











COZINHEIRO IMPERIAL



Fm casa de Laemmert & C., rua do Ouvidor 66, se achs
d venda a interessantissima obra:

A DOCEIRA BRAZILEIRA

NOVA GUIA MANUAL

PARA SE FAZER TODAS AS QUALIDADES DE

DOCES

secccs, de calda, cobertos e confeitados, compotas, sdpas ddces,.
conservas de dices, natas e cremes de leite : geléas, fabricagio
das pastilhas, fléres e frutas e differentes figuras e objectod|de
assucar ; conservacdo das frutas em aguardente e calda, depu-
rac¢io e refina¢io do assucar, do mele da rapadura ; preparaf
do mosto para os doces, fabricacio de xaropes, ratafids ou lico-
res de summo de fiutas, por infusio, a frio; gélﬁg artiﬁciu‘
em lodo o unno, e sorvetes de todas as qualidades, com muitss
observacées sobre taes assumptos. Obra nova e Utilissima para
todas as pessoas em geral, extrzhida de diversos autores ede
muitas receitas parliculares nio impressas até o presente. Quin%]
edicdo, accrescentada com numercsas receilas novas, por
Consian¢a Oliva de Lima, encadernado. . .o. oo «v0eees. 28000
Ndo ha ninguem neste mundo que ndo goste de comer bons
ddces ; porém de faze-los, oh ! isto é caso diverso! toca a poucos-
Foi por isso que a autora, im) ellida do desejo de ser util 4s suas
patricias, metteu hcmbros 4 empreza, e produzio uma collecgdo
ampla de tcdas as reccitas, formulas ou methcdos conhecidos até
haje, que tem sido acolhida do publico com a distinc¢do e em-
penho que merece ; tanto assim que, dentro de poucos annos, oS
Editores tiverde de proceder 4 quinta edigdo. ‘
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Os editores protestdo contra a reproduccdo da presente obrs,
€ perseguird® o contrafactor nz conformidnde dc art. 261 do
Codigo Criminal do Brazil,



ADVERTENCIA A PRIMEIRA EJIGAO

No numero das artes ulels e indispensaveis & vida do homem
civilisado, uma ha que, de poucos annos a esta parte, tem mar-
chddo com passo gigantesco. Esta ¢ a sciencia culinaria, cuja
feliz influencia, . a0 mesmo tempo que corncorre para o estado
saudave! do nosso corpo, estreita os lagos da sociedade, multi-
plica as relagdes, augmenta o commercio e a industria, suavisa
0s costumes, e reune os homens em assembléas festivas e frater-
nacs. Tributario 4 ella, todo o nosso globo offerece-lhe innumera-
veis producg¢ges, que ella transforma em manjares sios e deliciosos ,
ta0 agradaveis 4 yista, quanto saborosos ao paladar.

As nagdes as mais adiantadas emindustria e civilisagdo cultivio
assiduamente esta nobre sciencia, e fazem apparecer os seus
misteres em numerosas publicagées, que formdo o Manual dos
artistas em cozinha. Ao Brazil faltava ainda umn Tratado especial
da arte culinaria. Apenas comando uma ou duas compila¢des,
ha muito tempo publicadas em Portugal ¢ que ndo satisfazem os
desejos pela falta da variedade de pratos, explicagdes necessarias
e numcro de receitas muito atrazadas, 4 vista do estado actual da
sciencia, geralmente sensivel era uma tal necessidade, e tempo

era p.rtanto de safisfaze-la.
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VI ADVERTENC!A

O autor do COZINHEIRO IMPERIAL empregou os esforgos possi-
veis para preencher uma tio importante lacuna. Elle espera que
com ajuda do. seu novo Tratado, os artistas Brazileires poderio.-
tirar todo o proveilo que ‘desejdo dos productos naturies deste’
bello e fertil paiz. Os peixes, as aves, as frutas do Brazil gozio de
uma reputacio que corresponde d sua variedade, saboredehca-\
deza,

Em mais de niil e duzentos artigos, culdadosamente 1edig;dos,

- compilados e inventados, se encontrarid os elementss:dé uma
cozinha, que péde a0 mesmo tempo servir para as mais esplendi-
das  mesas e delicados gostos, bem como fica ao alcance das mais
moderadas posses e das mais s1mples necessidades. Muitos desses
arllgns 5o apphcavels a espec: ‘es differentes, 9 que naturalmente
augmenta 0 seu NUMEro,

Deve-se com particularidade notar os artigos de paste]ana e
doces que nada deixdo a desejar, e os deste ultimo sio embelleci-
dos com versos adaptados ao assumpto.

Recommendamos 'ainda 4 attencdo dos artistas' os mblhbs.
culis e polmes, bem como as muitas receitas de caldos medjcinaes,
cuja utilidade merecera o devido apreco. Um dos nossos cuidados
foi o de fazer a separacdo da cozinha para os dias de jejum e
para os de carne. Os ingredientes os mais delic*dos, ‘como as
tubaras e 0s cogumelos, ndo férdo nesta obra esquecidos.

Nella se encontraraé muit ‘s disposicdes de banquetes cuidato-
samente feilas, inlispensavels & grandes casas d:s capilaes, e
que lhes servirdd de guia segura para os dias de grande gala,

Finalmente um diccionario explicativo dos termos teclinicos
da cozinha e outros. Tratado novo, necessario e conscienciosa-
mente feito 4 custa de numerosas indagagdes, faz o fecho do
presente Tratado.

Tal é a obra que o autor offerece ao publico illustrade ejusto
apreciador de seus esforgos ! Elle se lis)ngta de ter desta mancira
prestado um verdadciro servico 4 arte de Cozinha ; e docemente
recompensard as suas fadigas a approvagio deste mesmo publico,
a quem o autor ainda dedica os seguintes versos :



ADVERTENCIA

De que serve, leitor, que hajdo manjares,
Bons doces, bons pitéos bem singulares,
Altos recrelos, que o prazer dedica

Para a boca tornar mais sabia e rica §
Cousas sim de sabor, mas a fjuem come
Conhecidas por bd4® pelo nome }
Verdade € que a comer ndo se precisa
Mas que dente apromptar, que ¢ buche guisa
Cozigdps, fricassés, doces, assados,

Sem differenga fazer entre bocados ;
Porém justo ndo ¢, ndo ¢ bonilo

Estar comendo cabra por cabrito,

Ou gorda ratazana por coelho,

E =6 por mdlho ter muito vermelho,
_Gosto, cheiro suave, desta férma

O paladar com a vista se transforma.
Eis, pois, razdo bastante que me anima

- A offerecer-te um livro, cousa prima,
No methodo que tem na bda escolha
D'um jantar se dispér mesmo sem dlha.
Tambem na sobremesa com fartura,
Comer tu saberds muita dogura.

Fmflm, taes cousas tem este livrinho,
Que sémente lhe falta o bello vjnho-

E* parecer de amigo, proveitoso,

Dizer que o tenha quem for desejoso.
Quanto ao pre¢o, por certo mais barato
Tu ndo pédes ornar com apparato

A mesa das funcgdes anniver:arias,
Onde a pansa se vé com luminarias ;

E para divertir-te cont mais graca,

Nos doces tu terds'muila negaga.

Agora & Musa eu mando que se cale,
Pois quem mais quer saber, compre que — VALE.

—i e
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DVERTENCIA A QUINTA EDICAO

A grande e prompta extracgio que teve o Cozinkeiro Imperiat,
tauto na sua primeira appari¢do, em 18410, como nas suas reim=
pressies, nos annos’de 1843, 1852 e 1859, obrigou- gostosamente
a0s Editores a publicarem uma QuINTA EDI¢A0 desta inleressante @
necessaria obra, mais correcta ¢ novamente augmentada.de novos
objectos incitadores do appeute, entre 0s quaes se encoutraril

muitos e saborosissimos guitutes brazllelros, como sejio valapds,
carurus, angus, caris, moguecas ou mogquencas de peixes, massas
de gosto exquisito, etc. e a Guia do Criado de Servir ou Observa-
goes uteis a criados e donas de casa. a
E' dest’arte que os Editores patenteifo aos s»ue leitnrec a
gratiddo de que cstdo possuidos para com elle”, ‘e-2iouins o niio
“Cem T e w8t QUINTR  EDIGAG do TR tive hw iz, serd aindm
melhormenu acolluda por todos.
e @O TR OO

ADVERTENCIA A SEXTA EDICAO

Naose enganardo os Editores quando augurér3o & edi¢do pre-
cedente um acolhimento favoravel por parte do bondoso publico,
apreciador dos melhoramentos e valioses accrescimos que se
esmerdrdo em ajuntar 4s primeiras edlqﬁes do Cozinheiro Impe~
rial, tornando-o cada vez ‘mais completo e digno da proteccio
das donas de casa. ) .

Tendo-se assim esgolado a quinta edi¢do, os Editores, cum 2

mesma confianga, offerecem a presente SEXTA EDIGAO.
oo - 9G-o—

ADVERTENCIA A DECIMA EDICAO

Os Editores, sempre solicitos em melhorar este livro predi-
lecto das donas de casa, se esmerardo ainda nesta nova edicio »m
couservar-ihe o favor do respeitavel pablice, ajantando-lh- valio~
8as nogdes geraos, listas de banquoetes e aprociavels recoitas uuvase

——t P te—



METHODO

PARA TRINCHAR E SERVIR BEM A MESA.

Cozido. Depois de escolhida e separada 2 parte mais

ossa do troco da vacca, deve a pessoa que serve despoja-la

a superficie tendinosa e crassa, corta-la em talhadas mais

OU menos grossas através das {ibras musculares, e colloca-

las n’'um prato em sufficiente numero para cada um dos

ue elstﬁo mesa. O prato com um garfono meio, pdde entao
circular.

Lombo de vacca. Extrahem-se delles as partes magras
interiores e exteriores, cortdo-se através e em tiras mais
ou menos grossas € em numero igual ao dos convidados
poem-se symetricamente n’'um prato, e, com um garfo no
méio, pdde entio circular. (Fig. 4.)

'O paladar, bem como a lingua, de qualquer modo que
sejo cozidos, corta-los-ha a pessoa em talhadas mais ou
menos grossas, e sempre transversalmente, para servi-lag
como sé disse das precedentes. Todavia, como as parles
médias sdo reputadas melhores por niais tenras, offerecem-
se commummente 43 pegsoas a quem desejamos manifestar
alguma altengdo.

Vitela.

Perna de vitela. Extrabe-se della immediatamente a par-
‘e magra, o rim, e cort3o-se em bocados, como tambem ag
sostellas ; mas as vestebras a que estdo unidas devem sems
Sre cortar-se de través, o que se faz mui facilmente por meig¢

e um trinchante. A pessoa apresenta-as assim noutre
prato aos convidados e circuldo. (Fig. 2.)°

A cabeca de vitela. De qualquer sorte que se ache prepa-
rada, tem partes preferiveis, e que devem ser offerecidas.
de antemdo. Taes sdo os_olhos, sua circumferencia, e a

neixada até as orelhas. Desossa-se depois, descobrem-se—
1he os miolos, e servem-se com uma colhér sobre cada uma
das partes cortadas, 4 medida que se forem apresentande
aos convidados ou 4s pessoas de casa. .

¢ L



9 METHODO PARA TRINCHAR

A lingua de vitela. Deve ser cortada como a perna, lIsto
¢, primeiro em fibras, e depois em talhadas mais ou Inenos
grossas.

0 peito. Depois da pessoa separar-lhe os tenddes, corte-o
em pedacos de grossura e numero adequado as pessoas por
quem se hao de repartir.

Carneiro.

Perna. Empunhe-lhe a pessoa com a mio esquerda a ex-
tremidade embruihada em uma folha de papel; colloque-a
ante si, e tomando com a mio direita uma faca bem afiada, -
divida-a perpendicuiarmente de baixo para cima, e corte-a
pm talhadas. Tire depois a por¢io muscular da dita perna
até que fique de todo desossada. (Fig. &.)

Pd. Cortando-a a pessoa em pedacos mais ou menos

0ss08, deve advertir que a parte mais chegada aos 0ssos,.

em como a do ouco da pa, sdo sempre as melhores e as
mais teuras, e por consequencia devem ser offerecidas pre-
ferivelmente 4s pessoas de alguma distincg@o.

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
enire as nivsmas. Quanto 4s pernas, cortadas que sejdo as
articulacoes, fazem-se em talhadas mais ou menos grossas,
deixando-se (\:obertas de sua pelle tostada. (Figz. 3.)

Javali e Marrdo,

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

Leitdo. Separe-lhe a pessoa a cabega, e corte-lhe o couro
tostado o mais delgadamente possivel, afim de servi-lo eny
porcoes mais ou Ienos compridas. Pessoas ha que sé co-
mem esta parle do leitdo, visto ser sua carne insipida e

pouco agradavel ao paladar, bem que isto depende a miudo
do modo como o apromptirao. '

Pmsun_to. Seja grande ou pequeno, deve sempre cortar-se
em lascas delgadas e bemn curtas, mas de lado e ao comprido.

Deve porém attender-se a que as partes m J|
quasi iguaes. caq partes magra e gorda sejdo
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Le ree Coelho,

Quando se serve inteiros, extrahe-se-lhes a parte magra
gue cobre o lombo e a largura da espadoa, comecando a
pessoa pelos lados para descer até ds pernas. Deve a diia
parie ser cortada em bocados mais ou menos grossos 8
através. Levante-se por uma ilharga a parte mais espessa
fue cobre a grossura da perna, e desprenda-se de suas ar-
ticulacdes. Ponha-se de lado a cauda e sna circumferencia
para apresenta-la 4s pessoas a quem devemos alguing
altencio.

Pertd e Perda.

Depois da pessoa os pdr de ilharga, embeba-lhes o trine
chante no forte dos musculos siluados em torno d aza, apoia
com a mio direita a faca, introduzindo sua folha junto ao
cabo até 4 articulagdo, de modo que prolongando a corta-
dura consiga cortar-lhes a dita aza. Introduza depois o trin-
chante na parte mais espessa da anca, para chegar, passando
afaca por baixo, até 4 articula¢do da rabadilha. Erga-a
enldo, e acahe de cortar-the o que a detém por cima. Ha-
vendo operado o mesmo 4cerca dos dous lados, erga toda
a rabadilha ao longo do externo, separe-a em duas ou tres
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 cortadura paral-
lela e a0 comprido entre as duas ancas, e prolongando-a
até 4 rabadilha, vire a pega erguendo-a com o trinchante,
. apoiando a faca nomeio da espadoa della, faga o que vul-
garmente se chama mitra. (Fig. 3.)

Franga, Gallinha e Capdo.

Trinchdo-se e servem-se as pecas destas aves do mesmo
modo ja dito a respeito do peru.

Ganso,

Havendo-lhe a pessoa extrahido o magro dos dous ladog
do externo(que é o 0sso que estd sobre o peito) por meio dé
seccoes ao comprido, separe-o ¢ divida-o em dous, quatre
ou seis pedagos transversaes, -tire-lhe as azas, cortando-as
pela parte de cima, faga o mesmo 4s ancas, e sirva-o,

Pato.

Quando o pato é assado faz-se-lhe o mesmo que se faz ao
ganso; mas se.é cozido, tirdg-se-lhe immediatamente as
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azas e ancas, e com toda a limpeza corta-se o resto em boca-
dos aocomprido e ao largo. =~ L .
As outras pe¢as menores trinchdo-se da maneira ja refe-
rida. .
Pombinhos.

Cort3o-se em quatro partes iguaes. Servem-se as primei- .
ges com as ancas, ¢ devem ser apreseniadas 4s pessoas de
@lguma distinecao. (Fig. 7.)

Perdizes.

Devem trinchar-se como as aves domesticas j4 mencionas
das, mas nas perdizes as azas e o que estd proximo a ellas
s30 os bocados preferiveis. (Fig. 6.) '

Peizes.

O peixe, seja qual f0r a sua especie, nunca deve ser cor-
tado com faca que tenha folha de aco, nem com instrumento
da mesma especic. Deve a pessoa emnpregar antes uma co-
lhérde prata para servi:lo 4 mesa.

Rodovalho. Apoie a pessoa com uma colhér, afim de che-
gar até 4s guelras. Deile umalinha recta ao comprido desde
a cabeca alé junto 4 cauda; faca depois oulras ao largo,
servindo cada uma das partes comprehendidas entre linha
e linha. Quando isto houver feito de um lado, erga as guel-
ras e faga o mesmo ao outro, advertindo porém que 1o ro-
dovalho as mandibulas e o que estd perto dellas s3o os bo-
cados escolhidos, e que por atten¢do se offerecem primei-
ramente. (Fig. 9.) )

Truta. Forma-se igualmente sobre ella a lipha recta desde
a cabeca alé o rabo, e fazem-se tambem transversaes como
fica dito dorocdovalho.

Carpa, Deve a pessoa separar-lhe primeiro a cabeta @
apresenta-la 4s pessoas que della gostem. Tire-lhe depois a
pelle que a cobre totalmente, e divida em postas iguaes a
carpa como fez 4 truta.

Lucio. Tire-se-lhe em primeiro lugar a cabeca, e apresens.
te-se aos que a preferem ; e observe-se o que atras fica dito-
&cerca dos mais peixes.

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

- quantos férem os commensaes. (Fig. 10.)

Observagao.

Eis em summa o modo _de trinchar e servir qualquer
Wesa. Deve porém advertir-se aue uniraments a pratica
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pbode contribuir a que qualquer execute essas duas cousas
dextra e facilmente. Para evitar diffusdo nio quizenios ser
mais explicativos. Além de que um s6 rasgo de vista lanca-
do sobre a estampa e as figuras que a acompanhio basta
para melbor dar a entender, que por escripto, uma materia
que qualquer pessoa péde executar sem reteio, ainda que
seja essa a primeira vez.

O essencial 4 pessoa que se encarrega de trinchar, ainda
que ndo seja para servir, pois isso so pertence aos donos da
casa, ¢ munir-se de um garfo de arrazoada consistencia,
para que ndo dobre ao esforco que is vezes faz. Tambem
necessaria lhe é uma faca comprida e bem amolada. Eavei-
do tirado a peca que ha de irinchar do- prato, etc., onde
estava, para ndo dcrramar o mmolho que a acompanha, deve
fazer issv asseiadae prestamente. Em umapalavra, por pouco
conhecimento gue a pessoa tenha das articulacoes e da ge-
ral disposicdo dos 0ssos que pode encontrar na peca que
trincha, nio lhe serd difficil ou dilatado collocar com
ordem as partgs separadas em pratos proporcionados, e
conforme devio circular para que os commensaes liquewn
bem servidos.

ADDIGXO.

Sobre a cortezia e comedimento que deve observar ¢ mesa e
bom gastronomao, é regras para trinchar e servir.

E na mesa onde se vé a forpeza e m4 educacdo do homem
que nZo ¢ bom gastronomo, pois meneia a ¢olhér, garfo e
faca de um modo differente do das 1mnais pessvas. Serve-se
dos pratos com a mesma colhér que vinte vezes metteu na
boca, di nos dentes com o garfo, esgaravata-os com elle,
com os dedos oucom a faca, o que causa ndjo aos circum-
stantes. Quando bebe, nunca limpa antes os beigos nem os
dedos, de sorte que sija 0 copo empunhando-o com a mio
toda. Ordinariamente bebe apressado, isso provoca-lhe a
tosse; rebeca metade do que bebeu no copo, e rocia as pes-
soas que lhe ficio § ilharga, fazendo além disso asquerosos
esgares. Se intenta trinchar alguma peca, nunca lhe acha
as juncturas, e depois de forcejar em balde, quebra-lhe o
0ss0, salpica com o moélho 4 cara dos circumstantes, e elle
fica manchado com a gordura e migalthas que lbe cahem no
guardanapo, cuja ponta metteu ao sentar-se pela casa da
casaca, etc., mas deixando a tal ponta de maneira que lhe
faz cpce%as na barba, Se toma café, quasi sempre queima
a boca, bem que o assopre milvezes. Acontece-lhe tambem
deixar cahir a chicara ou pires, entornar sobre si o dito
café. Verdade € que todos esses accidentes ndo sdo delictos
criminosos, mas sdo ridiculissimos e fastidiosos entre pes-
soas de bem. Ensina-nos a gastronomia a precavé-los, para
1ue sejamos bem recebidos, pondo-da nossa parte grande

iligencia em estudar os modos das taes pessoas.
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omo o bom gastronomo ha de sentar-se 4 mesa ao me-
no(; uma vez porgdia, saiba fazer as honras della em sua
casa, e sirva de preferencia 4s senhoras em qualquer outra
onde se ache. Saiba igualmente trinchar o prato que tiver
dianie, nao equivocando o que ha de servir-se com colhér
com o que deve partir-se com faca,nem cortando-o de mode
avesso 40 que convem a qualquer perxe, ave, eic. 0 mesme
digo 4acerca do aparar frutas e cortar nevadas ou massas.
Qualquer destas cousas, que parecem bagatelas, se alguem
as executa mal e torpemente, d4 provas de nao ser criado
em casa onde ha taes pratos, e por conseguinte ser filho da
pais pobres e humildes, ou que foi educaao com tal deleixo
que nio sabe comer em mesa opara, € ignora a arte que
exerce. Os brirdes raramente sao admittidos em mesas de
pessoas graudas, porque i'npertinencia ¢ na verdade inter-
romper a qualquer que tem a boca cheia, embutindo-The
um formal cumprimento, que as mais das vezes ndo vem
a0 caso, muito menos guando os commensaes estdo confue
samente alegres, e que cada qual bebe a seu gosto, e ndo &
saude de outrem. Nio devemos pois brindar, salvo se os
outros o fazem, porque entioreleva em tudo conformar-nog
a0 uso corrente em cada parte. '

Quantas e quio varias sdo as regras que devemos obser-
var! A pressa ao sentar-nos, a escolha de um lugar que
nio nos convem, uma ostentacio de pueril appetite, olhos
4vidos sobre os manjares, ar guloso, aos sempre em mo-
vimento, dedos sempre 1nolhados, sio asquerosas grosse-
rias. Cumpre-nos evitar: 1°, roer, golpear e chupar com
estrondo 0s 0ss0s para comer-lhe o butano ; 20, quebrar os
0ss0s da carne ou 0s carocos da frufa; 3¢, fazer ruido mas-
tigando ou bebendo; 4°, metler no prato commum, mo-
lheira, etc., colhér velha ou pio mordido, ou servir-nos
da colhér principal. Em summa é cousa indecente o sen-
tar-nos 4 mesa ou o erguer-nos della antes dos outros, pre-
ferir certas iguarias sem justificada razio, estranhar cer-
tos pratos bem que ignotos nos sejio, decidir magistral-
mente acerca dos manjares e seus adubes, e menos ainda
sobre o preco e mingua dos taes manjares, sem causa
bastante.

Saibdo pois os que lerem este Manual, e queirdo apro-
veitar-lhe a leitura, que na mesa é onde qualquer nio péde
encobrir o menor defeito. Devemos observar pois as cousas
repugnanties nos outros para evita-las. Taes sio o comer-
mos apressada ou vagarosamente. O primeiro modo indica
Iiseria, fome, gula, e s6 vontade de comer. O segundo
designa nao gostarmos das iguarias, ou que, se mastigamos,
€ para encher tempo. Nem devemos estar sempre calados
4 mesa, mas alegra-la com chisles ou praticas festivas,
Visto nao ser essa a hora ou sitio em que tratemos assump-
fos graves. Tambem nio facamos de bobo ou chocarreiro,
Pois alids dariamos a pensar aos cominensaes que vinosos
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fomos nos toldio a cabeca. Nio 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 tio pouco tiremos de todos os pratos indis-
tilictamente, pois grangeariamos fama de glotoes e para-
silas. Cuidem sobretudo os iniciados nesta preciosa arte
en comer com tal asseio que ndo sujem a toalba ao trin-
¢har ou deitar vinho nos copos, 1em o guardanapo 4 forca
de limparem a boca e 0s dedos. Quando espirrarem, tossi-
Yem, cuspirem ou se assoarem, etc., ponhao sempre ana
o rosto o gardanapo, a mio, ou abaixem a cabeca, viran-
do-a para o lado. Emfim, nio esquecdo que a minima falta
na mesa é defeito capital nos assistentes de lesa-gastrono-
mia. E para que a sua instruc¢do seja cabal nesla tio grata
quio proveitosa sciencia, aprendao e pratiquem agrade-
cidos as_seguintes regras tio conformes a seus principios
aflm de bem trincharem os manjares, servirem-os, e toma-
rem ou offerecerem as bebidas.

Muitas artes de cortar temos em varias linguas, porém
realmente o methodo mais commodo, grato e isento de in-
convenientes para repartir as iguarias, é que estas venhdo
para a mesa j4 trinchadas, pois triste cousa € o vermos um
gastronomo bem educado repartir toda a comida, fazendo
disseccdes de carnes, pernas, costellas, aves e peixes, for-
mando linhas sobre empadas, chouricos, pasteis, etc., pro-
vando apenas essas cousas gual outro Tantalo em meio de
abundantes comidas, bocejando a miudo, e com o nariz cheio
do fumo que ellas exhaldo, sobre 4s vezes deitar a perder o
collete ou as pantalonas com algumas nodoas de gordura.
Tambem lhe acontece cortar-se ao trinchar, o que certo
deve aguar-lhe o prazer de servir os outros. Se nio é que
certo motejador imprudente lhe diz com riso sardonico :
« Esta salada podia temperar-se segundo a arte, mas Vm.
nao lhe poupou o sal. »

1.2 Peve o gastronomo que ha de repartir sentar-se em
distancia proporcionada a todos os convidados.

2.0 Cuide em que o frinchante e as facas estejio como
devem, afim de segurar e dividir os manjares sem ma-
thuca-los, destrogando os bocados e salpicando a mesa, etc.,
com o molho.

3.0 Deve comegar os pratos pelas pessoas principaes ou
pelas que fordo convidadas, preferindo, em igualdade de
plaﬁ«so, a senhora ao cavalheiro se uma ou outro lhe ficio &
ilharga.

&.0 Reparta de tal sorte tudo que sempre s6bre e nunca
falte, nem escassa ou demasiadamente. Nem sirva prato j&
servido ou com colhér que tocasse outra iguaria, para o
3ue costumdo deixar-se 0os pratos com seus talheres, se

elles houver quantidade bastante,

8.0 Annuncido-se as sOpas para que cada qual pe¢a «
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de que mais gostar. Sirvir-se-hdo as:taes sOpas com uma
grande colhér, bem como os grios, hervas, aletria, etc.,
caldos ou molhos, sendo preferidas as pessoas principaes
ou as senhoras.

6.° O cozido apresenta-se regularmente em um grande
pralo, e s6. Repartem-se os graos ou a verdura, e trin-
cha-se a vacca em talhadas ndo mui grossas; atraveés o car
neiro ao fio das costellas; o chourico em rodas e o pre-
sunto em lascas. Estas eousas collocadas em um ou mais
pratos circularid a mesa para cada um dos commensaes
tomar o que mais lhe convenha.

7.° A vacea ou Vitela cozida ou assada cortar-se-ha pela
cartilagem ; juntoe a0 0s80 que & mais saborosa. Cortar-se-ha
tambem em poredes ndo grossas todo o genero de linguas,
das quaes agrada geralmente a mais gorda.

8.0 0 lombo de bezerro, leitdo, carneiro, trincha-se a
fio ou através em pequenas talhadas, mas o delicado.rim
e 0 lombo de porco em razoaveis bocados.

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

10.° Em cabeca de quadrupede de bom tamanho, olhos
e orelhas. 530 regalada iguaria. Pividem-se os miolos em
Pedac,os para quem delles gosta, e em pequenas porgdes a
inguna, faceira, etc.

1.0 O presunto, quer seja quente ou frio, corta-se sem-
pre em lascas atraves, ¢ a espadoa, lombo € omoplata como
0 carneiro.

12.° A perna de carneiro, vitela ou cabrito, divide-se em
talhada.

13.° Ao javali, cabrito-montez, leitdo e a qualquer outro:
B@qpeno quadrupede, corta-se-lhe a cabeca e as orelhas.

ivide-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 espinhaco, e serve-se em peda-
cinhos, sendo mui saborosos os do pescoco, costellas e
pernas.

4.0 O peri, gallinha, pomba, pombinhos, frangos e ou-
tras aves segurao-se com o trinchante, e embebendo nellas
afaca, corta-se coIn esta 0 nervo que une a perna ao corpo.
Corta-se-lhes ignalmente a aza pela junctura do lado ess
querdo; pratica-se o mesmo com o direito. Separa-se-lhes
0 estomago, a ossada e rabadilha em duas partes. Se for
peru, serve-se o ubre em pedacos 4 parte, e o peito ao
g?lté}grt;do, e logo em pedagcos através, ficando s6 o es-

13.» Quando essas aves s30 mui tenras, dividem-se em
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duas partes ao comprido e servem-se. 0 pedaco da rabadilha
é regalado. As perdizes tambem se trinchio assim, porém
maior ohsequio gastronomico é dar-se a cada pessoa um ou
dous passaros sendo peqienos.

16.° Divide-se em talliadas a cerceta, o pato ou qualquer
outra ave aquatica. Coreca-se pelo lado do estomago, e
depois pelas pernas e azas.

17.0 Coelhos e Jebres partdo-se ao comprido desde o pes-
¢o¢o, ficando o dorso dividido em duas partes. Extrahem-
i%-lhgs os lombinhos cortando-os de fravés em pequenos

cados.

48.0 Trinchdo-se os pescados com uma colhér, e so serve
a faca para cortar-lhes a cabega ou fazer em postas a angula.
Advirta-se porém que a perca dourada ou o bacalhio cor-
tdo-se pelo fio do espinhago, por ser elle a parte mais car-
nosa e delicada, e depois em por¢ées. A lampreia, caboz e
peixes menores far-se-hdo com a colhér em dous ou tres
pedacos através, merecendo-nos preferencia o que estd
inais perto das barbatanas.

19.° Ha varios temperos para saladas : anchovas, azeito-
nas, ovos duros, alho, hervaboa, cebola, salada real, salada
favorita, salada capuchinha, etc.; mas é necessario que para
todas ellas concorrdo quatro pessods: um prodigo para o
azeite, um avare para o vinagre, um prudente para o sal,
eum tonto para mexé-la. A circumstancia que a issc accres-
centa o Italiano corresponde em nosso idioma a um selvagem
para comeé-la.

20.° Em massas grandes e quentes, v. g., tortas, empadas,
recheios, se a tampa ndo estiver sobreposta, di-se-lhe un
corte circular, passa-se essa nietade a outro prato; serve-se
prirtneiro o interior, e depois a massa exterior a quem della
gosta,

21.° Os pasteis de nata, amendoas, frutas ou doces, offe-
recem-se inteiros s¢ s3o pequenos, e em pedacos desde o
meio até a circumferencia se forem grandes.

22.° Dividir-se-hdo, nos postres, os meldes em talhadas
compridas, e as melancias enl talhadas circulares. Quanto
is péras, magds, alperches, tomdo-se com um garfinho ou
poncdo ; aparao-se de alto abaixo, dividem-se em quartos
a0 comgprido, e servein-se com a ponta da faca.

23.° Serve-se o café em tagas ou grandes chicaras com
‘seus pires e colherinhas, deitando-se da cafeteira tanto café
quanto baste para eucher quasi a taca. Se levar leite, deite-
se-lhe este de modo que o café com elle misturado 1do
trashorde no pires. Tire-se o assucar em pé do assucareiro
com a colhér geral, € se estiver en torroes, com uma pinca.
Servir-se-ha 4s senhoras e principaes cavalheiros, deitan-
do-lhes mais se quizerem. Enchdo-se depois os copos de
licdres, e distribudo-se a quem os pedir.
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2%.0 Use de palitos, limpa-dentes, e enxague a boea,
segundo o estylo da mesa, mantendo sempre a compostura;
decencia e opportunidade em tudo. Com estas qualidades
3 a exacta observancia de fodos os preceitos anteriores.da
gasironomia, desfructarad os que seguirem este salutifero
systema os verdadeiros prazeres da mesa, e desfructa-los-tido
muito mais celebrando-os com os encantos da poesia festi=
val, volvendo-se por isso as delicias da sociedade.

Advertenceia sobre o hbanho de Maria.

0 banho de Maria consiste em -ter ao fogo uma panella
de ferro, folha, ou cobre estanbado, com agua a ferver, e
collocar-se dentro della outra de menor capacidade, mas
nio de cobre, que contenha 0s objectos que se quizerem
cozinhar, ji temperados; esta ultima panella mette-se dentre
jaquella, e ambas se tapdo, e assim se coze o que se deseja ;
advertindo, 1porém, que a agua a ferver que contiver a pris
meira panella nio se deve nunca deixar diminuir consides
ravelmente ; reforma-se em caso tal com outra agua a ferver
que deve estar de prevencdo, e 4 parte em uma chajeira.
‘Tudo o que se cozinhar por este modo serd mais saboroso
esandavel.



O COZINHEIRO IMPERIAL.

Sopas, potagens, panadas e caldos.

Sépas ou potagens.

Poucas cozinheiras, mesmo as presumidas, sabem tralar
coin methodo de uma panella de sdpa, e de ordinario nas
casas oppulentas é que se come peior, posto que seja uma
cousa Iruito boa e muito si, quando é bem feita.

A carne mais s3 e nais fresca di o melhor gosto ao
caldo ; as pegas de vacca mais estimadas para fazer um bom
caldo sdo as da alcatra, do assém, do peitoe da noz; as
pecas mais proprias para servir namesa sio da alcatra e do

eito; ndo se deve deitar vitela no caldo,. sendo em caso

e doenca, e entio s6 depois de ter fervido uma hora; de
outra maneira a carne se faria vermelha. Quando a panella
estd bem escumada, tempera-se de sal, deitio-se-lhes o3
legumes, bem escolhidos e lavados, assim como aipo, cé-
bolas, cenouras, alhos bravos, couves, elc., 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. E muito mio costume servir a sopa
a escaldar, porque se ndo péode comer com gosto.

