, quasi uma onça de 
assucar, e um pouco de caldo por cima; cozão-se, e logo 
que tomem côr, ponhão-se ao redor da entrada era que 
não de servir, com um garfo. Torne-se depois a deitir 
algum caldo, ou vinho na cassarola, para despegaHM 
o que tiver ficado gelado, e lance-se esse resto na entradj 
depois de passado na peneira. 

Couve-flor de vários modos. 

Entesadas em água, e cozidas depois em um branco, 
escorrão-se sobre a peneira, arrumem-se em um prato, 
e sirvão-se com um molho de manteiga ligada, pimenta 
e vinagre. 

Também depois de cozidas, e arrumadas no prato "com 
manteiga e queijo ralado por baixo, cobertas com um 
molho e queijo ralado, córao-se e servem para entremeio. 

Também se servem em salada, e passada por um pólme, 
servem-se fritas. 

Couve-flor á Gertrudinhas. 

Coze-se em água e sal; corta-se em bocados, e passão-se 
estes por gemmas de ovo batidas; frigem-se em manteiga 
de porco, depois faz-se um molho de fricassé, e servem-se 
para entremeio. 

Também são excellentes, somente fritas. 

Couve com toucinho. 
Depois de branqueada a couve, divida-se em quatro 

partes, e deite-se na panella com um bocado de toucinho, 
e um salchichão; tempere-se, e ponha-se logo a ferver, í 
depois a cozer a fogo lento. Quando tiver tomado gosto, 
concerte-se a couve com o toucinho por cima, apure-se « 
cozimento, ajuntando-se-lhe alguma manteiga misturadt 
com farinha, e sirva-se sobre ella como uma entrada. 

Couve lombarda. 
Coza-se a couve por algum tempo, e depois corte-se-lbe 

o talo e pique-se a couve em pedaços: coza-se a fogo lento 
em uma cassarola, com alguma manteiga, sal e pimenta, 
mexendo-se sempre, para que ella embeba bem a manteiga-
Serve para ura entremeio 
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Couves com nata. 

Limpas as couVes, cozão-se em água e sal, refresquem-
se e escorrão-se, e depois cortem-se em bocados grossos, 
e passem-se em manteiga, com sal, pimenta e noz-mos­
cada ralada. Humedeça-se tudo com nata, e apure-se a 
fogo brando, até que a couve esteja bem concertada. 

Couves recheiados. 

Tomem-se couves de tamanho commum, tirem-lhes as 
«folhas verdes mais grossas, branquêem-se em água fer­
vendo por espaço de um quarto de hora. Tirem-se e es­
corrão-se, apertando-as com as mãos; tirem-lhes depois 
os olhos, e recheiem se com uma mistura de carne dí 
salchichas e castanhas picadas, ou outro qualquer recheio. 
Cubra-se cada couve com as suas folhas, amarrem-se^ 
prepare-se com toucinho o fundo de uma cassarola, e pa' •• 

Í
iha-se nella cada uma couve coberta com outras lascas cY 
oucinho. Ajuntem-lhesem circumferencia restos de cenou 

ias e de cebolas, deitem-lhes caldo e algum vinho branco, 
e cozão-se a fogo lento. Logo que estejão bem cozidas e o 
môiho apurado, tirem-se do fogo e concertem-se, rocian-
do-se com o molho passado na peneira. Serve para uma 
'entrada. 

Couve frita. 

Esta couve deve ter estado em adubo de sal, vinagre 
e salsa, antes de pôr-se a cozer. Escorre-se depois em 
massa, e frige-se. Serve para entremeio. 

Guisado de couves. 

Limpe-se uma couve inteira, lave-se e esprema-se nas 
mãos; tirem-se-lhe depois as folhas grandes, e o que ficar 
do talo ponha-se em uma cassarola com sufficienie quan­
tidade de manteiga, e ajunte-se-lhe algum caldo e uma 

•pouca de farinha de trigo. Coza-se tudo a fogo brando, e 
tempere-se com sal, pimenta e noz-moscada, para servir 
de recipiente a toda a sorte de carne, ou como entremeio. 

Espargos com manteiga. 

Aparados os espargos, cozão-se inteiros em água e sal; 
depois de cozidos, escorrão-se, arrumem-se com geito, 
mettendo as pontas para o meio do pralo; faça-se depois 
nm molho com manteiga polvilhada de farinha de trigo, 
uma gotta de água, pimenta, vinagre, noz moscada ralada, 
e posto ao lume, e mexendo-se sempre até se ligar, deite-
se sobre os espargos e sirva-se para entremeio. 

Também se servem: depois de entesados e feitos em bo-
çadinhos de fricassé, á crema com essência de presunto, 
para sopas; em salada, com azeite, vinagre e pimenta. 
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Bringelas recheifdas. 
Limpas e cozidas em ametades '»s bringelas, tirem-lhe, 

os miolos, piquem-se logo esses miolos com parte tis 
bringelas, cheiros afogados em manteiga de vacca, pio ra­
lado, ovos e queijo; recheiem-se as bTingel*3',com este 
picado, deite-se em um prato côvo ou fngidsft, sobre 
fatias já molhadas com um caldo grosso, feito de dou 
gemmas de ovo desfeitas em uma pequena porçãBsde caldo, 
em que se afogaráõ cheiros; coza-se com lumé"(branda 
por baixo e por cima, deitando-lhe primeiro o caldo» 
ficou no afogado, e com canella.por cima e queijo ralaabV 
mande-se á mesa. 

Bringelas recheiados de outro modo. 
Cozidas em metades as bringelas, e espremidas, fiei1 

todo o miolo de dentro a umas poucas dellas, e piquem 
outras; estas, depois de picadas, misturem-se com uma 
pouca de cebola, que ha de estar ao lume já frita em man­
teiga e azeite; deitem-lhes hortelã e ovos crus, e no mesmo 
lume cozão-se, mexendo-se até que fiquem bem seccas; 
ponhão-se notaboleiro ou cepo, piquem-se com ovo», pio 
ralado e queijo, e tempere-se com assucar, canellae todos 
os adubos; recheiem-se as bringelas cóm este picado, 
albardem-se com ovos, frijão-se com canella e assucar,» 
mandem-se á mesa. 

N. B. Este mesmo recheio serve para dia de carne, dei 
tando-lhe carneiro picado ou bofes de carneiro. 

Bringelas de tigelada. 
Cozidas as bringelas em quartos e escaldadas pordentro, 

sbafem-as um pouco, cozão-se em água e sal, e depois m 
espremidas e enfarinhadas com farinha de trigo, ponhJo-J" 
em uma frigideira (não indo umas sobre outras), deiteM* 
por cima manteiga derretida, que as unte todas, um molho 
de vinagre destemperado com mel quanto baste para o 
fazer doce, e cravo pisado; cozão-se no forno, e mandem-
se á mesa com canella por cima. 

PEPINOS, ABÓBORAS, MELANCIAS E MELÕES» 

Em toda a parte é o pepino conhecido por umada» 
quatro sementes frias, e assim mesmo as abóboras, 4» 
lancias e melões; o pepino e abóbora, ainda que deSjn 
castas, servem para sopas, ragús, fricassés, guarnicww 
entradas, e diversos pratos de entremeio, como m dito. 

O melão serve crú com sal no principio da.mesa oueoi 
assucar na sobremesa. 

A melancia na sobremesa com vinho e assucar. 
Pepinos com nata. 

Mondados e divididos em duas porções os pepinos, tin 
lhes o interior, cortem-se em bocadinhos, e branar"" 
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em água e sal. Retirem-se quando estiverem jneio 
cozidos, escorrão-se e enxuguem-se em uma toalha. Fação-
lhes então um molho de nata e deite-se sobre os peninos 
quando estiver a ponto para aquenta-los sem que ferva* 
É um prato d» entremeio. 

Pepinos d bexamela. 
Cortem-se em bocados iguaes três ou quatro pepinos, en-

gssem-se, escorrão-se e deitem-se em um molho ábexamela* 
de bom gosto; era fervendo nelle um pouco e estandf 
cozidos, liguem-se com gemmas de ovo, e sirvão para en­
tremeio. 

Pepinos magros. 
Limpos, cortados e cozidos, passem-se simplesmente em 

manteiga, e sem que tomem côr, temperem-se e cozão-se a 
Jbgo manso. Quando estiverem a ponto, retirem-se e sirvão-
se como entremeio com um molho magro, passado pela 
peneira. 

Pepinos recheiados. 
Pellados e tirada a tripa a cinco ou seis pepinos, entesem-

se, recheiem-se depois com um picado á crema bem ligado, 
e ponhão-se a cozer em caldo com pranchas de toucinho, 
cebola em rodas e hervas finas-, em estando cozidos, 
ponhão-se a escorrer em uma peneira, e sirvão-se com es­
sência de presunto e sumo de limão para entremeio. 

Pepinos emmassados. 
f̂ozâo-se os pepinos como se fossem para recheiar-se, e 

cubrão-se com um molho de nata, emmassera-se e po­
nhão-se n'um fbrnozinho. Servem igualmente para um 
entremeio. 

Pepino* com queijo parmezão. 
Becheiados os pepinos e cozidos em caldo, arrumem-se 

em um prato com urr*kv pouca de manteiga por baixo, e 
deitando por cima delles uma pouca de essência de pre­
sunto misturada com manteiga, cubrão-se de queijo ralado-
e meUão-se.no formo; depois de córados, sirvão-se come 
os antecedentes. 

Tambenij depois dos pepinos reGheiados e cozidos, 
cortão-se em bocados, passão-se por ovos e pão ralado, fri-
gem-se e servem guarnecidos de salsa para entremeio. 

Pepinos pequenos a massarocas de. milho de conserva. 
Foma-se a quantidade de massarocas de milho que pa­

recer, que estejão ainda verdes e como emtutano; fèrvem-
se em água meio quarto de hora, passão-se para água fria e 
arrumão-se depois em uma tigela; deitão-lhe era cima 
ama salmoura fervendo, feita com água e uma terça parte 
de vinagre branco e forte, e alguns cravos da Indiã e sal; 
põe-se sobre researdo ate ao outro dia, em que lhe deitarão 
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outra tanta quantidade de salmoura, o que se faráatéH-
carem bem verdes; depois mettem-se em boíôes ou vidros, 
tapão-se e guardão-se em lugar fresco para usarem delles 
quando parecer. 

O mesmo se fará aos pepinos pequenos a que os Fran-
«ezes, assim conservados, chamão—Cornhôes. 

COGUMELOS, ESPINAFRES, ABÓBORA D'AGUA, GRELOS 
E OUTROS LEGUMES. 

Observação acerca dos cogumelos. 
Apezar do muito que os botânicos têm dito acerca dos 

Togumelos, muitas pessoas se tem enganado na sua es­
colha. É preciso pois que se saiba que o cogumelo de boa 
qualidade deve ser firme, branco por ciraae averaielfritl* 
até dentro; os máos tém estes signaes em opposiçlo.fc 
porém houver a infelicidade de se comerem cogumelo! 
venenosos, obsta-se aos seus máos effeitos, provocando-se 
Immedialamente o vomito a quem os tiver comido, be­
bendo logo água com bastante assucar e vinagre ou agra-
ço ou outro qualquer ácido; aguardente em pequenas 
porções, ether diluído em duas ou três gemmas de ovo, e 
estas em água com assucar. 

Cogumelos em geral. 
Devem escolher-se os maiores e mais grossos, tire-se-

lhes a superfície, lavem-se em água, e ponhão-se depois, 
em adubo com azeite, sal e pimenta. Tirem-se depois, 
dividâo-se e assem-se de ambos os lados na grelha; edepois 
servem-se com azeite em que se tenha apurado nabos, 
salsa picada com sal e pimenta machucada. Serve para um 
pratinho. 

Cogumelos com hervas finas. 
Tomem os cogumelos como fica dito, tirem-sé4bes| 

«audas, apertem-se em uma toalha para extranir-íésT 
água, e ajunté-se-lhes salsa picada, nabos, pepinfi 
alcaparras muito bem picadas, sal e pimenta esma 
misturando-se tudo isto muito bem com azeite e aí» 
Recheiem-se com esse picado os cogumelos, salpiq 
com pão ralado e ponhão-se no fornozinho 

Espinafres com arroz. 
Coza-se e tempere-se com os adubos convenientes umi 

porção de arroz, e quando estiver em meio ponto, deite-
se-lhe uma porção de espinafres lavados e limpos. Deste 
modo ficará um guisado saboroso, o qual é muito uisdo 
em Lisboa. Pôde -.também ajuntar-se qualquer vianda ou 
ave, e então mais gostoso será. 

Espinafres á ingleza. 
Mondem, lavem e piquem* os espinafres em bocados, 

o depois passem-se em manteiga com sal, noz moscada 
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ra lada e p imenta . Ajunte-se-lhes alguma manteiga e água, e 
írvãoeste entremeio com fatias de pão fritas. 

Espinafres com nata. 

Deitem os espinafres era u m a cassarola com u m a pouca 
l eman te igaepo lv i l hados com u m a colher de farinha de 

ârigo, e depois humedeção-se com nata , accrescentando-
áhes algum assacar , e por u l t imo eoneerte-se este ent remeio 
com côdeas de pão fritas em eircumferencia. 

Abóbora de água ensopada com camarões. 

Descascada, cor tada e l impa do mio lo a abóbora d 'agua, 
lave-se , corte-se em bocadinhos e coza-se em água e sair 
Refoguem-se á par te , e em u m a cassarola, salsa picada 

. «ebola , tomates , a l ho , louro e p imenta do re ino com bas­
t an te azeite ou g o r d u r a ; descasque-se u m a porção de 
camarões lavados e crus e deitem-se- com os temperos, 
mexa-se e ajuntem-lhe a abóbora escorrida e a lguma á g u a ; 
coza-se tudo , ajuntando-lhe o liquido que se ext rahi r das 
cabeças dos camarões socadas era um gral e espremidas. 
Depois de p rompto o guisado, podem deitar-lhe alguma 
p imen ta de c rumar í e engrossar o caldo com farinha. Tam­
bém se pôde ensopar a abóbora só , deitando-lhe gordura e 
algum caldo ou com qualquer carne , presunto ou sal­
chichas . » 

Grelos de nabos d portuguesa. 

Dê-se u m a boa fervura em água e sal a u m a porção de 
grelos t en ros de n a b o s ; espremão-se depois bem, e p i ­
quem-se ; refoguem-se á par te , e em u m a cassarola com 
azeite ou manteiga, cebolas, a lhos , l ou ro , p imenta do r e ino , 
salsa e sal , e depois deitem-se sobre tudo isto os grelos, 
temperem-se com vinagre, deitem-lhes quanto baste de 

•água pa ra não pegarem, mexão-se , e depois de haverem 
tomado bem o gosto, mandem-se á mesa. 

Brócos de salada. 

Escolhão-sse e lavem-se os brócos , cozão-se em água t gl, e depois deitem-se em u m jprato, j á bem escorr idos, 
r tem-se depois , e deite-se-lhes em cama u m molho com­

pos to de azeite, a lhos picados, p imenta , sal e v i n a g r e ; e 
mandem-se & mesa. 

Cerefoliv de carne. 
Mondem-se azedas; alfaces, acelgas e algum cerefolio, 

'tudo bem lavado e picado em pedaços grandes, lancem-se 
em uma cassarola com manteiga; depois escorrão-se e 
ajunte-se-lhes outra porção de manteiga, e humedeçao-se 
com caldo. Mandem-se á mesa, e servi ráõ de um en­
tremeio. 



226 i********© 

Cerofolio magro. 
Faz-se como o antecedente; mas em lugar de caldo, 

leva leite e um batido de gemmas de ovo, e é igualmente 
um entremeio. 

Receita para preparar azeitonas á moda francesa. 
Peguem na quantidade de cinza que se julgar necessária, 

e ferva-se em dous ou três almudes de água, de fôrma 

3ue depois de fervida fique uma censada forte ; deixe-se 
epois descansar e esfriar; côe-sepor um panno, tomem 

dous ou Ires alqueires de azeitonas verdes, deitem-se-lhe 
dentro, e deixe-se estar até que a censada as penetre até ao 
caroço, o que se fará no espaço de vinte e quatro horas; 
escorra-se-lhes a censada, deitem-lhes água fria, e mudan-
do-lhes esta três ou quatro vezes, até sahir clara, deixem-se-
ficar nella oito dias, mudando-se-lhes a água pela manha" 
e á tarde; em as azeitonas estando com um verde-claro e< 
sem amargo, deitem-se em uma talha ou em boiões vi­
drados ; cubrão-se de salmoura, tapem-se, ponhão-se em 
lugar fresco, e sirvão-se dellas passados quinze dias, ou 
quando se fizerem necessárias. 

Bem advertido que a salmoura será feita somente com 
água e o sal necessário, e que se ha de deitar quente, com 
uns ramos de ouregãos, outros de funcho, e umas folha» 
de louro e páo-rosa; depois de tudo fervido, deixe-se des­
cansar, e deite-se quente em cima das azeitonas, como 
fica dito. 

BETERRABAS, BATATAS E TUBARAS. 

As beterrabas cozidas n'agua, ou assadas no forno, co­
mem-se em salada, com hervas finas e mostarda. 

As batatas, depois de cozidas em água e pelladas, comem-
se com molho de manteiga e mostarda. 

Também acompanhão a carne cozida como guarnições. 
Também cortão-se em falias mui delgadas, e frigem-se 

em manteiga, com lume vivo, de sorte que fiquem torra* 
dinhas e crocantes, sem comtudo ficarem queimadas; 
sirvão-se quenlinhas no acto de se comerem, polvilhada» 
de sal e pimenta. 

As tubaras-grandes são as mais estimadas; as que vêm 
marinadas da Trança são as melhores, e servem para ragús, 
guarnições de entradas e entremeios; picadas, servem para 
diíTerentes molhos e manjares delicadíssimos, como fica 
explicado. 

Batatas d Leoneza. 
Cozão-se as batatas em água, cortem-se em talhadas, e 

frijão-se em substancia de cebolas. Serve para um entre­
meio. 

Torresmos de batatas. 
Assem-se as batatas na cinza, e bem limpas, esmaguem-

se n'um gral com nata, e passando-se tudo em uma peneira, 
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ajume-ae-lhe mante iga , salsa p i cada , gemmas e claras de 
ovo bat idas , envolvão-se em miolo de pão es fa re lado , e 
depois frijão-se. Servem pa ra u m a en t r ada . Podem-lhes 
t ambém ajuntar assucar e água de flor de laranja . 

Batatas fritas. 
Cortem-se em rodas , re f resquem-se , escorrão-se e m u m 

panno , e deitem-se na fr igideira , que deve es tar já com a 
•manteiga bem q u e n t e ; polvilhem-se com sal , e mandem-sa 
A mesa, como en t remeio que é. 

Substancia de batatas. 
Depois de cozidas a vapor, como temos dito, o bem 

mondadas, machuquem-se em um gral, ajuntando-se-lhes 
caldo passado em uma peneira. Deitem n'uma cassarola 
.com manteiga e novo caldo, e quando tiverem chegado ao 
ponto de papas muito espessas, sirvão-se com fatias de pão 
me Ilidas nellas. 

Também se prepárão magras , ajuntando-se-lhes nata, 
em lugar de caldo e assucar; e concertão-se sobre um 
prato com essa substancia polvilhada de assucar; congela-
se com a pá quente, ou em um forno pequenino; o serve 
assim para um entremeio. 

Ragú de tubaras. 
Pelladas e cortadas as tubaras em fatias delgadas , refo­

guem-se com uma fath de presunto e toucinho derretido; 
depois deite-se-lhes caldo , meio copo de vinho branco , 
uma capella de salsa, e uma cebolinha com dous cravos, e 
pimenta; deixe-se ferver pouco e pouco: estando cozidas, 
e sem gordura, deite-se-lhes uma colher de culi, e sirva-se 
para guarnições de qualquer entrada. 

Trufas ou tubaras d italiana. 
Depois de lavadas, e tirar-lhes a pelle, cortão-se as tu­

baras em bocados miúdos, e poem-se áo fogo em uma cas­
sarola com manteiga; depois deitem-lhe molho italiano e 
nm copo de vinho branco; desengordurem-se e sirvão-se 
com fatias de pão. 

Tubaras sob as cinzas. 
Deitem-se em uma cassarola lascas de toucinho, adubem-

se com pimenta machucada, e envolvão-se com as lascas 
as tubaras mais grossas; embrulhem-sô depois em quatro 
pedaços de papel, collocados uns sobre os outros, de modo 
*rae fiquem oppostos aos primeiros as juncturas dos se­
gundos. Uma hora antes de irem as tubaras para a mesa , 
molhem-se os papelinhos com água fria, e ponhão-se assim 
em cinzas quentissimas. Quando assentarem que as tubaras 
«stão bem assadas, tirem-se do fogo, e também as duas 
primeiras folhas de papel, o sirvão-se. 
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Tubaras á Provençal. 
Cortem-se as tubaras em bocados miúdos, e«ponhão-se 

ao fogo com azeite e sal, alho pisadoe pimenta machucada. 
Quando estiverem bem cozidas, sirvão-se com sumo de 
limão. 

Tubaras com vinho: 
Facão nm adubo cozido, no qual se deite vinho branco 

ou tinto, ajuntando-se-lhe um fundo de cozido; e quando 
tiver tomado sabor, passe-se na peneira : e deitem-lhe 
então as tubaras, até que fiquem cozidas de todo, o que 
levará meia hora; retirem-se, escorrão-se e sirvão-se em 
um guardanano. 

Tortinha com tubaras; 
Depois de cortadas as tubaras em bocados,, deitem se em 

uma cassarola com manteiga, e acabem de cozer-se com 
um molho hespanhol,Preparem-se então os ovos, segiraüo 
a regra, colloqnem-se no meio as tubaras, e sirvão-se como 
entremeio. 

COGUMELOS, MORILHAS E MOSSERÕES. 

Os cogumelos verdes comem-se em ragu, de fricassé, e 
com hervas finas; mas sendo secoos, como de ordinário o 
são, assim como as morilhas e mosserões, deilio-se de 
molho em água morna, apartão-see servem paraguainl-
ções de entradas, tortas e vários pratos de entremeio. 

ALCAPARRAS E PERREXEX. 

As alcaparras e o pe rexel, deitados de constrrva.senem 
para guarnecer saladas, cozidos, salada de enxovas, de 
atum marinado, rie ovas de peixe,, e para vários molhos e 
guanições como fica dito. 

Guizado de tubaras; 
Descascadas e cortadas as tubaras em tiras, ponhío-se 

em uma cassorola com manteiga, cebolinhas, um molho de 
salsa, cravo da índia, e um punhado de farinha, molhando-
se com partes iguaes de caldo e vinho branco. Ponha-se ao 
fogo por meia hora, desengordure-se, e accrescente-se-lhe 
caldo coado, para servir de entremeio. 

Tomates recheiados;. 
Tomem-se tomates grandes, tire-se-lhes aparte superior, 

e extráia-se-lhe3 a semente com uma colberinha-exprema-
se-lhes a água que contiverem,, mediante uma pressio, 
ligeira com os dedos; e enchão-se com um picado cos*-** 
posto de salsa, pepinos, ovos cozidos duros, alcaparras •*. 
pepinitos; tudo picado muito miudamenie, enxovas em 
pequenos pedaços, sal e azeite. Depois de cheios os to­
mates, envolvão-se em miolo de pão ralado, e cozão-s* 
em um pequeno forno. 



MOLHOS 
PIMENTADAS E ESSÊNCIAS. 

MOLHOS. 

Fazem-se molhos, pimentadas e essências de muitas 
jualidades. 

Molho á bexamela. 
Cortem-se em pedaços grandes uns bocados de vitela e 

de presunto, duas raizes e uma cebola; passe-se tudo pelo 
fogo em uma cassarola, com toucinho derretido e um bo­
cado de manteiga polvilhada de farinha de trigo; deite-se-
lhes depois restorão e leite de vacca reduzido, sal, pi­
menta, um dente de alho, uma cebolinha cravejada, hervas 
finas, e deixe-se ferver pouco e pouco, estando cozido e 
reduzido, passe-se pela peneira, e sirva-se este molho para 
filetes de vacca assada, legumes e outras guarnições. 

Molho doce. 
Deite-se a ferver em uma cassardla um quartilho de 

vinho tinto, e assucar em pedra, dous cravos, canella, um 
bocado de casca de limão, uma pouca de semente de coen­
tro, e deixe-se cozer pouco e pouco; estando reduzido a 
duas terças parles, passe-se pela peneira, e sirva-se á parte 
cm salseiras, para línguas assadas, lebres, láparos, ou qual­
quer outra caça brava. 

Malho de enxovas. 
Lavem-se bem, tirem-se-lhes as espinhas, piquem-se 

mindamente, e deitem-se em uma cassarola com substancia 
de vitela, presunto, pimenta, sal, noz moscada e espécies 
finas; e coze-se tudo, até ficar reduzido a boa consistência; 
«para dar-lhes o seu ponto ajuntem-lhes sumo de limão. 

Pôde servir esta pimentada para ancas ou lebres assadas. 
§az-se regularmente com o sueco destas peças algum caldo, 
sjom enxovas picadas, alcaparras, estragão, pimenta e vi-
"Sjagre. Notório é que as enxovas são de um uso mui van­
tajoso em todos os molhos picantes. 

Molho de echalotas. 
Piquem-se cinco ou seis echalotas, deitem-se em uma 

cassarola com substancia de vacca ou de vitela, sal, 
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pimenta e sumo de limão; ponha-se ao lume a aquentar.e 
sem que ferva, servirá para vitela, vacca, carneiro assado 
e costellas assadas nas grelhas. 

Também, em lugar de substancia, podem-se deitar as 
echalotas em urna essência clara. 

Molho de manteiga negra. 
Aquente-se em uma cassarola unia pouca de manteiga, 

até que fique preta, mas não queimada; escume-seedeite-
se sobre a peça que tem de ir á mesa. Ponha-se outra vez 
a cassarola ao fogo, e derrame-se o seu conteúdo em uma 
mistura de vinagre e pouco sal, e logo que ferva, deite-se 
sobre manteiga. 

Molho branco. 
Ponha-se em uma cassarola uma pouca de manteiga, 

alguma farinha ou fécula de batatas, sal e água; vai assim 
tudo ao fogo, mexendo-se sempre, e quando tiver adqui­
rido bastante consistência, deite-se-lhe sumo de limão e 
vinagre, ou antes uma pouca de noz moscada ralada. 
Quando se quizer este molho preparado com antecedência, 
dilua-se a fécula em água, e depois de ajuntar-lhe sal, 
pimenta e noz moscada, ferva-se esta mistura, mexendo-se 
sempre, e retire-se logo do fogo, para se expor a um calor 
moderado. No momento de ir para a mesa, deite-se-lhe a 
manteiga com algumas gottas de vinagre ou sumo de 
limão. 

Molho de salsa. 
Deite-se em uma cassarola meia colher de caldo, um 

Souco de culí, uma enxova, salsa entesada e picada miu-
a, uma gotta de vinagre, um bocado de manteiga e pimen­

ta ; posto ao lume, mexendo-se sempre até estar ligado, 
serve para toda a qualidade de caça ou peixe que parecer. 

Molho de alcaparras e pepinitos. 
Derrete-se em uma cassarola uma porção de manteiga, e 

ajunte-se-lhe quanto baste de farinha. Quando começara 
ferver, diminua-se-lhe o fogo, de modo que fique moderado 
por espaço de três horas, mexendo-se sem cessar, até que 
adquira uma côr loura; e então tire-se da cassarola, e 
guarde-se para quando fôr necessário, advertindo porém 
que durante a cocção devem deitar-se-lhe as alcaparras e 
os pepinitos cortados em talhadas. 

Molho de creme. 
Misture-se em uma cassarola uma pouca de manteiga 

fresca com uma colher de farinha, e humedeça-se comum 
copo de creme fervendo. Mexa-se incessantemente, para 
não pegar, e ajuntem-se-lhe dous copos de nata; depois de 
cozido, passe-se tudo. Serve-se este molho para diversos 
pescados, e para entremeios de legumes e ovos. Tempera-
se com assucar, se quizerem. 
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Itíôlho geral. 
Misture-se um quartilho de caldo com meio de vinho 

branco e tempere-se com sal, pimenta, casca de limão, 
louro e algum vinagre. Deixe-se tudo de infusão a fogo 
brando por espaço de dez a doze horas; passe-se depois 
pela peneira; e servirá para toda a casta de aves, legumes 
e peixes. 

Malho de pobres. 
Deitem em uma tigela ou salseira cebolinha picada, sal, 

pimenta e água, e sirva-se frio. 
Podem também picar umas echalotas, deita-las em uma 

cassarola com água, sal, pimenta e sumo de limão, e posto 
a aquentar sem que ferva, ir quente. 

Podem, outrosim, pisar cebolas, deus dentes de alho e 
echalotas; desfazer tudo em uma gotta de água e vinho 
branco ; pôr a ferver temperado de sal e pimenta, ajuntar-
lhes sumo de laranja azeda, coar por um panno e servir 
para o que o fôr. 

Outro molho. 
Reuna-se quantidade suíficiente de substancia com ura 

molho á escolha de cada um; deite-se tudo em uma cassa­
rola, desengordure-se e ferva; ajuntando-lhe depois cere-
folio, salsa, pimpinella e cebolinho picado e limpo era 
água fervendo. Rocie-se com vinagre, e sirva-se. 

Molho de pobres com azeite. 
Piquem duas cebolinhas verdes e uma pouca de salsa, 

deite-se em uma tigela com sal, pimenta, azeite e vinagre, 
e sirva-se frio. 

Molho hollandez. 
Deitem em uma cassarola uma porção de manteiga, 

misture-se com farinha e ajuntem-se-lhes algumas gottas de 
vinagre, meio copo de água, sal, noz moscada raspada e 
um batido de gemmas de ovo. Ponha-se tudo ao fogo, me­
xendo-se continuamente; e não deixará ferver para não 
coalhar. 

Molho á Robert. 
Tomem-se quatro cebolas, cortem-se em rodas ou em 

pedacinhos, refoguem-se em toucinho ou em mauteiga der­
retida, e em principiando a córar-se, deite-se-lhes sub­
stancia eculi de vitela; temperem-se de sal e pimenta, e 
deixem-se ferver pouco a pouco; em estando cozidas, sopre-
se-lhes a gordura, deitem-se-lhes duas colhéres de mos­
tarda, e serve-se para o que se quer. 

Molho de vinagre. 
Tomem quantidades iguaes de vinagre e caldo em urna 

cassarola e ajuntem-lhes sal, pimenta, cinco ou seis amos 
picados, um grande molho de salsa também picada, e 
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ponha-se tudo ao fogo, até que os alhos estejão completa­
mente cozidos. Este molho serve para todos os restos de 
carnes assadas, sejão quaes forem. 

Molho de Arlequim. 
Tome-se um bocado de presunto cozido, peito de gallinha 

assado, pepino marinado, gemmas de ovo duras, uma 
enxova, duas echalotas, salsa entesada; corte-se tudo 
igual e que fique do tamanho de cabeças de alfinete; deite-
se em um restorão ou em essência clara com sumo de 
limão, e sirva-se para entradas de bréza, de espeto e para 
tudo o mais que quizerem. 

Molho picante. 
Misture-se um copo de caldo e de vinho branco, e coza-

se até ficar reduzido á metade; ajuntem-lhe então salsae 
alhos. Depois de ferver por alguns minutos, tempere-se, e 
quando fôr para a mesa, accrescente-se-lhe sumo de limão 
e algum azeite. 

Molho do almirante. 
Ponha-se ao lume uma cassarola com um pouco de res­

torão ou essência clara, enxova picada, alcaparras miúdas, 
seis rocambolas, pimenta pisada, noz moscada ralada, 
um bocado de manteiga polvilhada de farinha de trigo, 6 
mexa-se até estar ligado; estando de bom gosto, sirva -
com sumo de agraço ou de limão. 

Molho â portuguesa. 
Metta-se em um forno a calor moderado uma cassarola 

com seis onças de manteiga fresca, duas gemma» de ovo 
cruas, uma colher de sumo de limão, pimenta em pó a 
sal. Mexa-se tudo sem cessar, tirando-se de quando em 
quando o molho com uma colher para torna-lo a deitar. 
Mexa-se depois fortemente para incorporar os ovos á man­
teiga, e se ficar muito espesso, deite-se-lhe alguma água. 
Este molho deve fazer-se quando fôr para a mesa. Também 
se costuma ajuntar a este molho noz moscada raspada, 
açafrão em pó, e dous ou três pimentões maduros. 

Molho de princesa. 
Piquem muito miúdo tubaras, cogumelos, salsa e cebo­

linha ; refoguem tudo em manteiga, presunto e omafoBS 
de louro; deitem-lhe meio copo de vinho branco, uma 
colher de caldo e um pouco de culí ; tempere-se de sal e 
pimenta, e deixe-se ferver pouco e pouco; em estando re­
duzido, tirem a gordura, o louro e o presunto, ligue-se cont 
três gemmas de ovo desfeitas em limão e calão, etendo 
bom gosto, sirvão-se delle para o que fôr preciso 

Molho á provençal. 
Çeitem-se em uma cassarola duas gemmas de ovo, uml 

colher de sumo de limão, pimenta molda e alho esmagadoí 
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tempere-se, e ponha-se a fogo muito brando, mexen­
do-se sempre, e ajuntando-lhe por ultimo uma colher de 
azeite. 

Molho de marfim. 
Refoguem por um instante em toucinho derretido uns 

bocados de vitela e de presunto; depois, deitem-lhes um 
copo de vinho branco, duas colhéres de caldo, dous dentes 
de alho, uma capella de salsa e hervas finas, dous cravos, 
sal, pimenta, e deixe-se ferver pouco e pouco; estando 
cozido, passe-se pelo peneiro, com miolo de pão ensopada 
em leite, quatro gemmas de ovo pisadas, e um pouco de. 
leite reduzido; posto a aquentar, sem que ferva, servirá 
para frangos, pombinhos, e para tudo o mais que fôr 
necessário. 

Molho de rdbãos. 
Depois de tirada a sua primeira pelle, raspe-se o rábão o 

mais miúdo possível, e ajuntem-lhe sal e vinagre. O rábão 
também se come com molho branco. 

Molho á allemã. 
Refoguem em manteiga córada presunto, tubaras, cogu­

melos, cebolinhas, salsa, um dente de alho, tudo picado; 
depois, deitem-lhe uma colher de caldo, tempere-se de 
pimenta e uma folha de louro, e deixe-se ferver pouco e 
pouco; reduzido o caldo, ligue-se com duas gemmas de ovo 
e um bocado de manteiga, e deitem-lhe umas poucas de 
pistachias e uns poucos de pinhões. 

N. B. Este molho serve para frangos, ou para qualquer 
caça qae quizerem. 

Molho á allemã para veado. 
Deite-se em uma cassarola uma garrafa de vinho, e outro 

tanto de vinagre, ajunte-se-lhe assucar, canella, duas fatias 
de limão, ponha-se a ferver até estar reduzido á metade; 
e tendo-se cozido umas ginjas ou ameixas em um pouco de 
assacar, misture-se no molho, passe-se por ama peneira, 
e servira para veado, bico, gamo, lebre e toda a mais caça 
brava. 

Molho de coelhos. 
Misture-se com o molho hespanhol um copo de vinha 

branco, alhos, um molho de salsa, e accrescentem-se-lhei 
restos de perdizes pisadas com algum caldo. Desengor-
éure-se e ponha-se em ponto, passando-o por ama*pe­
neira de cabello. Podem também ajuntar-se-lhe tubaras 
cortadas miúdas. 

Molho tartaro. 
Tome-se suíficiente porção de mostarda, ajunte-se-lhe 

sal. pimenta, alhos, cerefolio e estragão, tudo bem miuáoj 
e algum vinagre; ponha-se ao fogo. mexendo-se até que 
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4udo estejasbem combinado, accrescentando-se-lhe duas 
,partes de azeite por uma de mostarda. Se este molho ficar 
muito grosso, liquide-se com vinagre; e sirva-se em uma 
molheira. 

Molho d hollandesa. 
Polvilha-se de farinha de trigo um bom bocado de man­

teiga fresca; deite-se em uma cassarola com meia colher de 
caldo, ajunte-se-lhe uma enxova picada, salsa fervida, tem­
pere-se de sal e pimenta, ponha-se ao lume, mexendo-se 
sempre até estar ligado; depois, deite-se-lhe sumo de limão. 
Este molho serve para qualquer caça ou peixe. 

Molho de tomates. 
Cortem-se pelo meio seis tomates grandes, esprema-se-

Ihes a água, e ponhão-se em uma cassarola com suíficiente 
quantidade de caldo, quatro dentes de alho, salsa e algum 
vinagre; ferva-se por pouco tempo, e passe-se tudo n'uma 
peneira. 

Outro molho de tomates. 
Tome-se uma onça de assucar por cada tomate, e cozão-se 

n'uma cassarola até ao ponto de poderem comer-se. Ajun-
ta-se-lhes então a décima parte de cebolas cortadas miu-
tíamente, e quando estas principiarem a córar, deitem-lhes 
os tomates, com sal, pimenta, cravo da índia e noz mos­
cada ralada. Ferva-se tudo a fogo forte, e quando, estiver 
bem espesso, passe-se na peneira, e torne-se a pôr logo ao 
fogo até que esta marmelada fique solida, e deite-se depois 
em boiões cobertos com papel dobrado, em sitio escuro. 
Esta marmelada pôde também compôr-se sem cebolas, e 
neste caso serve para diversos molhos. 

Molho á inglesa, 
eite-se em uma cassarola essência clara, uma enxova 

Eiçada, alcaparras miúdas, duas cebolinhas inteiras, e um 
ocado de manteiga fresca; posto sobre o lume, e mexen­

do-se sempre até estar ligado, ajuntem-se-lhe duas gem­
mas de ovo duras picadas sobre um panno, e sumo de 
limão. 

Este molho serve para caça cozida, assada, ou como 
parecer. 

Molho á moscovita. 
Deite-se em uma cassarola.- uma colher de essência dl 

presunto, meia mão cheia de passas de Corintho, pepino* 
de conserva em filetes, duas rodas de limão sem casca,« 
posto ao lume, ajunte-se-lhe pimenta e um bocado de man­
teiga ; em estando ligado, serve-se, etc. 

Molho á hespanhola. 
Guarnece-se uma cassarola com pranchas de vitela e 

fatias de presunto, uma perdiz e duas raizes; ponha-se 
no lume a suar pouco e pouco; em se pegando, deíte-se-lüe 
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uma gotta de caldo, meia garrafa de e vinho branco 
já fervido e uma colher de culi; tempere-se de pimenta, 
s-miente de coentro, dentes de alho, uma capella de salsa 
hervas finas, cebola cravejada, azeite bom, e deixe-sé 
ferver pouco e pouco por espaço de duas horas; ajuntem-
se-lhe depois duas rodas de limão, e estando reduzido, 
tire-se-lhe a "gordura, passe-se pela peneira, e sirva-so 
delle. 

Molho á provençal. 
Piquem-se duas enxovas , tubaras , cogumelos , cebo­

linha , salsa, e refogue-se tudo em azeite ; em estando 
refogado, deite-se-lhe um copo de vinho branco, douS 
«dentes de alho, pimenta, meia folha de louro, e duas 
fatias de limão; em fervendo, ajunte-se-lhe uma colher 
de culí de vitela e presunto, em estando de bom gosto» 
tire-se-lhe a gordura, e sirva-se com sumo de limão, no 
que fôr útil. 

Molho á romana. 
Guarnece-se o fundo de uma cassarola com pranchas de 

vitela, de presunto, raizes, cebolas em rodas, e ponhão-se 
ào lume a suar pouco e pouco; em a substancia se pegando, 
deite-se lhe um copo de vinho branco, duas colhéres de 
caldo; ajunte-se-lhe aipo, duas echalotas, dous dentes 
de alho, semente de coentro, duas rodas de limão sem 
casca; tempere-se de sal, pimenta, dous cravos, e deixe-
se ferver pouco e pouco; em estando reduzido, ligue-se 
com um pouco de culi, e tendo bom gosto, tire-se-lhe a 
gordura,-passe-se pela peneira, e sirva-se para o que fôr 
necessário. 

Agraços. 
Tirem-se-lhes primeiramente os grãos, pise-se o bagaço 

m um gral, e extráia-se-lhes o sueco, espremendo-se em 
um panno forte. Côe-se depois este liquido e clarifique-se, 
ajuntando-lhe quatro oitavas de sal refinado por cada quar­
tilho de sumo. Impregnem-se as garrafas em que tem de 
lançar-se para conservar-se, com um vapor sulphureo, para 
obstar a que fermente e se corrompa; e para esse elfeito 
ate se na ponta de um arame uma mécha acesa» e embeba-
se até o fundo da garrafa; tape-se então com uma rolha 
unida ao arame, e conserve-se assim até que a garrafa es­
teja cheia de vapor. Desta sorte pôde conservar-se por 
muito tempo o agraço guardado em uma adéga. 

Espinafres. 
Cozão-se e enxugue-se-lhes a água que contiverem, pi-

tmem-se muito miúdos, e passem-se por uma peneira. O 
que resultar serve para dar a Côr verde aos molhos. Pôde 
também fazer-se com espinafres crus, machucando-os, e 
extrahindo-lhes o sumo exprimidos em um panno; fervão-
se immediatamente,e use-se da parte colorida, separando-a 
da água. 
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Molho de laranja. 
Deite-se em umá cassarola uma colher de culi de vitela i 

de presunto, ajunte-se-lhe um bocado de manteiga fresc», 
alguns filetes de casca de laranja, e o sumo dellas espre­
midas; tempere-se de pimenta, e em estando ligado, serve 
para patos e marrecas assadas, etc. 

Molho para salmís. 
Assadas duas ou três gallinholas, tirem-se-lhes os peitos 

È as coxas; ponhão-se de parte as moellas, pisem-se os 
ossos, tripas e fígados; depois de tudo muito bem pisado, 
desfaça-se em vinho tinto e um pouco de restor*©, e deixe-
se ferver temperado com sal, pimenta e uma folha de lou­
ro ; em estando reduzido, passe-se pela peneira, e mettío-
se-lhe dentro os quartos das gallinholas com filetes, e 
sumo de laranjas azedas; em estando quentes, mas quir'« 
não fervão, sirva para patos, maçaricos, tarambolas, Bar* 
cejas, tordos e outros pássaros, guarnecidos com bocados 
de miolo de pão fritos. 

Molhos para dias de peixe. 
Todos os molhos e ragús de legumes e mariscos que se 

fizerem para os dias de peixe se devem molhar com caldo, 
substancia e culís próprios do dia, e temperarem-se e aca­
barem-se como os molhos de carne já acima d i t e 

Molhos picantes. 
Deite-se em uma cassarola meio copo de vinagre, dous 

dentes de alho, umas rodas de cebola, mangericão secco, 
uma folha de louro, salsa inteira, duas fatias de limão sem 
casca, sal, pimenta, e ponha-se a ferver: em fervendo um 
instante, ajunte-se-lhe uma colher de substancia, meia de 
culí, e deixe-se ir fervendo pouco e pouco: em estando 
reduzido e de bom gosto, passe-se pela peneira, e sirva-se 
para lebres, veados e toda a eaça brava que se quizer. 

MÔlho-de aspic picante. 

Deitem-se em uma cassarola bocados de vitela e de pre» 
luito, caldo suíficiente, meio quartilho de vinho branco, 
Una capella de salsa e hervas finas, um raminho de horto»-
8, semente de coentro, dous cravos, macis, gengibre,dentes 
tb alho, quatro echalotas, sal, pimenta, fatias de limíoseni 

casca, duas colherinhas de azeite fino, e deixe-se ferver 
pouco e pouco; em estando reduzido, deite-se-lhe meio copo 
de vinagre bom e branco, e deixe-se ferver; em fervendo, 
tire-se-lhe o azeite, ligue-se com meia colher de culí, passe-
se pela peneira, e tendo um bom gosto, sirva-se para o que 
urgir. 

Molho verde picante. 
Refoguem-se em toucinho derretido uns bocados de vitela 

e de presunto, polvilhados de farinha de trigo; depois de 
refogados, deite-se-lhes um copo de vinho branco, duas 
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«olhéres de cvldo, e deixe-se fervor pouco e pouco, pise-se 
depois salsa, cerefolio, estragão, hortelã, rabos de ceboli-
n»a, e esprema-se tudo com sumo de limão; tirado o 
susco verde, desfaça-se com quatro gemmas de ovo, ligue-
se ;eom isto o molho, passe-se pela peneira; tendo bom 
gosto, serve-se para frangãos, vitela, cordeiro, cabrito, e 
tudo o mais que fôr tenro. 
> Outro molho verde, frio. 

Pise-se em um gral de pedra: cerefolio, pimpinella, es­
tragão, hortelã, beldroegas, cebolinha verde, de cada um 
segundo a sua força; em estando pisado, desfaz-se tudo em 
azeite fino, meio dente de alho.pícado, sal, pimenta, uma 
gotta de água, vinagre , duas colhennhas de mostarda; 
misture-se tudo, e tendo bom gosto, slrva-se á parte em 
uma salseira. 

Molho de remolada. 
Pique-se muito miúdo uma enxova, cebolinha, salsa, 

dous dentes de alho; passem-se por um pouco de azeite em 
uma cassarola ao lume; deite-se-lhe depois um pouco de 
vinagre e meia colher do culí, sal, pimenta, uma capella 
de salsa, louro, dous cravos, e deixe-se ferver tudo um 
instante; tire-se do lume, tire-se-lhesa capella, o azeite e o 
louro, deite-se-lhe mostarda, e tendo bom gosto, sirvão-se 
delle para assados nas grelhas e no espeto. 

Molho de remolada frio. 
Piquem-se duas enxovas, alcaparras, cebolinhas, salsa e 

meio dente de alho. pise-se qepois muito bem; em estando 
pisado, desfaz-se em azeite fino , mostarda e vinagre sal-
pimentado; serve-se á parte em uma salseira. 

Este molho serve para perdizes, gallinhas, capões assados 
no espeto ou nas grelhas. 

Molho de presunto, 
Guarnece-se o fundo de uma cassarola com fatias de 

presunto; põe-se ao lume a suar por ambos os lados , e 
principiando a pegar-se, deite-se-lhe um pouco de vinho 
branco, uma colher de substancia, tempere-se de pimenta, 
uma capella de hervas finas, uma cebolinha com dous 
cravos, e em estando reduzido á metade, ajunte-se-lhe 
meia colher de culí de vitela, e deixe-se ferver mais um 
pouco; passe-se depois pela peneira, e sirva-se para em­
padas , tortas, guisados, etc. 

Essência de alhos. 
Ponha-se em uma cassarola sobre o fogo uma garrafa de 

vinho branco e meio copo de vinagre com seis cabeças de 
alhos, outros tantos cravos da índia, a quarta parte de uma 
.noz moscada ralada, e duas folhas de louro. Quando tudo 
•estiver para ferver, modere-se-lhe o fogo, e deixe-se sobro 
[«cinzas quentes. 



238 MOLHOS 
Essência de caça menor. 

Pratique-se o mesmo que acima dissemos acerca de todo) 
os restos de aves menores, seja qual fôr a sua espécie; eu 
mesmo com a lebre, coelho e cabrito. 

Essência de presunto. 
Guarnecido o fundo de uma cassarola de fatias dá pre­

sunto, com duas raizes, duas cebolas em rodas e um pouco 
de toucinho derretido, ponha-se ao lume a suar pouco e 
pouco; em estando córado, e principiando apegar-se, dei­
tem-lhe um quartilho dè vinho branco, uma colher de 
caldo e duas de substancia; tempere-se de pimenta, uma 
capella de salsa e hervas finas, duas cebolinhas verdes 
com dous cravos,e deixe-se ferver pouco e pouco; reduza-
se, ligue-se depois com duas colhéres de culí, tire-se-lhe 
a gordura, e tendo bom gosto, passe-se pela peneira ou 
pela estamenha, e servirá para todos os molhos ou ragús 
em que convier melhor. 

Essência de aves. 
Pisem-se em um gral restos de aves cozidas ou assadas; 

mettão-se logo em uma cassarola, ajuntando-se-lhes uma 
cenoura e um molho de salsa. Humedeça-se tudo com caldo 
de carne ou com água; adube-se e coza-se a fogo lento, 
passando-se depois por uma peneira fina. 

Gelatina. 
Tome-se uma libra de carne de vaeca, uma mão de vitela 

inteira, tirando-se-lhe o osso principal, uma libra dejar-
retes da mesma, e metade de uma gallinha. Deite-se tudo 
em uma panella com suíficiente quantidade de água, es­
cume-se , salgue-se e ajuntem-lhes duas cenouras e duas 
cebolas. Finda a cocção, tirão-se as carne3 que ainda possua 
servir, e passa-se esta gelatina por uma peneira de seda, 
clarificando-se com gemmas de ovo, e accrescentando-se-
lbes algum sumo de limão; deixe-se esfriar para servir em 
toda a sorte de comestíveis. 

Gelatina gelada. 
Faça-se com o resto da carne de aves domesticas uma. 

substancia que se passará na peneira/ Ponha-se logo ao 
fogo , ajuntando-lhe duas ou três gemmas de ovo bem 
batidas: e mexa-se tudo, até que ferva. Retire-se logo a 
cassarola, e ponhão-se brasas sobre a tampa que a cobrir. 
Deitem-se-lhes as claras de ovo, e cozidas que sejão,passe-
se tudo por um panno humido, e ponha-se o resultado a 
fogo vivo, mexendo-se com uma colher de páo para que se 
nao pegue. Feita assim a gelatina gelada deite-se em uma 
vasilha para se servirem delia quando quizerem. Podem 
tirar, se fôr necessário, uma porção desta gelatina, e deita-
la em uma pequena cassarola, e pô-la a fogo moderado. 
Emquanto estiver quente, moihâo-se com ella, e mediante» 
um pincel de pennas, cmaesquer entradas. 
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Manteiga de enxovas. 
Lavem-se bem as enxovas, depois de tiradas as espinhas 

ínxuguem-se, piquem-se, pisem-se em um gral, e depois 
te reduzidas a massa, ajunte-se-lhes dobrada porção de 
«anteiga fresca, e reduza-se tudo. 

Manteiga de caranguejos. 
Tiiem-lhes as conchas, e pise-se-lhes o interior; misture-

se con uma pequena porção de manteiga, e quando tudo 
sstivei quente sem tomar côr, passe-se por uma peneira e 
leite-sesm água fresca. 

Manteiga de hervas finas. 
Tome-se «una porção de ce re fo l i o , me ia de p i m p i n e l l a , 

« s t r a g ã o , ceisolinho e m a l p i c a ; lavem-se e cor tem-se m u i t o 
m i ú d a s , e cozão-se com boa man te iga fresca. 

Manteiga de pimentos. 
Esta é feita, misturando-se boa manteiga com bastante 

quantidade de pimentões moidos. 
Ramalhete para a olha. 

Ajunte-se uma porção de salsa, tomilho, cebolas, uma 
folha de louro, e amarre-se com um barbante para que se 
não desfaça, e coza-se. Este ramalhete serve para qualquer 
cozido, ficando na olha o tempo que cada ura julgar neces­
sário. 

Pimentada commum. 
Deitem-se em uma cassarola algumas tiras de toucinho, 

vitela ou carne de vacca cortada miudamente, e tempere-
se tudo com sal, pimenta, salsa, cebolinho e cenouras 
•cortadas em liras. Ponhão em cima disto o que se quizer 
•cozer, e ajuntem-lhe um copo de vinho branco, água ou 
caldo, para que fique tudo suficientemente banhado. Po­
nhão- se depois sobre fogo moderado e continuo, tapando-
se a cassarola bem hermeticamente para impedir a evapo­
ração. 

Dá-se o nome de molho branco ao que se faz com al­
gumas fatias de toucinho, pedaços de vitela ou outro adubo 
semelhante. Elle convém só a peças pequenas, como sejão 
pombinhos e frangos. Porém , no que respeita a outras 
maiores, especialmente para adubar uma perna de car­
neiro, tem lugar o primeiro. 

Alcaparras e mastruços de conserva. 
Ponhão-se alcaparras em bom vinagre, e ajuntem-lhe!» 

algum sal. O vinagre deve ser em quantidade que cubra 
duas pollegadas acima das alcaparras para se não seccarem. 
'Quanto aos mastruços, basta que se sequem á sombra antes 
ae se mctterem era vinagre. 
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Pepinitos de conserva. 

Limpem-se e esfreguem-se com um panno áspero os pey 
pinos grandes e pequenos. Deitem-lhes jmmediatamení 
sal, e passado algum tempo, lancem-os em água. Tirenwe 
dellã, escorrão-se e mettão-se em uma vasilha de louça íi/a, 
ajuntando-se-lhes suíficiente quantidade de estragão/JI-
menta crumarí, cebolinho e alho. Cubra-se tudo co/vi­
nagre fervendo, e depois de vinte e quatro horas retre-se. 
Tornem a ferver, deitando-se-lhes vinagre por aguma» 
vezes; e depois de frios tape-se a vasilha com peaáminho 
ou bexiga molhada, e ponha-se em sitio sombrip e secco, 

Vinagre composto para temperar saíad 
Tome-se de estragão, de cegurelha, de tomirao e de al­

face , de cada cousa três onças, e uma mão ckeia de folhas 
de hortelã; tudo quasi secco e bem cortado; ou levemente 
contuso, mette-se em um frasco grande com três aanadas 
de vinagre branco, e deixa-se de infusão ao sol pol 4umze 
dias; depois côa-se e espreme-se o resíduo, e deixa-se clari­
ficar pelo repouso; tira-se depois o liquido claro, e guarda-
se em garrafas bem tapadas. Faz este vinagre um saboroso 
tempero nas saladas, e é salutifero. 

Adubo. 
Com partes iguaes de vinagre e água, cortem-se cebolas 

em talhadas, com salsa, alhos, sal e pimenta. Quando se 
quizerem adubar legumes para frigir, v. g., escorCipneira 
é aipo, omitte-se o alho e cebolas. Podem também adubar-
se com azeite, ou do modo seguinte : Deite-se manteiga em 
uma cassarola, e ajuntem-lhe cenouras, uma cebola muito 
picada, e bastante quantidade de pimenta, sal, alho, louro 
e salsa, e humedecendo-se com caldo ou água, e uma terça 
parte de vinagre; passando-se tudo, depois de cozido, na 
peneira. Com isto podem-se adubar todas as carnes jjuese 
«jaizerein frigir 

Substancia de cenouras. 
Corte-se uma quantidade de cenouras, e ajuntem-lhe 

tuas cebolas cortadas. Deite-se tudo n'uma cassarola com 
snanteiga, ponha-se ao fogo, e humedeça-se com caldo ou 
água. Cozão-se, até que possão ser esmagadas para se pas­
sarem pela peneira, molhando-se com um pouco do seu 
mesmo caldo. Torne tudo depois ao fogo com manteiga 
fresca, e logo que tomar consistência, desengordure-se e 
sirva-se. 

Substancia de legumes seccos. 
Cozão-se feijões, lentilhas ou ervilhas seccas em aguae 

sal, com um molho de hervas finas. Machuquem-se e pas­
sem-se em uma peneira, deitando-lhes a água em que se 
cozerão. Volta tudo depois ao fogo com manteiga e o con*! 
Veniente adubo. Estas substancias também podem ser feitas 
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cora toucinho, humedecendo-se com caldo, e então serão 
para carnes. 

„ Substancia de castanhas. 
Cozão-se as castanhas de modo que se tire a casca, e a 

pellicula que as envolve. Deitem-se em uma cassarola, e 
hum.edeçao-se com um copo de vinho branco. Ponhão-se 
depois a fogo moderado; e quando estiverem em ponto, 
esmaguem-se, e passem-se na peneira, ajuntando-se-lhes 
substancia de caldo. 

Substancia de nabos tenros. 
Observem o mesmo que acabamos de dizer das antece­

dentes. 
Substancia de cebolas. 

O methodo para esta substancia é o mesmo que já temos 
intecedentemente dito, com a excepção de ajuntar-se-lhe 
vinho branco, e o cortarem-se as cebolas, para que não 
fiquem acres. E muito melhor branqueia-las antes em água 
fervendo e deixa-las escorrer. 

Substancias de azedas. 
Cortem-se as azedas, ajuntando-Ihes algum cerefolio, e 

ponhão-se ao fogo era uma cassarola com manteiga. Quando 
estiverem a ponto, deitem-lhes caldo ou água, passe-se na 

Seneira, e voltem ao fogo, accrescentando-se-lhes gemma§ 
e ovo. Também se faz esta substancia magra, ajuntando* 

je-lhe leite e gemmas de ovo. 
« • - Vinagre deestragão. 

Deite-se em bom vinagre branco o estragão mondado e 
posto ao calor do sol por alguns dias. Deixe-se de infusão 
por espaço de 15 dias; depois côe-se, engarrafe-se a 
guarde-se em lugar fresco, para servir quando quizerem. 

Culí ordinário. 
Guarnece-se o fundo de uma cassarola com pranchas da 

vitela e duas fatias de presunto, algumas raizes e cebolas; 
ponha-se a suar sobre lume brando, deitando-se-lhe de 
quando em guando uma gotta de caldo; escume-se e tem­
pere-se com uma capella de salsa e hervas fina», uma ce­
bola com dous ou três cravos; ligue-se com farinha de 
trigo córada, ou então com farinha desfeita era substancia, 
« deixe-se ferver pouco e pouco; em estando cozida a car­
ne, tire-se-lhe a gordura, passe-se pela peneira e sirva-se 
pararagús-

Cuii magro. 
Deite-se em ama cassarola um bocado de manteiga, ce­

bolas em rodas, paneis, cenouras e postas de peixe; deixe-
se suar pouco e pouco; em estando pegado, deite-se-lhe 
caldo, uma colher de substancia, e ligue-se com fari­
nha de trigo córada em manteiga; tempere-se com meio 

c. i. i a 
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quartilho de vinho branco, uma capella de salsa, hervas 
finas e alguns dentes de alho ; em estando cozido e de bom 
gosto, tire-se-lhe a gordura, passe-se pela perteira, e sirva 
para todos os molhos em que fôr necessário. 

Culí branco. 
Guamece-se o fundo de uma cassarola com pranchas de 

vitela, de presunto, cebolas, raizes, como para culi ordi­
nário, e depois de ter suado e antes de se pegar, moine-se 
com caldo, e tempere-se com uma capella de salsa, hervas 
finas e uma cebola cravejada; deixe-se ferver pouco e 
pouco; estando a carne cozida e de bom gosto, pisem-se 
os peitos de gallinha, de capão ou de perdizes assadas, 
gemmas de ovo duras, e miolo de pão ensopado em leite; 
desfeito tudo com o caldo, passe-se pela peneira, e depois 
de quente, mas que não ferva, servirá paia sopas, UWJMI 
e ragús brancos. 

Ct.it de camarões. 
Guarnece-se uma cassarola com manteiga, cebolas, raizes 

e postas de peixe, como para culi magro, e depois de 
ter suado, pricipiando a pegar-se, molhe-se com caldo, e 
tempere-se com uma capella de salsa e hervas finas, dous 
ou ires cravos da índia, e deixe-se ferver uma hora; pi­
sem-se depois uns camarões com algumas amêndoas, qua­
tro gemmas de ovo duras, duas côdeas de pão ensopadas, 
e desfeito tudo no caldo, passe-se pela peneira, ponha-se a 
aquentar, e sem que ferva, sirva para sopas, entradas, ter­
rinas, tortas, e para tudo o que necessitar de culí de ca­
marões. 

Culí de perdizes para sopas. , 
Assado um bocado de vacca e fluas perdizes, tirem-se-lhes 

os peitos, e pise-se o mais com bocados de côdeas de pão; 
desfaça-se depois com boa substancia e caldo; temperado 
e de bom gosto, dèm-se-lhe quatro fervuras, passe-se 
depois pela estamenha ou pela peneira, e servirá para 
sopas. 

Outro culí de perdizes, ou de outra qualquer caça. 
Deitem-se em uma cassarola três ou quatro arrateis de 

vitela, meio arratel de presunto, duas cebolas em rodas, 
duas raizes; em estando pegado, deitem-se-lhe um pouco 
de toucinho derretido, uma pouca de farinha de trigo, 
e mexendo sempre até tomar côr, deitem-se-lhe três ou 
quatro colhéres de caldo e outras tantas de substancia; 
tempere-se com sal, pimenta, dous cravos, uma capella 
de salsa e hervas finas, umas fatias de lúbaras e alguns 
musserões, deixe-se ferver pouco e pouco; em estando 
tudo cozido, ajunte-se-lhe umas côdeas de pão e duas per­
dizes assadas e pisadas; passe-se depois pela estamenha, e 
estando quente, e sem que ferva, sirva em ludo o que for 
necessário. 

http://Ct.it
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E m lugar de perdizes , poder-se-ha u s a r de gal l inhas, de 
capões, de gal l inholas , adens , pombos bravos , codornizes, 
coelhos, e de tudo que fizer mais arranjo. 

Culí de castanhas. 

Tirada a primeira casca a meio cento de castanhas, met-
tão-se no forno, para se lhes tirarem as segundas ; em es­
tando pelladás, ponhão-se a cozer em substancia ou em 
caldo; depois de cozidas, pisem-se em um gral de pedra, 
e pisadas desfação-se com substancia de vitela e de pre­
sunto ; passem-se pela estamenha, deitem-se em uma cas­
sarola, ponhão-se ao lume, escumem-se,e estando com boa 
côr e de bom gosto, serve para sopas, terrinas e outras 
entradas. 

Todos os culis de legumes e de raizes se acabarão desta 
mesmo modo. 

Ragú de alfaces e aipos. 
Os ragús de alfaces ou de aipos fazem-se como os das 

cbicorias que ao diante se seguem, e servem para guar­
nições de entradas e de entremeios. 

Também se servem recheiadas, cozidas em brézas e fritas 
á basílica. 

Ragú de nabos. 
Cortem-se os nabos em bocados iguaes, fervão-se em 

água por um instante, escorrão-se, passem-se pelo lume 
em uma cassarola com manteiga ou toucinho derretido, e 
um bocado de presunto; polvilhem-se com farinha de 
trigo, deite-se-lhe uma pouca de substancia, temperem-
se de sal e pimenta, uma capella e uma cebola com dous 
cravos; deixe-se ferver pouco e pouco ; estando cozidos, 
tire-se-lhes a capella e a gordura, liguem-se eom culi e 
tendo bom gosto, serve para terrinas e guarnições de en­
tradas. 

Ragú de cardos. 
Cortem-se uns pés de cardos em bocados iguaes, fervão-

se em água com uma gotta de vinagre, deitem-se depois 
em água fria, alirapem-se dos fios; deitem-se depois a 
cozer em um branco com manteiga ou gordura de vacca e 
rodas de limão; em estando cozidos, escorrão-se e deitem-
te por um instante a ferver em uma boa essência; depois 
\junte-se-lhe um bocadinho de manteiga, um gole de vina­
gre, e serve para entradas. 

Ragú branco de cardos. 
Cozidos os cardos em um caldo branco, como os antece­

dentes, escorrem-se depois, deitão-se em uma bexamela de 
bom gosto, dão-se-lhes algumas fervuras nella, ligue-se de­
pois com gemmas de ovo, noz moscada e ura gole de vina­
gre branco. Serve para ejj-wwosie. 

file:///junte-se-lhe
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Ragú de azedas. 

Lavadas e amortecidas as azedas em água, escorrào-a* 
por uma peneira; pinguem-se e refogue-se era manteiga 
uma cebola picada; depois desta refogada, deitem-se-jne 
dentro as azedas e uma pouca de essência, e deixe-se ferver 
um instante; estando de bom gosto, liguem-se com gem­
mas de ovo desfeitas em leite, e sirvao-se por baixo de 
qualquer entrada, ou para entremeios com ovos por 
cima. 

flagií de perrexil e outros legumes. 
Deitem-se as folhas de perrexil de molho; depois, pas­

sem-se por água fervendo para se lhes tirar o sal e o vina­
gre ; espremâo-se, e ponhão-se a ferver por um instante em 
uma pouca de substancia: estando cozidas, liguem-se cora 
culí de vitela e de presunto, e sirva-se para guarnições de 
PTitrfl.il 3.S 

Os pepinos, feijões verdes e outros legumes de conserva, 
servem-se pelo mesmo modo. 

Ragú de castanhas. 
Tomem-se meio cento de castanhas verdes, descasquem-

se, pellem-se em água fervendo, acabem-se de cozer em 
vinho branco e caldo ou substancia; estando cozidas e 
inteiras, liguem-se com um culí de presunto ou de. vitela e 
tendo bom gosto, sirva para terrinas e outras entradas; e 
também se lhe podem juntar salchichas. 

Ragú de azeitonas. 
Pegue-se em um cento de azeitonas, tirem-se-lhes os 

caroços por fôrma que pareção , inteiras; deitem-se a 
entesar em água, escorrão-se, e ponhão-se a ferver um 
instante em culí de vitela com uma enxova picada, uma 
capella e vinho branco: depois de ferverem quanto 
baste, tire-se-lhe a capella, e tendo bom gosto, serve para 
entradas de tordos, gallinholas ou qualquer peça de caça. 

ftagií de alcachofras. 
Tome-se meia duzia de alcachofras, cortem-se em quar­

tos, aparem-se; entesem-se e deite-se a cozer em uma 
bréza; estando cozidas, mettão-se em uma essência 
de presunto, dêm-se-lhe quatro fervuras, e liguem-se 
com um pouco de culi: serve para guarnições de en­
trada. 

Também se podem fazer: brancas, polvilhadas com fari­
nha de trigo, cozidas em caldo, e ligadas com ovo e leite, 
e assim serviráõ para entremeio. 

Ragú de ervilhas. 
Refoguem-se as ervilhas em toucinho derretido ou em 

manteiga; depois de refogadas, deite-se-lhes uma pouca de-
substância, uma capella de salsa, uma cebolinha com dons 
cravos, e deixem-se cozer: tire-se-lhe depois a gordura, 

http://PTitrfl.il
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liguem-se com um culí de vitela e de presunto; e tendo 
bom gosto, serve-se para guarnições de entradas com sumo 
de limão. 

JRagtí de feijões. 
Escolhão-se os mais tenros e os mais verdes, quebrem-

se-lhes as pontas, e cozão-se em água simples; depois 
de cozidos, refoguem-se em manteiga com cebolinha e 
salsa picada, temperados de sal e pimenta: era estando 
refogados molhem-se com substancia, liguem-se depois 
com culi de vitela e de presunto, e sirva-se para guar­
nições de entradas. 

Ragú de espargos. 
Cortem-se os espargos em bocados iguaes, entesem-se, 

passem-se depois por manteiga, com uma fatia de presunto, 
9polvilbados de farinha de trigo ; deite-se-lhes depois uma 
fíouca de substancia, temperem-se de sal e pimenta e uma 
capella de salsa: deixem-sé ferver ura instante; em es­
tando cozidos, tire-se-lhes a manteiga, a capella e o pre­
sunto ; liguem-se com culi de limão ; e tendo bom gosto, 
sirva-se para guarnições de qualquer entrada. 

Ragú de espinafres. 
Lavadas e cozidas em água simples as folhas dos espi­

nafres, pisadas e bem espremidas, refoguem-se em man­
teiga ou em toucinho derretido; depois de refogadas, 
deite-se-lhes uma essência de bom gosto, ou então mo­
lhem-se com uma bexamela; depois , ligue-se com gem­
mas de ovo, e servirá por baixo de entradas, lerdeadas 
de presunto e de tudo o que fôr conveniente. 