Sépe de pao.
Deitdo-se em uma sopeira codeas de pio cortadas; deitio-
se-lhes duas colhéres grandes de caldo, um pouco gordo, e
deixdo-se embebler am Instante; no mnomento de se servir,

deita-se-lhe caldo sufficiente, tirdo-se os legumes da panella
Jpara um prato, e poe-se ao lado da sopa.

Sopa aboborada.

Ponha-se em uma panella uma porcao de fatias finas de
pio bem tostadas, deite-se-lhe em cima sufficiente quanti-
dade de caldo de vacca cozida, e ponha-se tudo a fogo
lento, para que se cozio gradualmeme, e sem que se
sequem. Quando as fatias estiverem bem aboboradas, ajune
tem-lhe o caldo necessario para que fiqgue a sopa prompia,
e mande-se 4 mesa.
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Sépa de péros cambezes.

Esta sopa faz-se em uma panella de barro, nova, em que
se deitarA o molho de quaesquer assados, € 4 péros cor
tados em talhadas; vai assim ao fogo para ferver, até qus
a fruta esteja cozida; depois do que lanca-se tudo em uma
vasilha conveniente, que deve conter ja fatias de pdo tos
tadas, e colloca-se sobre tudo o assado que se quizer,
guarnecido com rodas de limdo, e vai para a mesa.

Sépa fervida.

Tomai pedacos de pio tostados de ambos os lados, e que
levem a cddea, espetai-os no garfo, e mettei-os a embeber
cinco minutos dentro da panella na parte contraria ao
cachdo. Tirai-os.e ponde-osem uma cassarola, a qual depois
collocareis sobre um fogo brando, onde a deixareis um-
pouco de tempo, e depois lancai a sOpa na terrina, dei-
tando-lhe por cima mais caldo da panella; é preciso meia
hora para toda esta operag¢do.

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

Uso do caldo de vacea.

0 bom caaldo é muito util na cozinha para molhar os
guisados e adelgacar os molhos ; d’onde se faz tambem ex-
cellentes sdpas, taes como de arroz ou aletria; pode-se
assim empregar o caldo da vespera, logo que seja passado
pelo peneiro, e desengordurado sahindo do lume.

Arroz gordo,

Toma-se uma por¢do de arroz sufficiente para quatro
pratos; lava-se muitas vezes em agua fria, esfregando-se
com as maos ; faz-se cozer logo em uma pouca de agua,
depois ajunta-se-lhe caldo em quantidade bastante, 4 me-
dida que engrossa ; deiXa-se ferver tres quartos de hora em
lume brando.

Arroz com differentes substancias.

Escolhido, bem lavado e escorrido o arroz, coza-se em
caldo magro, ou de carne, e ao tempo de ir para a mesa
wcrescentern-lhes as substancias de quaesquer legumes,.
segundo o gosto de cada um, preparada de antemao;, fervao
fom o arroz por alguns minutos, e deite-se na sopeira.

Arroz 4 turca.

Facdo ferver um pouco de arroz em agua, tintura de
acafrdo, pimenta do reino moida 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
am prato fundo, com algum caldo 4 parte para quem o
*NIZer comer mais ralo, e sirva-se.
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Aletria.

Deila-se em uma cassarola, sobre o lume, caldo para
oifo pratos de sopa; logo que ferva, deite-se-lhe meio ar-
ratel de aletria, degois de a ter apertado ligeiramente entre
08 dedos, afim de dividi-la; mexe-se com uma colhér, dei-
xa-se ferver vinte minutos.’

Sépa de massa.

Faz-se como a precedente, mas de f{6rma que o caldo nio
ferva, porque se tornari em godilhdes; em se deitando
a massa,” mexe-s¢ sempre com uma colhér, até que esteja
em perfeita fervura. Empregio-se duas colhéres cheias ds
massa para cada prato.

Differentes sépas magras.

As ires sopas antecedentes podem ser feitas em
deitando-lhe sal, um bocado de manteiga bem fresca, &
gemmas de ovo batidas ou um pélme qualquer.

Sépas de leite.

0 arroz, a aletria, a massa, podem ser feitas em sdpas
de leite ; 0s processos 830 0s mesmos como para o caldo,
ajuntando-se-lhe assucar, uma colhér de agua de fibr de
laranja, e gemmas de ove se quizeren.

Sépa de tartaruga.

Ponha-se a cozer uma cabeca de vitela, tirem-lhe depois
0% 08508, € c0zA0-a em uma cassarola com uma por¢io de
cebolas j4 cozidas, pimenta, casca de lim3o raspada, e
sal ; ‘esprema-se depois tudo, e ce-se por uma peneira,
ajuntando-se-lhe os miolos da vitela, ostras, alguma es-
sencia de anchovas, vinho branco, sumo de limdo e moelas
de aves domesticas. Tudo isto deve ser cozido a fogo lento,
tendo-se-lhes ajuntado algumas pequenas almondegas feitas
com ovos cozidos, e cousa de uma duzia de outras almon-
deﬁas compostas de carne e peitos de aves.

evem as primeiras das almondegas acima ditas ser
Jemperadas e amassadas com noz moscada ralada, pimenta
em po, sal, sumo de lim3o, e a necessaria manteiga fresca,
e estas bolinhas devem ser do tamanho de ovos de pomba,
para melhor se assemelharem aos ovos de tartaruga, e
se ajuntardd 4 sOpa um momento antes de se mandar &
"mesa. .

E a isto que se di o nome de s6pa de tartaruga, por-
que se servem, para a fazer, de uma concha ou casco deste
animal amphibio, em a qual vai ao forno para corar. Pode
comtudo supprimir-se a falta das almondegas com peda¢os
de codea de piao redondos. Tambem lhe podem ajuntar
nlgum pimentdao maduro bem pisado.

egundo éste methodo pode qualquer pessoa preparar a
verdadeira sopa com o animal de gue toma o nome, uma
vez que tenha posses para isso.
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Sdpa magra.

Faz-se esta sOpa ou caldo magro espesso com_feijdes.
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 de
vacea. Quando isto esliver meio frito, deite-se-lhe o pris
meiro caldo, deixando tudo a fogo lento aié que acabe d§
cozer-se. Podem acrescentar-se-lhe postas de carpa, lenca,
ou de-outro qualquer peixe, bem como ancas de ri parg
melhorar 6 caldo, passando-o0 na peneira. Coze-se depoi§
a couve limpa e dividida em quartos, com manteiga da
vacea, e depois deita-se-lhe o caldo, e vai para a mesa.

Sépa de couve com toucinho.

Toma-se um arratel de foucinhe do peilo, lava-se e
rapa-se 0 couro, mette-se em uma panella com um chou-
rico de quaria. Logo que a agua ferva, deitdo-se-lhe couves
4 porpor¢ao do tamanho da panella, lavido-se em agua fria,
deitao-se com o toucinho, e ajunte-se-lhe uma quarta de
unto derretido, e ndo precisa sal ; deixa-se ferver tudo duas
horas a grande lume, e servir como de caldo gordo para
temperar uma sopa de pido que deve chegar para oito
pessoas; tira-se o chourico, as couves e o toucinho para unt
prato, o que se serve ao lado da sdpa.

Sopa de couves e porco fresco.

Faz-se como a precedente. O pedago mais conveniente &
0 pernil; serve-se separadamente sobre um prato cono-a
peca de vacea ; é necessario ao menos tres horas para se
cozerem a grande fogo; nao se lhe deita unto nem chou~
rico e salga-se como urma panetla.

Outra sépa de couves,

Tirem bem o sal a uma boa talhada de presunto,.e
ponhdo-o a cozer em agua sufficiente,e em uma olha,com
outro tanto de toucinho, ajuntando-lhes cebolas, cenouras,
€ uma ou mais couves corladas em quatro partes (depois-
de lavadas em agua a ferver); e quando tudo estiver em
pouto conveniente de cocgdo, colloquem, em um prato
fundo, pedagos de pdo muito miudos, e sobre estes o
presunto, e em cima destes uma camada de couves, e
assim por diante, até acabar de collocar tudo; muilas.
gessqas ajuntao-lhe queijo de Parma ralado, ou outro;

epois adorna-se a circumferencia do praio com pequenas
lascas de toucinho, e vai a tostar em fogo lento. Tambem
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 dest® molho.

S6pa de hervas.

Tomdo-se azedas, acelgas, alface, beldroegas, cerefoli
salsa, cebolinhos, de cada uma destas hervas %m m-oporg%
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de sua forca; Javao-se, e picio-se sobre uma mesa. Fazem-
‘S8 COZEr eIm $ecco em uma cassarola com um bom pedaco
de manteiga; logo que ellas se reduzem, deita-se agua
sufficiente, sal, e nunca pimenta ; tempera-se a sdpa logo
lue ferva; deita-se-lhe, para engrossar o molho, gemmas

e ovo. Pode-se, segundo o gosto, servir-se, em lugar de
agua, de caldo de feijGes, de lentilhas ou de ervilhas.

Sépa de legumes,

Cortio-se pequenos bocados bem finos de cenouras,na-
bos, pastinacas, alhos bravos, cebolas, etc., fazendo-os
refogar em uma cassarola com um pedago de manteiga.
‘Logo que estes legumes comegarem a coérar, pisa-se um
pequeno bocado de azedas, salsa, cebolinha, alface, e
cerefolio, que se pord a cozer tambem durante um quarto
de hora, molha-se com caldo ou agua, deixa-se ferver uma
‘hora, e deita-se sobre 0 pdo cortado em talhadas.

Sépa de alfaces,

Lavem em agua fervendo as alfaces que quizerem, com-
tanto que sejio bem repolhudas e frescas, ¢ havendo o
cuidado de as conservar inteiras, escorrdo-se,e deixem-
se esfriar, e depois amarrem-as. Colloquem em uma cas-
sarola lascas de toucinho e algumas tglhadas de vitela, e
ponhdo-se sobre estas as alfaces adubadas, ajuntando-lhes
tres cenouras cortadas em tiras, tres cebolas e dous cravos
da India; deitem sobre tudo um bom caldo, e coza-se tudo
-a fogo brando. Depois retire-se a cassarola do fogo ; cortio-~
se as alfaces em tiras ao comprido, e vio-se pondo em um
;prato fundo, sobre uma camada de miolo de pdo, e assim
por diante, até nao haver mais alface para collocarno prato;
‘rega-se depois tudo com caldo passado pela peneira, e torna
tudo ao fogo para engrossar,

Caldo de miolo de pdo.

Deita-se em uma cassarola sobre um fogo vivo meia ca-
-nada de agua, miolo de um pio molle de dous arrateis, uma
3ua1jta de manteiga bem fresca, sal e pimenta ; faz-se re-
-duzir 4 forma de um molho, mexendo de tempo a tempo
com uma ¢olhér ; e para servir-se deitdo-se-lhe gemmas de
ovo batidas ; péde-se fazer com miolo de pdo duro, ou com
a codea, para que elle seja mais estomacal.

Sépa d Delfinado.

' Toma-se uma libra de farinha de trigo, e amassa-se com
‘agua e sal; e feita a massa, de maneira que esteja alguma
cousa branda, corte-se em pedagos do tamanho de um
ovo, e gsiendao-se depois estes pedagos com um rolo até
que ﬁ%uem mui delgados; ponhdo-se entio sobre uma
mesa. Deve haver ao fogo uma panella de ferro com & quar-
tilhos de agua, e quando esta estiver guente, tempere-sa
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de sai, e deitem-lhbe uma guarta de manteiga, ou de ba-
nha de porco; quando tudo comecar a ferver bem, lan:
cem-the a massa, tendo-a antes cortado em iiras delga-
das, e havendo o cuidado de as irem laneando no lugar
onde a agua mais ferver. Depois pode diminuir-se o fogo,
para que a sopa se vi cozendo brandamente por espaco de
uma hora, ou de hora e meia, mexendo-se: de quando em
guando até ao fundo, para nio pegar.

Se a sopa ficar muito compacta, lancem-lhe quanto basie
de agua quenie; e se, ao contrario, parecer muito fina,
se lhe deitard mais massa. Esta sOpa é saborosa, nuiri-
tiva, e farta muito; e a quanltidade que apontamos sus-
temtard, no campo, seis pessoas, comendo melade ao
jantar, e a outra metade 4 céa, Os Turces fazem muito
uso della, e chamao-lhe Touble, por ter sido annunciada
por um Francez do Delfinado.

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

Convem nio demorar a sOpa, depois de feita, por muito
terupo na panella, se esta for de ferro ou de coi)re, porque
pode tomar méo sabor.

Sépa de espargos com pdlme verde, gordo ou magro.

Para se fazer uma sopa em magro, faz-se um caldo de
raizes ; logo que se passe pelo peneiro, toma-se uma pagte
delle para fazer cozer um selamim de ervilbas verdes;
tomao-se 0s espargos de mediana grossura quante for pre-
€iso para guarnecer a sdpa, cortio-se de comprimento ge
tres dedos, fazendo-os entesar um momento em agea a
ferver, e deitdo-se em agua fria; fazem-se escorrer, e alao-se
com um cordel em pequenitos feixes, cortdo-se-lhes as pon-
tas, e poem-sea cozer com ervilhas: logo que as ervilbas es-
tiverem cozidas, abobora-se a sdpa com o caldo de raizes,
guarnece-se o prato com 0s espargos; mistura-se polme de
ervithas. A sdpa gorda se faz da mesma maneira, tomando
un bom caldo gordo em lugar do magro.

Sépa de abobora.

Descasqgem, limpem bem e cortem em talhadas iguaes-
uma porcao de abobora madura, e lancem-as em agua a
ferver, que tenha sal; escorrdo-se depois, e cortem-se cIu.
pedacinbos miudos e do mesmo tamanho ; depois deitem-0s.
em uma cassarola com manieiga de vacca, sal, noz moscada.
e alrgum miolo de pio ; regue-se tudo isto com nata, e volie:
ao fogo; tendo-se o cuidado de mover continuamente a cas~
sarola para que a sdpa ndio pegue. €ortem-se entdo algunsi
bocados de pao,iguaes aos daabobora: collogue-se metad
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da massa da sépa em a&m prato fundo, deitem-se-lhe em
cima o pdo e a abobora em forma de coroda, e cubra-ge tude
com o resto da massa. Ponha-se entio a fogo moderado,
para que se v cozendo de vagar. Logo que esteja prompta,
relire-se do fogo, e humedeca-se com nata bem (uente, @
manteiga; servindo-se esta separadamente aos que fuizereng
liquidar esla sOpa.

Stépa de queijo em gordo e magro.

Para se fazer em magro, faz-se um caldo de couves e
legumes; quando estiver feito, e passado pelo peneiro, dei-
ta-se-1he pouco sal; pega-s¢ no prato em c&ue sedeveservir,
que deve ir ao fogo; toma-se meio arratel, ou tres quartas,
conforme a quanti&a’de da sopa, de queig‘o de Gruyére,
rala-se a metade, ¢ a outra corta-se em fatias delgadas;
deita-se um pouco de queijo ralado no fundo do prato com
pequenos pedacos de manteiga ; cobre-se com fatias de pdo,
muito delgadas, depois uma camada ds queijo cortado,
outra camada de pao, que se cobre de queijo ralado, e assim
por diante, até acabar gor queijo cortado, e pequenos
pedacosde manteiga ; molha-se com uma parte de caldo, faz-
se ahoborar até que faca uma pequena rapadura no fundo
do pralo, e que nao reste mais caldo. Antes de servir-se,
deita-se-lhe caldo e uma pouca de pinenta inteira. Esta
sdpa deve ser servida um pouco grossa. Em gordo faz-se
da mesma maneira, servindo-se de uin caldo gordo de
couves ;3 ndo se desengordura o caldo muito, nem se lhe
deita manteiga,

Sépa para dias de carne.

Tomem-sé em partes iguaes, nabos, cenouras, alhos por-
ros, ceholas, aipo e batatas, limpem-se, lavem-se, e cortem-se
em pedacinhos iguaes; deite-se tudo em uma cagsarola, que
contenba manteiga, e molhe-se com a quantidade neces-
saria de caldo de carne; e assim se collocari a cassarola em
fogo brando, até que a sOpa esteja cozida. Deite-se entdo
em uma terrina, em que se tenhao poslo fatias dea pao, ale-
tria, ou outra qualquer massa, ¢ melhor ainda “~ula de
batatas; ¢, se quizerem, enfeitem esta sdpa com ex 4rgos,
ou ervilhas novas, conforme a estacic: e mande-se para a
nmesa.

Sépa de leite de gallinha (gemmada),

Deitdo-se em uma escudella, ou pequena terrina, tres a
qualro oncas de assucar em po, ires gemmas de ovo, € meig
colhér de agua de flor de laranja; bate-se este mixto atd
que fiquem as gemmas dos ovos branguejando; quanto
mais forem batidas, melhor serd. Vasa-se pouco a pouco,
sobre esta mistura, um quartilho de agua a ferver, vol-
tando-a depressa, para (ue os 0vVos se 1ao coalhemn. Assim
#¢ faz o leite de gallinha; bebe-sg ¢ mais quenie pgssivel.

C.i.
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Sépa & bearneza.

Depois de lavadas uma couve e quatro alfaces repolhu-
das, escorrdo-se e ponh3o-as em uma cassarola com pe-
dacinhos de toucinho, uma lasca de presunto doce, um
salchichdo, e dous quartos de ganso; coza-se tudo em
caldo sem sal, ajuniando-se-lne um mélho de salsa, e
duas ceholas picadas, com outros tantos cravos da India.
Escorrio-se separadamente a carne e os legumes; tire-se-
lhes a gordura, passe-se o caldo, e tomando-se miolo
de pio de centeio cortado em fatias finas, facdo com estas
uma corda emum prato fundo, interpondo-lhes o toucinho,
e as alfaces por quatro partes, ¢ enchendo o centro da corda.
com qualquer substancia. Colloque-se depois por cima de
tudo o presunto, os quartos de ganso, e o salchichdoem
torno feito em rodas. Toste-se a fogo brando, e sirva-se
esta sépa bem quente. )

Sépa ¢ ttaliana.

Para se fazer sdpa 4 italiana, cozem-se dous arrateis de
carneiro, e meio arratel de toucinho,em uma panetla, com
canada e meia de agua, meio quartilho de_ vinho, algu-
mas gottas de vinagre, cheiros e cebolas; estas cebolas
hdo de ser cravejadas com cravos e canella inteira; quando
estiver cozido, tempere-se com todos os aduhos, € ponha-
se a ferver; depois tira-se fora o toucinho e o carneiro,
de sorte que fique o caldo limpo; e logo que esieja re-
duzido a tres quartilhos, deita-se-lhe uma quarta de man-
teiga e quantidade de pimenta ; poem-se a ferver, e quanda
estiver feito o caldo, deitdo-se-lhe dentro dous holos de
assucar, e manteiga em pedacinhos, e ferva-se até que
engrosse, mexendo-se sempre; deite-se-lhe meia duzia de
gemmas de ovo hatidas com quantidade de limdo 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 limao, e polvilhado
com canella, manda-se & mesa.

Sbpa @& macarrdo.

Ponha-se ao fogo um idgan caldo gordo, e logo que come-
gar a ferver, deite-se-1k@ maior ou menor guantidade da
macarrao‘guebrado, e lavado (se for preciso). Quando
tiver fervido cousa de uma hora, diminua-se o fogo, para
que se coza, e ajunte-se-llie queijo parmezio, ou outro,
ralado. Quando esta sopa fér para a mesa, pode-se fazer
mais e‘sipessa, ajuniando-lhe alguma fécula de hatatas,
pondo de parte na mesa o queijo ralado, porque o queijo
pode ser deitado ainda mesmo que a sépa esteja pouco
quente.

Macarrdo.

Cozido o macarrio em caldo limpo com sal, pimenta e

noz moscada raspada, tira-se e langa-se em wma €assa-
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ﬁﬂa com manteiga de vacca, queijo de Parma, ou hol-
ndez, cortado miudissimo com pimentio e alguma nata.
Puando o queijo comecar a.fazer féveras, deite-se o
macarrdo em um prato cdvo com miolo de pdo e pdo
'yalado; regue-se depois com manteiga quente, e dé-se-lhe
¢0r ao forno, ou com a pd em braza.

Sépa d franceza.

Para se fazer sdpa 4 franceza, pde-se a afogar em uma
figela grande dous pombos, duas perdizes, uma adem (tudo
inteiro), um coelho em metades,uma gallinha em quartos,

1 chouricb,” uma posta de presunto, um arratel de
lducinho picado, cheiros, meia duzia de olhos de alface ou
flq chicoria, ou de couve murciana, todas as especies in-

ras, s6 a pimenta pisada, e uma capella grande de
' heiros ; quando tudo estiver cozido, e temperado de sal e
Jos mals adubos pretos que lhe faltassem, deitio-se dous
pdes em um prato, feitos em sOpa, molhados com o
ealdo, e deixdo-se aboborar; quando se quizer miandar
4 mesa, vai-se pondo por cima das sdpas toda a carne,
Peca por peca, e guarnecem-se com olhos de alface ou de
chicoria (twdo mui bem cortado), com sumo de limio por
cima, e assim vai 4 mesa.

Esta sépa € boa para merendas, guarnecida com figados
de gallinha.

Sépa de cabeca de carneiro.

Esfole-se uma cabeca de carneiro, a que se tenhdo tirado
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 agua e sal, em
uma panella propria, 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, cde-se por um
peneiro fino ; tire-se a lingua, guarde-=se o caldo, e rejeite-se
o resto. Cortem a lingua e os miolos em pedacinhos; refo-

uem-se, em outra panella, algum toucinho, e depois os
emperos, como para uma sOpa de vacca, ou segundo o

osto de cada um, e logo que estejio refogados, [ancem-

es.em cima o caido, com a lingua e os miolos, e quanto
baste de fatias de pio, e coza-se esta sOpa, alé estar em
fermos de ir para a mesa. Pode tambem levar cenouras,
su outro legume, posto que sem elles seja igualmente uma
30pa saborosa.

Sopa de qualqider genero de assado,

Feito um pdo pequeno em fatias, deitdo-se algumas dellas
em uma frigideira grande untada de manteiga, cobreni-se’
de assucar e de canella, sobre esta camada poe-se oulra
da mesma sorte, e por cima della wur pequena de man-
teiga de vacca lavada, e acafrdo; deita-sc-lie um pouce
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de caldo de gallinha ou de carneiro, e deixa-se estufa
brandamente em pouco lume, e firando-se logo delle,
deita-se-lhe uma duzia de ovos por cima (ou menos, con-
forme for a frigideira), com assucar e canella; feito isto,
toma-se uma tampa com brazas, e pde-se um pouco levan-
tada sobre a sOpa, até que tome boa ¢Or; tira-se da frigi-
deira, pde-se no prato, e trincha-se enldo o assado, que
pode ser: gallinhas, frangdos, pombos ou perus.—Este é um
prato ordinario.

Sépa dourada.

A sopa dourada faz-se como a anferior: sépa de todo ¢
genero de assado. Leva uma duzia de ovos, um arralel de
assucar, um pao pequeno, uma quarta de manteiga lavada,
canella e agua de flor.

Sépa de amendoa.

Faz-se deifando-se em meia canada de leite oito gemmas
de ovo, meio arratel de assucar, quatro ongas de amendoas
mui bem pisadas, e uma quarta de manteiga; tudo isto
junto, depois de mui bem batido, pde-se em um tacho a
cozer a fogo brando; quando for engrossando, lan¢a-se em
um prato ou frigideira; pde-se a corar na torteira, ou no
forno, e depois de corado serve-se na mesa.

Sépa dourada de nata.

Fazem-se dous pdes em fatias; e depois de serem estas
passadas em um pélme feito de uma duzia de ovos ba-
tidos, vdo-se pondo em um prato untado de manteiga,
em camadas; cada camada de fatias cobre-se de assucar
€ canella; poe-se a corar, e depois batem-se bem duas
tigelinhas de nata nos ovos que sobrarem, com assucar e
cauella, e deita-se este p6lme por cimna das fatias, as quaes

se torndo a corar; deita-se por cima mais canella e assucar,
€ manda-se 4 mesa.

Outra sbpa de nata.

Consta este prato de uma tigela grande de nata, qualra
ovos com claras, meio quartilho de azeite doce, tudo mui
bem batido, e um arratel de queijo, que se fard em fatias
delgadas, outras tantas de pio, outro arratel-de assucar @
alguma manteiga lavada; unta-se o prato, e forma-se nelle
uma camada de fatias de pdo, bate-se umn pouco de péline
das natas e ovos, e assucar em po por cima; sobre esta
camada poem-se oufras de fatias de queijo, com outro pouco
de polme e assucar por cima, ums bocadinhos de manteiga
lavada; desta forma vai-se enchendo o prato até seacabar
tudo ; e terd a ultima cammada de queijo, ficando a sdpa bem
ensopada. Feito isto, poe-se a cozer no forno, e quando
estiver meia cozida, deitdo-se-lhe duas tigelas de nata por

cima sem ovos uiem assucar; acabando assim de cozer
manda-se 4 mesa.

:
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Sépa de abobora & brasileira.

Descasque-se, limpe-se e corte-se em pedacos miudos a
abobora de agua, lave-se e ponha-se a cozer em agua e sal.
Tome-se em panella & parte um ponco de toucinho derre-
tido, e refoguem-se nelle todos os temperos ; deite-se-lhe
dentro a ahobora; escorrida da agua, deixe-se tomar gosto
e depois deitem caldo para acabar de cozer e fazer a sdpa,

que poderd tambem levar lascas de presunto, carne de
porco, etc.

Sépa tostada.

Um prato de sdpa tostada consta de um p3o de vintem
feito em fatias, meio arratel de manteiga de vacca e meio
arratel de assucar; untadas as fatias de manteiga e cobertas
de assucar cm p6,de uma e outra banda, vao-se pondo em
um prato ou frigideira, até se acabarem, e logo laice-se por
¢ima toda a manteiga que ficar, e ponha-se a corar em fogo
brando; assim vai & mesa.

Tambem este prato serve para qualquer genero de assado,
se delle quizerem aproveitar.

S6pa 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 tathadas delgadas, tome-se uma frigideira
untada de manteiga de vacca, ponhdo-lhe fatias de péo,
e sobre ellas fatias de queijo mui delgadas, e por cima
destas as talhadas de lombo; deitem-lhe miolo de pdo
ralado e assucar, e desta maneira enchdo a frigideira até
acima, e quando estiver cheia, deitem-lhe por cima meia
duzia de ovos batidos, e mande-se ao forno a cozer, €10go

ue estiver corado, facdo-lhe uns buracos com um garfo,

git%m-lhe assucar por cima,e mandem 4 mesa com canella
pisada.

Cevada aljofrada.

Chama-se assim 4 cevada mondada; a qual, lavada que
seja em agua morna, deixa-se de moiho por algumas horas

ara depois cozé-la com leite, ou caldo temperado de sal.
B,escasoada e passada pela peneira. di o que vulgarmente
se chama créme de cevada ou papas, que sio mui nutri-
tivas. Cozida a cevada somente com agua, e passada pela

eneira, constitnird, segundo a consistencia que se lhe
ger, um alimento ou bebida substancial; mas convem para
isso ser aromatisada com agua de flor de laranja, deitando-
se-lhe assucar ou sal, para nio ficar insipida.

Panada ou substancia de pao.

Coza-se a fogo lento, € a tempo necessario, certa quan
tidade de pio com agua commum : € quando esta massa sé
tornar espessa, ajuntein-lhe manteiga de vaccaesal; e
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Yogo que estiver cozida, deite-se-lhe um batido de gemmag
de ovo, e sirva-se. Este alimento € optimo para criancas 8
velhos, comtanto que seja bem cozido e temperado, porque
do contrario, em vez de fortalecer o estomago, debilitas
lo-ha.

Sopa de abobora d’agua com camardes.

A abobora deve ser descascada, limpa do miolo, lavada,
e cozida em agua e sal. Refoguem em uma panella com
azeite, cebolas, salsa, tomates, ludo bem miudo, pimenta
daIndia e alguma de grumari, iouro,alho e sal. Descasquem
uma por¢do de camardes crus, e refoguem-os igualmente
naquella niistura , e depois ajuntem-lhes a abobora cozida
e escorrida, deitem-lhes agua , e ferva-se tudo para acabar
de cozer-se; tempere-se de vinagre, e sirva-se. Esta sdpa.
pode.do mesmo modo ser feita com mariscos ou caran-
gueijos.

Sépa de quetjo de caldo de vacca.

Coza-se com vacca um paio, e depois de cozido Eonha—se
a esfriar; faca-se um pao em fatias grossas, ponha-se em
um prato untado de manteiga de vacca, e por cima dellas
o paig.em talhadas; por cima destas talhadas ponhdo-se
outras.fatias de pdo, e sobre ellas tutanos de vacca, e
assim vi enchendo o prato; logo que estiver cheio ,.
lancem-lhe o caldo, escalfados primeiro meia duzia de-
ovos nelle , os quaes se porio a corar , e finalmente sobre
tudo gonha-se uma capella de todos os cheiros, e por
cima della lancem-lhe a gordura para qae tome o sabor
gos cheiros ; fica um bom prato desta sorte , ¢ manda-se
mesa.

Sépa de pato com repolho.

Entese-se um: pato, lardée-se com toucinho grosso, re-
fogue-se em uma cassarola com toucinho derretido, um
bocado de presunto, e dous arrateis de carne de vaceca;
estando refogado , deitem-lhe um pouco de caldo, e uma
gotia de agua quente ; tempere-se de sal, uma cebola cra-
vejada, uma cabeca de alhos, e deixe-se ferver pouco e
pouco; estando meio cozido, entesem em agua fervendo
um repolho, esprema-se, ate-se com um barbante, e acaben
de cozer tu(io junto ; estando cozido, passem o caldo por,
um peneiro, deitem-The depois umas cgdeas de pdo, e uma
pouca de substancia, e ponha-se a ferver um pouco; des
pois, tirem-lhe a gordura , guarnega-se com o repoltho, e ®.
pato no meio, e sirva-se.

Fazem-se tambem sdpas de repolho, ou de couves loms=
bardas com perdizes, pombas, adens e marrecas.

Sépa de culi de ervilhas.

Tomem uma ou duas oitavas de ervilhas verdes, rabos
de cebolinhas, alguns ramos de salsa, entesem tudo em
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agua quente, refoguem-se depois em toucinho derretido ,
deitem-lhe um pouco de caldo, deixem-se cozer ; estando
cozidas e pisadas ,- desfa¢@o-se em uma cassarola com duas
tolhéres de substancia feita de pranchas de vitela, um
bocado de presunto, e duas raizes; depois, passe-se pela
estamenha ou peneiro; estando de bom gosto e quente,
sirva-se sobre cOdeas de pdo fervidas como temos dito.
som frangos, ou patos pequenos e novos , no meio.

. S6pa de culi de camardies.

Lavado e cozido meio cento de camardes, tirem-lhe as
cascey; tomem uma duzia de amendoas doces, pisem-se
COX_ a8 mesmas cascas dos camardes um peito de uma gal-
linha assada, e 3uatro gemmas de ovo duras; guarnecio
depois o fando de uma cassarola de pranchas de vitela, um
bocado de presunto, uma cebola em quartos, e meia colhér
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 colhér de caldo,tempere-se de sal, dous
cravos, mangericdo secco e salsa, deixe-seferver pouco
€ pouco com algumas cddeas de pdo; em a vitela es-
tando cozida, passe-se o caldo pelo peneiro, pisem-se as
cOdeas de pdo com o que estd no gral, desfaca-se tudo
depois em duas colhéres do mesmo caldo, aquente-se,
passe-se pela estamenha, ponha-se tudo junto ao fogo, mas
que ndo ferva, e sirva-se sobre codeas de piao molhadas
como é costume.

Sépa de culf pardo.

Tome-se um hocado de vacca da ponta da aleatra, asse-se .
no espeto; estando assado, bem corado, e assim mesmo
quente, pise-se em bom gral com algumas cddeas de pao
iritas, carcaces de perdizes, de capGes ou quaesquer outras
que parecerem, molhando-se de quando em quando com
uma pouca de substancia; depois de tudo bem pisado, des-
faca-se em substancia de vitela e caldo bom, lempere-se, se
fOT necessario, de sal, deitem-the um pouco de mangericio,
um bocado de casca de limdo, dém-lhe quatro fervuras, e
passe-se depois pelo peneiro; ponha-se outra vez a aquen-
tar, e sirva-se, como estd dito, sobre cddeas de pao com
sumo de limdo. . -

Este culi serve para diversas sopas, como s3o sOpas de
perdizes, de gallinholas, adens e marrecas.

Sépa de bocoes.

Tomem-se peitos de capdes, de gallinhas, e titellas e
pery, tudo cru, raspeni-se com a faca, tirem-se-lhe todas as
pelles, e piquem-se; depois de picadas, passem-se para um

ral de pedra, e pisem-se com toucinho raspado, uma pouca
e salsa, e duas echalotas picadas bem miudas = estando
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tudo bem pisado , ajuntem-lhe um bocado de miolo de pdo
molhado em leite, mas bem espremido, quatro on ¢inco
gemmas de ovo, tempere-se de sal, pimenla, noz moscada
ralada, torne-se a pisar, e depois de pisado ponha-se em
um prato ; facdo um bocado de massa fina, estenda-se que
fique bem delgada , corte-se em firas , ponhio de distancia
em distancia uns bocadinhos de picado, untados de roda
com ovos batidos, cubrao-se com outro bocado de massa,
cortem-se com 0 molde , escaldem-se em agna fervendo e
deitem-se depois a cozer em outro caldo por 2spago de seis
minutos ; depois tirem-se para cima de unx peneiro,deitem-
se em uma sopeira e sirvao-se com caldo e substancia de
vitela, de bom gosto e boa cdr. ’

Sdpa de card.

Descasque-se o card passado por agua a ferver, limpe-se
e corte-se em bocados miudos e fervio-se em agua e sal.
Refoguem-se 4 parle todos os temperos, e quando o card
estiver cozido, escorra-se da agua ou tire-se com a escuma-
deira, e ajunte-se aos adubos ; deite-se-the qualquer ealdo
e deixe se ferver tudo até estar desfeito, o que se ajudard
esmigalhando-o com a colhér. Acabe de temperar-se, e
sirva-se.

Sépa de azedas.

Deite-se em uma cassarola uma pouca de manteiga, uma
mio cheia de azedas mondadas, lavadas e cortadas em
por¢des. Depois de cozidas, ajuntem-lbe agua ou caldo da
panella ; deitem-lhe ent3o o pao eferva-se tudo afogo lento.
Quando estiver prompta, deite-se na sopeira e sirva-se com
um batido de gemmas de ovo.

Sépa de crostas ao gratem.

Corte-se um pio pelo meio , assim como vem do forno,
tire-se-lhe todo o miolo, deitem-se as codeas em uma
cassarola , com uma colhér de caldo passado pelo peneiro
com toda a gordura; deixem-se ferver umn instanie, pas-
sem-se para um prato covo e ponhio sobre uma fornalha a
ferver; estando pegadas e gralenadas

de comer.
Sopa & portugueza

Ponhdo no fundo de uma cassarola uma capella feita de
salsa, coentro e horteld ; corte-se um pdo ao meio, faca se
em bocadinbos, arrumem-se na cassarola com as codeas
para baixo, e um quarto.de hora antés de jantar molhems
se com um caldo feito de carne de vacca, paio, presunto,
uma perdiz, uma mao cheia de graos, dous olhos de couves,
duas cenouras, uma cabega de albos e uma cebola crave-
Jada, e ponha-se a ferver por um instante sobre umas bra-.

escorre-se-lhes 'a
gordura, e servem-se com os caldos, substancias e culi qua
lhes forem mais convenientes e do gosto de quem as houver’
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zas, tapada a cassarola com a sua tampa; fervidas que
8ejio, virem-se de cima para baixo sobre um prato covo,
ou em uina sopeira, e sirvao-se guarnecidas de roda com o
paio ¢ 0 presunto, € no meio os olhos de couve com seis
ovos escalfados. :

Sopa de peize com cult branco.

Pisem em um gral de pedra uma mio cheia de amendoas
doces, e em estando pisadas, ajuntem-lhe uns lombos de
algum peixe assado ou alguns lombos de linguados fritos ,
mas sem pelle, seis gemmas de .ovo duras, e pisem tudo
muito bem; passe-se pelo peneiro duas colhéres de caldo
de peixe, ajuntando alguns mosserdes, uma capella de
%alsa e mangericio, umas cebolinhag, dous cravos e um

ocado de miolo de pdo; deixe-se ferver pouco e pouco por
um quarto de hora ; desfacdo neste caldo as amendoase o
peixe {nsado, passe-se pelo peneiro, ponha-se outra vez a
aquentar, mexendo sempre com uma colhér, e sem (ue
ferva, se sirva por cima de codeas de pao fervidasem caldo,
mas enxitas.

Sépa de peize:

Cortem-se em tiras delgadas cenouras e cebolas e lan-
cem-as em uma cassarola com sufficiente quantidade de
azeite doce ; ajunte-se-lhe depois um mélho de salsa, duas
folhas de louro, uma cabeca de alho, e humedeca-se tudo
isto com alguma agua e tempere-se. Quando todos os in-
srediemes estiverem bem cozidos, passio-se na peneira e

eitdo-se no caldo postas de qualquer peixe. Tira-se deste
caldo o necessario para a sOpa e accrescenta-se uma pouca
de tintura de acafrdo. Collocao-se em uma terrina as cédeas
de pao tostado, humedecendo-se com algum azeite, e deita-
se-1hes o caldo pela peneira. O azeite pode ser substituido
pela manteiga fresca, e o mdlho para o peixe péde ser ao
gosto de cada um.

Soépa de culi pardo para dias de peize.

Cortem em fatias duas cebolas, uma cenoura,um panéicio,
e refogue-se tudo em manteiga, a que ajuntaradd tres ou
quatro bocados de codeas de pao e una pouca de farinha de
trigo; em estando cérado, deitem-lhe tanta quantidade de
caldo de peixe como de substancia, e tempere-se com unia
capella de salsa e mangericdo, 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
cddeas desfeitas com o caldo pelo peneiro, e quente £ de
bom gosto, com outras cddeas fervidas e pegadas no fundo
do prato, com p3o recheiado no meio.

Sépa de arroz para dias de peixe.

Lavado o arroz em ires ou quatro aguas, ponba-se a
cozer em um caldo de raizes e legumes, de féorma que
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um legume n3o domine sobre o outro, mormente o aipoe
e a raiz da salsa; estando neio cozido, ajuntem-lhe um
boeado de manteiga, duas colhéres de substancia de ce-
bolas, e deixe-se ferver pouco e pouco até o arroz tomar
bastante cdr; 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.

Sépa parda de cebolas inteiras,

Esbrugadas ires ou quatro duzias de cebolinhas redon.
das iguaes, e limpas das primeiras pelles, passem-se pelo-
fogo em uma cassarola coin manteiga derretida, e polvi- .
lhem-se de farinha de trigo; em estando bem coradas,
meltdo-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 sirvio-se
sobre codeas de pdo fritas e fervidas no mesmo caldo;
porém, se as cebolas forem grandes, cortem-se em [atias, ¢
depois de fritas e coradas em manteiga , molhem-se com
caldo de raizes ou com agua; fervida a sopa nelle, sirva-se
com algumas gottas de vinagre.

Sdpa branca de cebola.

Fervidas em agua e meio cozidas duas ou tres duzias de
cebolas pequenas e de igual lamanho, passem-se por agua
fria, descasquem-se e acabem-se de cozer em caldo de raizes
e de hervas, bem temperado e de bom gosto; molhem umas
coOdeas ou fatias de pao no mesmo caldo em que se ¢cozérdo
as cebolas, fervao-se e sirvio-se com culi branco feito de
algumas amendoas , gemmas de ovo duras, miolo de pid
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.

Sépa 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 punhade
de azedas, um gouco de cerefolio e uma cebola branca.
Cortai em talhadas miudas as hortalicas mais grossase
segal as outras um pouco grosseiramente.

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

anella da sopa, fazendo-as depois cozer duas horas.
eitai depois em uma sopeira bocados miudos de pao sem.
zgll;e{n torrados, e deitai-lhe por cima a dita juliana da cas-
ola.
* Querendo fazer sopa de peixe ndo lhe deiteis o caldo de
carne, e ajuntai-lhe em lugar delle duas colbéres de man-
teiga de vacca ou do norte.
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Nota.—Dous grios de pimenta inteira dizem muito bem
nesta sdpa ; ella parece niesmo de carne, ainda que seja de
peixe. O sal de qire vos deveis servir sempre na vossa €0
ginha deve ser pisado e clarificado.

‘ POTAGENS.
ADVERTENCIA SOBRE AS POTAGENS FARINACEAS.

As potagens sd3o geralmenie commodas e excellentes , @
mellas occupa o arroz o primeiro lugar. Gom este ultimo
faz-se igualmente uma potagem chamada créme, ligeiris-
sima e saudavel para as pessoas em convalescenca , accres-
centando-lhe as necessarias substancias. Tambem se fazem
Jboas potagens com fécula de batatas. A aletria e o arroz

od?n admitlir tomates ou queijo ralado de qualquer qua-
idade. A massade flor de farinha ﬁranulada comporia 6
mesmo adubo e prepara-se de igual inaneira. O tatharim
¢ uma excellente substancia farinacea para uma potagem
de carne ou magra, e tambem ¢é a melhor massa para unir-
se ao queijo, depois do macarrao e aletria ‘A farinha de
aveia mondada, a de cevada e a de milha proporeionio
tambem potagens. Todavia as duas primeiras sio pouco
gratas ao paladar, porém appetecidas das pessoas a ellas
-acosiumadas.

Quanto 4 terceira, a especie de papas que com ella se pre-
para é um alimento muito usual em muitas partes de Por-
tugal, Hespanha e Franca, v. g., na Borgonha e Franco-
Condado, onde se compae de caldo de carne ou magro.

E uo fim do inverno, ou no principio da primavera. que
se deve fazer uso das subslancias farinhosas, visto serem
entio escassos 0s legumes, mas é preciso varia-las com
discernimento.

Potagem magra de cebolas.

Corta-se em filetes pouco mais ou menos uma duzia de
medianas cebolas, deitdo-se em uma cassarola com um pe-
dacode manteiga, passa-se sobre o lume, mexeundo-se de
temposem tempos até que estejdo cozidas, e um pouco co-
radas igualmente; molhdo-se com agua ou caldo magro ;
deita-se sal e pimenta inteira; faz-se-lhesdar algumas fer-
vuras, e depois se llies deita pao para fazer aboborar a sépa
como a ordinaria.

Querendo-se fazer uma sopa de leite com cebolas, se faz
um pouco menos doacima dito, passio-se a fogo lento com
manteiga até que esiejao cozidas, sem ficarem coradas ; faz
se ferver o leite, e deita-se com a cebola temperada poucs
sal; pde-se o pdo corlado no prato em que se deve servir,
com uma parte de caldo, cebre-se e pde-se sobre uma pouca
de cinza quente; quando o po estiver bem ensopado, deita-
se-lhe o0 resto do caldo, e serve-se.
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Potagem & Camerant.

Cozio-se sufficientemente, em uma cassarcla, com man-
teiga de vacca fresca, cenouras, nahos, couves, alhos,
porros, e, em summa, maior ou menor por¢ao de legumes
da estacdo cortados e picados miudos, e accrescente-se-lhe
uma duzia de figados de aves domesticas, cortados miudos.
Linpe-se, em separado, macarrao pulverisado com pimenta
para escorré-la logo, e, tomando uma sopeira que tolere
fogo, colloque-se-ihe no fundo uina camada de rnacarrio,
outra de picado, e ultimamente outra de queijo ralado;
continue-se assim até que a sopeira fique cheia ; tape-se
entio, e deixe-se cozer a potagem a fogo lento.

Potagem de couves.

Ponba-se a cozer um pedaco de toucinbo salgado, com
vulro ianto de peito de cordeiro, e um salchichio fino,
Escume-se e ajulite-se-lhes uina couve hem limpa, escoryida
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 nio convém a convalescentes,”
sobretudo se houve anteriormente alguma indisposi¢do
estomacal.

Potagem de peize,

Tomem-se duas pescadinhas, um solho ou linguado e
um pedaco de enguia marinha cortado em bocadinhos ;
deitem-se em cassarola com meia lihra de azeite doce, e
ajunte-se-lhes uma pouca de salsa, um dente de alho, uma
folha de louro, algum funcho, sal e agua necessaria. Ferve-
se tudo por um quarto de hora; e quando esta sopa estiver
a ponto de ir para a mesa, ajunte-se-lhe um hatido de gem-
mas de ovo.

Potagem da primavera.

Depois de escolhidas e lavadas uma porcio de alfaces,
beldroegas, azedas, cerefolio e de ervilhas frescas, lancem-
seé e uma cassarola com boa manteiga, sal e pimenta, e
ferva-se a fogo lento. Passe-se depois em uma peneira para
se lhe exirahir wna substancia clara. Depois deite-se-lhe
dentro pao, e ferva-se ginda por um quarto de hora.

Quando for para a mesa, ajunteni-lhe um hatido de gem-
mas de ovo. '

Potagem de substancias de cenouras.

 Deile-se meia libra de manteiga fresca emn uma cassarola,
ajunieti-se-lbie cenouras vermelhas cortadas e tiras mui
finas e oito ou dez cebolas cortadas ein quartos ; mexa-se
tudo de modn que nio pegue no fundo da cassarola; deite-
se-lhe caldo de quando em quando, ajuntando-llie assucar,
tanto como o volume de um ovo. Coza-se tudo a fogo
-brando por tres ou quatro horas até que as cenouras se
despellem facilmente ; e entio lancep-<e em wwa peieira
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maxucadas e humedecidas com caldo, o qual deve con-
servar-se 4 parte. Deve haver todo o cuidado em que a sub-
stancia seja clara, e que ndo ferva muito para que nio
flque acre. Escume-se e desengordure-se finalmente de
modo que adguira consistencia, 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 juuntas, empre-
gando em q*lalquer dellas os methodos indicados geral-
mente nas potagens: tendo-as cozido em agua ou caldo,
obter-se-hio outras tantas substancias, conforme o gosto de
cada pessoa; o ponto esti em aduba-las segundo sua con-
veniencia,

Potagem de cddeas de pdo com substancia.

Cortem-se as fatias de pdo malis ou menos grossas, frijdo-
se em manteiga até adquirirem uma cor loura, e collo-
quem-as logo em uma ierrina, deitando-se-lhes por cima
uma substancia rala feita de ervilhas, feijoes, lentilhas ou
outro legume, e mande-se 4 mesa.

Potagem de pepinos.

Cozdo-se em agua pepinos mondados e divididos em pe-
dacinhos; retirem-se depois, escorrao-se e esmaguem-se em
um coador, humedecendo-se com leite fervido; adubem-se
depois com sal ou assucar, e qgando estiverem a ponto de
ferver, ponhdo-se sobre fatias finas de pdo, e mandem-se &
mesa.

Potagem com substancias de aves caseiras ou oulras
menores.

Pisem-se e humedecdo-se em um gral de pedra todos os
restos de aves caseiras ou menores que possio ajuntar-se,
e cozdo-0os logo com caldo por espaco de uma ou duas
horas, 6. passe-se depois tudo na peneira para concluir a
potagemni.

Potagem com substancias de ervilhasverdese lentilhas.

Cozdo-se em caldo ervilhas ou lentilhas e ajuntem-lhes
uma cepoura e uma ou duas cebolas; pisem-se e passem-se
emuma peneira ou coador. Feita a substancia, misture-se
com sufficiente quantidade de outro caldo. Deixe-se depois
ferver por quinze ou vinte minutos, e lance-se depois no
pao, que deve estar ji preparado na sopeira, e sirva-se.

Potagem com substancia de feijoes.

Facdo cozer em agua ou caldo feijoes de qualquer quali-
dade que sejio, accrescentando-lhes uma cenoura ou duas
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cebolas. Esmagnem-se e passem tudo pela peneira, deis
tando-lhes de quando em quando um pouco de caldo. Depois
deixe-se ferver este mixto por quinze ou vinie minutos,
dando-se-1he o grdo de consistencia necessaria para se lan-
¢ar sobre o pdo j4 preparado ua terrina. '

Potagem de ervilhas seccas.

Deite-se em uma cassarola uma porcdo de ervilhas des.

scadas, com sufficiente quantidade de caldo para as
Jumedecer. A medida que se reduzdo & subslancia, ajunte-
.se-thes outra por¢do de caldo, mexendo a miudo, para que se
‘330 peguent; e assim gue estiverem cozidas, deite-se-ihes
Jinda algum caldo para liguida-las. Torne ao fogo por uma
hora, e depois deite-se na'sopeira sobre codeas de pao
tostadas ou fatias fritas em manteiga.

Potagem de abobora.

Coza-se em agua uma quaniidade de abobora bem madu-
ra, descascada, limpa e cortada em bocados pequenos. De-
pois escorra-se, machuaque-se em um passador, inisture-se-
ihe leiie fervido, adube-se com sal ou assucar e torne ao
fogo para ferver. Deite-se depois na sopeira sobre fatias de
pao preparadas com antecedencia.

Potagem com substancia de caga menor.

Pisio-se e reduzem-se a substancia, humedecendo-as com’
caldo, as carnes de qualquer especie de caga. Quebrados
gue $ejio 0S seus 0ssvs, cozdo-se i parte em ouiro caldo,
Passe-se tudo isso afim de que a substlancia de carne se dis-
solva, coza-se por quinze ou vinte minutos, e deite-se sobre
as cOdeas preparadas anies na terrina, e sirva-se.

Potagem com substancia de castanhos e perdizes.

Assem uma perdiz, e depois lirem-lhe a pelle e os 0Ss04
€ pisem a carne em um grai, com cincoenta castanhas assa
das; e que tenhdo antecedenlemente fervido em um hom
caldo. Passem tudo na peneira, e volte a cozer a fogo lento
¢ de vagar, com pdo ja prepara(io, ¢ acabe-se a potagem com
as anteriores.

Potagem da rainha,

Pisem-se em um gral peitos de aves domesticas assados
com porcao sufficiente de arrcz cozido em agua fervendos,
depois de bem escorrido, faca-se com -elle uma substanci¢
clara, ajuntando-lhe’ caldo. Passe-se em uma peneira, ¢ ¢
que por ella ndo gorrer accrescente-se aos mais restosy )
0s quaes se ajuntarad aos osscs, mmachucados em unr gral.
Ponha-se logo esta segunda mistura a fogo moderado por
espaco de nma lora, Tire-se entdo a cassarola do fogo,
passe-se todo o caldo, pise-se com pio ou outras massas, $e-
gundo o gosto de cada um, mas ajunte-se-the somente a pri
neira substancia dos peitos deaves quando for para a mesa»
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Potagem da virgem.

I Em um_quarlilho de caldo de carne fervio por alguns
minutos duas oncas de miolo de pdo. Machuquem-se em um
gral' estomagos de aves assadas, seis amendoas doces des-
cascadas com 'outras tantas gemmas de ovo cozidas.Fa a-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-

apem depois cddeas de pio em caldo de carne; e antes de

r esta potagem para a Inesa, deite-se-lhe a substancia coada
para ferver mais algum tempo.

Potagem de castanhas.

Eseolhdio-se as melhores e mais grossas castanhas, des-
casquem-se, ferviao em agua, para perderem a segunda pel-
licula, eom um quartilho de. leite por cada quinze ou vinte
castanhas. Ferva-se tudo isto até perfeilo estado de cozi-
mento. Machuquem-se depois as castanhas e passem-se
em unia peneira; voltem ao fogo, acerescentadas com suffi-
cienle quantidade de assucar, alguma canella em po oun
qualguer outra essencia aromatica agradavel. Quando esti-
ver a ponto de ferver, baten-se com um rolo e lan¢io-se na
terrina. Esta composicdo é quasi semelhante4 do chocolate,.
e pode empregar-se ein muilas circumstancias, como, por
exemplo, naquellas em que precisarnios de cacdo.

Potagem para um ou dous convalescentes.

Quatro maos cheias de hervas potageiras desfolhadas,
lavadas e cortadas em miudos; duas ou tres cebolas bran-
cas cortadas ein bocados ; quatro cabecas de alhos porros
meia onc¢a de manteiga fresca ou de toucinho, e quatro co-
1héres de farinha de trigo, ou de arroz, ou de avéa, ou de
cevada pilada, uma oitava de sal e uns pos de pimenta.
Faca-se ferver tudo isto em canada e meia de agua, até que-
gasle ametade.

CALDOS.
ADVERTENCIA SOBRE 0S CALDOS REFRESCANTES.

Julgamos muito necessario notar aqui aos nossos leitores
Juaes sdio as hervas, raizes, flores, fructos, ou sementes de
Lue se usa para fazer os caldos refrescantes : sio ellas as

lhas de borragem, lingua de vacca, alface, bredos, bel-
Jroegas, cerefolio, pimpinella, almeirdo, azedas, chicoria,

ulmonaria, lupulos, agrimonia, violas, ortigas picantes,.
umaria, e pontas de sabugo, pevides de melancia e de meldo,
abobora e outras.
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E noie-se igunalmente aqui que commimmente os caldos e
potagens que se usdo em dias de peixe serdo feitos de agua
c¢om cebolas e alhos porros, lentilhas, raizes e abobora, .
conforme o offerecer o tempo. Ajuutio-se tambem aos cal-
dos e potagens peixes, ras e carangueijos de ribeira, para
lhes communicar melhor gosto.

Caldo geral e ordinario,

Como o caldo é a alma de todas’as substancias e molhos,
€ necessario, para que haja de ser bom, cuidar nelle com
toda a attencdo; para o que, tomem dez ou doze arrateis de
carne de vacca, da perna e sem gordura, ponha-se ao lumne
em uma panella com agua sufficiente, escnme-se com todo o
cuidado, tempere-se de sal; deitem-lhe algumas raizes e
leguines, como sdo: cenouras, athos porros, pandcios, um
pé deaipo, 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
sirvio-se delle para o que for necessario.

Caldo para differentes sdpas.

Mettdo em uma panella pedacos de perna de vitela, ca-
oes, gallinhas, perdizes, ludo entesado primneiro, deitent=
he tanto de caldo ordinario como de agua, ponha-se: ao
lume, escume-se com cuidado, deitando-lhe de quando em
guando algumas gottas de agua fria; estando escumada,

eitem-lhe algumas raizes e cebolas inleiras, e deixe-se fer-
ver pouco e pouco; depois de tudo cozido, passem o caldo
pela peneira, ¢ sirvio-se delle para o que fOr preciso.

Caldo paru 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 uma
€ meia libra de févera de vitela e metade de um capdo ou
de uma gallinha que n3o seja muito gorda, ajuntando-the
uma cebola branca cravada de cravos da India; far-se-ha
ferver tudo a fogo brando com sufficiente quantidade de
agua até que se reduza a geléa de consistencia ligeira, de
modo que o caldo nio figue nem muito forte nem nuito
claro, isto €, nem muito grosso, nem muito liquido.

Caldo de figado de vitela leve e refrescante.

Estes caldos fazem-se, segundo o numero de prssoas qué
0 18m de tomar, com figado de vitela e coracio da mesmas
sendo este ultimo cortado em talhadas, e depois de tudo
bem lavado, fazem-se ferver a fogo brando em dous quar-
tilhos de agua até reduzir-se 4 metade; depois tira-se do
{]% 0 : cle-se sem expressio, e reparte-se para doas ou Lres
idas.
Nas estacOes em 3ue ha abundancia de hervas, pode-se,
antes de por o figado a cozer. lardear com uin grossa lar-



SOPAS (CALDOS) 33

deadeira com algumas das plantas, isto é, enfiar-lh’as pot
antre a earne, e para isto servir-se-hdo de folhas de chicorig
filvesire, douradinha, cerefolio, pimpinella, mastrucos s
jutrds semelhantes. ‘

Caldo de hervas humectantes e refrescantes.

De folhas de azedas, de beldrogegas, de alface e de cerefo-
fio, de cada cousa duas mios cheias, desfolhadas, lavadas a
cortadas miudamente com uma codea de pao e duas oitavas
de manteiga fresca.

Ponha-se tudo junto a ferver com dous quartilhos de agua
alé que se reduza 4 metade: estando assim, tire-se do fogo e
coe-se por sedaco ou estamenha.

Outro caldo para varias s6pas e mélhos.

Segundo a quantidade de caldo que se precisar, se guar-
necerd 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;
nias antes que se entre a pegar no fundo da cassarola, cu-
bra-se de caldo ordinario ; escume-se depois com cuidado,
e deixe-seferver pouco e pouco; emn estando cozida a carne
e o caldo reduzido, passa-se pelo peneiro; depois de passado
€ claro, sirvio-se delle no que parecer.

Substancia de vacca ou de vitela para sépas e mélhos.

‘Guarne¢io o fundo deuma 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
el bocados, e ponha-se a seccar em lume brando ;'em tende
largado a sua substancia, deitem-lhes meia colhér de caldo,
deixe-se pegar levemente, e com cuidado, de maneira que
nio saiba a queimado; estando pegado, € como & necessa-
rio, deite-se-lhe de caldo a quantidade necessaria, deixem
ferver pouco € 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 for con-
veniente. -

Prepas ugdo unctuosa para uma bella sépa.

As pessoas que vivem em lugares onde faltdo muita2
gousas necessarias 4 vida achario nesta prepara¢do um re-
tarso ulil e agradavel. Compoe-se esta mistura de partes
Jjguacs de banha de porco, de toucinho, de gordurs fresca
de vitela, outra igual por¢do de cordeiro, oleo de nozes ou
azeile doce, ou de outro qualquer usado no paiz, e ultima-
mente de uma pouca de manteiga de vacca. Derreta-se, @

C. I 3
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ferva-se tudo junto em uma panella de ferro grande; lan-
sando-se-lhe canella, cravo em po, noz moscada e casca de
imdo raspada, .

Depeis de cozidas todas estas gorduras, e bem mexidas
com os ingredientes, cOdo-se por um panno de linho, em
uma celha ou vaso de barro limpo; entdo faz-se um com-
posto, em que ndo domina algum simples; mas em que,

ndo modificadas umas cousas com ouiras, faz esta mistu-
ra um sabor agradavel. Pode-se usar para fazer muito boa
s0pa e para certos fritados. Quando se usa de algumas destas
gorduras sobre si, ndo tem tdo born sabor; é tambem esta
composi¢cdo melhor depois de passarem alguns mezes; e
dura mais de um anno Sem ranco ; mas para isso é necessa-
rio que seja bem fervida, para que se evaporem todas as
partes aquosas, e convem nio esquecer deitar-lhe sal,

Esta provisdo é particularmente util no campo, afim de
sustentar principalniente os gue andio empregados em
trabalho pesado e de grande lida; com este unto se tempe-
rardd as couves e outros legumes (ue lhes sirvio de bons
alimentos.

Caldo em pastilhas ou de conserva, para se transpertar, ou
por mar ow por terra, a paizes desertos em jornadus dila-
tadas ; para commandantes de exercitos, governadores de
pracas sitiadas ; cidades offlictas da peste e outros acci-
dentes que podem sobrevir, e em que por nenhum dinheire
se pode encontrar nem gallinha, nem carne, /,
Para de uma vez se fazeruma sufficiente quantidade,

tome-se uma pernaredonda de vacca, duas pernas de vitela

de peso, oito ditas de carneiro, quatro perus velhos, doze
tallinhas, seis gallos e’ capdes, duas dnzias de perdizes,
gualro ou cinco arrateis_de presunto, limpo de ossos e gor«

ura; todas eslas aves, limpas, vasadas e chainuscadas, se
deitem de molho, assim como tambem a carne das pernas
de vacca e de vitela, feitas em postas grandes, sem gordura

e sem 0ss0s; depois detudo muito bem lavado e escaldado,

deile-se em uma panella grande, ou caldeira cheia de agua,

€ poiha-se ao lume a ferver pouco e pouco; temperem-sd

de sal, deitem-lhe duas duzias de cravos da India, duas o

tres oncas de pimeunta inteira € gengibre, tudo ata&o em unk

ganmnpo; depois de ter fervido duas horas, ajuntem-lhe 3
ec:.ccao ou cozimelito de seis ou oito arrateis de raspas ds

veado, um molho de cenouras, outro de panacios, 11abos,

albos porros, aipos, cebolas inteiras, tudo entesado em
agua fervendo, e atado com nm barbante; em estando tudo

cozido, passe-se o caldo por uma toalha com expressio, e

depois de quasi frio e sem gordura, deite-se em uma bacia,

¢ ponha-se sobre uma fornalha: alimpe-se com ovos bati-
dos, e em levanlando fervura, tire-se do lume, e passe-se
outra vez por uma toalha; estando clarg, passe-se por uma
cassarola grande, ponha-se aaira vez'ao lume a fervep
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w0OUCo e pouco, mexendo-se sempre para que se nio pegue,
com uma colhér de pdo, até o caldo estar reduzido ; estan-
flo grosso, e quasi em ponto de uma giaca, deite-se em cima
de torteiras ou frigideiras de barro, mas que ndo 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
uma onc¢a, e ponhdo em taboleiros ou em peneiras, com
uma folha de papel por baixo, e mettio-se a seccar em
uma estufa, ou exponhdo-se por alguns dias ao vento
fortes estando bem enxutos, embrulhem cada bocado em
:gu a%apel,. e guardem-se em frascos de boca larga muito hem
08, !

5uando succeder quererem fazer um caldo, desfacdo
ou derretid em um quartilho de agua fervendo uma onca,
ou onga e meia se for necessario, desta composicio, e
conforme a pessoa que o quizer tomar o queira mais ou
menos forte. ‘

Em casg de doenga, poderdo 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 convalescentes,

Tome-se um capio, ou uma gallinha, ou perdiz, ou uma
talhada de perna de vitela, cravada com alguns cravos da
India, 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 miudos, e se pisardd em um grai de pedra
limpo, ajuntando-lhe de tempos em tempos algumas co-
lhéres de 'caldo. E assiln se reduzird em pasta fina, que se
guardarid em vaso de barro, para se usar conveniente-
mente.

Caldos para doentes e para sios.

Mettio em uma panella de barro dous arrateis de polga
de vitela, e uma gallinha, deitem-lhe canada e meid de
agua, escume-se quando fOr 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 & metade passe-se este pela peneira, e tire-se-lhe
a gordura, e sirvio-se delle segundo fOr neeessario.

Caldo para-dias de peize.

Guarnec8o o fundo e a roda de uma cassarola, com cebo-
vAS, cenouras, panacios, tudo cortado em rodas, um bo-
cado de manteiga, e ponha-se 1o lume a suar pouco e pou-
co; lanto q{m for principiando a_corar-se, deitem-lhe um
pouco de caldo de ervilhas, que seja claro, e em fervendo,
deitem-lhe cabecas, rabos ¢ outros fragmentos 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 India, e deixe-se ferver por tempo de
uma hora; depois passem este caldo por uma peneira, €
Arvao-se delle para molhar diversas sdpas.
Deve-se advertir que os melhores peixes para fazer caldo
Nara sopas sio as cabrinhas, chernes, robalos, tainhas, etc.

Caldo para sépas de hervas em dias de jejum.

Deitem em uma panella a quantidade que lhe for necese
saria de caldo' de ervilhas, que seja claro;.pondo-se a fer-
ver, se lhe ajunte um molho de cenouras, outro de panacios,
outro de alhos porros, um pé deaipo, e raizes de salsa, ludo
atado com barbante, e entesado primeiro; uma duzia 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 sirvio-se do caldo para molharem
sOpas de legumes ou de hervas, dando-lhe com substancia
magra a cOr 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 agua,
e ponha-se ao lume; escume e deixe-se ferver pouco e
Bouco; estando a carne quasi cozida, se lhe ajuntardd as

ervas seguintes : borragens, alfaces, lingua de vacca, chi-
coria brava, cerefolio e pimpinella; depois de ferver e
acabada de cozer a carne, coe-se e esprema-se tudo em um
guardanapo ; tire-se-lhe a gordura, e sirvio-se delle pelo
decurso de quinze dias, ou tres semanas, ou o tempo que
lhe parecer, bebendo-o pela manhi e 4 tarde.

ke sarid Yo PN
Caido para inflammagdo do peito.

Ponha-se a ferver em uma canada de agua um frango
recheiado com as quatro sementes frias (meldo, pepinos,
etc.) pisadas, e depois de escumado o caldo reduzido 4s
duas tercas 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 tres quartilhos de agua, e temperada
de sal, pisem sete ou oito lagostins de agua doce ainda
vivos, deitem-se a ferver por meio quarto de hora com a
vilela, passe-se o caldo por uma peneira, e sirvio-se delle
como do antecedente.

Caldo para defluzos catarrhaes.

Esburguem meia duzia de nabos, cortem-se em rodas,
fervio-se em uma panella com canada e meia de_agua; e
estando cozidos e o caldo reduzido 4 metade, deitemn tudo
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em um guardanapo, esprema-se muito bem, ajuntem-lhe
depois uma quarta ou seis oncas de assucar em ponto e
clarificado, e tome-se bem quente antes de deitar-se.

Tambem se pode tomar pela manhd e por todo o tempo
que se necessitar.

Caldo para"doen,ca do peito.

Cortado e bem lavado em muitas aguas um bofe de
vitela, ponha-se a cozer em meia canada de agua, com
‘macas de anafega, sebaslas, tamaras, figos passados, passas
‘A Alicante, de cada cousa meia onca, ajuntando-lhe tani-
bem meia onca das cinco capillares, e deixe-se cozer tudo
muito bem, e reduzido o caldo a duas tercas partes, passe-
se, esprema-se em um guardanapo ; divida-se depois em
tres ou quatro ddses, e dissolvdo em cada uma um grio de
assucar candi, e tome-se pela manha e 4 tarde pelo tempo
que for necessario.

Caldo de rds e caracdes para tosses seccas.

Lavem-se e pouhdo-se a ferver por um instante uma
duzia de caracoes e duas duzias de coxas de rd ; em tendo
fervido deitlem-se em agua fria, e depois pisem-se en1 um

ral de pedra, e pisadas ponhdo-se a ferverem uma canada

@ agua com duas cabecas somente de alhos porros, cor-
tados muito miudos, ou quando ndo dous ou-tres nabos
cortados da mesma forma e uma mao cheia de cevada pi-
lada; em tendo fervido e estando o caldo reduzido, cde-se
por um panio, mas ndo se_esprema; deitem-lhe, antes de
o tomarem, sele on oito grios de acafrio em pé e tome-se
pela manhi em jejum e lres horas depois de cear; o que
poderdo continuar pelo decurso de um mez ou seis sema-
nas, purgando-se neste meio tempo se fOr necessario.

Caldo para vapores e flatos que sobem d cabega,

Tomem as folhas de malva, de betonica, mercurial, arte-
mija, althéa e azedas, uma mao cheia de cada uma, lavem
todas muito bem, esbruguem-se, cortem-se miudas e po-
nhio-se a ferver em uma canada de a ua ; em tendo fer-
vido, e a agua reduzida & nietade, cOe-se pela peneira,
divida-se em duas partes e tome-se uma pela manhi em
jejum e outra 4 noite. o . =

Na por¢do que se tomar pela manhd, deitem-se seis graos
de castor em po, use-se deste caldo por tempo de quinze
dias, purgando-se 110 principio delle, no meio e no fim.