Ragú de pepinos. 
Pellados e cortados em dados os pepinos e duas alfaces, 

marinem-se em vinagre e sal; depois, espremão-se em 
um panno; refoguem-se em manteiga córada e uma fatia 
de presunto; depois de refogados, molhem-se com sub­
stancia, temperem-se e deixem-se cozer; tire-se-lhes a 
gordura, liguem-se com culí de vitela, e sirva-se para 
todas as entradas de bréza, de espeto ou lardeados. 

Jtag*í de couve-flor. 
Partão-se as couves em bocados, tirem-se-lhes as pelles» 

e ponhão-se a cozer em água com sal, farinha de trigo e 
um bocado de toucinho ou de manteiga; estando cozidas, 
ponhão-se em roda de qualquer peça de carne com essên­
cia e um bocado de manteiga ligada por cima. 

flagtí de repolhos e couves lombardas. 
Cortados os repolhos em quartos, entesem-se em água,. 

«•Mprernão-se, atem-se com um barbante, e cozão-se em 
uma meia bréza ligeira ; depois de cozidos, escorrão-se. 
arrumem-se de roda de qualquer caça ou peça de canje^ 
e sirvão-se com essência por cima. 
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Também se servem recheiados com picados s varias guar­
nições no meio. 

Também cozidos com pecas de carne de porco, chouriços. 
salchichas, presunto, com molho claro em cima, e são 
excellentes. 

Ragú de chicorias. 
Lavadas muito bem as chicorias e entesadas, espremâo-

se, atem-se com um barbante, e cozão-se com uma bréza 
ligeira ; escorrão-se, cortem-se em bocados iguaes, deitem-
se em uma boa essência, e deixem-se ferver um instante, 
ajuntando-lhe echalota picada, e depois sumo de limão. 
Serve para guarnecer entradas. 

flagií branco de chicória. 
Entesadas as chicorias, e depois cozidas em uma bréza. 

escorrem-se ; cortão-se em bocados iguaes, deitão-se a 
ferver por um instante em um molho á bexamela; ligue-
se depois com gemmas de ovo, e estando com bom gosto, 
serve para varias entradas, e também para éntremeioscom 
ovos escalfados por cima. 

Ragú de tubaras. 
Pelladas, e cortadas as tubaras em fatias delgadas, refo­

guem-se com uma fatia de presunto e toucinho derretido; 
depois, deitem-lhes caldo, meio copo de vinho branco, um» 
capella e uma cebolinha com dous cravos e pimentas, e dei­
xe-se ferver pouco e pouco ; estando cozidas, e sem gor­
dura, deitem-lhes uma colher de culí, e sirvão para guar­
nições de qualquer entrada. 

flagií de presunto. 

Cortem de um mesmo tamanho, e bem iguaes, seis 
fatias de presunto ; deitem-se duas horas de molho em 
água, enxuguem-se muito bem, e ponhão-se a suar em 
toucinho derretido; em estando córadas de ambos os 
lados, tirem-se fora, deitem no que ficou pegado no fun­
do da cassarola um pouco de vinho branco e um po*»cei 
de culí; dêm-lhe quatro fervuras, ajuntem-lhe pimenta, "t> 
uma gotta de vinagre, tire-se-lhe a gordura, passe pela' 
peneira, e sirva para guarnição de entrada. 

Ragú de ostras. 
Desfação duas enxovas em uma pouca de manteiga ou 

toucinho derretido, deitem-lhe meio copo de vinho branco 
e meia colher de substancia, tempere-se de pimenta, uma 
capella e uma cebolinha, com dous cravos da índia; deixe-
se reduzir, ligue-se depois com um pouco de culí, ajun­
tem-lhe duas ou três dúzias de ostras, entesadas e aparadas, 
ponha-se sobre o lume, e sem que ferva e de bom gosto, 
»ervirá para varias guarnições» 
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Ragú de camarões. 

Cozidoí os camarões, e esburgados os rabos, refoguem-se 
«m toucinho derretido, com fatias de tubaras, mosserões 
e um bocado de presunto; em estando refogados, deitem-
lhe uma colher de substancia, temperem-se e deixem-se 
cozer; em estando cozidos, liguem-se com um pouco de 
-culi de camarões, e acabado e de bom gosto, sirva para 
o que quizerem. 

Ragú de mariscos por differentes modos. 
Deve-se advertir que sem embargo destes ragús de ma­

riscos servirem para guarnições de entradas, também ser­
vem para pratos de entremeio com a metade de uma côdea 
de pão no meio. 

Além disto, também servem com molho branco, ligado 
com gemmas de ovo, tanto para dias de carne como para 
dias de peixe, com a differença que em lugar de toucinho 
o culi de carne, sirvão-se de manteiga ou de azeite, e mo­
lhem-se com substancia e culi magros. 

Substancia de carne. 
Guarneça-se o fundo de uma cassarola com um pouco 

de toucinho e cebolas em rodas; deitem-se-lhe em cima 
pranchas de vacca ou de vitela, cortadas delgadas, e 
batidas entre dous pannos; algumas raizes, como paneis 
« cenouras, e ponha-se ao lume a suar pouco e pouco, 
deitando-lhe de quando em quando umas gottas de caldo, 
para que não queime • em estando sufficientemenle pegado, 
•deite-se-lhe caldo, e deixe-se ferver pouco a pouco; es­
tando cozida a carne, tire-se-lhe a gordura, passe-se pela 
peneira, e depois de descansar e estar clara, serve para 
sopas, ragús, e outros molhos. 

Substancia de peixe. 
. Cortem-se em rodas meia d uzia de cebolas, quatro pa 

lieis e cenouras; refoguem-se em manteiga, e em as ce­
bolas estando córadas como convém, deite-se-lhe caldo de 
peixe ou de raizes, e ajunte-se-lhe algum ruivo, charrôco, 
ou fragmentos de outros peixes; estando tudo cozido, tem­
perado e de bom gosto, passe-se pela peneira, deixe-se des­
cansar, e sirva para sopas, ragús e molhos. 

Restorão. 
Ponha-se no fundo de uma panella, três ou quatro arra­

teis de vitela, fatias de presunto, uma gallinha em quartos, 
duas raizes, duas cebolas, uns dentes de alho, uma capella 
de salsa e hervas finas, dous cravos da índia, um pouco de 
toucinho derretido, e uma gotta de azeite bom; cubra-se 
a panella, e ponha-se sobre o lume vivo, e em a carne 
estando refeita e tesa, deite-se-lhe caldo sufficienle, espu­
me-se, e deixe-se ferver pouco e pouco quatro horas; 
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estando reduzido e de bom gosto, passe-se pela peneira.» 
tirada a gordura, sirva para dar alma a vários ragús e 
•nôlhos. 

Restorão para dias de peixe. 
Deite-se um bocado de manteiga em uma marmita o« 

panella, deitem-se-lhe em cima rodas de cebolas, postas 
de peixe bom, quatro lagostinhas machucadas, raizes, 
uma capella de salsa e hervas finas, uma cabeça de alho, 
doüs ou três cravos da índia, e deixe-se suar por meia 
hora em lume brando; passe-se depois para lume mais 
forte, e em principiando a pegar-se, deite-se-lhe um copo 
de vinho branco, e outro de caldo magro, que seja bom, 
e deixe-se ferver pouco e. pouco; em estando reauiidoe 
de bom gosto, passe-se pela peneira, e sirva para todos oi 
molhos e ragús que se quizer. 



ovos. 
DOS OVOS. 

Os ovos constituem um alimento excellente e nutritivo, 
que chega ao doente, ao riço e ao pobre. Depois da carne 
e do peixe, são os ovos que fazem mais diversidade nas 
cozinhas. 

Ovos cozidos na sua casca. 
Nada parece mais simples do que seja cozer ovos; mas 

8 bem raro que uma cozinheira faça isto com perfeição. 
#onde uma cassarola larga ao fogo, e tanto que a água 
ferver deitai-lhe os ovos todos juntos dentro; olhai para o 
relógio, e passados dous minutos e meio tirai-os para fora 
com a escumadeira o mais depressa que seja possível. De­
pois de os tirardes, rolai-os em cima de um panno para 
converter a clara em leite, e servi-os quentes, sobre um 
guardanapo dobrado. 

Nunca deiteis a cozer senão ovos frescos, postos do mes­
mo dia. A água não deve cessar de ferver desde que lha 
metterdes dentro os ovos. 

Ovos molles de vários modos ou sscalfados. 
Ponha-se ao lume uma cassarola mela de água, com sal 

e um pouco de vinagre ; em fervendo, cozâo nella os ovos, 
que são frescos, e quebrando-os, fiquem uns separados dos 
outros; tirem-os fora antes que endureção, passem-se para 
outra água que esteja morna, aparem-se e sirvão-se com 
vários molhos, como molho de substancia, de essência, de 
presunto, sóssa-Robert, sóssa de enxovas e de alcaparras, 
molho branco, molho verde; com ragús de legumes, como 
são: espargos, alfaces, chicorias, aipo, espinafres e azedas; 
ragú de tubaras, de moléjas, de cogumelos, ou qualquer 
«rateo que bem parecer. 

Ovos fritos com diversos molhos. 
Se forem para dia de carne, frijão-se em manteiga de 

orço, e para dia de peixe em manteiga de vacca, uma e 
atra que esteja derretida e bem quente; e frijão-se os 
ivos de modo que fiquem redondos, e cozidos de fôrma que 
.gemma não fique dura; servem-se com os mesmos mò 
hos e ragús com que se servem cs ovos que antecedeme-
«nte dissemos. 
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Fritada de ovos. 

Deita-se em um vaso a quantidade de ovos que se neces­
sitar, lemperão-se com sal fino, deita-se-lhes um pouco de 
manteiga ou mesmo água, e batem-se bem; derrete-se man­
teiga em uma frigideira sem que aqueça muito, e deitão-se-
lhe os ovos continuando a bater, e fazem-se cozer sacudindo 
a frigideira com força, repetidas vezes, para os despegar. 
Logo que estiverem promptos com boa côr, deitar-se-lhe-ha 
um, pouco de manteiga em cima; dá-se-lhe volta ou dobra-
se ao meio, e deita-se no prato. Desta maneira será menos 
secca, e conseguinlemente mais delicada. 

Fritada de ovos com hervas picadas. 
O processo é o mesmo, excepto deitar nos ovos antes de 

se começarem a bater, salsa e agriões, ou outra qualquer 
herva, tudo picado bem miúdo, não esquecendo uma pedra 
de sal. 

Fritada de ovos com rim de vitela. 
Cortando-se bem miúdo um rim de vitela depois decozido 

ou assado no espeto, deita-se esse picado nos ovos quando 
se começarem a bater, e faz-se depois o mesmo que tlcare-
commendado. 

Fritada de ovos com assucar. 
Batem-se os ovos como acima fica recommendado, mis-

turão-se-lhes algumas casquinhas de limão, deita-se-lhes 
assucar fino e poem-se a frigir em manteiga; deitão-se 
depois de promptos em um prato, pulverisâo':-se de assucar. 
e passa-se-lhes uma pá de ferro em braza por cima. 

Ovos de fricassé branco e pardo. 
Refogue-se em manteiga de vacca uma cebola picada, e 

polvilhada de farinha de trigo, deitem-lhe uma gotta de 
aguardente ou de leite, tempere-se de pimenta, e depois de 
terTervido e estar reduzido o molho, cortem em rodas os 
ovos, que devem estar cozidos e duros, e deitados a aquentar 
dentro do molho; e dando-lhes uma fervura, liguem-se 
com gemmas de ovo desfeitas em leite, com noz moscada 
ralada e sumo de limão, e sirvão para entrada. 

Refoguem-se em manteiga córada com farinha de trigt 
quatro cebolas cortadas em filetes delgados; depois de re 
togadas, deitem-lhes um copo de vinho branco e meia ca 
lhér de substancia; tempere-se de sal e pimenta, e deixem 
se ferver pouco e pouco; ajuntem-lhe depois as claras dt 
ovo cortadas em filetes, deixando ficar inteiras as gemmas} 
em estando o molho reduzido e de bom gosto, sirva-se pot 
cima das gemmas com um gole de vinagre ou sumo de 
limão. 

Ovos mexidos. 
Derretida uma pouca de manteiga em uma cassarei», 

deitem-lhe uns poucos de ovos batidos com uma pouca de 
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nata de leite, temperados de sal e pimenta; e mexendo-sa 
sempre com uma colher até estarem cozidos, sirvão-se 
quentes. 

Ovos mexidos com legumes. 
Tomem uma duzia de gemmas de ovo e meia duzia de 

claras, batãp-se muito bem, e deitem-se em uma cassarola 
com manteiga derretida, a que ajuntaráõ duas ou três co­
lhéres de um ragú de pontas de espargos bem acabado; e 
«mexendo tudo junto até estarem cozidos, e de bom gosto, 
sirvão-se com sumo de limão. 

JV. B. Da mesma fôrma se podem fazer, se quizerem. 
com ragú de tubaras, de chicória, de alface, de aipo, etc. 

Ovos estreitados. 
Tomem uma pequena porção de manteiga, e derretendo-a. 

em uma frigideira, deitando-lhe os ovos dentro, de modo 
que se não esborrachem as gemmas, vai-se com uma colher 
deitando as claras por cima das gemmas até que se acabem 
de coalhar; depois deita-se pimenta por cima, e com sum 
de limão, manda-se á mesa. 

Ovos de espelho, 
Barrem o fundo de um prato com manteiga, ponha-se ao 

lume, quebrem-se dentro um a um os ovos que forem ne­
cessários, que sejão frescos e que fiquem bem inteiros; tem­
perem-se com sal e pimenta, e deixem-se cozer em lume 
brando; passem-lhe a pá quente por cima, e em estando 
cozidos, e que não esteja dura a gemma, sirvão-se quentes. 

Ovos verdes. 
Lavem e pisem uma mão cheia de folhas de espinafres, 

desfação-se em meia colher de água, espremão e passem-se 
por uma peneira; estando verde a água, deite-se a ferver, 
escalfem nella uns ovos frescos, e em estando cozidos e 
aparados, sirvão-se com molho de aspic ou molho de 
«essência clara. 

Ovos com sumo de azedas. 
Pisados em um gral dous molhos de folhas de azedas, e 

espremido o sumo por um panno dentro de uma cassarola, 
ajuntem-lhe um bocado de manteiga lavada, polvilhada de 
farinha de trigo, duas gemmas de ovo, pouco sal e noz mos­
cada ralada, deite-se ao lume, e mexendo com uma colher 
até estar ligado e de bom gosto, sirva-se com ovos frescos 
«scalfados em cima. 

Ovos em restorão. 
Depois de se ter feito um restorão com vitela, presunto, 

/aça, raizes, clarifique-se, e pisem a quantidade de hervas 
que quizerem, como são: espinafres, azedas, salsa.es-
tragâo, etc.; depois de pisada, esprema-se por um panno, 
deite-se no restorão, e sirva-se como os antecedentes, com 
ovos escalfados em cima. * 

http://salsa.es
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' Ovos fritos á italiana. 

Depois de escalfados em água os ovos necessários e fres­
cos, aparem-se e deixem-se esfriar; passem-se duas vezes 
por ovos batidos, pão e queijo parmezão ralado ; deiteni>8e 
a frigir em manteiga de vacca ou de porco, bem quente, 
tirem-se antes que endureção, e sirvão-se guaráecidos d» 
salsa frita. 

Ovos â franciscana. 
Deitem no prato que ha de servir umas fatias de pào 

fritas em manteiga; em cima destas, ponhão um fricassé. 
de ovos duros, bem ligado e de bom gosto; cubra-se com 
uma trouxa de outros ovos bem acabada, pingue-se com 
manteiga clarificada e algumas gemmas de ovo, cubra-se de 
pão e queijo ralado e misturado; depois de ter tomado 
côr no forno ou debaixo de uma tampa, sirva-se quente 
sara entrada. 

Ovos de comadre. 
Refoguem-se em manteiga seis cebolas cortadas em pe< 

dacinhos; em estando refogadas e cozidas, polvuheB*«-se dl 
farinha de trigo, deitem-lhes meia colher de "cite re­
duzido, temperem de sal, pimenta, noz moscada ralada e 
deixem ferver pouco e pouco; estando ligado e de bom 

Íosto, aiuntem-lne uma duzia de ovos batidos aseis claras 
evantádas; misturem tudo com as cebolas, passem-o 

depois para outra cassarola untada por dentro com man­
teiga,, e metta-se a cozer no forno; em estando cozido, 
volte-se com o fundo para cima sobre o seu prato, e 
sirva-se com um molho de essência ligado com uma pouca 
de manteiga. 

Ovos d crema. 
Deitem em uma cassarola uma pouca de manteiga, o 

miolo de dous ou três vinténs de pão e meia canada de leite 
bem quente por cima; em o pão estando ensopado, tem-

Eere-se com sal, assucar fino, canella, flor de laranja co-
erta, uma pouca de casca de limão, tudo em pó e bem 

picado; ajuntem-lhes doze ou quinze gemmas de ovo com 
outras tantas claras batidas á parte, e misturado tudo co» 
geito, passe-se para uma cassarola guarnecida por dento-*', 
com papel manteigado ; metta-se em um forno com calof 
moderado; em estando cozidos, voltem-se sobre o sei 
prato, tire-se-lhes o papel, córem-se com assucar e a pi 
quente, e sirvão-se. 

Ovos d bexamela. 
Batão doze ou quinze gemmas de ovo, com a metade das 

suas claras, deitem-lhes uma colher de molho á bexamela 
bem temperado e acabado ; misturem tudo, e mexa-se em 
uma pouca de manteiga derretida ; estando cozidos, e um 
pouco brandos, sirvão-se com sumo de limão, e guarne­
cidos com bocados de miolo de pão frito. 
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Ovos de cebolada. 
Coze-se meia duzia de ovos ou mais; depois de cozidos 

ieitào-se em água fria; em esfriando, tirão-se-lhes as 
cascas e partem-se ao meio; ao mesmo tempo cortão-se em 
rodas bem iguaes duas cebolas, e poem-se a frigir em uma 
cassarola com bom azeite ou unto de porco; quando a 
cebola estiver bem frita, sem chegar a ficar preta, deita-se-
Ihe água quente proporcionada ao numero dos ovos, tem­
pera-se de sal, vinagre, pimenta e salsa em rama, deixa-se 
ferver úm pouco e depois deitão-se-lhe os ovos; então 
deixa-se ferver tudo, e quando o molho estiver um pouco 
apurado, e se achar de bom gosto, tira-se a cassarola 
do fogo, e servem-se os ovos acompanhados do molho e 
&ua composição. 

Ovos com hervas finas em caixa. 
Untadas de manteiga por dentro umas fôrmas, como para 

pasteis, cubrão-se-lhes os fundos e de roda, com tubaras, 
presunto, gemmas de ovo duras, tudo cozido e bem picado, 
cora salsa, cebolinha, e temperado de sal, pimenta e hervas 
finas; quebrem um ovo que seja fresco, dentro de cada 
fôrma, e polvilhem-se por cima com as mesmas guarnições 
picadas que se puzerão por baixo; mettão-se a cozer dentro 
de uma cassarola com uma pouca de água no fundo, coberta 
com a sua tampa, e brasas por cima; em estando cozidos, 
tirem-se da cassarola, voltem as fôrmas sobre o seu prato,: 
e-slrvão-secomreslorão, ou com molho de essência clara, i 
ou conforme parecer. 

Ovos de senhoras. 
Pisem em um gral de pedra uma mão cheia de amêndoas 

doces, e duas amêndoas amargosas, deitando-lhesao mesmo 
tempo algumas gottas de leite; ajuntem-lhes, depoisde bem • 
pisados, dons peitos de perdiz assados e picados; es­
tando tudo bem pisado, desfaça-se com leite reduzido,' 
tempere-se de sal, semente de coentro, assucar e cascado! 
limão ; posto no lume a aquentar, deitem-lhe as gemmas: 
de ovo necessárias, passe-se pela estamenha, cozão-se sobre 
água no seu mesmo prato, e sirvão-se para entremeio, 
quentes. 

L Omeletas ou trouxas de ovos. 
Deitados os ovos em uma cassarola, temperem-se de 

sal, pimenta, salsa e cebolinha picada; deitem-se em uma > 
sertã com toucinho ou manteiga, bem quente; em os 
ovos estando pegados, e córados de uma banda, voltem 
a trouxa da outra, e em estando cozido e córada volte-so 
cora geito sobre o seu prato, e sirva-se quente. 

' * Omeleta de pão e leite. 
Pegai n'nma quarta de miolo de pão esmigalhadc, e dei­

tai-o em leite a ferver. Quando estiver enibebjdp, ponde-o. 
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n'uma terrina, e deitai-lhe uma boa colher de assuca 
clarificado, uma pitada de sal pisado, e uma colher temes!! 
de flor de laranja. Remexei tudo muito bein.queolai.lhe 
emcimameia duzia de ovos frescos, e anaçai-03 çgmo se 
faz a todos as omeletas. Deitai na sertã colher ejajiia de 
manteiga cozida, e tanto que se derreter fritai a omeleta. 
Depois de frita e posta no prato, polviíhai-a com assucar 
de pedra raspado, e fazei-lhe uns riscos encrusadosoom i 
ponta do espeto em brasa. 

Omeleta de rim. 
Tomai a parte magra de um rim de vitela assado no es­

peto, picai-a com cebola e salsa, e ajuntai-lhe sal e um pá 
de pimenta. Anaçai sete ovos e misturai-os com este 
picado. Deitai n'uma cassarola a gordura do rim, e quando 
se tiver derretido cousa de duas colhéres, tirai o torresmo 
que se não derrete, e fritai depois a omeleta naditagof 
oura. 

Omeletas com azedas ou espinafres. 
Aquecei os espinafres refogados, ou azedas que vos t i 

verem ficado da véspera ; preparai uma omeleta ordinária, 
e quando estiver frita, abri-a e mettei-os no interior. 
Deitai-a no prato como se costuma, è servi-a. 

-, •Omeletas de crosta ou pequenas torradas. 
Anaçai sete ovos com uma colher de água, sal e pimetrtt» 

Deitai na sertã duas colhéres de manteiga cozida: frita 
nella cousa de vinte pequenas torradas; deitai-lhes ft> 
ovos em cima e fazei a omeleta. 

Trouxas de ovos com presunto. 
Deite-se em uma cassarola uma duzia de ovos, ajunjjfi-

lhe presunto cozido e picado bem miúdo, salsa, meio copo 
de leite, sal e pouca pimenta; bata-se tudo com í í i 
colher de páo, e ponha-se a cozer em toucinho derretido • 
ou manteiga, e pela mesma fôrma que dissemos nas ante­
cedentes , depois de cozidas, deitem-se no seu prato, 
e sirvão-se com um pouco de culí e toucinho picado pír 
-cima. 

Trouxas de ovos com rins de vitela. 
Depois de assado com toda a gordura um rim de vitela, 

deixe-se esfriar, e depois de frio, pique-se moitlflnüim 
estando picado, refogue-se em toucinho, derretida de sal, 
pimenta, salsa e cebolinha picada; deitem-lhe metóquar-
tilho de leite, quebrem os ovos necessários em outra cas­
sarola, depois misturem e batão tudo janto, ponhão-se a 
cozer, como os décima, de uma e outra banda, e sins-* 
com um molho de essência bem quente. 

Trouxas de ovos com tutanos de vacca. 
Pisem, como é de costume, uma quarta de amenáft 

-doces, e três ou quajjo j-mendc-as amajgosas; ajplwJi» 
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alguns pecegos, damascos ou qualquer outro doce, uma 
pouca de casca de limão ralada, e tanto de tutano de vacca 
como um punho; estando tudo isto bem pisado, ajuntem-
lhe duzia e meia de gemmas de ovo, tempere-se com as­
sucar fino, sal, desfaça-se em um pouco de leite, e mis­
ture-se depois com as claras dos mesmos ovos batidas; 
untem depois uma cassarola com manteiga por dentro, 
deitem-lbè a composição, e metta-se a cozer no forno; es­
tando cozida, sirva-se, depois de vidrada com a pá quente 
por cima e assucar. 

Trouxas de ovos com queijo parmezão. 
. Batidos os ovos, temperem-se de pimenta pisada e queijo 
Jalado; depois, formem três ou quatro trouxas com manteiga 
clarificada, ponhão-se sobre uma torteira, polvilhadas de 

Í
ueijo ralado; em estando córadas,como aspolpetas, arru-
lem-se em um prato, pinguem-se de manteiga, cubrão-se 
e pão ralado, e mettão-se a córar no forno; estando co­

zidas, sirvão-se quentes. 

Trouxas de ovos com fígados de corças. 
Tiradas as pelles aos ligados das corças, pinguem-se e 

refoguem-se depois com manteiga, salsa e cebolinha picada; 
temperem-se depois com sal, pimenta, hervas finas, e 
deixem-se esfriar; frio, misture-se com ovos batidos, e 
misturado facão trouxas com manteiga derretida, e postas 
de uma e outra banda a cozer, sobre a pá quente, sirvão-
se com um molho picante. 

N. B. Desta mesma sorte se fazem trouxas de fígados de 
lebre, de coelho, de gallinha, e de qualquer caça que fôr 
mais commoda. 

Trouxas de ovos em polpetas. 

Slebrados os ovos, temperem-se de sal, pimenta, cebo« 
a e salsa, tudo picado; fação-se com manteiga três ou 

âualro trouxas, coberta cada uma com um picado de peitos 
e qualquer caça assada, como perdizes, gallinhas, perus, 

e de bom gosto e bem acabado, enrolem-se como as demais -
polpetas, arrumem-se em uma torteira, pinguem-se de man­
teiga clarificada e gemmas de ovo, cubrão-se de pão e queijo 
ralado Uno, e mettão-se a córar no forno; estando córadas 
"* cozidas, cortem-se em bocados, e sirvão-se com um 
Jiólho de essência clara para entrada. 

Trouxas de ovos d bexamela. 
Balidas com varas quinze ou dezoito clarasde ovo, depois 

de levantadas, ajuntem-se com todas as gemmas em uma 
Sexaméla bem ligada e de bom gosto; deite-se tudo em uma 
cassarola funda, untada primeiro por dentro com manteiga, 
e metta-se a cozer no forno; depois de levantada e cozida,, 
sirvão-se quentes como as antecedentes. 
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Ovos em timbales e outros moldes. 
Batidas dez ou doze gemmas de ovo com a metade dai 

suas claras, ajuntem-lhes uma colher de substancia de 
vitela e um pouco de culí de bom gosto; passe-se pela 
estamenha ou por uma peneira, deitem-se nos moldes, ra­
lados .primeiro com manteiga clarificada, epouliâo-sei 
cozer dentro de um vaso chejp de água fervenffo cora pouco 
fogo por baixo e por cima; em estando cozidos voltem-se 
sobre o prato, e sirvão-se com substancia por baixo para 
uma entrada. 

N. B. Os ovos em timbales fazem-se com sumo de per­
dizes, sumo de capões, sumo de gallinhas, substancia e culi, 
conforme julgarem conveniente. 

Ovos recheiados com queijo parmezão. 
Cozidos e duros os ovos, deitem-se em água fria, des*** 

quem-se, cortem-se ao comprido em duas metades, ti­
rem-se as gemmas e pisem-se em um gral com miolo de 
pão ensopado em leite, um bocado dê manteiga fresca, 
queijo ralado, salsa, cebolinha picada, sal, pimeirt*re noz 
moscada: pisado tudo, ligue-se com cinco ou seis gemma* 
de ovo, untem depois o fundo de um prato com manteitt 
ponhão por cima* deste um pouco de pièMo, arrumem-lh* 
em cima as claras de ovo duras cheias dp mesmo picado, e 
tapadas como se estivessem inteiras, pftiguem-se de man­
teiga por cima, cubrão-se de pão ralado nnà , e mettào-ss 
a cozer no forno; em estando córadas»simo-sequentes 
para uma entrada. 

Queijo derretido com ovos. 
Ponha-se ao lume em uma cassarola meio arratel d* 

queijo gordo e ralado, meio quartilho de vinho branco, 
um bocado de manteiga lavada, duas enxovas e uma capella 
de salsa picada, pimenta e noz moscada; mexendo-se tudo 
com uma colher até o queijo se derreter, ajuntem-se quatro 
gemmas de ovo e as suas claras batidas; misturado tudo e 
cozido, ponha-se no prato guarnecido com'bocado* de 
miolo de pão fritos, e sirva-se quente para prato de entre­
meio. 

Pastelinhos de ovos molles. 
Deitem quinze gemmas de ovo em um arratel de assucar 

em ponto alto, e mexão-se muito bem até ficarem beta 
grossos; fação-se logo as eaixinhas de massa tenra do ta­
manho de um cruzado, enchão-se de ovos, coem-sa, 0 
passados por assucar em ponto, mande-se á mesa. 

Pastel de ovos. 
Tomem-se os ovos que quizerem, e a terça parte de 

queijo, e a sexta parte do peso dos ovos, de manteiga." 
se os ovos, em um cassarola, ajuntando-lhes a mau 
o queijo ralado. Ponha-se a vasilha em um pequeno 



bem quente, e mexa-se com uma colher até que fique tudo 
bem espesso, tempere-se de sal, e assim servirá para uma 
entrada. 

Trouxms ds vários modos. 
Fazem-se trouxas de vários ragús, ou sejão brancos ou 

pardos, ou também de cremes, como são ragús de tubaras, 
morilhos, cogumelos, ervilhas verdes, espinafres, azedas, e 
de vários mariscos, quaes: ostras, mexilhões e camarões; 
que sendo bem acabado è de bom gosto, misturão-se com 
ovos balidos, e temperados com sal, pimenta e salsa picada, 
fõrmão-se as trouxas com manteiga bem quente ou com tou­
cinho derretido, e depois de se fazerem cozer por ambas af 
bandas, servem-se com o mesmo ragú com que se fizerãrç 
ou com qualquer outro que fôr mais conveniente. 

Tortadas de ovos. 

Cozão-se os ovos, e piquem-se muito miudamente as suai 
claras; esmaguem-se depois as gemmas, ajuntando-se-lhes 
salsa picada e molho de nata bem apurado. Quando tudo 
tiver tomado sabor, formem-se pequenas almôndegas en­
volvidas em miolo de pão, afim de se eramassarem segundo 
vez com ovos e frigirem-se. Mandem-se ã mesa cobertas 
com«alsa frita, e serviráõ para uma entrada. 

Ovo gigante. 

Quebrem doze ou mais ovos, e separem-lhes as claras. 
Tomem uma bexiga mui limpa que possa encerrar todas às 

f emmas batidas, e encbãó-a. Amarre-se e comprimão-se 
em as gemmas. Suspenda-se assim em água fervendo até 

que as gemmas tenhão tomado consistência. Desate-se de­
pois o barbante da bexiga; tome-se outra maior, em a qual 
deitaráõ as claras bem batidas; colloquem-se então dentro 
da bexiga as gemmas de ovo, que estarão feitas em bola, 
amarre-se a bexiga, e exponha-sé ao calor da água quente 
até que a clara tenha endurecido, de modo que possa tudo 
figurar um grande ovo. Sirva-se sobre um molho de vola-
taria, ou qualquer outra substancia ou legumes, o que dei­
xamos á vontade e gosto de cada um. Também pôde ir á 
tr^sa já picado; mas isto faz perder a graça á novidade. 

Trouxas de ovos com assucar. 

Batidas com varas, e levantadas uma duzia de claras do 
ovo, ajuntem-lhe as gemmas, cascas de cidrão, flor de la­
ranja coberta, tudo picado, biscoutos de amêndoa, assucar 
fino. sal e uma gotta de leite; estando tudo bem misturado, 
ponha-se a cozer, como as precedentes, em manteiga clari­
ficada e bem quente; depois de cozida, ponha-se no seu 
prato, e sirva-se vidrada com assucar fino e a pá quente para 
prato de entremeio. 

e i . a 
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Outras frouxas de ovos com assucar. 

Batem-se duas dúzias de ovos em uma bacia de fartes pe­
quena com dous arrateis de assucar em ponto de espadana; 
quando estiverem batidos, deitem-se em um tacho, e ponhão-
se no forno a ferver; quando estiverem coalhados; cortem-se 
e virem-se para se cozerem da outra banda; depois de cozi­
dos, fação-se as trouxas, mettendo-lhe dentro (querendo-se) 
ovos molles; passem-se por assucar em ponto e com canella. 
por cima, sirva-se. 

Trouxas de ovos á Delfina, 
Batão duzia e meia de ovos com sal e leite; facão três 

•n quatro trouxas com manteiga, ponhão-se sobre um 
panno limpo, arrumem-lhe em fileira, entremeiadas, uma d» 
crema de pistaches, outra de cerejas doces, outra de damas­
cos, e outra de morangos: enrolem-se depois, como as pol­
petas, cortem-se em bocados, ponhão cada uma sobre o sen 
fundo de massa de amêndoas já cozidas, polvilhem-se de 
assucar fino, e postas debaixo de uma tampa com fogo, sir­
vão-se, depois de cí radas, para entremeio. 

Trouxas de ovos á Noailles'. 
Facão com leite e farinha de arroz um creme que fique 

grosso e bem ligado; depois de frio, ajuntem-lhe uma duzia 
ou duzia e meia de gemmas de ovos uma quarta de manteü 
ga clarificada, cidrão, flor de laranja e biscoutos de amên­
doa, tudo picado, temperado de sal, canella pisada, cisca 
de limão ralada e meio arraiei de assucar fino; depbis 
de tudo misturado, deitem-lhe as claras dos mesmos ovos 
batidas, e deitado tudo em uma cassarola, como a prece­
dente, sirva-se, depois de cozida, pelo mesmo modo e 
quente. 

Ovos molles com assucar. 
Deitem-se em um arratel de assucar em ponto alto quinze 

gemmas de ovo, mexão-se muito bem emquanto se forem 
cozendo; depois de cozidos, deitem-se no prato, e mandem-
se á mesa com canella por cima. 

Outra receita de ovos molles. 
Em um arratel de assucar, posto em ponto de voar, se 

deitará uma quarta de amêndoa muito pisada, e fervendo-
até cozer a amêndoa, tire-se fora para esfriar; e se lhe dei* 
tao yinte gemmas de ovo muito batidas, sem a menor par­
tícula de clara, e depois de bem unidas, tornão ao lume, e 
fervem quanto baste a cozer os ovos; tirão-se de tudo para 
fora, e deitão-se em covilheles, pratinhos, ou qualquer outra 
eousa, epolvilhão-se por cima com canella em pó. 

Ovos molles de Aveiro. 
Aquantidade que sepretende de assucar de caixa põe-seem 

ponto alto, e tira-sefóra do lume a esfriar; ora,deve saber-se 
que em cada arratel de assucar hão de indispensavelmente 
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deltar-se vinte euma gemmas de ovo de gallinha, tomando 
toda a cautela para que não leve a menor partícula da 
clara; batem-se até ficar em espuma, e deita-se no assu­
car, mexendo sempre, e torna tudo ao lume até engrossar 
no ponto que se quer, sempre mexendo, para que se não 
pegue, e depois de feito, ajúnta-se-lhe canella em pó , 
e date-se em barris ou pratinhos. Eis como se fazem os 
famigerados ovos molles de Aveiro. 

Fatias de ovos: 
Amassem uma duzia de ovos com doze onças de farinha 

de trigo, um arratel de amêndoas muito bem pisadas, um 
arratel de assucar de pedra peneirado, uma colher de 
manteiga de vacca, água de flor misturada com água ro­
sada* depois de muito bem amassado tudo isto, deitem 
uns pós de farinha de trigo em uma bacia, e ponhão-se por 
cima umas obrêas borrifadas com água de flor, sobre ellas 
deite-se a massa baixinha, e coza-se no forno; como es­
tiver cozida, cortem-se as fatias, e virando-as, ponha-se a 
cozer da outra banda, sobre outras obrèas; depois de 
cozidas, mandem-se á mesa. 

Talhas de ovos. 
Deite-seem um alguidar meia duzia de' ovos com Ires 

claras, meio arratel de farinha de trigo, um arratel de as­
sucar de pedra peneirado, com ura arratel de amêndoas 
muito bém pisadas, sal, uma colher de água de flor e duas 
de água do pote (desfaça-se tudo isto com a mão como 
quem desfaz cuscús); depois de muito bem desfeito, mexa-se 
com acolher até erguer empôlas,e deite-se em uma bacia 
com uns pós de farinha de trigo por baixo; metta-se 
a bacia cheia dentro no forno, coza-se muito bem entre o 
pão, depois de cozida, corte-se em talhadas, e querendo, 
mettão-se no forno a biscoutar. 

Bolos de ovos. 
Deitem-se duas ou três dúzias de gemmas de ovo muito 

bem batidas em um tachinho alto que ha de estar ao lume 
com assucar ém ponto de espadana; como se forem coa­
lhando, bula-se com o tachinho para que se não peguem; 
estando já coalhado, escorrão-lhe o assucar, e ponha-se a 
lomar corno mesmo tacho, vire-se em um prato, e ponha-se 
s córar da outra banda, deitando no tacho um pouco do 
tssucar que escorreu; depois de córado, arme-se no 
prato, e mande-se á mesa com canella por cima. 

Popelina. 
Facão uma massa real com ura arratel de farinha de 

trigo, amassada com ovos como para sonhos: depois de 
amassada, untem por dentro uma cassarola com manteiga 
clarificada, deitem-lhe a massa dentro, e meltào-sea cozer 
no forno por espaço de duas horas; estando cozido, corte-se 
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ao meio com a ponta de uma faca, e depois de estar em 
duas metades, tirem-lhe toda-a massa crua, unte-se por 
dentro com manteiga clarificada, polvilhe-se com assucar 
fino,' casca de limão ou de laranja bem picada, ponhão um 
bocado sobre o outro, untem-se de manteigapor fora, 
cubrão-se de assucar, córern-se com a pá quente,' e senrirá 
Dará prato de entremeio. 

Aletria de ovos. 
Logo que um arratel de assucar estiver em ponto alto, 

vai-se-lh j deitando uma duzia de gemmas de ovo batidas 
por uma casca de ovo, fazendo-lhe um buraquinhono 
fundo, por onde.corra o ovo por fio. delgado; emquantose 
fôr deitando, abane-se muito bem o fogareiro, para que o 
assucar não aíírouxe o ponto; depois de deitado todo o 
ovo, ponha-se a aletria em um prato, ahrindo-a com um 
garfo ; com ovos molles ou massapões no meio, se pôde 
servir. 

N. B. Do mesmo modo se fazem ovos reaes, mais grossos. 
Biscoutos de ovos. 

Deita-se uma duzia de ovos com claras,. e um arratel de 
assucar, um arraiei de farinha de trigo, uma pouca de 
berva doce escolhida, e água rosada; depois de batido 
este pólme muito bem, deite-se com uma colher em bacias 
sobre obrèas, á porta do forno com farinha detrigo por 
baixo das obréas; quando estiverem meio cozidos, tirem-se 
íóra. cortem-se com uma faca do tamanho que se quizer,e 
virando-os, acabem-se de cozer no forno. 

Massapões de ovos. 
Amassados muito bem dous arrateis de amêndoas pisadas 

bastante, com dous arrateis de assucar de pedra peneirado e 
água rosada, poem-se a cozer em um tacho com duas dú­
zias de gemmas de ovo, mexendo-se sempre para que se 
não peguem, até que a massa esteja dura; tire-se o tacho 
do lume, e ponha-se a esfriar sobre uma vasilha de água; 
fazem-se os bolinhos não muito pequenos, põe-se na bacia 
com farinha de trigo e canella, e manda-se rozerimiito 
bem ao forno, com canella por cima. 

Bolos podres e d'ov-os massapões, 
Perdoa-se até trinta imiigestões. 

Bolo de Saboia. 
Tomai doze ovos frescos, e separai-lhes as gemmas dat 

ilaras. Deitai as gemmas n'um alguidar, ajuntai-lhes arratel 
e meio de assucar areado, e as aparas da casca de um li­
mão. Batei tudo com uma colher de páo vinte minutes 
p^lo menos; batei também á parte as claras até fazerem 
escuma firme. Pegai de três quartas (peso) de farinha fins 
•muito secca. e passada pela peneira.no mesmo acto, par» 
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que não faça granulhos, e ajunlai-a com as gemmas e com 
as claTas, mexendo e misturando tudo muito bem. Derretei 
um bocado de manteiga, e cora uma brocha untai com 
ella o fundo e todo o interior de uma timbaleira, antes 
alta do que larga. Deixai esfriar a manteiga, e vede se tem 
alguma parte por cobrir; pois a deveis untar igualmente-
Estando bem untada, deitai-lhe a massa dos ovos dentro, 
e cozei-a em cima do borralho amortecido, coberta com o 
forno de campanha cheio do mesmo ; não enchais a tim­
baleira, pois lhe deve faltar uma pollegada para o levante 
do bolo. Dai-lhe hora e meia de cocçâo. Depois de cozido, 
revirai-o sobre um prato, e giaçai-o coih a metade de uma 
clara de ovo, meia colher de assucar de pedra raspado, 
tudo batido com o sumo de metade de ura limão; deixai o 
seccar e servi-o. 

A.DDITAMENTO. 

O bolo de Saboia é quasi o mesmo que o nosso pão-de-ló: 
eis-aqui outra receita mais fácil. 

Pegai em vinte ovos, ponde-os na concha de uma balan­
ça ; e na outra deilareis assucar areado até equilibrar a 
balança ; ponde de parte o assucar. 

Tirai a metade • dos ovos da primeira concha, ficaráS 
dez, e na outra concha deitareis farinha até os equilibrar; 
ponde-a de parte. 

Pegai outra vez nos vinte ovos, qurbrai-os e separai as 
claras das gemmas ; deitai estas em um alguidar de barro 
por vidrar, ajuntai-lhes o assucar que tinheis pesado com 
os ovos, e posto de parte, deitai-lhes casca de limão ralada 
e flor de laranja de conserva,'ou, na sua falti, um pouco 
de cidrão ralado- Batei tudo isto muito bem com duas co­
lhéres de páo por espaço de meia hora, e ajuntai-lhe de­
pois as claras de ovo batidas de nevado (em espuma firme), 
tornai a bater tudo, e depois de bem incorporado deitai-
lhe a farinha pouco a pouco, mexendo sempre até a mis­
turar bem. 

Vós deveis ter umas fôrmas de lata da figura sabida; un-
tai-as com manteiga cozida, forrai-as de papel e deitai-lhes 
a massa dentro, sem as encher de todo, e que lhe fique unia 
boa pollegada de falta. 

Meltei-as logo a cozer no forno, o qual deve ter um calor 
moderado. Depois de cozidas, servem-se assim mesmo ao 
natural, e também se podem partir ás fatias, e servi-las 
passadas por assucar em ponto ou por chocolate, e depois 
giaçados com uma giaça feita de assucar de pedra raspado, 
uma clara de ovo e sumo de limão, tudo batido. 

Pão-de-ló fofo. 
TomaráÕ um arratel de assucar limpo, deitaráõ em um 

tacho, e por cima delle quinze ovos; bate-se com o ba­
tedor ou colher muito bem até que fique grosso; logo, se 
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mandará saber aò forno se está preparado, e então se lhe 
deitaráõ três quartas de farinha de trigo em pó pesadas, e 
se tornará a bater muito bem, que se não deixe assentar a 
farinha no fundo; depois do que se deitará em bacia of 
no que houver de ir ao forno, batendo-lhe sempre no fun­
do, até que entre no forno, para assentar a farinha. 

Pão-de-ló torrado. 
Posto um arratel de assucar limpo em um tacho, se lha 

deitão em cima dez ovos, e se baterá muito bem, que fique 
grosso, e se attenderá ao calor do forno para ver se se pode 
deitar a farinha de trigo, que ha de ser um arratel pesado; 
se o forno estiver em termos, se lhe deitará, batendo-s* 
muito" bem algum tempo para que não assente a farinha; 
deita-se na bacia, batendo-se sempre no fundo até entrar 
no forno ; vindo delle, se fazem talhadas, e torna ná bacia 
ao forno para se torrar levemente, e que se não queimo. 



CONSERVAÇÃO 
Das substancias alimentadas, das frutas e 

dos peixes vivos. 

ADVERTÊNCIA SOBRE AS CONSERVAS. 

f As conservas que usualmente se fazem em vinagre não 
pedem ser de muita duração, essencialmente se as espécies 
são fervidas antes de se metlerem no vinagre, como alguns 
livros ensínâo. Os vegetaes aue ordinariamente entrão nes­
tas preparações são os pimentões, as cenouras, os pepinos 
pequenos, as cebolinhas, as espigas tenras do milho, as al­
cachofras, as beterrabas, os rabanetes e as vagens tenras 
de feijões, ervilhas, etc. Todas estas conservas se preparão 
da mesma fôrma. Tomão-se de quaesquer destas espécies, 
juntas ou separadas, a quantidade que se quizer; deitão-se 
por uma hora em água quente; depois tirão-se, e embru-
lhão-se em um panno. Quando estiverem frias, mettem-se 
em frascos, que não fiquem muito cheios; e deita-se-lhes 
vinagre de vinho, pouco forte, e no qual se tenha dissol­
vido quatro onças de sal çommum para cada quatro quar-
tilhos de vinagre, de sorte que as espécies fiquem cobertas 
deste liquido. Ajunta-se depois a cada frasco uma colher de 
sopa de bom espirito de vinho. Tapão-se então os frascos 
com rolhas de cortiça, e lacrão-se para se guardarem enj 
lugar secco e fresco. 

Methodo de conservar as vagens e outras hortaliças, 
em estado fresco, todo o anno. 

As vagens e todas as mais substancias vegelaes próprias 

Íiara alimento, guardão-se por todo o intervallo da sua 
ruetificação no mesmo estado em que são colhidas, por 

meio da preparação seguinte : colhem-se a horas em que o 
sol esteja bem quente, e em dias seccos, as vagens legu-
minosas, taes como as de feijões, ervilhas, favas, etc. 
Escolhem-se as mais nutridas, sem macula alguma e bem 
verdes na côr, e vão-se introduzindo, bem concertadas, 

Eara dentro dos frascos de bocea larga, de sorte que fiquem 
em unidas para que conlenhão pouco ar. Cheios os fras­

cos até duas pollegadas de distancia das bocas, tapão-se 
com rolhas de cortiça, e amarrem-se estas com fios de 
arame. Mettem-se assim logo dentro de uma caldeira, com 
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quanta água fôr precisa para banhar os frascos até á borda 
que os termina, de sorte que, situados verticalmente, fique 
entre elles meia pollegada de distancia, para que a água os 
rodeie igualmente. Leva-se este apparelho ao fogo, e faz-se 
aquecer a água mui gradualmente até ferver. Passado um 
quarto de hora de ebullição, tira-se-lhe o fogo, e deixa-se 
diminuir o calor da água a ponto de se poderem tirai-o» 
frascos, os quaes, á medida que se vão tirando da caldeira, 
devem ser rapidamente lacrados nas rolhas. Guardão-se 
depois em caixas ou armários retirados da luz. Este mesmo 
methodo serve para guardar em estado fresco os vegetaes 
próprios para saladas e outras preparações comestíveis, 
como são ctnouras, alcachofras, espargos, nêsperas, couve-
flor, almeirões, chicorias, e outras muitas espécies deste 
mesmo gênero. 

Methodo de conservar -os frutos sem alteração alguma, 
por mais de um anno. 

Para a conservação das uvas, o melhor e o mais seguro 
methodo, essencialmente se se deslinão para transportar a 
outros paizes, é o seguinte -. Logo que esta fruta está quasi 
madura, tomão-se folhas de papele enrolão, collando-se as 
duas margens com gomma ordinária para formar uns per­
feitos cylindros. In troduzem-se os cachos, estando ainda 
nas plantas, cada um no seu cylindro, que se franzem 
superiormente sobre os pés dos cachos, dando-se-lhes um 
nó bem apertado com fio de barbante delgado, e deixando 
uma azeíha para se pendurarem ; mas tudo isto deve ser 
feito sem offender os bagos. Atão-se depois também, dí 
mesma fôrma, as extremidades inferiores dos cylindros, 
com toda a exactidão precisa para evitar o menorcontacto 
do ar. Cortão-se então os pés três ou quatro linhas acima 
dos nós e mergulhão-se os pés sem demora em uma mistura 
de partes iguaes de pèz e cera, derretidos e bem quentes: 
pendurão-se, finalmente, em sitio onde não recebão sol 
nem muita luz. As uvas assim preparadas durão em seu 
perfeito estado viçoso mais de um anno. É desta mesma 
iórma que se devem acondicionar para se transportarem, 
mettidas em caixas, e envolvidas em palha delgada de milho 
ou em farelo bem expurgado da farinha, para que «e não 
magoem; pois que a menor quantidade de sueco que verta» 
promove a fermentação vinhosa, e perderá irremediavel­
mente uma caixa de fruta. Deve também haver a maior 
cautela no encaixotar estes fruetos (essencialmente se tive­
rem de ir para paizes mui distantes),-em que as caixa» 
sejão bem tapadas com qualquer betume ou massa, em todas 
as suas juntas, para que nem a humidade as penetre, nem 
o ar tenha grande communicação com os fruetos. 

P.ara conservar os fruetos de pevide como acima se disse. 
Todos os fruetos pomiferos, taes como romãs, pêras, 

maçãs, raarmelos e pèras, devem ser colhidos 7 ou 8 dias 
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antes da sua perfeita maturação, e a horas em que o sol 
esteja bem quente. Escolhem-se sempre os mais bem nu­
tridos, e sem macula alguma, e estendem-se em bancas ou 
taboas unidas sobre uma camada de palha fina de milho, 
havendo o cuidado de os não ter muito unidos uns aos 
outros. Deixão-se expostos á luz e ao ar por 8 dias, e pas­
sado este tempo, fechao-se as portas e asjanellasda casa em 
que estiverem para se lhes evitar quanto fôr possível a luz 
e grande corrente de ar. Visitão-se os fruetos de dias a dias 
para separar algum que se tenha alterado, evitando sempre 
a luz quanto puder ser, durante os 3 ou 4 primeiros mezes; 
deste tempo em diante já não soffrem alteração alguma ex­
postos a todo o tempo. Os melões e outros fruetos seme­
lhantes conservão-se pendurados em redes de barbante, oa 
melhor ainda de palha de tabúa ou outra qualquer, e sepa­
rados uns dos outros cousa de 3 a 4 pollegadas. Para que 
estes fruetos durem mujto tempo é preciso que a sua colheita 
se faça quanto mais puder ser no fira da quadra da sua 
fructificação; e escolhem-se os de mediana grandeza, que 
não estejão pisados, e, se fôr possível, ainda com o cotão 
áspero, que todas as espécies de melões de boà qualidade 
conservão até á sua inteira maturação. Artier de Toulouse 
diz que a curta duração e ruína dos fruetos suecosos são 
sempre devidas á exlravasação da séve (humor com seus 
produetos), a qual se transpira pelo corte praticado para os 
colher da planta madre; e que, evitada logo esta effusão, 
se podem conservar em seu perfeito estado e frescos pelo 
tempo de três novidades. Este processo pouco tem que 
fazer. Quando se querem colher os melões e outros fruetos 
Tiara guardar, prèparà-se-primeiro um betume de partes 
Iguaes de cera e pêz, com suíficiente quantidade de pó fino 
de tijolo para oencorpar. Cortão-ss os fruetos na planta, 
:deixando-ihes só meia pollegada de pé, que semette no 
ibetume derretido e bem quente, tendo o cuidado de tapar 
•bem a extremidade cortada; isto deve fazer-se rapidamente 
á medida que se vão colhendo os mesmos fruetos, sem os 

gisar nem esfregar; depois pendurão-se, como já dissemos. 
iz o mesmo autor que os conservou por este moda três 

annos inteiros. (!ü) 
.Para conservar toda a qualidade de pêros, ameisas, piras, 

marmelos e maçãs. 
Consiste este methodo em se comerem da arvore estes 

froctos.a horas <de bom sol, pela maneira seguinte: Ata-se 
ope década frata.com iam fio de barbante flno, «dartde-se-
ibeum nobemapertado, não mui chegado ao corpo do 
mesmo fnacto, e deixando cousa de 6 pollegadas de fio para 
depois servir; cortão-se então, na arvore, .2 ou 3 linhas 

/acima doino. Fazem-se cartaxos ide papel-em fôrma de 
IBIWJ,- e emílào-se neiles os ir artes, introduzindo o fio pela 

aaber*nra aguda ido cartaxo, de sorte que fiquem pendara-
.4os dentro. Ata-se o papelão pé restante dos fruetos com 

http://frata.com
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Ü resto do fio, deixando ainda uma azelha para depoits» 
pendurarem; franze-se também a base do cartuxo para a 
poderem atar, de fôrma que o ar não tenha grande commu-
nicaçâo para dentro. Deitão-se depois na extremidade cor­
tada alguns pingos de qualquer betume derretido, e pendu-
rão-se os fruetos enfiados em cordéis, onde lhes não df o 
sol nem muita luz. Assim se fazem grandes provisões 
destes mesmos fruetos, para se apresentarem em esplen­
didas mesas com todo o seu viço, ainda mesmo tendo 
passado um anno. 

Methodo para se conservar tomates todo o anno, e SIM* 
preparações extractificadas. 

Colhem-se estes fruetos quasi no fim da sua quadra, esco 
lhendo-se os mais carnosos e sem macula alguma;' cor-
tão-se-lhes os pés com uma tesoura, para os não rasgar, 
arrancando-os á mão. Deita-se uma camada de sal muiio 
miúdo no fundo de um barril bem estancado, e sobre o 
sal uma camada de tomates bem concertados, sem os 
apertar a ponto de se esmagarem; cobre-se esta camada 
com sal, de fôrma que os tomates fiquem perfeitamente 
«cobertos. Prosegue-se assim alternadamenle até encher brafi 
o barril, cobrindo-se todos os fruetos, por fim, com sjtf* 
ficiente sal. Tapa-se depois tudo com um panno por 6 ou 
8 dias; e quando os fruetos tiverem abaixado, mette-se o 
tampo no barril, de sorte que fique bem seguro; e podem 
assim transportar-se para outros paizes. 

Calda de tomates 
Tomão-se os tomates maduros, e que não estejão pisados, 

nem tenhão macula de podridão; salgão-se por 24 noras 
em bastante sal; levão-se depois ao fogo em uma grana» 
panella para lhes fazer extrahir, pelo calor toda a suí-
stancia extractiva e a parte sorosa. Quando este liquido ja 
é muito abundante no tacho, separa-se para um alguidar 6 
leva-se outra vez ao fogo a massa, esmagando-a bem com 
nma grande colher de pão: quando estiver bem coada, 
passa-se por uma peneira de cabello ajudando-se a P**^. 
com a mao ou com a colher, até que não fique sobre a j * " 
neira mais do que as cascas e as sementes. Mexe-se dep 
todo o liquido, e deixa-se em quietaçâo nó mesmo alguli 

Í
ior 20 ou 24 horas. Achar-se-ha então a substancia efa 
ractiva separada inteiramente da aquosa, que para nada 

serve; e passa-se por um panno, de sorte que sobre o 
coador so fique a substancia crassa. Leva-se esta depois ao 
fogo, para se evaporar por 15 minutos. E' nesta crise que se 
lhe costumão deitar alguns tempeiros, como cravo da 
índia, pimenta e noz-moscada. Mexe-se para se não quei­
mar, e passado o tempo que marcamos, tira-se do fogo, e 
deixa-se esfriar; guardando-se depois em garrafas leve­
mente tapadas com rolha de cortiça; mas para queacaiaa 
não fermente e„não se altere, deita-se em cada garra» 
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meia colher de bom azeite, para embaraçar o contacto 
do ar. 

A calda solida de tomates aprompta se, continuando a 
evaporação da calda liquida a mui brando calor, até chegar 
ao ponto de marmelada, tendo o cuidado de mexer sempre 
o extracto para se não queimar; e quando tem tomado esta 

- consistência, tira-se a vasilha do fogo, e deita-se a matéria 
em pratos. Passados alguns dias , estará a massa solida: 
eorta-se então em talhadas, que se acabão de seccar ao sol 
entre papeis, e guardão-se depois bem tapadas e livres da 
•.umidade. A calda solida de tomates, assim preparada, 
transporta-se para a Ásia sem a menor alteração nas 
•qualidades physicas que lhe são essenciaes, indo acondi-
cionada em frascos de boca larga, e arrolhados com rolha 
bem lisa. 

ADVERTÊNCIA SOBRE A CONSERVAÇÃO DE MUITAS VERDURAS 
EM PARTICULAR, CARNES E PEIXES, B O TEMPO DA SUA 
DURAÇÃO. 

Damascos. 
Ainda que pondo-se os damascos em sitio secco e bem 

arejado, se podem conservar por mais ou menos tempo , 
principalmente se forem colhidos em perfeito estado de 
madureza e em quadra secca, deve comtudo embrulhar-se 
esta fruta em canamo, e depois metter-se em cera amarella 
itierretida, para a defender do contacto do ar. 

Alcachofras. 
Quebrem-se-lhes os pés, ponhão-se logo em água fer­

vendo , e quando estiverem meio cozidas , tirem-se , es-
corrâo-se, desfolhem-se e separe-se-lhes a lanugem com 
uma colher, tirando-se-lhes parte do amargo. Lancem-se 
immediatamente em água com sal, na qual permanecerão 
por dous dias. Derrame-se-lhes azeite em cima, e cubrão-se 
com um papel, afim de se conservarem em lugar fresco. 
Podem também cortar-se-lhes as folhas, e seccarem-se n'um 
forno, para se guardarem em sitio de temperatura mode­
rada e ao abrigo da humidade. 

Espargos. 
Corte-se-lhes a parte branca, fervão-se por alguns mi­

nutos com sal, manteiga e água. Refresquem-se logo. es­
corrão-se e ponhão-se em uma vasilha de barro vidrado, 
com sal, cravo da Índia, e um limão verde, cortado em 
rodas delgadas, e meia porção de água e vinagre. Cubra-se 
tudo com azeite ou manteiga derretida, e quando forem & 
mesa, lavem-se com água quente. 

Bringelas. 
Devem colher-se antes de estarem maduras, mondão-se» 

cortão-se e poem-se a ferver; seccando-se depois á som-. 
Tbra, para se conservarem em sitio enxuto. 
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Cenouras. 
Enterrem-se as cenouras em arêa umas sobre as outras, 

de modo que se não toquem; e desta fôrma se poderão 
conservar em uma cova, até que volte o verão.>Devem 
todavia collocar-se sobre um plano inclinado, e comas 
folhas de fora, continuando-se a pô-las em camadas Sik 
não haverem mais. Deste modo conservasse-lhes toda.a 
frescura; e podem-se ir tirando á medida que forem pré-
cisas, já ao meio, já das extremidades. 

Cerefolio. 
O cerefolio conserva-se do mesmo modo que vamos dizer 

da salsa. ' 
Salsa. 

A salsa deve colher-se em Março ou Abril, limpar-se e 
picar-se; pondo-se depois a seccar ã sombra, para *con-
servar-se em sitio secco. Quando quizerem usar delia., 
deitem-a em água morna. 

Cogumelos. 
Para se conservarem os cogumelos por espaço de seis 

mezes ao menos, cozão-se em três partes de aguasalgada, 
e depois de frios, mettão-se em vasilhas de barro, ou de 
louça fina , e empreguem-se quando forem precisos. 

Chicorias. 
Mudem-se as chicorias em Março ou Abril; Iavem-sei 

fervão-se em água, sein que cozão de todo; tirem-se » 
escorrão-se, para depois se collocarem em vasüfeai dis­
postas cora camadas de sal; e depois de bem tapada*,, ex-
ponhão-se, por oito dias, ao ar; e deite-se-lhes «em̂ cima 
manteiga derretida; e cubra-se a vasilha com um papel 
bem forte. 

Couves. 
Depois de limpas, cortem-se em pedaços compridos da 

grossura de um dedo, e fervão-se por alguns minutos -em 
água e sal. Tirem-se do fogo, escorrão-se eponhao*M em 
caniços iguaes, ao calor do sol. Dous dias depois poifiião-
se no forno, até ficarem bem seccas; e conservem-se em­
brulhadas em papel. 

Couves em vinagre. 
Depois de cortadas as couves em tiras mui delgadas, 

deitem-se por alguns instantes em água fervendo; escorrío-
se depois, e colloquem-se em uma vasilha, alternadas com 
tamadas de sal e alguns cravos da índia. Encha-se a va­
silha com vinagre forte, e ajunte-se-lhe a décima perte de 
fspinto de vinho. Tapem-se com pergaminho ou bexiga 
molhada, e conservem-se assim preparadas, para todo o 
anno, aiim de asarem dellas convenientemente. É este um 
estimulante agradável e urn pratinhomuigestoso, místtt* 
nulo com todos os alimentos algum tanto seccos. 
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Couces-flôres e brócos. 
Conservão-se do mesmo modo que as couves, corlando-se* 

«m pequenas tiras. 
Caranguejos. 

Depois de bem cozidos os caranguejos, e sem as concbas, 
cubrao-se com farinha de trigo , fazendo-se delles um es­
pécie de massa , que se seccará no forno ou n'uma estufa; 
« quando quizerem usar delles para adubar qualquer gui­
sado, reduzão-se a pô com o relador. 

Frutas. 
Para se conservarem as frutas, é preciso estabelecer-se a 

tstufá em sitio elevado e abrigado da muita luz, e muito 
principalmente dahumidade. Visitão-se a miúdo , conser-
vando-se a estufa com bom gráo de calor moderado, e 
tirão-se as frutas que estiverem deterioradas. Conservão-se 
as cerejas e uvas suspendendo-se com barbantes, e collo-
cando-se depois era caixas ou barricas novas; as quaes, 
depois de bem fechadas e betumadas, guardâo-se em lugar 
secco. 

Caça. 
Limpem-se as aves, e tirem-se-lhes as tripas e miúdos, 

mas não as pennas. (Com a veação pratique-se o mesmo.) 
Enchão-se com grão de trigo, e deixem-se assim, cobrindo-
se cada peça exteriormente com trigo. 

Feijões verdes. 
Escolhão-se os mais tenros, e mondem-se em água fer­

vendo; retirem-se e ponhão-se ao ar sobre um panno, para 
depois seccarem em um celeiro ao abrigo do sol. Quando 

, estiverem bem seccos , mettão-se em saquinhos de papel e 
collem-se as aberturas. Quando se quizerem comer, ponhão-
se em água doze horas antes. 

Melões. 
Tomem-se melões tardios e pouco maduros, enxuguem-

se com um panno , e deixem-se por 24 horas em lugar bem 
secco. Meltao-se depois em cinzas seccas e passadas na pe­
neira , e encerrem-se em uma barrica; e assim se poderão 
«conservar por muitos mezes. 

Nozes. 
Depois de colhidas quasi maduras, enterrão-se em arèa 

n'um sitio fresco: e deste modo se conservão no seu pri­
mitivo estado. 

Ovos. 
Os ovos conservão-se frescos, deitando-os n'uma vasilha, 

que se encherá depois com sebo de carneiro derretido e 
quasi frio, de modo que fiquem bem cobertos. Com esta 
operação podem guardar-se por espaço de dous annos-
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Azedas. 

Colhão-se no mez de Março, piquem-se, e ajunte-se-lhea 
ealsa, cerefolio, cebolinho e acelgas, cozendo-se tudo, e 
mexendo-se effectivamente. Deitem-se azedas á medida 
que se forem cozendo a fogo moderado. Quando estiverem 
bastantemente cozidas, tirem-se, e ponhão-se em vasilhas, 
e depois de frias,- barrèem-se com manteiga derretida. Logo 
que estejão a ponto, conhecer-se-há isso, porque, quando 
estiverem frias, não distillaráõ mais água. 

Tomates. 

Esqolhão-se tomates muito maduros, lavem-se e escor­
rão-se. Cortem-se depois em bocados, e ponhão-se ao fogo 
em uma panella vidrada. Assim que se forem reduzindo á 
terça parte do seu volume, passem-se n'uma peneira; tor­
nando-se a pôr ao fogo esse resultado, até que fique re­
duzido á metade. Deite-se tudo isso em uma vasilha para 
arrefecer, e depois em garrafas, para se guardarem.. 

Tubaras ou trufas. 
Dê-se uma mão de cera delgadissima em um papel, em-

brulhem-se nelle as tubaras, e ponhão-se n'um boião ou 

Íianella de barro; a qual se deixará em lugar fresco, pre-
erindo-se para isso uma cova ou fundo de um poço. 

Carnes. 
Obsta-se á alteração e putrefacção das carnes pondo-as 

em remolho, em soro ou coalhada." 
Desinfectão-se lavando-se em água a ferver, e lançando-se 

fogo n'um sacco cheio de cisco moído. Ferve assim por 
espaço de 2 horas em água misturada com carvão: sequem-
se, lavem-se bem e acabem-se de cozer. 

Podem também deitar a carne na panella, escuma-Ia, e 
quando ferver, lançar-lhe um carvão aceso, que ficará 
dentro por espaço de 10 minutos, retirando-se depois; 
porque este carvão tomará immediatamente o cheiro da 
carne. 

Conservação dos peixes vivos. 
Para que um peixe grande se possa mandar vivo a uma 

grande distancia, molhe-se miolo de pão em boa aguardente 
e encha-se com elle o interior das guelras do peixe, e de­
pois rocie-se todo elle com aguardente, e envolva-se em 
palha. O torpor em que íicão assim os peixes os fará durar 
15 ou 20 dias. Quando se quizerem reanimar, deitem-se 
em água fresca. 

Duração approximativa da conservação das carnes. 
N. B. Evite-se quanto fôr possível o contacto do área 

nuniidade. 
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No verão No inverno 
Gallos montezes. . . . 6 dias 14 dias. 
Javalís 6 dias 10 » 
Frangos cevados e fai-

sôes 4 » 10 • 
Veados e cabritos . . . 4 - S * 
Perus 4 • R » 
Dói e porco 4 » 8 » 
Lebres, capões e gallinhas 3 » tí » 
Perdizes . . . . . . 2 » 8 » 
Carneiro 2 » 3 » 
Vitela, cordeiro, frangos 

e pombinhos. . . . 4 » 8 » 

CONSERVAÇÃO DE VARIAS VERDURAS EM VINAGRE. 

Pepinitos em vinagre. 

Escolhão-se os pepinitos verdes, corte-se-lhes alguma 
cousa as extremidades, e ponhão-se de remolho em água 
fresca por algumas horas. Depois de lavados e escorridos 
mettão-se em boiões. e deite-se-lhes em cima vinagre fer­
vendo. Logo que tudo esteja frip, tapem-se as vasilhas, e Ires 
dias depois tire-se-lhe o vinagre, ferva-se de novamente, e 
iance-se nos pepinitos: advertindo que esta operação ainda 
terá lugar uma terceira vez; e nesta ultima ajunte-se-lhe 
algum estragão, pimpinella, pimentão, cabeças de alho, 
r*2 cravos da índia, cebolinhas e sal; tapando-se as vasi 
iíhas com pergaminho ou bexiga de boi molhada antece­
dentemente. 

Alcaparras em vinagre. 

Cortem-se-lhes os botões, tenros, deitem-se n'um vaso de 
vidro com bom vinagre e algum sal, e conservem-se assim 
em lugar fresco. 

Feijões verdes em vinagre. 

Òbserve-se com os feijões o mesmo que dissemos acerta 
!DS pepinitos. 

\abãos, espigas, pimpolhos de melão, ameixas, e outras 
frutas em vinagre. 