Caldo para obstrucgies do mesenterio, do figado e do bago.

Ponha-se a ferver em uma canada de agua um arratel
da carne da coxa da vitela, e em fervendo ajuntem-lhe
raizes de chicoriag bravas, folhas de cerefolio, de esco-
lopendra, de pimpinella, de agrimonia e de agriées, um
pouco de cada cousa, tudo bem lavado e cortadc miudo;
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uma onca de limalha de ferro_bem lavada em agua quents
¢ atada em um panno; um grao de sal de absinthio e outro
1anto de rhuibarbo machucado; depois de tudo fervido e
o caldo reduzido 4 metade, tire-se-lhe o panno com a lima-
lha, coe-se por um guardanapo e esprema-se¢ pouco; divie
da-se o caldo em duas doses e tome-se uma pela manhi
em jejum e a outra quatro horas depois do jantar ; com a
advertencia de se purgar no principio, meio e fim do
empo que se conlinuar a tomar.

Caldo para doéres de cabega.

Ferva-se em meia canada de agua meio arratel de pol
de vitela cortada’ em bocados, com folhas de betonica, de
herva cidreira e grélos de sabugueiro, de cada cousa ume
boa mao cheia, um moélho pequeno dechicoria brava, 0s péa
e 0s rabos de dez ou doze lagostins de agua doce machucas
dos; depois de tudobem fervidoe aagua reduzida & metade-
passe-se por um guardanapo e tome-se até se acharem livress

Caldo amargoso para todas as molestias do peito e vomitos.

Tomem-se partes iguaes de folhas de cardo santo, de cen-
taurea, de macella, losna, veronica, escolopendra, came-
drios, casca de laranja azeda e raiz de genciana, partes
iguaes e pouco de cada cousa, tudo secco & sombra, cor-
tado miudo 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 agua, um arratel de
vitela e um frango machucado; depois de ter fervido e
o caldo reduzido 4 metade, cde-se por um guardanapo sem
se espremer; divida-se em duas partes iguaes, das quaes
fomardd uma pela manhi em jejum e outra quatro horas
depois de jantar ; poder-se-ha usar della quinze ou vinte
dias, purgando-se anles e depois de tomarem.

Caldo para convalescente.

Pise-se em um gral de pedra um peito de capdo, outro de
gallinha ou de perdiz, depois de_assados; ajunte-se-lhe urn
hocado de miolo de pao ensopado em caldo e uma gemma
de ovo dura;_depois de ludo 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 colhér; antes de fer-
ver se usard delle quando gquizerem.

Caldo restaurante.

Tomem-se os restos de toda a especie de carnes, deitem-se

m uina panella e ajuntem-lhes uma gallinha, uma perna
ue vacca e quanto baste de agua. Quando tudo estiver meio
cozido, a fogo moderado, escume-se hem ¢ ajuntem-lhe
legurnes e os adubos necessarios. Logo que esteja tudo bem,
cozido desengordure-se e passe-se o caldo pela peneira;
depois do que estd prompio.
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Caldo de agrioes.

Ponha-se a cozer em uma panella, um arratel de vitela,
¥m uma canada de agua temperada com pouco sal, e depois,
Je escumada deixe-se ferver pouco e pouco ; estando redu-,
zido o caldo 4 metade, deitem-lhe tres ou quatre molhos de;
agrides bem lavados e picados, e deixem-se ferver alguma
cousa ; coe-se depois por uma peneirade séda e dé-se quenle
pela manhi e 4 tarde a quem se quizer refrescar.

Caldo de cerefolio.

Coza-se um bocado de vitela, como no antecedente se
disse, e reduzido o caldo 4 metade, pisem tanto cerefolio’
quanto baste para se lhe extrahir meio quartilho de sumo, o
qual se misturard com o caldo, que deve estar bem quente;
€ sem que o deixem ferver, passe-se pela peneira, e use-se
delle conforme for necessario.

Ainda qlue todosestes caldos sej3o desagradaveis ao gdsto,
830 excellentes para a massa do sangue, e ordinariamente
se tomdo antes do verdo.

Caldo de chicoria brava.

Meio cozido que seja um bocado de vitela com duas
pedras de sal, pela forma que temos dito, ajuntem-lhe uma
mio cheia de chicoria brava bem lavada, e deixe-se ferver
pouco e pouco; cozida a carne, e o caldo reduzido, passe-ce
pela peneira, e tome-se quente pela manhi e 4 tarde.

Migas de pado.

Esmigalhe-se bem o pdo, deitem manteiga em uma cas-
sarola, e quando ella tenha bastante calor, lancem-the as
migas, e frijdo-se até adquirirem uma cor a¢afroada; escor-
rem-se e servem-se,
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Disseccdo de viandas.

A destreza de trinchar propriamente as viandas é hoje de
um tdo grande uso; que aquelles que quizerem servir os
convidados ndo devem ignora-la para a sociedade da mesa,
que nio se poderido servir os bons bocados sem osconhecer,
€ muilos achdo a carne dura-por ndo saberem trincha-la,
O melhor modo € o de servir pouco de cada vez, porque s8
come com mais appetite.

Comecaremos pela disseccdo da vacca cozida e assada: o
modo de corta-la é sempre 0 mesmo, assim como as outras
carnes de acougue.

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

A carne assada corla-se em bocados pequenos e largos

0O peito corta-se junlo do tendao atraves.

A qé corta-se como a assada.

O lombo de vacca, depois de se ter tirado uma pelle
dura enervosa que se acha por cima do filete (e que se
nao serve sendo aos que a pedirem), coria-se em fatias
delgadas para servir-se ; a carne que est4 do ouiro lado do
0ss0 e por cima do filete corta-se da mesma inaneira, e
Eo_de passar, em caso de necessidade, por filele, quando é .

ern corfada. ‘ :

Todas as linguas, assim como de vacca, coriio-se airavés -
e talhadas; do lado da arreigada se achio os bocados mais
saborosos.

Os melhores pedacos de carne para servir no prato de
cozido s3o0 os seguintes: da perna, do lombo e do peito.
A carne de boi corta-se sempre ao través da févera, e guar
nece-se de salsa fresca ou de batatas cortadas ao coms
prido e fritas em manteiga em uma cassarola ; de salchicha,.
couves 4 flamenga, ou com moélho de tomatada ou molld
picante.

Da vacca.

. Todos o0s que t8m boa mesa fazem servir os mi6los, a
lingua, o paladar, os rins, o unto, a cauda ; da perna, te-
mos a alcatra, o apojadouro, a 10z € o tutano; depois da
Pperna, esld o lombo, 0 peito, a maga do peito e a pa.
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Alcatra.

A alcatra é a pe¢a mais estimada da vacca; ella serve para
fazer excellentes s0pas, e faz honra sobre uma mesa. Para
uma peca de entremeio, serve-se ao natural sahindo da pa-
nella, ou quando est4 bem enxuta’da gordura e caldo,
pade deitar-se-lhe por cima um bom mdlbo feito com
substancia de carne, salsa, eebolinbas, enxovas, alcaparras,
um? folha de alho verde; tudo picado, e adubado de bom
gosto. ¢

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

Alcatra de vacca 4 bréza.

Desossada que seja uma peca de vacea, do peso de quinzr
ou vinte arrateis, se lardea de toucinho grosso, € 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 cabecas
de alho e uma capella de hervas finas, e cobrem-se de
pranchas de vacca e de toucinho tafito por cima como por
aixo0; poem-se a-suar entre brazas, e deitando-se-1be depois
meia colhér de caldo e meio quartilho de vinho branco, se
deixa ferver lentamente. Estando cozido, tire-se-lhe 0 bar-
bante, enxugue-se de sua gordura, deite-se sobre um prato
com o ragu de legumes, ou ouiro qualquer molho que

melbor parecer.

Alcatra de vacca d cardeal.

Tlrados os olhos da parte de baixo de uma peca de vacea,
se lardéa de toucinho grosso e temperado, sem furar a parte
da flor; esfregue-se depois com duas on¢as de salitre pisa-
do; ao depois tempera-se de sal, gimenta, especies, bervas
finas, e uma pouca de sementes de genebra; mette-se em
um boido vidrado, com sua tampa, onde se deixari estar
quatro ou cinco dias; depois cobre-se com algumas pran-
chas de toucinbo, embrulha-se em um panno, ata-se com
um barbante, e pde-se a cozer em uma panella, com uma
canada de vinho tinto e duas de agua, com algumas cebolas
cravejadas, uma cabeca de albo, cenouras, louro, mangeri-
cdo, tomilbo e meia noz moscada; e quando estiver cozida,
deixa-se esfriar no mesmo caldo; estando fria desembru-
Iha-se, apara-se, e serve-se para fiambre sobre um prato
com seu guardanapo.

Ponta de alcatra d ingleza.

Toma-se uma peca de alcatra, esfrega-se toda bem com
sal, e depois de tomar a conta precisa, lardéa-se com salsa
inteira, e pde-se a cozer em uma panelfa com agua simples;
depois de ferver duas horas, pica-se com uma agulha de
jardeéar ; se deita sangue nao esta cozida, mas em entrando
a lancar substancia, tira-se do lume, e serve-se guarnecida
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de repolhos, batatas inglezas, nabos, cenouras, ou outra
qualguer guarnicdo, que parecer, com boa manteiga derre-
tida. Tambem se pode comer depois de fria.

Ponta de alcatra mo forno.

Tome-se a ponta de alcatra, do peso que parecer ; lardéa-
se com toucinho grosso bem temperado, deita-se em um
vaso propriono seu tamanho, com um quartilho de vinho
branco, e depois de temperada, cobre-se de pranchas de
toucinho, e coberto 0 vaso com sua tampa , € soldada esta
coIn massa, metfe-se no forno por espago de cinco ou seis
horas; tira-se depois, e serve-se com seu proprio molho,
tirando-se primeiro a gordura. -

T(almmbem a peca redonda da perna se serve do mesme
modo.

Aloid, ou alcatra de vacca de varios modos,

0 aloi6, ou assem, como lhe cham3o em portuguez, 6
aquelle bocado em que est4 pegado o lombo , o qual, de-
pois de mortificado , semette no espeto, poe-se a assar, e
serve-se com a sua propria substancia, Ou com um rz0lho
picante. .

Tambem se lardéa com toucinho grosso bem lemperado, -
€ se coze com uma boa bréza, como a pont3 da alcatra, e
(s:ga guarnece com differentes legumes, e um bom mélho por

ima.

Depois de assado e frio, corte-se em fatias delgadas que
sOmente se ajuntdo para se aguentarem em um ragui de
pepinos , cardos ou chicoria, ou outro molho de boni
gosto.

Vacca encarnada.

Tome-se a. garte lrazeira da vacca, lardée-se com bo-
cados grossos de toucinho , e esfregue-se com sal e especies
em bastante quantidade. Deite-se logo em uma vasilha
com tomilho, gengibre em grﬁo alfavaca, louro, cravo da
India, alho mui picado e rodas de cebola. Cuibra-se depois
a vasilha, pondo-se-l1he na tampa um panno para impedir
todo o contacto do ar. Findos cinco dias, ponha-se ao fogo,
depois tire-se, amarre-se n'um panno, € v a cozer em uma
panella com agua, cebolas, e um mdlho de hervas aroma-
ticas. Pode servir-se esta pe¢a com um molho hespanhol
Irio com rdbdos picados e posto a4 parte.

Vacca estufada d moda.

Toma-se umapeca de vacca, lardéa-se com toucinho vellhio
bem grosso, tempera-se de sal, pimenta , especies, hervas
finas, (entende-se por hervas finas sempre : louro, tomilho,
mangericao, salsa, cerefolio, etc.), dous dentes de alho e
meio quartilho de vinho; e assiin ‘temperada e marinada
{por marinada entende-se: temperar em crii, e ficar assimn
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tres ou quatro horas para toinar gosto) tres ou quatro horas,
posto depois tudo em uma panella com pranchas de lou-
¢inho por baixo e por cima, pde-se a cozer entre brazas,
pouco a pouco, no espaco de cinco ou seis horas; e em es-
tando cozida, e com pouco molho , se servird quente ou
fria, segundo o gosto.

Bifes de filetes de vacca,

Corta-se o filete da grossura de seis linhas, e de forma
«redonda ; apara-se, corta-se 4 roda, e tirio-se-lhes as

pelles ; tempera-se desale pimenta inteira ; ensopa-se em
manteiga derretida; pde-se a passar sobre as grelhas, e
eom grande brazido; serve-se logo, sem se deixar passar
muito tempo.

Pode-se por debaixo um moiho picante ou uma substancia
clara; e ajuntio-se tambem coin estes mdlhos batatas cor-
tadas ao comprido; frigem-se em manteiga até que mos-
trem numa bella cdr loura, salpicio-se de sal, e collocio-se
em torno dos bifes.

Beef-steak (Bif-stec).

Tomai um arratel de carne de févera mortificada suffi-
cientemente (que esleja em casa ha um ou dous dias),
limpai-a das pelles ¢ da gordura; cortai-a de través em
seis pedacos iguaes. Ponde-os no cepo de fazer picado, e
achatai-os um a wm com a lamina da cutela alé ficarem de
cousa de seislinhas de espessura. Deitai bom azeite em uma
certd, temperai de pimenta e sal 0s vossos bifes de um e
ouiro lado; collocai-os dous a dous a par um do outro no
fundo da certi; deitai-lne umn fio de azeite par cima, e
cobri-os com outros dous ; tornai a deitar-lhe mais outro
fio de azeite e a pOr mais 0s dous que restio. Cobri com um
prato e deixai repousar por espaco de duas horas.

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

Emgquanto esldo a irigir nos ultimos dez minutos, pisai
noalmofariz de madeira uma pouca de salsa e cebola picada
com meia quarta de manteiga fresca. Estendei a metade no
Brato ein que os haveis de servir, pondo-lhe por cima 0s

ifes bem quentes, tirados com o garfo da certa, e por cima
dos bifes deitat o resio da massa de manteiga € salsa, para
os servir immediatamente. Vds 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; € desla mesina f6rma que ss
frigem as com que se adorna um prato coxzido.
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Tambem se podem servir os bifes sobre tomatada, ou
um molho picante, em vez de manteiga e batatas.

Roast-beef.

Asse-se o forno uma boa posta de alcatra, sem tempero
nenhuin, e quando estiver meia assada, tire-se. Aproveite-
se-lhe o sangue que escorreu , e com elle prepare-se 4 parte
o molho ajuntando-lhe manteiga, e se quizerem, tambem
alho e pimenta da India moida. Manda-se 4 mesa, ¢oni o
sal & parte.

Perna de wvacca assada.

Prepara-se de antem3o, extrahindo-se-lhe as partes mem-
branosas e tendinosas, as quaes nio prestio assadas; po-
nha-se em adubo por vinte e quatro horas com azeite , sal
moido, 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, e tire-se-1be o papel
um momento antes de assada pdra tomar cor. Pdode-se
guarnecer com batatas fritas em manteiga, e um moélho
picante 4 parte.

Vacca com hervas.

Ponba-se em um prato, eujo fundo tenha manteiga, hervas
finas, pdo ralado, a vacca cortada em pedacinhos: deitem-
lhe por cima hervas finas, bocadinhos de manteiga, e
nova camada de p3o ralado. Exponba-se tudo a fogo mo-
derado, coberto com uma tampa de ferro com brazas.
Quando a vaced estiver cozida, sirva-se com pepinitos: ou
alcaparras.

Talhadas de carne d leoneza.

Machuquem-se cora toucinho, pepinitos e féyeras de an-
X0vas, e ponhdo-se com adubo 110 azeile, por espaco de
uma hora, com sal, pimenta, echalotas, hervas finas e salsa;
envolvao-se depois em lascas de toucinbo, e cozio-se em
adubo. Ponba-se alguma manteiga e uma mao cheia de fa-
rinba em uma cassarola, ajuntem-lhes hervas finas e alhos
picados, molhando-se isto com caldo de carue bem desen-
gordurado; -e para servir este cozido, accrescente-se-lhe
sumo de limdo e algumas gottas de vinagre.

Estufado de vacca.

Deite-seem uma cassarola um pedago de vacea cortado em
talhadas miudas , com um bocado de manteiga; quando
esta se bouver derretido, ajunte-se-1be um punha&o de fa-
rinha, remexa-se e humedeca-se com alguma agua, e temn-
pere-se com sal, pimenta e um moélho de salsa. 5uando for

para a mesa, lancem-lhe um batido de ovos, e algumas
gottas de vinagre.

Fatias de pao com caldo.

. Junte-se 4 carne picada miudissimamente uma quarta de
carne de salcbichas, algumas batatas cozidas ao vapor e
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bem machucadas, um bocadinho de p3o embebido em leite
t hervas finas. Faca-se de tudo isso uma massa, com que
fardo almondeguinhas envoltas em pdo ralado; frijio-se,
1 €0z30-se em uma cassarola com manteiga depois ; tirems
se e 8irvio-se com molho picante.

Vacca assada em papelotes.

Toma-se uma peca de costella de vacca; cortdo-se pro-
priameénte, e poem-se a cozer a fogo brando, com caldo ou
uin quartilho de agua simples, um pouco desal e pimenta ;
(fuando estiver cozida, reduz-se o moélho, afim de que
elle seligue tudo junto 4s costellas, depois, marina-se com
azeite ou manteiga , salsa, cebolinhas, cogumélos, echa-
lotas, tudo picado muito fino, um pouco de mangericao
em poO; poem-se as costellas em uma folha de papel brance
com toda a marinada, dobra-se o papel como um pape-
lote, untado por fora de manteiga, e poe-se sobra a grelha
com uma folha de papel por baixo, tambem untado; vai-se
tostandlo em pouco lume de todos os lados. Serve-se com
o papel.

B2 Uso do peito de vacca.

0 peito e a ma¢d do peilo s3o as pecas mais delicadas de-
pois da alcatra ; para servir em uma mesa péde-se acome
modar da mesma maneira que a alcatra.

Peito de vacca d parmezd.

Tome-se um peito de vacca inteiro, tirem-se-lhe féra os
05308 maiores , e lardée-se com presunto grosso , pelo me-
Ihor modo que for possivel ; 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 tenhdo

osto primeiro umas pranchas de vacca, de vitela e de

oucinho, e por cima do peito de vacca se pordo cebolas
cortadas em roda, cenouras, panéis, com outras pranchas
de vacca, toucinho, elc. Cubra-se “mui bem apanella, o
.Jponha-se entre fogo moderado por baixo e por cima , para
suar o espaco de uma hora. Humedeca-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 culi sem sal, e queijo ralado por cima,
¢ nesta forma se mette noforno, e estando com boa cor,
rirva-se com essencia de presunto ou mélho picante ou
qualquer outro que parecer.

Peito de vacca no espeto.

E necessario que seja primeiro meio cozido em uma boa
bréza, e depois de frio e lardeado com toucinho como se
faz ao fricand6, marina-lo por tempo de tres ou quatro
horas em vinho branco, vinagre, cebolas, alhos, salsa, sal,
pimenta, hervas finas e rodas de lim3o; depois, meile-se
1o espeto e embrulha-se muito = e papel untado com
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manteiga ; ¢ em estando bem assado e ¢orado, serve-secom
molho picante, ou de enxovas e alcaparras, ou conforme
parecer.

Peito de vacca 4 allema.

-Tomem-se seis ou oito arrateis de peito de vacca, e de-
pois de cortadas em sete ou oito partes iguaes, hem apa-
rados, e deitados de molho, se entesdo em agua fervendo;

Oe-se a cozer em caldo com uma capella de salsa , cebo-

intha, dous dentes de alho , tomilho e uma folha de louro;
em estando meio cozidos, se lhe ajuntarad seis ou oito
quartos de repolho, que tambem se entesario primeiro, e
espremerad,e bem atados,com sete ou oito cebolas inteiras,
temperado tudo com pouco sal e pimenta inteira. Estando
tudo quasi cozido, se Ihe ajuntard uma duzia de salchichas
inteiras, e acabado tudo de cozer , tire-se a carne e o0s le-
%umes, ponha-se a escorrer sobre um peneiro, e depois de

em enxutas da sua gordura, ponhdo-se os bocados de
vacca no nieio do prato, e guarneca-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 cina, esirva-
se tudo bem quente.

Peito de vacca ralado, ou cérado no forno.

Depois de se ter cozido em uma panella, como se faz or-
dinariamente, tira-se para uni plason (especie de torteira),’
e depois de aparado, tomao-se seis gemmas de ovo desfeitas.
em um: pouco de caldo, meia colhér de culi com sal e pi-*
menta moida, e engrossando tudo isto a0 fogo, se deita por
cima da peca de vacea, a qual se cobre de pao ralado, e de-
pois de corado, serve-se guarnecida de falias de pio pas-
sadas por ovos e fritas. !

Differentes modos de preparar as costellas de vacca.

Estando as costellas mortificadas e tenras,bem aparadas,
€ um pouco grossas, se marinao com sal, pinienta, salsa,
cebolinha picada , uma golta de azeite, e polvilhadas com
pao ralado, se assdo nas grelhas, e se servem com moOlho
de echalotas.

Tambem se cozem em uma bréza, e se servem com diffe-
rentes ragus de legumes.

Tambem se podem marinar, depois de cozidas na bréza,
e depois de frias, com azeite ounianteiga, salsa, cebolinha
e echalotas. )

Tambem se embrulhdo em papel, com toda a sua mari-
nada, e se assdo na grelha em ciwade outra folha de papel,
€ se servem guentes na sua papilhota,

Lombo de vacca marinado e assado no espeto.

Tomem um lombo de vacca bem tenro, e depois de apa-
rado,lardée-se com toucinho miudo, em férma de fricangé:
depois, marine-se um pouco de vinagre, sal, pimenta, louro,
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rodas de cebola e alguns dentes de alho ; depois de mari-
nado-por duas ou tres horas, tire-se, metta-se no espeto ,
coberto de folhas de ¥apel, ¢ ponha-se a assar; em eslando
bem assado, mas de forma que ndo fique secco , S€ servirg
com moélho picante de echalotas.

Lombo de vacca em manguito,

Tolac-se um lombo de vacca, e, depois de preparado, fu-
rese com um pao pelo meio, de um lado a outro, e depois
com uma faca enchio o buraco com toucinho picado, sal e
cebolinhas, cogumélos, alho, echalotas, sal e pimentas,
atemn-lhe as duas ponlas com um barbante, e ponha-se 2
assiar coberto de pranchas de toucinho e papel por cima; e
estando assado,’sirva-se com wm molho picantie.

Lombo de vacca em crispina ou redenho.

Depois de estar muito bem aparado o lombo de todas as
suas pelles, se cizelard em muitas fatias, sem as separar, os
quacs se enicherio de toucinho picado, misturado com tu-
baras, saléa, 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 (quueno para se -assar, e se ird pingando
comum pouco de azeile misturado com um pouco de vinho
branco ; estando assado e o redenho bem corado, sirva-se
com substaneia clara e sumo de limao , ou qualquer outro
molho de bom gosto.

Lombo de vacca de fricandd.

Tome-se um ou dous lombos de vacca, tirem-se-lhe as
pelles e batdo-se entre dous pannos com a prancha de uma
cutela; lardéem-se com toucinho fino, ponhio-se de molho
o depols passem-se um instante por agua fervendo ; tirem-
se desta e deitem-se em aguafria, ponhio-se depois a cozor
em bom caldo, com uma prancha de toncinho, num bocado
de presunto, uma capella de cheiros e uma cebola com dous
cravos da India; em estando cozido, passe-se o caldo pela
peneira, tire-s¢-lhe a gordurs e reduza-se até ficar grosso ;
entio se lhe pord o fricandd com o toucinho da banda de
giaca, e quando estiver com boa cdr, tire-se com geito para
fora; desate-se o que ficar pegado no fundo da cassarul.
com um pouco de caldo, ajunte-se-lhe um pouco de culi,
€ estando gostoso, passe-se outra vez pelo peneiro esirva-
se bem quente com sumo de limio.

Lombo de vacca com talos de alface.

Toma-se um lombo de vacca, corta-se em dous ou tres
bocados e lardéa-se cada um de per si; preparados e aca-
bados como o fricando, tomao-se os talos de alface e cozem-
se em um branco bem nutrido; depois de bem cozidos e
bem enxutos, deitdo-se em uma essencia de presunto,ajun-.
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tando-lhe o que ficou pegado 1o fundo da cassarola e ese
tando bem gostoso, poem se de roda da carne os talos, @
serve-se com sumo de limfo.
Tambem se pode servir com ragi de azedas ou espi-
nafres.
Lombo de vacca em geléa.

Depois de bem aparado e lardeado com foucinho grosso
e presunto um lomho de vacca , portha-se a cozer em uma
boa bréza bem nutrida e de bom gosto; estando cozido, se
deixarj esfriar nella ; em estando frio, corta-se em fatias,
3ue se concertardd no prato que ha de servir, e se cobrizéd.

e sua geléa, accrescentada 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 verds,
e filetes de casca de laranja.

Perna de vacca.

A carne da perna serve para caldos e substancias, brée
Zas, gatéos, empadas, salchichdes e outros varios guisados.

Mocoté ou mdo de vacca.

Peliai uma ou mais maos de vacca, tirai-lhes os eascos ,
abri as maos de vacca por todas as suas juntas, € ponde-as
a ferver a fogo forte por espaco de quatro ou seis horas;
entio derretei 4 {)arte quanto toucinho for necessarioe
ajuntai cebola e salsa picada, alho, pimenta do reino, louro,
pimenla verde e alguinas gottas de vinagre. Ajuntai tudo
1sto com o mocold e continuai a cozé-lo até que fique
grosso.

Paneltla de vacca sem couve.

Depois de lavada a vacca, se porad a cozer em uma pa-
nella com uma posta de toucinho; logo que estiver co~
zida , lhe deitarid seis cebolas graudes (com alguns golpes
em cada uma pelo meio, de maneira que se nao partdo),
especies inteiras, uma capella de cheiros, segurelha, hor-
tela e coentros; quando estiver mui bem temperada, a.
tirardd féra, e depois de meia hora a mandari¢ 4 m~sa.

Carne de vacca assada em agua.

Tome-ce quantidade sufficiente de carne boa; moer-se-
ha com um pdo de uma e outra parte, para que fique bem.
alva ; depois se fard um lardeio de toucinho, que sdo tiri-
nhas de toucinho, deitando-lhe sal e pimenta ao mesmd
toucinho, e com uma agulha de ponta ou lardeadeira se ird
mettendo na carne o dito toucinho; tomarad uma cassarola
com uma pouca de agua que cubra a carne, e se ird co-
zendo até mais de meia agua gasta ; deitem-lhe um pouco
de toucinho picado e deixem ir gastando a dita agua até
seccar de todo; entdo, acabada a agua, se vai a carne
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frigindo na dita substancia que deixou, e se vai virando
de uma e outra parte, e até estar bem corada ; depois se
lhe deitard 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 especies
retas, que sio pimenta e cravo. Feito isto, se poe em
atias de pdo ou forradas, e se lhe deita em cima o molho
com a earne, seu sumo de limio, e em rodas por cima, e
V4 4 mesa.

Picado de vacca.

Picdo-se muito fininhas tres ou quatro cebolas e deitio-
$e em uma cassarola com umapouca de manteiga, refogiq-
sc até que estejio quasi cozidas; deita-se-lhe uma hoa
pitada de farinha de trigo, que se mexe até que tome uma
cor dourada ; molha-se com caldo, meio copo de vinho,
sal e pimenta moida; deixa-se ferver até que a cebola es-
teja cozida e que nio reste molho algum ; mette-se enido
» Bicado da vacca, ferve-se, para que tome gosto, com a
sebola j serve-se, deitando-se-lhe uma colhér de mostaida,
du um gole de vinagre,

Qutro picado ‘de vacca.

Pique-se a vacca miudamente, ponha-se ao fogo ajuntan-
do-se-lhe uma pouca de substancia, gordura de aves, o
outra qualqguer ; humedeca-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.

Pdo de vacca.

Toma-se quanto for necessario da carne magra dacoxa 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 colhér
de pdo, guarneca-se uma cassarola com pranchas de touci-
nho, arrume-se-lhe bem o picado, cubra-se com a suatampa
bem barrada de roda com farinha desfeita em vinagre, s
ponha-se a cozer no seu succo por tres ou quatro horas;
em estando bem cozido, deixa-se esfriar, e assim frio se
serve para prato de entremeio. Tambem se pode servit
quente com o mdlho que parecer.

Lingua de vacca ao natural.:

Entesada uma lingua de vacca em agua fervendo, lire-se-
1he a pelle, e estando fria, se lardeara com toucinho grosso,
€ ponhad-se a cozer em uma meia bréza, com uma capellade
salsa, louro, tomilho, mangericdo, uma cepola cravejada,

(Vi R &
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alguma raizes, como aipo, cenouras, etc., um copo de vi-
nho branco, uma prancha de toucinho, sal, pimenta, e se
molhard com agua ou caldo; em estando cozida, abra-se
pelo meio ao comprido sem a separar, sirva-se com moblho
de salsa picada, com um pouco de caldo, sal, pimenta grossa
e um gole de vinagre.

Lingua encarnada,

Preparada que seja a lingua com agua fervendo, enxugue-
se e salpique-se com o salitre em po, até que fique bem
impregnada. Ponha-se immediatamente em uma vasilha
eom cravo da India, pimenta em gro, alfavaca, louro e to-
milhoj; deite-se em cima de tudo agua fervendo bem salga-
da, e deixe-se assim por espaco de seis dias, Findo esse
tempo, tire-se e coza-se em quatro quartilhos de agua com
cenouras, cebolas, tomilho, alfavaca, iouro, pimenta, cravo
e algum sal. Quan&o estiver cozida, deite-se n'uma cassarola
ou prato travésso, 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 tirard a pelle ; estando fria, lardée-se com tou-
einho fino, ate-se depois sobre um espeto, e depois de assada
e corado o toucinho, se sirva com moélho de echalotas, ou
sossa doce feita ecom vinagre, assucar, alguns cravcs da
India e canella inteira.

Lingua & marinheira.

Coza-se a lingua, tire-se-lhe a pelle, corte-se em talhadas,
coe-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.

eduzido o molhoa seu ponto, deite-se sobre cantos depao
cortados em tiras e reguem-se com o moélho.

Lingua de vacca em gratim.

Pega-se em umalingua de vacca, e coze-se dentro em pa-
nella, depois de se ter lavado; quando estiver cozida, tira-
se-lbe a pelle, pde-se a esfriar, corta-se em talhadas, pica-se
salsa, cebolinha, cinco ou seis folbas de estragdo, tres
echalotas, alcaparras ¢ uma enchova; pega-se em meio
punhado de mioclo de pdo, que se mistura ein grosso com a
metade de um ovo, manleiga e uma porcdo de picado, para
deitar-se juntamente tudo no fundo de um prato; arranja-
se metade da lingus por cima; tempera-se de sal, pimenta
inteira, e o restante das hervas tambem por ¢ima; arranja-
se uma segunda cama do restoda lingua, com sal e pimenta
inteira por cima ; molba-se com tres 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 um pouco
de caldo, sémente paramostrar um pequeno molho.
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Lingua de vacca em paper.

Coztda a lingua, e cortada em pedacos mais ou meno
grossos, cubra-se com manteiga misturada com hervasfinas,
cogumélos picados, miolo de pdo, pimenta e sal; envolva:
seemum papel untado de manteiga, e ponha-se a tostar
sobre fogo moderado.

Lingua de vacca guisada.

Embrangue-se um quarto de hora em agua a ferver ; de
pols, lardéa-se com toucinho grosso, e pde-se a cozer na
Panella com a peca de vacca; quando estd cozida, tira-se-
he a pelle, e racha-se um pouto 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 popiétas,

Estando a lingua quasi cozida, como a de cima, se lhe
tirara a pelle; depois de fria, corte-se em fatias delgadas ao
comprido e bém iguaes ; cubra-se cada bocado de um picado
cry, feito ou de vitela ou de gallinha, da grossura de uma

~ moeda de vintem ; enrole-se cada bocado sobre si, ecubra-
se con um prancha de toucinho ; espetem-os em um espeto
pequeno coberto com uma folha de papel e em estando
uasi assados, tire-se-1hé o papel ; cubrio-se de pdo ralado,
epois de corados, servem-se com moélho picante, ou como
parecer.
Lingua de vacca d parmezd.

Depois de preparada e pellada a lingua, coza-se em uma
aréza; corte-se depois em fatias, arrumem-se em uma cas-
sarola, com culi, meio quartilho de vinho de Champanha,
2 na falta deste, outro branco do mais generoso, € meia
solhér de reducgdo (isto é, caldo substancial), e ponha-se a
ferver até ficar pouco m6lh0; a metade deste se deitard
ao fundo do prato _em que ha de servir, ralando-se em
zima-queijo parmezdo; dispoem-se em cima disto as fatias
-3a lingua, lancem sobre estas o resto do moiho, cubrdo
tudo de parmezio ralado, ponhdo-o a coérar no forno, ou
debaixo da tam‘ﬁ? de uma torteira; estando em boa cdr, se
sex(‘lvira, langando-lhe primeiro um pouco de culi claro em
roda.

Lingua de vacca ¢ poloneza.

Tomem uma lingua de vacca bem preparada, deite-se em
agua fervendo para se lhe tirar a pelle; em estando pellada,
})onha-se aeozer em uma bréza; em estando cozida, tire-se

6ra, abra-se ao meio sem separa-la, lardée-se de casca de
limao I})a;ssada por assucar, & 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,
& fagdo ferver isto um pouco s, e tendo assim fervido, mei-
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t3o-1he dentro a lir{gua para ferver brandamente. Estando
diminuido e feito o molho, tire-se para o seu prato, e lane
cem-lhe o proprio molho por cima.

Lingua de vacca de fumo.

Salgdo-se do mesmo modo que as_linguas de porco, com
a differenca que se nio devem escaldar, e sémente se deitdo
de molho em agua fria, preparando e dispondo muito bem
o cabo grosso da lingua; em estando hem enxuta, salga-se,
e deixa-se estar de mais dous, tres, até quatro dias na sal-
nioura; enfido-se depois pela ponta delgada, e pendurdo-se na
chaminé ao fumo, para que este as penetre e deséque bem.

Desta forma se couservao todo o tempo que quizerem, e
se cozem do mesmo modo que as outras linguas.

Linguas de vacca lampreadas. .

Quando estiver cozida uma lingua, e feitaem talhadas, se
pora 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, 1he
deitardd uma pouca de farinha de trigo torrada, para fazer o
molho grosso e pardo, e assucar se¢ quizerem.

Advertencia sobre as linguas de vacca.

Pode-se cozer uma lingua de vacea, e concerlar-se com
espinafres, cogumelos e raizes de tod,;‘s as especies.

- . * . .
Paladar de vacca em bocadinhos direitos e outras maneirag.

E necessario alimpa-lo muito bem, coze-se em agua, se-
para-se depois de suas pelles e corta-se em filetes ; refnga-se
cebola torn um bocado de manteiga; quando estd muito
cozida, mette-se o paladar, um ramalhete guarnecido, mo-
lha-se o guizado com bom caldo e substancia; tempera-se
bein reduzido, deita-sé¥he uma pouca de mostarda, e
serve-se.

P6de-se ainda servir inteiro sobre a grelha, tendo-o feito
marinar comn azeite fino, sal, pimenta, salsa, cebolinha, co-
gurnelos, e uma ponta de alho verde, tudo picado; embebe-
se bem na marinada, e cobre-se com Injolo de pdo ralado;
faz-se grelhar e serve-se debaixo de um mélho claro @
picante, ou sem elle. NN '

Isto se ajusta tambem com os pés de carneiro.
Paladar de vacca ¢ italiana.

Divida-se o paladar em dous pedacos, e quando escorri
do, tire-se tudo quanto ficar da {xarte negra, Faga-se-lhe um
molho italiano (Veja-se nos mélhos), e deixe-se sobre fogo
moderado, cortando-se em pedagos quadrados. Sirva-se
depois guarnecido comn fatias de pio.

Paladares de vacca com mostarda.

Precisa-se que sejdo logo bein lavados e cozidos em agua,
e depois de limpos de toﬁas as pelles, cortdo-se em filelesg
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isto feito, deita-se um bocado de mariteiga em uma cassarola,
pde-se a0 lume com duas ou tres cebolas cortadas em fatias,
e em estando estas meio cozidas, molha-se com um pouco
de caldo, e meia colhér de culi. Estando o mdlho reduzido
< de bom gosto, tira-se-lhe a gordura, deita-se-lhe uma pouca
de mostarda e serve-se bem quente.

Paladar de vacca em salpicdo.

Ponha-se em um prato, sal, pimenta, alguma mostard.
uma colhér de vinagre, e bata’se tudo isso. Ajuntem-se-ihé
depois hervas finas, alhos e pepinitos, tudo picado; accres-
centem-se-lhes tres colhéres de azeite, e cozao-se liesse con-
juncto os bocados de paladar divididos em tiras delgadas.

Paladares de vacca frifos.

Depois de preparados, e cozidos como os de cima, cortio-
se¢ iguaes, e de grossura de um dedo, fazem-se-lhes tomar
iosto em uma marinada quente, feita de caldo, vinagre

ranco, sal, pimenta, um dente de alho, uma folha de louro,
dous cravos da India, um bocado de manteiga, e uma pouca
de farinha de trigo; depois de estarem assim duas ou tres
horas, enxugdo-se'muito bem em um panno branco, enfari-
nhio-se, e frigem-se em manteiga de porco; fritos elles,
servem-se com salsa frita.

Tambem, em vez de se enfarinharem,se passdo por um
Pp6lme, feilo com farinha desfeita em cerveja ou vinho bran-
€0, um pouco de azeite, e temperado de sal, servem-se bem
quentes com salsa frita de roda.

Paladares ¢ bezamela.

Depois de cozidos os paladares, marinados e frios, cortdo-
se_em pedacinhos pequenos, deitio-se em uma_ bexamela
(vide Bexamela) ben ligada e em estando fria, ajuntem-lte
algumas gemmas de ovo com as claras bem levantadas, e
misturado depois com geito com uma colheirinha de péo, se
pordo em uma caixa de papel untada com manteiga lavada,
ou em um prato polvilhado de pao ralado, e cérado no for-
no; sirva-se bem quente.

Estes paladares, postos em uma bexamela de bom gosto,
servem para pasteiinhos de folhada, pastelinhos fritos, sal
picio; 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
nonies que melhor quizerem.

Méchas do paladar de vacca.

Tomio-se dous paladares de vacca cozidos em agua; de-
pois de limpos, cortio-se como o feitio das méchas, mari-
nando-se com limdo, um pouco de sal, salsa em ramo, e
cebolinha inteira; quando tem tomado o gosto, poe-se &
escolrer, e ensopa-se em um polme feito desta maneira:
deildo-se em uma cassarola dous bons punhados de farinha.
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de trigo, uma colhér de azeite fino, um pouco de sal fino, e
dilue-se pouco a pouco em cerveja, até que este polme tenha
consistencia de um creme duplo; ensopa-se dentro o pala-
dar da vacca, e frige-se de boa ¢Or. Serve-se o mais quente
que pdde ser.

Outros varios modos de se comporem os paladdres,

Toma-se uma duzia de paladares, e preparadose cozidos
como 0s acima, cortio-se em dous ao compride; estando
todos iguaes ¢ do mesmo tamanho, estenddo-lhe um pouca
de picado cri, feito de peitps de gallinha, enrolem-se todos
oS llJocados, como se faz 4s polpietas de vitela, e passem-0s
por ovos batidos com pdo ralado bem fino ; depois frigem-
se em manteiga degporco, e servem-se bem quentes, guar-
necidos de salsa frsta, que seja bem verde.

Tambem, depois de enrolados os paladares com o seu
picado, poéem-se cobrir eom pranchas de toucinho, e espi-
cacdo-se em um broca de canna, e atada a um espeto, se
pOe a assar; em estando assados, polvilhao-se com pao ra-
lado e de boa cdr; sirvao-se quentes, com uma pouca de
substancia e samo de limdo.

Tambemni, depois de enrolados os paladares com 0 seu pi-
cado, se podem por em uma caixa de papel com picado no
fundo, polvilhados de pao ralado e corados ao forno.

Em vez de se metterem em caixa de papel, podem-se ar-
rumar no prato que ha de servir, com1 picado no fundo;
€ sendo assim, se chamarad paladares ao gratim.

Miolos de vacca.

Deitao-se os miolos logo em agua; sendo bem lavados e
limpos das pelliculas que tem por foéra, entesdo-se em
agua a ferver; depois, ponha-se a ferver em uma meia
bréza feita com caldo, vinho branco, pranchas de toucinho,
sal, pimenta, e capeila de cheiros; em estando cozidos,
tirem-se da bréza, e sirvio-se com molho picante e de bom
gosto; quando nio, com um ragu de cebolinhas inteiras.

Tambem se servem fritos, para o que se cortdo em bo-
cados, e se marindo com sal, pimenta, vinagre, cebolinha.
salsa, alho, tomilho, louro, mangericio, um bocadinh¢
de manteiga, e farinha de trigo; e tendo tomado bem ¢
gosto da marinada, e enxutos muito bem, enfarinhao-st
todos 0s bocados, frigem-se, e servem-se guarnecidos coi
salsa frita. i

Miolos de vacca com manteiga negra.

Preparados os miolos como fica dito, cozdo-se em adubo,
@sCOrrao-se, e postos em um prato, deite-se-lhe mélho preto
de manteiga, guarnecendo-se com salsa frita.

Miolos de vacca d italiana.

Limpos os miolos, e eutesados em agua a ferver, como
acima, cortdo-se em pedacinhos, e deitdo-se em uma cas-
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sarola com manieiga, cebolinha, salsa, temperados de sal,
pimenta, meia duzia de ovos batidos para cada miolo; posto
110 lume, e misturado tudo com uma cojhér, se deite emum
timbalinho untado com manteiga, e guarnecido com fatias
de pio bem delgadas; acabados de cozer no forno, e bem
eorados, se servermn com molho de essencia clara por cima
delles e sumo de lim&o.

Miolos fritos.

Escorridos que sejio os miolos a0 sahir do adubo, untem-
se com massa de fritada. (Veja-se nas Fritadas.) Deitém-se
depois na frigideira, e quando corarem, tirem-se e sequemn-
se sobre um panno limpo. Levem-se depois para a mesa,
circamdados de salsa frita, cortada em bocados.

Figado de vacca frito.

Corte-se o figado' em fatias finas, enxugue-se em um
anno, © passem, acamadas, para uma vasilha, e sobre as
atias deitar-se-ha um molho composto de vinagre, athos,

pimenta moida, louro, cominhos ¢ sal. Logo que tenhio
tomado todo gosto, frijio-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 wvacca d camponeza.

Corta-se em filetes delgados, passa-se sobre o lume, com
um bocado de manteiga, sal, pimenta, salsa, cebofinha,
uma folha de alho verde, tudo picado; quando estd prompto,
deite-se-lhe um.fio de vinagre, uma pouca de substancia, &
se nao deixa ferver mais, para que se ndo diminua.

Serve-se ainda o rim de vacca 4 bréza, e com um molho
picante.

Tiras de carne d paisana.

Cortada a carne em liras, c6rao-se em uma cassarola com
manteiga. fresca, tapo-se postas ao fogo, e deixdo-se cozer
devagar, depois de adubadas convenientemente. Tirdo-se,
desengordura-se-lhes a substancia gelada, a qual se des-
Jprende com algum caldo, e esie passa-se na peneira. Depois
wanda-se 4 mesa.

Tiras de carne tostadas.

Feita a carne em tiras, e achatadas estas, deitdo-se emn
adubo com azeite, sal, um molho de salsa, uma ou duas
{olhas de louro, € uma cebola cortada em rodas. No fim de
vinte e quatro horas, ponhio-se em uma panella a fogo
vive, dé-se-lhes volta, afim de se retirarem quando esti-
yerem promptas; e sirvdo-se com mdlho picante e pe-
pinitos,

Pedaco de vacca assado com vinho da Madeira,

Lardeado o pedago de carne‘com toucinho delgado, vire-
%e, e ale-se nos dous extremos, para que fique redondo.
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Metta-se depois em uma cassarola com cebolas, cenouras, e
um moélho 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 ird diminuindo,
até que fique moderado. Ponhdo-se entao brasas na tampa,
para_que o toucinho seque, e passa-se a pimenta pela
peneira, com tanto de manteiga como unia noz, e depois
sirva-se.
Dobrada de vacca,

Tomem uma dobrada de vacca da mais gorda e da mais
branea, e depois de bem escaldada, ponha-se a cozer em
agua simples com uma prancha de toucinho, temperada de
sal, uma capella de salsa, hervas finas e rodas de 1imao des-
cascado; em estando cozida e quasi fria, corte-se em filetes
iguaes, e sirv3o-se de fricassé branco, com gemmas de ovo
e sumo de limio.

Tambem se serve 4 parmezd, deitando os filetes em um
pouco de culi, com um bocado de manteiga lavada.

Tambem se fazem empadas della, tortas e timbales.

Come-se tambem ao natural, (fepois de cozida e bem
quente, com um mélho feito de caldo, vinagre, salsa bem
picada, temperada de sal e pimenta.

Tambem se come assada nas grelhas, com mdlho picante,
il c()iis de ser passada pcr manteiga e polvilhada com pio
ralado. .

Porém, de qualquer férma que se faga, sempre se corla
em filetes, como disse ao principio.

Dobrada ¢ camponeza.

Toma-se a dobrada cozida em agua 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 manteéiga fresca der-
retida; em tomando todo o tempero a dobrada, cobre-se
de miolo de pao ralado, e assa-se; serve-se em molho de

vinagre.
Dobrada de mé6lho Robert.

Cortio-se algumas cebolas, que se passio sobre o lume
com uma pouca de manteiga; em principiando a corar-se,
deita-se-lhe a dobrada cozida em agua, 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-lhe uma pouca de mostarda

A dobrada tempera-se com 0s pes da vitela.

Tripas,

Depois de bem lavad,s, cozdo-se com cebolas, Ccenouras,,
salsa, tomilho, louro, cravo da India, sal, pimenta, pimen-
tao, e sufficiente quantidade de agua. Escorrao-se, e cortem-
se et pedacos .do comprimento de quatro dedos unidos.
Cubrao-se depois com manteiga misturada com salsa, cebo-
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fas, alho bem picado, sal, pimenta da India (e verde, se o
quizerem), e louro, e servem-se com motho picante. Tam
bem se poderdo servir com molho branco italiano, ou outro
{Jualquer.

Angd ¢ brasileira.

Tome-se a por¢do que se quizer de todas as partes eom-
ponentes de uma fressura de vacca, corte-se em pedaces
n3o grandes, lavem-se bem, e ponha-se a cozer em agua
© sal. Escume-se, ajuntem-lhes algumas hervas chamadas
earurd de porco (bredos), e quando tudo estiver cozido,
ajunte-se-lhes uma por¢ao de toucinho derretido, gilos,
tomates, cebolas e salsa muito bem picados, pimenta da
India e bastante porcio da de crumari, louro, alhos,alguma
gengibre raspada, acafriao, e um bom gole de azeite de dende
€ sal, Engrossa-se entio um tanto com farinba de mandioca
peneirada, e sirva-se.

Advertimos porém que este quitute, quando leva muita
porcido de figado, fica muito preto, e por conseguinte é
Tecessario haver attencdo a esta circumstancia. Come-se
€om uma massa, feita 4 parte, de farinha de milho (que é a
inais apropriada), ou desta misturada com a de mandioca,
«u finalmente com a de arroz.

Vinagrete (mélho de vildo).

Toda a gente sabe fazer um vinagrete; mas ha uma
yeceita de a fazer melhor.— Corlai 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
eonserva partidas em tirinhas, coberlas de cerefolio, cebola,
estragio, tudo picado, e derredor uma guarmgaq de pepinos
de conserva tambem. Deitai-lhe o moiho de azeite e vinagre
1o 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 tém muito. :

Se tiverdes flores de chagas, farei-lhe um ornato por
modo de corda entre a guarnicio dos pepinos e o circule
snterior das enxovas.
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A vitela & muito util na cozinha, e sem ella quasi n3o
¢e poderia servir com bom gosto uma mesa; as paries
de ‘melhor uso sdo: a cabeca, os miolos, os olhos, a line

ua, a fressura, que comprehende o bofe, o coragdo e o
figado; o peito, o lombo, maos € pés; a perna, que contém
a polpa ¢ o jarrete, 6 a alma dos guisados, e além disso
tambem serve para caldos, substancias, etc., como se ir:
mostrando em seus competentes lugares.

Disseccdo da vitela.

0 lombo da vitela: corta-se o filete por pequenas talha-
das alravés, para servir ; depois corta-se o rim por pequenos
gedacos para apresenia-los dquelles que o estimio ; debaixo

o rim, no interior do lombo, acha-se um pequeno filete
ninito delicado.

A perna, quando é assada, tem a noz tenra; a de baixo é
mais eslimada. T8

0 peito: depois de se descobrirem os tenddes de uma
pelle carnuda que os cobre, corta-se o peito através para
separar os lados dos tenddes; o que se faz facilmente to-
mando a parte do lado dos tenddes onde a faca nio resiste,
e depois corta-se cm pequenos pedacos,

. 0 quadrado: corta-se por costelletas, tomando bem a
junta, ou em filetes como o lombo.

A espadoa: por debaixo della 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 talbadas.

A cabega: 0s bocados mais estimados s3o os olhos, de-
pois as orelhas; os miolos servem-se dquelles que os esti-
mdo; depois corta-se a lingua em bocados ; resta a faceira,
0s 08508, onde se acha carne depois.

Churrasco & hespanhola-americana.

0 guisado chamado churrasco, de que muito gostdo os
Hespanhoes da America do Sul, é feito pelo methodo se-
guinte : depois de morla uma vitela, corta-se-lhe, com
couro, um pedaco de peito e costellas, tempera-se de sal,
pimenta do reino, alho, louro, cominhos, vinagre € man-
teiga de vacea; e assim vai a assar no forno, sem lostar
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muito. Serve-se depofs, com o couro, sobre um prato tra-
vessa.
Cabeca de vitela ao natural.

Depois de bem preparada e limpa a cabeca em azua
fluente, deixa-se por meia hora em agua fria; tire-se, es-
sorra-se e ponha-se sobre uma mesa; abra-se-lhe a mandi-
bula inferior, tirando-se-lhe todos 0s ossos superiores até
20 arco que abrange os olhos e a parte superior da caheca.
Ajuntem-se-lhe os musculos, e embralbe-se n'um panno
limpo, atada com um harbante depois de untada com sumo
de lim#o, para conservar sua hrancura, e coza-se em
molho branco. (Veja-se nos mdlhos.) Depois de ferver por
tres 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 mdlho picante composto
de alhos e salsa, a que se ajuntaré sal e pimenta fervidos
em vinagre.

Cabeca de vitela ¢ marinheira.

Fervio-se por espa¢o de quinze minutos os pedacos de
uma caheca de vitela com mélho 4 marinheira, e sirva-ze
como entrada.

Cabeca de vitela frita.

Corte-se ignalmente em pedacinhos o que ficar da cabeca,
ponhdo-se em aduho e frijdo-se, empapando-se em massa
preparada para esse fim, e depois sirva-se.

Miolos de vitela d marinheira.

Desengordurem-se os miolos em agua quente, tire-se-
lhes a membrana que os envolve, c0zd0-se em meia por¢io
de caldo e vinho hranco, ou em agua com vinagre, salsa ¢
pimenia. Ponhio-se outra vez em uma cassarola com um
copo de vinho e outro de caldo, ajunfando-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, € derrame-se ¢sse mélho sokre os miolos collocados
€m uIn prato.

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

Cabeca de vitela recheada.

Toma-se uma. cabeca de vitela hem branca, e chamus-
cada que seja, pde-se sobre a mesa com um panno por
baixo; abre-se por entre os queixos, tirdo-se-lhes todos os
ossos sem offender a pelle da parie superior; faz-se um
picado com - s/ miolos, bocados de vilela e gordura de
vacca; bem temperado e ligado com gemmas de ovo,
mistarando-se-lhe a lingua e os ovos cortados em pedaci-
nhos, enche-se com elle a cabega, dando-se-lhe a sua mesma
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forma; cose-se muito bem com barbante por todos os
lados, para que o picado ndo possa sahir; coza-se em uma
panella com caldo, um quartilho de vinbo branco, algumas
raizes, uma capella com hervas finas, cebolas cravejadas,
sal e pimenta inteira ; estando cozida, tire-se féra, ponha-se
a escorrer, e em estando enxuta, tire-se-lbe o barbante, e
sirva-se com modlho picanie conio o de cima. '

Tambem se lhe pode metter dentro, e no meio do picado,
um ragi de molejas, tubaras, presurtto, peitos de gallinha
ou de pombinho, ou outro qualquer que parecer.

Cabeca de vitela cérada no forno.

Cozida a cabeca 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 cabec¢a, e cubra-se esta de pdo ralado; mel-
ta-se no forno, ou debaixo da tampa de uma torteira conr
lume, e em estando cérada, endireite-se no seu prafo, €
sirva-se com os molbos ditos, ou com o que melbor parecer.

Rechetio de vitela cosido.

Cortem-se partes iguaes de toucinho e de vitela, tirem-sa
a esta os tendoes em pedacinhos, ¢ deite-se-lhes manteiga,
depois de polvilbada com sal e pimenta. Cozidos que sejo,
retirdo-se, deixdo-se esfriar, e torndo-se a picar iuda-
mente, accrescentando-se-lhes um bocado de pio molhado
em caldo, e um batido de gemmas de ovo com tubaras 8
cogumelos. Este recheio tambem pode compor-se de aves
de caca maior ou de peixes.

Quartos de vitela feitos no espeto por varios modos.

Toma-se um quarto de vitela da mais gorda, e depois
de branqueado e entesado em agua quente, lardée-se muito
bem de toucinbo fino, marine-se por espaco de cinco ou
seis horas com sal, hervas finas, e rodas de limdo sem
casca; em iomando o gosto da marinada, metta-se no
espeto e cubra-se com folhas de papel manteigado; en:
eslando assado, tire-se o papel fora, e estando bem doura-
do, sirva-se para prato do meio, com molho de substaucia
clara ou de echalotas.

Do mesmo modo se serve a lombada da vitela sem a
coxa; e tambem se pode servir sem ser lardeada, coberty
de pdo ralado com seu molbo de substancia, sal, pimenta e
sumo de limdo. .

Vitela assada na panella.

Em uma cassarola, com lascas de toucinho, ponha-se o
Ppedago de vitela com cenouras, cebolas, um moéllio de
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[hervas finas, sal e pimenta. Cubra-se tudo isso com fatias
.de toucinho, e humedega-se com caldo. Ponha-se-lhe em
«cima um papel, que se tirard quando a carne houver to-
'mado_sabor. Mande-se depois para a mesa com toda a
especie de legumes, molhos e guarnicdes.

Vitela assada com hervas finas.

Cortada que seja a vitela convenientcmente, e lardeada
com toucinho em lascas delgadas, deixa-se em adubo cons
hervas finas por espaco de uma ou duas horas; enfia-se de-
Ppois no espelo, cobrindo-se bem com um papel untado de
manteiga. Quando tiver tomado sabor, tirem-se-lhe o papel
eashervaslinas, e ponha-se emuna cassarola com substan-
cia, alguma manteiga misturada com farinha, um copo de
. caldo e o sumo de um limao, passando-se sobre a vitela um
batido de ovos. Cubra-se {inalmente de massa, cérando-se
a fogo vivo, e vd para a mesa com molho por cima.

Vitela lardeada e assada.

Prepare-se e lardée-se com toucinho um pedaco de vitela,
deite-se em aduho e enfie-se no espeto com uma folha de
papel barrado de manteiga. Tire-se-lhe este antes de por-se
na mesa, e sirva-se com molho de tomates, de pimenta ou
outro qualquer.

Vitela de mélho branco.

Cortem-se em bocados miudos os restos da vitela assada,
ponhio-se em uma cassarola com um bocado de manteiga,
polvilhem-se com farinha, e quando estiverem bem empa-
pados, deitem-lhes sufficiente quantidade de agua, com sal,
pimenla e um mo6lho de hervas: accrescente-se-lhes depois
um batido de gemmas de ovo, algumas gottas de vinagre ou
cogumelos e cebolas. :

Quartos de vitela d crema.

Lardée-se um quarto de vitela com toucinho grosso,
faga-se uma marinada com tres ou quatro canadas de leite,
um arratel de manteiga polvilhada de farinha de trigo, sal,
pimenta, cravo da India, coentro secco, um dente de alho,
rodas de cebola e salsa; fponha—se\a aquentar, e em estando
bem quente, deixe-se esfriar; e depois de frio, deite-se-lhe
o quarto de vitela por espago de dez ou doze horas; em
tendo tomado o gosto da marinada, tira-se fora o quarto,
enxuga-se em um pannolavado, mette-se no espeto, coberio
de pranchas de toucinho e folhas de papel ; estando assado
sirva-se com molho picante. -

Tambem se pode servir coberto de pdo ralado, com moélho
de peverada ligado.

Vitela d Provengal.
Em quatro ongas de azeite, sal, pimenta e um moélho de
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hervas finas, ponha-se uma posta de vitela em uma cassa.
relz a fogo moderado, havendo cuidado em volta-la de
gquando em quando, paraque tome cOr. Assim que estiver
cozida, sirva-se com um molho italiano, a que se ajuntarj
o resto do primeiro.

Talkadas de vitela com tibaras,

Lardéem-se as talhadas de vitela com toucinho e tiibaras
cortadas em bocadinhos. Cubra-se o fundo de uma cassa~
rola com lascas de toucinho, em cima.das guaes se ponhdo
duas tubaras, com uma ou duas cenouras, uma cebola cor-
tada, sal, pimenta e um molho de hervas finas, e sobre tudo
1sto “deitem-se as talbadas de vitela, ¢ cubrdo 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-se-lhe uma colhér de substancia ou um
molho de marmelada, e sirva-se.

Talhadas de vitela com massa e tostadas,

Depois que as talthadas de vitela estiverem em adubo por
uma ou duas horas, com azeile, hervas finas, sal, pimenta
da India, sumo de limio, e algum vinagre, polvilhem-se
com migalhas de pdo, para que se tostem a fogo lento, e
sirvio-se com o molho que mais agradar.

Talhadas de vitela em papel.

Ponhie-se as talhadas de vilela em adubo, como ji dis-
semos, piquem-se depois hervas finas com toucinbo, mis-
turando-se com pio ralado. Polvilhem-se com raspaduras,
e cubrio-se com uma folha de papel untado de azeite ou
manteiga. Lancem-se na grelba sobre fogo moderado, e
sirvao-se com o papel.

Rodas de vitela com o seu succo.

Passe-se primeiramente em manteiga, ¢ deixe-se depois
de cozer, com o seu succo, a fogo moderadissimo, a rodade
vilela, lardeada com toucinho; e sirva-se depois de desens
gordurada.

Céza de vitela em poco.

Tirados o8 ossos de uma cdxa de vitela, e voltando-a de
dentro para fora, tire-se-lhe uma boa porcdo de carne,e
lardée-se o resto com foucinho fino, tudo de roda de baixo,
até acima; tome-se depois uma forma de cobre redonda,
em forma de timbale, guarnega-se de pranchas de toucinho
por dentro, e ponha-se a coxa da vitela com o lardeado
em cima das pranchas; guarneca-se de picado pelo fundo
e de roda, o qualse fard da carne que se lhe tirou; con-
certado que seja muito bem o picado, metta-se-lhe no meio
meia duzia de pombinhos, tibaras, remates de alcachofras
em ragi; estando assim muite bem concertado, cubra-se
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tido ¢om 0 resto do picado, e bem igualado, guarneca-se
com pranchas de toucinho, e mettio-se a cozer no forno,
on a fogo moderado por baixo e por cima; estando cozido,
vi:lle-se sobre um plafon, tirem-se-lhe as pranchas de tou-
cinho, e estando com hoa cor, ponha-se com geito no prato
que ha de servir, e sirva-se quente com essencia de pre-
sunto ou com molho 4 hespanhola; ndo tendo boa cor,
pode-se dourar com giaga da vitela.

Pdo de vitela.

Toma-se uma coxa de vitela, guarde-ce-lhe a noz, e
tirem-se-lhe bem os nervos ¢ 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 pedago de presunto e toucinho;
corte-se tudo em pedacinhos, misturem-se com o0 picado,
ajuntando-se-lhes quatro gemmas de ovo; depois guarne-
ce-se uma cassarola de pranchas de toucinho, dispge-se tudo
dentro e coze-se em um forno que ndo esteja demasiada-
mente quente: cozido que seja, deixa-se esfriar para servir
por entremeio.

Ontras vezes pode-se-lhe ajuntar pistachas (isto &, certo
fructo que vem da Italia e tem a férma de pinhdes), amen-
doas doces cortadas em bocadinhos, e serve-se com um
guardanapo por baixo. :

l;l‘;i.mbem se pode servir quente com um molho 4 hespa-
nhola.

Noz de vitela de fricandd,

Tome 8¢ uma ou duas nozes de vitela bem mortificada, e
da mais branca que houver, apare-se de todas assuas pelles,
metta-se entre dous pannos, e bata-se com a prancha de
uma cutella por forma que fique chata; lardée-se depois
com toucinho delgado, e deite-se por wm pouco de tempo
em agua fria; depois entése-se em outra agua, ponba-se
em uma cassarola com nm bocado de presunto, cebola cra-
vejada e capella de salsa ; cubra-se com pranchas de tou-
cinho, molhe-se com ce}.ldo de vitela sem sal, e ponha-se a
cozer ; cozida que esteéa tire-se para fora, passe-se o caldo

oT unl peneiro, e tirada c&ue seja a gordura, ponha-se ao

ume; e logo que esteja reduzido a caramelo e de boa eor .
metta-se-ihe 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
*que fica pegado no fundo da cassarola, com um pouco de
caldo, ajunte-se-lhe algum <culi; passe-se por um peneiro ,
¢ sirva-se quente com sumo de limao.

Noz de vitela.

Lardeada a noz de vitela com toucinho gordo, coza-se
com cenouras, cebolas ¢ um molho de bervas finas, em uma
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cassarola preparada com lascas de toucinho ; e quando es.
tiver cozida, retire-se do fogo, coe-se o fundo do cozido,
reduza-se este a gelatina, e ponha-se-ihe dentro a noz para
fomar cor. :

Noz de vitela 4 Sultana.

Estando a noz de vitela bem mortificada , limpa das Sel-,
es, e batida entre dous pannos como a do fricando, lardéss
e bem de toucinho fino, e furada de uma banda s6mef
om a faca, rechée-se muito bem com um picado fino de

gallinha ou de peru; feche-se a abertura com uma espicha,

€ coza-se muito bem com um-barbante; ate-se depois a um
espeto, e ponha-se a assar coberta de papel manteigadoy

tire-se-lhe depois o papel para lhe fazer fomar boa cor, 8

assada que seja , tire-se-lhe o barbante , e sirva-se com es-

sencia de substancia de vitela, querendo-se,

Tambem se pode cozer como os fricandés, ou assar do
mesmo modo, sem que seja recheada, estando primeiro:
algum tempo de marinada.

Noz de vitela gelada.

Lardée-se a noz de vitela, como acima dissemos, e ¢oza®
£e em uma cassarola com cenouras , cebolas, um mélho €&
Tervas {inas, 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 @
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-
cando, tomem-se umas poucas de ervilhas, muito tenras,
€ passem-se pelo fogo com toucinho ou manteiga derretida,
uma capella de salsa, cebolinha e eravos da India; tendo-
se-lhe dado quatro voltas, molhem-se com substancia;,
cozidas que sejdo, acabem-se de ligar com um pouco de
culi. Deite-se depois um pouco de caldo na cassarola do
verniz, para despegar o que ficoa pegado no fundo della;
passe-se pelo peneiro, deile-se dentro do ragu das ervilhas,
€ em estando cozido e de bom goslo, sirva-se por baixd
da vitela.

Tambem se lhe péde pér um ragu de espinafres 4 créma.
Advertindo, porérm, que todas estas enlradas do fricandd
sdo muito ricas, € devem-se fazer com todo o cuidado
possivel.

Estufado de vitela,

Lardée-se com toucinho gordo um pedaco de vacca com
alguma especiaria ; pontha-se em uma cassarola com ce-
bolas e cenouras, uma Herna de vitela desossada e o0 adubo
conveniente, deile-se-the depois caldo ou vinho branco,
cubra-se com uma fawmpa de ferro e um panno, € coza-sé
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a fogo lento e claro. Poéde servir este prato quente ou
frio,, mas primeiro deve passar-se na peneira todo o succo
que der.

Popiétas de vitela & Chantilly.

Cortdo-se bocadinhos dos mais tenros 4 perna da vitela ,
como se fossem para polpetar , e depois de se fazerem bem
iguaes, batdo-se entre dous pannos com o cabo da faca, e

eitem-se de marinada em umn pouco de azeite bom, sal,
pimenta, salsa, cebolinho, tibaras, cogumélos, tudo bem
picado, e um pouco de sumo de llmao ; depois de tomarem
o0 gosto de marinada, enrolem-se como as polpetas, enfiem-
se em um esEew, ponhdo-se a assar; depois sirvio-se co:n
molho de echalotas e de bom gosto.

Postas da perna da vitcla ao natural,

Tome-se unma perna de vitela redonda ; corte-se em pos-
fas , lardéem-se de toucinho grosso temperado com sil,
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 propria substancia , e um pouco de vinho branc»,
ajunte-se-lhe um pouco de culi; tire-se-lhe a gordura, e
estando reduzido o mélho e de bom gosto , passe-se pelo

erlng,irg, e sirva-se 2m cima da posta de vitela com sumo

e limio,

Tambem se péde servir com cebolinhas intleiras em raza,
ou com qualquer outro moélho ou ragi de legumes que
melhor parecer.

Pd de vitela estufada

Ponhio-se no fundo de uma cassarola lascas de toucinho,
© sobre ellas uma pa de vitela com cenouras, cebolas, um
moélho de hervas finas , sal e pimenta, e humedeca-se ist@
com caldo, algnmas gottas de vinagre e rodas de limig
descascado e sem carocos. Coza-5e tudo a fogo brando por
¢ima e por bhaixo, coe-se, desengordure-se e reduza-se para
ir 4 mesa. Péde tirar-se-lhe os ossos e pica-lo.

Pd de vitela d italiana.