Do mesmo modo que se procede com os pepinitos e fei­
jões verdes em vinagre, assim se praticará com os rabões e 
rabanetes tenros, brancos ou roxos, espiga de trigo, pim­
polhos de melão, ameixas, abrunhòs, cebolinhas e cerejas: 
seguindo-se restrictamente e em tudo, o que acima dis­
semos. 
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Cebolinhas em vinagre, 

Tomem-se cebolinhas tenras e brancas, descasquem-se e 
tirem-se-lhes as cabeças ; ponhão-se em vinagre, até que 
a vasilha lique bem cfieia delle, e conservem-se bem ta­
padas para se servirem dellas. É um entremeio appetitose 
para muitas pessoas e de fácil digestão. 

Pimentôezinhos tm vinagre. 

Escolhidos os mais pequenos, tirem-se-lhes" os pés, i 
deitem-se em vasilhas, ajuntando-se-lhes um bom punhado 
de sal pardo , eslragão, funcho, duas ou três canecas de 
alho e vinagre. Come-se este entremeio no inverno com a 
vacca e costeili u tias de cordeiro na grelha. 
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DO LEITE. 

O leite de vacca é o melhor e mais agradável ao gosto. 
Tem muito uso e faz-se delle muitos e variados manjares, 
f omo se verá. 

Creme de baunilha. 
Tomai oito ovos frescos e separai as claras das gemmas, 

tirando a estas os filamentos gelatinosos que lhe flcão adhe-
rentes, a que impropriamente se chama — galladura. Ana-
çai-as dez minutos n uma almofia,e pondo ao mesmo tempo 
ao lume um quartilho de bom leite com um páo de bau­
nilha tendido ao meio, e uma quarta de assucar clarifi­
cado. Passados cinco ou seis minutos, tirai o páo de bau­
nilha, e deitai o leite na almofia sobre os ovos anaçados 
pouco a pouco, deitando-o com a mão direita, e remexendo-
os com a esquerda por meio de uma colher nova de páo. 

Deitai a mistura n'um tacho de ferro coado bem limpo, 
ponde-o ao lume, e remexei continuamente, chegando com 
acolherão fundo do tacho. Observai o creme, e tanto que 
estiver de boa consistência, deita-o no prato, e continuai a 
mexer o do tacho emquanto o lançais : é necessário bas­
tante cuidado para o não deixar talhar, e ao mesmo tempt 
adquirir a precisa grossura. 

Creme de aletria. 
Deita-se em água fervendo um arratel de aletria, e es>% 

lando meia cozida, escorra-se pelo peneiro, e acabe-se dê 
cozer em leite; estando cozida, engrossada e secca, 
ajunte-se-lhe gemmas de ovo, manteiga clarificada, assucar 
fino, casca de limão, flor de laranja de conserva e bis-

1 coutos de amêndoa; tudo picado e bem misturado com 
; tiaras batidas, deite-se no prato que deve servir, polvilhe-
íe de assucar é metta-se a cozer no forno ; em estando da 
boa côr, serve-se como as antecedentes. 

Creme de pasteleiro. 
Deitem-se em uma cassarola três ou quatro mãos cheias 

de flor de farinha, desfaça-se com um pouco de leite, 
ajunte-se-lhe duzia e meia de ovos batidos, misture-se tudo: 
deite-se-lhe depois canada e meia de leite, tempere-se de 
sal, canella bateira e casca de limão; deite-se-lhe meio 

C I. 18 
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arratel de manteiga clarificada, ponha-se ao lume, mexen­
do-se sempre até estar ligada e cozida, e com o cuidado de 
que se não pegue; depois tira-se do lume, deixa-se esfriar, 
serve-se delia para tortas, sonhos e outros entremeios. 

Creme queimado 
Desfaz-se em leite : uma mão cheia de farinha de trigo, 

oito gemmas de ovos e seis onças de assucar; passe-se 
depois pela peneira, tempere-se de sal, deite-se-lhe uni pio 
de canella e casca de limão; ponha-se ao lume, mexendo-ft' 
sempre, até se cozer pouco e pouco, em estando ligado ti»? 
se-lhe o limão e a canella, deite-se em um prato, polviíhe-lb 
de assucar fino, passe-se-lhe a pâ quente por cima, e siR-j 
va-se para prato de entremeio. 

, » in c mie-ringadu, 
Feito e preparado o creme, como o antecedente, ponha-se 

ao seu prato; deitão-se as claras de nevado, como para 
biscoutos; deitem-se-lhes duas ou três mãos cheias de assa» 
car tino, misture-se muito bem, deite-se sobre o crême,pol-
vilhe-se outra vez com assucar, metta-se no forno, com 
calor brando, e em estando córado, sirva-se quente 

Creme á Delphina. 
Feito o creme, e cozido com farinha de trigo e assucar, 

como o creme queimado, misturem-se-lhe sete ou oito claras 
batidas de nevado; deite-se em um prato que fique da altura 
de um dedo; ponhão-se em cima umas fatias muito delgadas 
de biscouto de Saboia, cubrão-se com outro tanto crèrnéf 
por cima desta, outra camada de fatias do mesmo biscoutel« 
e por cima destas, outra camada de creme; e assim se ira 
continuando até o prato estar cheio; polvilhe-se poreim» 
de assucar, e metta-se a cozer no forno; estando cozido e 
córado, serve se quente para entremeio. 

Creme á Italiana. 
Ponha-se a ferver em uma cassarola uma canada de leit 

temperada com sal, semente de coentro, canella, casili 
limão, e uma quarta de assucar; em fervendo, rediuÉiie 
metade e quasi frio, côe-se por um guardanapo com sete ou 
oito gemmas deovo, e duas ou três claras; depois de cozido, 
deile-se em um prato, ou em taças de porcellana, e côzã*se 
pm um vaso com água fervendo"; depois de cozido, polvl-
he-se de assucar fino, passe-se-lhe a pá quente por cima, • 
irva-sefrio, querendo-se. 

Creme de abbadessa*. 
Fervido o leite, temperado, e cozido com gemmas de ovo, 

como se disse ultimamente no artigo precedente, juntem-
se-lhe biscoutos de amêndoa, flor de laranja, duas onças dí 
chocolate, tudo pisado, reduzido a pó e bem misturado; 
deite-se em chicaras fundas de porcellana, coza-se com sen­
tido, como o antecedente, e sirva-se. 
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Creme de leite e de amêndoas. 
Tomai meia quarta de amêndoas doces, e mais quatrc 

amargas; deitai-as ein água a ferver, para as pilar mais 
facilmente, e tirai-as logo. Pelai-as, e depois pisai-as era 
gral de pedra, até as fazer n'uma pasta: é preciso de vez 
em quando deitar-lhes umas gottas de água, para que se 
não desfação em óleo. Deitai-as depois de pisadas n'uma 
almofia. Fervei um quartilho de leite, deitai-o sobre as 
amêndoas, e passai tudo na peneira. Desfazei no leite uma 

âuarta de assucar; ajuntai-lhe uma colher de água de flor 
e laranja; tornai-o a pôr ao lume n'um tacho de ferro até 

engrossar, e depois lançai-o no prato como os outros. 

Creme de morangos. 

Postos os morangos ao lume em uma cassarola com assu­
car, e esmagados com uma colher, deitem-se em leite e 
gemmas de ovo, passem-se pela peneira, deitem-se no pra­
to, coza-se como a precedente, e sirva-se guarnecida de 
morangos inteiros em roda. 

Cremes de baunilha, de chocolate e de café. 
Ponhão-se a ferver três quartilhos de leite temperado de 

sal, assucar, canella e casca de limão; em estando reduzido 
a meia canada, pise-se a quantidade de baunilha necessária, 
deite-se no leite com oito gemmas de ovo, e duas ou.três 
claras, passe-se pela peneira, deite-se no seu pralo, e faça-se 
cozer e servir da mesma maneira que os outros. 

Do mesmo modo se faz o creme de chocolate; porém 
para se fazer o de café, ferve-se este em leite, depois deixa-
se assentar e aclarar; mistura-se este leite com outro tem­
perado, e com gemmas de ovo, passa-se pela peneira, dei­
ta-se no prato, coze-se e serve-se como os mais. 

Creme avelludado. 

Temperada uma canada de leite com sal, assucar, Semente 
de coentro secco, um páo de canella e limão verde, ponha-
se ao lume a ferver, até ficar em duas terças partes; em 
estando reduzido e quasi frio, deitem se-lhe duas ou três 
pelles de moela de gallinha, passe-se duas ou três vezes 

f ior um guardanapo, deite-se no pralo, ponha-se sobre o 
ume, com brasidopor cima; tanto que estiver quente o 

coalhado, tire-se, deixe-se esfriar e sirva-se frio. 
Desta mesma forma se faz o creme com amêndoas, 

Sisando e molhando com leite uma quarta de amêndoas, 
epois de pelladas, e meia duzia dellas amargosas; o mais 

écomo o de cima, passando-se duas ou três vezes por um 
guardanapo. e depois de espremido, deite-se no seu prato, 
ponha-se sobre uma cassarola cheia de água bem quente, 
e em estando coalhado sirva-se frio. 

Deste mesmo modo <* faz creme *>veU-)dado de pistachei» 
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Creme avelludado com amêndoas. 
Pisem e molhem ao mesmo tempo com uma gotta de 

leite uma quarta de amêndoas, depois de pelladas, e meia 
íuzia dellas amargosas; depois de bem pisadas e feitas em 
massa, desfação-se em leite fervido, temperado, e reduzido 
como o de cima; deitem-lhe duas ou três peças de moelí 
de gallinha, passe-se duas ou Ires vezes por um guardanapo, 
e depois de bem espremido, deite-se no seu prato, ponha-se 
sobre rescaldo, ou sobre uma cassarola cheia de água bem 
quente; em estando coalhado, sirva-se frio. 

N. B. Deste- mesmo modo se faz creme avelludado dt 
pistaches. 

Creme ligeiro e branco. 
Tempere-se uma canada de leite com sal e assucar, e 

ponha-se a ferver; em estando reduzido a duas terças 

Sartes, tire-se do lume, deitem-lhe três claras de ovo bem 
atidas, tornem a pôr a cassarola sobre o fogo, bata-se 

sempre com as varas, e em se lhe dando três ou quatro 
fervuras, deite-se logo no seu prato, deixe-se esfriar, borri-
fe-se depois com água de flor de laranja, polvilhe-se de 
assucar fino, e mande-se á mesa. 

Creme virgem. 
Batidas de nevada quatro ou cinco claras de ovo, mistu-j 

rem-se cora leite temperado com sal, assucar e água de 
flor de laranja; deite-se depois em um prato, e ponha-se 
a cozer sobre uma cassarola cheia de água; cubra-se com 
a sua tampa, deite-se-lhe lume em cima, e em estando coa-

'lh ido, e dourado com assucar e a pá quente, sirva-sefrio 
ou quente se quizerem. 

Creme d Suissa. 
Deite-se em uma cassarola uma garrafa de vinho branco 

do Rheno, Madeira, ou outro qualquer (e também se faz 
com água), uma quarta de assucar, um bocado de casca 
de limão verde, canella inteira, duas dúzias de grão de 
semente de coentro, e deixe-se ferver pouco e pouco quatro 
ou cinco minutos; em estando reduzido a duas terçai 
partes, passe-se pela peneira com seis gemmas de ovo e 
uma pouca de farinha dissolvida; deite-se em um prato, 
e ponha-se a cozer sobre uma cassarola cheia de água a 
ferver, tape-se com uma tampa cheia de brasas; emes---

tando coalhado, deixe-se esfriar e sírva-se para prato de 
entremeio. 

Creme batido. 
Deite-se em um alguidar uma canada de leite de vacca 

bom, com meio arratel de assucar peneirado e fino, uma 
colherinha de água de flor de laranja, e batido sobre 
a borda com um molho de varinhas, ajunte-se-lbe 
tanto como uma avela de gomma adraganle em pó,» 
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continuando sempre a bater, levantando escuma, deite-se 
com a escumadeiça dentro da peneira, com um prato por 
baixo; assim continuará até acabar o leite; concertando 
com geito com a escumadeira, sirva-se com a fruta no 
ultimo serviço. 

Creme batido com morangos. 
Limpos e lavados meio alcatruz de morangos, deitem-se 

em uma cassarola com três ou quatro onças de assucar 
tino, esmaguem-se muito bem com uma colher de páo, pas­
se-se esta massa pela peneira, e misturada e batida segunda 
vez com a escuma do leite, em estando tudo incorporado, 
sirva-se com a fruta. 

Da mesma sorte se faz creme com outras frutas miúdas, 
e de bom gosto. 

Advertência sobre a variedade dos crimes. 

Toda a differença dos cremes se reduz a três qualidades 
differentes, que são: o creme queimado, que leva ovos e 
farinha de trigo; o creme á italiana, que leva somente 
ovos; e o avelludado, que não leva nem ovos, nem fa­
rinha, o qual sendo temperado,- e fervido com flores ou 
hervas de que mais se goste, ajunta-se-lhe depois de frio 
algumas gottas de coalho de cabrito, ouse lhe deita uma 
pitada de flor de cardos; e na falta destas cousas, deitem-
se-lhe umas pelles de moelas de gallinha; passe-se por 
um guardanapo duas ou três vezes, e bem espremida com 
a colher, deite-se em um prato ou saladeira, chavenas, &c; 
ponha-se ao pé do lume, ou sobre cassarolas de água bem 
quente, e em estando coalhado e frio, sirva-se como acima 
fica dito. 

Manjar branco banhado. 
Desfiado um peito de gallinha meio cozido, ponha-se a 

cozer em um tacho, com canada e meia de leite, e arratel 
e meio de farinha de arroz ; emquanto se fôr cozendo, vão-
se-lhe deitando três arrateis de assucar de pedra pouco a 
pouco, e lasca a lasca; quando estiver cozido, deite-se 
em uma bacia, faça-se em bolinhos do feitio de ameixas 
sarragoçanas, ponhão-se a córar no forno, e cubrão-se de 
assucar. 

Manjar branco assado. 
Depois que estiver batido muito bem um pouco de man­

jar banco, com um ou dous ovos (conforme fôr a quan­
tidade) e uns pós de farinha de trigo, vai-se deitando co­
lher e colher em uma torteira, que ha de estar sobre umas 
brazas, apartando cada montinho de manjar, afastando 
um do outro com farinha de trigo por baixo; córa-se com 
a tampa de brazas, e quando estiver assado, deite-se no 
prato cora assucar de pedra raspado por cima, e mande-se 
i mesa. 
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Manjar branco de pêros. 

Ponhão-se a cozer em meia canada de leite meia duzia 
de pêros grandes, limpos, apurados e sem pevide; estando 
meio cozidos, deitem-se em um tacho, desfacão-se com a 
colher, e deitem-se-lhes duas canadas de leite,dous arrateis 
de assucar, e um arratel de farinha de arroz; ponhío-se 
a cozer, e emquanto se cozem, refrescão-se com meia oa*. 
nada de leite, deitando-se-lhe pouco a pouco; e depois de 
cozido, deita-se-lhe água de flor, tira-se do lume, e põe-se 
nos pratos. 

Frufa de manjar branco. 

Deitão-se em um tacho seis tigelas de manjar branco cora 
doze gemmas de ovo e um arratel de assucar em pó; dá-st> 
lhe uma fervura, para que engrosse, e põe-se a esfriar; 
amasse-se uma oitava de farinha de trigo com meio arra­
tel de manteiga, quatro gemmas de ovo e uma quarta de 
assucar; quando estiver sovada, fazem-se dous bolos, e 
estendem-se na taboa da massa até que fiquem bem delga­
dos ; ponha-se sobre um delles o pólme batido todo e esten­
dido ; cubra-se com o outro bolo, e cortando-se com a car-
retilha em fôrma de fartes, frijão-se em manteiga; e passa­
dos por assucar, mandem-se á mesa 

Rissólas. 

Estenda-se com o páo de massa um bocado de massa 
tenra ou de massa folhada sovada ; corte-âe em tiras da 
largura de uma mão travessa, ponha-se em cima-, e de dis­
tancia em distancia uns bocados de picados á crema ou 
outra qualquer composição de hervas, sendo tudo bem 
ligado; unte-se a massa de roda com ovos batidos, dobre-
se a massa uma sobre a outra ao comprido, e em estando 
pegada, corte-se com a carretilha, frijão-se em manteiga 
clarificada ou manteiga de porco ; depois de fritas, sírvio-
se com assucar ralado por cima. 

Pastelinhos de nata. 

Desfeitas em assucar fino seis tigelas de nata e quina: 
gemmas de ovo, engrosse-se ao lume; guarneçào-se depois 
•mias fôrmas de massa folhada, e mettendo-se a nata,dentro' 
pòe-se a cozer no forno; em a massa estando cozida e com' 
oa côr, sirvão-se quentes. 

Biscoutos de leite. 
Um arratel de assucar, outro de manteiga, meio quarti 

Iho de leite e três arrateis de farinha de trigo; amassa-sf 
tudo muito unido, e depois se estende esta,""*".ssacomi 
cstendedor, e cortão-se os bolinhos pequenos ou redondo». 
para se cozerem no forno a calor brando. 

b 
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Pão de crime para entremeio. 
Chapelada, e tirada toda a flor decôdea de um pão re­

dondo de quatro vinténs,, abre-se pela parte de baixo, tira-
«e-lhe todo o miolo, e deita-se de molho em leite e assucar 
por alguns minutos; depois tire-se para uma peneira e dei­
xe-se escorrer; dahi, facão um creme de frangipana bem 
ligada, recheiem o pão com ella, ponhão por baixo o bo­
cado de côdea que tirarão, arrume-se no prato que ha de 
«ervir, com um pouco do mesmo creme por baixo e por 
cima, seus filetes de cascas de limão em symetria ; polvi-
lhe-se de assucar ralado fino, metta-se a cozer no forno, e 
•em estando cozido, giaçado e de boa côr, sirva-se quente. 

Pãesinhos á Delphina. 

Tirada a flor da côdea a uma duzia de pãesinhos meren-
•fleiros, do tamanho de uma maçã, abrão-se pela parte 
de baixo, tire se-lhes todo o miolo, deite-se por alguns 
instantes em leite e assucar, facão um recheio de nata, 
gemma de ovo, assucar, casca de limão e conserva de 
flor de laranja bem picada, recheiem com isto os meren-
deiros, ponhão em cada um o bocado de côdea que lhe 
lirárão, atem-se em cruz com barbante, e deitem-se a 
OÍ 'ir pni 'imilpiçrn clarificada; em estando fritos, tire-se-
lhes o barbante, polvilhem-se de assucar fino, passe-se-lhe 
a pá quente por cima, e depois de giacado e de boa côr, 
sirvão-se"1 quentes para prato de entremeio. 

Bolo de caracol. 
Estendido que seja um bocado de massa folhada do com­

primento da mesa, corte-se em duas tiras de largura de 
• seis dedos; ponhão no meio um creme ou nata á frangi-

Sana bem ligado, untem a borda da massa com ovos bem 
atidos, dobre-se pelo feilio de uma salchicha, e enrolado 

por fora de caracol sobre uma folha de papel untada, dou­
re-se e metta-se a cozer no forno ; estando cozido e com 
boa côr, sirva-se polvilhado de assucar fino para prato de 
entremeio. 

N. B. Também se pôde recheiar de marmelada ou de 
qualquer doce de fruta. 

Bolo á Poloneza. 
Desfação meio arratel de farinha de trigo em um pouca 

le leite; depois de bem desfeito ajuntem-lhe meia duzii 
de ovos com suas claras, meio arratel de gordura de vacca 
derretida, outro tanto de passas de Alicante picadas e uma 
gotta de aguardente; tempere-se de sal e uma pouca de 
«emente de coentro pisada; depois de tudo bem mistu­
rado, deile-se em uma cassarola untada por dentro com 
manteiga, metta-se a cozer no forno por espaço de hora 
e meia,- estando cozido e com boa côr, sirva-se quente, 
polvilhado com assu-ar ibiu-
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Bolo de queijo. 
Pisem em um gral de pedra um arratel de queijo ben» 

fresco e bem molle, com outro tanto de manteiga fresca; 
depois de pisado, ponba-se sobre a mesa; ajuntem-lhe uma», 
oitava de farinha de trigo, cinco ou seis ovos, amassem» 
tudo junto, e em estando a massa ligada embrulhe-se euv 
um panno molhado por espaço de uma hora, tire-se depois, 
forme-se o bolo, deite-se, coza-se no forno, e sirva-se ao 
natural. 

Bolo flamengo. 
Peguem em uma oitava de farinha de trigo, dous ovo» 

frescos, meio arraiei de manteiga, e umas pedras de sal, 
amassem tudo com leite quanto fôr necessário, ajuntem-
lhe um bocadinho de pimenta; em estando a massa ligada 
e sovada, ponha-se sobre uma folha de papel, cubra-se 
com um guardanapo quente, e deixe-se fermentar ao pe> 
do lume cinco quartos de hora : depois, forme?se o bolo 
como de ordinário, ponha-se sobre o papel manteigadojtK 
metta-se a cozer no forno; em estando cozido, coma"». 
quando quizerem. 1, 

Queijo ou manteiga gelada. 
Cumpre dar uma noção dos cremes e leites gelados, para 

t> que porão ao lume uma cariada de leite de vacca que 
Jeixaráò ferver cinco ou seis minutos; tire-se, tempere-se 
com um arratel de assucar, desfação-lhe algumas gemmas 
de ovo, passe-se depois por um peneiro, ponha-se segunda 
vez ao lume a aquentar; em principiando a ligar-se tire-
se, deitem-lhes umas gollas de essências» como flor de 
laranja, limão ou bergamota; frio, deite-se em um moide 
de folha de Flandres, metta-se este dentro de um balde coni 
gelo pisado, sal ou salilre por baixo, por cima e Ae roda; 
em estando gelado e a tempo de servir, passe-se o molde 
com ligeireza por água quente, e despegando-se o que ha 
dentro, volte-se com geito sobre o prato em que se ha de 
servir para se haver de comer immediatamente. 

N.B. Desta mesma fôrma se preparão os canelões,a 
manteiga e as mais cousas que intentarem gelar segundo o 
gosto e habilidade de cada um; porém a differença da 
molde é que faz o appellido-
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DE TODAS AS MASSAS EM GERAL. 

Massa para pão. 

Tome-se farinha de trigo da mais fina e mais pura, mis­
ture-se a quantidade de fermento necessário, deite-se-Iha 
água suíficiente para se amassar, observando o gráo de 
calor dá água que se lhe deita, a qual deve ser temperada 
de sal; trabalhe-se com força um pouco de tempo, e depois 
de muito bem trabalhada e envolvida com o fermento, 
deixe-se em lugar que não seja frio, nem demasiadamente 
quente, para haver de fermentar e crescer ; em estando 
levada, tire-se da masseira, ponha-se sobre uma mesa, 
corte-se em bocados iguaes, formem-se os pães do tamanho 

Í
[ue se quizer , e depois de tendidos, mettem-se a cozer no 
orno, observando attentamente o gráo de calor em que esl-**» 

Varias qualidades de massa para pão. 

Faz-se pão de muitas castas com a farinha de trigo, 
como seja: pão da Rainha, pão á Montoron, pão de Segovia, 
pão Molle, pão Fidalgo, e pao da Moda ou luxo. 

6 pão da Rainha amassa-se com um pouco de sal e fer­
mento de cerveja; os outros todos amassão-se uns com 
leite, outros com manteiga, com advertência de deixar 
fermentar mais a massa e que fique mais leve e mais 
branda. 

A gente do campo e a pobre fazem pão de centeio 
de trigo misturado com cevada, de milho, de arroz, de 
castanhas e outros fruetos e raizes, para se remediarem 
era tempos de carestia. 

Massa para empadas de fiambre. 

Deite-se sobre uma mesa meio alqueire ou uma quarta 
de farinha de trigo com dous ou três arrateis de manteiga, 
umas pedras de sal e quatro gemmas de ovo ; amasse-se 
tudo muito bem, deitando-se-lhe água necessária pouco a 
pouco até estar bem ligada e consistente; depois, divida se 
em dous empelos, Sove-se cada ura muito bem, e depois d* 
, sovados serve-se deites para tortas, empadas, etc. 
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Massa para empadas de caixa. 
Tome-se uma quarta de farinha de trigo e amasse-se 

sobre uma mesa com manteiga e água quente, mas que 
fique mais testa que a precedente; depois de muito bem 
sovada fazem-se dous bolos -. de um levanta-se acaixa or­
as caixas «om geito, e sobre folhas de papel, e metta-se-
lhe dentro para se cozer tudo quanto parecer, depois d* 
temperada, acabada e coberta com parte da outra massa. 

Massa folhada. 
Deite-se sobre uma mesa uma oitava de farinha de trigo; 

amasse-se com água, pouco sal, de maneira que depois 
de ligada não fique branda nem dura; coza-se «e deixe-se 
descansar meia ho ra ; estenda-se depois com um pàq.de' 
massa até ficar da grossura de um dedo, assente-se-lnepor 
cima outro tanto de manteiga como de massa: enrole-se 
muito bem de sorte que a manteiga fique encerrada 
dentro, estenda-se com o páo ; continúa-se a ferver o mes­
mo ires ou quatro vezes ; reduz-se finalmente á grossura 
que se entender necessária, e servirá para tortas de carne, 
tortas de doce, pastelinhos, timbales, fritadas e outras 
peças de forno. 

Outra massa folhada. 
Tirem-se muito bem todas as pelles a um bocado de gor« 

dura de vacca do peso de dous ou três arrateis, e depois 
de muito bem picado pise-se até ficar bem branda e 
macia como manteiga; e estendida sobre a massa e en­
rolada como a antecedente quatro ou cinco vezes,servirá 
pa ra tortas, pastelinhos e para tudo o que fôr de carne e 
se comer quente. 

Massa real. 
Deite-se em uma cassarola meia canada de água tem­

perada de sal, uni bocadinho de assucar, duas onças de 
manteiga e ponha-se ao lume ; em fervendo um instante 
deite-se-lhe farinha e mexa-se com acolher até se ligara 
massa e ficar de firme consistência, trabalhando sempre 
com a colher e sobre o lume até se despegar do fundo; 
ajunte-se-lhe um bocadinho de casca de limão ralada bem 
miúda e vá-se-lhe deitando os ovos um a um; em estando a 
massa desfeita e sem godilhões, serve para sonhos, pope-
linos e outros entremeios differentes. 

Massa para brioches e outros bolos. 
Amasse-se com água quente meia onça de fermento de 

pão ou de cerveja, e meia oitava de farinha de trigo; em 
estando bem ligada, embrulhe-se em um panno, ponha-se 
em lugar quente, e deixe-se fermentar um quarto de hora 
se fôr no verão, e sendo no inverno uma nora; e depois 
ponha-se sobre uma mesa, com uma oitava de farinha de 
trigo, oito ovos, um arratel de manteiga, meia onça de 
sal e uma pouca de água; e amassando-se tudo junto e com 
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a palma da mão , duas ou t rês vezes, polvi lhe-se de farinha 
de tr igo, embrulhe-se ou t ra vez no panno e deixe-se fer­
m e n t a r nove ou dez h o r a s ; tire-se a massa , corte-se em 
bocados , mpidem-se com a mão , achatem-se, dourem-se 
com ovos bat idos , mettão-se no forno a cozer ; sendo pe­
quenos , basla meia hora , e sendo grandes, ho ra e meia. 

Estes bolos comem-se quentes , frios ou como se que r . 

Massa para escaldados. 
Põe-se 3obre u m a mesa dous arra te is de farinha de 

t r igo, meio arratel de manteiga, u m a onça de sal moído , 
duzia e meia de ovos frescos; amassa-se duas ou três vezes 
c o m a palma da m ã o ; juntâo-se- lhe depois t rês ou qua t ro 
c . ç a s de fermento feito em bocadinho; torna-se a amassar 
t u d o com a pa lma da mão cinco ou seis vezes ; depois 
ajunte-se a massa, polvi lhe-se com farinba de trigo e em­
brulhe-se n ' uma toalha até ao ou t ro d i a ; tire-se, deite-se 
« o b r t a mesa, faça-se em u m rolo , corte-se em bocadinhos , 
formem-se po r u m a e ou t ra b a n d a ; deitem-se em água 
fervendo, agitada de quando em quando com a escuma-
deira , para que não levante f e rvu ra ; em os bolos subindo 
ac ima da água, l irem-se, deitem-se em água fria, e ponhão-
se em u m a peneira a escor re r : em sendo necessários, m e t ­
tão-se a cozer no forno, e comão-se quentes ou frios. 

Massa para crocantes. 
belte-se sobre uma mesa tanta quantidade de farinha de 

trigo como de assucar fino, amasse-se com claras de ovo 
« uma pouca de água de flor de laranja; em amassa estando 
ligada e formada, mas que não fique muito branda, polvi­
lhe-se a mesa de farinha de trigo, estenda-se a massa com 
o páo, e servirá para crocantes, tortas, pastelinhos e outros 
pratinhos de entremeio. 

Massa frols. 
Tome-se tanta farinha de trigo como assucar bem fino, 

amasse-se com gemma de ovo e manteiga fresca; em 
estando formada,es.tenda-se como páo de massa, recorte-se 
em bocados, conforme parecer, e ponha-se a cozer a calor 
brando; cozida que seja, vire-se com assucar e a pá quente; 
sirva-se para vários pratos de entremeio. 

Massa á hespanhola. 
Amasse-se uma oitava de farinha de trigo com água 

quente, manteiga de porco, sal pisado e duas ou três 
gemmas de ovo, mas que não fique branda; estando sovada, 
deixe-se descansar um pouco; estenda-se com o páo, até 
que. fique delgada; corte-se em dous ou três bocados iguaes; 
«n tem-se com manteiga de porco pela parte de cima, 
quente; fazem-se uns rolos bem fechados, e depois de cor­
tados ao revez e redondos, serve para tortas, pasteis, etc 
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Massa para canudos. 
Tome-se tanta farinha como assucar fino, um bocado de 

manteiga, dous ovos e uma pouca de casca de limão ralada; 
amasse-se com água quente de fôrma que não fique branda, 
deixe-se descansar, e sirva-se para o que parecer. 

Massa á duquesa. 
Pegue-se em meia oitava de farinha de trigo, dous ovos 

frescos, um bocado de manteiga e um pouco de sal; 
amasse-se com vinho de Madeira, porém que não fique 
molle; dei^e-se descansar, e depois sirva-se para differentes 
pratos de entremeio. 

Massa d ingleza. 
Deite-se em uma cassarola meia canada de leite, meio 

arratel de manteiga, um pouco de sal, casca de limão e 
um páo de canella; em fervendo, deite-se-lhe a farinha de 
trigo necessária, como para sonho; depois de desseccada 
no lume e fria, estenda-se com um páo de massa, e posta 
na grossura necessária, corte-se em quadrados iguaes, 
frijão-se em manteiga clarificada, e sirvão-se com assucar 
ralado por cima e vidrados com a pá quente. 

Massa de amêndoas. 
Passem-se as amêndoas por água quente, pellem-se, 

pisem-se em um gral de pedra, deitando-lhe de quando em 

âuando uma clara de ovo batida e meia colherinha de água 
e flor de laranja; estando pisadas e reduzida a massa,., 

desseque-se ao lume com assucar muito fino, e mexendo-se ? 
sempre com a colher até se despegar da cassarola; deite-se 
depois sobre a mesa com assucar em pó, e sirva-se para 
tortas, torteletas, fundos de crocantes, caixas, eabaziunos, 
flores e outras cousas. 

Os retalhos, pisados com claras de ovo para os amollecer, 
servem para frigir, para se cozerem no forno e para varia» 
guarnições. 

Empada de presunto. 
Aparado de toda a sua pelle um presunto de Lamego ou 

«iè Montagne, e tirados todos os ossos, deite-se de molho o 
'tempo necessário para lhe tirar todo o sal; depois, ponba-
te a cozer entre pranchas de vacca, de vitella e de touci-

, alio, temperados com adubos inteiros, grão de pimenta e 
•ervas finas; depois de suar, deitem-lhe meia garrafa de 
rinho branco, e deixe-se ferver pouco e pouco, entre 
brasas, por cinco ou seis horas; cozido que seja, passem 
pela peneira a substancia que se extrahio, e em o presunto 
estando frio mette-se na empada, feita esta de massa tenra, 
ornada e dourada com uma camada de gordura por baixo 
« com todo a sua substancia; cubra-se a empada com a 
aua tampa de massa, e faça-se cozer no forno por mais 
•luas horas; estando cozida, abra-se, escorra-se-lhe a 
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Êordura , ponha-se n o seu p ra to , e sirva-se com um molho á 
espanhola, ou com qualquer outro que seja picante. 

Empadas de peixe para dias de carne e de jejum. 
Córte-se o peixe em postas da grossura de três dedo~, 

porém, se fôr atum ou peixe agulha, mais grossas, e tendo-
as passado por água fervendo, e que fiquem entesadas, 
lardêem-se com toucinho grosso temperado e presunto; 
isto feito, guarneção o fundo da caixa da empada com uma 
camada de toucinho pisado, tempere-se com sal, pimenta, 
espécies e hervas finas; mettido o peixe dentro, temperado 
por cima. como se temperou por baixo, cubra-se de touci­
nho pisado, um bocado de manteiga e pranchas de touci­
nho; depois, ponha-se-lhe a sua tampa de massa, adorne-se. 
doure-se. e metta-se no forno a cozer; estando meia cozida, 
deite-se-lhe com um funil um quartilho de culi claro, e 
acabe-se de cozer; cozida que seja, deixe-se esfriar, esir-
va-se fria para en tremeio. 

N. B. Todas as empadas de peixe que se fazem para 
servir em dia de carne, temperão-se desta mesma fôrma; 
porém as qué se fazem para dias de peixe ou de jejum, em 
vez de se íardêarem com toucinho, lardèâo-se com filetes 
de enxovas ou de enguias temperadas e nutridas com man­
teiga, cozidas e bem acabadas, deita-se-lhes culí magro e 
servem-se como os acima ditas. 

Empadas de lombo ou de filetes de linguado. 
Guarneção de picado o fundo de uma caixa de empada» 

Íionhão-lhe era cima os filetes de uns poucos de linguados 
ritos, com salsa, echalotas, tubaras e cogumelos, tudo pi-

«ado e tepiperado com sal, pimenta, uma capella de hervas 
finas e uma cebolinha cravejada; cubra-se tudo com outro 
pouco de picado, um bocado de manteiga fresca, e feche-se 
a empada com a sua tampa de massa, acabe-se como se 
costuma, e metta-se no forno a cozer; depois de cozida, 
abra-se, tire-se a capella e a cebola, escorra-se-lhe a gor­
dura, e deite-se-lhe um ragú de tubaras e rabos de cama­
rões, bem acabado e de bom gosto, e sirva-se quente. 

»V. B. As tortas, popelões e timbales acabão-se e servem-
se da mesma fôrma. 

Empada de pombos. 
Depennem em água quente os pombos necessários, va-

sem-se, concertem-se com os pés mettidos dentro do corpo, 
entesem-se, alimpem-ser escanhoem-se, refoguem-se em 
toucinho derretido com tubaras, salsa, cebolinha picada, 
e temperem-sé de sal e pimenta: deixem-se esfriar, e no 
entanto guarneção o fundo da caixa da empada com um 
picado de vitela, ponhão os pombos em cima com uma 
cebola cravejada, uma capella de salsa e hervas finas; 
cubrão-se cora o mesmo picado, manteiga e pranchas de 
toucinho; cubra-se com a sua tampa, acabe-se como aa» 
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precedentes; estando cozida, tire-se a capella, a cebola, as 
pranchas, escorra-se a gordura, e sirva-se com culi de 
presunto e de vitela, e sumo de limão. 

N. B. As empadas de patos, frangos, rolas e outras ave» 
dsste gênero fazem-se da mesma sorte. 

Empada de picado. 

Facão um picado de uns bocados de vitela, refogada era 
toucinho, temperem-se, acabe-se como é costume; mistu­
rem-lhe depois um pouco de culí ou leite reduzido, e feito 
tudo em bolo, metta-se dentro da caixa da empada, cubra-
se de pranchas de toucinho, ponha-se a tampa da caixa, 
e metta-se no forno a cozer por duas horas; depois de 
cozida, abra-se, tire-se-lhe a gordura toda, e sirva-se com 
um molho de essência e sumo de Jímão. 

N. B. Também se serve com molho branco, ligado com 
umas gemmas de ovo desfeitas em leite, e sumo de limão. 

Pastel quente. 

Deita-se em cima de uma mesa a farinha de trigo que se 
julgar necessária para o pastel ou pasteis, manteiga e tutano 
como dous para um, derrete-se.e deita-se na farinha, assim 
come duas gemmas de ovo; amassa-se tudo isto, e depois 
vai-se-lhe deitando água quente e continuando a amassar, 
acabando de o fazer com um rolo de páo. 

Preparada a massa, corta-se uma porção e faz-se o funde 
de uni pastel do tamanho que se quizer, cobre-se de pi­
cado, em cima do qual se collocão as peças de que se quer 
fazer o pastel, e deitâo-se-lhes tiras de toucinho, de ptfl* 
santo e de vitela, salsa em rama e pimenta; levantão-se^» 
bordas da massa, e tapa-se com outro fundo fazendoi n» 
meio um pequeno buraco para dar sahida ao vapor inte­
rior : põe-se então em uma bandeja de folha de Fiandres, 
e mette-se no forno, tendo-lhe dado por cima com gemma 
de ovo batida, o que se faz com uma penna de gallinha; em 
estando cozido, tira-se e serve-se em um prato, 

Pasteis de folhado. 

Preparada a massa como se acabar de explicar, esten-
fe-se com o rolo. Deila-se-lhe em cima uma camada de 
nanteiga ingleza, dobra-se a massa e torna-se-lhe a passar 
} rolo; emfim, faz-se isto seis vezes, e então cortando desta 

• jnassa assim estendida as porções necessárias para cate 
pastel, deita-se no meio de cada uma picado bem temi»", 
rado, levantão-se as bordas da massa, unem-se, faz-se-lnes 
uma espécie de pregas, e vão-se pondo na bandeja de folha 
de Fiandres para se metterem no forno. 

Querendo, póde-se doura-los por cima, como geralmente 
se diz, com a rama de uma penna molhada em gemma de 
ovo batida. 
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Pasteis de cidrão. 
Pisem-se no gral muito bem duas talhadas de cidrão, e 

ponhão-se a cozer com uma duzia de gernmas de ovo e u m 
arratel de assucar em ponto , água de flor e a l ra iscar ; de­
pois de cozido bem, feitas as caixinhas de massa tenra, do 
tamanho de um cruzado novo, e cozidas vazias , enchão-so 
tom o pólme de c idrão, e ponhão-se a cozer com assucar 
»W pastilha* por cima, em lugar de tampa. 

Pasteis de doce. 
Preparando-se a massa como se explicou pa ra os pastei» 

de picado, só resta a dizer que em lugar de carne picada, 
se lhe deita doce, v. gr. , ovos molles em consistência de 
manteiga, massa de amêndoa pisada, doce de coco, e t c . 
collocâo-se em bandejas de folha, e mettem-se no forno 
sem a applicação das gemmas de ovo. 

Pastelinhos de manjar branco. 
Bate-se u m a duzia de pelles de manjar branco , com seis 

gemmas de ovo e água de flor; quando estiver bem bat ido, 
fazem-se as caixinhas (como acima se disse) cobertas com 
assucar de pastilhas por cima, e córadas, mande-se á mesa. 

Também se fazem da massa fria da feição de meia lua. 
Do mesmo modo se fazem de manjar real ou de na ta 

cozida. 
Pastelinhos de boca de dama. 

Amasse-se u m a oitava de farinha de trigo com meio a r ­
ratel de assucar e t rês gemmas de o v o ; depois de bem 
sovada e dura , fazem-se os pastelinhos do t amanho de 
doze vinténs e de a l tura de dous dedos, e ponhão-se a cozer 
vaz ios ; quando estiverem meio cozidos, enchão-se de man­
ja r real , e córem-se com a tampa de brasas, ou mande-se 
ao forno, e córados vão á mesa. 

Pasfelin/ios de carne. 
Faça-se u m picado com um bocado de vitela, gordura 

de vacca, salsa, cebolinha, temperado de sal, p imenta , noz 
moscada ralada, e ligado com Ires ovos e um pouco de 
le i te ; tome-se delle tanto como uma noz, e ponha-se no 
meio de umas fôrmas guarnecidas de massa folhada por 
baixo e por cima, pegada com ovos ba t idos ; depois de 
dourados, cozão-se no forno e sirvão-se quentes . 

Pastelinhos de peixe. 
Guarnecidas as fôrmas de massa folhada, como é cos­

tume, metta-se-lhe dentro um bocado de picado, feito com 
filetes de enguias, pargos, pescadas, e nut r ido com bastante 
manteiga, temperado de s a l . p imen ta , cebolinha, salsa 
picada, ligado com pão cozido em leite e com alguma» 
uenimas de ovo e sumo de l i m ã o ; cheias as fôrmas, cu-
Brão-se com um bocado de massa, dourem-se, cozão-se n o 
forno e sirvão-se a.iiftata3» 
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Torta de pombos ou de frangos. 
Limpos, e com os pés mettidos para dentro, entesem-se, 

e depois de entesados, refoguem-se em toucinho ou man­
teiga derretida, tubaras e salsa picada; temperem-se depois 
com sal e pimenta; estendão sobre a torteira um bocado 
de massa folhada ou de massa tenra, deitem-lhe uma 
camada de picado, arrumem sobre esta os frangos ou 
pombos, com fatias de presunto, uma capella de salsa, uma 
cebolinha cravejada, um pouco de picado nos intervallos, 
e manteiga fresca; cubrão-se com pranchas de toucinho, 
e por cima dellas com outro bocado de massa soldada e 
dourada; coza-se no forno por duas horas, depois abra-se, 
tirem-se as pranchas, a cebola e a capella, deitem-lhe 
dentro um ragú de moléjas, tubaras, cristas, mosserões, e 
sirva-se quente com sumo de limão. 

N. B. Também se fazem tortas de aves de caça e passari­
nhos, e servem-se com os differentes molhos e culí com­
petentes. 

Toría de frangipana. 
Faça-se um creme ligado como para frigir, ajuntem-lh» 

uns biscoutos de amêndoas doces e amargosas, desfeitos em 
pó, casca de limão, de cidrão, flor de laranja de conserva, 
tudo picado, um pouco de assucar, cinco ou seis gemmas 
de ovo e um bocado de manteiga clarificada; depois de 
tudo bem misturado, e posto em uma torteira, com massa 
folhada por baixo e acabada como a antecedente, sirva-as 
da mesma fôrma. 

Torta de doce. 
Prepara-se um fundo de massa que não tenha sido enro­

lado com a manteiga, do tamanho que se quizer; preparado 
este fundo, corta-se uma lira de massa folhada da altura de 
um dedo, e com ella faz-se-lhe uma borda, depois ench-i-se 
este fundo do doce que se quizer, e atravessâo-se duas tiras 
estreitas de massa que se cruzem no meio, e então collocan-
do-se em uma bandeja de folha, passa-se a penna com a 
gemma de ovo por cima da borda e da cruzeta, e mette-se 
no forno. 

Torta de espinafres. 
Fervidos os espinafres em água, picados e espremidos,, 

refoguem-se por um instante com manteiga; deitem-se de­
pois em um gral com cascas de cidrão, de laranja e limão 
Íiicadas, pise-se tudo, ajuntem-lhe uma pouca de nata bem 
igada, sal, assucar e duas gemmas de ovo, faça-se a torta 

com massa folhada, Como é costume, e depois de cozida e 
vidrada de assucar e a pá quente, sirva-se para entremeio. 

Torta de creme gelado com pistaches ou qualquer fruta. 
Tomem meia fibra de pistaches, escaldem-se, tire-se-lMs 

a pelle, e pisem-se em uni gral de pedra, molhando-asae 
quando era quando com uma gotta de leite; estando IMU. 
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pisadas, desfação-se em t r ê s quar t i lhos de leite já ferv ido , 
meio arra te l de assucar, u m pedacinho de canel la em páo 
e casca de l i m ã o ; es tando a lgum tan to quen te , passe-se 
tudo por u m a pene i ra , com dez ou doze gemmas de ovo , a 
torne-se a pô r n o lume , mexendo-se sempre com u m a co-1 
Ifcér; es tando l igado, e an tes que ferva, deixe-se esfr iar;1 

metta-se depois em uma sorveteira com gelo de redor, e 
mexa-se; estando gelado, como é costume, sirva-se sobre 
fundos de massa de amêndoas, massa de crocante ou massa 
de assucar, farinha de trigo e ovos. 

N. B. Para tortas de fruta gelada, estando o leite tempe­
rado de sal, assucar, canella, casca de limão e gemmas de 
ovo batidas, ligue-se no lume, e depois de ligado, passe-se 
pela peneira cora qualquer fruta cozida primeiro em assu­
car, gele-se como a de cima, e sirva-se da mesma fôrma. 

Torta de rim de vitela. 
Assado um pollegar de vitela, tire-se-lhe o rim com toda 

a gordura, deixe-se esfriar, e depois pique-se bem miúdo; 
estando picado, pise-se com outro tanto de creme ligado, 
biscoutos de amêndoa, casca de laranja, de cidrão e de 
limão, também picadas miúdas; depois de tudo pisado, 
ajuntem-lhe seis gemmas de ovo, assucar e as claras ba­
tidas de nevado; Isto feito, estendão um bocado de massa 
folhada sobre uma torteira, formem-lhe a sua borda, da 
largura de dous dedos, da mesma massa, ponhão a compo­
sição no meio, e metta-se a cozer no forno; cozida e córada, 
deite-se-lhe por cima um pouco de assucar, e sirva-se 
quente. 

N. B. De todos estes manjares se fazem pastelinhos,como 
•s de nata, de differentes fôrmas. 

Torta de espargos. 
Cozidos os espargos com três águas, afoguem-se em 

-theiros, que hão de estar já ao lume afogados; depois de 
tozidos e temperados com todos os adubos e bastante limão, 
toalhem-se com seis gemmas de ovo, fique a calda grossa, 
e ponhão-se a esfriar; faça-se a torta de massa muito bem 
sovada com manteiga, assucar, ovos e vinho branco; logo 
que estiver feita, com espargos dentro, coza-se e mande-se á 
mesa. 

JV. B. Também se faz prato de espargos afogados, como 
acima dissemos. 

Do mesmo modo se fazem tortas de abóbora branca, na­
bos, talos de alface e alcachofras. 

Torta de arroz. 
Entesado um arratel de arroz em meia canada de água, 

coza-se com um arratel de assucar em ponto; coalhe-se com 
seis gemmas de ovo, deitem-lhe água de flor, canella e pc-
Iha-se a esfriar; faça-se a torta de folhado, coza-se e n-nn» 
i-e-se á mesa. E se fôr de leite meJ.«/w. 

C l i» 
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Torta': de espirafrea. 
Fervidos os espinafres em água, picados e espremidos, 

refoguem-se um instante por manteiga; deitem-se de­
pois em um gral, com cascas de cidrão, laranja e llni.i» 
picadas, pise-se tudo, ajuntem-lhe uma pouca de nata bem 
lidada, sal, assucar e duas gemmas de ovo; faça-se a torta 
cuia massa folhada, como é costume,.e depois de cozida e 
vidrada com assucar e a pá quente, sirva-se para en­
tremeio. 

Torta de limão. 
Ponha-se a córar em duas águas ferarendo uma duzii 

di> limões em talhadas delgadas, com toda a grainhafóra 
até que não amarguem; acabe-se logo de cozer umarrntif 
e meio de assucar em ponto; quando estiver acald» 
grossa, ponha-se a esfriar; depois que a torta estiver feita 
de folhado, metta-se-lhe dentro, ponha-se-lhe tuna camada 
de talhadas de cidrão por cima, fecho-se, e depois decozidav 
mande-se á mesa crai assucar por cima. 

Torta- de marmelos. 
Depois de escaldados dous arrateis de marmelos era 

quartos, ponhão-se a cozer em arratel e meio. de'assucar 
com cravos e canella; quando estiver a calda grossa, • 
ponhão-se a esfriar, fação-se os ovos reaes de uma duzia 
de gemmas de ovo em úm arratel de assucar, e ponhão-se1 a 
esfriar; mettão-se os marmelos na torta com a sua 
calda, canella e ovos por cima, feche-se, e depois de co­
zida, mande-se á mesa. 

Deste modo se fazem tortas de qualquer fruta. 
Torta de manjar real. 

Batão-se seis tigelinhas de manjar real, com meia duzia 
de gemmas de ovo e água de flor; quando estiver muite 
batido, faça-se a torta de folhado francez, metta-se-lhe 
dentro o "manjar real, e depois de cozida mande-se á 
mesa. 

Da mesma sorte se faz torta de manjar branco. 
Torta de nata. 

Deitem-se em um tacho seis tigelas de nata, uma duzia . 
de gemmas de ovo, meio arraiei de pão de ló ralado, e * 
um arratel de assucar em ponto; depois de tudo muitotj 
bem batido, ponha-se a ferver, e quando estiver grosso, L 
deixe-se esfriar; faça-se a torta de folhado francez, metta-se- 3 
lhe a nata, coza-se e mande-se á mesa. 

Do mesmo modo se fazem de requeijões e de leite, mas 
o leite leva mais ovos. 

Também se fazem torlijas, almojávenas e pastelinhof11! 
pequenos em fôrma de meia lua. ;' 

Também se recheião pães pequenos, lirando-se-lhes o 
miolo; e mettendo se lhe nata, vão córados á mesa. 
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Tortas de ginjas. 
Tirem-se os pés a dous arrateis de ftinjas, pas?em-e 

por água quente, tirem-se-lhes os camr-.is, poniião-se ;> 
cozerem dous arrateis de assucar em ponto com canella 
e cravos da Índia, e quando estiverem bem grossas p*o-
nhão-se a esfriar; faça-so-lhe folhado francez, amassamln 
ama oitava de farinha triga, e depois de muito bem sovada 
tstende-se esta massa-na taboa muito bem estendida; 
jonha-se-lhe por cima um arratel de manteiga de vacca, 
«•rni-se virando a massa que não appareça a manteiga, e 
{bça-se-lhe o mesmo mais duas vezes estendendo-a com o 
páo de massa; faça-se a torta, [nettão-se-lhe as ginjas, 
e untando-se mande-se ao forno. 

Do mesmo modo se fazem pasteis de caixas descobertas. 
Tortas de agraço. 

Depois de escaldados em água fervendo dous arrateis de 
bagos de agraço, passem-se por agna fria, e ponhão-se a 
íerver em dous arrateis do assucar em ponto de espadaria, 
com canella, cravo, um oitavo de pão de arratel ralado 
para engrossar, âmbar e almiscar ; ponha-se a esfriar em­
quanto se faz a torta de folhado francez, e depois de co­
zida, mand'e-se á mesa. 

Torta de pecegos, ameixas, damascos e maçãs. 
Cubra-se o fundo de uma torteira com um bocado dd 

massa folhada, cubra-se-lhe o meio de assucar fino, deitem-
se em cima' os pecegos pellados partidos em duas meta­
des e sem caroço, cubrão-se de assucar Uno como por 
baixo, e enfeite-se a torta com tiras de massa; faça-se-
lhe de roda o seu filete de largura de dous dedos emetta-s* 
lio forno a cozer; depois de cozida, giace-se com assucare 
a pá quente, o sirva-se para entremeio. 

Assim se fazem do pêras, maçãs, marmelos, ginjas, 
agraço, morangos e outras frutas. 

Torteletas. 
Estenda-sé sobre a mesa um bocado do massa folhada 

que fique pouco mais grossa que um vintém; corte-se em 
rodas, ponhão-se em umas fôrmas para pasteis, guarneça-se 
o meio com creme á frangipana ou qualquer fruta feita 
em doce, cubrão-se com algumas tiras de massa com re­
levo á roda, e mettão-se por meia hora a cozer no forno; 
f; laçadas com assucar e a pá quente, sirvão-se para entre­
meio. 

Timbale de macarrão d Italiana. 
Fervido pouco e pouco o macarrão em água e sal por 

espaço de sete ou oito minutos, ponha-se a escorrer em uma 
peneira, e depois de escorrido deite-se em duas ou ires 
canadas de leite de vacca quente, cubra-se é ponha-se sobre 
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rescaldos até inchar e estar coz ido ; escorra-se-lhe o leite, 
tempere-se com canella pisada, manteiga fresca e queijo 
parmezão r a l ado ; depois unte-se u m a cassarola de man­
teiga fresca e de roda , e umas t i ras de massa ; ponha-se 
u m a folha, t ambém de massa, estendida sobre as mes­
m a s t iras, deite-se den t ro do macar rão , cubra-se com outro 
t o c a d o de massa estendida, e soldado com ovos, metta-
se u m a hora a cozer n o f o r n o , e voltando o timbale 
sobre o seu prato sirva-se quente. 

Também, para dias de carne, se fazem timbales e em­
padas de macarrão com fatias de presunto mui delgadas, 
queijo ralado e substancia de vacca estufada. 

Pastel quente. 
Deita-se em cima de uma mesa a farinha de trigo que 

se julgar necessária para o pastel ou pasteis, manteiga e 
tutano como dous para um, derrete-se e deita-se na fa­
rinha, assim como duas gemmas de ovo; amassa-se tudo 
isto, e depois vai-se-lhe deitando água quente e conti­
nuando a amassar, acabando de o fazer com um rolo de 
páo. 

Preparada a massa, corta-se. uma porção e faz-se o fundo 
de um pastel do tamanho que se quizer, cobre-se de pi­
cado, em cima do qual se collocão as peças de que se quer 
fazer o pastel, e deitão-se-lhe tiras ae toucinho, de pre­
sunto e de vitela, salsa em rama e pimenta; levantão-se as 
bordas da massa, e tapa-se com outro fundo, fazendo no 
meio um pequeno buraco para dar sahida ao vapor in­
terior; põe-se então em uma bandeja de folha de Fian­
dres, e mette-se no forno, tendo-lhe dado por cima com 
gemma de ovo batida, o que se faz com uma penna de gal­
linha. Em estando cozido, tira-se e serve-se em um 
prato. 

Pasteis de folhado. 
Preparada a massa como se acaba de explicar, estende-se-

com o rolo . Deita-se-lhe em cima uma camada de manteiga, 
ingleza, dobra-se a massa e torna-se-lhe a passar o rolo; 
emfim, faz-se isto seis vezes, e então cortando desta massa, 
assim estendida as porções necessárias para cada pastel, 
deite-se no meio de cada uma, picado bem temperado, le­
vantão-se as bordas da massa, unem-se , faz-se-lhes uma 
espécie de pregas, e vão-se pondo na bandeja de folha de 
Fiandres para se met terem no forno. 

Querendo podem doura-los po r cima, como geralmente 
se diz, com a r ama de u m a penna molhada era gemma de 
ovo batida. 

Pão de ló de amêndoas. 
Deite-se um a r r a t e l de amêndoas cortadas pelo meioe 

out ro ar ra te l mal pisadas em dous ar ra te is e meio de as­
sucar em ponto de p e d r a ; dando-se-lhes duas voltas no 
Jume, tira-se fora, bate-se mui to bem até levan ta r ; deite-se 
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n a pedra ou em u m a bacia un tada , bolindo-se com ella 
p a r a que perca o l u s t r e ; corte-se era ta lhadas e mande-se 
a mesa . 

Podimde Pão. 
Ponha-se em ama cassarola o miolo de três ou quatro 

vinténs de pão, deite-se-lhe por cima meia canada de leite 
fervendo; em estando ensopado ajunte-se-lhe quinze gem­
mas de ovo, uma quarta de manteiga clarificada ou de tu-
tano de vacca, casca de limão ou de laranja picada, as­
sucar ralado e algumas passas de Corintho; tempere-se 
de sal, espécies finas, meio quartilho de vinho da Madeira ; 
misture-se tudo com as claras batidas, ate-se em um guar­
danapo untado de manteiga por dentro e enfarinhado com 
farinha de trigo, deite-se em uma panella com água fer­
vendo, e assim continuará até estar cozido; depois deixe-se 
escorrer, ponha-se no seu prato e sirva-se com um molho 
como os antecedentes. 

Podim de arroz. 
Escolhei, lavai e cozei em leite um pouco de arroz bom, 

cousa de um arratel. Em estando aberto e enxuto, tirai-o 
para fora, pisai-o no gral de pedra com uma quarta de 
manteiga cozida, meia de tutano, e uma duzia de gemmas 
de ovo. Depois de pisado e reduzido a uma bouta, deitai-
lhe duas mãos cheias de assucar areado, umas aréas de sal, 
canella em pó, raspa de noz moscada, casca de limão ra­
lada, e duas colhéres de mesa de bom vinho branco. Neste 
estado batei as claras de ovo até se levantarem em espuma 
firme, ajuntai-lh'as, remexei e deitai tudo u'um prato côvo 
de barro por vidrar, que possa ir ao fogo, e que esteja de 
antemão untado de manteiga e guarnecido em todo o 
bordo com um cordão de massa dos timbales; mettei-o 
assim no forno a cozer por duas horas, ou ponde-o em 
cima de borralho amortecido, e cobri-o com o forno de 
campanha cheio do mesmo, onde poderá cozer-se no 
mesmo tempo sendo grande o dito forno. Servi-o pulve-
risado de assucar por cima. 

N. B. Além destes podins, também se fazem outros de, 
inaçãs, ginjas, etc, mettidas as frutas dentro da massa' 
de timbales, embrulhados n'um guardanapo, e cozidos 
tm água n'uma panella; porém são muito insipidos e 
Dão valem a pena de estar a descrever o modo por 
|ue se fazem. 

Podim de natas. 
Em três natas deita-se uma duzia de gemmas de ovo, 

e quatro claras, canella em pó, casca de limão ralado, e 
um arratel de assacar; bate-se tudo muito bem, depois dei-
tâo-se-lhe duas mãos cheias de farinha de trigo, e torna-se 
abater muito; unta-senma eassarola de manteiga, cobre-
ne-lhe o fundo com papel manteigado, e deita-se-lhe então 
o pólme dentro, coberto de canella empo; mette-se em 
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forno brando, e logo que tome a consistência precisa, 
deixe-se esfriar, parta-se e coma-se. 

Podim á Inglesa. 
Desfação em água ou em leite uma ou duas libras de 

farinha de trigo, ajuntem-lhe depois gordura de vacca 
picada, oito ou dez ovos, passa de Alicante, algum as­
sucar e um pingo de aguardente; tempere-se de. sal, flor 
de noz moscada e canella pisada; misturado tudouiuilo 
bem, metta-se em um guardanapo, ate-se, defte-se em água 
que esteja fervendo, e continue a ferver por duas ou 
três horas; estando cozido ponha-se a escorrer, tire-se 
depois do guardanapo, pulverise-se de assucar, e sirva-
se com molho de manteiga. 

• Outro podim á Ingleza. 
Picada uma libra de gordura de vacca, misture-se com 

nm creme forte feito de farinha de arroz ou de farinha 
de trigo, oito gemmas- de ovo, casca de limão, flor de 
laranja de conserva, temperada de sal, canella, flor de 
noz moscada, assucar, e uma gotta de aguardente; depois 
de tudo incorporado, deite-se em uma cassarola, untado 
o fundo por dentro com manteiga, e metta-se em um 
forno a cozer pelo espaço de duas horas; tire-se, vol­
te-se sobre o seu prato, córe-se com assucar e a pá 
quente, e sirva-se com molho de manteiga, vinho do 
Rheno, assucar e casca de limão. 

Sonhos de massa fritos. 
Feita a massa real e desfeita com ovos,'*como foi dito, 

deite-se com um prato polvilhado de farinha de trigo, 
e vão-se frigindo em manteiga de porco, cortando-se com 
a ponta do rabo da escumadeira; estando fritos .e do 
mesmo tamanho, sirvão-se~ com água de flor de laranja 
e assucar ralado fino, ou assucar em ponto. 

Romaquinos. 
Deite-se em uma cassarola um quartilho de água, uma 

quarta de manteiga, umas pedras de sai, e ponha-se ao 
fogo; em fervendo, deitem-se-lhe duas mãos cheias ile 
farinha de trigo; em estando em massa e bem deseccada, 
deite-se em um gral de pedra; ajunte-se-lhe meio arra­
tel de queijo molle e gordo, cinco ou seis ovos, duas 
enxovas picadas, e uns pós de pimenta; picado tudo, 
e muito bem misturado, guarneçâo-se de massa folhada 
umas fôrmazinhas de cobre, e ponha-se sobre cada uma 
um bocado deste picado, do tamanho de uma noz; 
mettão-se no forno a cozer que não haja demasiado calor; 
depois de cozidos, sirvão-se para entremeio. 

Também se podem cozer em folhas de papel mantei» 
gado, e servirem-se sem massa. 
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Talmusas. 
Pisem em um gral de pedra um pedaço de queijo, bem 

fordo, um bocadinho de manteiga lavada, um pó de pi­
menta, uma mão cheia de farinha de trigo bem fina, 
dous ou três ovos e um pouco de leite, mas de mod. 
que não fique muito ralo; estendão depois um boi, 
ae massa fina, cortado em bocados quadrados, da lar-

§ura dè uma mão travessa, ponhão-lhe no meio um bocado 
este apparelho, Jevanlnnrlo os cantos da massa par» 

•cima; deitem-se com os oVos batidos, e mettào-se a 
cozer no forno; em estando córados sirvão-se para en­
tremeio. 

Cuscús. 
Tomem uma quarta de farinha de trigo boa, penei 

rada pela peneira branca e rala, deitem-a no alguida.-
da massa; ví-se borrifando com limitada água, e tor-
cendo-se nas mãos com muita força só para uma banda, 

Íle sorte que fique em granilos; quando estiver toda a 
arinha feita desta fôrma, se deitará ein uma joeira, e 

se joeirará, e o que ficar de cima sào os cuscús; o que 
fôr debaixo se tornará a borrifar com o mesmo borri-
fador fino •, ou com um ramo de murta, ou de outra 
qualquer cousa limpa, que não amargue; na água cum 
que se borrifar a farinha, se ha de ter delido um to­
cado de fermento; acabada esta farinha da fôrma dita, 
se deitaráõ os cuscús dentro em um cuscuzeiro, forrado 

• muito bem de papel por dentro, pôr-se-ha ao fogo uma 

Í
ranella de ferro ou de barro, e uma trempe, com água; 
ervendo bem, se porá o cuscuzeiro em cima da b «a 

.da panella; sendo cozido o cuscús, isto ó, sabendo a pão 
cozido, tire-se para fora, e torne a ir ao alguidar, a ues-
íazer-se também com grande força, só para uma banda; 
desfeito que seja, se porá ao sol a seccar e dourar. 
» Quando se houver de comer, se faz o caldo á parto 
em uma tigela, como quizerem, ou de carne ou doce, 
ou qual se faz para aletria; feito o dito caldo ou fer­
vido, se tirará o lume, e-por cima se lhe deitaráõ os 
cuscús, deixar-se-hâo enxugar, e assim feitos se poráã 
«os pratos com canella por cima, e irão á mesa. 

N. B. Assim se faz o caldo para aletria. 
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Modo de clarificar assucar para toda a qualidade de does. 

Deita-se em um tacho meia canada de água e uma clara 
de ovo: depois de bem batida, deita-se-lhe um arratel de 
assucar, e em fervendo deita-se uma pouca de água fria d» 
quando em quando até que o assucar fique claro e sem 
escuma; molha-se depois um panno limpo, passa-se por 
elle o assucar, e serve-se assim para tudo o que fôr neces­
sário. 

Doce do Brasil. 
Pega-se em massarocas de milho ainda em leite, tirão-se 

os grãos todos do carolo e-pisão-se mui bem n'um gral, 
sendo depois passados em uma peneira, e pesa-se este pólme 
com igual peso de assucar; pondo-se este em ponto de voar 
deita-se o pólme e deixa-se cozer a pôr em ponto subido; 
tira-se para fora do lume até esfriar para se lhe juntar três 
gemmas batidas de ovo por cada arratel de pólme; deita-se 
em uma tigelinha com canella em pó por cima e mette-se 
no forno brando a tostar; depois tira-se e come-se. 

Esta receita nunca pôde ser má; experimente-se, porérr 
não é affiançada sem que se lhe tire a prova.' 

Doces feitos com mel. 
Ponha-se o mel em um tacho ao lume, e em entrando a 

ferver tirem-lhe toda a escuma e deixe-se ferver até se cozer 
muito bem (o que se conhecerá tirando-se do lume e met-
tendo-lhe dentro um ovo de gallinha, e se este fôr ao fundo 
está o cozimento imperfeito: pelo contrario, se o ovo ficar 
ao de cima), deitando-lhe dentro qualquer qualidade de 
fruta ponha-se ao lume, deixe-se ferver de vagar e com 
cuidado que não se queime, e servirá o mel em lugar de 
assucar. 

Doces feitos com môsto. 
Tome-se um almude de môsto, ou tanto quanta seja a 

quantidade de doces que se fizer; deite-se em um tacho ou 
caldeira e ponha-se a ferver em lume vivo; estando reduzido 
a duas terças partes, e com boa consistência, sirva-se em 
lugar de assucar para toda a qualidade de frutas, como são: 
pêras, maçãs e marmelos, as quaes, sendo primeiro meio 
cozidas em água, pelladas e limpas como já se tem expli­
cado, dei tem-se a ferver no môsto até se acabarem deeozer; 
reduzido o môsto (o que se conhecerá deitando-se uma 
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gotta de caldo em um prato, e ao virar-se para uma banda 
não correndo, está bom) mette-se a fruta em boiões vi­
drados; depois de fria, deita-se-lbe a calda, cobre-se e 
guarda-se em lugar fresco. O molho tanto importa que 
seja de uvas brancas como pretas. 

O que cheirar a vinho, aguapé, môsto, 
Dia de S. Martinho tem bom gosto. 

Borda*. 
Qnerendo-se fazer um alqueire, deve levar meio alqueire 

e uma oitava de farinha de milho sendo boa e bem penei­
rada, e três oitavas de farinha de trigo alva, uma canada de 
azeite bom, uma quarta de herva doce escolhida e bem pi­
sada ; deita-se o azeite em um tachinho com a herva doce 
dentro, põe-se ao lume até estar quasi a ferver, e então es­
tando a farinha de milho separada em um alguidar, deita-
se-lhe por cima o azeite e herva doce para escaldar o milho, 
mexendo-se muito bem com uma colher, para ficar o azeite 
bem introduzido na farinha; abafa-se um bocadinho, e 
depois deita-se a farinha alva de maneira que fique bem 
misturada com a outra; leva três arrateis de assucar de caixa 
limpo, não perdendo por levar mais, elevando mel, seja um 
quartilho, tirando-se um arratel de assucar; o assucar põe-
se ao lume com a água suíficiente -para se derreter; leva 
uma quarta de canella pisada e o sal e pimenta suíficiente, 
fazendo-se a presa como para amassar bolos, misturando-se 
a canella e o assucar ou mel e um arratel de cidrão pi­
cado ; fórmão-se as borôas, vão ao forno e encaixão-se entre 
os dentes para passarem ao canal do bucho. 

Esta festa por certo o doce enjôas 
Comendo os Fartes, Queijadinhas, B'rôas. 

N. B. Querendo fazer meia porção parte-se ao meio 
todo o receituario; e a quarta parte pratica-se do mesmo 
modo dividindo-se o total em quatro partes. 

Manjar real. 

Deite-se em um tacho um peito de gallinha meio cozido, 
edesfiado desfaz-se muito bem, delindo-se no mesmo tacho 
com a colher misture-se com o miolo de um vintém de pão 
ralado, uma quarta de amêndoas bem picadas e dous arra­
teis e meio de assucar em ponto de espadana; depois de 
batido tudo-isto, ponha-se a cozer em lume brando até que 
engrosse; quando estiver grosso deite-se nos pratos e 
mande-se á mesa. 