As pds de vitela e os pollegares, commuminente comems
se assados embrulhados em papel manteigado, e servem-ss
com substancia, sal, pilnenta, echalotas picadas e sumo de
lim@o, ou com moélho de peverada ligado. Para se prepa-
Tarem as pis 4 italiana, pegue-se em uma pa de vitela, le-
vante-se com geito a pelle de cima, ficando sémente pegada
1:a ponta do osso do cabo, e tirados todos os wnais 0ss0s 5
lardée-se a carne com toucinho grosso; e temperado se
cobrird da sua pelle, e depois de atada com barbante,

onha-se a cozer em uma bréza ; tomem-se depois cebo-
inhas, salsa, alfaces, azedas, cerefolio, tudo picado,
¢ 1L i o
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passe-se pelo lume com boa manieiga, molhe-se com sub
stancia ou culi, e em estando cozido, ligado, com bomr
gosto, tire-se a pd de vitela da bréza,tire-se-lhe o barbante,
Jevante-se-lhe a pelle, e ponha-se o ragu.das hervas sobre
a carne, e cubra-se com a mesma pelle; e sendo posta no
prato com a outra melade das hervas por haixo, pingue-se
a pd com manteiga clarificada, envolvida com gl’uas ou irew
gemmas de ovo ; cubra-se depois tudo de queijo p__anme_lio;:
ralado, meita-se a corar no forno, e sicva-se quente, ahm‘-[rj
pando muito bem as bordas do prato. Nio havendo culf;
nem substanecias, depois de estarem refogadas. as hervas.
em manteiga, e um pouco enfarinhadas, molhem-se em
leite, e ligueni-se com gemmas , tambem desfeitas em um
pouco de leite.

Pd de vitela rechetada.

Desossada que seja a pd de vitela, ficando-lhe séraente ¢
0ss0 de cima , rechée-se. Enrole-se e ate-se com um bar
banle, circnmdando-se com lascas de toucinho, atadas igual-
mente com barbante. Envolva-se tudo em um paano del-
gado, cozendo-o0. Poe-se entuma cassarola com lascas de
toucinho, cenouras, cebolas, um moltho de hervas finas,
4l e pimenta, assim como 0ssos quebrados , e um pé de
vitela. l~lumed’ega—se tudo com meia porcio de vinho e meia
.de caldo, e ponha-se tudo sobre fogo lento. Retire-se a cas-
sarola, quando tudo esiiver a ponto, tire-se o panno e 0
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..

Pd de vitelu assada.

Enfie-se a pa de vitela no espeto e ao comprido, depois
de lardeada por dentro, e coberta de um papel barreadse d#
manteiga e humedecido a miudo. Quando estiver assazﬂaz.’
gltre-sp-lhe 0 papel, para que tome cOr, € sirva-se com-subs

ancias.

Pds ou pollegares de vitela d camponeza, feitas no fornos

Tome-se uma p4, ouum pollegar de vitcla, ou outro qual-
}{ue;' pedaco della, cubra-se de manteiga, ponha-se em uma
rigideira de barro, com meio quartilho de agua, um
pouco de vinagre, sal, pimenta, duas cebolas em rodas,
salsa, dentes de alho, duas folhas de louro, dous cravos da
India, e cubra-se com uma folka de papel untado gom man-
leiga; ponhdo-se assim duas ou tres horas @ cozer no
forno, e estando cérado, tire-se fora, passe-se @ molho pelo
peneiro, e sirva-se quente sobre a vitela.

Peitos de vitela por differentes modos.

Apardo-se os peitos de vitela , e deit3o-se em agua por
tempo , entesdo-se e cortao-se em bocados iguaes ,
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passdo-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 agua quente ;
estando cozidos, tira-se a capella e a gordura, liga-se com
quairo gemmas de ovo desfeitas em leite , e serve-se com
sumo de limao.

Tambem se podem fazer com ervilhas verdes, e ligados
com gemmas de ovo, como os ‘de cima ; ou entdo, depois
deﬁre ogados, molhem-se com substancia e um pouco de
culi. '

Podem-se tambem lardear como o fricandé e acabar do
mesmo modo, e servir-se com ragu de pontas de espargos ,
de ervilhas, de azedas, ou outra qualquer guarnigao de le-
gumes.

Peito de vitela rechetado.

Tire-se a extremidade dos os30s dos lados do pefto da
vitela, separem-se as partes superior e inferior, e introduza-
se nesse vao recheio cozido. Tornando-se a cozer as carnes,
colloquem-se em uma cassarola com lascas de toucinho, e
o peito j& coberto com outras lascas, e ajuntem-se-lhes ce-
nouras, cebolas, um moélho de hervas finas, sal, pimenta,
e metade do caldo, e outro tanto de vinho branco, pondo-
se-1he fogo brando por cima e por baixo. Quando tudo es-
tiver cozido, coe-se o fundo, e accrescente-se-lhe um pouco
de caldo; apure-se, e ajunte-se-lhe alguma substancia ou
sumo de limao.

Peito de vitela gelado.

Cortado que seja o peito em quatro, levante-se & parte

ue existir sobre as costellas, corte-se a0 comprido quanto
10r possivel, encha-se o 0co € ale-se. Coza-se depois com
cenoura, cebolas, um molho de salsa, piments e sal, dei-
tando-se-lhe um ou dous copos de caldo. Cozidos os legu-
mes, tirdo-se, € o peito antes de tudo estar corido. Passa~
se tudo isso em wna peneira de seda, desengordura-se, e
reduza-se quasi a gelatina, na qual se pée o peito para tomar
¢br. Retire-se entao da cassarola, e tire-se-lhe o barbante ,
colorde-se, e sirva-se com guarricio de legumes, ou com
quézlquer substancia, ou com o mélho que for do gosto de
cada um.

Yitela em papel,

Faca-se um taboleiro de papel do tamanhro do pedaco de
vitela, que @eve ter s6 uma € mela Rolleggda de grossara.
Depois de untado o papel, mette-se-lhe a vitela com hervas
finas, cogameélos, alhos picados miudamente, sal, pimenta
e algum azeite ; poe-se sobre a grelha, e por cima outro
papel tambem untado de azeite. Quap&o egtiver assada de
um lado, vire-se do outro, para servir-se depois no tabo-
Jeiro de papel, accrescentando-se sumo de limdo.
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Titela assada, -

Molhe-se a vitela com adubo feito com azeite, enchovas,
sal, pimenta e sumo de limdo , emquanto esteja a0 fogo, ¢
logo que se ache a ponto, sirva-se com tudo quanto contivep
a pingadeira ou cassarola, que se pord.debaixo do espeto,
depois de bem desengordurado.

Costellas de vitela em fricandd.

Tome-se um ou dous quadrados de vitela, cortem-se as
costellas em boa grossura, aparadas de todas as pelles, e
cortados 0s 0ssos sem ficarem muito compridos, lardéem--
se com toucinho fino, e depois de estarem um pouco de
telnpo em agua, entésem-se; poem-se a cozer, temperao-se,
e acabdo-se do mesmo modo que um fricand6; depois,
deite-se um pouco de caldo no verniz que ficou pegado.on
urmn pouco de culi; tire-se-lhe a gordura, passe-se pela
‘peneira, para servir debaixo das costellas com sumo de
1imio.

Tambem se p6éde por por baixo das costellas assim en-
vernizadas um ragu de cebolinhas bem brancas, e outras
vezes de azédas, espinafre, aipo, chicoria ou alface, e tam-
bem de ervilhas verdes: finalmente, seryem-se com mdlho
ou ragu que mais conveniente for, dande ao prato o nome
da guarnicao que levar.

Costella de vitela em papilhota.

Tome-se uma quadrada de vitela, cortem-se as costellas
como as de cima, e batao-se alguma cousa com a prancha
da faca ; depois, marinem-se em toucinho derretido, comn
sal, pimenta, hervas finas e cebolinhas; tome-seum quarto
Je papel, faca-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 gobrada com geito
toda de roda, ponhdo-se a assar nas grelhas sobre outra
folha de papel untado, e estando assadas, sirvido-se na sua
papilhola e sem molho.

Orelhas de vitela de diversos modos.

Tomem-se meia duzia de orelhas de vitela, bem esca~
ladas e bem brancas, ponhdo-se a cozer em uma marmita
com caldo, um quartilho de vinho branco, rodas de limio
sem casca, uma capella de salsa, louro e mangericio, uma.
cebola cravejada, pimenta inteira e pranchas de toucinho ;
depois de cozidas pouco e pouco, servem-se com molho
picante. )

Tambem se podem recheiar do picado 4 créma, bem li-
gado, e passadas por ovos e pao ralado duas ou tres vezes,
servem-se {ritas, guarnecidas de sal,
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Orelhas de vitela recheiadas e fritas.

Prepare-se o fundo de uina ¢assarola com lascas de toa
cinho, ¢ ponhfo-se sobre ellas orelhas de vitela bem lim
gas/e nelo cozidas, e cabrdo-se com outras lascas maiores

e toucinho, cenouras, cebolas, um moiho de salsa, e uig
lim3o descascado cortado em rodas , e limpo dos carogos.
Tempere-se tudo isso , ajuntando-the uma porcdo de calde
e outra de vinho branco, e deixe-se cozer a fogo lento. Es-
corra-se, deite-se-1he recheio cozido , e frija-se depois de
misturar-se com 0vos.

Rins de wvitela.

Limpe-se o rim de todas as membranas que o rodeido, e
dos vasos sanguineos, e lave-se em agua morna; quando
estiver branqueado , deite-se em agna fria para adquirie
consistencia, escorra-se, corte-se através, e deite-se na cas-
sarola com manteiga e algum sal moido. 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 orethas mencionadas no artigo precedente,

Figado de vitela d paisana.

Lardée-se o figado com tiras de toucinho, e ponha-se em
adubo no vinho branco, por espa¢o de 42 horas. Colloque-
se depois em uma cassarola coberta de lascas de touciuho,
com cenouras, cebolas, um moélho de salsa, pimenta, sal, e
sobre tudo isto outra camada de lascas de toucinho ; deite-
se caldo , e dous copos de vinho branco, ajuntando-ihes
rodas de limio sem cascas nem caro¢os. Coza-se tudo a
fogo lento, e deitem-se brazas sobre a tampa da cassarola.
Apure-se e sirva-se com pepinitos.

Figado de vitela assado.

Depois de lardeado o figado pela parte inferior com tou-
cinho gordo, asse-se no espeto, e sirva-se com moltho pi-
cante. Cubra-se na parte exterior com lascas de toucinho
ou manteiga de porco , e deite-se-the molho em cima.

s

Figados de vitela d italiana.

Cortado que seja um figado de vitela em tiras muito del-
gadas, tempere-se de sal, pimenta, hervas finas, um dente
de alho, echalota, tudo bem picado, louro , mangericao em
po e azeite bom; prompto isto, disponhdo-se as tiras muito
direitinhas, e em camadas, em uma cassarola, poem-se a,
cozer em lume brando o espaco de uma hora ; cozidas que
sejdo, tirem-se fora cown 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 ¢ sumo de agrago
ou vinagre, liga-se ao lume , deita-se sobre as tiras dofls
gado, e servem-se bem quentes.

Figado de vitela estufado.

Pratique-se o mesmo que_ anferiormente dissemos, e
quando-o ﬁ%ado estiver assado, deite-se-lhe molho de pi-
menia combinade com uma porcioe de fundo de gualquer
cozido, e sirva-se,

Figado de vitela na frigrdevra.

Derreta-se uma porcao de manteiga de vacca em umafri- -
gideira,, refogue-se nella o figado em bocadinhos, polvi-
Ihem-se com farinka de trigo, deitando-se-the meia porcio
de caldo e meia de vinho bramco, com sal, pimemtio e
hervas finaspicadas. Deixe-se cozer tude per pouco tempo;
e quando -os'bocadoes -de figade estiverem ‘tesos € sem cho-
rume, retirem-se e manden-se & lnesa.

Torta de figado de vitela,

-Piquem-se e machwgquem-se um figado de vitela, meia
libra de manieiga., e ouiro fanto de toucinho; misture-se
tudo iste com cogumélos, cebolas corfadas e passadas em
manieiga, seis gemmmas de ovo batidas com as claras, sal,
pimenta e um calix-de aguardente. Gubra-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-
cinbo. Ponha-sea cassarola sobre fogo lento, com brazas
sobre a tarmpa; e Jogo que a torta esteja cozida, retire-se
do fogo, e deixe-se esfriar na mesma cassarola. Despegue-.
se entao a‘'torta com agnaa ferver, dando-se-lhe voltasobrs .
um prato , afim de seThe tirarem as lascas de toncinho pe-
gadas; e polwithe-se depois com pio ralado.

Dobradas, pés-emaos de vitela.

A dobrada ou fripas, as m&os e 0s'pés da vitela, limpas
de sejao, e entesadas em agua guente , podem-se cozer em
um 'branco, e servirem-se ao natural , com sal, pimenta,
salsa picaita, pouco calfio e bom vinagre.

As mesaras maos e pés, depois.de cazidas e cartadas em
bocados, servem-se de fricasse.

Tambem se servem.de marinadas e frias.
u£te g ﬁglﬁ%e Oixix de cortada em bocados, e posta em

I ‘ ( m ‘gosto, servese: a0 ijo
ralado, cérada no forno. S e el

-Chouriges de [réza de vitela.
Limpa, entesnita em ‘agwa uma iripa de vitela, ponha-se
a cozer em uma meia bréza, e depois-de cozida - mieia fria,
pique-se , deite-se, -etn uma cassarola com tres quar-~
tithog de samgme ‘e porco, temperade de sal , pimenta,
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_especies, hervas flnas, salsa, cebolinha e um dente de
alho; estando de bom gosto, enchem-se as tripas, pas-
sando isto por um funil; atem-se como estddito, e cozio-se
em um adubo com caldo e vinho branco ; depois de cozidos
os chouri¢os e frios, assem-se e sirvido-se como os prece-
dentes.

Andulhas de vitela.

Pegue-se nas tripas miudas de vitela, chamadas em fran.
cez fréza, wm pedaco de toucinhe e um ubre, tudo entesado,
e cortado em tiras delgadas ouem fatias, e deitado em uma
eassarola, temperado. de sal, pimenta, espeeies finas, hervas
finas, e duas echalotas picadas, ajuntando-se-lhe mais qua-
tro ou cinco gemmas de ovo, um punhado de pdo ralado,
e um quartitho de leite; ponha-se ao lume a requentar,
mexendo-se sempre; em estando ligado e de hom gosto, en-
chdo-se as tripas, atem-se como acima fica dito, e cozio-se
do mesmo modo; cozidas, frias e enxutas, cubrdo-se de pao
ralado fino, assem-se em lume brando, por uma e outra
banda, e sirvio-se quentes..

Mdos de vitela. ao natural.

Limpem-se e branguéem-se as maos, do. mesmo modo
que as cabecas; abrdo-se para tirar-thes o osso principal,
¢0zi0-se na panella; e sirvio-se ¢com um molho preparado
com caldo, sal, pimenta, vinagre e hervas finas.. Tambem
se poderad conoertar com molho rubro de tomates, ita-
liano, etc.

Mdos de vitela fritws,

Depois de limpas e preparadas, cozidas a ponto e corfa-
das em tiras finas, ponhdo-se em adubo de vinagre; escor-
rdo-se depois, e mettio-se e massa de frigir, Ponhio-se
na. frigideira, e depois de promptas, sirvio-se adornadas de
salsa frita.

Rim de vitela. na frigidaira.

Divida-se o rim em dous pedagosao o-r»mgnido, corle-se
-em talhadinhas delgadas, as quaes se langarad na frigideira
com uma poucy de manteiga e algumsa farinha de trigo.
Cozio-se logo em vinho branco e caldo, com salsa picada
em que fervao para nao endurecerem. Logo que tudo esti-
‘vera ponto, sirva-se com sumo de limdo e algumas gottas
de vinagre.

Lingua de oitels.

Prepara-se do mesmo modo que a Linguade vacca.

Amorétos de vitela.

Tomem-se medullas do espinhaco de vitela ou de carnei-
ro, a quantidade necessaria; cortem-se em bocados de cinco
ou seis pollegadas de comprido, marinem-se com rodas de
cebola, ramos de salsa, mangericdo, louro, sal, pimenta,.
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rodas de lim3o, meio copo d’agua, e um pouco de vinagre;;
depois de marinadas duas ou tres horas, ponhdo-seé sobre
nm_panno, enxuguem-se, envolvag-se em farinha de trigo,
frijdo-se em fritada bem quente; fritas de boa cdr, e sirvio-
se para entremeio.

Tambem se podem passar por. um pélme.

Lombo de witela.

Deve tirar-se-lhe de antemio alguma parte da gordury
que o circumda, e separem-se-lhe as articulacdes das ver-
tebras ou juncturas. Enrole-se depois todo o sobre-iombo,
e asse-se coberto com uma folha de papel untada de man-
1eiga, a qual se lhe tirard antes delle ir para a mesa, para
tox%r cOr. Pdde comer-se tambem com algum mdlho ade-
quado.

Terrina de peito de vitela com ervilhas.

Corte-se em bocados iguaes uns peitos de vitela, entes
sem-se, aparem-se, e ponhdo-se a cozer em uma bréza com
algumas alfaces, ja fervidas em agua e atadas; depois, to
mem-se umas poucas de ervilhas, refoguem-se em toucinho
derretido e um bhocado de presunto; depois de refogadas,
deite-se-lhe uma pouca de substancia e um ponco de culi,
€ estando bem temperadas, cozidas e de bom gosto, P
nhéo-se 0s bocados da vitela na terrina; depois de cozida
com as alfaces cortadas em bocados, deite-se-lhe por cima
o ragi 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 wvitela.

Depois de bem limpos em agua mérna, e postos depois
em agua fervendo, cortio-se em pedacos, e bem escorridos,
deitdo-se em uma cassarola com manteiga, e polvilhados de
farinha de trigo. De-se-ihes volta a miudo, Il)mmedegﬁo—sa
coin agua ou molho, temperem-se, ajunte-se-ihes um mo-
lho de salsa, e quando estiverem cozidos, deite-se-ihes um
balido 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 agua, e ajuntandoe
se-lhe cogumelos, sal, pimenta e cebolas.

Giaga de carne de vitela,

Fagdo-se em hocados tres ou quatro arrateis de vitela;
deitem-se de molho com um bocado de presunto, entese-se,
deite-se-1he caldo simples, quanto baste; tempere-se so-
mente com uma capella desalsa, hervas finas, e uma cebola
com dous ou tres cravos, e deixe-se ferver pouco e pouco;
em estando a carne cozida, passe-se 0 caldo por uma
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peneira; leve-se outra vez ao lume, até se reduzir, mas que
8e nio queime; em principiando a pegar-se, deite-se-ihe
meia colhér de caldo, e mexa-se com uma colhér de pio;
em estando desfeito, e engrossando ao ponto necessario e
com boa cdr, sirva para todas as pegas de caga, granadas,
filetes, e tudo o que se quizer.

Pastelinhos de ditela.

Corte-se a vitela em pedac¢inhos da grossura de um dedo,
- passem-se por manteiga com um punhado de farinha de
irigo; deite-se-lhes caldo com salsa e cebola picada, sal e
.pimenta, reduzindo-se tudo, até que o molho"se pegue 4
carne. Tire-se entdo a cassarola do fogo, e passe tudo para
um prato, até arrefecer. Forme-se depois, com uma mass~
de farinha, manteiga, agua e uma gemma uevo, um funds
delgadissime, e ponha-se-lhe em cima a carns 3m monte-
zinhos separados; cubrdo-se com outro igual fun)a nunjo-
£e e frijao-se. )

Outro pastel de vitela.

Limpe-se um pedago de vitela de todas as fibras e ten-
&des, e depois de escumado, ajunte-se-lhe dobrada porcio
gde manteiga. Pique-se, e misture-se tudo, accrescentando-
ihe uma pouca d’agua e duas gemmas de ovo. Machuque-se
tda esta mistura em um gral com outras gemmas de ovo
¢ agua. Tempere-se convenientemente ajuntando-lhe salsa
picada; e sirva-se como uma enirada.

Empadas de glandulas de vitela.

Dilua-se uma quarta de arroz em um caldo bem grosso,
tempere-se, tire-se do fogo, esmague-se com uma colhér
de pdo, deixe-se esfriar em uma vasilha, e continue-se a
empapa-lo em alguma agua fria. Aquente-se entdo, e quan-
do adquirir a grossura de um dedo, deite-se-lhe massa, na

ual se collocardd as glandulas preparadas como para um
?ricandd. Cubrdo-se de arroz quasi em forma de barretina,
alisando-se com a mao humedecida. Em metade ou a terca
Sarte da sua altura, deite-se-lhe uma linha circular doura-

a com um ovo batido e salpicado de pdo ralado. Cubra-se
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
toueinho ; tempere-se , acaba-se como é costume, mistura-
ge-lhe depois um pouco de culi, ou leite reduzido, e feito tudo
emum bolo, mette-se dentro da caixa daempada,cobre-se de
pranchas de toucinho, poe-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-
sencia e sumo de lim@o.
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Tambem se serve com molho branco ligado com gemmag
de ovos desfeitas em leite e 0 sumo de limao.

Glandulas de vitela.

Piquem-se metade das glandulas com toucinho, e aoutra
metade com tibaras. Cpzio-se, e sirvio-se com toda aes-
pecie de molhos.

Glandulas de outro modo em papel.

Limpas as glandulas, e cortadas em pedacos, cozem-se,
como temos dito, e poem-se em adubo. Fazem-se uns la-
boleiros com papel forte, e deitdo-se nelles os pedagos, bem;
impregnados de manteiga derretida, 1ndrna, sobre a qual’
se deilard pdo ralado. Colloquem-se os taes iaboleiros na’
grélha sobre cinzas muite quentes, e cubrdo-se com a pé
de ferro em braza, ou ponhio-se em um forno pegueno.

Glandulas de vitela de fricandd.

Bepois de limpas as glandulas em duas ou tres aguas
mornas, lancem-se em agua fresca, para que entesem; es-
corrio-se e ;lnquem-se muito bem, e depois deitem-se em
uma cassarola com caldo, alguma gelatina, e cubrio-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, volldo-se, para que tomem cor. Podem
servir-se com chicorias, substancia de cebolas, molho de
tomates, molho verde ou de tubaras.

Glandulas de vitela fritas.

Limpas as glandalas e branqueadas, ponhfo-se em um
#dubo morno composto de manteiga, sumo de limao, her
vas finas, alhos, cebolas picadas, caldo, pimenta e sal; no
fim de uma hora, tirem-se do adubo, escorrio-se, deitem-so
¢m massa @e frigir, e ponhdo-se na frigideira. Sirvao-se
adornadas de salsa verde.




CARNEIRO,
CORDEIRO E CABRITO.

CARNEIRO.

As partes do carneiro de mass uso na cozinha sio: os quar-
t0s,0 quadrado,o pescoco, orosbif, o peito, a lingua, os rins,
0s pés, as tubaras a o rabo.

Dissecedo do carneiro.

Do roshif e quarto do carneiro; servem-se ambos da
mesma maneira; eortio-se até ao fim do filete. 0 bocado
mais delicado, que se corta alravés e em fatias, acha-se do
lado da noz exterior; o lado da cauda, para a parte do
lombo, corta-se em. filetes, e serve-se por um bacado mi-
naso.

0 gquadrado serve-se em costelletas..

A espadoa corta-se por talhadas de baixo e de cima.

O peito: depeia de se ter levantado a pelle que estd sobre
03 tenddes, corta-se pelos lados; toma-se das partes oude
b faca ndo resista; tiza-se do lado dos tenddes.

0 cabrito e 0 cordeire cortao-se da mesma maneira..

Rosbif da carneiro da muwitas maneiras.

Pée-se inteiro mo espeto, lardeado de tomeinhe fino, ser-
vido em sua substancia para peca de meio, e coze-se na
bréza, que se faz como a da lingua de vacea; quando estiver
cozido, ecobre-se de piov ralado, deixa-se tomar cdr dentro
do forno, e serve-se debsixo de um bem mélho; pode-se
tambem, guando estd bem lardeado, cozer-se como um
fricando e por-se. de fiambre..

Serve-se ainda eozido ma bréza, e disfargn-ge com 1iffe--
rentes acepipes de legumes ou diversos. mdthoss

Pedagas de carneiro.

Accrescente-se ao caldo a gordura_da perna com Cetrou-
ras, hervas finas: picadas, um cope de vinho branco, sal,
pimenta e manteiga. Feito o molho, deitem-se-lhe 08 resios
da perna em pedacos, 0% quaes se aguentarad sem ferve-
rem, para se serviremdepoils com algumas gottas de viiagre
€ pepinitos.
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Assado de carneiro em frigideira.

Toma-se uma perna de carneiro mortificada, eorta-se em
loda a sua grandeza em talhadas da largura de dous dedos;
fazem-se quatro bocados do quarto; lardédo-se fodos com
toucinho adubado de salsa, cebolinhas, cogumelos, uma fo-
Iha de alho verde, tudo picado, sal e pimenta; cobre-sea
frigideira de algumas talhadas de toucinho,rodas de cebola,
e deitdo-se 0s pedacos em cima; cobre-se bem a cassarola,
€ 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 méiho, tendo um pouco de
ruli ou substancia apurada, deita-se-lhe em pequena quan-
tidade, e serve-se com um pequeno molho.

Assado de agua de carneiro,

Proporciona-se 0 cabo de um assado, cortando-se um
pouco a extremidade, para que ndo seja t3o longo; lardéa-
se 4 carne, querendo-se, com toucinho, e alguns filetes de
enxovas, e ndo se lardeando, deita-se um pouco mais de
sal na fervura; enleia-se, e pde-se em uma panella do seu
tamanho, com um pouco de caldo e outro tanto de agua;
ferve-se e espuma-se; depois, mette-se-lhe um ramalhete
de salsa, cebolinha, meio dente de alho, tres echalotas,
dous cravos da India, duas cebolas, uma cenoura ¢ uma
pastinaca; quando o assado estiver feito, passa-se o caldo
em uma peneira e adelga-se; poOe-se sobre o lume para- se
deixar reduzir, até que esteja frio como um fricand6 ; poe-
se este gelado por cima do assado; deitio-se-lhe algumas
colhéres de cal 0 na cassarola para desprender o que resta;
um pouco de culi deita-se em lugar do caldo; serve-se so-
bre o assado, depois de ter passado pela peneira, -

Pode-se tambem servir com um mélho de pepinos peque-
nos de conserva; fazem-se embranquecer para tirar a forca
do vinagre, cortao-se em bocados, e mettem-se n’um molho
ligado; serve-se sobre o assado.

Do pescoco de carneiro.

Coza-se na bréza, feito com caldo, sal, pimenta e uma ca-
pella de cheiros ; quando estiver bem cozido, serve-se com
gell]g;la g;ebgg?gso, o% lge gepl_no?l, ou dg aipo, ou de perrexil;

) molho de picado, ou 4 i i
(15’}‘0 é,bmélhci)i verde). P g mEless, oUd ra¥ o
ambem : depois de cozido, pde-se sobre a grelha, com
a gordura da panella, salsa, cebolinha picada, sglr, pim’ema;
cobre-se com miolo de _Pao ralado, e serve-se debaixo de
Eg'ldlen()lho agrago. E feito este mélho de sumo da uva ainde-

Pd de carneiro.

Quebre-se-lhe o o0sso por cima com uma cutella, e coza
&€ em uma cassarola preparada eom lascas de toucinba
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Ajunteni-se-lhe restos de carne, cenouras, cebolas e um mo-
tho de salsa, e deite-se sobre tudo isto caldo. Sirva-se com
o sel1 cozimento reduzido, sobre chicorias, ou outros legu-
mes, com as especies de substancias que cada um quizer.

Pd decarneiro em salchichdo.

Desossada a %a, cubra-se com o recheio que cada um
quizer, ou tambem com carne de salchichas, ajuntando-
se-lhe cogumelos, e pepinitos picados. Enrole-se sobre si
mestna, 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 carnei®o d ingleza.

Coza-se; deixe-se arrefecer, lire-se-lhe a pelle que a co-
bre, deite-se-lhe em cima um molho inglez de hervas, no
qual deve haver alguma gemyma de ovo; rocie-se de novo
com nranteiga derrelida, e cubra-se de pdo ralado, para ir
acl)l ftlarno atomar cor: depois sirva-se com molho hespa-
nhol.

Do peito de carneiro.

7 Elle é tao bom na panella como 0 pescoco, e faz-se gre-
Jhar da mesma forma; pode-se cozer tambem na bréza,
mtﬁlro ou cortado em pedacos: serve-se com um mdlho 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-
80, ¢ quando estiver cozido, tire-se-lhe 0 0sso, e salpique-
se com pimenta e sal fino ; core-se com manteiga derretida,
emmasse-se com pao ralado, e ponha-se na grelha, para
servir com molho picante.

Tambem se pode cozer na panella, afim de preparar-se
depois, e sirva-se com toda a especie de legumes, substan-
<ias ou guarnicdes.

Sella de carnetro de varios modos.

A sella é a parte do carneiro que se contém desde o meio
-das coxas até a0 meio das costellas, e ordinariamente serve
para prato do meio ou para relevar as sOpas. Apara-se de
1odas as pelles, lardéa-se de toucinho fino, cobre-se de folhas
e papel manteigado, mette-se em um espeto, e em estando
assado e de boa cor, serve-se com um molho de echalotas
€ sumo de limdo.

Tambem se pode pdra cozer como fricandd, e depois
de corado com seu verniz, serve-se com ragu de legumes
-ou com o mdlho que melhor se acha. A mesma sella do
€arueiro se pde a cozer em uma bréza como a alcatra de
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vacca, e em estando cozida e bem assada, pinga-se com
nanteiga clarificada, e engrossada com gemmas de ovo,
e benm coberta de pao ralado, se pde a corar no forno, ¢
serve-se com molho, sossa picada, ou conforme parecer.

Pernade carneiro d ingleza.

Cozida que seja em um panno muito tapado, deite-se em
ama caldeira cheia de agua, com cenouras, nabos e sal.
Depois de ferver por duashoras, tire-se o panno, e concerte-se
com legumes em tarno, parair & mesa com um molho d
manteiga dilunida.

Perna de carneiro com legumes.

Toma-se uma perna de carneiro mortificada ; apara-se s
gorduraedo cabo do 0sso ; entesa-se depois em agua quente, -
amarra-se com barbante, e pde-se a cozer em_uma paneliy
com caldo; ajunta-se-lhe uma duzia de bocados de cenou-
ras torneadas, uma duzia de bocados de nabos, seis eehol s
inteiras, tres ou quatro pés de aipo, tudo entesado em agua
e bem espremido, atado com seu barbante; tempera:e
com um gouco de sal e alguns cravos da India, um pedagn
de toucinho entremeado e uma capella de salsa; quando ¢s-
tiver tudo cozido, passa-se o caldo por uma peneira, e re-
duz-se em uma cassarola; reduzido que seja, deita-se-lh¢a
perna a corar, e estando pegade nella o verniz, sirvase
guarnecida com todos os seus lggumes,. e um culi passadn
Ppela cassarola para desptregar o que fica.

Pode-se tambem lardear a perna com toucinho grosso, &
cozé-la em agua simples, com uma capella de salsa, uma’
cebola cravejada e um bocado de presunto ; em estando co-
zida e bem dourada com o seu verniz, sirva-se como seu ’
ragu de chicoria, azedas ou outro quafquer molho ; obser-
vando desapegar com o mesmo molho o que ficar pegade
no fundo da cassarola.

Tambem, depois de aparada, lardéa-se de toucinho fino,
Prepara-se, e serve-se como um fricando.

Perna de carneiro 4 flamenga.

Dobre-se-lhe a extremidade, como j4 dissemos, e coza-se
em uma panella com caldo, pimenta e sal, uma cabega de

alhos e um molho de salsa. Sirva-se com um mdlho picante
ou outro qualquer.

e Perna de carneiro com tibaras.

. Tirado que seja 0 0ss0 4 perna de carneiro, e ignalments
tirada do meio delta meia libra de carne, pique-se esta conk
tibaras, para com ella se substituir a parte tirada. Lardée-
8e com toucinho grosso; ate-se, torne a lardear-se com tis
baras cortadas em feverinhas, e couserve-se assim vinte e
guatro horas; e no fim disto coza-se a fogo lento, rodeada

e lasca de toucinho e humedecida com vinho braneo: pas
#e-s6 0 cozimento, reduza-se ¢ sirva-se.
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Perna de carneiro com couve-flér e queijo parmezao.

Lardeada que seja a perna de carneiro com toucinho
ax03s0, ponha-se a cozer com caldo, uma capella de salsa e
mangericio, uma folha de louro, uma cabeca de alhos, uma
cebola com dous craves, e pouco sal; estando cozida, pas-
se-se 0 caldo pela-peneira, e se 1he tira a gordura; isto feito,
sjunte-se-lhe uma colhér de culi e um bocado de manteiga
Javada, e ligado tudo, deita-se um pouco,de moélho no fundo
do prato que ha de servir, e queijo ralado; e concertada em
<ima a perna do carneiro, guarnecida de bocados de couve-
flor cozida 4 parte, se lhe deitard em c¢ima o resto do mo-
lho, coberto tudo de queijo ralado, e posto depois dentro
do fornoj estando cérado, 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
€ regue~se a mindo. Estando prompta, sirvio-se sobre ella
feijoes, 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-
ﬁado, metta-se em uma panella cheia de agua a ferver, e

eixe-se ferver por espaco 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
arbitrio de cada um o aduba-la.

Perna de carneiro por differente modo.

Tire-se-lhe o osso, pique-se toucinho cortado, lardée-se
com elle; prepare-se a cassarols tom toucinho, ¢ colloque-
se-lhe dentro a perna preparada com outras lascas de tou~
cinho; ajuntem-se-lhe entdo cenouras, cebolas, um mélho
de salsa, louro, tomilho, o 0sso da mesma perna, e restos
de carne; molhe-se tudo com dous copos de caldo e um de
vinho branco, e coza-se leutamente com fogo por baixo e

or cima. Assim que tomar sabor, ponhio-se-lhe e torno

egumes, e passe-se o fundo em que cozeu, reduza-se e deites
se em cima da perna.

_Tambem pode servir-se com chicorias, feijoes ou substan-
tias de cebolas.

Perna de carneiro armada.