Toucinho do cio. 
PÕe-se um arratel de assucar ao lume, e em fervendo 

oôa-se e torna ao lume a ferver até chegar a ponto de 
espadana ou pasta muito larga; tira-se para fora e deita-

. se-lhe meio arratel de amêndoa, tão picada que esteja em 
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óleo; vai de novo ao lume a dar uma pequena fervura, 
tira-se e deixa-se esfriar; bate-se então meia duzia de ovos 
levando três claras e se deitão no tacho; mexa-se muito 
bem e depois ajuntão-se-lhe quatro mãos cheias de farinha 
de trigo alva e mexa-se até ficar bem incorporada a fari­
nha ; ainda torna ao lume brando um pouco de tempo; vai 
a cozer ao forno em uma bacia ou tacho redondo bem bar­
rado de manteiga lavada; deve entrar no forno depois de 
estar o pão dentro com borralho debaixo da dita bacia; e 
para se saber se está cozido mette-se um pãozinho que 
deve sahir enxuto; estando quasi frio se parte em talhadas, 
passando-se por assucar areado. 

Feito isto, cada bocado vai de uma vez pela boca dentro; t 
se gostarem, facão mais, que é bom. 

Chocolate. 

Ponhão-se a torrar cinco arrateis de cacáo -. depois de 
torrado limpem-o e tirem-lhe a casca; pise-se muito bem, 
misturem-se com três arrateis de assucar de pedra é três 
cnças de canella fina peneirada; logo que estiver ludo 
isto muito benr misturado vá-se moendo em uma pedra 
como quem móe tintas; môe-se segundae terceira vez, e 
logo que estiver em massa deitem-lhe oito baunilhas pisa­
das e peneiradas, e fação-se os bolos na fôrma que quize­
rem, por meio de moldezinhos apropriados. 

Arroz doce. 
Entese-se em água um arratel de arroz, e depois coza-se 

com uma canada de leite, um arraiei de assucar e água de 
flor; logo que estiver cozido, mande-se á mesa com canella 
por cima. 

Morcelas. 
Deite-se em um alguidar arratel e meio de pão de centeio 

ou de rala; passado por uma rala com arratel e meio de 
manteiga cie vacca frita, mexendo-se primeiro mui bem 
com uma colher,abafem-o um pouco; deitem-lhe logo um 
arratel de amêndoas bem pisadas; misturado tudo, ponha-
se a cozer com dous arrateis e meio de assucar clarificado, 
duziae meia de ovos batidos, com meias claras, sete oitavas 
de cravo peneirado, pouca pimenta, e dous dedos de sal 
cozido; tirando isto do lume, deitem-lhe por cima uma 
oitava de canella peneirada ; fação-se as morcelas em tripa 
de porco direitas, e não sejão "cheias, e ponhão-se a en­
xugar em uma canna em parte que não dô fumo. 

Bolos mimosos. 
Juntão-se a um arratel de assucar areado treze gemma» 

de ovo, um covilhete de batata ralada, um covilhete de 
pão ralado, um bocado de cidrão partido em bocados 
miudinhos; bate-se tudo muito bem., e pôe-se ao lume até 
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que appareça o fundo do tacho -. tire-se para fora, faz se 
este, (ólmeem bolos, até esfriarem, para depois 

Com mui brandas dentadinhas 
Se guardarem nas tripinhas. 

Bolos podres. 
Para meio alqueire de farinha de trigo cucullado, tomão-

se quatro arrateis de assucar; 1 impo este, e posto em ponto 
de pastilha, deitem-se-lhe duas canadas de azeite emn ar­
ratel de amêndoas muito bem pisadas, cravo, herva doce, 
canella c salsa; quando isto ferver bastante, vai se dei­
tando o meio alqueire de farinha cucullado, mexendo-se 
com a colher até estar bem cozida; prompta assim, deite-se 
em um alguidar, e vá-se mexendo até que se possa amas­
sar ; ao ninasssar-sc, junta-se-lhefermento pouco epouco, 
feito cm bocadinhos, porém sempre amassando; quando 
estiverem promptos, cubiãoseaté estarem lèvedos; fazem-
se então os bolos, aperlando-se bea as mãos, e deitando-se 
nas bacias, se mandão ao forno. 

Bolos de Compiéna. 
Facão um bolo de papel grosso do feitio de caixa de um 

manguito, unte-se de manteiga pela parte de dentro, rnclrão 
pela metade de uma massa como para brioches, feita de 
farinha de trigo, fermento de cerveja, ovos, manleitia e 
casca de limão ralada; metta-se a cozer no forno por es­
paço de duas ou Ires horas; r-m estando cozido, tire-se-lhe 
o papel, unte-se com manteiga clarificada e assucar em 
ponto, e sirva-se com grangêas de cores por cima. 

Bolos derodilhas. 
Tomada a massa com água e sal, pouca manteigae uma 

gemma do ovo, depois de muito bem sovada, estende-se, 
deitando-se-lhe bastanle manteiga de porco e enrolando-a 
no páo da massa bem untado; vão-se cortando os bolos 
redondos, e frigem-se abrindo-lhe o folhado com um pão­
zinho, deitem-se cm cada bolo duas gemmas de ovo bati-las 
com muita manteiga, abrindo-lhe sempre o folhado: re­
cheiem-se com ovos molles, querendo; depois de fritos, 
passem-se por assucar em ponto, com canella por cima; 
mandão-separa as tenebrosas sombras do abysmo barrigal. 

Bolo de amêndoas. 
Lançando sobre uma mesa suíficiente farinha de trigo, 

ajunta-se, faz-se-lhe uma cova no meio e nella se deilão 
manteiga, ovos, algumas pedras de sal, assucar em pó, e 
amêndoas pisadas; amassa-se bem tudo, e faz-se um bolo 
chato e redondo; põe-se sobre um papel bem untado com 
manteiga, e mette-se no forno, advertindo que na oceasião 
de tira-lo se lhe deve dar uma bonita côr pulverisando-o 
de assucar, e passando em cima a pá de ferro em brasa. 
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Também se pôde fazer de uma libra ou duas de farinha 

de trigo, quatro ovos (gemma e clara,) uma quarta, 
de assucar e meia libra de amêndoas doces bem pisadas em 
secco. 

Bolos de assucar. 
Deite-se em uma quarta de farinha dous arrateis de as­

sacar, meio arratel de manteiga, duas gemmas de ovo, um 
copinho de vinho branco, água alniisearada^ermento e sal; 
esfregue-se esta massa muito bem nas mãos; fazem-seos 
bolinhos, e quando vêm do forno, borrifão-se cora água d» 
flor; abafão-se muito bempela guela abaixo. 

Fartes de espécies. 
Tomão-se oito arrateis de assucar em pontode fio abaixo,, 

e se lhes deitão quatro arrateis de amêndoas muito bem 
pisadas, e um arratel de cidrão em bocadinhos delgados e 
pequenos; cravo, canella, mui pouca herva doce, efervwe 
§ouco; tira-se o tacho do lume, e junte-se-lhe uma quarta 

e pão ralado por medida; o sigual de estar íeiíaiesta 
espécie é deitando-se-lhe uns pós de pão ralado, e pôríe-
lhe em cima o dedo para ver se fica enxuto; deita-se em 
um prato a esfriar; tome-se então a massa feita com 
manteiga e assucar, e se vão fazendo os fartes para irem ao 
forno. 

Tantos comas que te fartes, 
E sem ser cousa de espantos, 
De fartes farta a barriga, 
Festeja a festa dos santos. 

Queijadinhas de amêndoas. 
Arratel e quarto de assacar, posto em ponto de lio abaixo, 

deita-se-lhe fora do lume um arratel de amêndoas muito 
jbem pisadas, desfazendo-as com a colher quando se vai 
(deitando, e torna-se a pôr ao lume einquanto levanta 
pervura, e se lhe deitaráõ oito ovos, seis com gemmas e 
[dous com claras; fervendo um pouco está feito, deitando-
;se-lhe canella por cima, e tira-se fora; toma-se a mawa 
com manteiga e pouco assucar; fação-se as qiirrijfii1li*lil*i 
e depoiada espécie estar fria, se mandem ao forno. 

Não tem nome de Cintra as cru-fijadürhas. 
Obra são de Ulysseas niveas mãozinhas. 

Covilhetes de amêndoas. 
Em um arratel de assacar em ponto de seccar deite-se-tte 

ama quarta de amêndoas bem pisadas; assim que levantar 
fervnra, tira-se o tacho do lume a esfriar: neste meiotempn 
batem-se muito bem quinze ovos, Ires destes com cteâi, 
deita-se no tacho este pólme com canella, alguma casca de 
limão ralada, e torna ao lume que seja mais brando; sempre 
mexendo para que não se pegue; e quando a massa barrar 
,a colher tira-se outra vez o tacho para esfriar de novo; 
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untSo-se latas com manteiga, deite-se-lhe a massa dentro 
sem as acabar de encher, para quando crescer não deitar 
para fora; vão ao forno, que deve ser também brando; 
quando estiver louro estão cozidos; tirão-se e comem-so 
todas estas receitas, que são magníficas e de bom gosto. 

Biscoutos. 
Batem-se bem, claras de ovo até a consistência de neve: 

batem-se separadamente as gemmas com assucar em pó & 
razão de uma onça e meia para cada ovo, e vai-se-liie 
ajuntando uma onça de flor de farinha também para cada 
uma. Deitão-se as claras batidas nesta massa, mexendo-a 
até ficar tudo bem incorporado. 

Esta massa servirá para fazer biscoutos de fôrma ou em 
•caixas de papel branco. Tendo-se uma fôrma de biscoutos 
de Saboia, e querendo-se fazer um, então lhe ajuntareis 
um pouco de assucar c raspa de casca de limão ou oulro 
qualquer aroma que convenha. É necessário untar as fôr­
mas por dentro com manteiga fresca antes de lhes deitar a 
•massa. 

Biscouto de farinha de arroz. 
Passem-se por uma peneira de seda bem fina quatro onças 

de farinha de arroz; deitem-se em uma tigela com um arra­
tel de assucar fino, oito gemmas de ovo, uma pouca de casca 
de Ijmão ralada, bate-se tudo com duas colhéres por tempo 
de um quarto de hora; misturem-se-lhe depois com cuidado 
quinze ou dezeseis claras de ovo batidas e bem levanta­
das; formem-se depois umas caixas de papel untadas de 
manteiga por dentro, deile-se-lhes a composição, metta-se 
a cozer em forno brandissimo; em estando cozidos tirem-se 
das caixas, cubrão-se com uma giaça branca feita com uma 
clara de ovo, assucar fino e alguma gotta de sumo de limão; 
mettão-se outra vez no forno, e em estando a giaça secca 
tirem-se e sirvão-se delles quando fôr occasião. 

Biscoutos inglezes batidos, 

Um arratel de assucar, oito ovos, quatro destes com 
claras; bate-se muito bem, e depois deila-se-lhe uma quarta 
de manteiga derretida, a casca de uma laranja azeda pisada, 
a terça parte de uma noz moscada e arratel e meio de -
farinha de trigo; untando-se uma lata com manteiga, deita-
se-lhe dentro esta massa que fique bem unida, e em estando 
cozida parte-se em bocadinhos como a marmelada, etornào 
im latas ao forno a tostar pelos cortes. 

Biscoutos de massa. 
Amassada uma quarta de farinha de trigo com meio 

arratel de mánjeiga de vacca sem sal, e meio arraiei da 
assucar, meia duzia de gemmas de ovo, água morna com 
•una pedra de sal derretida nella, e estando bem sovada, 
fação-se os biscoutinhos do tamanho de um dedo ou argo-
'inhas, e cozão-se em uma baeta. 
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Biscoutos de colher. 

A sua composição é a mesma que a dos antecedente*, 
tom a differeirça que, segundo a quantidade que delles SB' 
fizer, se deitará uma clara de ovo de mais; preparada1* 
composição, se encherá delia uma colherinha de prata, e 
vão pondo com graça e ao comprido os bocadinhos sobre 
folhas de papel branco; deitem-lhe um pouco de assucar 
fino por cima, e mettão-se a cozer em forno muito brando; 
cozidos, tirem-se, despeguem-se logo do papel com uma 
faca, e sirvão-se quanto mais frescos melhor. 

Biscoutos fôrma de SS. 
Em um arratel de assucar se deitão quinze ovos, senda 

três destes com clara e mui pouco sal, e balendo-se com 
umas cannas como se bate o pão de ló, ajunta-se-lhe ca-v 
nella e um arratel de farinha de trigo; fazendo-se depoii 
no feitio de SS vão ao forno, o" qual esteja em quenturç 
ordinária, tendo untado as latas em que vão estendido» 
com manteiga. 

Fatias da China. 
Para fazer um prato de guardanapo das ditas, são preci­

sas quatro dúzias de gemmas de ovo, estas se batem até 
ficarem quasi brancas, e depois se deitão em uma tigela de 
folha, estando esta bem untada de manteiga de vacca; 
tapa-se e cozem-se os ovos em banho-Maria, e em estando 
cozidos tira-se da tigela do banho, deitão-se os ovos em um 
prato, os quaes ficaráõ como um pão de ló, e em estando 
írios, cortão-se em falias, passão-se por calda de assucar, 
cobrem-se depois de canella e grangêa, e assim se servem 
na mesa. 

Fatias d Pompadour. 
Cortado o miolo de pão em bocados redondos ou qua­

drados, da grossura de dous ou Ires .dedos, deite-se por um 
instante de molho em vinho branco da Madeira, ou em 
qualquer outro vinho branco; passem-se, depois de escor­
ridos, por ovos batidos, frijão-se, erepilão o mesmo dua» 
ou três vezes, como acima foi dito; depois de fritas e de 
bi a côr, sirvão-se com calda de vinho do Rheno e assucar 
em ponto. 

IV. B. Todas as fatias se podem fazer, molhando-se em 
água, leite ou em o licor que quizerem. 

Belhós. 
Faz-se um pólme de farinha de trigo desfeita em cerveja 

ou vinho branco, uma gotta de azeite ou manteiga clarifi­
cada e sal, e ao tempo de servir deitão-se-lhe duas ou 
três claras de ovo bem batidas; passa-se por isto uma 
pouca de abóbora menina ralada, frige-se com manteiga de 
porco, e servem-se quentes pulverisadas com assucar em 
pó ou calda. 
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Verdadeira receita do» belhôs. 
Coze-se a abóbora menina , escorre-se-lhe a água pelo 

passador, desfaz-se até ficar sem pevide n e n h u m a ; portem-
jlé-lhe deitar quantas gemmas de ovo se quizer, com as 
claras, e bate-se tudo muito b e m ; deita-se-lhe sal pisado, e 
depois se engrossa com farinha de t r igo ; e vai-se deitando 
com uma colherem azeite bem fervente, e em estando fritas 
íaz-se-lhes calda de assucar e mel , misturando-lhe canella. 

Massa para toda a qualidade de filhos. 
Mexe-se uma porção de farinha com gemmas de ovo, rii-

laindo-a um pouco com água m o i n a ; ajiinta-sc-llie m t n -
çeiga derretida, e depois batendo liem as claras, rieila-se-
üjies urnas pedras de sal e misturão-se com a massa, q ,« 
fieve ficar na consistência própria para soster a fruta uu 
foce que se queira embrulhar nella. 

Filhos de maçãs. 
,. Depois dfl se haverem descascado as maçãs ou outra 
qualquer fruta que possa cortar-se em rodas, l irando-Ihrv 
as sementes ou caroços, deitão-se de molho por alguiiits 
horas em aguardente com assucar, água de flor d • laranja 
e casquinha de l imão, e di*pois ensopando na massa cada 
uma das rodas da fruta, frige-su até ficar córada, pnlveri-
são-se de assucar, e passa-se-lhes por cima a pá em brasa. 

Filhos de creme. 
Faz-se uma mistura de nata e leite em partes iguaes, 

deita-se-lhe sal e casca, de limão em pequenas quantidades, 
suíficiente porção de farinha de trigo até ficar em papas 
bem espessas; então deita-se sobre a mesa. adclgaça-Mi com 
o rolo e corta-se em pedaços do feitio que se quizer ; depois 

ímettem-se estes pedaços na massa, frigem-se, pulverisão-se 
com assucar c córào-se com a pa como os antecedentes. 

Filhos de ferro. 
Pata meia quarta de farinha de trigo medida, meia quar ta 

de manteiga de vacca, meia quarta de manteiga de porco, 
meio quarti lho de vinho branco, a casca de um limão ra­
iada, um vintém de canella em pó. Põe-se ao lume até der­
reter a manteiga, e depois se lira para fora,deixa-se esfriar 
ideila-se em uma cousa que seja cova; deite-se-lhe água 

.'fomiinim, quanlo haste para desenvolver a farinha, que 
•Jeve ficar n 'um pólme grosso, junta-se-lhe u ma duzia Ai 
ívos , sendo meia com claras somente. Depois de prompl « 
pòe-se o azeite ao lume em uma frigideira, e se uu-r.tj 
dentro o ferro, e quando esteja bem quente, tira-se o feriu 
do azeite, e logo se melte no pólme; torna-se a metier m 
azeite, e pouco depois se torna a t irar o ferro, que deixará 
ficar o íillró com o feitio do ferro, e se torna a deixar ili-ar 
o ferro no azeite, e assim se continua até acabar o pólme, 
e depois de lud<s fritos se passào por calda de assucar. 
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Tobefe. 

Em uma canada de leite puro se deita ura arratel de 
assucar areado, uma duzia de gemmas de ovo, uma colher 
de sopa cheia de pós de gomma primorosa; depois, mexe-
se tudo muito bem com uma colher de páo nova, coa-se 
por um panno de talagarça ou filo de algodão, deita-io» 
n'um tacho de arame, põe-se em cima de lume brando^* 
em fazendo um caracol no meio do pólme, tira-se logo que 
está feito; deite-se em chicaras, e logo que esteja quasi 
frio, pulverise-se de canella por cima. 

Fica desta maneira capaz de ir habitar a região dos bons 
bocados. 

Raivas. 
Em três arrateis de farinha de trigo se deita um de assu­

car em pó e doze ovos, sendo seis com claras, canella pari 
tempero e um arratel de manteiga derretida; depois da 
bem unido tudo e amassado (não é pçeciso com muito 
trabalho), se fazem argolinhas desta massa ou bolinho» 
redondos chamados raivas. 

São raivas, sim, porém que nos dão gosto, 
Quando por mãos d'anneis é seu composto. 

Mettão-se em forno brando, e quando vão alourando 
tirão-se para fora, e provão-se todas. 

Melindres, 
Em um arratel de assucar se deitão vinte ovos, porém só 

três claras, e depois de bem batidos ajunta-se-lhecanella 
e um arratel de farinha de trigo, continua a operação, do 
bale-bate, para, finda ella, irem dentro de latas a cozafao 
forno. 

Este doce é melindroso,. 
Mão de mulher lhe não bula Mi 
Pôde perder a virtude 
Fazendo-as peccar na gula. 

Palitos. 
Em um arratel de assucar se deitão doze ovos, desle» 

nove com clara, e depois de batidos, deitã-se-lhe canella, 
e um arratel de farinha de trigo; mette-se este pólme em" 
latas de beira alta, untadas com manteiga, e depois de se 
fazerem louros no forno, tirão-se fora, partem-se em talha-'-
dinhas, e tomão-se a metter no fornaa tostar. 

As coslinhas fazem-se, sendo só nove ovos, com todas ai 
claras, e sem as três gemmas mencionadas acima. 

O' lá boquinhas I 
Os palitinhos, 
Boas raivinhas, 
Welindresinhos, 
São sim niquinhas 
Dos folhetinüos. 
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Esquecidos. 

Tomão-se oito ovos, dous com claras e seis com gemmas 
somente, deitão-se cm cima de um arratel de assucar eiç, 
pó, posto em um tacho ou alguidarinho, e bate se tud§ 
muito bem até que fique alvo e grosso, e se lhe irá deitand§ 
um arratel do farinha de trigo, sempre mexendo sem parar, 
vai-se tirando aos bocadinhos desta massa, rolando-se na 
mão, embrulhando-o em alguma farinha de trigo para qua 
se não pegue, e se vão pondo nas latas, untadas de man. 
leiga, indo depois ao forno. 

As Argolinhas d'amendoas, 
Dos grãos as Empadilhas, 
Os gostosos Esquecidos, 
São ás tripas maravilhas. 

A ssopros. 

Bate-"e na d o c e i r a u m a quar ta de amêndoa ralada, melo 
ar ra te l de assucar, meia duzia de claras, até ficar em muita 
espuma; depois cortão-se redondos de hóstias no tamanho 
que se quer , e deste pólme se lhe deita uma colher por 
c ima, mas que não t r a sborde ; vai ao forno que esteja 
brando, e tirados delle, se podem guardar no estômago, o 
que ê muitíssimo proveitoso. 

Sonhos de fôrma. 

Desfaça-se uma potica de farinha de trigo em leite, ajun­
tem-lhe dous ovos, um gole de vinho da Madeira, manteiga 
clarificada, assucar fino, casca de limão ralada, sal e canella 
pisada; depois de tudo misturado, e por fôrma de um pól­
me, aquentem o molde (que deve ser de ferro), no azeite oa 
manteiga fervendo, em que se hão de frigir, molhe-se n{| 
massa e metta-se logo na frigideira; em largando, tomem 
a massa, e vão continuando assim até ao fim; depois ÕQ 
fritos, e vidrados com assucar e a pá quente, sirvão-se pul» 
verisados de assucar. 

Sonhos de morangos t outros. 

Faça-se um .pólme de farinha de trigo, desfeita em cer­
veja ou vinho branco, com uma gotta de azeite, ou um 
Singo de manteiga clarificada, sal; e ao tempo de servir, 

eitem-lhe duas ou três claras de ovo bem batidas; passem 
por ellas uns poucos de morangos, e frijão-se em manteiga 
de porco; sirvão-se quentes, pulverisados com assucar. 

N. B. Fazem-se sonhos de varias cousas, além dos já 
mencionados; como são: de marmelada, e outras frutas 
doces, postas entre obrêas, e passadas por um pólme--
outros de varias cremas, massa real e queijo misturado. 

Também se fazem de flor de sabugueiro, beldroegas, fo­
lhas de parra, aipo, fundos d**lcachofrase outros vegetaes. 

e i . 30 
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Tempera-se uma porção de nata com outro tanto de leite, 
deitando-lhe assucar, ê põe-se ao lume deixando ferver ate 
se reduzir a uma terça parte. C(/"iseguido isto, tira-se do 
lume, e quando estiver morna, ajunta-se-lhe um pouco de 
coalho diluído em água, e deita-se em um prato depois 
de se ter passado pela peneira; põe-se entre brasas, coa­
lha-se, e serve-se fria; também se pôde fazer coalharem 
banho de Maria, quando se faz em canecas ou chicaras. 

Crime de chocolate. 
Desfaz-se chocolate em água (um copo para uma libra), 

deita-se-lhe um pouco de assucar, e mistura-se com a nata, 
leite e gemmas de ovo na proporção de seis para uma ca­
nada de nata ou leite, ajunta-se-lhe uma pedra de sal, e 
faz-se coalhar como o precedente. 

Creme de café. 
Toma-se uma quarta de café crú, põe-sé a tostar em uma 

vasilha, devendo só ficar amarellado; depois deita-se este 
café na nata fervendo, tendo o cuidado de a cobrir;.ajun-
tão-se-lhe gemmas de ovo na proporção indicada para o 
creme de chocolate, assucar, e um pouco de sal; côa-seesta 
infusão, e faz-se coalhar como a precedente. 

Torta de doce. 
Prepara-se um fundo da massa que não tenha sido enro­

lada com a manteiga, do tamanho que se quizer; preparado 
este fundo, corta-se uma tira da massa folhada da altura de 
um dedo, e com ella faz-se-lhe uma borda, depois enche-se. 
íste fundo do doce que se quizer, e atravessão-se duas tiras-
rslreitas de massa que se cruzem no meio, e então collo 
jando-se em uma bandeja de folha, passa-se a penna com 
a gemma de ovo por cima da borda e da cruzeta e melte-s» 
lo forno. 

Pasteis de doce. 
Preparando-se a massa como se explicou para os pastel» 

ie picado, só resta a dizer que em lugar de carne picada, 
se lhe deita doce, v. g., ovos molles em consistência de 
manteiga, massa de amêndoa pisada, doce de coco, etc, 
collocâo-se em bandejas de folha, e mettem-se no fonp 
sem a applicação das gemmas de ovo. 

Varias frutas de conserva em aguardente. 
Cozidas as frutas inteiras, e deitadas depois em assucar 

em ponto, como as de conserva; em fervendo-se, por exem­
plo, cem cajus, deite-se-lhes uma canada de aguardente.-»' 
deixe-se ferver um instante (com a cautela de que não lhe 
salte o fogo, o que no caso que succeda se apagará deitan-
uo-lUe em cima um panno molhado), deixe-se esfriar, desoi» 
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de feito, mettão-se em garrafas ou frascos, cubrão-se de 
caldo, tapem-se muito bem, e guardem-se para quando fôr 
necessário. 

Damascos de conserva. 

Tome-se duzia e meia de damascos, esburguem-se, cor­
tem-se em bocados, e ponhão-se a cozer em água, até fica­
r e m como marmelada ; em estando enxuta e descascada, 
deite-se em assucar em ponto de cabello, mexendo sempre 
com uma co lher ; deixa-se esfriar até o assucar ficar branco 
em roda do tacho, deita-se em caixas de papel e guarda-se . 
' Deste mesmo modo se faz a de pecegos. 

Flor de laranja de conserva. 

Deitem-se sobre a mesa quat ro onças de flor de laranja, 
ittem branca e fresca, dêm-lhe quatro cortadelas, e mo-
"lhem-na com o sumo da metade de um l imão ; deite-so 
depois em u m arratel de assucar em ponto de cabello, que. 
ha de estar já no lume, e mexendo sempre com uma colhér„ 
tire-se no mesmo instante do lume , e vão mexendo até o 
assucar ficar branco de roda do t a c h o ; então, vase-se logo 
em caixas de papel da al tura de dous ou três dedos, com u m 
tijolo de cada banda, para se sosterem, e assim nas caixas 
se guardará para o que fôr necessário. 

Doce de flor de laranja. 

Escolhido um arratel de flor de laranja bem branca,, 
ferva-se u m quar to de hora em água, tire-se do lume, deite-
ee-lhe uma pitada de pedra hume em pô; põe-se então a 
ferver outra água com o sumo de um limão, e em esta fer­
vendo, vá se lhe deitando a flor de laranja com a espuma-
le i ra , e deixe-se outra vez a ferver, a té que fique tenra e-
quasi cozida; passe-se depois por água fria e sumo de li­
mão : depois, escorra-se e deite-se em assucar em ponto, e 
leve-se repetidas vezes ao lume a aquentar , mas não se deixe 
ferver; enche-se depois pucarinhos, deixem-se esfr iar , 
cubrão-se e sirva-se 

Na pr imeira occasião 
Que appareça u m golotão 

Marmelada. 
Fervão-se os marmelos em.água , e em estando quasi 

cozidos, deitem-se em água fria; depois de frios, l impem-se 
por dentro, esburgem-se, desfaçâo-se com u ma colher de 
•pão, passem-se por uma peneira, e leve-se ao lume o que se 
passou, mexendo sempre para que se não pegue ; es tando 
enxuto deite-se em assacar em ponto de cabellinho, mis­
ture-se com a colher muito bem, leve-se outra vez ao lume 
mexendo-se sempre, e levantando ternura tire-se fo ra ; 
'•üeite-se em pucarinhos ou em hervilhetes, deixe-se esfr iar ; 

tobrão-se e guardem-se para quando fôr necessário. 
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Bastante fazer deveis, 
Que mil urgências tereis. 

Desta mesma fôrma se fazem pèras, maçãs e pecegos.' 
Marmelada commum. 

Cortados os marmelos em quartos, limpos e aparado» 
sem caroços nem graínha, ponhão-se a cozer; depois de 
cozidos passem-se por uma peneira rala; deitem-se em dous 
arrateis de assucar em ponto de alambre grosso e um ar­
ratel da massa; logo que estiver esta mui bem desfeita no 
assucar, ponha-se o tacho no lume um nada emquanto 
ergue fervura, tire-o, deitem-lhe âmbar ou almiscar sa 
quizerem, e vá dentro dos covilhetes a córar ao sol. 

Quartos de marmelo. 

Descascão-se os marmelos em crú, tira-se-lhes o caroço», 
partem-se em quartos ou mais talhadas; deitão-se em um 
tacho com água fria, e logo que levante fervura tirSb^ S 
. poem-se a escorrer n'uma peneira de cabello; pesâo-SedeBrit, 
e quanto fôr o peso tanto será o assucar de caixa; limpais» 
este, e logo se lhe deila o marmelo dentro; deixando-**" 
ferver até ao ponto que se quizer, notando que quem 6 
quizer para guardar o deve pôr em ponto alto, levand» 
também, conforme a porção, cravo da índia e canella par» 
tida; depois disto, deitâo"-se em boiôes 

Ou em o âmbito triporio, 
Que inda é mais consolatorio. 

Xarope de maçãs. 

Cortadas em bocados delgados uma duzia de maçãs, po­
nha-se a ferver em uma pouca de água; cozidas, deitem-se, 
em um panno forte, espremão-se muito bem, deixe-se des­
cansar o sumo, e depois de claro ajuntem por cada quarlí-* 
lho delle um arratel de assucar em ponto de cabello, e dei-
.xe-se ferver até a consistência de um xarope; deixes» 
esfriar e guarde-se como foi dito. 

Deste modo se faz o xarope de pecegos, cajus, anana-
íes, etc. 

Flórada. 
Deite-se em um alguidar com água fria, flor de laranja, 

•doce a maior e melhor; lave-se muito bem, mas que se nío 
quebre, deite-se em outra água n'outro alguidar; iionlu-se 
a ferver um pouco em um tacho que ha de estar já fervendo} 
depois deite-se em água fria a adoçar, passando-a maisduail 
ou três vezes por outras águas; quando estiver doce ponba* 
se a escorrer em uma joeira; depois de enxuta e muito 
bem espremida, coza-se em assucar em ponto,ponha-se a •• 
íriar, abanando-se para que se esfrie depressa, deite-se-laB 
cheiro, querendo-se, e guarde-se em panellas vidrada». . i 
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Águas para de verão e para sorvetes. 

•Em cada três quartilhos de água deite-se um arratel 
de fruta que esteja bem madura, como são ginjas, morangos, 
anioras ou outra qualquer; amasse-se com uma colher e 
desfaça-se muito bem em agua;'côe-se depois por um 
guardanapo e tempere-se de assucar; côe-se outra vez por 
ama manga; ponha-se ao fresco, e póde-se usar desta água 
quando for oceasião. 

Se fôr para sorvetes, deite-se-lhe mais assucar, metta-se 
em sorveteiras de folha de Fiandres, rodèe-se de neve 6 
sal; em principiando a gelar, despegue-se o que estiver 
pegado de roda com uma colher, cubra-se a sorveteira com 
a sua tampa, e mexendo-se sempre com ella até estar igual­
mente gelada, enchão-se copos com ella no momento eof 
que se quizer beber, e sirva-se sem demora. 

Meigo e doce, aqui dou meu fim, 
Chorai, golosos, que gostais de mirai 
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Collecção de Receitas modernas para se fazerem 
bons manjares. 

Cabedella. 

É nm dos primeiros pratos, e faz-6e unicamente de peru 
ou perua, e consta das azas, dos pés com as canellas, pes­
coço, moéla e figado ; depois de ser deitado tudo em uma 
vasilha, escaldado com água quente, e estar bem limpo, 
mette-se em uma cassarola, deita-se-lhe manteiga suífi­
ciente, salsa, cebolinhas, um dente de alho, dous cravos 
da índia, louro, mangericão e cogumelos, põe-se ao fogoe 
pulverisa-se de farinha de trigo, e quando tem toraado!còr 
póde-se-lhe ajuntar algumas rodas de cabeça de nabo,gue 
se tenhão primeiro córado em manteiga em uma frigideirasT 
Depois que está cozido tira-se a gordura ; e se tiver muito 
molho, deixa-se apurar. 

Quarto'de cordeiro. 

Sendo mais delicado o quarto dianteiro, pega-se nelle, 
cobre-se de talhadas finas de toucinho desde a concavidade 
da espadoa até a extremidade do peito, encosta-se em nm 
espeto, ata-se nas duas extremidades e embrulha-se em 
papel untado com manteiga; quando estiver assado serve-
se com molho branco. 

Também se fazem vários pratos á Ingleza, assando era 
grelha as costellas como se faz ás de carneiro, e o resto do 
quarto no espeto. Quando estiver frio serve-se de qualquerj 
maneira, podendo fazer-se um fricassé, eguamecer o prato 
com as mencionadas costellas em roda. * i 

A perna do cordeiro se assa ordinariamente no espeto-, 
podendo até lardear-se, assar-se nas grelhas e servir-se 
com espinafres guisados; quando frio, faz-se uso delle 
em fatias para guarnecer fricassés •> aara outro qualquer 
fim. 
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Bringelas. 
Assão-se em grelhas, e para esse fim abrem-se no seq 

comprimento, tirâo-se-lhes as sementes, cortão-se em bo­
cados estreitos de alto abaixo, e depois deitão-se em azeite 
eom salsa picada, pimenta e sal, e passado algum tempo dl 
estarem de molho, escorrem-se e poem-se a assar nas gre­
lhas, e servem se com um molho conveniente. 

Bifes. 
Os melhores são os de lombo de vacca; cortão-se em toda a 

grossura, e cada um da altura de uma pollegada ou mais, 
e de fôrma redonda, aparando-os para esse flmetirando-
as pelles e fibras, assim como conservando-lhes lhes 
toda a gordura, achatando-os, e reduzindo-os a menos 
de metade de sua espessura; temperão-se de sal e pimenta 
grossa, molhSo-se em manteiga morna, e poem-se então 
em cima das grelhas sobre fogo activo, dando-lhes volta a 
cada momento. Servem-se em um prato, mais ou menos 
assados conforme o gosto das pessoas, com manteiga mis­
turada com salsa picada. 

N. B. Os bifes assim preparados servem-se também acom­
panhados de batatas fritas ou de agriões temperados com 
sal, pimenta e vinagre. 

Carne de vacca. 
O cozido mais gostoso é da carne da alcatra; por isso 

toma-se um pedaço delia, tirão-se-lhe os ossos, ata-se com 
cordel, e metle-seem uma panella cora a ossadura, canellas 
e pés de gallinha, e caça de que se tiver tirado a carne 
,para os guisados ; escuma-se, e quando tiver fervido um 
pouco, tempera-se de sal, eajuntão-se-lhe varias qualidades 
de raizes, um dente de alho e cravo da índia» Depois de 
tudo estar cozido, deita-se em um prato rodeado de ramos 
de salsa, ou picada em molho, com uma guarnição de ce-
bolaae legumes, ou lambem de pequenos pasteis. 

Éneoessario advertir que no caso dese querer ter um 
bom cozido, é preciso sacrificar-lhe o caldo, isto é, não 
conservar a panella ao fogo senão o tempo indispensável 
para se cozer a carne; ao contrario, querendo-se ter bom 
caldo, deixa-se a panella ao|fogo até que a carne comece a 
desfiar-se, e então já não conserva sueco algum. 

Estufado. 
Toma-se um pedaço de carne, tirão-se-lhe- os ossos, 

lardéa-secom salsa misturada no toucinho, deitão-se-lhe 
cebolas rachadas, sal fino, pimenta e especiaria fina, e 
mette-se tudo dentro de-uma cassarola em que se deitará 
vinho branco, toucinho em pequenos bocados, cebolinhas 
Inteiras, pedaços de cenouras, pimenta inteira e saL Tapa-
se a cassarola e põe-se a fogo brando; abobora-se cinco 
ou seis horas, no fim das quaes se apresentará na mesa % 
carne com todos os seus temueros* 
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(ald , 
O caldo, queé sem duvida a base de todas as sopas, nâ*o 

teve ser feito senão de carne bem fresca e boa; a melhor. 
PU maisgostosaéa da alcatra, a da coxa e a da parte In­
terior dos lombos. 

Põe-se ao fogo uma panella com a água necessária, um, 
pedaço de carne de vacca com uma gallinha e algumas, 
peças de caça, e deixa-se ferver; deita-se-lhe sal, varias 
raizes, alho, cebola assada e cravo, e põe-se a fogo brando, 
e nelle se deixa estar até que fique tudo bem cozido; depoi» 
tira-se-lhe a gordura e còa-se o caldo. 

Substancia. 
Mettem-se em uma panella mão de vitela, uma posta d» 

«ame de vacca, uma ou duas gallinhas velhas, peças d» 
?aça e presunto com a água suíficiente, mexe-se e deita-se-
*hê da mesma qualidade de caldo á proporção queageléa 
de fôr formando ; escuma-se, ajuntão-se-Hte raizes, alho 8 
Sravo. Faz-se apurar a fogo brando por tempo de cinco 
íoras; tira-se-lhe a gordura e còa-se. 

Pato assado em espeto. 
Deve preferir-se fêmea, e depois de depehnada e cha­

muscada, tirão-se-lhe as pontas das azas, pela apticulação 
do meio, cortão-se-lhe as extremidades dos dedos, torcem*. 
se as pernas para fora e atão-se antes de a metter no es* 
peto, esfregando-a com o próprio figado, e embrulha-se em 
papel, que se deve tirar pouco antes de estar assada. Serve-
se bem quente acompanhada de dous limões inteiros. 

Pato com azeitonas. 
Depois de preparado e apertado, mette-se em uma cas­

sarola guarnecida de fatias de toucinho; alimpa-semeia 
libra de azeitonas passadas por água fervendo,~e deita-se 
na cassarola onde se está cozendo o pato, e deixa-ai 
aboborar durante alguns minutos. Serve-se depois o pato 
rodeado de azeitonas. 

Pás de carneiro. 
Pega-se em duas, separão-se os ossos do espinbaçde 

aparao-se os lombos. Lardêa-se uma com filetes de tõll* 
cinho temperados, e outra com ramos de salsa verdef 
poem-se no espeto atando-ascom fio, lendo cuidado de a» 
ir humedecendo com molho, emquanto se estão assando, 
não sendo precisos mais de três quartos de horaparau* 
carem promptas, e em o estando, poem-se em um prato 
com o lombo junto, fazendo-lhes um bom molho branco. 

PJde carneiro com molho de vinagre, sal e pimenta. 
Prepara-se uma pá de carneiro, lardêa-se com toucinho 

temperado, e deita-se deinòlho porum oudous dias em uma 
mistura feita de meio copo de azeite, sueco de Umão.M* 
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plfnenta e dous cravos da índ ia ; depois assa-se no espeto, 
de maneira que fique com boa côr, e serve-se com molho 
de vinagre, sal e pimenta. 

Pá de vitela de espeto. 
Apara-se bem uma pá de vitela, lardêa-se com filetes de 

toucinho, pôe-se por duas ou três horas em uma mistura 
de cebolinhas, salsa, folhas de louro, cogumelos e man­
gerona com um pouco de azeite. Quando estiver bem pas­
sada, mclte-se no espeto e deita-se-lhe em cima o molho 
em que esteve, segurando-se tudo com papel untado com 
manteiga, atando-o com fio. Assa-se a fogo b r a n d o ; de­
pois tira-se o papel, e ajuntando os temperos que estiverem 
pegados a elle e mesmo á carne, deitão-se em uma cassa­
rola com vinagre, manteiga misturada com um pouco de 
farinha de trigo, sal e pimenta. Deixa-se ferver para ficar 
tudo bem ligado, e deita-se depois sobre a peça de carne a 
que se dá a côr antes, cobrindo-a de pão ralado em man­
teiga derretida e uma gemma de ovo, a mistura. 

Miolos de vacca d maruja. 
Tira-se-lhes o sangue coalhado, as fibras e a pellicula 

que os cob re ; deixão-se escorrer por algumas horas em 
água morna , edepois cozem-se entre tiras de toucinho era 
dous copos de vinho branco e outro tanto de caldo, com 
rodas de cebola, de cenouras, rama de salsa, cebolinhas, 
louro, pimenta e sal. Quando estiverem cozidos, deita-se 
manteiga em uma cassarola e algumas cebolas pulverisadas 
de farinha de trigo, e quando estejão de côr dourada , 
deita-se porção da água em que se cozerão os miolosdepois 
de a coar, ajuntão-se alguns cogumelos, e deixa-se ferver 
t u d o ; quando estiver prompto, poem-se os miolos em ura 
prato e deita-se-lhes este molho em cima. 

Miolos de vitela fritos. 
Depois de ter deixado escorrer os miolos, de os ter limpo 

e tornado brancos com sal e vinagre branco, e deixado 
esfriar neste molho para ficarem duros, côzem-se em uma 
cassarola untada de toucinho, com vinho branco, o duplo 
de substancia ou de bom caldo, salsa, cebolinhas e algumas1 

rodas de limão sem casca e sementes; em estando promptoe 
eortão-se em quartos, e vão-se mettendo em massa propri» 
para as frituras, e frigem-se. Logo que tiverem tomad< 
noa côr, escorrem-se e poem-se em um prato com salsa frita, 
por baixo ou por cima. 

Capão com arroz. 
Limpando-se bem um capão, cozendo-lhea abertura infe 

r ior com l inha , prendendo-lhe as coxas , e torcendo-lha 
os pés para dentro, pôe-se em uma cassarola com o peito 
para baixo, cobrindo-o de caldo ou substancia. Depois de o 
eecumar - deita-se-lhe mei-v "«ora de arroz bem l avado , 
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cobre-se a cassarola e deixa-se ferver em.lume brando por 
espaço de duas horas; tira-se então o capão, desligão-se-lh» 
as azas e põe-se em um prato; tirarse a gordura ao arroz, 
deita-se-lhe um pouco de manteiga fresca, tempera-se bem, 
e deita-se sobre o capão. Se o arroz estiver muito espesso, 
dilue-se com caldo ou substancia suíficiente. 

Repolho -:om talhadas de toucinho. 
Lavão-sebem os repolhos depois de cortadosem pedaço»*; 

poem-se a ferver em água por espaço de umquaBíotde hora-/ 
corta-seo toucinho em bocados juntamente' com o couro; 
deitão-se no repolho que um instante depois se muda para 
aguafria, espreme-se bem, tendo o cuidado de o ligar com. 
fio; põe-se então a cozer juntamente com o toucinho e a 
carne que se quizer servir, em brasas, e ajunte-se-lhe sal, 
pimenta, raizes, rama de salsa, cebolinhas e cravo da 
Índia. Logo que tudo esteja cozido, tira-se do lume para 
escoar-lhe a gordura, põe-se a carne em um prato, cobre-
se com o repolho, e em cima deste se collocão os pedaços 
de toucinho. / 

Repolho á Burguesa. 
Cortão-se repolhos em pedaços pequenos, mettem-se em 

água fervendo até ficarem brancos, deita-se-lhes sal, e de­
pois eseôão-se. Picão-se em grosso depois de os ter deixado 
esfriar, e então põem-se ao lume em uma cassarola com 
manteiga, sal e pimenta; ajunta-se-lhes um pouco de fa­
rinha de trigo com que se mexem; deita-se-lhes caldo suí­
ficiente, mexendo sempre, e deixãô-seíerver até que o 
molho diminua, e então se servem. 

Leitão assado. 
Mette-se o leitão em água um pouco mais que morna, de­

pois de lhe ter quebrado as presas; esfrega-se bem com a 
mão até ficar bem pellado ; tirão-se-lhe as unhas, e limpa-
se por dentro sem lhe tirar os rins; depois torcem-se-lhaa» 
mãos e os pés com ajuda de dous espetos de páo dé que se 
faz uso, um que atravesse as coxas e outro de espadoa s 
espadoa. Seguidamente põe-se de molho por espaço de oito 
ou dez .horas em. aguafria, e no fim pendurasse para ficar 
bem enxuto. Em estando enxuto, mette-se-lheno ventre 
uma cabeça de alho inteira, e um bocado-de bom toucinho, 
e coze-se; acabada esta operação, mette-se no espeto, que 
se irá virando socegadamente untando o leitão com banha 
de porco. Quando estiver assado, dar-se-ha o golpe na pelle 
á roda do pescoço. Este golpe serve para o couro não amol-
lecer. 

Leitão recheiado assado no espeto. 
Depois de se ter preparado o leitão, como acima fica dito, 

recheia-se com <•' próprio figado cortado a pedaços, um 
pedaço de toucinho, truffas, cogumelos, uma cabeça de 
alho, alcaparras e salsa picada, tudo temperado de sal e 
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pimenta, e accrescentando-lhe miolo de pão e algumas azei­
tonas ; cheio assim o ventre, coze-se, e espeta-se o leitão, 
que so deverá assar a lume brando, e depois dando-lhe o 
golpe circular no pescoço, serve-se com molho apimentado 
ou limão simplesmente. 

Costelletas de vitela. 
Derrete-se manteiga em uma cassarola, e deitão-se-lhe 

dentro as costellas, temperando-as de sal, pimenta e cravo 
da índia, virão-se durante alguns minutos, e depois ajun-
tando-lhes cogumelos e salsa picada; quando estiverem 
promptas, servem-se com molho de limão. 

Costelletas pannadas. 
Aparão-se as costellas, batem-se e temperão-se de sal o 

pimenta grossa; derrete-se um pouco de manteiga, e deita-
se dentro cada costella, e depois tendo-se pão ralado em um 
vaso fundo, vão-se alli mettendo uma a uma, e depois de 
estarem bem cobertas, poem-se nas grelhas sobre brasas e 
deixão-se assar, para o que bastará um quarto de hora, 
sendo conveniente que não fiquem muito tostadas. 

As costelletas ao natural, depois de se baterem e tempe­
rarem com sal e pimenta, untão-se com manteiga e poem-
se a assar nas grelhas. 

Costelletas empapeladas. 

Depois de se prepararem as costellas como acima fica ex­
plicado, temperando-as de sal, pimenta, salsa e manteiga, 
embrulhão-se em papel cortado a propósito para cada uma, 
torcendo-o na ponta do osso, e untando-o por fora, pôe-se 
um papel em cima das grelhas, collocão-se as costelletas, 
com alguns intervallos, e assão-se a lume brando sobre 
br&sfis 

Costelletas de carneiro. 
A* cadaumatira-se o osso do espinhaço, e<bem assim a 

pelle e ossnervos, bate-se um pouco com o facão, raspa-se 
o interior da costella, corta-se ao osso o que exceder de três 
pollegadas* tira*se toda a carne que estiver napontado osso 
assim cortado, raspando-se no cumprimento de meia polle­
gada. Logo que todas as costellas estiverem assim promptas, 
mettem-se em manteiga fresca derretida,que-esteja quente, 
e poem-se a assar nas grelhas a lume vivo, tendo cuidado 
de as virar muitas vezes; um quarto de hora basta para fi­
larem assadas; e quandopromptas, arrumão-se do melhor 
modo em um prato. 

Costelletas -de porco. 
Preparão-se como as.antecedentesj tenda o.cuidado de 

lhes deixar um pouco de gordura» achata-las com o facão e 
p-uverisando-aade-sai de um e outro lado, poem-se a assar 
em cimas das grelhas,, serttndo-as depois com molho pi­
cante* com limão, ou simplesmente. 
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Costelletas de porco frescas guisadas. 
Cortão-se as costelletas, batem-se e aparão-se como a» 

Í
trecedentes; cozem-se com um pouco de caldo, deita-se-
hes salsa, pimenta e sal, e quando estiverem cozidas, dei­

tão-se em uma cassarola com manteiga e cogumelos, poem-
se no fogo e ajunta-se-lhes uma boa pitada de farinha de 
trigo que se humedece com caldo, um copo de vinho branco 
e sueco de limão; temperão-se de sal, deita-se-lhes pi­
menta grossa, cebolinhas, salsa, um dente de alho e dous 
cravos da índia. Deixão-se apurar, e depois poem-se no 

Erato, deixando os adubos na cassarola, e servem-se co* 
ertas de rodas de pepino, e com molho. 

Molho de substancia. 
Põe-se em uma cassarola toucinho em pequenos bocados, 

rodas de vitela proporcionadas á quantidade de substancia 
que se necessitar, e duas cenouras; cobre-se a cassarola, 
e põe-se ao lume brando, para que a carne vá largando o 
sueco, augmentando-se o fogo até que ella vá começando 
apegar-se; e quando assim aconteça, diminue-se então o 
fogo até que se pegue pouco a por-pa á cassarola, e o molho 
fique de boa côr, conseguido islo, tira-se a carne, e os 
adubos para um prato, deita-se na cassarola um pouco de 
manteiga e farinha de trigo que se põe de boa côr, e deita-
se-lhe algum caldo quente. Torna-se então a deitar a carne 
na cassarola, e deixa-se cozer a lume brando por tempo de 
duas horas, tendo o cuidado de lhe ir tirando a gordura. 
Em estando feita a substancia, côa-se por uma peneira para 
servir quando fôr necessário. 

Pení á Camponeza. < • 
Preparado o peru, achata-se-lhe o papo, torcem-se-lh*H 

as pernas e mette-se em uma cassarola com manteigay salsa," 
cebolinhas, cogumelos e um dente de alho, tudo bem pi­
cado, e depois do peru estar aferventado, muda-se para 
uma cassarola de tamanho suíficiente com temperos desal 
e pimenta grossa; cobre-se o paoo com tiras de toucinho," 
molha-se com um copo de vinho branco e igual porçaíW 
de caldo; e não havendo vinho branco, substilue-se com 
nm copo de boa aguardente; deixa-se cozer a lume brando,. 
tira-se agordura, e deita-se-lhe um pouco de substanciam) 
molho para o ligar. 

Espinafres com leite. 
Limpos e lavados os espinafres, cozem-se em água fer­

vendo, deitão-se depois em água fria para os espremer bem, 
e então picão-se; mettem-se em uma cassarola com um 
bocado de manteiga, sal, pimenta grossa e noz moscada 
em pó, se convier; põe-se em uma fornalha bem acesa 
para os tornar de côr verde, pulverisâo-se com farinha aí 
•trigo; e molhão-se pouco a pouco com leite; podendo 
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acabar de os temperar com uma porção de manteiga fresca. 
Deitão-se em um prato, e circumdão-se de pedaços de pão 
fritos em manteiga, servindo-se quentes. 

Lombo de vacca lardeado, assado no espeto. 
Lavado, tirados os nervos, e aparado um lombo de 

vacca, lardêa-se pelos dous extremos, deixando intacto o 
meio; põe-se de molho em azeite, cebola, salsa, sumo de 
limão e canella por 48 horas, e depois torcendo-o, e dan­
do-lhe â fôrma de uma ferradura, assa-se no espeto a lume 
vivo para ficar de boa côr, deita-se-lhe no prato o molho 
que mais convier para dar gosto ao lombo. 

Lombo de porco. 
O melhor modo de o comer é assado no espeto com uma 

frigideira embaixo, com sumo de limão, do qual se irá 
deitando de vez em quando uma colher sobre o lombo, que 
somente se terá pulverisado de sal. 

Na frigideira se porão algumas batatas descascadas, que 
assando-se alil perfeitamente, serviráõ para comer com o 
lombo, e para isso o acompanharão nó prato. 

Perna de carneiro de espeto. 
Deixa-se entenrecer a perna de carneiro mais ou menos 

tempo segundo a eslação, assa-se sem tempero algum, 
mettendo o espeto pelo lado do jarrete. Quando estiver 
assado, corta-se a ponta do jarrete, e tapa-se o osso com 
papel branco. Serve-se assim, ou com um bom molho. 

Ostras cruas. 
Ha poucos alimentos de digestão tão fácil como a ostra 

crua. Ella convém aos estômagos débeis, e é nutriente o 
aperiente. Come-se ordinariamente crua com sumo de limão 
e pimenta. Servem-se abertas sobre um prato redondo. É 
tonveniente não despegar a casca de cima da ostra depois 
fie a ter aberta, por ser o meio de as conservar maia 
frescas. 

Ostras ensopadas. 
Abrem-se as ostras, deita-se-lhes sumo limão e pi­

menta, e óscorrendo-lhes depois a humidade sobre uma 
peneira, mettem-se descascadas em uma cassarola que so 
aquece; depois temperão-se convenientemente as ostras, s 
•deitão-se dentro com algumas enxovas partidas. 

Não se deixão ferver, e servem-se com frangos, gallinhas, 
o ç a e outras carnes adaptadas. 

Presunto ao natural. 
Deita-se de molho em água, por espaço de dous ou três 

dias, um presunto ao qual se aparará a carne da superfície 
« o toucinho dos lados; quando estiver desossado, embru­
lha-se em um panno, que se deverá atar; melte-se era uma 
vasilha proporcionada ao seu tamanho, e dejtâo-se-ihe duas. 
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medidas de água com outro tanto de vinho tinto paraflcar 
coberto; ajuntão-se-lhe algumas raizes, cebolas, salsa, 
mangerona, etc, e põe-se a cozer por espaço de seis horaa 
a lume brando. 

Quando estiver cozido, deixar-se-ha esfriar no caldo, 
do qual se tira então, para se lhe tirar o couro, o que 
deve fazer-se com todo o cuidado sem tocar na gordura; 
feito isto, deita-se-lhe em cima pão ralado e pimenta em 
pó; dá se-lhe côr com a pá de ferro em brasa, e serve-se 
frio sobre um prato. 

Os presuntos pequenos e novos assão-se no espeto e 
servem-se quentes ou frios, para entremeio, sendo neces­
sário desossa-los ainda mais que os primeiros. 

Lingua de vacca com pepinos, prato dos principaes. 
Depois de bem limpa e escorrida a lingua, mette-se em 

água fervendo por espaço de meia hora; muda-se depois 
para água fria, e então se apara e se lardêa com filetes de 
toucinho temperados de sal, pimenta grossa, cravo da Ijidia 
e canella, salsa e cebola picada bem miúda, e põe-se a 
cozerem uma cassarola com algumas tiras de toucinho ede 
carne de vitela e vacca, cenouras, cebolas e espécies, e caído; 
deixa-se ferver por tempo de quatro horas a lume brando; 
tira-se depois do lume, e na occasião de ir para a mesa, 
tira-se-lhe a pelle do lado de cima, deitando-lhe tnôlho de 
substancia no qual se deitarão pepinos cortados miúdos» 

Língua de vacca ensopada. 
Prepara-se uma lingua como aeima fica explicado; tira-

se-lhe a pelle, corta-se-lhe a ponta e mette-se em uma cas­
sarola com caldo, vinho branco, cenouras e cebolinhas, 
e põe-se a ferver, e quando assim estiver por algum tempo, 
íobre-se bem, diminue-se-lhe o fogo pela parte de baixo, 
)oem-se-lhe brasas sobre a tampa, e deixa-se aboborar por 
«spaço de cinco horas; depois, serve-se em um prato com 
Iguns legumes em roda. 

Coelho. 
Depois de esfolado e bem limpo o coelho, corta-se era 

pedaços, e deita-se em água fervendo com um ramo d« 
mangericão, alguns pedaços de cebola, e depois muda-se 
para outra cassarola com manteiga e uma pitada de fa­
rinha, tosta-se um pouco, molha-se com a água em que-
primeiro esteve, e ajuntão-se-lhe cogumelos e alcacho­
fras (somente os fundos), e quando estiver tudo cozido, 
engrossa-se o molho com gemmas de ovo batidas, o 
deita-se-lhe sumo de limão ou de azedas. 

Bofe de vitela ensopado. 
Corta-se em pedaços sobre o grosso um bofe de vitela, 

oeilao-se em água fria para tirar bem o sangue, o que 
•se consegue espremendo-o algumas vezes com as tuã*** 
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Jeita-se depois era uma cassarola com água fria, põe-se 
ao fogo, e quando levantar fervura escôa-se bem a água, 
muda-se depois para outra cassarola em que se tenha 
derretido manteiga; frige-se um pouco sem ficar amarello, 
pulverisa-se de farinha, mexe-se e vai-se molhando pouco 
a pouco com caldo, tempera-se com sal, pimenta, cravo 
da Índia, salsa e um dente de alho; augmenta-se o fogo, 
mexendo sempre, e quando estiver quasi cozido se lhe 
ajuntaráõ cebolinhas e cogumelos. Tira-se então a salsa e 
engrossa-se o molho com gemmas de ovo e deita-se-lhe 
sumo de limão; se, porém, tiver muito molho quando 
se queira engrossar, nesse caso, tira-se metade, ou faz-
se apurar á parte. 

• Pato assado no espeto. 
Escolhe-se o que fôr novo e que tenha a gordura 

franca; depenna-se, chamusca-se; emfim, prepara-se bem, 
f ntransão-se-lhe as azas, cortão-se-lhe as unhas e atão-
[ e-lhe as pernas estendidas; mette-se então no espeto 
* assa-se dando-lhe algumas picadas com um garfo no 
espinhaço para dalli sahir o sueco, que deve muito con­
tribuir para se assar melhor, ficando assim mais tenro. 

Pato lardeado assado d Inglezà. 
Preparado um patercomo o antecedente, enche-se de 

recheio feito do próprio figado bem picado, cebola tam­
bém picada, assim como salsa verde; misturado tudo 
bem, posto em manteiga derretida, e cozido até ficar 
louro, espeta-se então o pato e assa-se; pôde servir-se 
com molho louro de vacca ou vitela. 

Orelhas de porco pannadas e assadas. 
' Depois de bem chamuscadas, lavadas e bem limpas, 
jssão-se nas grelhas, e quando estiverem assadas e frias, 
pois que se devem tirar do fogo, envolvem-se em pão 
ralado, mettem-se em ovos batidos, tornão-se ainda a 
eobrir de pão ralado, e põe-se outra vez nas grelhas a 
lume brando. Servem-se em secco, ou com molho de 
manteiga e sueco de limão. 

Molho de azedas. 
Còrtão-se as azedas bem miúdas, ajuhtão-se-lhes cere­

folio e aceígas brancas também bem picadas; põe-se tudo 
4 cozer em água e sal. Logo que tudo esteja cozido, 
-fficôa-se bem; depois frige-se em uma cassarola com um 
louco de manteiga proporcionada; pulverisa-se com 
«arinha mexendo sem parar, e molha-se com caldo de 
vacca ou outro qualquer. Em falta de tudo isto, deitar-
le-lhe-ba substancia, mas neste caso deitar-se-lhe-ha mais 
nm pouco de manteiga. Quando tiver fervido por espaço 
de um quarto de hora, deita-se no prato e põe-se-lhe 
f m cima o que se quizer, v. g., ovos cozidos feitos em 
locados, carne de qualquer qualidade o>- «*»âdeas de não 

, "*|us em manteiga. 
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Peito de carneiro assado. 
Parte-se o peito de carneiro em tiras quadradas orj 

ovaes, mettem-se em uma cassarola com tiras de-touci­
nho, ajunlando tiras de presunto e ficando a carne de 
carneiro em cima, que também se cobre de toucinho; 
deitão-se-lhe duas cenouras em rodas, três ou quatro ce­
bolinhas também cortadas, louro e cravo da índia; deita-
se-lhe uma colher de caldo da panella, e então se deixa 
aboborar por tempo dê três horas com brasas por baixo 
e por cima; tira-se-lhe o molho e deita-se no prato, 
formando um circulo em cujo meio se jiorão espinafres 
azedas ou chicória guisadas. 

Batatas em crime. 
Depois de cozidas, descascadas e cortadas em rodas 

algumas batatas inglezas, mettem-se em uma cassarola 
com manteiga pulverisada de farinha de trigo; deita-se-
lhe nata, sal e pimenta grossa, mexem-se, e quand, 
estiverem para ferver, diminue-se o fogo para que não 
se desfação; quando fôr tempo servem-se bem quentes. 

Pôde também deixar-se primeiro ferver o molho,» 
deitar-lhe depois as batatas. 

Batatas de outro modo. 
Descascão-se batatas cruas de um tamanho regular e 

poem-se a cozer em caldo misturado com água, com ura 
pouco de azeite, sal e pimenta, raizes, algumas ceboli­
nhas, rama de salsa e louro, e quando estiverem cozidas 
e tiverem pouco molho, tirão-se e poem-se a frigir era 
azeite até tomarem boa côr; depois servem-se com molho 
de azeite, vinagre, sal e pimenta. 

Ligações para molho. 
Quebrão-se os ovos frescos com cuidado para não rom« 

per a gemma, que se separa da clara passando-a de umi 
para outra metade da casca. Deita-se fora a galladura 
que fica, e diluem-se as gemmas com duas ou três co­
lhéres do molho que se quer engrossar. Mexe-se para 
misturar bem tudo, depois deita-se pouco a pouco, me­
xendo sempre, no molho que se quer engrossar, mas 
que para esse fim se deve ter retirado do liune,'equ« 
se torna alli a pôr por um instante sem o deixar ferver, 

Molho pardo. 
Derrete-se manteiga em uma cassarola, deita-i 

rinha de trigo conforme a espessura que se quizer dar 
ao molho, e faz-se tomar côr a lume brando, mexendo 
sempre. 

Molho á Hespanhola. 
Deita-se em uma cassarola molho de substancia, ufl 

copo de vinho branco, outro tanto de caldo, salsa! 

a-se-lnet»-
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cebola, um dente de alho, dous cravos da índia, uma 
folha de louro, duas colhéres de azeite, uma pitada 
somente de coentro, rodas de cebola e deixa-se ferver 
por tempo de duas horas; tira-se-lhe depois a gordura 
e passa-se na peneira temperando-o com sal e pimenta. 

Molho picante. 
Deita-se em uma cassarola meio quartilho de vinagre, 

dous grãos da pimenta fina, uma folha de loureiro, e 
um ramo de mangerona; ferve-se até se reduzir á metade. 
Este molho deve ser de muito bom gosto. 

Môlhc de tomates. 
Deitão-se em uma cassarola quinze ou mais tomates, 

bem maduros, com um pouco de caldo, sal, pimenta 
grossa e manteiga, poem-sè a cozer, mexendo-os para 
que saião as sementes e a parte aquosa, e se apurem; 
depois molhão-se com caldo, passando-se depois pela 
peneira, deixa-se ferver levemente, e tem-se cuidado em 
que fique bem temperado e gostoso. 

MClho branco. 
Deita-se em uma cassarola uma quarta de manteiga 

misturada com um pouco de farinha de trigo, sal e pi­
menta, molha-se com água e mexe-se até estar ligada 
sem a deixar ferver. Retira-se então do lume, deita-se-
lhe um golpe de vinagre, ou sumo de limão; e tambeia 
(querendo-se) salsa bem picada, e um pouco de noz mos­
cada 

Cabeça de vitela conjfanôlho de villão. 
Escalda-se a cabeça de vitela para lhe tirar o pello; 

depois deita-se em água fria por espaço de vinte e quatro 
horas, e no fim desse tempo tirão-se os ossos da quei­
xada* inferior e a ponta do "focinhó, deixando, do que 
respeita a ossos, só o craneo. Esfrega-se com limão e 
põe-se a cozer, depois de embrulhada em um panno, em 
água temperada de sal, pimenta, três cebolas, cenouras 
e um punhado de farinha. Quando estiver cozido, escôa-
se, 9 levantando-lhe com cuidado os ossos do craneo, 
descobrem-se os miolos,-e serve-se guarnecido de salsa 
e cebolas partidas. Na mesa cada um depois lhe faz a 
seu gosto ò molho de azeite, vinagre e sal. 

Cabeça de vitela á moderna. 
Preparada'* cozida uma cabeça de vitela como se acabou 

de explicar, faz-se um molho de manteiga derretida, ce­
bolinhas, rodas de cenoura, tomates ou molho delles, 
salsa em rama, sal, pimenta e sueco de limão, e deitào-
se-lhe dentro os pedaços da cabeça, que se deixâo abo-
borar por alguns minutos; e então engrossão-se cora 
gemmas de ovo sem que o molho ferva, e depois serve-
se eom sumo de limão. 

«.1. - i 
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Sopa de feijão. 

Põe-se a cozer a porção de feijões flue sé julgar neces­
sária para o numero de pessoas * da família, tempera-!**" 
de sal, e quando estiverem á desfazer-se, retira-se do fogo 
a panella. Pica-se uma cebola grande ou duas mais pe­
quenas, e poem-se ao fogo com bom azeite, banha de>, 
porco ou toucinho derretido, e frige-se a cebola de ma­
neira que fique côr de ouro; conseguido isto, deita-te^ 
lhe a água dos feijões segundo a porção de sopa que se 
queira fazer, tempera-se com sal, vinagre e rama de salsa, 
deixa-se ferver por espaço de um quarto de hora, e então 
retirando a cassarola do fogo, deitão-se-lhe quadrados» 
de pão torrado, ou natural, e deixa-se aboborar tapando 
a cassarola; quando o pão estiver ensopado põe-se outra 
vez a cassarola ao fogo, e querendo, deita-se na sopa 
um ovo para cada uma. das pessoas para o que se faz 
na sopa um lugar para cada ovo que se parte e se deita 
com gemma e clara, como se faz nas hervas ensopada»}, 
deitados os ovos, cobre-se a cassarola, e retira-se do fogo. 

Feijões ensopados. 
Pica-se cebola e frige-se da maneira acima indicada, 

deita-se-lhe ou água dos mesmos feijões, se a houver, 
ou água quente que se tempera, com sal, vinagre, salsa 
em rama e uns grãos de pimenta, deíx«-se ferver um 
pouco, e então deitão-se-lhe dentro os feijões que estão 
cozidos; mexem-se, e deixão-se ferver quanto baste para 
que não fiquem totalmente desfeitos,' retira-se a cassarola . 
do fogo. Logo que se retirar, e se os feijões forem brancos, 
poderá deitar-se-lhes um ou dous ovos bem batido», 
deitando-os pouco a pouco, e mexendo.ao mesmo temi» 
para que não se peguem á cassarola y e criem fumo,» 
que seria muito desagradável. 

Mão de vitela assada. 
Depois de escaldadas duas ou mais mãos de vitela, 

abrem-se ao meio com o facão, limpão-se bem^ttão-íe 
com fio, e poem-se a cozer a fogo vivo; quaftdo estive­
rem quasi cozidas tira-se do fogo 'a panella, até o caldo 
ficar morno; então tirão-se as mãos de viiaa*, cortid-se 
os fios que as atavão, e mettendo cáõV uma em pão 
ralado, vão-se assando nas grelhas, e servem-se com 
molho de manteiga, pimenta e sumo de limão. 

Mão de vitela frita. 
Depois de se ter cozido bem a mão de vitela, de lhe ter 

tirado os ossos e de a pôr de molho em vinagre com 
sal e pimenta, escôa-se, e então tendo-se feito um pólme 
de farinha de trigo com água, vão-se alli melando os 
bocados um a um, e pondo-os a frigir, tendo-se cuidado 
que fiquem tostados, e depois servem-se com molho de 
manteiga, salsa picada, pimenta e sumo de limão. 



GUIA 
DO 

CRIADO DE SERVIR 
OU OBSERVAÇÕES TJTEíS 

A CRIADOS E A DONAS DE CASA 

Das facas e garfos para tr inchar. 

Como estes objectos se offerecem a cada momento 
aos olhos dos amos, ter-se-ha em boa conta o criado 
que delles cuidar, uma vez que se apresentem sempre 
sobre a mesa limpos, brancos, bem afiados, e sem 
mossas. E com efleito, é tão fácil limpar bem as facas 
e os garfos, que dá logo uma triste idéa de si o criado 

'que os não traz asseiados. Basta uma pequena taboa 
limpa, bem lisa e sem nós, com uma corrêa de pelle 
de bufalo, e um tijolo inglez ou de Fiandres. 