Pigue-se toda a carne de uma perna de carneiro com meio
arratel de toucinho e seus cheiros, deixando ficar com
advertencia o osso da gerna inteiro; teinpere-se a carne no
cepo com todos os adubos, tres ovos, pao ralado, vinagre e
snmo de limio; logo, em uma frigideira untada de mantei-
£3, em que caiba o osso, va-se armando a perna, e seja
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com tanta propriedade, que pareca inteira; componha-se
comn seus lardos de toucinho, gemma de ovocozidoe amen-
doas sem casca, e ponha-sé a cozer em lume brando; quan-
do estiver coziéa, coalhe-se a substancia com duas gemmas
de ovo, e lance-se no prato com falias de pdo por baixo,
sumo de limdo e canella por cima.

Deste modo se faz peri armado, gallinha, frango of
pombos.

Perna de carneiro recheiada.

A perna de carneiro recheiada s€ faz como a pernaarma.
Ja, 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 recheiar ¢om a.
tesina carne picada e lemperada. ‘

Pastel de uma perna de carneiro.

Metta-se em uma panella uma perna de carneiro, meif
arratel de toucinho, duas oncas de manteiga, duas cebolas,
algumas gottas de vinagre, adubos inteiros, e uma capefia.
de todos os cheiros, e ponha-se a cozer em pouca agua; et
tando j4 o carneiro mais de meio cozido, tire-se fora,e
pique-se 4 parte lodo o carneiro, e logo em outra parfe
piquem-se os cheiros, e em uma tigela rasa, untada de man-
ieiga, se va pondo camada de carneiro, camada de toucinio,
e outra de cheiros, até que se acabe tudo; deitem-se loge
por _cima meia duzia de ovos batidos, e ponha-se a corar
em lume brando; feilo isto, facdo-se de fora, 4 parle, umaé
sOpas da dita substancia, e depois de mui bem aboboradas;
vire-se a tigela em que se fazem sobre o prato, e quebre-se
a tigela para que a sdpa fique inteira; sobre ella se porio
pastel, e lancando-se por cima sumo de limdo, manda-se 4
mesa.

Tambem 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 immediatamentie em um
adubo com pimenta e sal, para assar-se e servir-se com um.
molho composto de cebolinhas, alhos e anchovas picadas.
muito miudas, ajuntando-se-the duas gemmas de ovo duras,.
corn sal e pimenta, fervidas durante aleuns minutos em
caldo, e antes de ir para a mesa deite-se-1he limao.

Talhadas de carneiro.,

Para que sejao boas, deixe-se que fique tenro o bocado do
carneiro d’onde se hio de tirar. Preparem-se depois tiran-
do-se-1he 0 0s30 grande da exiremidade, a pelle, os tenddes:
¢ a gordura ; achatem-se com a cutella molhada, e dé-se-The:
com a faca uma férma redonda. Limpe-se o osso da carne
muscular, deixando-se-lhe a ponta nua, para se poder
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empunhar facilmente. Quando estiverem cozidas, guizem-s
em uma cassarola com manteiga, ou tostem-se na grelhy
posta ao fogo. '

Talhadas de carneiro emmassadas.

'Preparadas as talbadas, machuquem-se com azeite of,
manteiga derretida, e pouhdo-se na grelha, emmassadas de
antemao; depois de promptas sirvio-se.

Talhadas de carneiro picadas e geladas,

Cortem-se em bocados grandes, e lardeados com lascas de
presunto, passemn-se em manteiga para se entesarem. Es-
. corrdo-se depois, e preparem-se de novamente. Quando
arrefecerem, cubrio-se-lhes as extremidades e cortem-se as
talbadinhas de toucinbo. Yoltem 4 cassarola com uma pouca
de gelatina preparada como temos dito, alguma agua, e
pouco caldo, embrulhando-se em um papel wutado de man-
teiga. Quando estiverem bem coloridas e bem geladas,
concertem-se com fatias de pdo, e sirvdo-se com qualquer

molho,

Costellas de carnetro.

Cortdo-se as costellas iguaes, e depois de bem aparadas,
e batidas entre dous pannos com a prancha de faca, mo-
lhem-se com manteiga on toucinho derretido, e temperadas-
com sal e pimenta, cebolinha, salsa bem picada, e polvi-
lhadas com pdo ralado, ponhdo-se a assar nas grelhas,
pingando-as de quando em quando, e sirvdo-se em secco.

Podem-se tambein servir c¢oin uma pouca de substancia,
echalotas e suno de limao.

Costellas de carneiro em roupdo.

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, cubrio-se de picado cru,
e polvilhem-se de pdo ralado; poem-se em uma torteira
com pranchas de toucinho por baixo, e mettem-sea cozer
no forno; estando cozidas,servem-se com essencia e sumo
de limdo.

“Tambem se podem frigir em manteiga de porco, e sem
vi-las guarnecidas de salsa frita.

Costellas de carneiro em crespina.

Cozidas as costellas, e cobertas com o seu verniz, como
acima dissemos, cubrdo-se com ragu de cebolas cortadas-
emn fatias, e passadas as costellas por manteiga, e cozidas.
em leite ligado comn gemmas de ovo, embrulbem-se em
um pedaco de redenbo, e passem-se por ovos batidos,
ponhdo-se depols em uma torteira, cobertas de pao ralado,.
¢ mettdo-se a cozer no forno; estando cozidas e com boa cor,.
sirvdo-se com molho de essencia ¢haga, como a precédente._

C. 4 6
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Costellas de carneiro de cassarola,

Tomem-se umas costellas de carneiro bem mortificade
e depois de cortadas em ¢ostellinhas iguaes, aparadas &
temperadas de sal e pimenta, refoguem-se em manteiga ou
toucinho derretido, voltando-as de vez em quando, até
estarem cozidas; em estando coradas, lirem-se para f6ra,
¢ escorrendo a gordura da cassarola, molhe-se o que ficar
pegado com um pouco de vinho branco, e meia colhér da
¢aldo, a0 que se ajuntard uma echalota picada; estando
reduzido o moélho, mettdo-se as costellas, e antes que fervio
deitem-se-lhes tres ou quatro gemmas de ovo desfeitas em
sumo de uvas verdes; em estando ligado e de bom gosto,
sirvdo-se para uma entrada. ‘

Tambem 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
nio, passadas por manteiga, molhadas depois com caldo,
vinho branco, e temperadas de sal e pimenta, deixdo-se:
cozer de vagar; em estando cozidas, ligue-se o0 molho com’
um ponco de cuii; guarneca-se o fundo do prato que ha
de servir com um picado de vitela, e na falta deste com
um picado de miolo de pdo, manteiga, gemmas de ovo,
.cebolinha e salsa, tudo bem picado, e temperado com
‘pouco sal e pimenta; ponha-se o prato assim guarnecido
em lume brando, para se pegar o picado; escorra-se-lhe
depois a gordura, concertem-se-lhe em cima as costella

com o seu mdlho, e sirva-se quente com sumo de limdo®

Costellas de carneiro em fricandd.

Tomaio-se dous ;l))edagos de costellas inteiras e quadradas,
apartdo-se muito bem, tirdo-se as pelliculas que estdo sobre
os filetes, lardéao-se de toucinho fino, e deitao-se de molho
em agua fria; depois, entesdo-se em outra agua, d’ah
passdo-se para uma cassarolinha, cubrdo-se de pranchas de
toucinho, deite-se-lhe uma fatia de presunio, uma capella
de salsa, uma cebola_cravejada, e molhe se com caldo sem:
sal; cozidos que sejdo, passem o caldo por um peneiro,
tire-se-lhe a gordura; reduzido que seja, fagio pegar-lhe
o verniz, e em estando de cor sufficiente, sirva-se com
um moélho de azedas, ou qualquer outro que parecer.

Quadrados de carneiro 4 Conty.

Pegue-se em dous quadrados de costellas de carneirf
bem iguaes um ao outro, e preparados como os de cima,
corte-se em filetes um pouco de toucinhqQ entermeiado, &
amas enxovas hem lavadas, temperem-se com pimenia,
echalotas, salsa, cebolinhas, guatro folhas de estragio,
tudo bem picado, meia folha de louro, um pouco de man-
gericio pisado; misturado tudo muito hem, lardéem-se as
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costellas, e postas a cozer em uma cassarola em lume
brando, conr pouco caldo e vinho branco; cozidas, e
reduzido o caldo, tire-se-lhe a gordura, ligue-se com um
bocado de manteiga lavada, polvilhando-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 estd dito, lardéem-se eom bocados ds
salsa em ramos, que $eja verde, amarrem-se a um espeto,
e ponhdo-se a assar; em estando secca a salsa, pinguem-se
com manteiga de porco hem guente, e continuando assim
até estarem assados, sirvao-se com um moélho de echalotas
e sumo de limio.

Os mesmos quadrados podem-se lardear com toucinho
fino, e depois, marinados e assados, servem-se com O
mesmo motho. .

Linguas de carneiro,

Limpas e lardeadas as linguas 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_molho de salsa, pimenta e sal, e lance-se-lhes
caldo ou agua para que cozao a fogo lento. Quando estive-
Tem a ponto, passe-se o cozimento por uma peneira, re-
duza-se com pepinitos e alcaparras.

Linguas de carneiro na grelha.

Preparadas e cozidas como se disse, tire-se-lhes a tunica
grossa que as cobre, e abrio-se ao comprido. Ponhdo-sa
em adubo de azeite e hervas finas, emmassem-se, lane2m-
se na grelha, e estando promptas, sirvdo-se com molho
picanie..

. Linguas de carneiro de varios modos.

Estando meio cozidas em agua, tirdo-se as pelles, e
acabio-se de cozer em uma bréza; abrio-se depois pelo
meio, e deitem-se em uma cassarola com azeite bom,
ou -manteiga derretida; temperio-se com pouco sal, pi-
menta, cebolinha, atho, tudo bem picado, e cobertas muito
bem de ‘'pdo ralado, assdo-se nas refhas, e serveme-se
i:.orq moélho de echalotas, ou com molhe de agrage ou da
imdo.

As mesmas linguas, depois de cozidas, abertas pelo meio,
e marinadas em bom azeite e hervas fimas, como acima
dissemos, poem-se em um qaarto de &?pel com lascas finas
de touciﬁho, de uma e de¢ outra banda, e embrulhadasde
forma que ndo sifa nada para fora, assem-se na grelha
com lume brando, e sirvio-se seccas 11a sua papithota..

Tambem, cozidas as linguas de carneiro na bréza, e
abertas pelo meio, deitadas a ferver em um bom molho
feito de enxovas, tubaras, alcaparras, cebolinha, salsa, tudo



8% CARNEIRO

pern picado, e passado por azeite bom, molhadas com um
pouco de vinho branco e substancia, tire-se-lhe depoisa
gordura, e sirvio-se quentes com sumo de limao.

Linguas de carneiro por outro: modos

Depois de cozidas na forma que ja dissemos, partem-se em
talhadas duas ou tres cebolas, e deit3o-se em manteiga com
um punhado de farinha de trigo. Remolh3o-se com vinho
‘brarico e caldo, a que se ajuntardd alhos, salsa, cogumélos,
cebolas picadas muito miudamente, pimenta , sal, sumo de
limio, e algumas gottas de vinagre ; ¢ vao ao fogo, até que
se reduzio ao seu ponto.

Linguas de carneiro em papel.

Depois de preparadas e limpas com agua fervendo, es-
correm-se e cozem-se com ceunouras, cebolas, pimenta, sal,
um moélho de salsa, agua e caldo.Quando estiverem a ponto,
tire-se-lhes o caldo que as rodeia, e a membrana; partdo-se
ao comprido , cubrao-se com papel untado de azeite ou
manteiga, e ponhio-se na grelha.

Linguas de carneiro ao gratim.

Toma-se um prato de prata, ou outro qualquer que possa
ir ao Inme, ponha-se no fundo deste um pouco de picado,
feito com duas maos cheias de miolo de pido ralado, um
bocado de manteiga ou de toucinho raspado, quatro gemmas
de ovo cruas, salsa, cebolinha picada, um pouco de culi
temperado com pouco sal e pimenta, e estando tudo bem
misturado, guarneca-se o fundo do prato, faca-se pegar em
lume brando ; escorra-se-lhe a gordura, e concertem-se em

-cima as linguas com o seu molho , como acima se disse, ot
qualquer outro que melhor parecer.

Tambem se podem servir, depois de cozidas, em um prato
de prata, com um pouco de culi, queijo ralado, e coradas
no forno.

Linguas de carneiro com tomates,

Preparem-se e cozdo-se como dissemos nas linguas em
papel, arranjem-se em corda com codeas de pio fritas nos
mtervallcs, e cubrdo-se conl mdlho de tomates, ou qual-
4qucr outro que pareca agradavel.,

Espichas de lingua de carneiro,

Cozidas as linguas em agua simples, com ponuco sal, od
1o bréza, cortdo-se em pedacinhos iguaes, deitio-se ent
uma cassarola , e passio-se por manteiga derretida com
cebolinha e salsa picada, temperadas de salsa e pimenta:
passadas que sejdo, deita-se-lhes um punhadinho de farinha
de trigo, e uma gotta de caldo; tengo fervido, e o molho
estando grosso e de bom gosto, ligue-se com algumas
~+mmas de ovo, e estando frias, metiem-se nos seus espichos,
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. bocado por bocado, fazendo-thes pegar todo 0 mdlho;
cubrao-se depois com pdo ralado , e ponh3o-se a assar nas
grelhas, pingando-as de quando e quando com manteiga
derretida ; em estando assadas , sirvio-se assim seccas , ou
com uma pouca de substancia, echalota picada, sal, pi-
menla e sumo de lim3o.

Todas as linguas, depois de cozidas, se podem lardear de
toucinho fino, e depois assar, e servir-se com molho de
culi, sumo de agra¢o, e um bocado de manteiga, tudo bem
ligado e de bom gosto.

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

Rabos de carneiro.

Tome-se 2 quantidade de rabos que se julgarem neces-
8arios, entesem-se em agua quente, aparem-se, e arnarrem-
ge dous a dous, e ponhdo-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 differentes modos.

Querendo-se assar nas grelhas, passem-se primeiro por
ovos batidos, cubrdo-se de pao ralado fino, va-se pingando
com manteiga derretida ou com azeite fino, e cobrem-se
segunda vez. com pio ralado; torndo-se a assar, pin-
gando-os de quando em quando com uma pouca de man-
teigh ; estando em boa cOr, servem-se com molho de
echalé)tas , sumo de lim3o, ou com uma s6ssa 4 remolada
quente,

Tambem 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 pao ralado, podem pdr-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 tres vezes com agua quente,
ponha-se a cozer em um tacho com caldo ordinario, ajun-
tando-se-the uma colhér do caldo da bréza um tanto gordo;
estando quasi cozido e meio frio, cubra-se o fundo do prato
com um pouco de arroz; arrumado-se-the em cima os rabos
de 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 corado que esteja
0 arroz , escorra-se-lhe a gordura, alimpe-se a borda da
{Pprato, e sirva-se quente para uma entrada. .

-Servem-se tambem & parmezd, com um pouco de culie,
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gueijo ralado no fundo do prate., e estando arrumados,
deita-se-lhes em cima o resto do motho, engrossado cont
um bocado de manteiga lavada ; bem cobertos de queijo
ralado, mettem-se no forno a.corar, e servem-se ajuntando-
se-lhes uma pousa de substancia.

Rabos de carneiro ¢ prussiana.

Meia duzia de rabos de carneiro, um repolho em quartos,
am arratel de toucinho entremeiado e cortado-em bocadog
sem os aparar do couro; poe-se tudo a ferver em agua
simples, por espago de meia hora; retirem-se para agua
fria, esprema-se muito bem o repolho, ate-se com barbaile, !
arrumem-se os rabos e o repoiho em uma panellinia 'cot&;f
0 toucinho, seis cebolas inteiras em cima, tempere-se cott’:
ouco sal e pimenta inteira, uma capelia de salsa, cebo-
nha, dous cravos da India, uma cabeca de allio, e um
raminho de funcho; moiha-se tudo isto com caldo sem
sal, e poe-se a ferver de vagar até estarem cozidos; cortems
se fatias de miolo de pdo em f6rma redonda, do tamanko
de cruzados novos em prata ; passem-se estaspor manteigy
derretida, até que fiquem cor de ouro ; deite-sedepois meia
mio de farinha na manteiga que ficar na cassaroia: torne
acima do lume brando, mexendo-se sempre, até que a fa-
.rinha esteja corada; mothe-se esta com o mesmo caldo em
que se cozérdo os repoihos, com um pouco de vinagre;
ponha-se a ferver meia hora para se cozer afarinhax; tizem-
se os rabos e o repotho da panella , ponha-se a escorrer da
gordura, concertem-se no prato que ha de ir 4 mesa guar-
necido com o repoiho, o toucinho,, as cebolas, os hocados
de pao fritos, e deite-se por cima o mdlho passado pela pe-
neira e sem gordura.

Rabos de carneiro por diversos modos.

Cozidos os rabos de carmeiro na bréza., servem-se guag-
necidos de repollio ou couves lombardas, com hocados &o
toucinho entremeiado e presunto, tudo bem cozido em
‘um bom caldo, e depois de bem enxutos , servem-se com
‘euli de bom gosto. E

Tambem se servem com ragi de nabos ,.cenouras tor-
@eadas e castanhas inteiras. Cozidos que sej3o os:raes na
lh}lré‘za servem-se com culi de lentilhas e toucinho entre-

eiado.

Pés de carmeiro fritos.
Prepario-se do mesmo moedo que para eozerem-ge, 8
depois observe-se 0 mesmo que e-disse a respeitadas, mios

de vitela.
Pés de carneiro com mdlho. italiano, tomates, etc.

Feito o mdlho que se desejar, deitdo-se nelle os pés da
garneiro concertados e cdzidos, como acima se disse,
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Pés de carneiro ¢ poulette.

Depois_de se terem feito cozer bem em agua por eince
hioras, alimpao-se de todas as pelles que escapario 4 pri-
meira limpeza, escorrem-se e tirio-se os 0ssos das pernas ;
reduzem-se algumas colhéres de culi branco, e com cogu:
mélos passados antes por manteiga ; ligdo-se tres gemmag
de ovo, tres quartas de manleiga fresca, salsa picada e lu-
‘vada, swmo de Hmao; deitio-se os pés de cariieiro neste
molho ; servem-se depois.

Pés de carnciro ¢ Sainte-Menehould.

Quando ji estdo cozidos em agua, lirio-se os 0ss0s
grossos, e deixio-se inteiros os pés; mettem-se depois ein
uma cassarola com um bom bocado de manteiga , salsa ,
cebolinha, um dente de alho, ludo picado ; salpimenta-se,
cba-se até quasi ndo ficar molho algum: no 1im, mexe-se
Bara que nao se peguem ; quando estiverem frios, embe-

em-se no reslo do molho, e cobrem-se de miolo de pao
ralado ; tostdo-se, ¢ fervem-se em secco com um modlho
picante e claro.

Pés de carneiro recheiados.

Tendo uma duzia de pés de carneiro cozidos em agua,
deitio-se em um pouco de caldo com sal , pimenuta, uma
folha de l'o?ro, tomilho , mangericdo, um dente de alho;
abobéra-se ‘por espaco de meia hora, tirdo-se e desossio-se
0 mais gue se puder, e no lugar dos ossos introduiz-se um
recheiado desta maileira: pica-se um pequeno bocado de
carne cozida, com outro tanto de gordura de vacca , um
pouco de miolo de pao sécco comn leite , temperado de sal,
pimenta, salsa, cebolinha picada e polme de tres genmmas
de ovo ; depois de serem recheiados, querendo-se, frigem-
$e, mobhdo-se nos ovos batidos, e cobrem-se de miolo de
Pao, frigem-se de boa cor ; servem-se ao sahir da frigideira,
& querendo-se servir sem serem fritos , embebem-se em
Janantaiga dérretida, cobrem-se de miolo de pioe, poem-se @
assar ou.atomar cOr sobre o prato em (ue se-devem serviry
com uma tampa de tarteira com brasas por cima; escorres
se a gordura, se a houver; serve-se com asbordas do prato
bem enxutas.

Pés Gz corneire ¢ ingleza.

Depois de se cozerem comoj atima , toma-se o prato em
que se hio de servir, que deve ir ao fogo , cobre-se todo ¢
fundo do prato com um picado de carne Hem temperado ;
arrarjdo-se 08 pés sobre este picado , -cobremse com o
mesmo picallo , une-se em tima com uma faca untada em
ovos batidos , cobre-se de miolo de pao ralado; poe-se 0
prato sobre um lume brando,e cobre-se com uma tampa de
Torteira, & imme por cima até que tome uma bella cor dou-
rada; escorre-se a gordura, e serve-se no fundo com uma
's63sa clara, picante, que serd a mesma acima dita.
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Pés de carneiro com pepinos, em fricassé de frangos,

Corta-se cada pé em tres pedacos; depois de se cozerem -
em agua e bem limpos , mettem-se em uma cassarola com
outros tantos pepinos cortados em dados grossos, que sg
devem ter marinados , por espaco de meia hora, com uma
colhér de vinagre e um pouco de sal; espremem-se hem
€om as maos para lhes tirar toda a agua, deita-sethes um
bocado de manteiga, uma capella de salsa, cebolinha, um
dente de alho, uma folha de louro , dous cravos da India,
passa-se tudo misturado sobre o lume, até que os pepinos
estejao cozidos , e que nio reste molho, deita-se um polme
de tres gemmas de ovo desfeitas em nata ; liga-se o molhe
sobre o fogo sem que ferva, para que nao talhe; antes de
se servir tempere-se de vinagre sufficiente, e ajunte-se-lhe
uma pouca de pimenta inteira.

Pés de carneiro com mangericdo.-

Fazem-se cozer 0s 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 pdo , frigem-se
em manteiga de porco até que toniem uma boa ¢or dou-
Tada, e servem-se guarnecidos de salsa frita. ,

Os pés recheiados se fazem da mesma nianeira ; tem so a
differenca de que quando elles estdo frios, poe-se em roda
de cada pé um picado bem ligado com ovos, e embebem-se
depois em ovos, para se cobrirem de miolos de pdo da
mesma forma que os precedentes.

Pés de carneiro de mdolho Robert

Tomdo-se cebolas, cortio-se em filetes, mettem-se em
uma cassarola com um pedaco de manteiga, cozem-se &
meio ponto, mettem-se depois os pés de carneiro cortados
en tres € bem limpos, molhdo-se com caldo, um pouco de
culi adubado de sal e pimenta, quando o ragn esta feito,
ajunta-se-1he mostarda, alguinas gottas de vinagre, e serve-
se em pequeno molho.

Pés de carneiro ensopados

Tomai oito pés bem limpos e escaldados, mettei-os em
nma panella a cozer com o sal precise, uma colhér de vina-
ﬁre’ um bocado pequeno de toucinho, e fazei-os ferver
uas horas a fogo brando. i
. Tirai-os para fora, quando os o0ssos se despegarem bem
tirai-thes os da perna, limpai-lhes com esmero o sangué
coalhade, e tudo o que restar de pello. Depois disto, mele
tei-os bem quentes em uma cassarolacom bastante manteiga
fresca, um po de pimenta e sal, o sumo de um limdo, umas
folbas de salsa e um bocado de rama de alhos frescos, tudo
picada. Fazei-os ferver dez minutos, sacudindo-os a miudo,
para que se nao esturrem. Desfazei em wn prato cOvoduas
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gemmas de ovo com agua ou leite , e deitai esta liga¢cio no
guizado, dando-lhe duas ou tres sacudiduras, e servi-o in-
continente.

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 toddvia 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 cozdo-se a fogo vivo. Quando
estiverem a ponto, receber4d no interior uma pequena al-
mondega fgita com manteiga derretida e hervas finas, ou
nianteiga, enchovas e sumo de limio.

Rins de carneiro grelhados.

Tres rins sdo destinados para uma espetada. Tomai aquel=
les que vos parecer , mettei-os em agua quente, e tirai-thes
a pellicula que tem pegada ; abri-os pela parte de cina ao
comprido, dando-lhes um golpe, e fazei-os chatos. En-
fiai-os em um espetinho de pdo, para os conservar abertos ;
salpicai-os de pimenta e sal, e untai-os de azeite. Ponde-os
sobre uina gretha em cima de brazas vivas, por tempo de
10 minutos, € com o lado concavo para baixo; depois vi
rai-os uma so vez. Assim que os tirardes, mettei em cada
um tanto como uma avelld de manteiga amassada com
hervas finas picadas, um pdé de pimenta e sal. Servi-os
%mrxélediatamente muito quentes , pondo-thes ao pé um

imao.

Rins de carneiro com vinko de Champanha.

Primeiramente deve tirar-se-lhes a pellicula que os ro-
deia, para se abrirem e picarem. Ponh3o-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 parg qualquer recheiado.

Depois de picada muito bem uma quarta_de toucinbho,
coni cebola, picar-se-bio 4 parte dous arrateis de carneiro;
de(Fois 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 tres ovos, pio ralado, limio, e
todos os adubos, de sorte que fique bem azedo.

-Serve este picado para qualquer recheio de carne, e com
elle pode-se recheiar ovos, bringelas, cebolas, nabos, al-
faces, couves e alcachofras, acerescentando ou &iminumdn\
conforme fOr a qualidade. &

Delle se fazem tambem capellas , escarramdes , almoja-
venas, certuxas, almondegas, torrigas, rasgio arteletes, e
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picatostes, e tudo o mais que quizerem; isto ha de ser com
sua sopa, ou caldo amarello, ou tambem sOpa dourada, o
seja tudo bem azedo.

Carneiro picado.

Pique-se um ou dous arraleis de carneiro da perna,limy
pando-a primeiro com cuidado, sem levar pelle nem nerve.
algum, com uma quarta de toucinho, com tres gemmas do
ovo, e com todos os cheiros; depois de picado, ponha-sga
afogar em uma tigéla, e estando quasi afogado , deitem-te,
0 vinagre necessario, e quando estiver j4 bem cozido, com
pouco caldo, tempere-se com as especies pisadas, coalhe-sa,
comn tres gemmas de ovo, e deite-se no prato ; untadoests,
conl uma onca de manteiga de vacca, com symo de limdoe
canella por cima. .

Se esite prato houver de levar gemmas de ovo, escal-
fqm-ge 4 parte em uma panella, e ponhio-se por cima do
picado.

Picado de carneiro assados

Tiradas todas as membranas e tenddes, pique-se muk
bem a carne com batatas cozidas ou- castanhas assadas,
Lervas finas, e cogumélos passados pela manteiga, ¢conyruma
colhér de farinha, que se deixars tostar. Deita-se-1he
caldo, e ajunta-se-lhe o picado. Logo que tenha adquirid@l
0 sabor, serve-se com fatias de p3o. Gonvem que o molhoy
em que se deitar o picado seja espesso; e em vez da fatias
de pdo, deitem-se-lhe ovos cozidos.

Carneiro mourisco.

Poe-se a_afogar um quarto de toucinho picado com 08
cheiros; depois deitem-se-lhe dous arrateis de camneiro:.
neio assado, feito em pequénos pedacos, coza-se muiﬁo[
bem, e depois tempere-se com todos os adubes ; coalhe*-ssl
com quatro gemmas de ovo, unte-se um prate: com mans
leiga, e deite-se nelle com canella e 1imao por cima.

Carneiro em almondegas,

Alimpdo-se dous arrateis de carneiro da perna, dos nef
vos e pelles, e picdo-se com uma quarta de toucinho e che#
ros; depois deilem-lhe tres ovos, um miolo de pdo ralado, .
adubos. vinagre e sal; feito isto, pique-se outra vez tudo
muito bem gicado, tenha-se ao fogo uma tigela, cozd0-%8,
nella as almondegas em lume brando, as quaes se fardo do
tamanho que quizerem; torne-se a temperar com todos
os adubos, e coalhe-se com tres gemmas de ovo, e com. .
sumo de limdo;, ponhio-se no prato que estard untado
com uma onga de manteiga de vacca, fatias de pdo; po<
nhao-se sobre ellas as almondegas com o caldo grosso, e
:logo por cima canella e lim3o, e vai 4 mesa. '
i Assim tambem se fazeyy de gallinha, o
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Almondegas de carneiro por outro medo.

Estando bem picada a carne, deite-se-lhe a quarta parte
de salchichas, miolo de pdo ralado molbado em leite, sal,
pimenta, € duas ou tres gemmas de ovo ; misture-se tudo,
e facdo almondeguivhas, cobrindo-as de miolo de pio, para
se frigirem. Sirvide-se depois com moélho picante ou da
tomates. '

Desfeito de carnetro.

Faca-se ponde dous arraleis de carneiro da perna em
pedacostpequenos, sem 0ss0, e mettendo-os a afogar com
uma_quarta de toucinbo e seus cheiros; estando j4 bem
cozido, tempera-se com ‘vinagre, adubos, e depois di-se-
lhe outrafervura; feito isto, deita-se-lhe um quartode pio
ralado, coalba-se com seis ovos, e deita-se no prato, previa-
mente untado de manteiga, sobre fatias de pdo, 1alhadas
de limdo por cima e sua canella.

Isto mesmo se faz a carneiro de pescoco, mas com 0sso.

Tambem se faz de cabrito.

Carneiro ensopado,

Pde-se a -afogar dous arrateis de carneiro partido pelo
meio, com meio arratel de toucinho e seus cheiros; tem-
pera-se com todos os adubos, estando j4 quasi cozido; de-
pois de tozido, 1anc¢a-se o0 caldo em um prato c6vo ou fri-
gideira, sobre fatias de pdo cobertas com meio -arratel de
queijo ralado; poem-se a aboborar sobre umas brazas, e
mettendo © carneiro por ¢ima -com sumo de limdo vai &
mesa.

Tambem se faz com o carneiro assado.

Carneiro de gigote.

Para carneiro em_gigote sepde a assar dous arrateis,
com uma frigideira debaixo/para apanhar o pingo, em a
qual deitardo um gole de winko, outro de vinagre, pi-
menta, Crava, ;g e € NozZ mosrada; estando j& o car-
neiro assado, esprema-se sobre o pingo de manejra que
deite toda a substancia; depois se pica eom a faca,e derre-
te-se meio arratel de toucinho, e limpo dos torresmos, se
ajunta com o pingo do carnejro, e posto tudo junto com o
carneiro a ferver, se tempera outra vez de tudo o que é ne-
cessario, Gerta-ge no prato, e manda-se 4 mesa cam SuMO
de limdio por oA, ‘

Se guizersm, tambem Fhe poidem escdifar dlgans ovos.

Deste modo-seaz carneiro picado com cautela.

Tambem sefaz este gigote de pery, gallinha, vitela e de
qualguer carne. :

‘Carngire com arraz,

Ponbdo-se dous arrateis de carneiro.a afogar, com meie’
arratel de toucinho, duas cabecas de alho, canella, pimen-
ta, cravo, gengibre, tudo inteiro. ura gole de vinho @
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outro de vinagre e cheiros; estando jd tudo isto mais de
meio cozido, tempere-se com todos os adubos, e com bom
acafrao, passe-se para uma frigideira, onde tambem se dei-
tard o arroz, e ponha-se em umas brasas sobre a tampa;
va-se cozendo de vagar até estar enxuto.

Isto mesmo se faz de frangos, gallinhas, peris, adens e
cabrito.

Carneiro verde.

Feitos em pedacos dous arrateis de carneiro, pde-se &
afogar uma quarta de toucinho, um gole de vinagre, e al-.
guns cheiros; estando ji cozido, tempere-se com todos, o3
adubos, faca-se uma capella pequena de salsa pisadacom
coentros, e depois de terem deitado o carneiro em um
prato untado de manteiga sobre fatias de pdo, com suine
de limdo por cima, deite-se a salsa no carneiro, de modo
que fique verde quando o quizerem mandar 4 mesa., .

0 mesmo se faz a frangos, gallinhas, pombos, e cabritos.

Carneiro de caldo amarello.

Dous arrateis de carneiro feito em pedacos poem-sea
afogar com uma quarta de toucinho e cheiros; estando -
melio cozido, deite-se um gole de vinagre, e depois de
cozido, tempere-se com todos os adubos, coalhe-se con
guan:o gemmas de ovo, e ponha-se no prato sobre falus
ae pao com sumo de limao e canella por cima. Assim ird

mnesa.

Deste modo se fazem gallinhas, frangos, pombos e
cabritos.

Carneiro preto.

Facdo-se em pedacos muito miudos dous arrateis de car-
neiro, € ponha-se a afogar com meio arratel de toucinho, &
a}Fum vinagre ; estando j4 cozido, tempere-se com todos 08
adubos; pise-se logo uma quarta de amendoas, e ponhio-sa
a forrar até gque fiquem pardas, para que deitando-se no
carneiro o facdo preto; deite-se no molho algum assucar

e sumo de limdo, para que fique agro e doce ; ponha-se no-
prato sobre fatias, e leve-se 4 mesa.

Deste modo se fazem pombos ou adens.
Carneiro estufado.

Uma panella para se fazer carnciro estufado leva dous
arrateis de carneiro do pollegar junto & perna, feito em pe-
dagos meio arratel de toucinho, duas cabecas de alho, um
marmelo em quartos, duas macas, canella, pimenta, gene.
gibre, cravo, noz moscada, tudo inteiro, duas folhas de,
louro, um gole de vinho, outro de vinagre, agua pouca,
€ 0 sal necessario; mettido tudo isto na panella e barrada

or f6ra muito hem, que nio siia o bafo, pde-se em fogo
rando por espaco de tres horas; leva-se epois fervido 4

mesa, em pralos de prata ow frigideiras, com sumo de
limdo por cima. ’
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l)estfa modo se fazem perus, gallinhas, pombos, frangot
_vitela. \

Tambem se faz lombo de vacca, mas n3o leva muite
nagre.