As facas e os garfos devem ser, primeiro que tudo, 
, bem lavados e enxutos, para que nelles não fique a 

menor porção de gordura: isto vos será mais fácil, se 
o íizerdes logo que,acabe o jantar. Tomai depois a taboa 
de limpar, esfí-egai-os uma ou duas vezes no pó do 
tijolo ,sem ^grande esforço, afim de os não riscar. 
Collòeai a -mesma taboa bastante alto, para que as doa» 
mãos* posíão trabalhar ao mesmo tempo, tomai então 
uma faca em cada unia dellas, e pondo as folhas de 
chapa com todo o cuidado «obre a taboa, movei os 
braços em sentido contrario, carregando ligeiramente 
sobre as folhas .para as não estragar. O habito vos 
«nsiuará em breve a limpar duas facas ao mesmo tempo, 
e a vossa «xperiencia vos convencerá, que unia faca 
esfregada ligeiramente, tomará muito melhor polimento 
do que aquellà sobre a qual se empregar maior força. 
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Passai-as duas ou três vezes ligeiramente sobre a pelle 
de bufalo, limpando-as depois com um panno macio 

e bem secco. 
Tende cuidado de ter as facas bem afiadas, princi­

palmente as de trincbar, por isso que nada ha mais 
contrai iante , para quem trincha, do que falhar-lhe uma 
junta, ou cortar com difficuldade uma aza. Podeis dar 
e conservar o fio ás facas, passando-as sobre a taboa, 
com o corte voltado para fora, sem carregar dema­
siadamente sobre elle. 

Emquanto aos garfos, passai-lhes a pelle de bufalo 
por entre os dentes, uma vez por cima, duas por 
baixo, e esfregai depressa, de modo que limpeis os 
três dentes ao mesmo tempo; esfregai em seguida o 
resto do garfo, com um bocado de páo ou de barba 
de balêa, coberta da mesma pelle de bufalo, e limpai-o 
também como as facas. Se a pelle se engordurar, 
raspai-a bem, esfregando-a depois com o tijolo. 

Devem metter-se cm seguida dentro da caixa ou cesto 
destinado a este fim. Existem á venda.no Rio de Janeiro 
excellentes machinas de limpar talheres. 

Maneira de evitar que as facas e os garfos de 
t r inchar se enferrugenw 

Todos os objectos de aço se enferrujão facilmente; 
provém isso da tendência que tem o metal para absorver 
a humidade da atmosphera, ou de qualquer outro objectò 
com que esteja em contacto: manchas de ferrugem appa-
recem então sobre o aço, e se não as fazem desap-
parecer promptamente, propagão-se a ponto de arruinar 
todo o metal. 

Para evitar a ferrugem, é necessário guardar os 
objectos de aço em lugar perfeitamente secco, ou 
acautela-los da humidade. Não ha receio de que, se 
enferrugem os utensílios que servem freqüentes vezes; 
basta-lhes a limpeza diária; mas para áquelles de que 
se faz pouco uso, se os meios indicados não forem 
sufficientes, tomai uma pouca decai virgem bem moida,i 
mettei-a n'um saquinho de cassa, e apolvilhai com ella, 
as facas e os garfos, embrulhai-os depois em papel" 
pardo, do mesmo modo que fazem os cuteleiros, isto 
é, de modo que se não toquem uns nos outros, e 
guardai-os em lugar secco, onde os visitarcis de tem­
pos a tempos. ~ 

http://venda.no
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Para conservar o aço, não vos sirvais nunca de 
•jeme.rs de serradura ou de outra cousa semelhante; 
tudo isto conserva em si um resto de humidade. 

Limpeza do cobre envernizadoenão enverulzadq 
e do cobre bronzeado. 

1.' Para o cobre não envernizado.—O cobre e* 
quasi sempre envernizado; mas se quizerdes limpar al­
gumas peças que o não sejão, tomai o pó da pedra 
tripoli, misturai-lhe um pouco de azeite doce para se 
formar uma espécie de massa, e com um panno fiuo 
ou cote umi pelle, ensopada no mesmo, esfregai & 
cobre, acabando de o polir com uma camurça. 

1.' Para o cobre envernizado e para o bronze. — 
O cobre envernizado não precisa mais do que andar 
bem enxuto: comtudo se elle embaciar ou adquirir 
algumas manchas, tornar-se então necessário limpa-lo-. 
simplesmente com água quente, esfregando-o depois 
com uma camurça bem macia. O bronze limpa-se pelo 
mesmo methodo. i 

3." Para o cobre bronzeado. —Estes objectos exigem 
o maior cuidado; para os limpar não é necessário nem 
leva-los ao fogo, nem servir-se de pós que possão 
conter qualque? ácido ou qualquer mordente. Se nelle 
descobrirdes algumas nódoas, esfregai-o de leve com. 
água tépida, enxugando-o depois com um panno fino 
e bem limpo. 

Limpeza dos objectos de prata e de casquinha. 

Para limpar bem a prata, é necessário, primeiro que 
tudo, lava-la com água quente, afim de lhe tirar toda 
a gordura, e aquellas peças, cujas bordas forem cin-
seladas ou lavradas, devem ser esfregadas com uma 
escova. E necessário ter escovas de varias dimensões ; 
umas muito macias, outras mais duras, mas nunca 
aspei as. Deveis guiar-vos sempre pelos modelos e de­
senhos das peça» de prata que tiverdes para limpar. 
É necessário ter também dous ou três bocados de unia 
pelle macia, e ao mesmo tempo espessa, e uma espou-
jazinha bem fina e limpa. 

Se fôr nova passai-lbe a lingua por cima; se tiver 
uni gosto ácido, não vos sirvais delia senão depois de a 
lavar com água e sábio; sem esta precaução o ácido 
que nella existe poderia estragar a prata 
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Tomai pós de metal, ou simplesmente um pouco de 
cré, secco ou molhado, se fôr molhado não -convém 
applica-lo a muitas peças de prata ao mesmo tempo, 
porquanto se seccar demasiadamente, não ficaráõ ellas 
muito brilhantes. Os pequenos objectos, como colhéres e 
garfos, limpao-se melhor, esfregando-os entre os dedos, 
com uma pelle macia que somente sirva para esse fim. 

Quando a prata estiver suflicientemente esfregada, 
escovai os pós ou cré que ficar entre os relevos ou 
entre os dentes dos garfos. Não pegueis ao mesmo tempo 
em muitos talheres, para os não riscar, roçando-os uns 
pelos outros. 

Algumas peças, como pratos, bandejas para garrafas, 
galhelas, bules, vasos para neve, castiçaes, etc, etc, 
são objectos quasi sempre mui difliceis de limpar, por 
causa dos enfeites que os cobrem em muitas partes. 
E pois necessário tanto cuidado como raciocínio para os 
branquear. Os enfeites devem esfregar-se com as escovas 
mais ásperas, ao passo que ellas riscarião as partes 
lisas, para as quaes deveis applicar as mais macias. 

Principiai portanto os cinzelados cora escova macia, 
emquanto os pós se achão ainda humidos, e terminai 
a operação com uma escova mais dura. Se não puderdes 
limpar por este modo os relevos, tomai um pouco de 
sabão e água quente, e esfregai-os cora uma escova, e 
quando tiverdes bem enxuta esta peça, sacudi-lhe em 
cima um pouco de cré mettido n'um saquinho de cassa, 
escovando-a em seguida até que se abrilhante. 

Os pós metallicos, desfeitos em azeite, tornão a prata 
como nova, mas este meio dá tanto trabalho, e é tão 
pouco asseiado pá execução, que não o aconselhamos 
para muitas vezes, salvo quando houver tempo de mais 
para o fazer; neste caso tomai um bocado de flanella, 
molhai-a em azeite, e esftegai com ella a praia, apol-
vilhai-a depois com os pós metallicos,- e esfregai-a com 
a mão nüa até desapparecer o azeite todo; para concluir 
este trabalho, lirnpai-a em seguida ligeiramente comum 
bocado de cassa. 

Os objectos de casquinha exigem muito mais cuidado 
do que os de prata ou de ouro, por isso que as partes 
que mais se gastão, sendo apenas cobertas de prata 
(muitas vezes em diminuta quantidade), estragão-se 
mais depressa esfregando-os continuadas vezes, e com 
demasiada força; convém pois limpar estes objectos o 
menos que fôr possível, e sempre com o maior cuidado j 
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<é necessário também que as escovas SPJSO muito macias, 
€ que o cré ou os pós metallicos sejão bem moídos. 
Não convém molhar ou escovar demasiadamente <u 
ditos objectos, com receio de os embaciar: é melhor 
-empregar o espirito de vinho em lugar de azeite. 

Nunca se devem deixar humidos os objectos de cas­
quinha; se assim acontecer, e se o interi>tr fôr de ferro, 
•enferrujar-se-hão infallivelmente, e, se fôr de cobre, 
«obrir-se-hão de verdete. Ponde-os a escorrer logo que 
acabem de servir, sobretudo se contiverem alguns ácidos. 

Nunca deixeis por muito tempo o sal nos saleiros de 
prata ou de casquinha, porque forma nódoas pretas, 
mui difliceis de tirar, que arruinai) o metal. 

Os ovos embacião a prata, dando-lhe uma côr azu­
lada, que se faz desapparecer esfregando-a com um pouco 
de sal entre o dedo pollegar e o index; mas lavai-a 
depois para tirar o sal e evitar as nódoas pretas de 
que acima falíamos. 

Quando acabardes estes trabalhos, lavai sempre as 
escovas e as esponjas com água quente e sabão, pondo 
as escovas a seccar voltadas com o cabello paia baixo 
e as costas para cima; de outro modo enferrujar-se-hã > 
os arames que segarão os cabellos, quebrar-se-hão, c 
a escova se inutilisará. 

Receita para os pôs mctulliio» 

1." Comprai nodroguista meia"onça de mercúrio doce, 
quatro onças de cré bem moído e peneirado, que mis-
turareis com o mercúrio; e quando vos servirdes deste 
mixto, humedecei-o sempre com espirito de vinho em 
-quantidade suíficiente. 

2.° Fazei uma barrella forte de potassa com água, em 
•que dissolvereis meia onça de tartaro, e a mesma 
quantidade de pedra-hume, mettei dentro a prata, pando 
tudo isto ao lume, deixai ferver por seis minutos poucj 
mais ou menos, tirai depois a prata, fazendo-a seccar, 
reduzi a cinzas uma pouca de palha triga, pisai-ax, 
passai-as por um bocado de cassa, e esfregai a prata 
com ellas; alcançareis com este meio um lustre tão 
fcello, quanto durável. 

Castlçaes de prata e de casquinha. 

Estes objectos demandão um cuidado p.ntfailar. 
«Quando se quizer tirar a cera que correu, por cima 
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delles, é necessário usar de precaução para não estrafar 
o metal sobre o qual se pega a cera tão fortemente, 
que um criado pouco experiente, se julga muitas vezes 
obrigado a empregar importantes meios para a tirar; 
por exemplo, se elle toma uma faca, fará com ella 
riscos, e talvez cortes sobre os objectos que deseja 
limpar; se puzer o castiçal ao lume, poderá derreter-
lhe a composição que de ordinário enche a base destes 
castiçaes. 

Consiste pois o melhor methodo em cteitar água a 
ferver sobre a cera, que poderá então tirar-se sem es­
tragar o metaf, e depois de enxugar bem o castiçal, 
poder-se-ha limpar, seguindo os processos acima indi­
cados para os objectos de prata ou de casquinha. 

Castiçaes de luxo e guarnições de chaminé. 

Os castiçaes de porcellana, de mármore, de jaspe ou 
de alabastro, de pouco mais servem que de adornos; 
comtudo empregâo-se ás vezes os mais pequenos, para 
lhes metter dentro cotos de velas que se acendem em 
caso de necessidade para lacrar as cartas. 

Como as dirandellas (*) destes castiçaes são quasi 
sempre muito largas para as velas, pôde remediar-se 
este inconveniente, collocando nas mesmas dirandellas 
um bocado de cortiça no qual se fará um buraco 
redondo, justo á largura da vela, a qual por este meio 
ficará firmemente subjugada; pôde também grudar-se a 
esta cortiça um papel de, côr recortado, de maneira 
que de um defeito pôde fazer-se um adorno. 

Para tirar a cera que tiver corrido sobre estes casliçae* 
deveis servir-vos sempre de água quente, mas nunca a 
ferver, para evitar que estalem os de porcellana ou de 
alabastro, e que os outros pereão o brilho. 

Quanto aos ornamentos de cobre dourado que cercSa 
os objectos que compõem o ornato das chaminés, não 
convém molha-los com água, se tiverem algumas nódoas, 
as quaes tirareis com espirito de vinho e um panno (ino. 

Tudo quanto fôr bronzeado deve ser simplesmente 
sacudido por um pequeno espanador, depois limpo com 
um panno fino e bem secco. Se virdes algumas manchas, 
molhai outro panno em água morna, esfregai ligeiramente. 

(') Peça de crystal que se põ* n» bocal tks castiçaes par» 
aparar os pingo». 
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e depois tornai a lançar mão do outro panno secco e 
esfregai com elle até que o lustre torne a apparecer. 

Todas as outras partes de cobre polido podem ser 
limpas como mais acima indicámos na receita para o-
cobre não envernizado. 

Se tiverdes um varão de chaminé, cujas extremidades 
sejão de aço polido, bem como as pás e tenazes, 
nunca as esfregueis com qualquer composição própria 
para o cobre, mas limpai-as simplesmente com um 
panno fino, e tirai-lhes as manchas com outro panno 
apenas humido; se isto não fôr bastante para restabelecer 
o lustre, fazei uso de uma gotta de azeite doce sobre 
uma flanella bem macia, depois limpai bem com um 
panno fino, do mesmo modo que se pratica com os 
objectos bronzeados. 

Velas de cera. 

É necessário que um criado tenha as velas sempre 
, promptas e no melhor estado. 

Para que ellas se conservem asseiadas, mettei-as em 
uma caixa ou gaveta com separação, de um lado ponde 
as inteiras, do outro as já principiadas. 

Não guardeis jamais na gaveta estas ultimas, sen 
lhes raspar os pingos, e sem lhes preparar a torcida, 
afim de que se achem promptas para o serviço. 

Pôde dar-se o caso de haver necessidade de acender 
promptamente um grande numero de velas, no momento 
em que se reuna a sociedade: tomai então um pince-
linbo, molhai-o em espírito de vinho, e humedecei 
levemente a torcida de cada uma das velas, que promp­
tamente se acenderá, logo que lhe approximardes a luz-

Se conservardes por muito tempo algumas velas sem 
servir, quer nos lustres, quer nos castiçaes, ellas se-
tornaráõ amarelladas e sujar-se-hão com a poeira: para 
lhes restiluir a sua brancura primitiva esfiegai-as eorn 
uma flanella molhada em espirito de vinho. Se pinga­
rem sobre as dirandellas de crystal de que hoje se guar-
necem quasi todos os castiçaes, candelabros e lustres, 
não as laveis cm água quente Nem as approximeis dt> 
jume, para não as fazer estalar, mas deitai-lhes por cima 
uma pouca de água quente e esfregai-as com flanella t 
deste modo tirareis a cera sem alterar o crystal. 

Crj-staes. 

Kos saráos [soirets) costuuia-se muitas vezes lançar 
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nos copos bebidas quentes; por exemplo, poncies, capiles, 
orchatas, etc.; se o crystal fôr de boa qualidade, .nao 
será fácil quebrar, se houver o cuidado de lhe lascar 
o liquido manso e manso (comtanto que não esteja,' 
como se costuma dizer, a escaldar). Se os copos forem 
de qualidade duvidosa, poder-se-hão tornar mais sólidos 
pelo seguinte methodo. 

Estendei um panno no fundo de uma larga cassarola, 
collocai os copos em cima e deitai nelles a água fria 
até que os mesmos copos transbordem; ponde depois a 
cassarola sobre-um fogo muito brando, e deixai fervera 
água por espaço de duas horas. Tirai então a cassarola 
do fogo, e esperai que a água arrefeça de todo, para 
pegar nos copos e limpa-los. 

Para esse fim, é necessário ter uma celha ou alguidar. 
Se os copos tiverem servido a bebidas assucaradas, la-
vai-os em água morna, mas é necessário banha-los depois 
em água fria e deixa-los escorrer de alto a baixo pelo 
espaço de dez minutos. Tomai então um panno para os 
«enxugar, e uma camurça bem limpa e bem secça para os 
ir limpando de todo. Guardai os pannos mais macios 
para os copos mais frágeis. Não empregueis nunca um 
panno muito humido para enxugar os copos; acontece 
a miúdo que um panno muito molhado se enrola á roda 
do copo e o quebra. 

Usando destas precauções, parecem os copos sempre 
novos. 

ManeU':» de l impar a s garrafas de crystal. 

As garrafas de crystal ou de vidro branco adquirem 
facilmente a côr dos líquidos que encerrão, a água, a 
mais filtrada, deixa nellas, pela continuação, um depo­
sito. Cumpre pois empregar particular cuidado em as 
limpar, por isso que a sua fôrma offerece dificuldades 
que as expõem a quebrarem-se. 

Tomai um pedaço de papel pardo bem grosso, cor-
tai-o em bocadinho, que possão entrar facilmente dentro 
da garrafa, ajuntai-lhes uma pouca de potassa e uma 
pequena quantidade d'agua morna: se a água fôr muitc 
quente, quebrareis o vidro. Vascolejai com força una 
minuto, pegai depois em um juiico ou canna, guar-
necei-lhe qualquer das pontas com uma esponja, que 
atarcis solidamente, esfregando com ella as partes en-
gorduradas até que fiquem bem limpas, e enxaguai 
depois duas ou três vezes a garrafa com água fria. 
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Tende cuidado que o páo e a esponja não sejão tão 
grossos como o gargalo. Sobretudo nunca useis de pós 
de pedra ou de outros quaesquer para lavar as garrafas, 
riscarieis o vidro, e não poderieis depois restituir-lhes o 
polimento. 

Quando as garrafas estiverem bem lavadas, voltai-as 
com a boca para baixo, e ponde-as a seccar no enxu-
gadonro; se o não tiverdes, voltai-as em uma bilha e 
seccai-as bem; .porquanto se dellas não usardes cons­
tantemente e se as conservardes humidas, tomaráõ in~ 
fallivelmente um gosto de bolor, que só com muito 
trabalho se poderá desvanecer, ficando de mais a mais 
turvas cm lugar de claras e brilhantes. 

Algumas vezes as rolhas agarrão-se ou entrão tão 
fortemente, que querendo-as tirar, se quebra o gargalo 
ás garrafas. Para evitar este inconveniente, tomai a 
garrafa com a mão esquerda, junto ao bocal, e com 
a direita impellí a rolha á direita e, á esquerda, ou 
então lançai uma gotta de azeite em volta da rolha, no 
lugar da embocadura da garrafa, ou molhai o gargalo 
com água um pouco quente, mas não a ferver; deste 
modo cederá promptamente a rolha. Em taes oceasiões 
é necessária a paciência, ao passo que a força e a "íio-
•lencia fazem mais mal que bem. 
. Se tiverdes alguns pequenos vasos de crystal, de por-

«ellanna, ou de pó'de pedra, ou seja para uso de leite, 
para cerveja ou para água fresca, etc,, enxaguai-os 
.primeiro que indo com água quente, depois fria, enxu-
gando-os logo, antes de os guardar. 

Se tiverem muita poeira, esfregai-os com uma esponja 
molhada em cré desfeito em água, e quando o cré es­
tiver secco, fazei-o desapparecer com uma escova limpa, 
e depois de enxaguar, fazei-os seccar como as garrafas. 
Quando estes vasos não servirem todos os dias será con­
veniente conserva-los voltados com as bocas para baixo, 
par), impedir que a poeira penetre no interior. Se isso 
se não puder fazer, cobri-os ao menos com um papel. 

Das galhetas. 

Se ás galhetas forem de prata ou de casquinha, o 
meio acima indicado para limpar a prata tem a mesma 
•applicação para estes objectos. Devem além disso limpar-se 
todos os dias exteriormente, lavando e enxugando ao 
mesmo tempo os gargalos. O interior deve ser escrupu-
^osaincule limpo, ao menos •••••» vez cada semana, pela. 
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maneira que indicámos para as garrafas, tendo tido o 
cuidado de limpar em ultimo lugar a galheta do azeite. 

Cimento ou massa para concertar o crystal. 

Deitai meio copo (*) de espirito* de vinho, para der­
reter meia onça de colía de peixe, dentro de uma f-arra-
finliH ligeiramente tapada, que mettereis n'um vaso de 
ban-o cheio de arêa. Collocai este vaso ao pé de nm 
fogo brando, pelo espaço de vinte e quatro horas, pelo 
menos; tende cuidado que a garrafinha não adquira 
grande calor, para evitar que o espirito de vinho se 
evapore. Assim que a colla tiver tomado a côr de uni 
escuro-carregado, ajuntai-lhe duas colhéres d'agua quente 
e vascolejai o todo. Quando vos quizerdes servir desta. 
massa, íneltei por alguns minutos a garrafinha dentro 
d"agua quente, aquecei um pouco as bordas do objecto 
quebrado, e applicai-ihe a massa ou cimento com um, 
pincel; ligai as partes, juntas de novo, com uma fita 
ou fio, que tirareis ao cabo de dous ou três dias. 

Como pôde haver algum perigo em fazer estalar o-
vaso e ferir-vos com elle, se se aquecer demasiadamente,',' 
ou se a garrafinha estiver muito tapada, vale mais 
comprar um páo de betume, que costuma vender-se 
nos droguistas, ou mesmo nas lojas de porcellana. Este 
betume aquece-se um pouco, e seguem-se depois ai 
indicações acima mencionadas. 

Da mesa e das comidas. 

Vamos agora fallar das comidas, e ensinar como deve 
preparar-se a mesa e todos os objectos necessários para 
o almoço e para o jantar. A maneira de pôr a mesa é 
um indicio para conhecer se o criado tem ou nào pra­
tica deste serviço; por mais simples que sejão as 
iguarias, o arranjo da mesa é suüLiente para annun-
ciar o asseio, a ordem e mesmo a elegância. 

Quando, durante a comida, conduzirdes muitos prato* 
sobre uma bandeja, calculai bem os sítios por onde devei» 
passar, e a sua largura, afim de levar sempre a bandeja 
de modo que não toqueis com ella em objecto algum, 
por isso que o menos que f • «deria acontecer seria entor­
nar o molho, sujando os pratos e o mais que elles to­
cassem. Se bouverdes de subir ou descer uma escada, 

(*) De treg ao ipiarlilhi». 
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usai de calçado que vos não faça escorregar, e nunca le-
«•eis muita cousa de uma vez. Uma grande precipitação 
pôde mais, facilmente prejudicar do que aproveitar. 

Do almoço. 

Depois de examinar todos os objectos que devem servir, 
conduzireis os que estiverem na copa ou nos armários. 
Geralmente não se usa de toalha para o almoço põe-se 
no lugar de cada pessoa um prato com o guardanapo 
em cima, e do lado direito um garfo e uma faca. Se 
vossos amos estiverem no costume de tomar café ou 
chá, poreis adiante do prato uma chicara com o com­
petente pires e colher um pouco para o lado esquerdo, 
e o copo para o lado direito. 

Em cada uma das cabeceiras da mesa collocareis um 
pimenteiro, que o sal seja limpo, secco e bem moído; 
para este, como para a pimenta deve haver uma peque-
ninba pá de prata. Se fôr costume da casa, poreis sobre 
a mesa a urna ou o bule de chá diante da pessoa encar­
regada de o preparar. 

O leite deve ser quente para o café e frio para o chá. 
Ponde a manteiga para um dos lados, com uma faca em 
cima. Se houver ovos, é necessário que cada pessoa 
tenha diante de si um pequeno vaso de porcellana e 
uma colher pequena. 

Collocai uma cadeira em cada lugar, um pãozinho 
sobre cada prato; se estiver já partido em bocados dentro 
de um açafate, esperai que se assentem para então 
olTerecer a cada pessoa. É necessário dispor os pratos 
grandes no meio da mesa, como fôr mais conveniente. 
Quando tudo estiver prompto, annunciai que está ser­
vido o almoço. Não esqueça collocar o assucareiro, a 
leiteira, a cafeteira ou o bule, diante da pessoa que 
deve fazer o chá, salvo se fôr costume servir-se cada 
um como melhor lhe convieir. 

Neste caso apresenlareis o assucareiro, que circula de 
mão em mão, ao passo que, tendo a leiteira em uma 
mão, a cafeteira ou bule na outra, fareis deste modo o 
gyro da mesa, servindo cada um como lhe aprouver. 
No meio do almoço, quando julgardes que já não care­
cem do vosso serviço, consultai com os olhos vosso amo 
ou ama, e se virdes que já não sois necessário, retirai-
vos paja ir cumprir outras obrigações. Está entendido 
que deveis ficar até ao fim, se fôr o costume da casa» 
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Iffethodò para fazer o café. 

Tomai duas onças de café, torrado de fresco, se Isso 
'ôr possível, e, depois de o moer, lançai-o no filtro da 
rafeteira, e comprimí-o bem com a peJça; de lata para 
esse fim destinada, que tirareis depois para colltxalfo 
segundo filtro de buracos mais largos, sobre o qual lan-
çareis água a ferver, havendo medido primeiro Chico 
chicaras. É provável não vos ser possível lançar a água 
toda de uma vez, conservai-a junto do fogo, e á medida 
que o café passar, lançai-lhe mais agira, tendo o cuidado 
de cobrir sempre a cafeteira, que deverá estar a alguma 
distancia do lume; o café será muito melhor se n5o 
arrefecer; mas evitai que elle ferva, pois perderia toda 
o seu aroma. Quando se toma café com leite, multas 
pessoas o preferem, misturando-1'he o de chicória torrada, 

, do qual nunca lhe lançareis mais do que a quarta parte 
da porção do café puro: sem leite, não lhe misturarei», 
nunca o de chicória. 

Também se faz o café com água fria; neste caso é 
necessário ter uma cafeteira de filtrar, de póTcellrma: 
calcai o café o mais que fôr possível, lançai-lhe'a água 
manso e manso, cobri depois a cafeteira, deixando-a tapada 
toda a noite. Este café é melhor que aquelle que se faz 
em água quente, e conserva mais tempo o aroma, 

Methodo para fazer o chã. 

É indispensável que a cafeteira para aquecer agda! para 
o chá não sirva para outra cousa. É necessário; 'para 
fazer o chá, que a gua ferva: lançai dentro do bule 
uma porção para o escaldar, qne em seguida deitarei» 
fora; deitai então no mesmo bule tantas colherittbas d« 
chá, quantas forem as pessoas que o devem tomar, e 
uma de mais; se o quizerem forte, deitai-lhe mais duas. 
Enchei depois o bule de água a ferver, deixando fazer a 
infusão pelo espaço de um quarto de hora: se fôr ne­
cessário deitar mais água no bule, tende cuidado que 
'inda haja no mesmo a porção necessária para duas cha-
"renas; de outro modo seria forçoso deitar-lhe mais uma 
r.)u duas colhéres de chá. 

Quando, depois do almoço, quizerdes retirar os objec­
tos que a elle servirão, -nêttei em pilha os pratos sirjeí, 
as chavenas e os pires, para os conduzirdes ao lugar des­
tinado para os lavar. Retirai o mais que estiyer sobre a 
mesa, a qual brapareis immediatamcnte, Lava*"jis em 
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eegufda a louça soja, servindo-vos primeiro da água bem 
quente, e a ireis limpando á medida que lavardes cada 
objecto. Principiai pelas colberinhas, lavai em seguida 
as cliavenas e os pires, depois os objectos de prata, os 
pratos, c finalmente às facas; tendo cuidado de lavar em 
ultimo lugar os objectos mais grosseiros. Guardai logo 
jada cousa no seu lugar. 

Da roupa de mesa. 

Na maior parte das casas a roupa de mesa serve mui-
ps vezes. Não a deixeis pois exposta á poeira: dobrai os 
guardanapos, se por esquecimento o não fizerão, enfian-
do-llres os respectivos anneis. Quando os guardardes, que 
a toalha fique sempre por baixo; se ella estiver amarro­
tada, deitai-lhe por cima algumas gottas d'agua com as 
pontas dos dedos, dobrai-a bem, e metlei-a por algum 
tempo na prensa. 

Do Jantar. 

Servir um jantar, e cuidar nos preparativos que elle 
exige, não é cousa mui diflicil. Se houver attenção e 
boa vontade, qualquer criado aprenderá depressa quanto 
é preciso acerca de tal objecto; e afim de o ajudar, da­
remos aqui algumas instrucções para três espécies de jan-
tares: um de quatro a seis pessoas, ao qual chamaremos 
simplesmente jantar de família; outro de oito a dez 
pessoas, e a este chamaremos jantar de convite,- e o 
terceiro de doze a quinze pessoas, ao qual chamaremos 
jantar, de ceremonia. 

Sede asseiado e procurai andar decentemente vestido, 
usai de um calçado leve que não faça bulha, que as 
vossas mãos estejão sempre bem lavadas, que as unhas, 
não sejão nem muito curtas nem muito compridas, e que 
andem sempre bem limpas. 

Indicaremos primeiro a maneira como certos pratos se 
devem apresentar na mesa. 

Hodo de collocar na mesa os assados ou outras 
rgtfarias. 

I.* Um peixe deve ficar com a cabeça voltada para a 
direita da pessoa que trincha; fazendo-lhe frente as costas 
do mesmo peixe. 

2." Um lombo de vacca colloca-se de lado; o bocado 
mais tenro para cima; a parte mais grossa voltada para 
a direita, 
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3." Quando fôr uma perna de carneiro, de cabritam 
rresunto, voltai-lhe o pé para a esquerda, e a parte 
carnosa para cima. 

fi." Um peru, um pato, um ganso, uma gallinha, 
t t c , servem-se com o peito para cima, ea cabeça voltada 
para a direita. v 

5.° Se tiverdes muitos perdigotos, ou outros passzros 
para servir no mesmo prato, collocai-os um contra o 
outro, com o peito para cima, a cabeça do lado da pessoa 
que trincha, e as pernas voltadas para o centro da mesa. 

6.° Um lebracko, um coelho e um leitão devem servir-se 
com as costas para cima, e a cabeça voltada para a 
direita: quando se assarem os quartos traseiros de uma 
lebre oú de um coelho, devem servir-se com as costas 
para cima e o rabo voltado para a direita. 

7.* Um quarto de carneiro serve-se com a parte mais 
delgada voltada para o meio da mesa. 

J a n t a r para uma família de quatro a seis pessoas. 

Antes de tudo cumpre que vos informeis na cozinha 
das miudezas do jantar: em seguida abri a mesa, examinai 
se está bem solida, e limpai-a com cuidado. Feito isto, 
estendei a toalha e um guardanapo por cima delia no 
meio da mesa. Collocai depois as bandejas para as garrafas. 
e os encerados dos pratos grandes ou travessas no lugar 
em que devem pôr-se os esquentadores, e um prato 
naquelle que deve occupar a sopeira. 

Depois de pôr os pratos e os guardanapos, e sobre este» 
um bocado de pão, collocai um garfo e uma faca de 
trinchar com dous talheres e colher de sopa, entre a 
terrina e a pessoa que deve trinchar. A direita de cada 
convidado poreis um talher. Os saleiros devem estar aon 
lados da mesa, e bem assim o pimenteiroe mostardeiraj 
uma colherinha em cada saleiro ou pimenteiro, e outra 
dentro da mostardeira. 

Se houverem saboreantes, como manteiga, rabanetes, 
pepinos, enxovas, etc, cada um destes pratinhos deve 
estar munido de uma colherina ou pequeno garfo, e o da 
manteiga de uma faca de dessert. Collocareis duas garrafal 
de água e duas de vinho (cada uma sobre a sua bandeja) 
em cada canto da mesa, de modo que o dono da case 
e a pessoa que está em frente delle tenhão uma gar­
rafa de vinho a direita, e outra de água á esquerda. 
Á direita de cada pessoa, diante do prato, collocaret 
um copo grande. Conservai sempre sobre o aparada» 
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uma prflia de pratos para o serviço completo do jantar; 
e como supplemento dous <ópos e uma garrafa cliei.» 
de água, dous talheres, u s facas e um «u si-lanapo 
limpo. 

Os talheres do dessert elevem ficar promptos d'ante-
mão, em cada um dos pratinhos do mesmo dessert. 

A salada e o dçssert devem estar sobre aparadores, 
de mgdo que os primeiros objectos que vos ficarem mais 
á mão devem ser áquelles que houverdes primeiro de. 
«ervir. 

Depois de collocardcs as cadeiras e aceso o esqnenta-
•or, cumpre assegurar-vos de que nada falta; conduzi 
então a terrina, que poreis sobre a mesa: e tendo tomado 
Km guardanapo debaixo do braço esquerdo com as pon-
Ias para trás, annunciai que o jantar está prompto, 
Assim que todos se assentarem, tirai a tampa da terrina, 
voltando-a rapidamente, afim de não deixar cahii sobra 
a mesa as gottas de água formadas pelo vapor, collocair-
do-vos depois á esquerda da pessoa encarregada de trin­
char, afim de receber os pratos, que levareis a cada 
indivíduo apresentando-os sempre do lado esquerdo. 
Quando todos estiverem servidos, ireis buscar o pri­
meiro prato para substituir a terrina, retirai com pres­
teza os pratos que servirão á sopa, e a mesma terrina, 
que tudo ireis depositar sobre o aparador; ponde então 
sobre a mesa o esquentador, e sobre elle o primeiro 
prato. Recebei depois os pratos, que distribuireis do 
mesmo modo que fizestes com os da sopa; e quando 
todos estiverem servidos, collocai-vos por detrás da 
pessoa que trincha, para vigiar e fornecer os objectos que 
forem necessários. 

Assim que virdes um prato sujo diante de qualquer 
pessoa que não coma, retirai-o logo, substituindo-o poi 
outro limpo: não espereis que vos peção pão, nem as 
cousas duas vezes. Deveis sempre estar álerla para 
tudo quanto fôr do serviço, mas sede surdo quanto 
d conversação 

Substituída a primeira louça, e quando vo-lo indica­
rem, ide buscar o segundo prato, que poreis também 
sobre o esquentador, no mesmo lugar onde estava o 
primeiro, o que praticareis com os demais pratos que 
seguirem, 

Havendo peixe, é indispensável mudar os garfos e as 
facas. 

Se houver alguma salada, ponde-a sobre a mesa, e 
e i . 22 
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bem assim as galhetas: cad.a objecto á direita ou i 
esquerda do esquentador. Se a servirdes, olTerccei-a pela 
lado esquerdo de cada pessoa, tendo cuidado em quee 
garfo e a colher estejão voltados convenientemente, acima 
e o mais á mão que fôr possível. • 

Se, durante o jantar, vos pedirem um copo de água, 
deitai-a n'um dos que devem estar de reserva sobre o 
aparador, e sem que trasborde; offerecei-o dentro de 
um prato, pelo lado esquerdo, á pessoa que o tiver 
pedido. 
• Quando terminar o jantar, retirai todos os pratos, que 
ireis collocar sobre o bufete, e n'um delles guardai os 
saleiros, os pimenteiros e a mostardeira: retirai também 
os pratinhos dos saboreantes, o esquentador e mais miu­
dezas ; mettei n"uma boceta com separação, os garfos e 
as colhéres de um lado e as facas do outro; em ultimo 
lugar retirai o guardanapo do meio da mesa. 

Pegando então com a mão esquerda n'um prato limpo 
e com a direita n'uma escova curva, ou guardanapo des­
dobrado, apresentar-vos-lieis á esquerda de cada pessoa, 
e estendendo o braço, fareis cahir dentro do prato toda» 
as migalhas de pão que houver sobre a mesa. Paia não 
estender demasiadamente o braço, limpareis apenas me­
tade do lugar, e passando depois ao lado direito, lim­
pareis a outra. 

Feito isto, dareis a cada pessoa um prato, um talher e 
luas facas de dessert. Depois collocai o dessert, que con-
riisie ordinariamente em três ou quatro pratos, era pri­
meiro lugar no meio e em seguida nos lados. Poreis uma 
faca no prato onde estiver o queijo, e colhéres junto das 
compolas, etc. 

Assim que tiverdes servido o dessert, arranjai com 
80cego o apparador, retirando d'ali os restos do jantai e 
depois de terdts conduzido estes objectos á cozinha ou 
á copa, oecupai-vos do café, se fôr costume toma-lo: 
preparai as chavenas sobre a bandeja, o assucareiro e o 
tenaz; ponde uma collierinha dentro de cada pires, e 
tende o maior cuidado em conservar o café bem quente. 
Se a cafeteira fôr de prata, não a chegueis nunca ao fogo, 
deitai nella o café, mettei-a deniro de uma larga cassarola 
com água a ferver, mas não deixeis ferver o café. 

J a n t a r de conti te de oito u dez pessoas* 

Em as nossas instrucções para um jantar de famílii 
ide quatro a seis pessoas, indicámos tudo quanto é ueces« 



CUIA DO CRIADO DE SERVIR 339 

pitlo para o serviço ordinário; daremos aqui outra addi-
elonaes para um jantar de convite de oito a dez pessoas, 
CujO serviço pôde ser feito, em rigor por um criado, 
homem ou mulher; mas ser-llie-ha necessário que tenha 
muita pratica delle, e que lhe preste a maior atienção. 

Convém primeiro que tudo informar-vos, como já 
dissemos, dos dVidlies de cada serviço, se alguns pratos 
devem ser revezados por outros. Será mais conveniente 
tomar nota de tudo. 

Quando fôr tempo de pôr a mesa, collocai-a de moda 
que se possa gyrar livremente em torno delia, precaução 
•em a qual não servireis bern. Estcndei-llu* a toalha, 
como já dissemos. Se ella fôr adamascada, convém que 
o cimo dos desenhos fique voltado para a cabeceira da 
mesa (chama-se cabeceira da mesa aquelle lado que fica 
mais distante da porta por otide se serve), Continuai o 
resto do serviço como lambem acima ensinámos, aug-
mentando o numero de copos necessários para os vinhos 
de mesa e de Champagne. E necessário quatro saleiros, 
dous pimenteiros, quatro garrafas d'agua, pelo menos, e 
outras tantas de vinho: quatro pratos de saboreantes e 
uma só mostardeira serão suflicíeiites. 

Além do candeeiro suspenso no meio da mesa, poder-
se-ba collocai- nas duas extremidades um castiçal, ser­
pentina ou candelabro com duas ou três velas. Os can­
delabros collocão-se na mesma linha em catta uma das 

^extremidades. Quanto ao mais, deve tudo ser dispostu 
como no jantar de quatro a seis pessoas. 

Se houver mais de quatro saboreantes, collocai eu 
primeiro lugar um a cada canto e os outros aos lados, 
em distancias iguaes. 

O aparador ou prateleiras, e as mesas de düssert, 
devem estar dispostas do mesmo modo que também j i 
indicámos, tendo o cuidado de ter alli em reserva os vi­
nhos necessários; mas os copos e pratos para o serviçi 
do jantar, ou para o dessert, ou outros qnaesquer objec­
tos em grande numero, cuiiipie colloca-los com todo o 
esmero, afim de lhes dar um aspecto agradável e evitar 
uma confusão que transtornaria a regularidade do serviço» 

Ilu primeiro serviço. 
Suppomos que c primeiro serviço se compõe de duas 

entradas e de duas sopas. 
Depois de colío ur as cadê,ias, acendei os esquenta-

dores, conduzi para a mesa os pratos de eutrada e as 
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sopeiras; mas primeiro tende cuidado de allumiar os 
silios por onde deveis transitar. Sede- diligente em col-
locar o primeiro serviço; fazei-vos ajudar por outro cri­
ado, se isso fôr preciso, afim de que tudo se ache bem 
quente. 

Quando este primeiro serviço fôr assim preparado, 
achando-se em pilha os pratos que devem servir á sopa, 
um pouco sobre a esquerda da pessoa que deve trinchar, 
lançareis uma vista d*olhos por toda a mesa, para vos 
assegurardes que tudo se acha em ordem: esta inspec-
ção ainda vos é necessária para vos recordardes do que 
tereis a fazer nos serviços que se seguirem, e quando 
virdes que tudo está em ordem, annunciai o jantar. 
En trateis com gravidade na sala, dareis alguns passos 
para vosso amo ou ama, e direis em voz bem dislineta: 
Senhor (ou Senhora) está o jantar na mesa. Quando 
tiverdes a certeza de que vos ouvirão, ide postar-vos 
junto á porta da casa de jantar, que fechareis logo- que 
os convidados tenhão entrado. Assim que estiverem sen­
tados, tirai as tampas das terrinas, ponde-vos á esquerda 
da pessoa encarregada de trinchar, afim de distribuir a 
sopa, servindo sempre pelo lado esquerdo. Depois'da 
sopa deve servir-se o vinho da MadjeiT8"em copinhos 
mais pequenos do que os outros. O resto do serviço 
far-se-ha como antecedentemente indicámos para o jantar 
de família. Se vos achardes só, cumpre empregar maior 
vigilância e cuidado. 

Acontece muitas vezes que depois de recebemos-* o 
prato da pessoa que trincha, tereis de recorrer a outra 
para lhe pedir molho, legumes, arroz, etc. Neste caso 
pegai sempre no prato com a mão esquerda, approsi-
mai-vos também do lado esquerdo para receber o que 
pedis, conduzindo o prato do mesmo lado á pessoa que 
se destina. 

Se servirdes algum prato, contendo qualquer iguaria, 
fazei-o sempre pelo lado esquerdo de cada um, vottan-
<lo-lhe o lado do prato onde estiver o garfo ou a colher; 
« se fôr um prato comprido, a que se dá o nome de 
travessa, apresentai-o por um dos lados e nunca pelo 
meio. A taça em que servirdes o molho apresentai-a 
também com a colher voltada para a pessoa que servir­
des; a saladeira pegando-lhe pelo pé ou pelo prato que 

estiver por baixo; o garfo e a colher do modoique já 
indicámos. 

Quando descobrirdes algum prato ou terrina, voltai 
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promptamente a tampa como jà vos ieconimendámos. 
para evitar que os pingos caíão sobre a mesa. 

A cada novo guisado' mudai os pratos, que devem 
estar quentes ou frios, segundo o objecto que vai ser­
vir-se : também não deixeis nunca faltar as colhdres. 

A medida que se forem servindo, retirai da mesa os 
objectos desnecessários, não só para commodidade vossas, 
mas também para evitar aos convidados o cheiro das 
iguarias de que já não comem. 

Do segundo serviço. 

Logo que o dono ou dona da casa vos dér signal de ter 
triminado o primeiro serviço, tende cuidado de mudar 
todos os pratos, e em retirar os restos do mesmo serviço. 

Não vos precipiteis nestes trabalhos: é necessário ser 
ligeiro, mas socegado; não correr de um para outro lado 
sem ser preciso: mudai os pratos com gravidade e com 
symetria. 

Collocai o segundo serviço pela seguinte maneira: 
primeiro que tudo, no meio da mesa; depois nos lados, 
calculando bem as distancias. Se houver alguns pratos do 
meio frios, não os pouseis sobre os esqueniadores acesos. 
Depois continuai a servir como no prime TO serviço. 

Sc fôrdes encarregado de apresentar vinhos generosos, 
cumpre ter o maior cuidado em vos não servirdes dos 
mesmos copos para diversos vinhos: collocai-vos á di­
reita de cada pessoa; pronunciai em voz baixa os nomes 
dos vinhos, enchendo três quartos de cada um dos copos, 
î e o,dono da casa quizer encarregar-se deste serviço, pon­
de-lhe á direita e á esquerda uma garrafa de diiferenle 
vinho, tende todo o cuidado de retirar com antecipação 
as garrafas de vinho ordinário que até alli servião. 

Aproveitai todos os intervallos que tiverdes livres para 
retirar tudo que já não fôr necessário; mas fazei-o de 
modo que não façais falta. 

No fim do segundo serviço, ao encetar as ijuarias 
assucaradas, cumpre retirar da casa os outros pratos. 
Neste caso recolhei também os saleiros, a mostanleira, 
as galhetas, etc; e se houver na casa pratos próprios e 
especiaes para taes iguarias, convém mi iistra-los nesta 
oceasião, juntando uma colher mais pequena para cada 
pessoa. 

Do Dessert. 

Quando tiverdes absolutamente retirado todo o segundo 
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serviço e mais objectos que lhe respeitão, relirareis 
também o guardanapo do meio da mesa, depois de o 
dobrardes com delicadeza. Ketirâi depois igualmente as 
facas, os garfos, e colhéres: tirai os pratos sem os 
substituir por outros, c limpai depois a mesa com a 
escova, como já vos explicámos. Feito isto,dai a cada 
pessoa um prato, uma ou duas facas e um talher 
de dessert. Em seguida collocareis o mesmo dessert; em 
primeiro lugar o meio, em seguida o prato das duas ca­
beceiras, depois os dos lados, e finalmente os dos cantos; 
tende cuidado de pôr os mais vistosos e maiores no 
meio e nos quatro cantos, afim de tornar mais ele,ranie 
o aspecto geral Poreis uma faca no prato do queijo, 
colhéres ao pé das compotas, vendo bem que nada falte 
na mesa. 

Assim que acabardes de servir o dessert, arranjai um 
pouco, mas sem motim, o aparador,, prateleiras ou mesas 
de dessert, e retirai os restos do jantar. Retirar-vos-héis 
então se esse fôr o costume da casa. « 
«• Em seguida occuparvos do café ; attendei que esteja-
prompto ebem quente: preparai as chicaras, o assucareiro, 
etc , sobre uma bandeja com as chicaras em volta, com 
o competente pires e colher; e o assucareiro com a 
tenaz ou colher para o assucar e a leiteira no meio, 
com o leite bem quente, deixando entre estes objectos, 
um lugar para a cafeteira, que deveis trazer em ultimo 
lugar, 'isto é, no momento de se tomar o café. Se a 
cafeteira fôr de prata, convém não a approximar do lume: 
escaldai-a bem com água a ferver, que despejareis, para 
lhe deitardes o café bem quente. Se houver demora, m «t-
tei a cafeteira em água a ferver, tendo cuidado em rpic 
não ferva o café. Apromptai os copinhos para o licor; ar-
ranjai-os na bandeja, entre as chicaras ou em banleja 
separada. A maior parte das casas particulares tem u'iii 
caixa para licores, a que dão o nome de frasqunms 
se o café se não tomar á mesa, conduzireis a frasqueira 
aonde elle se tomar. 

Tendo tudo isto prompto, esperai qne vos chamen 
para servir o café, aproveitando-vos deste intervallo p>t"a 
limpar ós copos, as facas, etc.; em uma palavra, pira 
arranjar a maior parte dos objectos que vos fôr possível, 
adoptando sempre o costume de pôr logo em ordem, 
tanto a cozinha, como a copa, para evitar a confusão. w* 
tiverdes de servir na sala o café, deve haver alli uma 
mesa para esse fim destinada, sobre a qual-pousarei» a 
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bandeja ; se o tomarem na mesa do jantar, collocai-a 
diante da pessoa encarregada de o servir, junto da qual 
ficareis para levar as chicaras a cada um, o que fareis 
«fl'ereceii(l(i-lh'a com a mão esquerda, sobre uma bande-
jinha-ou sobre um prato, e o assucareiro cora a direita. 
Andai sempre com cautela para não entornar o café sobre 
os vestidos das damas, ou sobre as casacas dos cavalhei­
ros : nada os irritaria mais contra vós do que taes desa­
tinos. 

Jan tar de ceremoria de doze a quinze pessoas. 

Para um jantar de ceremonia de doze a quinze pessoas, 
sSopelo menos necessários dous criados ou criadas, e um 
ajudante paia conduzir e reconduzir os pratos. Afim de 
evitar a confusãoe desordem, um dos criados será encar­
regado de dirigir ou vigiar os outros, indicando-lhes o que 
cada uni deve fazer. 

É com especialidade a este criado que nos dirigimos. 
Em primeiro lugar cumpre que vos informeis exacta-

mente de todas as miudezas do jantar; fazei uma lista de 
cada serviço separado, e se fôr necessário substituir al­
gumas iguarias por outras, tende o cuidado de assim o 
mencionar na vossa lista. 

Quando fôr tempo de pôr a mesa, segui as instrucções 
que já demos em outro lugar, sobre idêntico objecio. Ser-
vos-hão necessários seis saleiros, quatro pimenteiros e 
duas mostardeiras, seis garrafas com água, e seis com 
vinho» e seis pratinhos de saboreantes. 

Além do candeeiro suspenso no meio da mesa, é pre­
ciso que haja a cada cabeceira da mesma mesa um can­
delabro com quatro velas. Se a mesa fôr grande, pro­
duzirá um bcllo effeito um vaso de flores no mei > delia. 

Para a disposição dos pratos e mais objectos em 
geral, segui o mesmo que no jantar para oito ou dea 
pessoas. 

Convém muito guarnecer o meio da mesa com flores; 
se as não houver, será fácil dispor os pratos d« outra 
maneira, e. neste caso o serviço do jantar de convite para 
oito ou dez pessoas dar-vos-ha as instrucções conve­
nientes. 

Estando tudo concluído, oecupar-vos-beis de uma mi­
nuciosa inspecção, tanto da mesa como da sala: preveni 
os vossos camaradas ou ajudantes do que devem lazer, 
iwa que no serviço não haja nem lacuna nem emba­
raços. Fareis collocar uu» em frente de vos, e outro na 
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cabeceira principal da mesa ; se tiverdes três ajudante», 
collocai um na vossa frente, o segundo na cabeccir» 
principal da mesa, e o terceiro na inferior, reservando 
para vós o cuidado de os vigiar, e de lhes indicar o que 
devem trazer dos aparadores, preteleiras, etc. 

Nos grandes jantares acontece trazerem certas pessia» 
os seus criados para as servirem ; neste caso fazei col-
locar estes criados' por detrás dos respectivos amos, re-
commendando-lhés exclusivamente o cuidado de os ser­
vir. Deste modo evitareis os descuidos ou faltas, dimi­
nuindo o trabalho dos outros criados. 

Pertence-vos a vós o serviço dõ vinho da Madeira, do 
Champagne e de outros quaesquer vinhos generosos; se 
isto não vos fôr possível, encarregai-o ao mais hábil dos 
-vossos camaradas ou ajudantes, a quem dareis as con­
venientes instrucções. 

Quando todo o primeiro serviço estiver na mesa, e 
cada criado de luvas brancas, ireis annunciar o jantar, 
do modo qoe já tensos indicado, voltando logo para a 
sala do jantar, donde não sahireis sem que o mesmo ter­
mine. 

Ainda que cada um dos criados se ache prevenido do 
serviço que tem a desempenhar, nem por isso déixaráõ 
de fazer outra qualquer cousa que seja necessária: cconi 
effeito seria míiito inconveniente que um criado ddxasse 
um dos convidados pedir muitas vezes qualquer objecto, 
ou que o deixasse esperar, por não se achar alli no mo­
mento o criado que devia servi-lo. O essencial consiste 
em que tudo se faça regularmente, e que a precipitação 
de um não transtorne a pontualidade dos outros. 

É sobretudo durante o serviço de um jantar de cere-
monia que recommendarcmos ao criado, que dirige os 
outros, a maior attenção a tudo, sem prestar ouvidos á 
conversação : isto mesmo deve elle recommendar aos seu» 
camaradas. 

Nas grandes casas todas as iguarias- são tf inchadas por 
um dispenseiro ou criado principal, que toma os pratos 
da mesa para trinchar sobre os aparadores, e mandar 
eervir d'allios convidados. 

Temos detalhado tão completamente os differentes ser­
viços dos jantares anteriores, que poucas explicações no* 
restão para dar. Alguns convidados, ou maior quanti­
dade de iguarias, não tornão mais difllcil o serviço,, ha­
vendo sobretudo suficientes ajudantes para servir Uma 
reunião numerosa. O criado encarregado de tudo vigiar 
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é o unfco que deve desenvolver a maior actividade, por 
Isso que é sobre elle que pesa toda a responsabilidade : 
mas, havendo perspicácia e sangue frio, nada terá que 
receiar. 

PRIMEIRO SERVIÇO. 

1.' Preparai sobre o aparador os vinhos generosos e 
de mesa. 

2." Tende sempre de reserva guardanapos, copos, gar­
rafas com água, etc. 

3." Depois da sopa servi a cada pessoa o vinho d» 
Madeira. 

ú.° Mudai os talheres ás pessoas que tiverem comido 
peixe. 

SEGUNDO SERVIÇO. 

" 1.* Mudai os talheres individuaes, e bem assim os 
que servirão para trinchar. Á medida que os tomardes 
com a mão direita, rnettei-os no cesto ou taboleiro, que 
tereis na esquerda. 

2.° Se não confiardes na vossa memória para collocar 
os pratos, consultai os vossos apontamentos, que trareis 
comvosco. 

3.° Para servir os vinhos generosos, tomai em cada 
mão uma garrafa de differente qualidade; e apresen-
tando-vos á direita de cada indivíduo, pronunciai o nome 
dos vinhos: não enchais os copos além de três quartos: 
o mais como acima temos explicado. 

Do dessert, 

Xendo' feito quanto temos acima indicado, offerecei o 

Jueijo a cada indivíduo, e cm seguida tomai as frutas e 
oces.. Nesta occasião cumpre ter garrafas com água, 

para servir as pessoas que o pedirem. Durante o dessert 
convém ir acender na sala o fogão : mas voltai com bre­
vidade. Quando estiverem para se levantar da mesa abri 
a porta da sala, para que nella entrem os convidados, 
voltando depois para a do jantar afim de vos occu-
pardes do café : segui a este respeito as instrucções que 
acima vos demos. 

Quando todos tiverem sahido da sala do jantar fechai 
a porta á chave, qne guardareis no bolso, se não tiverdes 
tempo de arrecadar os restos do dessert. Logo que vos 
íôr possível, voltai para pôr em ordem tudo quanto par-
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ticularmente vos foi confiado: se despreíardes esta pre­
caução, ese outros criados pouco'escrupulosos mexerem 
nos objectos que lhes não competem, tornar-vos-heis 
responsável das suas indiscrições. 

Sobretudo não ouseis nunca beber o vinho de vossos 
amos, nem o consultais aos Outros criados. 

Dos sa ráos . 

O criado preparará as mesas de jogo, os castiçaes, ai 
cartas e os tentos, collocando logo as mesas necessárias 
para os jogadores. 

As luzes devem ser arranjadas de modo que durem 
«toda a noite sem interrupção: cumpre vigia-las de tem­
pos a tempos. 

Do cbã. 

O chá é feito quasi sempre pela dona da caãa, ou por 
outra qualquer senhora da familia: se for esteocosiume 
-•Ia casa onde servirdes, segui sempre, as instrucções se­
guintes .-

Antes de tudo informai-vos da hora em que deve 
tomar-se o chá ; arranjai a urna ou bule, collocai sobre 
uma bandeja grande as chicaras, com os competentes pires' 
o colherinhas, o assucareiro, a leiteira, etc. Conduzi 
para a sala esta bandeja, que poreis sobre a mesa, e a 
seu lado os pratos das fatias ou bolos. Retirai-vos de­
pois, conservando-vos em lugar opportuno para ouvir a 
campanhia, quando vos chamarem; cuidai de ter sem­
pre água a ferver. 

Se fôrdes encarregado de apresentar a chicara a cada) 
indivíduo, ponde-a sobre uma bandejinha, tendo cautelj 
de não a entornar. Quando virdes que qualquer indivta 
duo acabou de tomar o chá, apresentai-lhe a bandejinbf 
para receber a chicara vazia, que ireis pôr sobre a barr 
deja grande. 

Nas reuniões um pouco numerosas é uso mais seguido 
trazer á sala o chá preparado: neste caso sereis vós o 
encarregado de o fazer na casa do jantar ou na copa, e 
para isso deveis seguir as instrucções que a tal respeito 
vos demos. Quando tudo estiver prompto, collocai sobre 
uma bandeja grande dez ou doze chicaras, que enchereis 
de chá, o assucareiro e respectiva tenaz ou concha, a 
leiteira, etc.: sobre outra bandeja mais pequena ponde os 
pratos com os bolos ou fatias, e um pequeno bule cheio 
simplesmente d'agua quente, para as pessoas que quize-
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fem tomar o chá menos forte. Pegai então n'uma das ban­
dejas, fazei-as conduzir por um dos vossos companheiros 
ou ajudantes. Depois de servirdes as primeiras chicaras, 
Me buscar outras, e assim por diante até que todos este­
jão servidos. 

Quando apresentardes a bandeja com as chicaras, não 
a eleveis demasiadamente, afim de que as possão receber 
sem constrangimento ou incommodo. Á medida que vir-
des as chicaras vazias , fazei-as reconduzir ao lugar onde 
ae preparou o chá, afim de servirem de novo, depois de 
lavadas, se assim fôr necessário, e se na casa não houver 
as sufliclentespara uma reunião numerosa. 

Fazei a menor bulha e estorvo que vos fôr possível, 
sobretudo se, no momento em que servirdes o chá, esti­
verem cantando ou tocando. 

Dos capilCs, orchatas, etc. 

Se fôr costume servir água com assucar, dispondeso-
")re uma bandeja alguns copos grandes; mettei-lhes dentro 
três ou quatro pedrrnhas d'assucar, e o terço d'agua ; 
e em seguida, quando o assucar estiver derretido, deitai-
lhe mais agúa, de modo que nunca exceda a três quar­
tos do copo. Se a reunião fôr grande, é melhor empregar 
a calda d'assucar. 

Para os çapilés, orchatas, f-tc, lançai em cada copo 
duas colhéres grandes da respectiva calda, e depois a 
mesma quantidade d'agua que acabamos de indicar. 

Dos bolos ou qualquer outro doce. 

Ponde os bolos, ou qualquer doce secco, dentro do» 
pratos do dessert, que collocareis sobre a bandeja, de 
modo que o principal delles, ou que contenha melhor 
Dualidade de doce, fique no meio. Apresentai a ban-
jeja a cada indivíduo sem nada lhe dizer. Reformai os 
pratos, collocando-os na mesma ordem, até que todo» 
fiquem servidos. 

Do chocolate. 

Em um saráo que se prolonga até mais tarde costu-
•B-sc ás vezes servir chocolate, o que nunca deverá ter 
lugar sem que hajão decorrido duas horas depois do 
chá. Em lugar de o ter preparado de antemão, vala 
mais fazê-lo no mesmo momento em que deve ser servido. 
Para este fim cumpre rala-lo primeiro e deita-lo na cho-
colatcira, onde o desfarcis laaçando-lhe pouco a pouco 



"*48 GUIA DO CRIADO DE SERVIR 

«ilgumas gottas d'agua : em seguida approviraai-o do lume. 
mexei-o constantemente até ferver, laneando-lhe depois a 
água que fôr necessária, na proporção de seis chicaras 
bem cheias para meio arratel de chocolate, o que será 
suíficiente para servir oito pessoas. Disponde as chicaras 
n*uma bandeja, do mesmo modo que já indicámos a 
respeito do chá : não vos esqueçais do leite e do assucar, 
porque ha pessoas que costumão deita-lo no chocolate; e 
quando tiverdes distribuído as chicaras, voltai trazendo. 
uma bandejinha com pequenos copos e uma garrafa d'agua, 
e á medida que receberdes as chicaras vazias, offereceí 
nm copinho d'agua. 

Modo de arrefecer a água. o vinho, e outros li. 
quidos. 

Uma hora antes de jantar, lançai quatro arrateis de 
neve em bocados dentro de uma celha, juntando-lhe 
também quatro punhados de sal: isto será bastante para 
refrescar duas garrafas de vinho e duas d'agua, e ainda 
depois mais outras duas garrafas d'agua. E necessário 
coilocar a celha n'um lugar fresco, e cobri-la com um 
panno grosso. 

Maneira de gelar o vinho de Champanha. 

Para três garrafas de vinho de Champanha, quebrai 
em pequenos bocados dez arrateis de neve; misturai-lhe 
quatro arrateis de sal ordinário ; deitai uma camada deste 
gelo no fundo de uma celha, pondo^lhe por cima as três 
garrafas em pé, sem que se toquem : deitai depois dentro 
da celha o resto da neve, que ireis calcando, para que , 
não fique vazio algum, de\endo ficar as garrafas coberias 
até a altura do gargalo; cobri depois com um panno grosse 
para interceptar o ar, e levai a celha para a adega. Estes 
preparativos devem ser feitos duas horas, ao menos, antes 
de jantar. Alguns momentos antes de servir o Champa­
nha, esfregai o gargalo das garrafas cora as mãos, para 
dispor o vinho a tornar-se espumante. 

Todas as receitas publicadas em diversos livros para 
refrescar as bebidas, sem gelo ou neve, não são aprovei­
táveis ; e de mais occasionão de cada vez uma despeza assaz 
considerável. Taes são as de sal ammoniaco, nitro, e 
ácido muriatico. Para que o resultado destas receitas 
seja bom, seria conveniente haver um apparelho próprio, 
sem o qual nada se poderia conseguir. Aconselhamos sem 
hesitar, a acquisição de uma sorvctcira familiar, cha-
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tnada congelador; nós mesmos operámos com esteap-
pai-filio, do qual dentro em dez minutos tirámos o melhor 
•resultado. 

Receita para fazer água de Seltz. 

fAima garrafa, como as do vinho da Madeira, deitai-lhe 
meia colhcrinha de bicarbonato de soda, e igual porção 
de ácido tartarico: enebei-a d'ugua até á boca do gargalo; 
tapai-a, e ligai-lhe a rolha: ponde a garrafa em lugar 
fresco, sendo suíficiente fazer esta preparação uma hora 
antes de a beber. As garrafas de siphão são preferíveis. 
Procurai comprar os ingredientes da melhor qualidade. 

Receita para fazer cerveja de gengibre. 
Esta bebida, muito usada cm Inglaterra, merece ser 

mais conhecida entre nós: é mui refrigerante, tônica e 
•ígradavel no verão. 

Gcngibre em pó, uma onça.—Cremor tartaro, meia 
onça.—Assucar branco, dous arrateis.—Um limão cortado 
em rodas.—Lançai todos estes ingredientes em cinco libras 
íTagua; c depois de bem vascolejados, ponde tudo sobre o 
lume, durante meia hora, sem o deixar ferver: resfriai-o 
depois; e quando estiver quasi frio, deitai-lhe dentro uma 
colhérde espuma de cerveja. Deixai fermentar porespaço de 
doze horas, coai depois por um panno fino, e guardai 
em garrafas, bem tapadas e enteadas. Deitai as garrafal 
por doze horas, lcvantai-as depois, e, passados dous dias, 
regalai-vos com a vossa cerveja de gengibre. 

-í^SSSk-gSiJSg"**-



BANQUETES 

ORDINÁRIOS E EXTRAORDINÁRIOS 

PARA QUALQUER TEMPO DO ANNO.' 

BAKQUETE ORDINÁRIO. 

f. Qualro pratos de Sopa á Italiana com presunto e paio. 
U. Quatro pratos de Perdigotos assados guamecidps com ' 

torresmos de presunto. 
3. Quatro pratos de Frangos dourados, guarnecidos com 

picatostes de descabidas. 
h. Quatro pratos de Patos assados com salsa real. 
5 . Quatro pratos de Paios de Vitela recheiados de conserva 

de maçã de vacca. 
6. Quatro gratos de Cabritos de marquim, guarnecido» 

com miolos e torrijas. 
7. Quatro pratos de Empadas Inglezas, de todas as carnes. 
8. Quatro pratos de Pombos Turcos guarnecidos. 

MERENDA ORDINÁRIA. 

1. Quatro pratos de Sopa á Italiana com paio, lombo, e 
ubre de vacca. 

2. Quatro pratos de Perdizes lardeadas, guarnecidas com 
lingüiça. 

3. Quatro pratos de Leitões, guarnecidos com miolo» 
albardados. 

li. Quatro pratos de Perus com salsa real. 
5. Quatro pratos de peito de Vitela, recheiados com 

peitos e mãos de Vacca. 
6. Quatro pratos de Coelhos de marquim, guarnecido» 

com achar. 
7. Quatro pratos de Pombos Turcos, guarnecidos com 

caído e amêndoas. 
8. Quatro pratos de Patos de folhado de Lombo de porco 

em espeto. 
9. Quatro pratos de Frangos de Fernão de Souza, guar­

necidos com línguas de Carneiro e tutanos. 
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10. Quatro pratos de Frangos de fidéos, guarnecidos com 
torresmos e tortijas. 

11. Quatro pratos de Capões de sopa de leite, guarnecidos 
com almojaverras. 

12. Quatro pratos de Empadas Inglezas de Carneiro, lín­
guas, pombos e presunto. 

13. Quatro pratos de Gallinhas de Alfilete, guarnecidas 
com ovos reaes e graxe. 

IZj. Quatro pratos de Pastelões de todas as carnes e lombo 
de vacca, de vitela, de porco e presunto. 

15. Quatro pratos de Adens bravas, guarnecidas com cebolas 
rccheiadas. '• 

16. Quatro pratos de Pombos ou frangos á Franceza. 
17. Quatro pratos de Empadas de Vitela salchichadas da 

massa tenra lavrada. 
18. Quatro pratos de Torta.de Nata. 
19. Quatro pratos de Olhas Podridas. 

MERENDV EXTRAORDINÁRIA. 

N. B. Fazendo-se esta merenda por cobertas, será a 
Drimciia nos princípios da Sopa. 

Segunda cJberta. 
Io prato, frangos de caldo de Vacca sobre sopa cora 

paio. 
2. Perdizes com presunto. 
3. Frangas de conserva, guarnecidas com Maçãs fritas. 
k. Penis de Salsa real. 
5. Pombos dourados, gtiarnecidoscom miólosde Carneiro. 
6. Patos á Franceza guaniccidos com Marmelos e Romãs. 
7. Mãos de Vitela de geléa. 
8. Lombos de Casis. 
9. Pasteis de Folhado'francez. 
10. Manjar real. 

Pratinhos. 
1. Dous pratinhos de Descaídas. 
2. Dous pratinhos com Salpicões. 

Terceira coberta. 
Io prato. Leitões assados guarnecidos com salchichas. 
2. Peito de Vitela de conserva recheiado com peitj de 

vacca, guarnecido com passarinhos e tutanos. 
3. Coelhos de calda picados. 
k. Gallinhas de Fernão de Souza, guarnecidas com 

pasteis de gallinha sem massa. 
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5. Pombos Turcos, guarnecidos com natas e amêndoas, 
6. Frangos de Adobe, guarnecidos com línguas de Car­

neiro fritas. 
7. Trouxas de Carneiro. 
8. Adens de Marquim com fidéos. 
9. Empadas Inglezas de todas as carnes. 

Pratinhos. 
1. Dous pratinhos de Gabéça de Vitela em Achar. 
2 . Dous pralinhos de Pasteis de Manjar real descobertos. 

Quarta coberta. 
i° prato. Rolas assadas, guarnecidas com Lombo dt 

Vitela. 
2. Perus salchichados. 
8. Gallinhas de Alíiletes. 
h. Lombos estufados, guarnecidos com Perrexil. 
5. Perdizes de peito picado. 
<5. Empadas de Vitela. 
7. Gallinhas em pé. 
8. Torta de Fruta e ovos. 
9. Fruta de Siringa. 
10. Olha de todas as carnes. 

Pratinhos.. 
Io Dous pratinhos de Fruta de Manjar branco. 

BAJSQUETE Á FRANCEZA EXTRAORDINÁRIO. 
1 prato. Iguaria primeira. Cinco pratos de Olha franceza. 
1 prato. Iguaria segunda. Gallinhas recheiadas de Allilete, 
1 prato, iguaria terceira Frangos recheiados com Alface. 
1 prato. Iguaria quarta. Pombos ensopados sobre sopa de 

Siringa. 
1 prato. Iguaria quinta. Coelhos estufados com alcaparras. 
1 prato. Iguaria sexta. Coelhos armados com sopa d* 

queixo. 
1 prato. Iguaria sétima. De alcachofras. 
1 prato. Iguaria oitava. Creadillias. 
1 prato. Iguaria nona. Talhadas de Presuní 
i prato. Iguaria décima. Alcaparras. 
1 prato. Iguaria undecima. De cabrito. 

Segunda iguaria. 
h pratos de Visca. 
1 prato de Gallinha de Allilete. 
1 prato de Perdizes lardeadas com torresmo* e-*»*»*•• 
1 prato de Lombos de Yacca recheiado». 
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1 prato de Línguas Mouríscas. 
* prato de Capões sobre sopa de Natas. 
1 prato de Adem estufada. 
1 prato de Creadilhas com miolos. 
1 prato de Alfilete recheiado. 

Terceira iguaria. 

& pratos grandes de Perus sem osso com salchichas pardas, 
1 prato de Perd armado. 
1 prato de Cabeças de Cabrito recheiadas. 
1 prato de Cabeça de Vitela. 
1 prato de Gallinhas de Fernão de Souza. 
1 prato de Caravonada de Vitela. 
1 prato de Frangos fritos com presunto. 
1 prato de Espargos. 
1 pralo de Fruta de Cerêa. 
1 prato de Saisa de Alcaparras, Azeitonas e Queijo. 
1 prato de Alface e Azedas. 

Quarta- iguaria. 

5 pratos de Gallinha em pé. 
1 prato de Perd estufado. 
1 prato de Frangos assados com sopa de Alface. 
1 prato de Coelho de João Pires. 
1 prato de Cabeça de Vitela. 
1 prato de Presunto lamprêado. 
1 prato de Mãos de Carneiro com alfilete. 
1 prato de Alcaparras com Perrexil e rins de Vitela. 
1 prato de Gigote de Perdiz com cardo. 
1 prato de Coelhos em gigotes. 
1 prato de Almôndegas assadas de Vitela com cardo. 

Quinta iguaria. 

6 pratos de Frangos e Presunto á Franceza... 
i prato de Línguas assadas com sua peverada..... 
1 prato de Capões á Tudesca. 
1 prato de Cabrito de Carril. 
1 prato de Talhadas de Vitela á Romana. 
1 prato de Tutanos de Vacca. 
1 prato de Gallinhas com Azedas. 
1 prato de Alcaparras e Perrexil. 
1 prato de Presunto, paio e chouriços com salsa. 
1 prato de Oveiros de Gallinhas. 
1 prato de Creadilhas fritas com Presunto e Alcaparriü 

ci, *a 
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Sexta iguaria. 

5 pratos de Pombos Turcos. 
1 prato de Fruta de Tutanos. 
1 prato de Constrada de Fressura de Cabrito. 
1 prato de Arteletes de Vitela. 
1 prato de Gallinhas Mouriscas. 
1 prato de Frangos á Portugueza. 
1 prato de Ubre de Vacca. 
1 prato de Salchichão com ervilhas. 
1 prato de Cabeças de Cabrito com alfaces e cardo. 
1 prato de Alcaparras, Azeitonas e Perrexil. 
1 prato de Cardo com ervilhas. 

Sétima iguaria. 
5 pratos de Pasteis de Peito de Vacca. 
1 prato de Bolinhos*. 
1 prato de Cardo de Folhado Francez. 
1 prato de Pombos á Franceza, guarnecidos com folhado 

francez. 
1 prato de Pastelinhos de Gallinha. 
1 prato de Pasteis de Tutanos. 
1 prato de Frangos feito albardados. 
1 prato de Capella de Vitela. 
1 prato de Carneiro á Franceza. 
1 prato de Caravonadas de Gallinhas. 
1 prato de Presunto e Chouriços. 

Oitava iguaria. 
1 prato de Empadas inglezas. 
1 prato de Pastelinhos de Santa Clara. 
1 prato de Corôa Real de Folhado francez. 
1 prato de Pastelinhos de Tutanos. 
1 prato de Mãos de Cabrito. 
1 prato de Frangas assadas com sua salsa. 
1 prato de Frangos com hervas. 
1 prato de Pastelão de Pombo e Cardo. 
1 prato de Alfaces e outras hervas. 
1 prato de Adens assadas com sal e amêndoas. 

Nona iguaria. 
6 pratos de Manjar Branco passado e coberto. 
1 prato de Pastelão de Sirigaia. 
1 prato de Bolinhos de Queijo fresco. 
1 prato de uma Torta de Nata. 
I prato de Picatostes de Manjar Branco. 



BANQUETES 3 5 3 

1 prato de Pasteis de Requeijão folhados. 
1 plato de Fruta de Manjar Branco. 
1 prato de Pêras doces e Cerejas. 

Décima iguaria. 
2 pratos de Supplicaciones. 
1 prato de Amêndoas de Carapinha. 
1 prato de Melindres. 
1 prato de Biscoutos Banhados. 
1 prato de Biscoutos de Ia Rciua para chocolate. 

— » * • * - — 

FORMA DE UM BANQUETE 
COM QUE SE PODE SERVIR A UMA 

ALTA PERSONAGEM: 

PRIMEIRA CÈA.' 

Primeira coberta de princípios de sopa. 
1 Triumpho posto no meio da mesa com varias figura» 

de Espinhado e U remates nos quatro cantos da mesa. 
k pratos de manteiga levantada e lavrada. 
A pratos de Salada com vários Achares. 
h pratos de Presunto e Paios guarnecidos. 
h pratos de Melões com Melancias. 
A pratos de Laranjas da China, guarnecidos com Melões 

doces. 
h pratinhos de Alcaparras e Perrexil. 

Segunda coberta. 
1* Iguaria. Quatro pratos grandes de sopa á Franceza de 

Adens, guarnecidas com Pombos e Línguas de Porco. 
2* Iguaria. Quatro pratos de Gallinhas recheiadas e Sopa, 

guarnecidas cora olhos de chicória recheiados e 
Cbuletas de Vitela. 

3* Iguaria. Quatro pratos de Potagem de Coelhos, guarne­
cidos com Achar e Carruxas de Alcaparras. 

O* Iguaria. Quatro pratos de Lombo de Vacca de Fricassé 
á Romana, guarnecidos com Mão de Porco, emburra-
çadas de Caravonada. 

5" Iguaria. Quatro pratos de Potagem de Vitela de DesinaL 
guarnecida com Tordos. 
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8 Pratinhos vários.—2 Pratinhos de Fricassé de Frangãos 
com Descaídas.—2 Pratinhos de Pombos recheiados, 
guarnecidos com miolos.—2 Pratinhos de Almônde­
gas de Gallinha, guarnecidos.—2 Pratinhos de Alfaces 
recheiadas. t» 

Terceira coberta, 
1* Iguaria. Quatro pratos grandes de Pollegares de Vitela 

assados com Perdizes lardeadas e Descaídas guar­
necidas sobre Sopa tostada. 

2a Igu ária. Quatro pratos de Gallinhas assadas recheiadas, 
guarnecidas com Chuletas de Vitela e mal-assadas de 
Descaídas. 

3" Iguaria. Quatro pratos de Peruas assadas castelhanas, 
guarnecidas com Linguiçasobre sopa dourada. 

W Iguaria. Quatro pratos de Lombo de Vacca recheiado 
com Lombo de Porco, guarnecidos com Salchichas. 

5' Iguaria. Quatro pratos de Lebres assadas, guarnecidas 
com Láparos assados com pelle. 

8 Pratinhos. — 2 pratinhos de Pombo Mourisco com 
Lingua de Carneiro. — 2 Pratinhos de Frangãos de 
Conserva com Maçãs fritas.—2 pratinhos de Perdizes 
de Molho de Miguel Dias com Alcaparras.— 2 Pra­
tinhos de Mãos de Vitela e Molho de Judêocom Nabos 
recheiados. 

« 
Quartw coberta. 

1" Iguaria. Quatro pratos grandes de Empadas de Vitela 
com Perdizes e Mãos de Porco sem osso. 

2a Iguaria. Quatro pratos de Empadas de Folhado, de 
Peruas sem osso e Pombos. 

3a Iguaria. Quatro pratos de Tortas de Frangão com 
Tutanos e Almôndegas de Perd. 

Zi" Iguaria. Quatro prato* de Pastelões de Carneiro, 
Línguas, Lombos, Paios e Presunto. . 

5* Iguaria. Quatro pratasdeEmpadas deGallinha Cartuxa. 
8 Pratinhos.—2 Pratinhos de Pasteis folhados, de Galli­

nhas.—2 Pratinhos de Empadinhas de Passarinhos. 
—2 Pratinhos de Pasteis saboianos de Peito de PerttJ» 
—2 Pratinhos.de tortinhas inglezas.;. <„ 

Quinta coberta. 
1* Iguaria. Quatro pratos de Triurnphos de Doce d« 

Freiras. 
2* Iguaria. Quatro pratos de Almoj[avenas de Ovoe Cidrão», 

http://Pratinhos.de


BANQUETES 337 

8" Iguaria. Quatro pratos de Capellas Imperiaes das Freiras. 
b' Iguaria. Quatro pratos de Lombos. 
6a Iguaria. Quatro pratos de Doces seccos. 
B Pratinhos.—2 De Fruta de Siringa.—2 De Marmelos. 

— 2 De Queijadinhas de Manjar Real.—2 De Queija-
dinhas de Ovo 

Sexta coberta de frutas, 
3 pratos de Peras de Bom-Chrisiâo. 
3 pratos de Peras Virgolos,i«,. 
3 pratos de Peras Vergamotas. 
3 pratos de Verdeaes. 
3 pratos de Camoezas. 
3 pratos de Uvas. 
3 pratos de Melancias. 
8 pratinhos de Queijo, 
ü Salvas de Passarinhos.—Chocolate. 

PARA OS GENTISH0MEN3 QUE ACOMPANHAR 

2 pratos de Manteiga. 
2 pratos de Salada. 
2 pratos de Presunto. 
2 pratos de Laranja da China. 
2 pratos de Limões doces. 

DA COZINHA. 

U pratos de varias Potagen 
U pratos de Guisados, 
i pratos de Assados. 
li pratos de Massa. 
A pratos de Doces quentes. 
k pratos de Doces seccos. 
10 prafos de Fruta. 

Aos pagens se servem da mesma fôrma. 
AOS HOMENS DE P 

16 pratos de Princípios. 
»6 pratos de Potagens. 
6 pratos de Assados. 
6 pratos de Massas. 
6 pratos de Doces. 
6 pratos de Frutas. 

Nesta mesma fórina poderão continuar os mais comeres 
com que na Europa costuma a Policia Real hospedar 
os seus Embaixadores, com seis comeres, três cêas etrea 
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jantares, principiando sempre pela rêa e acabando por 
jantar, com que os demais comeres se regularão pelo 
mesmo modo, assim na qualidade dos pratos como também 
na quantidade das cobertas, e com tal ordem entre si, 
que na coberta onde forem assados não hão de entrar 
guisados; da mesma sorte vice versa; com que a que 
constar de Massa não admittirá qualquer outro gênero 
de temperos que não pertenção ao das massas; porém 
as carnes, aves ou outro qualquer gênero se podem variar 
em cada um dos comeres, como também os mesmos 
guisados, assados ou massas, com advertência assim 
repartidos, porque desta sorte brilhão mais as mesas e 
íicão servidos com mais caprichos os. hospedados. 

FIM DO COZINHEIRO IMPERIAL. 



DICCIONAMO EXPLICATIVO 
DE VARIAS PALAVRAS 

EMPREGADAS NO COZINHEIRO IMPERIAL. 

(0 índice das matérias servirá para ir achar nas espe­
cialidades, e ás paginas por elle designadas, explicações a 
respeito de manjares, pratos e receitas assignaladas no 
decurso da mesma obra. Portanto, escusado é repetir estai 
axplicações no presente Diccionario, que se limita ao sup-
frrimento das que faltão, ao elucidamento das que não vèm 
completas, e mormente á interpretação de varias palavras 
tecbnicas de cozinha.) 

Abafar (em toucinho).—Isto é, pôr ao fogo em uma 
tassarola ou panella, juntamente com toucinho, até esto 
Ãcar derretido. 

Airoborar—Engrossar no fogo um caldo ou molho. 
Açafrão.—Planta de que se usa para dar aos manjares 

uma côr amarella. 
Achar.—Conserva ou salmoura de sal e vinagre, para 

preservar carne, peixe e legumes; ás achar, isto e, que es­
teve ein conserva ou salmoura. 

Adelgaçar, Adelgar. — Fazer um caldo ou molho 
«menos espesso, ajuntando-lhe mais liquido. 

A de ou Adem.—Inclua todos os pássaros d'agua bravos, 
« bons do se comer, quaes patos, marrecas, etc. 

Adobe, Adobo, Adubo.—Tempero. Adobe diz-se de 
uma carne fria que foi estufada. Adobos pretos: cravo, pi-
tienta, echalotas. Adubos mais usados, vide pag. 229. 

Adragante. — Gomma que vem de uma planta da 
lírica. 
Afogar.—Vide Abafar. 
Água de Flor.—Significa sempre água de flor de laraa 

freira. 
Aguapé ou Agoapé.—Vinho mui aguado. Vinho aguadi 

•«que se tira do pé ou resto da uva já espremida. 
Aguar ou Agoar.—Ajuntar água. 

* Agraço.—Sumo de uva verde. Molho agraço, feito com 
•«lie; pôde supprir-se com sumo de limão azedo. 

Agi-o-tlnrc Assucar e limão, ou gordura e vinagre, o* 
tempero ou molho. 
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A guino nia — Planta medicinal. 
Aipo,—Hortaliça que serve para temperos, e come-se 

em salada. 
Alambre.—Vide Ponto. 
AI bardar.—Cobrir um pedaço da carne, ou uma ave, 

fom pranchas de toucinho ou com ovos partidos. 
Alcaparras.—Botões da flor de um arbusto espinhoso, 

usados na. cozinha, depois de postos em conserva da 
vinagre. 

Alcatra.— Parte trazeira da perna da vacca; diz-se 
também a respeito da mesma parte,, fallando de caça, 
grande. 
L -Aleatruz.—Vaso de barro de pequeno tamanho. 

Alcachofra.—Fruta de uma especie.de cardo; com­
põe-se de um talo ou fundo, de folhas grossas e pon-
tudas, nelle pegadas, e do feno ou talo de dentro. Come-si 
unicamente o fundo e a parte pegada á extremidade inferior 
das folhas. 

Aleirões—Diz-se. das azas das aves, depois de co­
zidas. 

Alho-porro.—Espécie de alho grande, cuja folha usa-se 
na sopa. 

Alicante.—Vide Passas. 
Almiscar—Perfume animal usado em cozinha, somente 

para doce. 
Almojavenas.— Torta de queijo ou de requeijão. 
Almôndegas.—Carne picada feita ora bolos. 
Alperche.—Espécie de pecego. 
Âmbar.—Perfume, proaucto do. mar; usa-se como • 

almiscar. 
lAmeijoas.—Marisco, espécie de Mexilhões. 
Ameixas.—Fruta de caroço; secca, usa-se muito para 

sobremesa, e em medicina como laxativo, sendo cozida. 
Amoras.—Fruta da arvore amoreira, de cuja folha se 

sustenta o bicho de seda; as frutas são encarnadas » 
azedas. 

Ai>o"adonro.—-Parte inferior da perna da vacca. 
•Apolvilhar.—Isto é, deitar sobre um manjar sub­

stancias em. pó, como farinha de trigo„assucar ou canella, 
em pó. 

Arra te l—É a libra portugueza, igual á libra brasileira 
no peso. 
» Arreigada.—Raiz da lingua nos animaes. 

Arribaçâo.—Chamão-se peixes e aves de arribação os 
que em certas estações do. anno se. mudão de um para 
outro clima. 

Artemija—Herva medicinal. 
Artelcte—Guisado composto de pernas de aves. 
Assem ou-Aloió—É o bocado em que está pegado o 

lombo, fallando em carne de acougue. 
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As-uicar.— Entende-se scinpr.' assucar branco em pó 
e refinado; quando deve ser ein pedra ou de ca:«.. 
avisa-se. 

Atrnve«.—Cortar a carne atravessado. 
Azevia.—Peixe, espécie de linguado. 
Azul.—Cozer ao azul. 

i B 
Bafo.—Vapor de qualquer cozido. 
Hugo.—Bago de agraço, grão de uva verde. 
Banca (de picar).—Mesa ou praiíchão de madeira dirá. 
Banl lha ou'Baunilha.—Perfume, fructo de um cipó, 

usado para chocolate e doces. 
Banho-Maria.—Aquentar no banho-maria, é aquentar 

n'uma vasilha posta dentro de outra maior e cheia de aj.u, 
a qual so aquece no fogo. 
- <Burcw d e Cobre— Vasilha comprida e estreita de co­
zinhar peixe. 

B a r r a r (de manteiga).—Isto é, untar uma vasilha por 
dentro com manteiga. 

Ba r r i ga de porco.—Tripas do animal. 
Beldroega.—Hortaliça /que se come cozida; também é 

medicinal. 
Bergumota—Vide Vergamota. 
Beteuica.— Herva medicinal. 
Beterraba-—Raiz semelhante ao nabo, que se come 

.Cozida, e crua em salada. Na Europa faz-se assucar com 
o sumo delia. 

Bico.—Caça. 
. Biscoutar.—Metter no forno até a parte de cima ter a 
consistência da dos biscoutos. 

Bulotíts.—Fruta do carvalho; na Europa serve de ali* 
. mento ás manadas de porcos, nas florestas. 

Borrall io (de carvão).—Brasa tina apagada. 
Borragcui.—Planta medicinal. 
B r a n c o . — Molho feito com gemmas de ovo, man­

teiga e farinha do trigo Cozer em um branco. 
tiresa»—Chama-se assim uma comida que foi cozida 

lentamente em brasas. 
Belbigòes.—Marisc > de concha. 
Bringelas.—Fructo ovado e amargoso, roxo ou ama-

: rello; usa-se em cozinha, mormente recheiado. 
Brioche.i-wMassa feita em bolos, sem assucar. 
B r e c a s de .Canna.—Espetos de pão. 
Buchada.—O figado, bofes, coração de porco, carneiro, 

cabrito, etc. 
•H-crguinJioua.—A moda de Burgonha, provincia da 

"Branca. 
C 

Cabello.—Vide Ponío. 
Cabo de Carneiro.—Osso da pá de carneiro. 
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Cabrito de leite.—Que foi criado no ubre da cabra. 
Camoezas e Camoezes.—Certa qualidade de maçís 

e pêras. 
Canada.—Medida portugueza de quatro quartilhos, 

assim como a medida brasileira. 
Canna.—Páo atravessado na cozinha para pendurare 

enxugar vários preparos. 
Capella—Reunião de cheiros e temperos, quer inteiros 

em molho ou ramalhete, quer picados e arranjados com 
symetria, conforme o exigir o prato. 
' Caracóes.—Auimalejo de concha, commum nas horta* 
Caravonada—Assado nas grelhas. 
Cardo—Planta espinhosa, de cujas espécies duas sa 

comem; a alcachofra é uma dellas. 
Cargueja ou Carqueja—Arbusto pequeno.cuja folha 

se assemelha á do carvalho ; matta rasteira mui cornou*» 
tivel, que serve para acender fogo e aquecer o forno; 
também é medicinal. 

Carolo—Espiga de milho esbulhada dos grãos. 
Carretilha.—Instrumento em fôrma de roda, com que 

se recorta a massa. 
Cebolinhas—Espécie de cebolas miúdas e delicadas» 
Cenrada.—Decoada. 
Centaurêa.—Herva medicinal e mui amargosa. 
CentÊo ou Centeio—Grão farinaceo de que se faz pão 

inferior ao do trigo. 
Cereja—Fruta de caroço, pequena e redonda; ha de 

varias espécies. 
Cerneau.—Miolo de nozes verdes. 
Chamuscar.—Expor ao fogo uma ave ou caça somente 

até queimar a pennugem. 
Chapelar —Ralar a côdea do pão. Vide Bolo. 
Cheiros.—Isto é, salsa, folhas de cebolas, louro, ce­

refolio, etc. 
Ciba ou Siba—Peixe cujo sangue é preto. 
Cliincho de pâo—Molde para queijo, que acompanb» 

no prato certos queijos mui molles. 
Ciricaia ou Sirigaia.—De Sirigaia, isto é, cozido com 

ovos, assucar, e ás vezes com farinha de trigo. 
Cizelar.—Cizelar massa, é formar nella desenhos e 

relevos. 
Clarificar—Manteiga clarificada é a que foi ao fogo, e 

que depois de derretida fica limpa e pura. 
Coalho de cabrito.—Pelle interior do estômago do 

«abrito, que serve de fazer coalhar o leite. 
Côdea do pão.—A crosta ou tostado. 
Codorniz.—Ave de arribação e comida delicada. 
Cogumelo.—Excrescencia esponjosa, que vem naesterco 

e nas flores; ha varias espécies, sendo uma dellas mui 
saborosa ao paladar e sã: outras, porém, são venenosas. 
* Comi nho.—Hortaliça commum usada na cozinha. • 

Compiéna.— Cidade fia Franca, afamada por seu» 
doces. 
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Condimento.—-Temperos, adubos. 
Corça.—Fêmea do veado. 
Cordeiro de leite.—Vide Cabrito de leite. 
jCorlnlho.—Vide Passas. 
eouve-Flor—Espécie de repolho, cuja flor voluminosa 
comer delicado. 

—Ilhete. — Pratinho fundo de barro de conservar 

o—Prato covo, prato fundo. 
vejada.—Cebola cravejada, isto é, em que se fincarão 

travos. . 
Crema ou Creme.—Além de significar nata do leite, 

sntende-se ás vezes de um pólme pegado. 
Croquantes ou Crocantes.—Palavra franceza, qut 

juer dizer manjar torradinho, que estala nos dentes. 
""""OBta de pão.—Vide C<5deo. 

tela.—Facão de cozinha. 

r> 
Damasco.—Fruta de caroço parecida com o pêcego. 
•"ebiixos.—Ornamentos fingindo desenhos. 

ellr.—Dissolver, desfazer. 
lesengordurar caldo.—Tirar-lhe a gordura por via 
"peneiro, estamenha ou escumadeira. 
Desprender caldo ou molho.—Quando está grudado 
- fundo da panella ou cassarola o caldo ou molho, 
prende-se ajuntando-lhe maior quantidade e mexendo-o. 
kesovar—Diz-se da fêmea do peixe quando chegou a 
Dca de ella pôr ovas. > 
lesossar—Tirar em crü os ossos da carne ou espinhas 
peixe. 

Sobrada.—Tripas. 
voceira—Vasilha de fazer ou conservar doce. 

. Dourada ou Dulrado, Dourada ou Dourado.—Peixe 

Íelicado e estimado. 
llolrar ou Dourar.—Dourar a carue ou doce é dar-

lhes uma côr de ouro, quer com o verniz, quer com assucar 
«derretido. 

E 
-Echalotas.—Espécie de alho. 
Entbeber—Ensopar. 
Emborcado. l-:nipernado—Diz-se de uma ave com 

|s pernas meti idas para dentro. 
Empola.—Fervura. 
Empolar—Diz-se da massa que tem fermento no acto 

• crescer. 
Fni|ileita de pão.—Vide Cincho. Diz-se melhor em-

JTeita. 
Enfarinhar •••Cobrir com farinha de trigo. 
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( Engorlado, ou Engroiado.—Meio cozido. . 
v Entesar.-—Escaldar, vide Afogar. Entesar tegmjM 

Entremeiado.—Toucinho entremeiado ô, aquelle 
que ha gordo e magro. -% 

h Entremeio.—Pratos de entremeio são os queajftp. 
t nhão os pratos principaes na mesa. 

Enxovas ou Enchovas.—Peixe miúdo, especUBi 
i dinba, mais delicado. 
i Equenefas, ou Equenefes—Bolos de carne B i 
! com vários temperos. 

i Escalado.—Aberto, fendido com a faca. 
" Escalfado.—Ovos esealfados, isto é, passados por-

quente até ficarem duros. 
Escanhoar.—Depennar e alimpar aves. 
Escarrainões.—Guisado de carneiro picado,com ce 

e to«jcinho. 
Escolopendra.—Herva medicinal. 
Escudela.—Vasilha pequena com duas azas. 
Espadana.—Vide Ponto. 
Espalmado.—Feito chato. 

1
Espécies.—Pimenta da índia, canella, cravo, açai 

noz moscada. Espécies inteiras, isto é, em pedaços; esp> 
finas, isto é, moídas ou raladas. ^ 

Espichos.—Páozinhos que servem de segurar a • 
escalada. «1 

Espinafres.—Hortaliça cujas folhas cozidas sãoj, 
tosas. .^^ 

Estamenha.— Peneira cujo fundo é um tecidoH^ 
de Ia. 

Estofado, ou Estufado.—Cozido a fogo lentoêml, 
V tapado. 
\ Estragâo.—Planta que se come em salada, equamei 
' no vinagre dá-lhe cheiro e gosto agradável.' 

Estripar.—Diz-se das aves, caça e frutas, sendM 
as primeiras tirar as tripas, e para as frutas tiíalíjoM 
e as pevides. 

F 
Faceiras.—Carne das faces da vacca, vitela ouM 
Far inha . — Deve sempre entender-se farinha de^ 
Ferro de Filhos.—Molde de ferro, que serve para< 

L massa. ^ 
Fiambre.—Diz-se de qualquer carne sem osso^H 

™ e que se come fria. ? 
Fidéos de massa—Aletria ou massa da Itália " • 

Também significa bolinhos de massa. 
Fio abaixo.—Vide Ponto. 
Flor.—Vide Água de flor. 
Forçura ou Fressura—Vide Buchada. 
Fumeiro.—Vão da û̂ íWM" onde se pendura carne * 

ir seccando ao fumo» 
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Í
n-lro—Itfrvn. medicinal. 
julo il<- iilrachofra.— Vide Alcachofra. 

Cx 

rAo.—Pássaro d'agua, bnm para comer; serve para 
priagro. 
'Ttola.—Ave de arribação, e comida delicada. 
.—Espécie de veado. 

_ fde frutas.—Vide Grifo de maçãs. 
Jõi-n branca.—Vide Biscoutos de 'farinha de arraz, 

l |inm cirne. 
[ar/or.—Untar coin giaça. 

fbrji.—Planta cuja fruta restillada com espirito dá 
do mesmo nome. Grãos de Genebra são a mesma 

' fpM' também se usa na cozinha. 
tinptlirsi ou 'àr i igibrc—Planta cuja raiz aromatica 
W( de tempero. 
ilillrts.—Espécie de cerejas. Vide Cereja. 
"fllhões.—Substancia coalhada em bolinhos. 

pp de v inho , ou de vinagre.—Porção pequena, 
[deita na comida para tempera-la. 
|j--Vasilha do moer; pilão. 

|éa.—Confeitinhos mui miúdos, brancos, ou de 

i.—Grãos dr bico, legume. 
tem ou Gi-atiui.—ftfòlho viscoso e adherente. 

^iij-ère.—Viili1 (.luciio. 
•rulções.—O que acompanha um prato; v. g. os 
"iessCozi(los nu sopa, como repolho, cenouras, guarnecem 

Scetijtoüídíi. 

H 

Í
sna cidreira.—Planta aromatica. 
frvns finas—Salsa, cerefolio, cebolinhas, echalotas: 
> "Içado muito miúdo, e posto juntamente. 

me 1€a.— Vido Celta. 
ra.—Vide Penetra. 
rar.—Peneirar. 

L 
Io.—Presunto. 
Dstas e lagostins.—Espécie de camarão de agiu 

«prendo.—Isto é, feito brilhante, giaçado. 
»ro—Coelho novo. 
l«M.r.—Atravessar carne com tiras de toucinho po*r 

1 de agulhas competentes. 
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Lardos.—Tiras de toucinho. 
Lenti lhas.—Legume miúdo, redondo e chato, cujo gosto 

se assemelha ao de feijão miúdo. 
L iga r .— Liga-se um molho com gemma de ovo. 
L i m a r (peixe).—É raspar a pelle com faca. 
Losna.—Planta aromatica, medicinal. 
Lume.—Fogo, quer de carvão, quer de lenha. 

M 

Maçãs d e A n a f e g a ou Nafega.—Fruta de caroço du 
«ama arvore; a nafega é mais pequena do que a maçã,á 
côr parda, de polpa mucilaginosa, grossa e azeda, e con 
serva-se por mezes sobre palha. 

Maci r Flor da noz moscada. 
Mal-assada .—Fri tada de ovos. 
MaMaga.—Vide Passas. 
Manga.—Sacco de coar. 
Mangericão.—Planta aromatica, tempero. 
Mangerona.—Herva aromatica. 
Marinar.—Temperar carne em crü com adubos, e ás 

vezes azeite doce, e deixa-la ficar assim por 3 ou 4 horas. 
Marmelada.—Diz-se por extensão de qualquer doce de 

frutas desfeitas em assucar. 
Massapáo.—Biscouto doce. 
Massaroca.—Espiga do milho. 
Mcrcurial .—Herva medicinal. 
Mcrendeiro.—Pão merendeiro, pão pequeno para me' 

renda. 
Merluz ou Mcrluza .—É o peixe bacalháo, quando vivo 

ou fresco. 
Mexilhões.—Marisco de água salgada, que se como] 

cozido, ficando então a casca azulada e a carne amarella-f 
é indigesto. «I 

Milícia ou Melicia.—Doce composto de mel ou assucar, 
amêndoas pisadas, canella e cravo. 

Moléjas.—Fallando de carneiro ou de vitela, significa 
os grãos. 

Molho d e v a r a s . ^ I s t o é, varas atadas. V. Varas • 
Varinhas. 

Montagne.—Presunto de Montagne, isto é, de porco-
montez ou porco do matto. 

Montez.—Vide Montagne. 
Morilhas.—Espécie de cogumelos esponjosos, cujo gosto 

approxima-se ao das tubaras. 
Mortificado.—Diz-se da caça que sa deixa Jjor aljjiu» 

tempo em crú para adquirir mais aroma, 
Môsto.—Vinho novo do tudo. 



DICCIONARIO. 3C*> 

N 
.üterccja.—Ave do brejo, de bico comprido, e optima de 
temer. 

Nevada.—Diz-se ovos batidos de nevada, isto é, clara3 
lis ovos batidas até ficarem em espuma muito alva. 

Noz da carne de açougue.—Parte da pâ. 

•" Olha.—Caldo gordo, ou gordura do caldo de carne cozida 
ti) lume com adubos. 

Olhos (do alface, chicória, etc.)—Vide Talos. 
(Orellicira de porco.—Orelha de porco guisada. 
Ossada de aves.—Os ossos do tronco, afora os das 

parnas e azas. 
•«Uvas.—Ovas de peixe encerradas n'uma pellica ou 

sueco. 
Ovcira ou Ovario de gallinhas. — A parte da ave 

que encerra os ovos. 
Ovinhos.—Ovos miúdos que se achão no oveiro. 

fA.—Quarto trazeiro, ou propriamente dito, a coxa dos 
•tmaes, cuja carne se come, como carneiro, vitela, etc. 
^Píi quente—Isto é, a pá pequena de ferro, de que se 
"para o fogão, aquentada nas brasas; serve para giaçar. 

jesinhos.—Bolos achatados, em fôrma de pães peque-
i e feitos com picado. 
macio.—Hortaliça, raiz que vai na sopa; pôde sup-
i-ge com o cará ou aipim. 
«padas.—Pescoço ou garganta. 
ipilhota.—Papel em quo so embrulha costelletas, aves 

caça antes de nssa-los, e no qual vão á mesa. 
rarmesâo.—Vide Queijo. 
farra ou Vide.—A planta que dá a uva. 

—Passas.— Uvas seccas. Passas de Alicante, vindo d« 
•cante, em Hespanha. Passas de Corintho, vindo de Co-
Httho, na Grécia. Passas de Malaga, vindo de Malaga, na 
•spanha. 

pastilha.—Vide Ponto. 
Pelouro.— Vide Ponto. 

jFennugem.—As pennas as mais finas das aves, ou a 
|ello o mais tino da caça, como coelhos, láparos, etc. 
jftara ou Pero.—Fiutá de pevide, semelhante á maçã. 
Werrcxll.—Tempero; herva de que se faz conserva em 
bagre. 

Pe.ide ou Pevlda.—Semente de abóbora, melancia, 
lão, e de fructo, co»»o: laranja, limão, maçãs, 

" «»tc. 
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I Picatoste.—Recheio de picado de carneiro com ovos e 
Ipão ralado, temperado de limão. 

Pimenta'. — Significa sempre Pimenta da índia (do 
Reino). 

Pimpinella.—Herva aromatica medicinal; serve para 
temperos. 

Pingadeira.—Vasilha chata de folha, posta por baixo 
do espeto para recolher o sumo- da carne que está as-
gando. 

Pingar.—Salpicar com o sumo ou pingo da carno 
Jtssada. 

Pistache ou Pistaehia.— Espécie de amêndoa usada 
para doce. 

Pitada.—Diz-se pitada de farinha para indicar a quan> 
tidade que cabe entre dous dedos. 

Podrigau.—Meio afogar ou entesar em toucinho. 
PolUtgar de vitela.—Guisado. 
Pólme.—Mistura para frigir, composta de gemmas de 

ovo, farinha de trigo e manteiga ou azeite doce. Diz-se 
também de qualquer mistura composta e grossa. 

Pólpc de vitela—A carne mais molle da vitela, sem 
ossos. 

Polverisar.—Vide Apolvilhar. 
Ponto.—Gráo de cozimento e consistência da calda de 

assucar para doce. Diz-se: Ponto de alambre, ponto alto, 
de cabello, de cabellinho, d'espadana, de fio' abaixo de 
pastilha, de pelouro, etc. Por exemplo; o ponto de cabello 
é quando, tomando-se uma porção da calda entre-dous dedos, 
e abrindo-os, essa divide-se em fios da grossura de um 
cabello; ponto de espadana.é quando a calda se alarga em 
fitas ao cahir no tacho, etc. 

Porro.—Vide Alho-porro. 
Preza de massas.—Gráo de consistência da massa. 
Pucaro.—Vaso pequeno de barro para beber. Também 

significa merenda de doces, sobre as quaes se costuma beber 
um copo de água. 

Purêa.—Môlbo grosso, feito com legumes pisadas." 

Q 
Quadrado de carneiro».-—Vide Sella. 
Queijo de Gruyère.—Espécie de queijo feito na Suissa, 

ou na província de Franche-Comté, em França. • 
Queijo Parmezão.—Espécie de queijo feito no Estado 

de Parma, na Itália; usa-se ralado na sopa e massas. 

R 
Rabadilha.—Parte posterior das gallinhas, ou mitra. 
Raizes.—Entende-se por esta palavra as que vão na sopa, 

•somo: cenouras, panacios, nabos, etc. 
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Bala.—Instrumento de folha feito raspa grossa, que 
ferve para ralar pão, queijo, etc. 

R a l a r , Ralado.—Ralar pão, queijo, etc. 
«•». Rasgâo-ar te le te—Vide Artelete. 
3! Ravlgotc—Espécie de molho verde e picante. 

H Redenho.—Pelle gordurenta que envolve as tripas. 
í Releva.—Prato de Releva, prato ornado. 

Requeijão.—Nata, coalha do leite, depois de feito o 
teijo. Também significa queijo feito somente com a nata 
.6 leite. 
Rescaldo.—Fogareiro de ferro, ou prato ôco de metal, 

Íeio de água quente para conservar os manjares quentes 
i mesa. 
Rodovalho,—Peixe do mar. 
Rftla.—Pomba rola. 
Rosbif.—Pedaço de lombo assado de espeto. 

s 
Saboiano.—De Saboia, paiz montanhoso entre a França 

e Itália. 
Sa lmo l r a ou Salmoura.—Vide Achar. A mais usada 

compõe-sedetrespartes de aguae uma parte de vinagre forte, 
entrando uma libra de sal para duas canadas de liquido. 

Salpicão.—Picado mettidp em tripas. 
Sa lp imen tado . — Temperado com sal e pimenta do 

Reino. 
Salva»,—Herva medicinal. 
Sebostas.—Fruta. 
Segurelha.—Hortaliça aromatica. 
Selamim.—Medida; em Portugal é meia quarta, e no 

Brasil é metade de meia quarta. 
Sella.—Parte da carne ae açougue ou de caça que ss 

«ontem desde o meio das coxas ate o meio das costellas. 
Semen tes frias.—São quatro: abóbora, melancia, me­

lão e pepino. 
Sertft.—Espécie de frigideira. 
Sobro.—Arvore. 
Sóssa.—Palavra afrancezada, que significa molho. 
Suar.—Fazer suar a carne ou peixe, isto é, fazer-lhe lar­

gar o sueco no fogo. 
Suplicaciones.—Doce. Vide SupplicasS 

Talhar.—Coalhar. 
Talo.—Parte em que estão pegadas as folhas nas hor­

taliças, como: alface, chicória, etc. Talos de cardos, a parte 
carnuda. Talo de alcashofro ? t«ée d* dentro de alcachofrm, 
vide Alcachofra. 

c. i. 24 

í 
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\ Tarambola.—Ave de se comer. 
Tartaruga.—Trata-se da do mar, única que se como 
Tatagarça— Espécie de panno aberto. 

r Tender.—Apromptar, ordenar, armar. 
Titella.—O peito carnudo das aves. 

LTomilho—Tomates. 
1 Tordo.—Ave de côr negra e branca, e que se come. 
Tornear de roda.—Aparar redondamente. 
Torresmos.—Pedaços torrados que ficão dô toucinho 

ou banha derretidos. 
Torrigas ou Torrijas.—Fatias torradas, ensopadas em 

vinho e cobertas de ovos. 
Torteira.—Vasilha de cobre em que se cozem tortas. 
Torteletas. Tortijas.—Espécie de tortas pequenas. 
Tostar.—Assar de sorte que a parte exterior fique 

queimada. 
Tríncho.—Prato sobre que se trincha, ou a parte da 

ave por onde se trincha facilmente. 
Tripa de fruetos.—Vide Estripar. 
Triumpho.—Prato de sobremesa ou entremeio mui 

ornado. 
Tubaras (Trufas).—Espécie de batatas pretas mui de­

licadas e estimadas. 
Tubaras de carneiro.—Vide Moléjas. 
Tudesca.—Á Tudescá, isto é, á allemã. 

XJ 
Ubre.—Tetas. 

Vara de l ingüiças. — Lingüiças/ atadas no compri­
mento de uma vara. 

Varas , Varinhas.—Usão-se despidas das folhas feitas 
em vassoura pequena para bater ovos, etc. 

k Verdeaes.—Espécie de hervas. 
Vergamota.—Assim se chama a laranja*amarga ou da 

terra, Também é uma espécie de pêra. 
Verniz.—Vide Dourar com verniz. 
Verônica.—Planta medicinal. 
Vides.—A vide é a planta que produz a uva; sua cinza 

esa-se na cozinha. 
Vinho do Rheno.—Vinho branco, produeto das mar­

gens do rio Rheno, na Allemanba. 
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vacca 53 

Miolos fritos 55 
— de vacca 51 
— de vacca á Italiana. . 51 
— de vacca com manteiga 

negra 51 
— de vacca á maruja . . 313 
Mocotó ou mão de vacca. 43 
Paladar de vacca em boca­

dinhos direitos ecutras 
maneiras 52 

54 

52 
49 

55 
45 
46 
45 
45 

46 — de vacca á Italiana. . 52 
56]— de vacca em salpicão. 53 
56 Paladares (outros vários 
56 modos de se comporem) 
40 — á bexaméia 53 
44— de vacca fritos. . . . 53 

311 — de vacca com mostar-
41 da 
55 Pão de vacca 
50 pedaço ât vacca assado 
50 com vinho da Madeira. 

318 Peito de vacca (Uso do) 
52 — de vacca á Allemã . . 
50 — de vacca no espeto. . 
51 — de vacca á Parmezã. . 
52 — de vacca ralado ou có-
50 radono forno 46 
49 Perna de vacca 48 
51!— de vacca assada . . . 44 
51 Picado de vacca 49 
51 — de vacca (outro) . . . 49 

jPonta de alcatra nó forno 42 
316 — d6 alcatra á Ingleza . 41 
51 Rimde vaccaàcamponeza 55 

Roast-beef 44 
Talhadas de carne á Lyo-

neza 44 
Tiras de carne á paisana. 5§ 
— de carne tostadas . . 55 
Tripas 56 
Vacca t<ía) 50 

47 
47 
48 

317 
47 
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Vacca assada ern papelo-^ 
tes 45 

— em couve (Panella de) 48 
— encarnada 42 

Vacca estufada 311 
— estufada á moda . . . 42 
— com hervas 41 
Vinagre, (molho de vilão) 57 

Vi te la . 

Amorêtos de vitela . . . 71 
Andulhas de vitela . . . 71 
Bofes de vitela ' 72 
— de vitela ensopados . 318 
—devitelaporoutromodo 72 
Cabeça de vitela córada 

no forno 60 
— de vitela frita . . . . 59 
— de vitela à marinheira 59 
— de vitela á moderna. 321 
— de vitela com molho de 

vilão 321 
— de vitela ao natural. . 59 
— de vitela recheiada. . 59 
Chouriços de freza de vi­

tela 70 
Cburascos á Hespanhola 

Americana 58 
Costelletas de vitela. . . 315 
— de vitela em fricandó. 68 
— panadas. 315 
— em papeladas . . . . 315 
— de vitela em papilhota 6S 
Coxa de vitela em poço. . 62 
Dissecção da vitela . . . 58 
Dobradas, pés e mãos de 

vitela 70 
Empadas de glândulas de 

vitela 73 
— de picado de vitela. . 73 
Estufado de vitela. . . . 64. 
Figado de vitela assado . 6'J 
— de vitela estufado . . 70 
— de vitela na frigideira 70 
— de vitela â Italiana. . 69 
— de vitela á paizana . . 69 
Giaça de carne de vitela. 72 
Glândulas de vitela de 

fricandó 74 
— de vitela fritas. , . . 74 

Glândulas de outro modo 
em papel 74 

— de vitela 74 
Lingua de vitela . . . . 71 
Lombo de vitela 72 
Mãos de vitela assadas . 322 
— de vitela fritas.„71 e 322 
— de vitela áo natural . 71 
Miolos de vitela fritos. . 313 
— de vitela á marinheira 59 
Nòz de vitela 63 

de vitela com ervilhas 
verdes . . ' . , . . . . 64 

— de vitela de fricandó . 63 
— de vitela gelada . . . 64 
— á sultana . : t'4 
Olhos de vitelaU . . . . 69 
Orelhas de- vitela de di­

versos modos 63 
— de vitela recheiadas e 

fritas. . -. . - . . . 
Pá de vitela^ assada . . 
— de vitela de espeto . 
— de vitela estufada . 
— de vitela à Italiana» 
— de vitela recheiada. 
Pão de vitela 63 
Pás ou pollegares de vitela 

à camponeza, feitas no 
forno 

Pastel (outro) de vitela. 
Pastelinhos de vitela . . 
Peitos de vitela por diffe­

rentes modos 66 
Peito de vitela gelado . . 67 
— de vitela recheiado. . 67 
Popiétas de vitela á Chan-

tilly 65 
Postas da perna de vitela 

ao natural . . 65 

61 
313 
65 
65 
66 

73 
73 
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Quartos de vitela á crema 61 
— de vitela feitos no es­

peto por vários modos. 60 
Recheio de vitela cozido. 60 
Rim de vitela na frigideira 71 
Rins de vitela . . . . 69 
Rodas de vitela com o seu 

sueco. . . „ . . . 62 
Talhadas de vitela com 

massa e tostadas. . . 62 
— de vitela em papel. . 62 
— de vitela eom tubaras. 62 

Terrina de peiío de vitela 
com ervilhas . . . . 72 

Torta de figado de vitela. 70 
Vitela 58 
— assada 68 

•assada com hervas fi­
nas 61 

— assada na panella . . 61 
— lardeada e assada . . 6E 
— de molho branco . . 61 
— em papel 67 
— á Provençal . . . . 61 

C a r n e i r o , corde i ro e ' c a b r i t o . 

Adubo de cabrito . . . 95 
Almôndegas de carneiro 

por outro modo . . . 91 
Assado de água de car­

neiro 76 
— de carneiro em frigi­

deira 76 
Cabeça de cordeiro. . . 96 
Carneiro 75 
— de ftlfitête. . . . 9 4 
— em almôndegas . . . 90 
— com arroz 91 
— de caldo amarello . . 92 
— para capella . . . . 98 
— com coüve murciana e 

com qualquer outra hor-
* taliça 
— ensopado 91 
— estufado 92 
— gigote 91 
— mourisco 90 
— picado 90 
— preto 92 
— para qualquer recheia­

do. . . . . . . . 89 
— para vários recheios . 93 
— verde 92 
Cordeiro assado. . . . 95 
i *- assado por outro modo. 95 
Costellas de carneiro 81 e 315 
—decaraeirode cassarola 82 
—de carneiro em crespina 81 
— de carneira em fricandó 82 

t . b 

Costellas de carneiro ao 
gratim 82 

— de carneiro em roupão 81 
Desfeito de carneiro . . 91 
Dissecção do carneiro. . 74 
Do cabrito e do cordeiro. 103 
Do peito de carneiro . . 77 
Do pescoço do carneiro . 76 
Espichas de lingua de car­

neiro 84 
Gigote de cabrito . . . 95 
Línguas de carneiro . . 83 
— de carneiro ao gratim. 8Í 
— de carneiro na grelha. 83 
— de carneiro por outro 

modo 84 
— de carneiro em papel. 84 
— de carneiro com toma­

tes 81 
— de carneiro de vários 

modos 83 
Miúdos de cordeiro com 

toucinho 97 
Pá de carneiro . . 86 e 312 
— de cordeiro de bola . 94' 
— de carneiro à Ingleza. 77 
— de carneiro com molho 

de vinagre, sal e pimen­
ta 313 
> de carneiro em salchi­
chão 47 

— de cordeiro com tuba­
ras 94 

m 
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Pastel de uma perna de 
carneiro 80 

Pedaços de carneiro . . 75 
Peito de carneiro assado 320 
— de carneiro por outro 

modo 77 
Perna de carnr*- armada . 79 
— de carneiro assada 79 e 379 
— de carneiro com couve-

flor e queijo parmezão 79 
— de carneiro por diffe-

rente modo . . . . 79 
*— de carneiro á Flamenga 78 
— de carneiro álngleza . 78 
— de carneiro com legu­

mes 78 
— de carneiro por outro 

modo 79 
— de carneiro recheiada 
—de carneiro com tubaras 78 
— de carneiro de espeto. 317 
Pés de carneiro ensopa­

dos 88 
— de carneiro fritos . . 86 
— de carneiro álngleza . 87 
— de carneiro com man­

gericão 88 
— de carneiro de molho 

italiano, tomates, etc. 86 
— decarneirocommôlbo 

Robert 
— de carneiro com pepi­

nos em fricassé de 
frangos 88 

— de carneiro á poulette 87 
— de carnr« recheiados . 87 

Pés de carneiro á St» Mo-
nehould ,.,' . . . . 87 

Picado de carnr0 assado . 90 
Quadrados de carneiro à 

Conty . . . . . . 82 
— de carneiro com salsa 83 
Quartos' de cabrito assado 93 
— de cabrito para uma 

entrada . . . . . . 95 
— de carneiro com salsa. 80 
— de cordeiro . . . . 310 
— traseiros de cordeiro 

em fricassé 94 
— de cordeiro de vários 

modos 96 
Rabos de carneiro . . 85 
— de carneiro com arroz 85 
— de carneiro por diver­

sos modos 86 
— de carneiro fritos . . 85 
—de carnr0 á Prussiana . 86 
Ragú de moléjas . . . 98 
Rins de carneiro assados 89 
— de carneiro grelhados 89 
— de carneiro com vinho 

de Champanha . . . 89 
Rosbif de carneiro de 

muitas maneiras. . . 75 
Sella de carneiro de vá­

rios modos . . . . 77 
Talhadas de carneiro . . 80 
— de carneiro emmas­

sadas 81 
— de carneiro picadas e 

geladas 81 
Tigelada de carneiro . . 93 

Porco» 

Andulhas de porco. . . 
Bandulhos de porco re­

cheiados 
Cabeça de porco . . . 
Carne de leitão ou porco 

com quiabos . . . . 
Carne de porco com quia­

bos ã Brasileira . . . 
Caudas de porco . . . 
Chouriços 
Chouriços brancos . '. '. 

107 Chouriços brancos por 
outro modo . . . . 108 

99 — de figado 119 
98 — mouros 109 

— e salchichas . . . . 108 
103 — pretos 108 

Costelletas de porco . . 343 
111 — assadas no espeto . . 102 
109 — assadas na grelha . . 102 
109 — frescas guisadas . . 316 
108 Dissecção do porco. . . 98 
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Dissecção do porquinho 
montez e do leitão . . 

Impada de presunto . . 105 
•— de presunto quente 

para uma entrada . . 105 
— de pés de porco. . .110 
— de porco do matto. . 110 
Essência de presunto. . 107 
Fatias celestes de lombo 

de p o r c o . . . . . . 101 
figado de porco. . . .110 
"""wssura, tripas, banhas 

e redenhos de porco . 102 
Leitão assado . . 103 e 314 
— com molho branco. . 103 
— de espeto 112 
— recheiado assado no 

espeto 814 
Lingüiça 101 
— assada 102 
— assada de outro modo 102 
Lombo de porco. 110 e 317 
Mãos de porco . . . .110 
— de porco albardadas .110 
— de porco , caravonada 110 
f- de porco de judêo . . 110 
Miolos de porco . . . 99 
Orelhas e línguas deporco 102 
— de porco panadas e 

assadas 319 
Paca. Advertência . . .112 
Pastel de presunto. . . 106 
Pés de porco por outro 

modo 109 
Porco 98 

Presunto á Alleman . . 105 
— assado para uma en­

trada 104 
— cozido para prato de 

fiambre 104 
-: differentes modos de 
o servir álngleza. . . 108 
• frito. 105 

— gelado 105 
— ao natural 317 
Presuntos. Modo ezcel-

lente para os conservar 104 
Queijo de cabeça de porco 99 

. de cabeça de porco por 
outro modo 99 

— de paio e presunto. . 99 
Ragú de presunto . . . 109 
— de salpicão . . . . 109 
Rins de porco . . . 9 9 
Salchichas 109 
— deporco 99 
— por outro modo . . .109 
— de carne de outra ma­

neira .' 100 
— de champanha . . . 100 
— á Italiana 100 
— á Italiana por outro 

modo 101 
Salchichões 107 
— por outro modo. . . 107 
Salpicões de porco . . .101 
Sarrabulho 111 
Toucinho(dos), presuntos, 

lombos e costellas . . 103 
Vatapá de porco. . . .111 

Veado, lebre, coelho e láparo. 

Coelho . . . . 117 e 318 
— ágacbadoparaumaen-

trada 120 
— álbardado 119 
— de cebolada á Portu-

gueza 118 
— cozido em branco . . 119 
— enrolado paia ama en­

trada 117 
«- de fricassé para uma 

entrada 117 

Coelho guisado. . . .119 
com hervas finas . . 129 

— de horta 119 
— de João Pires . . . 118 
— á marajá 120 
— de molho de villão á 

Portugueza 118 
.: patas cozidas e fritas. 117 

—: — cozidas em papel 117 
(Picadinho de) . . . 118 

- r e a l . . . . . . . 1 » 
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Coelho de salada . . . 118 
— em tartaruga para uma 

entrada. . - . . . .121 
— (torresmos de) . . . 119 
Láparos assados na grelha 122 
— de fricassé . . . .122 
— fritos 122 
— de outra fôrma, em 

papel 121 
— em papilhota . . .121 
— para empada quente . 121 
Lebrada . . . . . . 116 
Lebre armada . . . . 116 
— em miúdos . . . . 115 
—: empada para fiambre. 116 
— gelada 116 

Lebre guisada para uma 
entrada . » . . 115 

—: pernas lardeada . .115' 
: terrinas de lombos 
para fiambre . . . . 115 

Lebres (das), Coelhos e 
Láparos 115 

Veado 113 
—: garupa à Alleman. . 1U 
— guisado 111 
—: lombos grelhados. . 113 
—: lombos, pollegares e 

pás 114 
—: quarto assado no esp° 113 
—: quarto para uma en­

trada 113 

Aves e caça . 

Adem de marquim. . . 
Adens ordinárias ou ex­

traordinárias . . . . 
Adubo de peru 
Advertência acerca dos 

frangos 
— sobre as entradas que se 

podem fazer com a caça 
— sobre os peitosde fran­

gos ou gallinhas. . . 
Aleirões de peru recheia­

dos , para uma entrada 
— de peru, de'vários mo­

dos 
Almôndegas de gallinha. 
Ante-pato de descabidas. 
Capão em bola . . . . 
— e franga (do) . . . 
— e franga assados. . . 
— e franga com cerneau, 

para uma entrada . . 
— e franga com presunto 
—ou franga com enchovas 
— com arroz . . 134 e 
— cozido 
— recheiado 
Caril de gallinha á Asiática 
Cotovías 
— em papel 
— por outra fôrma. . . 
— por outro modo. . . 

155 Cristas e figados de gallo. 133 
Dissecção das aves e caças 123 

155 Empadas de gallinha . .13.2 
153 — de perdizes . . . .170 

— de peru sem ossos . . 153 
135 — de pombos . . . .161 

(dás), tortas e timbales 161 
Faisão 174 
— de outro modo . . .174 
Figados de aves guisados. 161 
Frangas com azeitonas 

para uma.entrada . 
— com mariscos , para 

uma entrada . . 
— com ovinhos. . 
— à crema . . . . . 144 
—encrostadas, paraentr». 145 
— feitas com sangue, pa­

ra unja entrada. . . . 
— de fricandó . . . . 
— á Ingleza, para uma en­

trada. 
— de manjai* branco, pa­

ra entrada 144 
— ou gallinhas novas de 

escalope 141 
— ou gallinhas novas: de 

marinada 145 
— ou gallinhas novas : 

peitos assados por va-

143 

143 
141 

145 
144 

140 
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"frangos (dos). . . . . 135 
— aíbardados . . . . 139 
.!- assados 137 
— assados por diversos 

modos 142 
— em caixa 142 
— de caldo de vacca. . 140 
— com fidéos . . . . 139 
— com hervas finas . ".; 135 
— com legumes. . .*".' 136 
— iozidos debaixo da cinza 136 

139 — doces 
— embrulhados em rede­

nho 137 
— estreitados . . . .139 
— feitos em chouriços . 136 
— em fôrma de pêras, para 

uma entrada . . . . 130 
— á Franceza 140 
— de fricassé 138 
— de fricassé em agraço. 138 
— de fricassé com vinho 

branco . , . 138 e 141 
— de fricassé para uma 

entrada. . . . 138 e 141 
— fritos . . . . 133 e 139 
— fritos de outro modo . 133 
— lardeados com salsa, 

para entrada . . . . 142 
— de marinada. . . . 143 
— Observações sobre os 

fricassés. . . . 138 e 141 
— á Veneziana. . . .13? 
«Galeirões 172 
— assados no espeto . . 17: 
Gallinha armada . . . 12 
— (da), capão e frangos . 123 
— com arroz á Persiana. 132 
— com arroz áPortugueza 12-1 
— com cidrão . . . . 129 
— com quingombôs . . 121 
—: coxas em botinas. . 131 
—: coxas cora queijo par­

mezão 131 
— dealfltete 126 
— de Fernâo de Souza . 128 
— de fricassé . . . . 126 
— deoutrosmuitosmodos 131 
— era arroz para prato de 

relevo 124 

Gallinha em pé . . . . 129 
— em potagem á Franceza 123 
— ensopada 127 
— mourisca 127 

recheiada 129 
— sem osso 127 
—: Substancia . . . . 131 
Gallinhola assada . . .171 
—guisada para entrada . 171 
— á paizana 17Í 
— recheiada 171 
— de torrijas 171 
— (das) e Narcejas . . 171 
Ganso 157 
—: ancas 157 
—: modo de conservar as 

azas e ancas . . . .151 
Guisadoparticularissimo. 173 
Manjar branco . . . . 12-J 
— branco-amarello . . 125 
Olha franceza 130 
— moura fina . . . . 130 
— podrida 130 
— podrida em massa. . 130 
Passarinhos de v a r i a s 

qualidades 174 
Pasteis de passarinhos . 173 
— quentes de caça. . . 174 
Pato assado 156 

assado de espeto 312 e 319 
—: caprotada . . . . 156 
— com azeitonas . . . 312 
— com molho . . . . 157 
— com nabos . . . . 157 

com vinho branco. . 156 
— de cassarola . . . . 158 
— dourado 156 
— lardeado, assado à In­

gleza 31S 
— recheiado 156 
Perdigotos (aucasde). . 169 
— à Ingleza 170 
— à Ingleza por outro 

modo 170 
— com tubaras. . . . 178 
— em papel 169 
— em papilhota . . . 169 
— em picado 169 
— em salada 170 
Perdizes Idasl . . . . 167 
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148 

148 

150 
152 

154 
147 
147 
147 

««Perdizes com còves para 
uma entrada . . . . 168 

*- estufadas 168 
— novas e perdigotos. . 168 
— velhas, feitas em bréza 

com differentes guarni­
ções 167 

Peru (do) 146 
— á bréza, para uma en­

trada 
— á camponeza, . . , 
— ácardeal,paraumaen 

trada 
«— á crema, e assado, pa­

ra uma entrada. . . 
— a Montmorency . . 
— á Rrinceza, para uma 

entrada. . . . . . 152 
— assado általlana,.para 

uma entrada . . . . 151 
— assado com presunto . 152 
— assado com tubaras 
—: azas fritas . . . 
—: azas lardeadas. . 
—: azas á marinheira. 
—: azas para uma entrada 149 
—: Cabidella para uma 

entrada1 146 
— ou perua de cabidella. 310 
— com salsa real. . . 154 
— : differentes modos de 

compor os velhos . . 154 
— em adubo 153 
— em fricandó . . . . 147 
— em galantina, parauma 

entrada ou para fiambre 148 
— em lobo, para uma en­

trada 146 
— paraguisadose assados 146 
—, pato ou gallinha mou-

risca 
—: peitos paral entrada 
—: picadinho . . . 
— recheiado com salchi­

chas e castanhas, para 
«ma entrada . . . . 

— salchichado . . . . 
— velho estufado . . . 
Perua com hervas finas, 

parauma entrada . . 

Perua provençal, para 
uma entrada . . . . 149 

Pombinhos á marinheira 160 
— á marinheira, por ou­

tra fôrma 160 
— em compota de ervi-
• lhas 160. 
— em conchas com queijo 

parmezão 162. 
— em papel 160 

316 — de fricandó . . . . 169 
Pombos (dos) . . . . 153 
— á cardeal.. . . . . 15ft 
— á cardeal", de outro 

modo 15(5 
— á Delfina 16i» 
—assados nas grelhas 159 e 162. 
— com pontas de espargos 161 
— de D. Fernando. . . 163 
— de popetões . . . . 160 
— de salsa negra. . .163 
— dourados 161 
— em Sol para entrada . 163 
— enredados 164. 
— de fricassé feito com 

sangue 162. 
— novos 159. 
— recheiados . . . . 164 
— turcos .164 
— velhos em bréza . . 158. 
Ragú de .«ristas. . . . 173-
— de ovinhos e grãos de 

gallo 173 
Rôias assadas nas grelhas 

com hervas finas. . . 166 
• com repolho para uma 
entrada 167 
• (das), codornizes e tor­
dos 165-
e codornizes á Italiana 165 

— e codornizes com louro 165 
— e codornizes eom pre­

sunto 166 
— em cassarola para uma 

entrada 168 
em gratim para uma 
entrada miL 

Roupa velha de peru. . Ia 
Teiiinas (das) e popetões 171 
— reaes . . . . . . 17* 

154 
150 
150 

149 
154 
155 

149 
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Timbales de frangos ou 
^pombos 162 
Tordos 174 

Tordos em vinagre. . . 175 
— Eruisados 166 
Torta de pombos e nata. 165 

Peixe. 

DOS FEIXES DO MAR E DOS RIOS ; O QUE GERALMENTE SS 
COME : COZIDO , ASSADO OU FRITO. 

••Stóvertencia sobre as en­
ceradas das diversas qua-
tudades de pescados. 

i «dubp cozido . - . 
^»*p8 e sal. . . . 
ÍJÉJruméla de enxovas 
^•ftfraia 
" l * assada nas grelhas. 
. — frita 

•— de molho pardo. 
' Atum (do) e do peixe 

agulha . . . . 
' Bacalháo à bexamela 

, •*- á provençal . . 
— assado nas grelhas, ou 

por outros modos . . 
— com molho de avelãs. 
— cozido á Brasileira e á 

Portugueza . . . . 
— de escabeche . . . 
— de vatapá . . . . 
—• em almondeguinhas 

ou bolos . . . . . 
— em pastel 
— ensopado 
—ensopadocom camarões 
— ensopado com quiabos 
— ensopado por outro 

modo 
Banquete de peixe para a 

tjuaresma 
Bolos ou almôndegas de 

bacalháo à Brasileira. 
•Cachuchos 
Caril á Asiática. . . . 
— para qualquer peixe . 

•Cherne cozido . . . . 
Chernes á Chambôr . . 
•Corvina cozida. . . . 

•«•Conserva de peixe. . . 
«Cozido simples . . . • 

176 
177 
177 
196 
187 
188 
188 
188 

188 
191 
190 

191 
193 

193 
193 
192 

192 
193 
191 
192 

192 

191 

199 
193 
180 
198 
198 
1S1 
183 
1*1 
199 
17 

Cozimento branco. . . 176 
— de peixe 176 
— de pescados . . . 195 
— verde 176 
Dourada a Chambôr. . 183 
— á crema 183 
— assada nas grelhas . 181 
— com hervas finas . . 182 
— cozida 181 
Eiró de fricandó para dia 

de carne 180 
— frito á Brasilica . . 180 
— ou enguia . . . . 180 
— ou enguias marinadas 

e fritas 180 
Empadas de atum . . 189 
— de lombos ou filetes 

de linguados. . . . 197 
Enguia a Ia poulette . . 198 
— áTartara . . 180 e 198 
— assada 180 
— lardeada . . . . 181 
— ou cobra d'agua do 

Brasil 199 
— ou mossum do Brasil 199 
Escabeche 194 
Fatias com peixe . . . 196 
Gorazes 186 
Lamprêa . . . . 179 
— assada no espeto . . 173 
— guisada com molho 

doce 179 
— guisada para uma en­

trada 179 
Linguado 185 
— cozido 185 
— em polpetas e frito . 186 
—feito com vinho branco 185 
—frito para prato d'assado 185 
— recheiado para dia de 

carne 186 
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Linguado recheiado para 
dia de peixe . . . . 186 

Merluz. (do) ou Merluza 
(bacalháo) 190 

Paraty assado à pescadora 216 
Pargóá crema . . . . 182 
— £ Hollandeza . . . 182 
— assado nas grelhas . 181 
— cozido. . . . -. . 181 
— enrolado 181 
Peixe frito cm manteiga 195 
— inteiro assado, cozido 

e frito 195 
— mòurisco 195 
Peixes á crema . . . . 182 
— diversos á Hollandeza 182 
Pescada cozida para en­

trada. 183 
— guisada para entrada. 184 
Pescadinhas fritas . . .184 
Popetões para dias de 

magro 197 
Recheio de peixe . . . 196 
Robalo a Chambôr . . Í83 
— á maruja 182 
— assado nas grelhas . 181 
— com hervas hnas . . 182 
— cozido 181 
— enrolado 181 
Rodovalho 184 
— ao corbuyon branco . 184 
— para uma entrada em 

dia de carne . . . . 185 
Salmão 183 
— á Chambôr . . . . 183 
— de postas em caixa . 183 

Salmão para uma entrada 
em dia de carne . ^ 

Salmonete 
— assado 
Sarda assada . . . . 
Sardin" com hervas finas 
— de tigelada . . . . 
— fritas sem espinha e 

com ovos 
Savel 
— cozido ao corbuyon . 
Solho (do) 
— á maruja . . . . . 
— assad.çm hervas finas 
— assado no espeto . . 
— assad. p« dia de carne 
— de fricandó para dia 

de carne 
Tainha á maruja . . . 
— assada á pescadora . 
Tartaruga. . . - . . 
— de fricassé . . . . 
— de molho pardo . . 
— para dia de carne . . 
Timbales de enguias e 

outros p e i x e s . . . . 
Torta de peixe . . . . 
Tortinha de atum . . . 
Trutas 
— á Genebrina,"para uma 

entrada 
— assadas com molho de 

enxovas. 
• cozidas ao azul . . 

Vezogos 
Zôrô, Zônrôrô ou Zorórô 

183 
18» 
186 
187 
187 
181 

187 
178 
179 
177 
178. 
177 
178 
178 

m 
183 
193 
194 
194 
194 
191 

197 
196 
189 
189 

190 

190 
189 
186 
196 

Mariscos, etc. 

Do marisco 200 
Adubos pretos . . 200, 212 
Bolinhos de lagosta á ' 

moda do Algarve . . 201 
Bribigôes de tigelada. . 207 
— em pasteis . . . . 207 
Camarões á bexamela . 202 
— com cajus á brasileira 202 
— de palmitada . . . 201 
— de ragú 202 
— de salada . . „ , 202 
— guisados . - r - f-O1 

Camarões torrados . . 202 
Chouriços de lagostas e 

camarões 202 
Galeirões assados e re­

cheiados 207 
— de vários modos para 

entradas 208 
Lagostas guisadas. . . 203 
Lagostins e camarões . 223 
Lulas em salada ou en­

sopadas 203 
— — -.Ueiadas . . . . 203 
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Mexilhões 
— á provençal . . . . 
— com achar . . . . 
— em ragú 
— para dia de c a r n e . . 
— para dia de peixe .' . 
Ostras cruas 
— com queijo parmezão 
— de cassarola . . . 
— de comadre . . . . 
— ao natal 
— em bolinbos. . . . 
— em conchas de romeiro 

206 Ostras em conchas, assa-
206 das nas grelhas . . . 205 
207.— em fôrma de sonhos 204 
206 — em pastelinhos . . . 2 0 5 
206 — em ragú . . 
206 — ensopadas . 
3Í7 Polvo em salada 
201 — ensopado. 
204 — lagostas, ostras e lulas 203 
204 Ragú de mariscos por 
201 differentes modos . . 200 
205 Tortas de mexilhõos . . 207 
204 

2>5 
317 
2i,3 
2(13 

Legumes. 

DO USO QUE DIARIAMENTE SE FAZ NAS COZINHAS DOS LEGUMES, 
RAÍZES E SEMENTES; DO MODO DE SE CONSERVAREM PARA. O 
INVERNO E EMBARQUES DE VIAGENS PROLONGADAS. 

Abóbora 
— d'agua 
— d'agua ensopada com 

camarões . . . . . 
Adubos que ordinariam , e 

servem nas cozinhas 
Agriões 
Aipo 
— com hervilhas . . . 
— frito 
Alcachofras . . . 217 e 
— á italiana 
— áprovença l . . . 
— cozidas 
— de prat inho . . . . 
— fritas 
— geladas . . . . . . . . 
— recheiadas . . 
Alcaparras 
Alfaces 
— fritas 
— magras 
—- recheiadas . . . 
Alhos 
— porros e nabos . . . 
Azeitonas: receita para 

prepara-las á moda 
franceza 

Batatas 
*- & Lyoneza . . . . 

222 Batatas de torresmos 
224 — em creme . . . 

— de outro modo . . 
225 — fritas 

— (substancia de ) . . 
212 Beterraba . . . . 
211 Bringelas . . . 222 
212 — recheiadas . . 
212 — de tigelada . . . 
212 — recheiadas de outro 
218 modo 
219 Brócos de salada . . . 
219 Cardos 
219 — com queijo . . . . 
219 — com queijo parmezão 
219 — de Ferhão do Souza . 
218 — em trouxas . . . 
219 Cebolas geladas. . . . 
228 — recheiadas . . . . 
212 — salsa e cebolinhas. . 
218 Cenouras e panacios . . 
213 — de potagem . . . 
2 1 2 — d e tigelada . . . 
211 Cerefolio 
211 — de carne 

— magro 
Chicória á portugueza . 

226 — branca e ordinária . 
226— brava 
22G[Cogumelos . . 224 e 

22t} 
320 
320 
227 
22 7 
216 
311 
222 
«)>1 

222 . 

mi 
217 
218 
218 
218 
218 
220 
211 
210 
20.) 
210 
210 
211 
22o 
226 
213 
213 
213 
223 
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Cogum. com hervas finas 
— em geral 
— observações sobre a 

sua escolha . . . . 
— verdes 
Couve 
— com nata 
— com toucinho . '. . 
— flor a Gertrudinhas . 
— flor de vários modos . 
— frita. . . . 
— guisada . . 
— lombarda. 
— recheiada. . 
Echalotas. . . 
Ervilhas á creme 
— á Flamenga . 
— á Ingleza 
— á jardineira . 
— com toucinho 
— verdes e seccas 
Espargos . . . 
— com manteiga 
Espinafres 
— á Ingleza . 
— com arroz. 
— com leite . 
«r com nata . 
Estragão . . 
Favas . . . 
— á Portugueza 
— á Provençal 
— de fricassé 
Feijões brancos 
— çom vinho 
— ensopados 
— pretos com 

côcoâ Babiana 
—: sopa. . . . 
— verdes á Franceza 
— verdes à Ingleza 
— verdes a paizana 
— verdesáProvençal215, 
•— verdes com camarões 

á Brasileira . . . . 
— verdes com cebola. . 
— verdes de fricassé. . 
Funcho 

leite de 

224 
224 

224 
228 
217 
221 
220 
220 
220 
221 
221 
220 
221 
211 
217 
217 
217 
217 
217 
209 
217 
221 
224 
224 
224 
316 
225 
211 
216 
217 
216 
216 
214 
215 
322 

216 
322 
214 
213 
214 
216 

215 
214 
215 
235 

Grelos e outros legumes 224 
Guandus,andús ou guan­

dus 216 
Hervas diversas . . 210 
Hortelã 211 
Lentilhas 209 
— por outro modo . . 209 
Louro 235 
Mangericão 235 
Mangerona 2">-í 
Melancias 222 
Melões 222 
Morilhas 223 
Mosserões 223 
Nabos com mostarda . . 211 

gelados 2111 
— grelos á Portugueza. 225* 
Pepinos 222, 
— á bexamela . . . . 22» 

com nata 223' 
— com queijo parmezão. 223 
— emmassados. . . .223 
— magros 223 
— pequenos e massaro­

cas de milho de con­
serva 223' 

— recheiados . . . . 223c: 
Perrexel 2281 
Pimpinella 211 
Rábaos e rabinhos, ou 

rabanetes 2J.2 
Repolho á burgueza . . 314 
— com talhadas de tou­

cinho 314 
Rocambolas 211 
Tomates recheiados . . 228i 
Tomilho 235| 
Tortinha com tubaras . 228 
Trufas ou tubaras á Ita­

liana . . . 
Tubaras . . 
— á Provençal 
— com vinho 
— de ragú . 
— guisadas . 
— sob as cinzas 
Tutu ou feijão- preto á k 

Mineira 215 y. 

227> 
226\ 
228 \ 
228 
227 l 

228 
227 
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Molhos, p i m e n t a d a s e e s s ê n c i a s . 

Adubo 240 
. Alcaparras e mastruços 

, . de conserva . . . . 239 
U* Culi branco 242 

«— de camarões . . . 242 
' •— d 6 castanhas . . 843 
— de perdizes,-ou de ou­

tra qualquer caça . . 242 
— de perdizes para sopa 242 
— magro 241 
—• ordinário 241 
Bssencia de alhos . . . 237 
— de aves 238 
— de caça menor . . . 238 
— de presunto. . . . 238 
•Gelatina 238 
— gelada 238 
Ligações para molho . . 320 
Manteiga de caranguejos 239 
— de enxovas . . . . 239 
— de hervas finas. . . 239 
— de pimentos . . . . 239 
Molho á Allen.an . . . 233 

. — á Alleman p* veado . 233 
V* — á bexamela . . . . 229 

— á Hespanhola. 231 e 320 
— á Hollandeza. 231 e 234 
— á Ingleza 234 
— á Moscovita. . . .234 
— á Portugueza . .232 
— á Provençal . 232 e 235 
— á Robert 231 
— á Romana . . . . 235 
— branco . . . 230 • 321 
— de agraços . . . . 235 
— de alcaparras e pepi­

nitos 230 
— de arlequim. . . . 232 
— de áspic picante . . 236 
— de azedas 319 
— de coelhos . . . . 233 
— de creme 230 
— de echalotas. . . . 229 
— de enxovas . . . . 229 
— de espinafres . . . 235 
— de laranja . . . . 236 
— de manteiga negra. . 230 
— de marfim . . . . 233 

Molho de pobres . . . 231 
— de pobres com azeite 231 
— de pobres d'outromod. 231 
— de presunto . . . . 237 
— de princez.i . . . . 232 
— de ràbãos 233 
— de remolada . . . . 217 

de remolada frio . ; 237 
— de salsa 230 

234 
316 

e 321 
231 
232 

— de substancia 
— de tomates . 
— de vinagre . 
— do almirante. 
— doce 229 
— geral 231 
— bollandez. . 231 e 234 
— para dias de peixe . 236 
— para salmis . . . . 236 
— pardo 320 
— picante. . 232, 236 e 321 
— tartaro 233 
— verde picante . . . 236 
— verde de outra manei­

ra, frio 237 
Pepinitos de conserva . 240 
Pimentada commum . . 239 
Ragú branco de cardos . 243 
— branco de chicória . 246 
— de alcachofras . . . 244 
— de alfaces e aipos . . 243 
— de azedas 244 
— de azeitonas. . . . 244 
— de camarões . . . 247 
— de cardos . . . . 243 
— de castanhas . . . 214 
— de chicorias . . . . 216 
— de couve-flor . . . 24*p 
— de ervilhas . . . . 244 
— de esparge* . . . . 245 
— de espinafres . . . 245 
— de feijões . . . . 245 
— de mariscos por diffe­

rentes modos, . . . 247 
— de nabos 24S 
— de ostras 248 
— de pepinos . . . . 245 * 
— de perrexil e outros ~ft 

legumes 244 ' 
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Rag i de presunto . . . 
— de repolhos e couves 

lombardas 
— de tubaras . . . . 
Ramalhete para a olha . 
Restorão ., 
— para dias de peixe. . 
Substancia de azedas. . 
— de carne 

246 

245 
246 
239 
247 
248 
241 
247 

Substancias-de castanhas 241 
— de cebolas . . . . 241 
— de cenouras . . . . 210 
— de legumes seccos. . 240 
— de nabos tenros . 241 
— de peixe . . . . . 217 
Vinagre composto para 

t empera r saladas . . 2 1 0 
— de estragão . . . . 241 

Ovos. 

Aletria de ovos . . . . 
Biscoutos de ovos . . . 
Bolos de ovos . . . . 
— de Saboia . . . . 
— de Saboia de outra 

maneira < . 
Fatias de.ovos . . . . 
Fritada de ovos . . . 
— de ovos com assucar 
— de ovos com hervas 

p icadas 
— de ovos com rim de 

vitela 
Massapões de ovos . . 
Omeleta com azedas ou 

espinafres. - , . . 
— de crostas ou peque­

nas torradas . . . . . 
— de pão e leite . . . 
•— de rim 
<»- ou trouxas de ovos . 

' Ovo gigante 
, Ovos (dos) 
G ~ — á bexamela . . . . 

— á crema 
— áFranciscana . . . 
— com hervas finas em 

caixa , . . . . . . 
•— com summo de azedas 
— em t imbales e outros 

moldes 
— cozidos n a sua casca 
— de cebolada . . . . 
— de comadre . . . . 
— de espelho . . . . 
— de fricassé branco e 

pardo 
— de senhoras . . . . 

260 
260 
259 
260 

261 
259 
230 
250 

250 

250 
260 

•954 

254 
258 
251 
253 
257 
249 
232 
252 
252 

Ovos em restorão . . . 
—' estreitados . . . . 
— fritos á Italiana . . 
— fritos com div. molhos 
— mexidos 
—:. mexidos com legumes 
—. molles com assucar . 
-— molles com assucar de 
. outra maneira. . . . 

— molles de Aveiro . . 
— molles d e vários mo 

dos, ou escalfados . . 
— recheiados comqueijo 

parmezão 
•«•- v e r d e s . . . . . . 
Pão-de-ló fofo . . . . 
— torrado. 
Pastel de ovos . . . . 
Pastelinhos de ovos mol. 
Popelina 
Queijo derret. com ovos 
Talhas de ovos . . . . 
Tortadas de ovos . . . 
Trouxas d'ovos á bexam. 
— de ovos á Delfina Í. . 
—, de ovos á Noail les . . • 
— de ovos com assucar. 

2 5 3 — de ovos com assucar 
.251 de outra manei ra . . . 

— de ovos com figados. 
256 decõrça . . . '. . 
249— de ovos com presuntos 
253 — de ovos com queijo 
252 parmezão . . . . . . 
251 - - de ovos com rins de 

vitela 
250 — de ovos com tutano de 
253! vacca. . . . . . . 

2511 
251 
252 
249 
250 
251 
258 

258 
258 

249 

2*>3 
2'>1 
2i2 
2<ii 
2-36 
253 
259 
256 
259 
257 
255 
258 
258 
257 

253 

255 

255 

254 

254 

251 
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Trouxas de ovos de figa» |Trx». d'ovos em polpetas 255 
do de differentes caças. 2831— de vários modos . . 257 

Conservação d a s s u b s t a n c i a s a l i m e n t a r i a s , d a s 
f ru tas e dospeix.es vivos. 

Advertência sobre a con­
servação de muitas ver­
duras emr.jjarticular, 
carnes e peixes, e o 
tempo de sua, duração. 267 

— sobre as conservas . 
•Calda de tomates . . . 
Conservação das alca­

chofras . 267 
— das azedas . . . . 270 
— das alcaparras em vi­

nagre. 271 
— das ameixas em vinag. 271 
— das bringelas . . . 267 
— das caças 269 
— das carnes . . . . 270 
— das. cebolinhas em vi­

nagre 272 
— das cenouras . . . 2i>8 
— das chicorias . . . 268 
— das couves . . . . 268 
— das couves em vinag. 268 
— das couves-flôres e 

brócos 
— das espigas em vinag. 271 
— das frutas . . . . 269 
— das nozes 269 
— das salsas . . . . 268 
— das tubaras ou trufas 270 
• - de varias frutas em 

vinagre 271 
— de varias verduras em 

vinagre 271 
— do cerefolio . . . . 26S 

Conserv. dos caranguej. 269 
— dos cogumelos. . . 268 
— dos damascos. 267 e 307 
— dos espargos . . . 237 
— dos feijões verdes. . 239 
— dos feijões verdes em 

vinagre 271 
• dos melões. . . . 269 

— dos ovos . . . . 269 
— dos peixes vivos . . 270 
— dos pepinit. em vinag. 2U 
— dos pimenlõezinhos 

em vinagre . . . . 
— dos pimpôlhos de me 

lão em vinagre. . 
— dos rábãos em vinag 
— dos tomates . . 
Duração approximativa 

das carnes . . . . 
Methodo de conservar os 

fruetos sem alteração 
alguma por mais de 
um anno 234 

— de conservar as vagens 
e outras hortaliças em 
estado fresco, todo anno 261 

—para conservar os frue­
tos de pivide . . . 26Í 

—para conserv. toda qua­
lidade de pêras.ameixa, 
pêros, marmelos, maçãs 235 

—para conservartomates 
todo o anno, e suas pre­
parações extractificadas 2SS 

. 272 

271 
271 
270 

270 

L e i t e . 

Advertência sobre a va-
- riedade dos cremes. .* 872 
Biscoutos de leite . . . 378 
Bolo á Polomva . . .^ÍHS 
— de caracol . . . t 

Bolo de queijo. . 
— flamengo . . 
Creme á Delphina 
— á Italiana . . 

«•.•"-Mt-a . . 

. 230 

. 280 

. 274 
. 274 
. 273 
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Creme avelludado . . 
— avelludado com amên­

doas 
— batido 
— batido com morangos 
— de abbadessas. . . 
— de aletria . . . . 
— de baunilha . 273 e 
— de café 
— de chocolate . . . 
—- deleite ede amêndoas 
— de morangos . . . 
— de pasteleiro . . . 
— ligeiro e branco . . 

275 

276 
276 
277 
274 
273 
275 
275 
275 
275 
275 

Creme meringado. . . 274 
— queimado •«. . . . 274 
— virgem . Í . . . . 27$ 
Fruta de manjar branco 273 
Leite (do) y~ . . . .278-

277 
277 
278-
279 

Manjar branco assado 
— branco banhado . 
— branco de pêros . , 
Pãezinhos á Delphina -' , 
Pão de creme para en 

tremeio"..,. . . . . 
Pastelinhos de nata . , 

27 3| Queijo ou manteiga gelada 280 
276lRissólas . . . . .273 

279 
278 

massas em gera l . 

Caldo para aletria . . 327 
Cuscús 295 
Empada de lombo ou de 

filetes de linguado. . 285 
— de peixe para' dias de 

carne e d e jejum . . 235 
— de picado . . . . 286 
— de pombos . . . . 285 
— de presunto . . i 284 
Massa á Duqueza. * . -' 284 
— á Hespanhola. . . 283 
— á Ingleza . . . . 284 
— de amêndoas . . . 284 
— de todas as massas em 

geral 281 
— folhada 282 
— folhada por outra fôr­

ma : . 2S2 
— frole 283 
— paiabrioches e outros 

bolos 232 
**- para canudos . . . 2S4 
*- para crocantes. . . 283 
- para empadas de caixa 282 
- para empadas de fiam­

bre . . . . . . 2 3 1 
- para escaldados . . 2-33 

— para pão . . . . 281 
— real . . . . . . 232 
Pão-de-ló de amêndoas . 292 
Pasteis de caixa desco­

bertas. . . . . . . 322 
— de cidrão . . . . 237 
— de doce . . . 287 e 306 
— de folhado . . 283 e 292 

Pasteis quentes. . 236 e 292-
— quentes de outra ma­

neira .292 
Pastelinhos de boca de 

dama . . . . . . 287 
— de carne 287 
— de manjar branco, . 2S7 
— de peixe; . . . .287 
Podim á Ingleza . . .294 
— a . Ingleza por outra 

maneira .-", . . .294 
— de arroz . . . . . 293 
— de natas." . . . . 29,* 
— de pão . . . - . . . 293 
Romaquínos . . . . 294 
Sonhos de massa fritos . 294 
Talmusas *. . . . . 29» 
Timbale de macarrão á 

Italiana . . . . . . 291 
Torta de agraço . . . 291 
— de ameixas. . . .291 
— de arroz. . . . . 239 

• de creme gelado com 
pistachesi ou qualquer 
fruta . . . . : . 28* 

— de damascos . . . 2Jl 
• de doce . . . .. V- &** 
• de espargos, abobèra 
branca, nabos, talos de 
alface e alcachofras . 239 

— de espinafres . 238 e 290 
— de lragipana. 
— de ginjas .••' 
— de Timão . , 
— de maçãs -, 
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283 
29)K 
290 
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COZDÍHEIKO IMPERIAL 
NOÇÕES GEKAES 

Massas, molhos, caldos, pontos de assucar. 
e diversas explicações 

Massa folhada 
Ensinamos o processo de faier a massa folhada, pedindo 

ás p?ssoas que pela primeira vez a quizerem fa?er que 
não desanimem se ella não ficar tão bem feita como 
aquella que em pasteis e outras cousas a têm visto; esta 
massa só pela pratica de se fazer muitas vezes se torna 
bem feita; todavia esforçar-nos-hemos para que de alguma 
maneira se comprehenda como ella se faz. 

Tomai meio kilo de farinha fina p issada por peneira 
de seda, deitai-a em monte em cima de uma mesa lavada, 
e fazei no centro deste monte um buraco, em o qual 
poreis uma gemma de ovo e alguma água fria; amassai-a 
em seguid , mas de sorte que a massa fique espessa a 
tão dura como a manteiga; depois de amassada, fazei-a 
n'uma bula, < u pão redondo, e cobri-a com um panno 
lavado e humido paia impedir que a massa fique secca; 
assim coberta, deixai-a repousar um quarto de hora; 
lavai entretanto meio kilo de manteiga ingleza da melhor 
em três águas (se a manteiga ficar lavada da véspera será 
melhor, assim como é de muita utilidade que ella fique 
de molho toda a noite em agu fria p Ta ficar mais dura) 
e enxugai-a depois em uni panno lavado; polviihai em 
seguida uma mesa, e estendei a massa com um rolo, 3 
em cima desta massa esiendida, e bem no centro, ponde-
lhe a manteiga lavada; depois tomai as duas pontas da 
massa e cobri a manteiga, primeiro com unu ponU e 

* . C ' 
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., pois com a outra, ticando a manteiga encerrada na 
massa; tomai então o rolo e estendei a massa ao com­
prido, até ficar da grossura de um dedo (téudfeo cuidado, 
quando estenderdes amassa, que a mantetga4iãp saia para 
fora), anas com mais comprimento que largura; em seguida 
tomai as duas pontas da massa e trazei-as ao centro, de 
maneira que fiquem as pontas uma unida á outra; estando 
assim, dobr i a massa.com uma dobra por cima da outj*a, 
ficando por conseguinte no centro com quatro dobras.. 
Preparada desta fôrma, voltai a massa dèJiigneira que as 
duas dobras fiquem para a direito* e*estendfiiya outra vez 
devagarinho; e--tanclo bem estendida-, fazei a.mesma cousa 
e dai-lhe as mesmas voltas que"lbe destes a primeira v#z, 
vbltando-a* também depois de dobrada para a direita; 
cobri então a massa com èum> panno por espfço de uai 
quarto de hora, para descansar, e depois deste tempo 
torna-se outra vez a estender a massa, por mais urna vez»; 

Jto|ndo-se por conseguinte trez vezes a mesma operação. 
^OTTIO ao principio fizemos; em seguida estende-se a massit.i 
na grossura de um vintém, quando fôr para pasteSf-e 
mais gro.sa quando se queira fazer vol-au-vent, e coita 
um corta-massa se talha o que se quizer. •?•' 

N. B. Quando se quizerem fazer pasteis falsos cortão-se 
com um corta-massa redondo as rodellas, e no centro 
destas marcão-se com um outío corta-massa mais pequeno, 
mas sem cortar a massa até abaixo; levão-se po forno e 
depois de cosidos tira-se-lhes com a- ponta de uma íaea 
as tampinhas, e recheião-se os vãos com o que se quizer 

Massa folhada ligeira 
Tomai um kilo de farinha bem espoada, deitai-a em 

monte em «cima de uma mesa,, fazei-lhe um buraco no 
centj-oi, onde lhe deitareis 450 grani mas de manteiga bem 
lavada em. duas ou trez águas,, uma pitada de sal fino, 
dous ovos inteiros e alguma água (calculai a porção para 
que a massa não fique branda), esmagai com a mão a 
manteiga, e os ovos, e a pouco e pouco ide juntando e 
amassando a farinha; estando tudo bem. ligado, fazei-a 
em uma bola,,e deixai-a descansar uma bora; passado 
este tempo, estendei-a comAim rôloe dobrada, em quatro 
ou oito dobras, tornai a estende-la, tornai a dobra-la, e 
assim fareis mais uma vez, depois deixai-a descansar 
meia bora, podendo depois deste tempo, servirmos deli 
psra pasteis, tortas, pastellôes de peixe ou carne. etc. 

Massa- Ae officio 

Tomai 2S0 grammas de farinha bem espoadaj.lDOigram-
mas de assucar tino, duas pitadas de canella, meia casca 

http://massa.com
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de limito ralado, pouro sal Uno e uma onça de bôa man» 
«leiga, amassai tudo isto com ovos (clara è gemma), tantos 
Ãantos forem precisos para ficar uma massa bem con 
ustenle, estando amassada deixai-a descansar algum 
4ei»po, podendo servir-vos delia para caixas de pasteis 
«tortas e maltas outras cousas. 

N. B...Quando vos servirdes desta massa, untai os tabo-
leiros óu fôrma com manteiga derretida. 

Moesa.de vinhé 
Pô0;9e em um tacho 4Ô0 grammas de farinha fina, uma 

pitada de sal fino, uma pitada de pimenta e uma pouca 
fie «Rtjiia moraa em que se desfaça esta farinha até ficar 
dm tanto delgaia ; estando bem batida e bem desfeita a 
târínha, junta-se uma clara de ovo bem batida (uma clara 
flor 100 grammas de farinha) e três ou quatro pingos 
tie azeite (o azeHe serve para dar á massa depois de fritai 
d ma certa consistência abiscoitada); liga-se tudo muito 
devagar, e serve esta massa, para frituias de miolos, 
dietas delinguado, para croque tes (em vez do pão ralado 
aevâo estes polme), para ostras, etn. 

Molho amarello 
Para fazer-se este molho com arte é necessário o 

seguinte: mistura-se corn um bom bocado.de manteiga 
derretida uma pogjâo (para 2S0 grammas de manteiga 
são precisas 400 gr»~uhas de bôa e fina farinha) de farinha, 
liga-se muito bem com uma colher de páo, edeva-se a 
lume fraco até ficar tudo bem lidado; depois põe-se esta 
massa no forno, de um dia para-o outro, mas havendo o 
cuidado do forno «star brando; tira-se então do forno, e, 
conforme a porção de molho amarello que se queira fazer, 
se tira da massa que acima fizemos, e pôe-se em uma 
cassarola, de.*fazendo-a em pouca água fria; estando 
assim, toma-se uma porção ne caldo branco e se encorpora 
esta massa desfeit r; vai ao lume, mexendo sempre att4-
ferver, retirando-a então para a ilharga do lumej ond 
deverá ferver devagar hora e meia, sem se li«e tocar; 
findo este tempo, deve ter vindo^t supetficie toda a gor­
dura e impurezas, que com. todo o cuidado se lhe tira 
com.uma colher; exirahida a gordura, tira-se a cassarola 
do lume, passa-se o môjho por passador tino, ligando-lhe 
di pois tantas gemmas de ov< s quantas bastem para tornar 
o molho bem amarello; vai ao lume brando outra vez. 
juntando-lhe cebola e cenoura cortadas em roda?, pé< de 
«alsa, grãos de pimenta e meia folha de louro, mexendo 
sempre até ferver bem; tira-se então, passa-se por um 
••anno e mexe-r-e até esfriar. Com este niò.ho se deverá" 
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fazer Iodes os molhos de fricassé, juntando-Ihe as substan­
cias das carnes ou peixes que se queira fazer 

Bechamel 

P cão-se três ou quatro cebollas, refogão-se com bastam-
manteiga, pés de salsa e grãos de pimenta; estando bem 
refogada, junta-se-lhe uma bôa maucheia de farinha, 
ligando-a bem com o refogado; em seguida ir-se-lhe ha 
deitando leite em pequenas porções, até que fique a farinha 
bem cozida e em um polme, não muito grosso; estando 
assim, tira-se para fora do lume e ligão se-lbe a-sumas 
gemmas de ovo, levando novamente a < as&arola ao lume 
para que o ovo fique r.ozido; estando cozido, luase.iem-
pera-se de sal e passa-se por um peneiro. Serve este molho 
para pôr por cima de eirozes, linguados e outros peixes, 
e também por cima de frangos e outras aves. miolo-, 
mãos de vitella, que se queirão fazer á Bechamel. 

N. B. Quando qi.alquer ave ou peixe seja feita com este 
môlbo, pôe-se-lhe por cima queijo parmezão ralado (ern 
falta deste, qualquer outro queijo) e vai ao forno para 
córar de repente, e assim se serve. 

Molho estufado 

Para se alcançar um bom estufado faz-se o seguinte: 
guarnece-se o fundo da cassarola' com pranchas de tou-
c nho, cebolinhas, rodas de cenoura, salsa, p menta, 
cogumellos, cheiros e pouco sal; pôe-se em cima destas 
cousas uma posta de carne de vacca ou de vitella (lam­
bem se podem estufar perus, gallinhas, etc), e por cima 
desta um bom golpe de vinho branco (também se pó e 
«stufar sem vinho, caldo ou água); tapa-se e deixa-se 
estufar a lume brando, e, em estando a carne passada e os 
temperos quasi desfeitos ou delidos, tira-se do lume, 
passa-se por um passador, e tira-se-lhe a gordura. Esle 
molho estufadu serve para tempero de muita.-» iguarias, e 
a carne póde-se comer sem, ou com o seu competente 
môlbo, que deve ficar um pouco Ovrado. 

Molho à financière 

Faz-se um estufado de vacca, vitella, tiras de presunto 
e bom vinho branco; depois de estufado passa-se o molha 
pêlo peneiro e tira-se a gordura toda; leva-se ao lume 
com duas colhéres de molho hespanhol, mexendo sempre 
até ficar este molho sufficieniemente gros«o; estando 
assim, tira-se para fora, tempera-se de sal, e serve-se por 
cima das guarnições que se fizerem à 1'inancièr* 
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Molho de fricassi para servir em. peixe 

Deita-se em uma cassarola um quartilho de bom vinagre, 
urn dente de alho, uns giãos de pimenta, uma folha de 
louro, uma cenoura, uma cebola cortada em rodas e pés 
de salsa; leva-se ao lume até ficar reduzido o vinagre á 
metade; estando reduzido, deita-se-lhe um quartilho de 
água de peixe ou marisro, devendo ferver algum tempo; 
tira-se então do lume e passa-se por um peneiro, e es­
pera-se emquanto se faz o seguinte: leva-se ao lume 125 
Srammas de manteiga, liga-se-lhe muito bem uma colher 

e eôpa cheia de farinha, e vai-se-lhe pondo o molho que 
fizemos pouco a pouco, mechendo sempre até ferver: em 
fervendo 3 minutos, tira-se do lume e junta-se-lhe 5 ou 
6 gemmas de ovo balidas, com algum sumo de limão, 
mechendo tudo muito bem; vai cutia vez ao lume, me­
chendo sempre até cozer os ovos, e, se o molho ficar grosso, 
junta-se-lhe mais um pouco de caldo de peixe, tempera-se 
de sal e passa se outra vez pelo peneiro, e á hora do ser­
viço junta-se-lhe salsa picada e mette-se dentro deste 
molho o peixe que se quizer fazer de fricassé, e deixa-se 
ferver um bocadinho com o môlbo; e quando o tiraríes 
do lume juntai-lhe mais um bocadinlio de manteiga. 

Molho de fricassé para carnes 

As pernas, as azas, os espinhaços e as moelas de três 
ou quatro frangos mettem-se em uma cassarola com man­
teiga de vacca, uns pés de salsa alados com barbante, 
uma cebola inteira, um alho, uma pitada de pimenta, 
põe-se ao lume fraco, e vai-se salteando um pouco de 
tempo; depois se lhe deita uma mancheia de farinha, e me-
cbi-se muito bem ; em seguida junta-se-lhe uma concha 
de caldo, ou água, até cobrir os frangos, e meche-se muito 
bem para ligar a farinha, e deixa-se ferver até estarem 
os frangos cozidos, e o môlbo deve ficar um pouco grosso; 
depois deste preparo, deve-se tirar tudo do môlbo para 
se limpar o mesmo e os frangos; o môlbo deve-se passar 
por uma lamina ou panno, ou um passador muito fino; 
depois se preparão oito gemmas de ovos, sumo de dons 
limões, que se ligão a este molho, e leva-se ao lume, me­
chendo sempre alé que ferva. Este molho póde-se fazer 
assim, ou simplesmente de um bocado de carne ou vitella, 
e põe-se-lhe os ovos necessários para a quantidade de 
molho que se fizer. 

Molho à Ia maitre d'hotel 

Mettei em uma cassarola 100 grammas de manteiga (cal­
culai por estas quantidades, qualquer quantidade que 
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queirais fazer) 30 grammas de salsa picada (lavada deroj-jf 
de picada), duas pitadas de pimenta, sal fino suficiente, 
duas colheie> de sopa de sumo de limão; approximâi a 
cassarola do lume (massó approximar),e deixai derreter 
brandamente a manteiga até ficar na consistência de um 
crema espesso, mechendo sempre com uma colher. Serve 
para guarnecer, etc. 

Molho de manteiga ou chamado molho branco 

Juntai em uma cassarola 30 grammas de manteiga e 30 
ditas de farinha fina, mas de sorte que estas duas cousas 
fiquem em uma massa; juntai-lhe em seguida meio quar-

• tilho de água quente'e levai a cassarola ao lume, dei-
tando-lhe sal suficiente; mechei sempre com uma colbér 
até que levante fervura; tirai-o então do lume e juntai-
lhe 60 grammas de manteiga, mechendo fortemente com 
uma colher. Podeis servir-vos deste molho para peixes 
cozidos ou grelhados, pondo-lhe sumo de limão, para 
quem gostar. 

Molho pardo ou molho hespanhol 

Faz-se da mesma maneira que o molho amarello, só 
com a differença que é feito com caldo de substancia e 
não leva ovos. 

Molho para peixe ou legumes 
Misturai uma ou mais gemmas de ovo (segundo a por­

ção de môlbo que se desejar) com azeite fino e sal suf-
liciente (para cada gemma calculai um decilitro de azeite); 
juntai-lhe uma pitada de pimenta e uma colhérzinba de 
mostarda ingleza (se se gostar), ligai tudo isto muito bem, 
e levai a cassarola ao lume só quanto baste para ficar 
quentinho, e tirai-o logo do lume, para que não cosa a 
gemma, e juntai-lhe sumo de dous limões. Serve este 
molho para peixes ou para temperar legumes, etc. 

Molho de Perigueux 

Picão-se umas poucas de trufas, mettem-se em umacassa-
rola com meia garrafa de vinho da Madeira, ou Porto 
secco, um bocado de presunto magro, uma pitada de 
pimenta e meia folha de louro, faz-se cozer em lume 
brando 5 minutos; depois tira-se o presunto e o louro, 
deita-se-lhe 2 colhéres de bom consommé e 1 colher de 
molho hespanhol, e deixa-se reduzir a ponto de ficar o 
molho um pouco grosso. Á hora do serviço, mette-se 
neste molho um bocado de manteiga fresca, prova-se de 
sal, e serve-se em uma molheira. 
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, . Molho picante 
Ferve-se um quartilho de bom vinagre com rodas de 

íebola, ditas de cenoura, pés de salsa, um dente de alho, 
Siãos de pimenta, meia folha de louro e pequeníssima 
porção/le pimenta de Cayenna ou do Brazíl; deixa-se 
ferver em lume brando até ficar reduzido á metade, e 
gesta occasiào junta-se-lhe duas colhéres de môlbo hes­
panhol, unia colher de molho de tomates, e duas de molho 
de estufado, e deixa-se ferver, mechendo sempre até ficar 
o môlbo grossinho; tira-se então do lume, passa-se pelo 
passador e serve-se. 
! N. B. Este molho também se pôde fazer sem molho hes­
panhol e sem molho de tomates, levando em vez destes 
molhos um bocado de manteiga de vacca derretida, f i-
aendó nesta um polme de farinha, que se junta ao molha 
de vinagre que acima fizemos; a farinha deve ficar co­
zida na manteiga. 

Molho de remolade à russiana 
Pisão-se em um gral 6 gemmas de ovos cozidos, uma 

colher de mostarda ingleza e duas colhéres de azeite fino; 
estando tudo bem ligado, passa-se por um peuei.oe deitada 
em uma tigela, juntando-lhe algum sal fino 10 suficiente), 
uma pitada de pimenta, salsa picada, uma cebola (ou duas 
echalottes), picada (a cebola deve ter sido fervida inteira 
por espaço cie 4 minutos ; depois de fria é que se pica), 
uma colher de azeite bom, duas colhéres de bom vinagie 
(se houver vinagre estragão, deve ser preferido), meche-se 
tudo muito bem e serve-se em uma molheira. Usa-se este 
molho para a carne cozida, assada e mesmo para peças 
grelhadas. 

Molho Robert 

Mette-se em uma cassarola 100 grammas de manteiga, 
três ou quatro cebolas pequenas, coitadas em meias iodas 
delgadinhas, um dente de alho esmagado, meia folha de 
louro, uma pitada de pimenta e um golpe de bom vi­
nagre e r-nlsa picada: refoga-se muito bem, e em estando 
assim junta-se-lhe- uma ou duas colhéres de molho de 
substancia, de estofado ou de assado, e uma colher de 
molho de tomates (senouver), e deixa-se cozer; estando 
tudo cozido, tempera-se de sal, e liga-se-lhe duas colhe-
rinbas de mostarda (pata quem gostar) e um ou dous 
pepinos de conserva picados. 

Molho de tomate 
Lavão-se os tomates, cortão-se ao meio e espremem-se 

-para lhes tirar as sementes e tripas verdes; parlem-se 
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depois em bocados e mettem-se em uma cassarola com, 
pranchas de toucinho, cebola em rodas, pés de salsa/ 
grãos de pimenta, rodas de cenoura, meia folha de lourii, 
um dente de alho inteiro e um bom golpe de vinagrí * 
leva-se ao lume, mechendo de vez em quando, e deixa-» 
ferver até ficarem os tomates e os temperos bem cozido*" 
e restar pouco molho; tira-se então do lume e passa-» 
por um peneiro este polme, que volta outra vez ao luma, 
para engrossar um pouco, mechendo sempre com untft 
colher de páo, e devendo juntar-se-lhe uma ou duas ca» 
Ihéres de molho hespanhol (havendo-o); tempera-se de sal, 
e, estando suficientemente grosso, tira-se do lume. St***! 
para tempero de peixe e carne cozida. 

Molho de villão á hespanhola 

Picai algumas cebolas verdes, alcaparras (inteirai), aíptty 
salsa, um dente de alho, tomates verdes, sem sêmen», 
um ou dous pimentões doces, e addicionai uma colha**-
zinba de colcrao, pouca pimenta, algum .sal e um bota 
golpe de vinagre forte; deitai em seguida em uma ca»* 
sarola um poucode azeite, e, logo que esteja quente, deita 
tudo dentro até que ferva 10 minutos, tirando-o imtD> 
dialamente; passai tudo isto por um peneiro, e pizai ot 
resíduos em um gral, passai outra vez pelo peneiro os 
resíduos pisados e juntai este polme ao azeite, ligai • 
melhor possível, e servi este molho em jantires de tnagr» 
ou de caça. 

Caldo branco 

Chama-se caldo branco ao caldo da panella scra *n> 
inates. 

Caldo de coelho manso 

Ponde em uma pequena paneMa um ou mais coelho» 
em pedaços, juntai-lhes SOO grammas de vacca assada nt 
grelha (para da< côr ao caldo) e dous litros e meio de agi» 
(sendo para dous coelhos); ponde em lume brando e et-
cumai vagarosamente; estando escumado, juntai-lheat-
guma hortaliça pas-ada pela manteiga (vide caldo sub­
stancial de perdiz), e deixai ferver 3 horas'; flinlo es» 
tempo, passai o caldo pela peneira de seda, tirai-lhe ai 
goraura e podereis servir-vos delle para sopas. 

Caldo substancial de bananas 

Passão-se por um peneiro algumas bananas madurav 
para que fiquem em massa bem fina; toma-se então e i» 
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!
olme e leva-se ao lume em uma cassarola, jnntando-
he leite bom (para seis bananas um quartilho deleite), 

é deixa-se ferver em lume brando até que engrosse uma 
e outra cousa ; estando em consistência desejável, tem­
pera-se com assucar e uma pitada de canella, e ao tirar 
o caldo do lume junta-se-lhe um bocadinho de bôa man­
teiga e serve-se. 

Outro caldo mais substancial de bananas 

... Faz-se em tudo como acima, mas em vez de leite leva 
água, mas metade da porção que levaria de leite; estando 
bem fervido e grossinbo, junta-se assucar e 3 ou 4 colhéres 
de vinho do Porto, que seja bom, e não leva manteiga ; 
fervendo um pouco mais, tira-se e serve-se. 

Caldo substancial de perdiz 

Asão-se no espeto e em lume muito brando uma ou 
mais perdizes; estando córadas, tirão-se e mettem-se em 
uma panella com um bocado de fèvera de presunto, um 
bocado de carne assada, algumas hortaliças passai as em 

' manteiga (chama-se passar hortaliças em manteiga cozê-las 
em água com uma pitadinha de assucar, escorrem-se de­
pois e levão-se a lume brando com um bocado de man­
teiga, estando bem passadas da manteiga estão promptas), 
pouco sal e 3 litros de água (por cada perdiz 1 litro de 
água), deixa-se ferver em lume brando por espaço de 4 
horas, com a panella tapada, escumando quando o pre­
cisar ; findo este tempo, tira-se o caldo e extrahe-se-lhe a 
gordura. Serve-se com multa utilidade para as pessoas 
debilitadas de forças. 

Pontos de assucar 

Ponto de pasta 

Quando o assucar, passado algum tempo de fervura, 
deixar na eacumadeira, que nelle se mergulhar, uma ca­
mada pouco espessa em volta da mesma, está neste ponto. 

N. B. A quantidade de água para qualquer calda que se 
queira fazer é quasi sempre metade do peso do assucar, 
exemplo: para 500 grammas de assucar, 250 ditas de água. 

Ponto de eabello 

Faz-se ferver a calda até que deixe um fio quebradiço 
entre os dois dedos. 

Ponto de pérola 
Ferve-se a calda até que entre os dous dedos deixe um 

lio que se não quebre. 
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i'üuto de espadana 

Para se conhecer este ponto,- mette-se a escumadeira 
no assucar depois de ter«fervido mais que no antecedente, 
e quando caião pelos buracos bolinhas, ou deixe entre os 
dedos, em vez de fio, uma fila, ou, levantando a calda 
com a escumadeira, o assucar cabe em pastas, está 
prompto. 

Ponto de rebuçado 
Deixa-se ferver um pouco mais o assucar que no ponto 

acima, e põe-se uma pequena porção em um prato com 
água fria; condensando em fôrma de massa, está no ponto. 

Ponto de areiar 

Ferve mais algum tempo o assucar que no ponto prece­
dente, e quando deixar em volta do tacho algum assucar 
agarrado, e que imrnediatamente engrossa, esta no ponto 
de areíar. 

Banho-maria 
Chama-se cozer em banho-maria a seguinte operação: 

pôe-se um tacho ou cassarola cheia d'agua ao lume, e 
dentro desta vasilha se põe outra, contendo o que se 
quizer cozer neste banho, tendo o cuidado de não lhe 
deixar entrar água dentro. 

Sauté 
Frigideira com cabo. 

Blanchir 

Cozer qualquer iguaria por poucos minutos—ficar quasi 
cozido. 

Echalotte 
Pequenas cebolinhas—cebolinhas francezas. 

Vasadores 
Pequenas fôrmas de folha de diversos feitios, que servem 

para cortar hortaliças. 
Saltear 

Cozer ligeiramente qualquer iguaria, ou melhor será 
fritar ligeiramente em manteiga qualquer cousa, mechendo 
sempre para que se não pegue, nem fique frita. 

Salsa frita 
Frege-se a salsa com os pés, em manteiga de porco; 

quando estiver bem quente, dá-se uma ou duas voltas 
com a escumadeira e tira-se logo. Serve para pôr por cima 
de frituras, temperando-se com sal fino, etc. 
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Ci/nsomiiii'; 

Faz se estofando algumas aves, carnes e fôvera de pre­
sunto, até ficar com o-caldo apurado e grosso; estando 
assim, ttra-se-lhe a gordura. A este molho chama-se con-
tommé. 

Caixinhas de pão frito 

<Tomâo-se algumas sardinhas frescas, escamão-se e lavão-
se, cortão-se-lhes as cabeças, o com uma faca se lhes tira 
os 2filetes, ficando por conseguinte sem a espinha dorsal; 
tirão-se depois as pequenas espinhas da barriga, e faz-se 
o seguinte preparo: tirão-se as côdeas a um ou mais pães 
üe forma, e cortào-se em fatias da grossura de i dedo, 
pouco mais ou menos, e um pouco mais compridas que 
os filetes (note-se que devem ser tantas as fatias como os 
ületes); com a ponta de uma faca dá-se um golpe em volta 
das fatias, mas só á meia grossura, e fregem-se assim em 
bôa manteiga de vacca; estando córadas tirão-se, e com 
a ponta da faca levanta-se o centro da fatia onde demos 
o golpe, ficando como uma caixinha; assim arranjadas, 
guardão-se emquanto se faz o seguinte preparo: toma-se 
um bocado de picado feito da seguinte maneira: um bocado 
de carne de porco (r,alcula-se a suficiente), piza-se o mais 
possível em un; gral, para ficar bem desfeita, e depois de 
pizada passa-se a peneiro, de sorte que fique muita fina; 
torna-se também um bocado de gordura da barrigado porco, 
a que chatnão ubre, porém metade do peso da carne, 
piza-se como a carne, e, como esta, seja passada pelo pe­
neiro; em estando bem Una, sem pelles nem nervos, 
leva-se ao gral, juntamente com o picado da carne, 1 pi­
tada de pimenta, 1 de noz moscada e algum sal; piza-
se tudo de novo alè que lique bem ligado; estando assim, 
junta-se-lhe 1 ovo ciu, que se liga muito bem com o 
picado. A este picado junta-se sumo de limão, pepinos de 
conserva picados, e camarões descascados em cru e cor­
tados em bocados; mistura-se tudo e no fundo das cai­
xinhas se põe uma camada deste picado, e sobre este 
ura filete de sardinha, acabando de encher as caixinhas 
com o picado; depois toma-se uma vasilha em que as 
caixinhas caibâo todas no fundo; derrete-se á parte 2õO 
grammas de manteiga fresca (ou sem sal), juiila-se-lhe 
salsa bem picada e sumo de 2 limões, 1 pitada de pi­
menta e 1 decilitro de vinho branco, tudo bem misturado, 
'6 pôe-se por cima das caixinhas, pondo-lhe também quei.o 
"parmezão ralado; assim preparadas, vão ao forno paia 
«orarem, e depois tirão-se e servem-se em uma travess», 
«*om o mesmo molho em que fôrão ao forno. 
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Financière (guarnição) 

k guarnição assim chamada faz-se da seguinte maneira: 
toma-se uma porção de ovos que ainda estão sem casca 
dentro da gallinha, cozem-se em água, e depois de cozidos 
tira-se o velo que os cobre; desossão-se algumas azas de 
gallinha, que se cozem em caldo da mesma, pelão-se 
cristas de gallo, que se cozem no mesmo caldo, estufão-se 
moléjas de vitella, cozeio-se alguns ligados de aves, e 
depois de cozidos, cortão-se ao meio e fervem-se ligei­
ramente em manteiga de vacca; fazem-se umas canefas 
ou almôndegas da seguinte maneira- pica-se, piza-se e 
passa-se a peneiro um kilo de carne de vacca ou gallinha, 
junta-se lhe meio kilo de arroz cozido, passado 'ambem 
a peneiro, junta-se a esie arroz íSO grammas de man­
teiga de vacca lavada, pizando estas duas cousas para 
que fiquem muito bem ligadas; estando ligadas, junta-
se-lhe o picado e pizão-se todas estas cousas muito bem; 
depois de bem ligadas, vai-se-lhes juntando pouco a pouco 
seis ovos com gemma e clara, uma pitada de pimenta, 
nm bocadinho de noz moscada e sal suficiente, me­
chendo se muito bem; estando assim preparado pô"e-se 
uma cassarola ao lume com água e pouco sal, e logo 
que ferva tira-se do picado que fizemos, com uma co­
lher de chá, pequenos bocados, que se vão pondo a 
um e um na cassarola para se cozerem, ficando como 
pequenas almôndegas; logo que e^ejão todas cozidas, tirão-
se d'agua e guarnecem-se á roda do pregado, que deve 
ser posto em urna travessa; depois de pro.: ptas as almôn­
degas, corfão se alguns quadradinhos de lingua salgada 
cozida, toma..-se alguns cogumelos ligeiramente passados 
em manieiga, e algumas trufas sem p-lle, cortadas ou 
inteiras, mas não se p issão na manteiga; metiem-se as 
azas de gallinha que acima co?emos em um mòilio de fri­
cassé grosso, cobrem-se de pão ralado muito bem con-
chegadinho, e depois mettem-se em >>vos batidos; voltão 
ao pão ralado, e depois fregem se em manteiga de porco; 
todos estes preparos devem estar sep irados em cassaroli-
nbas para tudo se conservar quente; com todas as guar­
nições acima descriptas, se guarnece artisticamente qual­
quer víanda que se queira fazer á financière. 

Aspic 

Emprega-se para se fazer o aspic, qualquer caldo bas­
tante substancial (pôde ser de carne ou aves) mas que 
seja bem claro, tira-se-lhe a gordura toda. junta-se a este 
caldo algumas folhas de gelatina, tempera-se de vinagre 
«stragao e sal suficiente, e vai ao lume para se clarificar 
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«om claras de ovos batida*, batendo-se sempre até ferver 
(deve ferver pelo menos u n quarto de hora ao lado do 
lume), deitando-lhe de vez em quando algumas gottas de 
água fria; tirão-se então e passa-se por um sacco de 
flanella até ficar claro, e deposita-se em uma terrina ou 
em uma fôrma. Serve para guainecer diversas viandas. 

Vol-au-vent 

Caixa de massa f< lhada com uma cavidade no centro. 
Serve para se rechear rom doces de fruta, e picados de 
diversas carnes ou peixes, cobrindo-a com uma tampa da 
mesma massa. 

Batatas cozidas d inglesa ou, a vapor 

Mettem-se em uma panella agumas batatas e tapa-se 
bem; mette-se depois esta panella dentro de uma cassa­
rola (maior que a panella) contendo água, leva-se ao lume 
e com o vapor da fervura da água da cassarola se cozem 
as batatas. 

Manteiga negra 

Derretão-se em uma frigideira 250 grammas de man­
teiga até ficar com uma côr parda escura (a denominação 
de manteiga negra não quer dizer manteiga « queimada », 
mas que toma uma côr pardacenta); estando nesta côr, 
junta-se três colhéres de bom vinagre, três pitadas de 
pimenta é salsa picada, deixa-se reduzir este vinagre até 
llcar em duas colhéres, e tira-se então do lume. Serve 
para muitas iguarias de carne e peixe. 

Pistache 

Pequenos frutos do feitio de um pinhão, mas sem casca, 
rijo e de côr arroxada. Servem para com elles se guar-
necer qualquer prato de galautines, geléas, neves, etc, etc. 

Empratar 

Dispor da melhor maneira possível em pratos as igua-
Jias ou doces que se quizerem servir em uni jaiilar. 

Mar i nade 

Molho feito de summo de limão, pimenta, salsa e al­
gumas vezes leva alhos e um fio de azeite. Serve para 
dar sabor a diversas carnes ou peixes (sendo para peixe 
leva um fio de azeite), pondo-as de infusão neste molho 

I 
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por espaço de uma ou mais horas;. a carne ou peixe quiv 
se puzer, em marinade devem ser salpicados com sal-... 
algumas vezes emprega-se em logar, de sumo de limão 
bom vinagre ou vinha branco. 

Palafrão 

Vasilha de ferro ou cobre estanhado, que serve para ir 
ao forno. 

Michar 

Introduzir em carnes ou aves pequenas tiras de tou­
cinho ou presunto, fazendo-lhe com uma faca ou agulha, 
própria para este üm, profundas picadas para que estas 
gorduras fiquem escondidas no centro das carnes.. 

Assucar nas hortaliças 

Serve o assucar para dar ás hortaliças o sabor natural 
que a fervura em parte lhes tira. 

Empernar 

Atar com regra as pernas de qualquer ave para que 
depois, de assada fique com bonito feitio. 

Assucar queimado 

Ponde sobre uma tampa de cassarola ou era uma folha, 
pequena porção de assucar, levai-o ao lume e mechebo 
até que esteja bem escuro; estando assim, põe-se uma 
pinga de água e ferve-se.. Serve para dar côr aos caldos 
ou molhos. 

Turée 

Cozem-se quaesquer. legumes (os legumes*próprios para 
purée são: grão, feijão, ervilhas e lentilhas,.podem am-
pregar-se outros, mas nem são usados, nem tem agra­
dável sabor); depois de bem cozidos esmagão-secom uma 
colher e passão-se por um passador. Também se pôde fazer 
purée de caheças.de nabo, cenouras;.tomates* batatas, 
arroz, etc. 

Sopa de bisque de camarões 

Cozem-se os camarões em água e pouco sal i.deposüjfde 
cozidos escorre-seJhes, a agua,e.descasflão»sfr-lhe&»-tórcor.*Míi"fk 
as cabeças, não se descascão, mas„pijãa-se:e passaA*stia 
peneiro; depois, deste preparo, faz-rse urn consommè ai':.' 
peixe, deitando lhe a aguado camarão; em estando feitc 
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paisa-sepor nm panno e coze-se nelle 250 grammas de arroz 
nem lavado, devendo-se-lhe juntar mais alguma água de 
camarão; em estando o arroz bem cozido, passa-se a pe­
neiro e junta-se-lhe o caldo do consommé em que foi o 
arroz cozido; depois leva-se ao lume, mechendo sempre 
com uma colher de páo; logo que principie a ferver, junta-
se-lhe opUrée das cabeças de camarões, que acima fizemos. 
A hora do serviço junta-se-lhe um bocado de manteiga de 
camarão, prova-se de sal e leva-se outra vez ao lume 
para ficar bem ligada esta manteiga, mas sem ferver: põe-
se em uma terrina bocadinhos de pão fritos e corpos de 
camarões cortados em pedacinhos; deita-se-lhe este caldo 
por cima e serve-se. 

A manteiga de camarão faz-se da seguinte maneira.-
Seocão-se as cabeças dos camarões durante uma hora 

na estufa ou no forno, com lume brando; depois deste 
§reparo pizão-se em um gral juntando-lbe dous pãesinhos 

e manteiga; depois de estar misturada e pisada, dcita-se 
esta massa em uma cassarola com duas colhéres d'agua 
quente, afim de a derreter ; em estando derretida, passa-
se por um panno para uma tigela, e esla tigela mette-se 
dentro de um pouco de gelo, para fazer gelar a manteiga 
e separar a água; depois tira-se do gelo, escorre-se lhe 
a água bem, e serve-se esta manteiga para tempero Aa 
sopa e para outras cousas mais. 

Sopa de camarão á portugueza 

Depois de bem lavados os camarões, cozem-se em água 
e muito pouco sal; em estando cozidos, tirão-se do lume, 
còa-se a água por um passador e guarda-se; em seguida 
descascão-so os camarões, e pizão-se em um gral as cascas 
e as cabeças,, passando* depois esta' massa por um pas­
sador ou peneiro, trabalho que pôde ser ajudado com 
alguma colher da água do camarão, para melhor extrahir 
a parte gordurosa*das cascas; guarda-se este purée em 
quanto se faz. o seguinte: 

çv Mette-se em uma cassarola de tamanho suficiente 2S0 
grammas. úa bôa» manteiga de Vacca, um pouco de azeite 
bom. uma cebolai grande* picada, 1 dente de alho pi­
sado, meia folha de louro e 2 pitadas de pimenta; re-
toga-se tudo isto até estar em mais de meio refogado, 

Íiondo-lhe em seguida um molho de azedas picadas (só as 
olhas), salsa picada e um bocado de calda de tomates 

fresco^ ou de massa; deina-se-ferv«er tudo isto por uns 
• minutos;, pondo-lbe-depois a água emque o camarão foi 
cosido, bem entendido, a suficiente para a-sopa que qui-
lermos fazer (quando não chegar a água do camarão, 
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póde-se-lhé juntar água de peixe cozido); junta-se-lhe taed 
nem o purée que extrahimos das cabeças ; em levanmna 
fervura, tira-se do lume. Fazem-se umas fatias finas d-o 
pão cortadas em quadradinhos, seccão-se no forno, e, á 
nora do serviço, põem-se em uma terrina, vasa-se-lhe em 
cima o caldo a ferver, juntando-lhe os camarões cor­
tados em pedaços; em seguida tempera-se de sal, addi-
ciona-se-lhe sumo de 2 ou 3 limões* e serve-se. 

Sopa de cevadinha à Ia Royale 

' Coze-se a.cevadinba em água e sal, durante três horas, 
em lume brando ; depois de estar cozida, passa-se por 
um passador, para lhe escorrer bem a água, e mette-se 
em seguida em um tacho, deitando-lhe água fria até lar­
gar a gomma toda e ficar bem cozida e bem limpa de 
gomma. Depois deste preparo, tira-se do lume, e estufâo-
se ao branco 2 gallinhas e um cbambão de vitella ; em 
estando as gallinhas bem cozidas neste estufado, tirão-se 
do lume e tiia-se lhes a carne toda, que se pica em boca­
dinhos e piza-se em um gral; depois passa-se esta carne 
de gallinha, já bem pizada, por um peneiro, para flcer 
em purée; e á hora do serviço junta-se este purte de 
gallinha com um pouco do caldo em que ellas fôrão es­
tufadas, e leva-se ao lume em uma cassarola, mechendo 
sempre até ao ponto de querer levantar fervura; tem­
pera-se de sal, junta-se-lhe a cevadinha e continua a estar 
ao lume, mechendo sempre para que se não pegue; 
logo que levante fervura, tira-se e serve-se na terrina. 

Sopa de cevadinha á jardineira 

Lava-se uma porção de cevadinha e deixa-se estar de 
molho 10 ou 12 horas; depois coze-se em água, e sal; 
em estando bem cozida, escorre-se-lhe a água e lava-se 
em 2 águas, para lhe tirar toda a gomma; estando bem 
limpa, guarda-se e faz-se o seguinte: coze-se igual porção 
de sopa Julienne (vende-se em pacotes) em aguae sal, 
e depois de cozida escorre-se-lhe a água, e junta-se tanto 
esta sopa como a cevadinha a um bom caldo de vacca, 
de antemão preparado ; deixa-se ferver 5 minutos, findos 
os quaes tempera-se de sal e serve-se. 

Sopa de cuscuz á jardineira 
Faz-se em tudo como a de cima, com a differença,porém, 

que, em vez de cevadinha, leva cuscuz cozidos era agiu 
e sal, mas não se põe de molho. Também se pôde fazer 
de macarrão, cortado em pedaços. 
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Sopa de mil infantes. 

Faz-se um bom caldo de gallinha, ou de vacca. com um 
bom bocado de presunto; em estando o caldo forte, ou. 
bem concentrado, tira-se do lume e passa-se por um pe­
neiro, tirando-lhe a gordura; depois dá-se côr a este caldo 
com assucar queimado, que se faz da seg inte maneira: 
põe se em uma frigideira, ou em uma tampa de cassa­
rola, 100 grammas de assucar e leva-se ao lume em secco, 
mechendo sempre com uma colher; este assucar vai to­
mando a côr alourada, depois mais escura, até que afinal 
toma a côr de café torrads tira-se e dissolve-se em água 
quente, que se guarda cm um vidrinho. Com este liquido 
se dá a côr ao caldo, para que pareça caldo de substan­
cia (também serve para dar côr a outios caldos); depois 
do caldo estar córado, junla-se-Ibe 2 claras de ovo, leva-se 
ao lume e vai-se batendo com uma varinha (ha varinhas 
próprias para este trabalho) até ferver, lirando-se nesta 
oceasião para ao lado do lume, onde se deixa ferver deva­
garinho, durante 15 minutos, sem se lhe mecher; lindo 
«ste tempo, escuma-se nem este caldo, ficando tão limpo 
como se fosse geléa; passa-se por um guardanapo, e vai 
outra vez ao lume, juntando-se-lhe o seguinte preparo: 200 
grammas de pão raiado, 100 dilas de queijo parmezão ra­
lado e 2 ovos crus; mistura-se muito bem esta massa, 
juntando-lhe um bueadinho de cer folio picado, e mette se 
tudo isto na cassarola onde esta o caldo, bale-se nova­
mente com uma vara, até ferver, e em fervendo tempera-se 
de sal, e serve-se em uma terrina. 

Sopa de purée de ervilhas verdes. 

Refogão-se as ervilhas com um bocado de toucinho 
picado, algumas alfaces tenras, bem lavadas e cortadas 
«em pedaços, alguns coentros, 3 ou 4 cebolas verdes cor­
tadas, 1 alho verde e uma pitada de pimenta: deixão-se 
refogar em lume brando, e em estando arrebentadas, deita-
se-lhes um pouco de caldo quente da panella, e deixio-se 
ferver em lume forte para cozerem depressa e ficarem 
verdes; estando cozidas, temperào se de sal, tirão-se do 
lume e passão-se por um passador ou peneiro para se lhe 

-tirar a massa ou purée, juntando-lhe, para facilitar est 
operação, o caldo em que as ervilhas fôrão feitas; em es 
tando o purée passado, leva-se ao lume em uma cassarola* 
mechendo sempre até ferver (se o purie estiver grosso. 
4-ve-se-lhe juntar algum caldo); em fervendo, vasa-se em, 
-cima de pequeninos quebradinhos de pão, que devem ter 
«Ido fritos com antecedência em manteiga de vacca, ou. 
de porco, e assim se serve. 

a. o. 2 
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Sopa de purée de feijão branco. 

Coze-se a quantidade de feijão branco que se entenda 
•jer precisa, juntando-lhe um bom pedaço de touc iibo 
«picado (note-se que para cada litro de feijão é dado f>00 
grammas de toucinho, 4 cebolas picadas e 4 litros d* guat, 
algumas cebolas picadas, uns grãos de pimenta, sal su­
ficiente e água proporcionada; estando o feijão aberto, 
bem cozido e o caldo bem grosso, tirarse do lume e pas-a-
se .por um peneiro, esmagando-o com uma colher, para 
que no peneiro só fiquem as cascas; estando passado, 
leva-se este purée a lume brando em uma cassarola, onde 
se vai mechendo com uma colher de páo até ferv r; em­
quanto o purée ferve, faz-se o seguinte: corta-se em fatias 
o miolo de um pão de SOO grammas (ou menor, se a quan­
tidade de feijão fôr pequena), cortão-se estas fatias em 
pequeninos quadrados, e fregem-se em manteiga de vacca; 
depois de fritos è torradinhos, sem serem queimados, 
mettem-se em umà terrina, vaza-se lhes por cima o purée, 
tempera-se de sal e serve-se. 

Assim se fazem as sopas de purée de grão, lentilhas, 
ervilhas seccas e outros legumes. 

Sopa de rabo de boi. 

Tomão-se um ou mais rabos de boi, bem singrados; 
cortão-se pelas juntas, ficando por conseguinte em bo­
cadinhos: mettem-se depois em uma cassarola com 2 
mãos de vitela, 2 cebolas em rodas, 2 cenouras lambem 
em rodas, um bocado de toucinho, um bom pedaço de 
presunto, 2 decilitros de vinho branco, uns grãos de pi­
menta e um ramo de salsa; cobre-se tudo isto com água 
trii, e leva-se ao lume para ferver, devendo escúmar se 
logo que principie a ferver; estando pois bem escumado e 
'impo, tira-se a cassarola do lume forte e põe-se ao lado 
do lume para ir fervendo devagarinho, até que fique cozido 
e largue a carne do osso por si; nesta occasião tira-se a 
cassarola do lume, e tirão-se os bocados de rabo de boi, 
e a um e um se vão tirando os ossos, guardando a carne 
«m,uma vasilha emquanto se faz o seguinte:—passa-se 
o molho ou caldo por um peneiro ou passador, tirando-lhe 
a gordura que se puder, e á hora do serviço põe-se este 
caldo ao lume, juntando-lhe a carne que se isolou dos 
ossês etenpera-se de sal, e deixa-se ferver um pouco, 
juntando-lhe uma pitadinba de pimenta de Cayenna 
(e quando a não haja, pôde servir pimenta da índia,moida). 
Fmquanto ferve, fazem-se uns filletes dè côdeas de pao, 
«eccão-se no forno, e depois põem-se em uma terrina, 
vasando-lhe por cima o caldo, que deve estar fervendo. 
S«rve-se depois. 
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Sopa à Ia Royale. 

Faz-se um consommé de gallinha ; em estando prompto, 

1lassa se por um panno, e tira-se-lhe toda a gordura; 
eva-se depois este consommé a uma cassarola, pondo-lhe 

duas claras de ovos batidas ao lume, batendo até ferver, 
e em fervendo tira se a cassarola do lume forte, para 
ir fervendo devagarinho ao lado do lume fraco; estando 
este caldo bem transparente, tirão-se com uma escuma­
deira as claras com que se depurou, e, passando outra 
vez o caldo por um panno, pôe-se de parte. 

Faz-se um creme da maneira seguinte: oito gemmas 
de ovos, misturando-lhe meio quartilho de leite, uma 
colher de comommé, e sal suficiente; bate-se bem e passa-
se depois por um panno. Unta-se uma fôrma de podim 
que seja lisa com manteiga derretida, deita-se-lhe este 
creme e leva-se a fôrma a cozer em banho-maria, havendo 
cuidado em que não entre água dentro da fôrma. Em es­
tando cozido (deve ficar bem consistente), tira-se da fôrma 
e corta-se em pequenos quadradinhos que se vão meltendo 
em uma terrina; junta-se a estes bocados uma mancbria 
de ervilhas tenras, cozidas á ingleza, depois cortão-se 
quatro peitos de gallinha cozidos em pequeninos btca-
dinhos, põem-se em uma vasilha, junta-se uma clara de 
ovo, e com esta se ligão; depois unta-se bem uma frigi­
deira com manteiga derretida e deitão-se os pedacinhos 
de gallinha bem estendido no fundo da frigideira, de -orle 

"fique este picado em grossura, pouco mais ou menos, 
am vintém; cobre-se a frigideira com um papel, un-
(tb-se de manteiga, e leva-se ao forno só para que fique 

coalha Io (mas sem córar), estando assim, tira-se e cona-
sè em pequenos quadradinhos, mettem-se na terrina, e á 
iÜbta de servir molhão-se com o consommé a ferver, tem­
perando de sal. 

Sopa econômica. 
Tomão-se 2 ou 3 couves lombardas, tirão-se as folhas 

velhas e os talos grossos; e cozem-se em água a ferver 
»5om pouco sal; em estando cozidas (basta 10 minutos), 
tirão-se do lume e escorrem-se. Coze-se um pouco de arroz 
Jm bom e bastante caldo (se não houver, coza-se em água), 
depois de cozido, mistura-se-lhe a couve em bocados, tem-
jfera-se com manteiga de vacca, 1 pitada de pimenta, 
queijo parmezão ralado, e sal suficiente; mecbe-se, vai 

. ao lume outra vez para ferver, e depois serve-se. 

Bifes de vitella panados. 

Totna-se um bocado de vacca, limpa de pelles, ossos e 
gordura, e corta-se em rodas, ou bifes, que se batem com 
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uma cutella e se polvilhão com sal fino, de ambos os lados. 
sumo de limão e pimenta moida, mas em muito pouca 
quantidade,- estando assim preparados, derrete-se um bo­
cadinho de manteiga de vacca e nella se mergulhão, met-
tendo-se a um e um em pão ralado, misturado com al­
gum queijo pa rmezão ; depois de estarem com uma bôa 
camada de pão, de um e outro lado, poem-se uns sobre 
os outros, e á hora do serviço batem-se alguns ovos, mer-
gulhão-se os bifes (um a um) nos mesmos ovos, levando-os. 
outra vez ao pão ralado, e íregem-se em manteiga de 
porco, principiando-os a frigir quando esta estiver bem 
quente, e devem ser temperados, depois de promptos, com 
uns pingos de sumo de limão. 

A travessa enfeita-se com feijões verdes de fricassé, ou 
com ervilhas á portugueza. 

Costelletas de vitella à milanaise. 

Cortão-se as costelletas e acbatão-se com uma cutella, 
até ficarem da grossura de dous vinténs, e arregaça-se a 
carne das pontas das costellas para que fiquem com o osso 
bem l impo; depois untão-se com manteiga de vacca, pol-
vilha-se com sal fino e pimenta, e põe-se-lhe pão ralado 
em ambos os l a d o s ; depois disto feito, untão-se bem as 
costellas com ovo batido (clara e gemma), e cobrem-se 
com pão ralado e queijo parmezão, e para que fiquem 
bem perfeitas vão-se alisando com u m a faca, mas de sorte 
que fiquem com uma bôa camada de pão ralado: á hora 
do serviço fregem-se em manteiga sem sal, mas com lume 
brando para que fiquem bem passadas e louras. Meia bora 
antes do serviço, coze-se em água e sal um pouco de ma­
carrão, mas não muito cozido, escorre-se-lhe a água. e 
mette-se este macarrão em uma frigideira com um bo* 
cado de manteiga sem sal, uma colher de molho de estu­
fado e outra de purée de tomates, e uma pilada de pimenta: 
põe-se ao lume, mechendo-se com uma colher de páo, alé 
ferver bem e ficar quasi secco, e põe-se-lhe queijo par­
mezão ralado, meche-se e tempera-se de sal, se precisar; 
põe-se este macarrão no fundo da travessa e põem se as 
costelletas por cima, bem empratadas, e eníeitão-se as 
pontas das costelletas com u m papelote recortado. 

Filetes de vitella à Ia Draux. 

Tirão-se os filetes de um pojadouro de vitella, achatão-
se com uma cutella, ficando da grossura de u m dedo, e 
mettem- se em água fria para largarem o sangue ; fazem-se 
umas tiras, do comprimento de uma pollegada, de tou­
cinho, de lingua salgada, de cenouras e de trufas, e atra-
vessão-se os filetes de lado a lado, com as diversas tiras 
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Sae nós cortamos, dispostas com alguma symetria; depois 
este preparo mettem-se os filetes em u-n sauté, com 

vinho branco, pranchas de toucinho, 1 cebola, um ramo 
de salsa, uns grãos de pimenta, 1 cenoura cortada e 3 
colhéres de consommé: leva-se a lume brando para os fi­
letes se cozerem, e, em estando cozidos, tirão-se deste 
molho, e mettem-se em uma prensa, ou entre duas tabois 
com um peso por cima, para ficarem mnilo direitos; o mo­
lho em que os filetes fôrão cozidos passa-se por um panno, 
tirando-se-lhe a gordura, e leva-se ao lume para reduzir 
a meio glace; tirão-se depois os fil tes da prensa, aparào-
se em roda, e com uma faca aparão-se por cima, de 
sorte que fiquem lisos e deixem vêr o lardeiado que fl 
zemos; mettem-se depois na meia qt^rc que preparámos. 
Cozem-se 500 grammas de ervilhas d ingleza, depois de 
escorridas, temperão-se de sal e passão-se por um peneiro, 
levando esta massa de ervilhas a uma cassarola com um 
bocado de manteiga fresca e uma pitada de pimenta; pôem-
se ao lume, mechendo-se sempre até ferver. À hora do 
serviço pôe-se os filetes ao lume para tomarem o gosto 
da meia glace, deixando ferver' 10 minutos; depois em-

SratSo-se e no centro da travessa põe-se o que fizemos 
as ervilhas, e em cima do purée umas pontas de espargos 

cozidos em água e sal, deitando á roda dos filetes o resto 
da meia glace. 

. Fricandó de vitella com molho de azedas. 

Tôma-se um pojadouro de vitella, cortando-o de ma 
neira que lhe venha pegado o ubre; molha-se muito berr 
com água fria e pôe-se-lbe um panno por cima; estando 
assim coberto, bate-se com uma cutella, de prancha, para 
Hcar o pojadouro mais estendido e direito ; cortão-se em 
seguida uns filetes de toucinho de duas pollegadas e a 

Srossura de um palito grosso, e com uma agulha de lar-
eiar se vai lardeiando a peça de vitella; depois deste 

preparo, mette-sc esta peça em água fervendo por espaço 
de três minutos, lirandc-a logo para um algui lar d'agua 
fria, para sangrar e ficar clara. Em sepwda pò° n-seem 
uma cassarola umas pranchas de toucinho e rodas de 
cebola, e a vitella em cima deste prep.vo : s> !>re a viiella 
dcita-se um quartilho de vinho br uno, uma cenoura 
cortada em rodas, uns grãos de pimenta, nm dente de 
alho inteiro, meia folha de louro, um r.n.o de salsa e 
*arn pouco de sal, todas estas cousas espalhadas pela peça : 
leva-se todo o preparo a lume brando, e em fervendo 
um quarto de hora juntào-se-lhe dnaseiMiVresde in"lho 
de consommé, e cobre-se o fricaiidú com uni papel ainrî -
teigado e tapa-se a cassarola eim a tampa, pcnd -lhe 
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brazas em cima, conservan !o sempre em lume brando 
até que a vitella esteja cozida, e por cima coradinha; 
tira-se depois a cassarola, passa-se o molho por um panno, 
e tira-se-lbe a gordura, levando outra vez este molho ao 
lume, mechendo sempre até que fique no ponto de glacè; 
em estando assim, tira-se do lume, poudo-o por cima da 
vitella á hora de servir-se. 

Carneiro com batatas. 

Corta-se o carneiro da perna em bocados, leva-se a lume 
brando em uma cassarola com um pouco de toucinho 
picado, 2 cebolas, 1 dente de alho, salsa picada, um golpe 
de vinagre, um quartilho de vinho branco, uma pitada de 
pimenta e um pouco de sal; estando cozido o carneiro, 
põe-se a cassarola em lume mais forte para que o molho 
reduza e fique unr pouco córado, depois tira-se o car­
neiro deste molho, e junta-se ao molho 1 colher grande 
de caldo, deixa-se ferver, e, em fervendo, passa-se este 
molho por um peneiro, junta-se-lhe batatas descascadas 
e leva-se de novo ao lume ; e estando as batatas cozidas, 
junta-se-lhe o carneiro, que ferve um pouco, e serve-se 
temperado com o sal necessário. 

Cosleletas de carneiro panadas. 

Fazem-se como as que fizemos á pag. 20 (vide costelle­
tas de vitella á Milanaise), com a differença que deve 
levar por guarnição feijão verde à Ia mditre d'hôtel em 
redor da travessa em que ellas estiverem empratadas. 

Feijão verde à Ia mâilre d'hôlel. 

Põe-se ao lume uma cassarola grande com bastante 
água; em fervendo bem deiia-se o feijão verde, com 
as pontas tiradas e um pouco, de sal; é preciso que 
seja em lume forte para os feijões cozerem depressa e 
ficarem bem verdes (isto feito meia hora antes de se 
servir o jantar), depois de cozidos os feijões, escorre-se-
lhes a água muito bem, e temperão-se com manteiga fresca 
e salsa picada, uma pitada de pimenta, sumo de limão e 
uma colher ou duas de molho de fricassé; levâo-seao 
lume e mechem-se para ligarem bem no molho, mas que 
não fervão, e servem-se em um prato coberto. 

Fritura de mãos de carneiro. 

Cozem-se em água e sal, e depois de cozidas lira-se-lhes 
« osso da canella e meitem-se em uma frigideira com 
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tim bocado de manteiga de vacca, 2 dentes de alho pi­
sados, uma folha de louro, uma pitada de pimenta, Sal 
suficiente e um golpe de bom vinagre: deixão-se ferver 
neste molho alé ficarem bem saturadas deste tempero» 
e, em estando assim, embrulhão-se a uma e uma em pão 
ralado, mergUlhão-se em ovos batidos, levâo-se outra 
vez ao pão ralado, fregem-se em manteiga de porco, 
quando esta estiver bem quente, e depois de fritas servem-
se com salsa fiita, ou com molho de tomates, ou Robert, 
-ou picante 

Mãos de carneiro grelhadas. 

Faz-se em tudo como a fritura acima, com a diffe-
i-ença qúe depois de saturadas do tempero, como acima 
'fiamos, embrulhão-se só em pão, e assão-se em uma 
grelha de um e outro lado : s^rvern-se depois de promptas 
com rodas de limão e mô:ho de estufado. 

N. B. Assim °e fazem inãbS de vitella, cabeça e mãos 
de vacca. 

Perna de carneiro à Ia sauce poivrade. 

Tirâo-fe os ossos a uma perna de carneiro ficando só 
nm bocado da canella, polvilha-se toda a perna com sal 
fino pisado com i dente «te alh > e alguma pimenta, unta-se 
muito bem com manteiga de porco, e mette-se em um 
palafrão, ou assadeua de fomo.com um golpe ne vinagre 
e salsa picada, embrulhando-se depois com duas folhas 
de papel untadas com manteiga de porco, e vat ao forno 
para assar. 

Pieparo do molho. 

Pôe-se em uma cassarola 1 quartilho de bom vinagre, 

f râos de pimenta, pés de salsa, meia folha de louro, uns 
ocados de presunto, i cvimln cortada em rodas, e deve-se 

rernzir este vin «re a menos de metade; depois de re­
duzido, deita-se-lhe 3 colhéres de consommé, ou caldn 
de estufado, e 2 colhéres de inòHio hespanhol, e meche-se 
nniito bem até este molho r.ear reduzido á metade, mis-
turando-lbe uma pitadinha de pimenta de Cayenna; passa-
s • por um panno, prova-se de sal, meche-se muito bem, 
e serve-se o carneiro com este molho na molheira. 

Frangos, pcrús, borrachos ou perdizes recheiados. 

Toma-se qualquer destas aves chamuscada e limpa, tira-
se-lhe o papo pelas costas, dando-lhe um golpe entre as 
azas; depois, alonga-se este golpe até abaixo, e esfolando 
a caça de um e de ouliou lado, se lhe tira todos os ossos 
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o melhor possivel, mas de maneira que não perca o feitio 
(os ossos das pernas não se tirão, para poder com elles 
ir á mesa); estende-se depois esta peça em cima de um 
panno, com a pelle para baixo, salpica-se a carne com 
sal fino e 1 pitada de pimenta e enche-se com o picado 
seguinte: toma-se 1 kilo de carne de porco, corta-se em 
bocadinhos e pisa-se em um gral o melhor possível, 
passando-se depois a peneiro; em seguida tomão-se 60*» 
grammas de gordura de porco (do que vulgarmente cha-
mão ubre), pica-se e pisa-se como acima, e passa-se a 
peneiro; depois junta-se este picado áquelle, e torna-se a 
pisar outra vez, deitando-lhe uma pitada de pimenta, 
uma de noz moscada e sal suficiente: liga-se o melhor 
possivel, juntando-lhe também sumo de limão. Com este 
picado em cru se podem recheiar diversas iguarias. Es­
tando bem cheia deste picado, parecendo uma ave inteira,. 
cozem-se com agulha e barbante as pelles das costas, de-
inodo que fiquem bem unidas e sem defeito: aião-seas 
pernas e depois polvilha-se toda com sal fino,pondo-seem 
»•**•• do peito 4 pranchas de toucinho; embrulha-se a 
,-#ía em papel amauteigado e leva-se ao forno em um 
íaboleiro com 100 grammas de manteiga de porco; es­
tando assada, serve-se com as pranchas de toucinho que 
levou no peito, e agriões escolhidos, temperados com sal 
« vinagre. 

Fritura de gallinha cozida. 

Tirão-se todos os ossos á gallinha cozida, fazend* 
depois em bocados, que se mettem em uma casearola com­
um bocadinho de manteiga, salsa picada, sumo de limão, 
uma pitada de pimenta e algum sal; deixa-se ferver um 
pouco para tomar o gosto deste tempero, e depois tira-se, 
deixando arrefecer. Faz-se em seguida um picado como 
o que abaixo se lê, e levando os mesmos temperos, com 
a differença que o picado pôde ser igual, ou feito de 
carne, o que não será peior, mas deve ficar bem picado; 
estando prompto, tomão-se uns pedaços de obreia branca, 
e sobre o centro de cada uma se põe um bocadinho de 
gallinha, e em cima desta uma colher de picado, alisando-o 
muito bem com uma faca; dobrão-se depois as pontas das 
«meias, ficando o picado e gallinha bem fechados dentro, 
podendo mesmo procurar que estes embrulhos tomem a 
fôrma de costelleta, ou fiquem redondos. Em seguida faz-
se um polme de farinha com uma pitada de pimenta.alyum 
sal e quatro pingos de azeite, devendo ficar nem muito 
grosso nem ralo, mas que fique bem batido. À hora do 
serviço mergulhãose no polme, a um e um, os bocados 
de gallinha cobertos com obreia, e fregem-se em man­
teiga de porco, quindo estiver bem quente ; em estan lo 
fritos e com bôa côr, scrvem-se com salsa frita por cima. 
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Croquettes de gallinha 

Depois das gallinhas assadas e frias, tira-se-lhes a carne 
todaecorta-seem bocadinhos pequeninos; faz-se um molho 
de fricassé, forte e grosso, e deita-se-lhe dentro a galli­
nha cortada, e um pouco de suinmo de limão; leva-se ao 
lume, e, fervendo-se, tira-se dj lume, e deixa-se arrefecer; 
em estando (rio tira-se com uma colher a porção sufi­
ciente para fazer os croquettes, calculando que fiquem do 
tamanho de um ptqueno ovo de gallinha; vão-se mettendo 
um a um dentro de uma tigela, que tem dentro pão ra­
lado, e yai-se-se-lhe dando o geito com a mão, não só para 
que fiquem com bonito feitio, como para que fiquem bem 
cobertos do miolo de pão ; depois disto feito, batem-se 
6 ovos com claras em nma tigela, e vão-se mettendo um 
a um dentro destes ovos, e depois voltão outra vez á 
tigela do pão ralado, e vão-se ageitando com a mão para 
que não pereão o feitio, e depositão-se em uma folha 
tendo pão ralado por baixo ; á hora do serviço ire gem-se 
em bastante manteiga de porco e servem-se, enfeitados 
com salsa fria. 

Maneira de fazer o presunto de fiambre 
Toma-se umjpresunto de Melgaço ou da Galliza (devem-

se preferir destas procedências, porque nem precisão sei 
demolhados, nem de tempeios para ficarem gostosos); 
sendo desta qualidade, coze-se ein bastante água durante 
Ix, ti ou 8 horas, conforme a grossura do presunto: depois 
de cozido limpa-se com uma faca toda a parte rançosa 
ou enegrecida pela cozedura, e tira-se-lhe a pelle, dando 
um golpe no couro do presunto pelo lado carnoso, e 
puxando-se ao de leve para que elle se vã despegando; 
depois untâo-se a- partes gordurosas com ovo batido, e 
põe-se-lhe pão ralado; estando assim, vai ao forno para 
córar. Enfeita-se depois com um papel recortado a perna 
do presunto. 

Este preparo só se faz ao presuntos de Melgaço ou 
Galliza ; sendo de outra qualidade, põe-se de molho em 
bastante água 2 i ou Zi8 horas, segundo o gráo de sal que 
elles lenha", e são cozidos em água, vinho branco, rodas 
de cbola, salsa, tumilho, etc,, fazendo-lhe depois de 
cozido o mesmo arrranjoque fizemos aos outros. 

Presunto estufado no forno 
Toma-se um bocado de bom presunto (prefe-se o de 

Melgaço, frescal, tira-se lhe o couro, limpa-se e põe-se de 
molho de um dia para o outro ; em estando demolhado, 
lira-sc da ag a e corta-se em tiras da grossura de dous 
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vinténs, mette-se em uma cassarola com pranchas d r 
toucinho, rodas de cebola e cenouras, pés de salsa, grãos 
de pimenta, louro (l folha), um alho inteiro, e cobre-se 
com vinho branco; tapa-se a cassarola e mette-se em 
f( mo forte por espaço de 2 horas; lindo este tempo, tira-
se para fora do forno, extrahe-se a gordura ao molho, 
terhpera-se de sal, se precisar, e serve-se com este mesmo 
molho. 

Presunto e vitella estufados com parmezão. 

Tomão-se algumas tiras de presunto estufado no forno 
{como acima fizemos) e algumas tiras de vitella assada; 
estendem-se emuma frigideira de barro nova,e põe-se-lhe 
por cima o molho do presunto estufado, e uma bôa por­
ção de quüjo p rmezâo ralado, salpicando este queijo 
com o mesmo molho: leva-se esta frigideira ao forno, 
onde deve estar até o queijo ficar córado; estando-o, tira-
se do forno, e serve-se na mesma frigideira. 

Rim de porco grelhado. 

Tira-se ao rim uma pell« muito fina.que lhe está junta, 
depois abre se ao meio, e deita-se em uma marinade feita 
de sumo de limão, pimenta, alho pisado e sal fino; estando 
assim por algum tempo, assa-se na grelha e serve-se, pon-
do-lhe manteiga por cima e pepinos de conserva derodi* 
nhas. 

Rim de porco em omclette. 

Prepara-se como acima: corta-se em tiras, frege-sede­
pois em uma frigideira, contendo manteiga de vacca; 
estando quasi frito, junta-se-lhe os ovos que se entender, 
mas deixào-se ficar inteiros; estando esles fritos, servem-
se em um prato. 

Rim com presunto. 

Corta-se o rim ao comprido, e depois atravessado em 
bocados iguaes; cortão-se também igualmente bocados de 
presunto; le^a-se ao lume uma cassarola com manteiga 
de vacca; em estando a manteiga bern quente, deita-se 
o rim e o presunto, e abana-se o lume para que esteja 
forle; meche-se com uma colher de páo. e em estando 
o rim bem passado, mas não frito, tira-se da cassarola 
e deixa-se o molho para se lhe juntar um pouco de 
vinho branco; leva-se outra vez ao lume para reduzir 
este molho á metade, depois jnnta-se-lhe o rim como 
presunto, e em levantando fervura tempera-se de sal, 
e serve-se com salsa picada e sumo de limão. 
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Éspichas de rim de vacca ou de porco. 

Corta-se em pequenos quadrados um pedaço d? févera 
de presunto demolbado, cortâo-e também de igual feitio 
nm ou mais rins de vacca ou de porco, um boc do de 

ngua de vacca salgada, cozida, um bocado de rarne de 
orço assada e alguns bifes de v.tella; depois de tudo 
liar cortado com a maior igualdade possivel, põem-se 
idos estes quadrados dentro de uma cassarola com um 
ocado de manteiga de vacca, um dente de alho pisado, 
ma pitada de pimenta e sal suficiente; deixa-se refogar 
or algum tempo, e, em estando tudo bem passado do 
empero, tira-se, e deixa-se esfriar. Fazem-se de um pe-

«áco de canna uns espetos ou éspichas do tamanho de 
Um palmo, pouco mais ou menos; depois vão-se espetando 
da seguinte maneira os diversos bocadinhos de carne que 
preparámos: Io rim, 2a vitella, 3» presunto, 4» carne de 
porco, e assim se vão enchendo as éspichas, mas cal­
culando que do rim deve ser a maior porção; depois 
da cheias, molhão-se no môlbo em que passámos os 
quadradinhos de carne, e polvilhão-se com pão ralado, 
de maneira que fiquem bem cobertas. A hora do serviço, 
pOem-se em uma grelha, e em lume muilo brando se 
vão corando; em estando córadas, servem-se com sumo 
de limão por cima. 

Maneira de fazer a massa das empadas. 
(Massa amwella.) 

Tomão-se 500 grammas de farinha, com 130 grammas 
de manteiga e doze gemmas de ovos; mistura-se a farinha 
com os ovos e a manteiga, e vai-se amassando com água 
até que fique esta massa em consistência u n pouco forte; 
depois tapa-se com um panno durante meia hora. Quando 
se quizerem fazer as empadas, tira-se uma porção da massa 
e faz-se em um rolo; cortão-se deste rolo pedaços de 
3 pollegadas de comprimento, e cada um destes pedaços 
abre-se no centro com o dedo pollegar, dando-lhe a fôrma 
de uma empada, e vão-se cintando á roda com uma tira 
de papel da altura da empada, untada com manteiga; 
no fundo lambem se lhe põe uma rodella de papel un­
tado ; depois das empadas estarem preparadas enchem-se 
da carne do veado que está na marinade, e deita-se em 
cada empada um bocadinho do mesmo molho; pica-se em 
seguida um pedaço de toucinho bom, mistura-se com 
salsa picada e deita-se um bocadinho deste picado em 
cada uma das empadas: em estando cheias, faz se da 
mesma massa das empadas uma tampinha para cada uma 
dellas, untando-a por baixo com clara de ovo para ficar 
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pegada; faz-sj-lbe depois um repelpgo á roda da tam-
pinha, e um buraquinho no centro ; estando assim pre­
paradas, levão-se ao forno em um laboleiro de ferro, 
eu folha, para se cozerem, indo lapa 'a* com um papel 
«untado de manteiga. O forno deve ser forte, e conhece-se 
que estão as empadas cozidas, quando pelo buraquinho 
sahir o môlbo; tira-se-lhés o papel depois de cozida» 
e dourâo-se pnr todos os lados com gemma de ovo, le­
vando-as ao forno para seccar o ovo. 

Empada de bacalháo au Gratin. 
Forra-fe uma frigideira com massa foibada da grossura 

de um vintém, enehe-se com bacalháo preparado da se­
guinte maneira-, cozem se uns bocados de bacalháo, ti-
rando-lbes as espinhas depois de cozido ; toma-se depois 
uma frigideira de ir ao forno, põe-se-lhe manteiga de 
vacca. algum vinho branco, salsa picada, uma pitada de 
pimenta, sumo de limão azedo (tudo isto em quantidade 
relativa á porção do bacalháo que se fizer), e batatas 
cozidas cortadas em rodas; juntão-se lhe então os boca* 
dinhos de bacalháo, polvilha-se com pão ralado e queijo 
parmezão. Em seguida tapa-se com uma capa da mesma 
massa fiVbada, doura se com ovo, podendo dar-se alguns 
feitios com a mesma massa, e vai ao forno para cozer; 
estando cozido, serve se. 

Pastelão de carnes. 
Toma-se uma fôrma de folha ou de cobre estanhado, e 

unta-se por deutio com manteiga de porco; em seguida 
cobre-se toda ella com a massa que ensinámos á pag. 27, 
mas de maneira que fique bem pegada á fôrma para que o 
pastelão fique bonito quando se tirar. Faz-se depois o se­
guinte: um bocado d« picado de carne de porco, como o 
que ensinámos á pag. 32, alguns bifes de vitella e de porco, 
em crú, batidos e polvilhados de sal fino e pimenta 
moida, fatias de presunto bem demolhado, umas tiras de 
lombo de vacca, também em crú, três ovos cozidos feitos 
em rodas, e pepinos de conserva picados; estando tudo 
isto preparado, enche-se a fôrma com estás cousas, ficando 
entre ellas o picado, e pondo-as umas sobre outras, 
mas em symetria e de maneira a fazerem bom effeito 
quando se tirem do pastelão; cheia a fôrma, tapa se com 
uma tampa da mesma massa, molhando com água as ex­
tremidades do pastelão, para que a tampa fique bem pe­
gada ; faz-se-lhe depois um buraquinho no centro, e com 
a mesma massa se lhe podem dar alguns feitios na tampa; 
tapa-se com um papel amanteigado e vai ao forno; quando 
pelo buraquinho da tampa sahir a fervura, tira-se, unta-se 
com ovo batido, desenforma-se e serve-se. 
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Fritura de couve flor. 

Cozem-se alguma* couve-flôres em água e sal, e depois 
de cozidas separão-se dos talos e pôem-se em uma tra­
vessa funda, mas que não sejão a» flores muilo grandes, 
para não dificultarem o arranjo; depois de todas dis­
postas oo fundo oa travessa, pòe s--lhe por cima um 
pouco de môlbo de estufado de carne, de sorte que as 
couves fiquem muito bem molhadas; depois vão-se ti­
rando e embrulhando em pão ral do, com algum queijo 
Íiarmezâo também ralado; estando bem cobertas, mergu-
bao-ou a uma e uma (talo e flor) em ovos batidos.toruando 

outra vez a serem cOberlas de pão e queijo ralados, tendo 
muito cuidado com este arranjo, para que se não des­
manchem ZÍ flores. Á bora do serviço, fregem-se em man­
teiga de porco (estando bem quente), largas umas das 
Outras, e, ein estando córadas, tirão-se, e servem-se com 

•salsa frita. 

Dob ada guisada á portugueza. 

Para que a dobrada perca o cheiro pouco appetitoso que 
geralmente tem, deve-se o zer, depois de bem limpa e ras­
pada, em bastante água, com uma mão cheia de sal, um 
golpe de vinagre, 2 cebolas inteiras, um ramo de salsa 
e tomilho (naveuüo-o), uma lôiha de louro, um raminho 
de mangerona, um bocadinho de cravo do Maranhão e 
uma cenoura, tudo isto amarrado com um cordão. Deixa-
se ferver a dobrada em lume brando, escumando-a de 
vez em quando ; logo que esieja cozida, tira-se do caldo, 
e põe-se de molho em água fria, para ainda aqui deixar 
qualquer bodum que lhe reste. Em seguida faz-se um bom 
refogado de cebola, toucinho picado, bocadinhos de pre­
sunto, cenouras picadas, salsa e 1 dente de alho pisado; 
deixa-se refogar muilo bem, mas sem queimar, e em es­
tando nesta conta, mistura-se-lhe bocados de tomates 
(ou, não os havendo, cdJa dos mesmos) è um bom 
golpe de vinagre, deixando apurar um pouco todo este 
tempero; j inla-se-lhe depois um quartilho de bom caldo 
da panella {se houver molho àt estufado será melhor). 
« em principiando a ferver, junta-se-lhe a dobrada, cor­
tada empequenos pedaços, deixando-se ferver quanto seja 
preciso para ficar bem saiuradt do tempero, e o molho 
apuradinbo; esiando assim, tempera-se de sal, junta-se-
lhe uma pitada de pimenta e serve-se. 

Dobrada com molho picante. 

Toma-se um pouco de molho estufado de carne, jun­
tando-lhe um bocado de massa, ou calda de tomate, e um 
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golpe de vinagre estragão (se houver, e quando o nâo 
haja, vinagre que seja bom), junta-se-lhe_ também um. 
bocadinho de pimenta de Cayena: em estando tudo mis­
turado, junta-se-lhe a dobrada em pedaços, deixa-se ferver 
um quarto de hora, tempera-se de sal e serve-se. 

Dobrada com molho de alcaparras 
Tòma-se um pedaço de dobrada já cozida, mette-se em. 

pequenos bocados em uma cassarola, e leva-se ao lume, 
mexendo sempre, para que seque a água que ainda possa 
deitar; isto feito, tira-se do lume, e juntando-se-me uma 
colher de farinha, que se mexe muito bem para não en-
caroçar e ficar bem ligada á dobrada; junta-se-lhe depois 
1 quartilho de caldo de panella, e vai outra vez ao lume, 
para cozer a farinba, havendo cuidado de a mexer com 
uma colher; logo que ferva, tira-se do lume, deita-se-lhe 
manteiga de vacca, algumas alcaparras, e juntamente 2 
colhéres de vinagre em que estas estavão conservadas : 
tempera-se de sal e serve-se. 

Pastellinhos fritos de bacalháo d Hollandeza 
Desfia-se um pouco de bacalháo cozido; esmaglb-seno 

desfazem-se algumas batatas cozidas, e amassão-se com boa 
manteiga e uma pitada de pimenta. Ligada esta massa de 
batatas com o bacalháo (duas partes de bacalháo e uma 
de batatas), junta-se-lhe salsa picada, queijo ralado (se fôr 
parmezão, melhor), algumas gemmas de ovos, com metade 
das claras correspondentes, ligando tudo muito bem, e 
tempera-se de saí; põe-se azeite em uma frigideira, e em 
estando quente, vai-se-lhe deitando com uma colher pe­
daços desta massa; estando estufados e córados, tirão-se 
e servem-se com sumo de limão. 

Pastellinhos de bacalháo 
Prepara-se o bacalháo como acima, levando os mesmos 

temperos, batatas, etc. Tomão-se umas fôrmas de folha, 
das que vulgarmente servem para pasteis dénata, e untão-
se por dentro com manteiga ouazeite; tapão-se os fundos 
com um papel, e enchem-se com a massa feita do bacalháo, 
etc. Leva-se ao forno brando, e, em estando cozidos os 
pasteis, servem-se com alguns pingos de limão, por cima. 

Gateau de bacalháo d jardineira jB 
Toma-se uma fôrma lisa de fazer podim, unta-se bem 

com manteiga ou azeite e tapa-se o fundo com uma ro-
della de papel; estando assim preparada, espera-se, em­
quanto se faz o seguinte: 
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Cozem-se nabos, cenouras e ervilha*, estas em repara !o, 
corlando-se os nabos em rodinbas ou com os feilios que 
se quer; passãc-se estas hortaliças por. manteiga de vacca 
derretida em uma cassarola, deixando passa-las bem ao 
lume; estando assim, tirão-se e junta-se-lhes uma pitada 
de pimenta, pepinos de conserva picados, azeitonas s«m 
caroço e um pouco de arroz de manteiga bem enxuto: 
mistura-se tudo e junta-se-lhe uma porç-ío de baca'báo 
preparado à Hollandeza como acima se ensina, mais al­
guns ovos Inteiros e uma porção de manteiga derreti.•»; 
estando todos estes accessorios b-m ligados, mette se i do 
dentro da fôrma de podim e vai au for.io brando a cezer; 
estando cozido, ferve-se. 

Se não houver forno, coze-se em banho-maria. 

Bacalháo recheiado á Richelieu. 

Toma-se um bacalháo inteiro demolhado de véspera» 
escama se, tira-se-lhe as barbatanas, espinhas, e l e , e en-
chugà-se bem a um panno. Faz-se o seguinte picado: 
um bom pedaço de pescada crua sem espinhas (regule-se 
o picado pelo tamanho do bacalháo) e um bocado de arroz 
cozido em água e sal, regulando a porção do arroz por 
metade da pescada; pizao-se estas duas cousas em um 

Í
rfal até ficarem bem Qn .s e passão-se por um peneiro, 
untando-lbe depois um b rcado de manteiga de v cca der. 

relida, uma pitada de pimenta, ovos inteiros (os suficientes 
para a ligação), pepinos de conserva picados, alguns 
camarões e ostras cozidas, um linguado sem espinhas 
cortado em bocadinhos, 4 ou 6 anxovas (havendo-as) em 
pequenos bocados, sumo de limão suficiente e tempera-se 
de sa); estando tudo isto bem ligado, toma-se o bacalháo 
e unta-se pelo lado carnoso ou interior com ovo balido 
(clara e gemma); depois toma-se o picado e enche-se com 
elle o bacalháo, de tal arte que fique parecido com um 
peixe inteiro; cozem-se as duas abas com cordão, de cima 
abaixo, e também ao lado da cabeça, para que por p arte 
alguma saia ò recheio; depois de estar assim preparado, 
enrola-se em papel untado com manteiga e mette se em 
uma frigideira de forno com bastante manteiga, sumo 
de limão, salsa picada e 2 decilitros de vinho branco: 
vai ao forno brando, e, em estando cozido (não assado 
ou córado), tira-se e serve-se com o mesmo molho. 

• Bacalháo de cebolada d diplomata. 

Cozem-se amas postas de bacalháo; depois de cozidas, 
fazèm-se em bpcados, e tira-se-lhes as espiDjaas; põem-se 
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ao lume em uma cassarola contendo bom azeite (porção 
suficiente).um bocado de manteiga, e bastante cebola cor­
tada em rodas, deixa-se refogar, juntando-lhe, emquanto 
se refoga. algumas fatias de presunto, salsa picada, um 
dente de alho, uma folha de louro e uma pitada de 
pimenta; logo que esteja quasi refogado (à cebola lou-
rinha). junta-se-lhes ostras cruas, camarões crus descas­
cados, folhas de azedas picadas, um bocado de calda de 
tomate (quando não bája tomates, que se devem preferir), 
um quartilho de vinho branco (ou o necessário pára a 
quantidade do bacalháo que se fizer), fervendo toda esta 
misturada, junta se-lhe os pedaços de baciJháo: ferve um 
poufo i',ais e tira-se do lume. Serve-se este bacalháo em 
iravessas ou pratos cobertos, com sumo de limão e batatas 
fritas em roda das travessas ou pratos. 

Bacalháo au Gralin. 

Cozem-se uns bocados de bacalháo, tirando-lhes as 
espinhas depois de cozido ; torna-se depois uma frigi­
deira de ir ao forno, põa-se-lhe manteiga de vacca, algum 
vinho branco, salsa picada, unia pitada de pimenta,sumo 
de limão azedo (tudo isto em quantidade relativa á porção 
do hacalh o que se fizer) e batatas cozidas cortadas em 
rodas; junta-se-lhe então os bocadinhos de bacalháo, 
polvilha-se com pão ralado e queijo parmezão, e leva-se 
ao forno; estando reduzido o molho á metade, tira-se 
do forno e serve-se. 

Croquettes de bacalháo. 

Tomà-se um bocado de bacalháo cozido, pica-se muito 
fino, junta-se-lhe depois um refogado de cebola e salsa 
picada, e uma pitada de pimenta, fazendo-se este refogado 
com manteiga e pouco azeite. Estando bem ligado, junta-
se-lhe um pouco de molho de fricassé e sumo de limão, 
e deixa-se esfriar. Fazem-se depois os croquettes como 
se descreve á pag. 25 {croquettes de gallinha), e fregèm-se 
em azeite ou manteiga de porco. 

Omelete de batatas. 

Fazem-se em falias finas algumas batatas cruas, e fritão-
se em manteiga de vacca; quando já estejão coradinhas, 
junta-se-lhes umas folhas de salsa picada e uma pitada de 
pimenta. Batem-se alguns ovos (os necessários para a 
porção de batatas), juntào-se as batatas, pondo-lhe mais 
um bocadinho de manteiga, e a fogo brando se vão fri­
tando, tendo o cuidado de que as batatas fiquem todas 
bem misturadas com ovos, e assim se servem. 
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Omelelle recheiada á italiana 

Batem-se alguns ovos e f regem-se em manteiga de vacca 
em uma frigideira larga, de sorte que fique bem estendida 
na frigideira; em estando prompta, vaza-se sobre um 
panno, com cuidado, para se não quebrar, e estende-se 
sobre ella uma camada de picado de vacca ou porco, como 
o que abaixo ensinamos; enrola-se depois a omelette e 
corta-se em bocados da grossura de 2 dedos; poen.—» 
todos estes pedaços i m uma frigideira, contendo mani<1 ĝ  
derretida: deitão-se-lhe por cima duas colhéres de molho 
estufado, cogumelos picados (bavendo-os), e queijo ralado 
(se fôr parmezão será melhor); vai ao forno para cozer 
o picado e servc-se corn o mesmo molho. 

Picado de carne de vacca para recheiar. 

Toma-se boo grammas de vacca, limpa de cebo, ossos e 
nervos, e faz-se em bifes 6obre o comprido; depois com 
uma faca se vão raspando e deposita-se em uni gral toda 
a carne que delles for sahindo; quando não houver mais 
carue, tomão-sc 250 grammas de toucinho e faz-se o mesmo 
processo, para que tique uma e outra cousa muito fina; 
junta-se depois ao toucinho a canie, e piza-se muito bem 
no gral, para que fique tudo bem ligado ; emquanto se 
faz este preparo, pôe-se de môlbo o miolo de uni pão 
de 600 grammas em fatias, e, logo que esteia bem abo-
boradô, tira-se e espreme-se o melhor possível para que 
saia toda a água; toma-se depois um pouco de molho 
estufado, onde so mette o miolo do pão, e depois de bem 
ligado junta-se a carne e toucinho do gral, liga-se o melhor 
possivel, juntando-lhe 2 ovos, uma pitada de pimenta, 
salsa picada, azeitonas sem caroço, sumo de limão, queijo 
ralado e sal suficiente; em estando tudo bem misturado, 
póde-se empregar este picado em recheios de peito de 
vitella, peru, gallinha, etc, e lambem em pastelões, 
almôndegas, etc. 

Salada de arenques fumados. 

Abrem-se os arenques ao meio, tirando-! he a espinha 
grande, unlão-se as metades com manteiga e passào-se 

Selo lume, para ficarem meio assados ; em estando assim, 
esfazem-se em bocadinhos e junta-se-lhes o seguinte: aipo 

(só o centro ou coração), cortado em bocadinhos iguaes, 
fatias de maçã muito finas e pequenas, ovos cozidos cor­
tados em rodinhas, conserva de beterraba, cortada em 
fatias pequenas, algumas anxovas cortadas em bocados, 
olhos de alface em pedaços, rabanete em rodas, folhas 
de pimpinella, um pouco de mastruço e de cerefolio, • 
«ama cebola cortada em rodinhas delgadas; uiisiura-se 

A. o. 'à 
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tudo isto o melhor possivel, tempera-se com sal fino, 
Dom azeite, bom vinagre e alguma mostarda ingleza, li­
gando bem estes temperos; serve-se em uma travessa. 

N. B. Não havendo qualquer destas hortaliças, ou cheiros, 
não se privem de fazer a salada; póde-se "dispensar ums 
ou outra cousa. 

Salada de batatas com ovos. 

Cortão-se finas rodinbas de batatas e ovos cozidos; tem-
perão-se com uma pequena porção de cebola crua, muití 
picada, salsa picada, pimenta moida, algum sal fino, 
uns fios de az ite e um golpe de vinagre. Serve-se fria, 
Junta-se-lhe mostarda ingleza, se se gostar. 

PRIMEIRA LISTA 
(MENU) 

Potagem d Chantilly 

Tomem-se as ervilhas verdes, lancem-se em uma panella 
com água, sal, cebola, alhos e um raminho de cheiro. 
Cozidas convenientemente as ervilhas, esmaguem-se, pas­
sem-se por uma peneira de cabello, e a massa que se 
obtiver misture-se com caldo da panella, de modo que 
não fique muito grossa ; lance-se depois sobre bocado» 
de pão cortados em fôrma de parallelipipedos, preceden­
temente fritos em manteiga de vacca. 

PRIÍ'-::.»O SERVIÇO. 

Releve de potage. (1) Peixe cozido. 

Lave-se e limpe-se convenientemente o peixe, tirando-
se-lhe os intestinos pelas guelras, evitando quanto pos­
sível fazer na peça qualquer mcisão, colloque-se na pei­
xeira, cubra-se de água fria, meio ou um copo de vinagre, 
segundo o tamanho, sal, pimputa, cravo cabecinha, louro,' 
alhos partidos em bocadinhos, cebolas, tomilho e salsa, 
e faça-se ferver segundo a qualidade do peixe. 

Pato ensopado (salmis). 
Em uma cassarola deite-se manteiga defVacca e farinba, 

leve-se ao lume e antes de arruivar junte-se meio copo de 

(1) Os francezes dão esle nome ao prato servido depois 
da sopa ou da potagem ; não tem correspondente em nossa 
língua. 
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caldo, de vinho tinto outro tanto, duas cebolas pequenas 
inteiras; salsa, tomilho, um dente de alho, uma folbi 
delou'0, cravo cabecinha, tudo ligado, pimenta, ai?nm 
sal e deixe-se ferver tudo por meia hora,e neste moliio 
se aquece o pato previamente cozido ou assado. 

Antes de servir deve-se tirar do môlbo as c-bobs, 
talsa, etc. 

Coelhos d maruja. 

Limpos e esfolados os coelhos, cortão-se em b cados, 
ou em quarbs; ponliâo-se a corai- em manteiga e uma 
pouca de farinha de trigo; depois desta córada refoguem-
se nella os coelhos; molhem-se depois com água e um 
quartilho de vinho tinto; temperem-se de sal, pimeiiti, 
uma capella de salsa, tomilho, mangericão, unia rebola 
cravejada de cravo cabecinha, e uns .lentes de alho, e 
deixe-se ferver brandamente; csiando quasi cozidos junle-
se-lhes uma duzia de cebolinhas entezadas em água quente. 
Acabados de cozer os coelho-, tira-se do molho asal.-a. 
etc, e servem-se com um golpe de vinagre. 

Frangãos de fricassé. 

Sangrados edepennados em apua quent», cortem-se em 
bocados e deitem-se de molho por algum tempo; depois, 
entesem-se em água quente, aparem-se. passem-se por 
Uma cassarola com manteiga ou toucinho deneinlo, uma 
tatia de presunto, unia capella de salsa, cebola crave­
jada; etc; tenrperados de sal, pimentae refjg.idos, deite-
se-lhes uma pouca de farinha de trigo, uma colher de 
água quente, out a de caldo, e ponha i-se a ferver 
pouco e pouco ; em estando cozidos, lire-se a salsa. i-t<;„ 
ligue-se o molho com gemmas de ovos desfeitas em, 
caldo, salsa picada, sumo de limão e s:r\ão-se quentes. 

Chouriços á Richelieu. 

Tomem-se tripas de porco recentemente morto, lavem-
se e depois de cuidadosamente limpas enchão-s>« de re­
cheio preparado da maneira seguinte; pique-se muilo 
fino 125 grammas de carne de v«tella, carneiro, gallinha 
OU outra qualquer ave já cozida ou assada, 250 grammas 
de gordura de rins de vitella, tirada a pellicula que a c bre, 
misture-se tudob m com sal, pimenta, noz-moscada, s 1 s.i, 
cebolaepouco tomilho; lance-se tudo em um aluuí.niz 
e moa-se, juntando-lhe entretanto 2 ovos batidos, ('.leias 
as tripas com recheio, atadas pela extremidades, envirhvm-
seem miolo de pão cuidadosamente esfarelado, egrilhe-se 
em fogo brando. Depois serve-se só ou com 



36 APPENDICE 

Molho de irufas. 

Piquem-se trufas, cogumelos, um dente de alho, salsa, 
cebolas- leve-se tudo ao lume com azeite.; Jeite-se-lhe 
depois caldo, um copo de vinho branco, sal e. pimenta; 
az-se cozer e coa-se. 

SEGUNDO SERVIÇO. 

Linguado frito. 

Depois, escaniados, limpos e bem lavades os, linguados, 
salpiquem-se eom sal moido bem fino, abrão-se depois 
pela- costas com a ponta, de uma faca, desde a cabeça 
até ao rabo, enxuguem-se muito bem em um panno, enfa-
riiihem-se e frijão-se em manteiga ou azeite bem quente; 
estando > fritos e com Lôa côr, sirvão-se, guarnecidos de 
salsa também frita. 

Timbale de macarroni 

Tomem-se 125 grammas de farinha de trigo, misture-
se com sal fino, 100 grammas de manteiga de vacca, um 
ovo e alguma água ; revolva-se tudo muito bem sobre 
uma taboa plana, collocada horizontalmente. Achate- e 
igualmente até á grossura de um vintém, pouco mais 
ou menos, guarneça-se o fundo e á roda com a massa 

/ uma cassarola previamente untada de manteiga, corte-
se o que exceder da borda da cassarola e lance-se, 
dentro macarrão cozido em água ou caldo, junte-se 30 
•grammas de manteiga de vacca, pimenta, 250 grammas 
de queijo parmesão ralado; tape-se depois com uma fas 
tia da mesma massa de que foi guarnecida a cassarola-
leve-se ao forno por meia hora e sirva-se. 

Feijão verde ã franceza^ 

Tome-se quantidade suficiente de feijões tenros com 
a casca, tirem-se-lhes as extremidades e os fios, se os 
tiverem. Colloque-se ao lume uma cassarola com bas­
tante água e sal. Quando a. água ferver em cachâo, 
deitem-lhe dentro os feijões todos de uma vez e avive-
se o lume para que não oesse de ferver ; a água deve 
lobrir sempre o feijão. Passados dez minutos, veja-se se 
estão cozidos e não é necessário que se. esmlgalhem. 
Tirem-se para íóra com uma espumadeira e deitem-se 
em um alguidar com água fria. Deite-se em uma cassarola 
uma pouca de manteiga, um bocado de cebola picada, 
alguns grãos de pimenta eduas colhéres grande*-de* água 

- a ferver. 
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Escorrão-se os feijões em um peneiro, deitem-se den­
tro da cassarola, sacada -se, deixem-se ferver por cinco 
minutos. Tirem-se do lume, deitem-se sobre elles algu­
mas gemmas de ovos, algumas gottas de sumo de limão 
e leve-se de novo ao lume. Em cozendo o ovo e en­
grossando o molho, sirvão-se. 

Salada de alface. 
Bem conhecida, o que .me dispensa de dar aqui o 

meio por que se faz. 

TERCEIIIO SERVIÇO. 

(Sobre-mesa.) 

Creme ligeiro branco. 
Tempere-se um litro 8e leite com sal e assur-ar, po­

nha-se a ferver e, em estando reduzido a duas terças 
Eartes, tire-se do lume, deitem-se-lhes 3 claras de ovos 

em batidas, tornem-se apor ao lume, bata-scsempre 
com umas varas, e, em se lhe dando 3 ou 4 fervuras, 
deite-se fogo no prato, deixe-se esfriar, borrife-se com 
atua de flor de laranjeira, polvilhe-se de assucar fino e 
sirva-se. 

Queijo e frutas do tempo. 

SEGUND «. LISTA. 

(Menu.) 
Sopa de cabeça de-carneiro. 

Esfole-se e'*jrepare-se convenientemente uma cabeça 
de carneiro, divida-se em todas as suas parles, tirem-se 
com cuidado os miolos inteiros c a lingua, u ir .sse 
tudo muito.bem. Ponha-se depois ao fogo com água e 
sal, e quando levantar a fervura separem-se os miolos, 
faça-se ferver o resto a fogo forte até que esteja be.u 
cozido, havendo o cuidado de escumar bem o , caldo. 
Logo que tudo esteja bem cozido, côe-se o caldo por 
nm peneiro, tire-se a lingua e rejeite-se o resto^ Cor­
tem a lingua e os miolos em pedacinhos, refoguem-se 
em outro vaso algum toucinho e outros temperos ao 

fosto década um, lancem-se em cima o caldo com a 
íngua e miolos, cortados, como fica dito, quanto baste 

de bocadinhos de pào, e faça ferver até estar em termos 
de ir para a mesa. 

N. B. Esta sopa admitte cenoura se outras hortaliças, 
porém eu dispenso-as neste caso. 
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PRIMEIRO SERVIÇO. 

Releve de potage. Dourada d Chambord. 

Depois de' escamada, limpa e bem lavada, lardeia-se 
com toucinho fino desde a cabeça até ao rabo, recheie-se 
depois com um picado á creme (l) guarneça-se depois 
o fundo de uma peixeira comprida de pranchas d« tou­
cinho e rodas de cebola, ponha-se-lhe o peixe em cima 
com vinho branco, tempere-se de sal, pimenta, cravo 
da índia, louro, mangericão, e um bocado de manteiga; 
cubra-se de pranchas de toucinho e uma folha de pa­
pel sobre tudo, e p nha-se a cozer ao forno; em es­
tando cozida, tire-se o papel e o toucinho, e depois de 
córada sirva-se com molho de essência (2) pouco ligado 
e sumo de limão. 

Coelho albardado. 

Assado um coelho, se porá em um prato com muitos 
golpes, pelo lombo e pernas ; faça-se logo um molho de 
toucinho derretido e limpo de torresmos, uma colher de 
manteiga, uma cebola, cheiros e salsa, tudo picado, tem­
pere-se com pimenta, cravo, gengibre e pouco açafrão. 
Feito este molho, se lançará por cima do coelho, addi-
cionando sumo de limão, quando fôr para a mesa. 

Filetes d Bochamel. 

Deitem-se pedaços de qualquer peça de caça previa­
mente assada em * um môlbo feito do seguinte modo; 
cortem-se em pequenos bocados algum toucinho e gor­
dura de vitella, que se levaráõ ao lume em uma cassa-

(1) Picado a creme. Pique-se a carne de qualquer peixe 
(excepto bacalháo), deite se em um gral com miolo de, 
pão ensopado em leite ; pisado tudo muito bem, tempere-
se com sal, pimentn, no -moscada, salsa e cebola picadas; 
ligue-se tudo com gemmas de ovos e algumas claras, se­
gundo a quantidade do picado. 

(2) Ponha-se ao lume em uma cas°arola nm bocado de 
manteiga, sal e pimenta em pó; quando a manteiga es­
tiver derretid.i, addicione-se uma colher de chá de farinha 
e alguma água a ferver: quando tudo estiver bem diluído 
accrescente-se alcaparrismigiías enoz-moscada,deixe-se 
a ferver e appliqu -se c<m limão, como fica dito. 

A este molho pôde addicionar-se pepinos pequenos de 
tonsei va, bem picados. 
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rola com uma cenoura, nabo e duas cebolas, quando 
derretido o loucinho, junte-se caldo, pimenta moida, noz-
moscada ralada, cravo da índia, tomilho, salsae louro; 
deixe-se ferver por uma hora. Prepare-se á parte um 
môlbo alourado, levando ao lume em uma vasilha apro­
priada, mant iga e farinin ; misturem-se os dous molhos, 
Jaçâo-se ferver alguns momentos, passe-se por um pe­
neiro e sirva-se. 

Ovos com sumo de azedas. 
Pisados em um gral dous molhos de azedas e expre-

mido o sumo por um panno dentro de uma cassarola, 
junte-se-lhe um bocado de manteiga polvilhada de fa­
rinha, duas gemmas de ovos, pouco sal e noz-moscada 
ralada; ponha-se ao lume, mexendo com uma colbér 
até estar ligado e de bom gosto; lance-se sobre ovos 
cozidos em água, descascados e cortados em Uras ou 
ao melo. 

Ravioli (ou Rabioli ">. 
Prepare-se massa, como ficou dito quando tratámos do 

timbale de macarroni, achate-se um pouco mais, prepa­
re-se deP°'s u m recheio análogo ao dos chouriços d 
Richelieu, collo:;uem-se pequenas porções de recheio so­
bre a massa a distancias iguaes, cubrão-se depois com 
a massa, corte-se pelos intervallos e coiuprimao-se por 
íórma que as porções do recheio fiquem envolvidas com-

f iletamente; preparado isto assim, leve-se a ferver ao 
ume em caldo por 5 minntos, e sirva-se com queijo 

parmezão ralado, esgotando previamente o caldo. 

SEGUNDO SERVIÇO 

Roast-beef. 
Asse-se ao forno uma bôa posta de alcatra sem tem­

pero algum, e quando estiver assada tire- se do forno, 
onde se deve collocar por fôrma que se aproveite todo 
o pingo que escorrer, com este, manteiga, um dente de 
alho e pimenta moida. Mande-se para a mesa, com sal 
e mostarda á parte. 

Salada. 
(Veja-se pag. 37) 

Alcaxofras á Provençal. 

Cortadas as pontas ás alcachofras, temperem-se com 
sal, pimenta e azeite; ponhão-se em uma torteira, met­
tão-se a cozer no forno, e deixem-se ferver pouco a 
pouco; estando assadas, tirem-se, ponhão-se em um 
prato, deitem-se-lhes umas gottas de azeite e sirvão-se. 
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Plum-pudding. 

Tomem SOO grammas de passas de uva, a $& se 
tirão as grainhas, 6 ovos batidos, meio copo de bôa 
aguardente, 125 grammas de gordura de vacca (ou man­
teiga), SOO grammas de farinha, dous copos de leite, 
60 grammas de assucar, a casca de um linrão ralada, 
misture-se com miolo de pão na quantidade precisa para 
lhe dar consislencia. Lance-se ao depois sobre uma fôrma 
de massa análoga á que se indicou parado timbalede-
macarroni, eleve-se ao forno. 

Quem tiver uma panella própria para cozer com o 
vapor de água, melhor fará, prescindindo da massa de 
timbale; basta envolver o plum-pudding em um guar­
danapo e collocal-o no recipiente dajpanella. 

TERCEIRO SERVIÇO. 

(Sobre-mesa.) 

Palitos. 

Em meio kilogramma de assucar se deitaráõ doze 
ovos batidos, destes só nove com as claras, deite-se 
canella e meio kilo de farinha de trigo ; metta-se este 
polme em latas de rebordo alto, untadas de manteiga, 
e depois de se fazerem os paKtos louros no forno ti 
rem-se das latas, partão-se em talhadinhas, e levem-se-
de novo ao forno para-se tostar. 

Queijo e frutas do tempo. 

TERCEIRA LISTA. 

(Menu.) 

Potagem d Crécy. 

Tomem-se cenouras vermelhas, nabos e uma cebola, 
cozão-se em água, sal e um raminho de cheiros, es­
corrão-se, passem-se por uma peneira de cabello, e a 
massa, que se obtiver, misture-se com caldo, da paiwlla, 
de modo que não fique muito grossa; lance-se <í • «ois 
sobre bocadinhos de pão preparados como fica dito na 
potagem á Chantilly. 

PRIMEIRO SERVIÇO. 

Releve de potage. Carneiro á italiana. 

Coze-se um kilogramma de carneiro e 280 grammas 
de toucinho em 2 litros de água e 2 decilitros de vinho 
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branco e algumas gotta* de vinagre, cheiros e cebolas 
cravejadas de canella e cravo da índia; quando o car­
neiro estiver cozido, tire-se para íóra o toucinho, eoe-?e 
o caldo, reduza-se depois a um litro, deite-se lOOgram-
mns de manteiga de vacca, meia duzia de gemmis de 
ovos batidas, sumo de limão e canella em pó; logo 
que estiver grosso, colloque-se em um prato sobre o 
carneiro, que se deve ter conservado sempre quente, e 
ílrva-se guarnecido de rodas de limão. 

Alguns juntâo ao molho, antes de evaporar, duas co 
lbéres de sopa de assucar branco. 

Lampreia guisada. 

Lavada e sangrada a lampreia, guarda-se o sangue; 
deita-se a lampreia em água quente, e, depois de escal­
dada e raspada com as costas de uma faca, tira-se-lhe 
a tripa, corla-se em bocados iguaes, refogão-se por 
instantes en manteiga com farinha córada; deita-se-lhe 
um pouco de vinho e uma colher de caldo, tempera-se 
de «ai, pimenta, noz-moscada, uma capella de hervas 
finas (1) e cebola com cravo da índia; deixe-se ferver 

f iouco a pouco, e em estando cozida e reduzido o mò-
ho, deite-se-lhe o sangue, e, depois de ligado, sirva-«e 

quente com sumo de limão. 

Pombos á marinheira. 

Deitem-se os pombos, depois de preparados conve­
nientemente, em uma cassarola com manteiga e touci­
nho cortado, uma porção de caldo e um copo de vinho. 
junte-se cogumelos, cozão-se e sirvâo-.-e. 

Filetes de vitella com tubaras (2). 

Lardeem-se fatias de vitella com toucinho o tubaras 
cortadas em pedacinbo3. Cubra-se o fundo de uma (-a.-s.i-
rola com lascas de toucinho, em cima das quaes se 
porão duas tubaras cortadas em rodas, uma ou duas ce­
nouras cortadas do mesmo modo, cebola picada e um 
mòihó de hervas finas ; sobre tudo deitem-se as fatias 
de vitella, cubrão-se com pranchas de toucinho, mo­
lhem-se com caldo e vinho branco, coza-se a lume brando 
e sirva-se. 

(*) Salsa, cerefolio, cebolinhas e chalotas ; tudo picada 
muito miudinho e posto juntamente. 

(• Ou trufas. 

http://-a.-s.i
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Linguado com mõliio de mayonnaise. 

Coza-se o linguado em água e sal, ou pela fôrma que 
dissemos quando traiamos do peixe cozido ; corte-se em 
fatias em um prato em camadas guarnecidas de folhas 
tenras de alface, tirinhas de beterraba de conserva, 
e le , e regue-se com um molho preparado do modo se­
guinte: 

Coloquem-se em uma terrina uma ou duas gemmas« 
de ovos, pimenta, sal, hervas finas e mexa-se bem, 
jui.te-se gotta a gotta azeite de oliveira do melhor; 
sempre mexendo, e de vez em quando alguns golpes de 
vinagre. Quando tudo estiver bem ligado, junte-se vi­
nagre, se ainda fôr necessário. 

E molho muito delicado, mas que necessita muita pa­
ciência para se fazer com perfeição, porque é necessá­
rio mexer constantemente, pelo menos um quarto de hora. 

As gemmas de ovos de pata são preferiveis ás das 
gaümhas, porque o molho toma assim mais consis­
tência. 

SEGUNDO SERVIÇO. 

Peru assado. 

E tão trivial entre nós este prato que julgo desne­
cessário indicar aqui a fôrma de o preparar. 

Salada. 
(V. pag. 37-.) 

Couves-flôres de gratin. 

Cozão-se as couves-flôres em água, sal e uma pouca 
de farinha de trigo, previamente desfeita na água. 
Quando estiverem cozidas, escorrão-se, disponhão-se so­
bre um prato, que possa ir ao forno, de maneira que 
todas pareção uma só e com a flor para a parte de 
cima, reguem-se com molho branco d) cubrão-se de codea 
de pão ralada e peneirada muito fina, com manteiga em 
bocadinhos e levem-se ao forno a tomar côr. 

(') Ponha-se em uma cassarola a i lume um bocado 
de manteiga, sal e pimenta moida, e, qumdo a man­
teiga estiver derretida, misture-se uma colher de sopa 
cheia de farinha bem branca; mexendo sempre, accres-
cente-s nm copo de água a ferver. Quando tudo estiver 
bem misturado, tire-se do lume, junte-se uma gemma de 
«ovo batida, alguns golpes de vinagre, ou, melhor será, 
sumo de limão. 
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Omelettes <ie toiias as cores 

Trepara-se veul- de espinafre da maneira seguinte r 
pise-se um molho de espinafres em um almofariz, en­
volva-se tudo em um panno que não seja muito r.ilo, 
comprima-se e rerolha-se o sumo em um vaso; collo-
que-se ao fogo sem ferver e passe-.-e por um peneiro, 
onde ficará o verde de espinafres. 

Obtenlra-se | or um [ roc s.-o semel -ante o vermelho to­
mate. Prvpar - e • ma ome ette á qual se inc rpure o 
verde dos espinafres ; nn a ouira â qual se incorpore o 
verde tomate ; uma oulra só com claras de ovos; e outra 
só c m gemmas, e sirvão-se cullo.aJas em um mesmo 
pralo. 

O nome é impróprio, porque evidentemente só ba 
quatro cores mas é conhecido este prato p.lo nome de 
omelette de todas as Cores. 

TERCEIRO SERVIÇO. 

(Sobre mesa.) 

Bread pudding. 

Ponha-se ao lume em uma cassar Ia 3 quartos de um 
litro de 1 ite. 350 j.r. mmas de assucar, a -casca re um 
limão ralado, uma pitada de canella. Quando ferver, 
deite-se 600 grammas de miolo de pão era bocadinhos, 
tire-se do lume e abafe-se por uma hora; misture de­
pois 6 ovos batidos, passas de Corintho (que devem 
estar de molho em água commum pelo menos 12 horas), 
cidrão partido em pedacinhos. Colloque-se tudo em 
unia fôrma, barrada previamente de manteiga, e leve-se 
ao forno. 

Queijo e frutas do.tempo. 

QUARTA LISTA. 

(Menu.) 

Sapa de arroz d turca. 

~ Cortem-se seis cebolas nrandes e uma cenoura ver­
melha, ponhão-se ao lume em uma cassarola com man­
teiga, salsa inteira, sal, pimenta, cravo da índia e noz-
moscada ralada; regue-se tudo com 3 ou 4 colhéres 
8rendes de água a ferver, junte-se um pouco de aça-

•âo para dar côr, deixe-se ferver tudo a fogo lento 
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por uma hora, e côe-se. Lave-»e uma porção de arroz e 
ponha-se a cozer ao lume no molho preparado, juntando 
ainda pimenta, manteiga e água ou o caldo necessário. 
Cozido o arroz sirva-se. 

PRIMEIRO SERVIÇO. 

Releve de potage. Carne cozida com molho de tomate. 

Cozida e partida em fatias a carne, sírva-se com o 
molho seguinte: Cozão-se os tomates por meia hora 
em água, pimenta e sal, um dente de alho, louro, to­
milho, salsa e "cebola ; passe-se tudo depois de ter es­
gotado, com pressão: colloque-se em uma cassarola ao 
lume manteiga a derreter, lance-se pouco a pouco o 
molho, ligue-se com meia colher de farinha, deixe-se 
evaporar até á consistência necessária, e sirva-se. 

Lingua de vacca ao natural. 

Entesada uma lingua de vacca em água a ferver, ti­
re-se-lhe a pelle, e, estando fria, se lardeará com tou­
cinho grosso; ponha-se a cozer a fogo lento em água 
com uma capella de salsa, louro, tomilho, mangericão, 
uma cebola cravejada, aipo e cenouras, um copo de vi­
nho branco, uma prancha de toucinho, sal, pimenta; 
em estando cozida, abra-se ao comprido pelo meio sem 
a separar e sirva-se com um mò ho de alcaparras, pre­
parado da maneira seguinte: Ponha-se ao lume dua*. 
colhéres de sopa de manteiga, sal e pimenta em pó; 
quando a manteiga estiver fundida, lance-se uma co­
lher de farinha de trigo e um copo de três ao quarti­
lho de água a ferver ; quando estiver bem misturado 
junte-se uma gemma de ovo balida e algumas alcapar­
ras picadas, sumo de limão, e sirva-se. 

Vacca á moda 

(Boeuf à Ia mode.', 

Tempere-se a frio um pedaço de carne de vacca, lar 
deada de toucinho, com sal, pimenta em pó noz-mos 
cada ralada, hervas finas, 2 dentes de alho e 2 deci-
litros de vinho branco, conservando-se assim por 4 
horas ; andas estas, colloca-se a carne em uma cassa-
rr Ia com fatias de toucinho por baixo e por cima, com 
tudo mais em que a carne estiver de infusão e leve-se ao 
-ume a fogo muito brando, onde se conserv, rá por 4 ou 
tis hora, servindo-se depois. 
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Mãos de vacca. 

Pellem-se as ,maos da vacca, tirem-se-lhes os cascos, 
«br"'0-se as mãos da vacca por todas as juntas e r>o-
nbão-se a ferver a fogo forte por espaço de 4 ou 6 ho­
ras em água; derrela-se então á parte quanto toucinho 
fôr necessário, junte-se cebola, salsa picada, pimenta 
moida e noz-moscada ralada, algumas gottas de vina­
gre, ou, o que é melhor, sumo de limão, Junte-se tudo 
ás mãos de vacca e deixe-se ferver, até ficar grosso o 
molho. 

Dobrada com molho de Robert. 

Tome-se dobrada de vacca da mais gorda e branca, 
e depois de bem escaldada, ponha-se a cozer em água 
commum com uma prancha de toucinho, temperada de 
sal, uma capella de salsa, hervas finas e rodas de li­
mão descascado ; em estando cozida e quasi fria cor­
te-se em filetes iguaes e adube-se com o seguinte mo­
lho: cortão-se algumas cebolas que se passào sobre o 
lume com uma pouca de manteiga; em principiando o 
corar-se, deita-se-lhe a dobrada já cozida e partida coma 
fica dito, tempere-se de sal, pimenta, um lio de vina«-re, 
e um pouco de caldo; deixe-se ferver por meia hora, 
sirva-se, deitando-se-lhe uma POUCA de mostarda pre­
parada. 

SECUNDO SERVIÇO. 

Pescada frita. 

Prepara-se por uma fôrma semelhante à do linguado, 
de que já falíamos, cortando-a em pastas. 

Pyramide de batatas. 

Cozão-se em água e sal, descasquem-se, esmaguem-se 
perfeitamente-, levem se ao lume em uma cassarola 
Com manteiga e leite ; tudo estando bem incorpo­
rado e com a consistência necessária, construa-se 
uma pyramide de phantasia e leve-se ao forno a corar. 
Sirva-se quente. 

OfcOí á Bechameli 

Cozão-se os ovos em água commum, descasquem-se, 
cortem-se em rodas, ponhão-se em um prato e reguem-
se com o seguinte molho: pique-se toucinho, uma ce­
noura em rodas, 2 cebolas, alguma gordura de vitella 
e ponha-se tudo ao lume ; quando as gorduras estive­
rem fundidas, deite-se. algum caldo, sal, pimenta moida, 
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noz-moscada ralada, rravo da índia, tomilho, louro, 
salsa pica a; deixe-se ieiver uma hora e côe-se, mis­
turando com a preparação seguinte, feita á parte; em 
uma cassarola se porá ao lume manteiga, á qual se ad-
dicionará farinha, conservando tudo ao lume :>lô to­
mar urna côr de um louro bem pronunciado. Unidas as 
duas pr paraçõ. s, levem-se a ferver ao lume, depois de 
misturadas por alguns momentos, e sirva-se copa os ovos, 

TERCEIRO SERVIÇO. 

(Sobre-mesa.) 

Pecegos gelados. 

Tomem-se pecegos não muito maduros,- descasquem-se, 
colloqne-se em uma terrina, lance-se-lhes água aferver 
e conservem-se assim por 4. horas. Prepare-se porcada 
kilo de pecego um de assucar, onde se cozeráõ os pe­
cegos. Retirem-se do lume, cõlloquem-se em um vaso 
de vidro ou porcellana, reduza-se a calda, lance-se so­
bre os pecegos com alguma aguarJente, rhum ou kirsc"h» 
wasser. 

Queijo e frutas do tempo. 

QUINTA LISTA 

(Menu.) 

Sopa de camarão. 

Cozão-se os camarões em a.ua e sal; escorrào-se e 
guarde-se a água, descasquem-.-e e tire-se-lhes as ca­
beças, ponhão-se em um almofariz as cascas e cabeças, 
pize-se, leve-se ao lume a'ferver na água qüe primiti­
vamente cozeu os camarões, côe-se com pressão. Re­
fogue-se á parle cebola picada em azeite a lume brando; 
quando estiver bem alourada, lance-se salsa bem picada 
que se refugará também o 4empo necessário; lance-se a 
água em que os camarões fôrão cozidos sobre o refo­
gado, e, depois de ferver por alguns momentos, côe-se 
também, servirá para se fazer a sopa. 

Por um processo semelhante se faz o arroz. 
Os camarões comem-se com a sôpx ou arroz; alguns, 

porém, preferem-nos só, ou servidos com molho adi> 
quado. 

PRIMEIRO SERVIÇO. 

Releve de potage. Pargo cozido. 
(Vide 1." lista) 
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Ostras. 

Devem comer-se cruas com sumo de limão e pimenta. 
São prejudiciaes nos mezes de verão: os que di.-to se 

esquecem ariiscão inutilmente a sua saúde e até ávida. 

Bacalháo d Bechamel. 

Escolha-se o bacalháo branco e de pelle negra; dei 
xe-se de.molho por 3 dias, mudando-lhe a água pela 
manhã e á noite, findos os quaes se. porá ao lume em 
água fria. Antes da água ferver espume-se, tire-se para 
fôr.i, quando estiver para levantar f rvur.i, abafe-se e 
conserve-se assim por um quarlo dje hora. 

Prepare-se o môlbo seguinte: 
Ponha-se ao lume em urna cassarola 60 grammas de 

manteiga, cebolas e salsa picadas, uma cenoura cortada 
.em rodas, cogumelldS, deite-se pouco a pouco um copo 
de 3 ao quartilho de leite a ferver, mexendo sempre, 
junte-se sil, pimenta'em pó, noz-moscada ralada, ine-
xa-se até que ferva ••'ífeixe-se cozer tudo a lume In-.iiiJo 
por 3 q artos de hora, côe-se, lance-se neste môlbo o 
•micalliíío em lascas, íeve se ao lume a levantar fervu a, 
6 sirva-se. 

Eirozes d Maitre-d'hotel. 

Cozão-se como se disse na primeira lista quando tra­
támos do peixe cozido, e tempere-se com o môlbo se­
guinte»: 

Manteiga, salsa picada, sal, pimenta moida, noz-mos­
cada ralada, summo de um limão e de agraço (ou sem 
elle.) 

Linguado ao gratin. 

Limpo e preparado convenientemente, barre-se dj 
manteiga de an nos os lados e ponha-se em uma frigideira 
com sal, pimenta, cebola nn rodas, salsa, hervas finas, 
sumo de limão, aeua e vinho branco bom ; cubra-se de 
cr dta de pão ralado, e leve-se ao forno por 20 minutos 
pouco mais ou menos. 

SEGUNLO SERVIÇO. 

Savel frito. 

Prepare-se por fôrma análoga á do linguado, de que 
já falíamos. 
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Favas á Mucedonia. 

Cozão-se as favas descascadas em água aJerver, jun 
tando-lhe um ramo de hervas finas, e tre as quaes não 
devem esquecer os Cuántros e a segurelha. Estando co­
zidas, sirvão-se com o seguinte molho: ponha-se a lume 
brando eui uma cassarola salsa, cebola; e cogumellos, 
tudo picado, com um bocado de manteiga e vinho branco; 
deixe-se ferver por alguns momentos e junte-se alcapar 
ras cortadas em bocadinhos, que tenhão estado por um 
quarto de hora em água a ferver; lancem-se as favas 
sozidas, junte-se pimenta moida, e sirva-se. 

Ervilhas, ájranceza. 
Lance se em uma cassarola 60 gramma; de manteiga, 

salsa, pimenta moida, as folhas internas de uma alface, 
10 ou 12 cebolas *e as ervilhas descascadas: leve-se a 
cassarol i ao lume, coberta com um prato com água quente' 
que se irá deitando para dentro da cassarola, se fôr preí 
ciso; esgoteni-se as ervilhas e sirvão-se. 

TERCEIRO SERVIÇO. 

(Sobre-mesa.) 

Biscoutos da Saboia. 
Separem-se -com cuidado as gemmas de cinco ovos 

ponhão-se em uma lernna com 2oO grammas de assucar 
e. a casca de um limão, ralada: bata-se tudo; junte-se 
125-grammas de farinha secca ao forno e passada por 
peneiro fino, flor de larangeira torrada em assucar e .pi­
cada muito fina ;—deve fazer-se tudo rapidamente. Ua-
tão-se as claras dos ovos á parte por muito tempo, mis­
turem-se com a massa toda, levantando-a, mas não ba­
tendo. Antecipadamente deve ter-se preparado uma fôrma 
ou cassarola (que possa ter brazas pela parte. de cima) 
da maneira seguinte: unte-se de mantiga abundante­
mente, salpicando-a depois de assucar, colloque-se de­
pois a massa, tendo o cuidado que ell i encha apenas a 
cassarola ou a fôrma apenas até metade de altura. Col­
loque-se ou sobre fogo - de bolas, ou de cinza quente e 
brazas vivas na parte superior. Uma hora depois tire-se 
do fogo, e sirva-se quando estiver quasi frio. 

A casca de limão pôde ser substituída pela baunilha 
picada e pisada com assucar. 
Queijo e frutas do tempo. 

FIM DO APJPEJÍÜ1CE. 
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