Carneiro com couve murciana e com qualquer outra
hortalica.

Ponh&o-se a afogar dous arrateis de carneiro, cortados
em pedacos, com meio arratel de toucinho e alguns cheiros,
quiando ferver se the metterd a couve, duas cabecas de
alho e alguma pimenta inteira; estando ji cozido, tempe-
re-se de todos os adubos e mande-se 4 mesa.

Porém, se quizerem fazer o carneiro com abobora, al-
faces, beringelas, alcachofras ou ervilhas, lhe deitarid
a¢afrdo e algum vinagre, e se coalhard com quatro gem-
ynas de ovo; pde-se sobre fatias, e deita-se por cima sumo
de limdo ou agraco, havendo-o. ,

Tambem se fazem, coni couve sémente, patos, gallinhas
ou frangos ; mas nio levao vinagre.

Carneiro para capella.

Depois de terem picado muito bem dous arrateis de car--
{ueiro da perna, pigue-se 4 parte meio arratel de toucinho.
com cheiros, e frijdo-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
pdo de vintem ralado; faga-se a capella em uma frigideira,
em que se deitard uma colhér de caldo da panella, e po-
nha-se 20 fogo com lume brando por baixo e por cima;.
quando se quizer mandar 4 mesa, coalhe-se com quatra
ovos, algumas fatias por cima, canella e sumo de lim3o.

Desta sorte se faz gallinha, perq, vitela, pitacostes, almoa-
venas e salchichas; mas ndo levdo ovos nem agafrio.

Tigelada de carneiro,

Piquem-se dous arrateis de carneiro com meio arratel de
toucinho, e alguns cheiros, e ponhdo-se a afogar em uma
tigela com uma colhér de caldo; estando ji 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

30; e sobre a carne outras fatias passadas por quatro ovos

atidos; e o que sobrar do ovo, com sumo de limdo dei-
te-se Sobre as fatias, e depois de postas a corar, leve-se &
mesa.

Carneiro para varios recheios,

Com o carneiro picado e temperado do modo que dis
semos na tigelada acima, se podem recheiar gallinhas, e J3-
pescocos para fazer pratinho. .

Tambem serve para fazer pastelinhos sem massae



9% CORDEIRO E CABRITO

Carneiro de alfitéte.

Logo que estiverem quasi assados dous arrateis de ¢ip
neiro da perna, se fard um poime de farinha de trigo, owoy
vinho hranco, uma quarta de toucinho ou banha degg
lida e uma quarta de assucar, para que fique opmg
toce; depois de feito este polime, se ird com uma colh
teitando sobre o carneiro em quanio se vai assando, gne‘
y)a de ser em lume esperto, para que coalks, e isto alé g
jcabar o polme. -

Deste niodo se fazem frangos, pomhos, gualquer lombo
u pollegar de vitela. :

DO CORDEIRO E DO CABRITO,.

0s miolos, orelhas, linguas, talhadas e pés de cordeiro,
prepardo-se do mesmo modo que os de carneiro, e aelp
Nos reportamos.

Ordinariamenle comem-se os cabritos e os cordeiros
pela primavera, e ndo devem ter mais de dous mezes;
sendo ainda de leite e bem gordos, podem servir-se nas
mesas mais delicadas.

Pd de cordeiro de bola.

Préparada a p4, dé-se-lhe a f6rma redonda, branquée
se, lardée-se depois com toucinho delgadissimo, e coza-e
a fogo moderado. Quando estiver a ponto, desatesse ¢ es
corra-se, para gelar-se depois; e sirva-se sobre chieorias
substancia de cebolas ou oulro mélho.

Pd de cordeiro com tdbaras.

Tirem-lhe primeiramente os ossos, e lardde-se a carne
pela parte interior com tiharas cortadas em bocadinhos;
fempere-se, e dé-se-lhe figura redonda. Lardée-se por cimg’
com toucinho fino ; ponha-se depois em uma frigideira

fogo lento, com o conveniente tempero, e sirva-se com .
seu mesmo molho reduzido, i3

|

Quartos traseiros de cordeiro em fricassé.

Depois de entesado e lardeado um quarto de cordeirg’
ponha-se a cozer em uma cassarola do seu comprimentq
eom hocados de vitela, pranchas de presunto, uma cape
de salsa, louro e mangericio, uma cehola cravejada; ¢ co°
berla com algumas lascas de toucinho, mofhe—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 o
lume, e posto em caramelo, poe-se-lhe em cima 0 QUAM®
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de cordeiro ou cahrito, e pegado gne seja 0 verniz, lar-
deado e de hoa cOr, sirva-se com um mdlho claro e sumo
de limdo. |

Tambem se géde servir com ragi de ervilhas, molho.de
espinafres ou de azedas, .

Os quartos do cahrito ou do cordeiro, sem serem lar-
deados, podem servir do mesmo modo e com 0s mesmos
molhos. ‘

Cordetro assado.

Lardeado um quarto de cordeiro por uma banda, com
pedacinbos de toucinho delgados, estenda-se do lado op-
osto sohre manteiga derretida; emmasse-se icom pao ra-
ado, hervas finas, sal e pimenta; embrulhe-se1tun papel
barrado com manteiga, e quando estiver cozido, tire-se-lhe
a tampa; torne-se a cobrir a ilharga emmassada com novo
do ralado; core-se, e va para a mesa rociado com sumo
e limdo ou vinagre.

Cordeiro assado por outro moda.

Este nio differe em cousa alguma dos assados eommuns
preparados com carteiro, vacca ou vitela; porém é muito
melhor, como temos indicado; e quando frio, pode-se-lhe
deitar mdlho branco, rodeando-o com as suas costellas
emmassadas.

Quartos de cabrito para uma. entrada.

Ponha-se a assar um quarto de cahrito bem gordo, co-
berto de papel manteigado ; estando assado tire-se o papel,
Eingue—se o quarte, cubra-se de pao ralado, e dé-se-lhe uma

0a cOr; sirva-se com um mdlho de culi claro, duas en-
chovas, ceholinha picada, sal, pimenta e sumo de limdo.’

Gigote de cabrito,

Tirem-se as memhranas e tenddes a um peda¢o de ca-
brito assado, piquem-se miudamente, passem-se por man-
teiga, cogumeélos, salsa e alhos pica(’ios hem miudos, sal-
piquem-se ¢om hervas finas, e deite-se-lhes.vinho hranco e
caldo. Quando tudo estiver hem temperado, ajunie-se-lhe
o picado, 0 qual se serve depois com fatias de pao.

Adubo de cabeito,

Lardée-se o quarto de cahrtio com toucinho grosso, pos,
rha-se logo em uma vasilha de adubo com ceholas, aihos,i
omilho, louro, um motho de hervas finas, sal, especiarias,
e deite-se-lhe tanto vinho hranco como caldo ; ajuntem-se-.
hes tiras de toucinho mui delgadas, e coza-se¢ tudo a fogo
ento, por espago de cinco a seis horas. Quando estiver a
yponto, seque-se, e sirva-se com um radlho de pimenta, ou
tom molho picante feito com o mesmo cozido, passado na.
peneira.
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Quartos de cordeiro de varios modos.

Depois de assados e frios os quartos de cordeiro ou de
cabrito, tire-se-lhes toda a carne, corie-se em fileles, o
sirvio-se com um molho de fricassé branco, ou 4 bexas
méla. ‘ '

Querendo-se de fricassé branco, deite-se em uma cassa-
rola manlteiga, bocados de presunto, cebolas, cenouras,
tudo polvilhado de farinha de trigo, e passe-se pelo tume;
depois, molhe-se com caldo, e tempere-se com sal, 5&;*
menla, uma capella de hervas finas e dous cravo§ida
India; estando assim cozido e reduzido, passe-se tude
pela peneira, e depois mettdo-se-lhe dentro os flletrsla
aquentar, sem que fervao; estando quentes, ligue-se com
ires gemmas de ovo, ajuntando-lne um pouco de agrage
ou vinagre branco, ou sumo de limio.

Tambem se podem servir 4 bexaméla; para isto, cortem+
se 0s bocados da vitela, do presunto e das cenouras em

edacinhos miudos, e em_vez de caldo, molhem-se com
eite e um pouco de’rostordo, e acabem-se como os de fri-
cassé branco sobredilo.

Quartos de cabrito assados.

Os cabritos e 0s cordeiros, ou sejdo inteiros ou em quar-
tos, quasi sempre s3o assados no espeto, coberlos com
folhas de papel untadas de manteiga.

Tambem depois de entesados em agua, lardéio-se com
toucinho miudo, e cobertos de papel untado de. mant/aiga
se poem a assar no espeto; estando assados e de boa cor
servem-se com um ponco de molho de echalotas para prate
de assado. : ,

Tambem se podem servir com um mdlho feito com uma
enchova e cebolinha picada desfeita em subslancia,, 8al,
pimenta e sumo de limdo.

Ragi de moléjas,

Deitem-se de mdlho algumas moléjas de cordeiro ou de
vitela; entesem-se, e refoguem-se depois em toucinho
derretido e uma fatia de presunto; polvilhem-se de farie
nha de trigo, deite-se-ihe um pouco de caldo e de substan-
cia, pimenta, uma capetla 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-
thofras ; liguese depois tudo com um pouco de cnli,
lire-se-lhe a gordura, e sirva, com sumo de limdo, para
guarnecer empadas, tortas ou qualquer entrada que so
quizer.

¢ Cabeca de cordeiro,

Tire-se-lhe a mandibula inferior, desosse-se a cabega
até sohre 0s olhos, limpe-s4 @ aonka-se 3 cozer em moibo
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‘branco, e v4 para a mesa com uma guarnicio de cogumetos
e um moélho italiano ou allemio.

Tambem se fazem bellas sdpas com a cabeca de carneiro,
como j4 dissemos em seu lugar.

Miudos de cordeiro com toucinho.

.Desangrados e limpos_os bofes, cabeca, coracdo, figado.
e pés de cordeiro, cozio-s¢# em caldo, ajuntando-se-lhes
bocadinhos de toucinho, um mdlho de hervas finas, ¢ce-
nouras e cebolas, um molho composto com dous copos de
viitho brauco, salsa, cebulas, tomilho, louro, alho, alguns
cravos da India e uma colhér de azeite doce. Posto tudo
isto de infusio por algum tempo a fogo brando, passe-se
pPm uma peneira, afim de servir-se hem quente em uma
polheira, ou sobre restos arranjados em um prato, v. g.,
tabeca no centro, miolos patentes, e em torno disto o que
Jestar. Este prato considera-se como entrada.

7. ?
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PORCO.

Consistem as entradas dos differentes guisados de porco,
em as costellas na grélha ou no espeto, 4s quaes se poder
ajuntar qualquer molho ; suas lascas de presunto, seus rins
cozidos com vinho branco, e seus rabos assados, etec.

O porco deve ser gordo, e nio muito velho, nem muite
novo, e alimentado com bolotas, castanhas, milho e nahos.
Posto que a sua carne seja_indigesta, ¢ muito gostosa,a
quasi seria impossivel trabalhar bem em qualquer cozinh¥
sem o seu uso.

Dissecedo do porco.

A cabeca do porco, que serve para um prato de entre-
meio frio, comeca a servir-se cortando-ge do lado das ore-
Thas até 4s faceiras; o cachaco serve-se depois por talhadas
delgadas. O quadrado, o filete, 0 lombo, coriao-se por pe-
quruas lalhadas delgadas através. O presurito corta-se por
pequenas talhadas, através, que se servem, gordo e magro.

t..O porco montez corla-se e serve-se c0mo o0 porco domes-
ico.

Disseccdo do porquinho montez e do leitdo.

A disseccdo faz-se da mesma maneira; depois de estar
sobre a mesa, comeca-se por cortar-lhe a cabeca, as duas
orelhas, e separar-lhe a cabeca ao meio; depois corta-se a
espadoa estiuerda, a espadoa. direita e a perna; levanta-se
depois a pelle para a servir; as pernas, os lados, os pedacos
Jjuntos do pescoco, sdo as partes mais delicadas; o espinhago
divide-se a0 meio; e as costellas, que lhe ficdo pegadas,
servem-se em pedacos pequenos.

Cabeca de porco.

Coza-se muilo bem uma cabeca de porco, com salsa,
tomillo, mangerona, canella, cravo, pimenta e gengibre
tudo inteiro; depois tirdo-se-lhe os 0ssos emquanto estf
quente, e deita-se em um panno grosso, fazendo-a da for-
ma de um queijo; metie-se em uma prensa muito aper-
tada por espaco de 24 horas, e coria-se em talhadas ao
comprido, as quaes se deitio em vinagre muito forte con

especies inteiras; aqui pode conservar-se todo ) tempo que
se quizer.
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Miolos de porco.

Prepardo-se do mesmo modo que os de vacca e outros de
que ja fallimos ; e servem para uma entrada,

Queijo da cabeca de porco.

Coze-se a cabeca de porco Go modo acima dito; pisa-se
lepois muito bem no cepo, e tempera-se com especies pi-
sadas (sem levar acafrdo), mette-se em um cincho de pdo
pu empreita, e aperta-se na prensa. Este queijo ndo se deita
#m vinagre, mas traz-se na mesma prensa até que se gaste,

Tambem se pode fazer da cabeca de porco montez.

Com este queijo se guarnecem muitos pratos.

Queijo de cabeca de porco.

Feito o gueijo. como acima fica dito, se cortardd delle
umas talhadinhas, que bastarem para um pratinho, e com
vinagre por cima e alcaparras, se mandard 4 mesa.

Tambem se faz albardado 4s talhadinhas, e passando-as
por mdlho agro e doce. :

Bandulhos de porco rechetados.

Escolhdo-se os intestinos maiores do porco, e depois de
lavados e desangrados por espaco de 24 horas em agua
fresca, escorrdo-se e sequem-se ; dividio-se depois ao com-

.prido, com a caffié tambem cortada da mesma sorte, e com
manieiga em bocadinhos, ajunte-se-lhe sal, pimenta e plan-
tas aromalicas machucadas, com cuja composicio se encha
outro intestino, engrossan(io-se razoavelmente. Ate-se pe-
1as pontas e salgue-se.

Rins de porco.

Depois de cortados em rodas delgadas, ajunte-se-lhes
uma pouca de manteiga, salsa, cenouras, sal, pimentae
cogumelos picados miudamente ; refoguem-se e polvilhem- -
se com farinha de trigo; accrescente-se-lhes uma colhér
de vinho branco; e quando estiverem oozidos, sirvao-se
com fatias de pdo. E preciso haver o cuidado de os ndo
deixar ferver, para nio se endurecerem.

Queijo de paio e presunto.

Depois que um paio e quatro arrateis de presunto estis
verem de molho 12 horas em vinho bom, se picard tudo
muito bem, e afoga-se em toucinho derretido com muita
pimenta, cravo, tomilho, mangerona e um pouco do vi-
nbo em que esteve de molho; quando tiver fervido tudo,
deita-se em um panno grosso e forma-se um queijo como
acima fica dito.

Este queijo é flambre,

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; facdo-se em tripas de porco hem Kmpas, e
passando-as primeiro por agua quente, se perdurdo na
chaminé em uma easa a enxugarenl; frigem-se, ¢ viod
mesa.

Outras salchichas de carne de porco,

Pique-se bem miudo uma pouca de carne de porco da
mais tenra, com outro tanto de sua mesma gordura, e
um hocado de banha temperada de sal, pimenta, especies
e hervas finas; parecendo, ajunte-se-lhe salsa, cebolinha e
echalotas picadas; enchio-se as tripas por meio de um funit
largo, como se costuma, atem-se, facio-se do comprimento
que parecer ; depois assem-se nas grélhas e sirvao-se.

Da mesma férma se fazem de vitela, carneiro, coelho,.
aves, etc.

Nio se querendo comer assadas, tambem se podem servir
tozidas com um moélho de vinho branco, com queijo par-
Imesio, com repolhos, e com qualquer ragi de legumes,

Salchichas,

Fritas as salchichas, em talhadinhas, com pimenta eli-
mao por cima, mandem-se 4 mesa.
Tambem se faz de paio ou chourigo.

Salchichas por outro modo,

Tome-se um pedaco de carne lardeada, e pique-se com
cebolinho, salsa, algum alho, e tempere-se couveniente-
mente. Enchdo-se com esta mistura os intestinos, atando-
se-lhes as pontas; e ponhdo-se por alguns dias no fumeiro.

h(@)uando se quizerem comer, coz30-se por espago de 2 ou 3
oras. L

" 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, especies e hervas ngnas; deite-se-lne meia
garrafa de vinho branco, e tudo bem misturado e mari
nado, enchio-se as tripas como se costuma, ¢ ponhio-se

alguns dias ao fumo ; em estando enxutas, servem-se para
0 que melhor convier,

Salchichas & italiana,

Pique-se carne magra de porco com uma quarta parte de.
toucinho regular: tempere-se com especigs, sal, I?:oentl‘o
e berva doce em pé. Deite-se vinho branco sobre toda esta
mistura e igual porcio de sangue de porco algum tanto
quente, fazendo-se féveras com a carne da cabeca do ani-
mal, para se introduzirem com o resto dos intestinos, 08
Quaes se atard0 em grandeza conveniente. Gozao-se final~
wente, e ponhio-se ao fumeiro.



PORCO 101

. Salchichas por outro modo.

Pique-se carne fresca de porco com igual por¢io de tou-
¢inho, ajuntando-lhe sal e especiarias. Metta-se depois tudo
nos intestinos, 0s quaes ordinariamente sio de cordeiro.
Atem-st na distancia que cada um guizer, e piquem-se an-
tes de se lancarem na grélha. Podem tambem enfiar-se no
espeto. \ i
Salpicées de porco,

Piquem-se muito bem dous arrateis de presunto magr
e meio arratel gordo ; ponhao-se 12 horas em caldo de vi-
nho, vinagre e um dente de alho pisado; fazem-se os sal-
picdes em tripa de vacca, do tamanho de salchichas, e
tempere-se com bastante pimenta e cardamomo ; passao-se
por agua quente, e poem-se a enxugar; frigem-se em man-
teiga, e v30 4 mesa.

Fatias celestes de lombo de porco.

Asse-se um lombo perfeitamente e deixe-se esfriar; dea
pois de frio, apare-se-lhe alguma cousa que tiver (}ueimado,
e parta-se todo aos pedacos. Deite-se em um gral de pedra
com amendoas piladas, camnella em pd, assucar clarificado,
uma duzia de gemmas de ovo e duas claras, pise-se tudd
muito bem até passar pelo passador com a ligeira pressid¢
de uma colhér de p4o, e se nio passar, ajuntem-se-lhe algw
mas colhéres de caldo de sOpa. -

Unte-se uma torteira com manteiga ; e nesta arranjem-s¢
fatias de pao fresco de meio dedo de grossura. Gubra-se
cada uma dellas com a massa de lombo que puder levar, ¢
metta-se no forno a cérar. Em estando céradas, polvilhem-
se com assucar clarificado, giacem-se com a pi quente, e
mandem-se para a mesa.

O assucar deve ser tanto em peso como O que tiver o
lombo; a amendoa quanto baste para fazer uma massa de
boa consistencia que passe no passador de buraquinhos, e
que possa manter-se em cima das fatias sem correr para
os lados. O 1ombo deve ser temperado de sal, e as fatias
sdo melhores passadas em leite e depois em gemmas de
ovo batidas; um ou dous ¢ravos da India lhe dizem muito
bem.

Linguica.

Deite-se em um alguidar vidrado a carne de porco das
pernas, lombo (toda a carne magra de 1porco, querendo-se,
serve), cortada muito miudo, com algum toucinho, pi-
menta e cravo, por cima; tenha-se dous ou tres dias de
conserva em vinho branco, alhos, sal e pouco vinagre, e
seja em tanta quantidade como a carne: quando se fize-
rem as linguicas, atravesse-se uma taboa limpa sobre o
mesmo alguidar, e por cima desta pde-se a carne a escor-
rer do caldo; fazem-se as linguigas e poem-se a enxugar na
ehaminé,
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Linguica assada.

Assada uma vara de linguica, e feita em talhadinhas, com
pimenta e limdo por cima, manda-se 4 mesa.

Linguica de outro modo.

Feita a linguica, em talhadas, coalhada com dous ovos, @
feita uma cartuxa mui bem corada, com pimenta e limdo
por cima, mande-se & mesa.

Costellas assadas no espeto,

Cortadas, preparadas e batidas, ponhdo-se no espeto com
alguma_manteiga, e emquanto se_assarem, cubrao-se com
miolo de pdo misturado com sal, pimenta e hervas finas,
Tirem-se quando estiverem a fponto, accrescentando-se 20
seu pingo pao ralado, alguma farinha, e um copo de vinho
branco. Reduza-se, e deitem-se-lhe pepinos cortades em
talhadas.

Costellas assadas na grelha.

Ponhio-se as costellas sobre a grelha a fogo lente, e de-,
pois de viradas e a ponto, salpiquem-se com sal e piments,
e mandem-se para a mesa com um molho picante, ou pre-
paradas com mostarda.

Orelhas e linguas de porco,

Cortadas as orelhas do porco com loda a carne do redor,
€ muito bem limpas, ponhdo-se a cozer em um adubo
como acima se disse; depois de cozidas, cobrem-se de
pdo ralado, assd3o-se nas grelhas e servem-se seccas, ou
-;;_uapdo nio com substancia, sal, pimenta e sumo de
imdo. ’
_Tambem, depois de cozidas, cortdo-se em filetes e mistu-
rao-se em um molho de filetes de cebolas,passados por man-
teiga, molhadas com manteiga e mostarda.

As linguas e os pés cortao-se e prepardo-se pelo modo
sobredito, ndo querendo comé-las depois de salgadas.

Fressura, tripas, banhas e rcdenhos de porco,

0 figado do porco, cortado em bocados, tempera-se con
sal, pimenta, salsa e alhos picados; embrulha-se cada bos
cado em um pedaco de redenho, enfiio-se em um espetinhg,
entremeiados de folhas de louros‘, ¢ poem-se a assar; depoi
serve-se quente para wma entrada.

Tambem se prepara em crespina, como o figado da vi-
*ela, ou 4 italiana, como j4 fica dito.

As banhas, depois de derretidas, servem para frigir, para
chouri¢os e varias cousas.

As tripas servem para se fazerem andulhas, salchichas
chouricos.

O redenho serve para se fazerem varias entradas, como
e verd,
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Leitdo com mdlho branco.

Corte-se em bocados mainres ou menores o resto do lei-
tio assado, passein-se na manteiga, e depois de humedeci-
dos com caldo ou agua, ajunte-se-thes um molho de hervas
Jinas, sal e pimenta. Acabado o molho, tire-se-lhe 0 modlbo
fle hervas finas, substituindo-o com um batido de gemmas
de ovo e sumo de 1imdo para ir 4 mesa.

Leitdo assado,

Bem pellado em agua a ferver, e limpo por dentro e por
ore, recheie-se o interior com manteiga misturada con,
hervas finas, sal e pimenta, e enfie-se no espeto, banhandos
se co(rjn azeite doce para que o couro fique mais delicado €
tostado.

Se for assado no forno, quando estiver guasi a ponto deve
tirar-se da [rigideira em que o leitdo estd, e expOr-se por
um momento ao ar de uma janella, e depois voitara a aca-
bar de assar; porque deste modo ficar4 o couro mais abis-
coutado e quebradicgo.

Carne de leitdo ou porco com quiabos,

Corte-se a carne em pedacinhos e cozinhe-se em agua
teniperada de sal. Piquem-se em um prato uma por¢io de
quiabos {quingombds), cebola, salsa e alho, e ajunte-se-lhes
louro, pimenta da India e pimenta crumari macbucada.
Derreta-se em uma panella uma por¢io conveniente de tou-
cinho, tirem-lhe os torresmos, refoguem os quiabos e os
tenperos, deitando-lhe dpor cima a carne; e acabem de
gozer este quitute, que deve ficar grosso e pegajoso. Se for
preciso deitar-lhe alguma agua para que nio pegue, seja
em mui diminuta quantidade; n3o se lhe deite vinagre
nem tomates. Come-se com massa de farinha de mandioca,
de arroz ou de milho. As vasilhas de metal fazem este gui-
sado escuro.

‘Dos toucinhes, presuntos, lombos e costellas,

Frio o porco depois de morto, corta-seao comprido, tirdo=-
se-lhes as pernas para presunto, levantdo-se os toucinbos,
€ para se gnardarem devem esfregar-se pela parte do couro
com sal pisado e enxuto no forno, salgando-se pela outra
parte; acamao-se uns sobre 08 outros com taboas por cima
€ por })aixo, carregdo-se com bastante peso para tomar mais
consistelcia, e estando assim quinze ou vinte dias, pendu-
rdo-se no enxuto a seccar.

Os pés e barrigas deitio-se de salmoura, e servem para
varios guisados e guarni¢des de terrinas, como sdo : puréas
de ervilhas, lentilhas, repolhos, nabos, etc. .

Os lombos e as costellas, depois de salpicados, comem-se
gssados e seccos, on tambem com mdlho de s6ssa Robert e
mostarda. Tambem se deitdo em vinho e alhos e comem-se
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 vém de varias partes da Eu.
ropa sdo excellentes, dir-se-ha no seu lugar o melhor modo
de se prepararem, e o uso que sefaz delles para se comerem
na sua maior ‘perfeicao. '

Modo excellente para conservar presuntos,

Para se conservarem os presuntos e transportarems-se para
climas mais quentes e remotos e passarem a linha sem risco
de se perderem, deve-se observar a regra seguinle:

Depois dos presuntos’ estarem bem enxutos e corados,
passem-se por vinagre hem forte, polvilhem-se, cubrdo-se
de cinza de vides peneirada, e tornem-se a pendurar até
enxugarem ; mettio-se depois em uma caixa com a mesma
cinza peneirada por cima e por baixo; e assim se irdo pondo
as camadas de presuntos e de cinza até encher a caixs, 9
pelos intervallos uma pouca de carqueija; feito isto, pre-
gue-se a tampa da caixa, e por tal modo que 1he ndo possa
entraro ar ; ao embarca-la terd cuidado de a pdr na parte
mais fresca e enxuta do navio. Por este modo certamente
poders comer o presunto com toda a sua perfei¢do, ainda
gue a viagem seja de dous ou tres annos e gyrem em redor

o globo.

Presunto cozido para prato de fiambre,

Aparado o gresunto, e deitado de mdlho em agua dous ot
tres 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 agua e uma capella de hervas finas; estando meio
cozido, ajuntem-se-lthe duas canadas de vinho, e fervendo
pouco e pouco cinco ou seis horas, deixe-se esfriar no sett
caldo; depois ponha-se a escorrer, tire-se-lhe o couro com
gelm, sem offender a gordura, cubra-se tudo de pao ralado

no misturado com uma pouca de pimenta; core-se no
forno ou com a pA quente, e sirva-se sobre um guardanapo
para prato de entremeio.

Presunto assado para uma entrada.

Aparado .0 presunto e tirado o couro, deite-se de molho
em agua morna até se lhe lirar o sal; enxugue-se depois-
em um panno, e deile-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 0 mesmo vinho em que esteve de motho, e dé
modo que chia na pingadeira; acabado assim de assar, ti-
g%-tse com um molho de peverada ligada, ou com qualquer

ro.

Esle mesmo presunto, querendo-se servir para entremeio,
polvilhe-se de péo galado antes de o tirar do espeto, e depois
gg Solgado e frio, eirva-se sobre um guardanapo guarnecido

salsa,
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Presunto ¢ allemd.

Prepare-se uma .cassarola com lascas de presunto mui
flnas e fatias de pdo branco passadas por manteiga, hervas
finas, cogumelos e tibaras, tudo posto alternadamente até
que fique cheia, acabando-se com ¢ presunto. Isto feito,
salpique-se com miolo de pdo e metta-ge no forno por duas
ou tres horas; depois sirva-se quente .

Presunto frito.

Frija-se em toucinho meio arratel de presunto magro,
cortado em talhadinhas, e no mesmo toucinho faca-se un
molhozinho com um gole de vinho e duas folhas de louro;
tom alcaparras mande-se 4 mesa,

Tambem se faz agro e doce.

Presunto gelado,

Depois de desalgado, coza-se metade do presunto com
um punbado 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 limdes descas-
cados e cortados em rodas e sem caro¢os, um grande mélho
de bervas finas, cebolas, duas cabegas de alho, séis ou oito
cravos da India, tomilho, louro, alfavaca; continue-se esse
cozido até estar reduzido. Passe-se a gelatina para que o
presunto esfrie e possa ir 4 mesa.

Empada de presunto quente para uma entrada.

Aparado que seja o presunto, tire-se-lhe todo o couro e
0s 0s30s do meio, deite-se de molho uns dias ; depois faz-se
uma massa grossa, e feita a caixa da empada, pde-se-lhe no
fundo bastante toucinho picado e pisado com uma pouca de

. pimenta e salsa, algumas especies e hervas finas; poe-se
o presunto em cima, cobre-se como por baixo, e com al-
gumas pranchas de toucinho, e acabadosde cobrir com a
lnassa, ponha-se a cozer no forno por tempo’de quatro ou
cinco horas ; estando cozida, abra-se, escorra-se-lhe a gor-
ditra e sirva-se com molho 4 hespanhola ou com um molho
picante.,

Empada de presunto.

Agarado 0 presunto, tire-se-lhe todo o couro e ossos, &
ponha-se de moélho tres dias. Faga-se entio uma massa
ossa de farinha com manteiga derretida em agua e meia
uzia de gemmas de ovo. Com esta se forrard uma timba--
leira proporcionada, untada de manteiga. No fundo da
timbaleira deitareis um pouco de toucinho pisado com
salsa, pimenta, um ramo de alfadega, dous até tres cravos
da India, e duas pitadas de adubos. Ponde-lhe em cima o-
presunto, e cobri-o com 0 mesmo toucinho pisado e chei--
YOS} ponée—lhe tambem algumas fatias de toucinho a cobrir.
‘Depois disto, ajanlai-lhe uma tampa de massa, ponde-lhea.
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cobertura de ferro e mettei-o no forno a_cozer por tempo
de sele ou oito horas. Quando estiver cozido, abri a timba«
leira, escorrei-lhe a gorduara ioda e servi-o com umn molho
gicante. Tambem pode_ servir -este mesmo presunta pars

ambre, e neste caso, depois de escorrida toda a gordura,
deixa-se arrefecer deniro da sua capa de massa, e serve-38
a secco.

Pastel de presunto.

Cortado o presunto em lascas cozidas, e feito em rechelo
do seu proprio toucinho com limdo e hervas finas de todaa
especie, toma-se uma cacoula de pdo assaz grande, e cubra-
se-lhe o concavo com massa bem feita e preparada como
para bolos, e fagio-se successivamente cobertas de umase
outras, acabando-se pela da massa. Deite-se esse todo sobre
umafolha de lata e metta-se no forno; arrefecendo-se antes
de ir para a mesa.

Differentes modos de servir o presunto d ingleza.

Deitado de modlho dous dias o presunto, e aparado, coza-se
em agua simples e sirva-se guarnecido de nabos, cenous
ras e molho de manteiga, ou com batatas e 0 mesmo méiho;
com, repolhos ou com quaesquer outros legumes, como
sejdo: ervilhas, espinafres cozidos no mesmo caldo, com
molho de manteiga engrossado com uma pouca de farinha
de trigo e uma gotla de caldo ou agua, para que se ngo corte
e se faca em azeite,

Deve-se adverlir que o presunlo nio se ha de deixar cozer
demasiadamente, e que os legumes da guarnicZo devem ser
naturalmente verdes.

Ragv de presunto.

Cortem-se de um mesmo tamanho, e bem iguaes, seis
fatias de presunto, deitem-se duas horas de molho em agus,
enxuguem-se muito _bem e ponhio-se a suar em toucitho,
derretido; em estando coradas de ambos os lados, tirem-se
fora, deitesse no %ue ficou pegado no fundo da cassarolaum,
pouco de vinho branco e um pouco de culi; dém-se-lhe,
quatro fervuras, ajunte-se-lhe pimenta e uma gotta de vina-
gre, tire-se-lhe a gordura, passe-se pela peneira e sirva para
guarnicio de entrada.

Ragy de salpicdo.

Cortem-se em pedacinhos miudos, molejas, tibaras, res-
tos de alcachofras e cogumelos ; polvilhem-se de farinha do
trigo e refoguem-se em manteiga; depois de refogado tndo!
deite-se-Ibe uma pouca de sabstancia e vinho branco, uma
capella de salsa e hervas finas, um dente de alho, sal e pie!
menta, deixe-se cozer; estando a ponto, ajuntem-se-
uns figados cortados em pedacinhos e entesados ; rednzido’

que seja o mdlho, tire-se-lhe a gordura e servira para tudo
que se quizer. o
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Tambem se p6de ligar com gemamas de ovo, leite e sumo
delimio.

Essencia de presunto.

Guarnecido o fundo de uma cassarola ecom fatias de pre-
sunto, duas raizes, duas cebolas em redas e um pouco de
toucinho derretid’o, ponha-se no lume a suar pouco &
pouco ; em estando corado « principiando a pegar-se, deite-
se-lhe um guartiiho de vinho branco, uma coihér de caldo
e duas de substancia; lempere-s¢ de pimenta, uma capella
de salsa ¢ hervas finas, duas cebolinhas verdes com dous
cravos, e deixe-se ferver pouco e pouco; reduza-se, ligue-
se depois com duas colhéres de culi, tire-se-lhe a gordura,
etendo bom gosto, passe-se pela peneira ou pela esta-
menha, e serviri para todos os molhos e ragusem que
melhor convier,

Andulhas de porco.

Limpas e lavadas astripas, deite-se de molho em agua e
~vinagre com louro, tomiihc e mangericio ; corte-se parte
dellas em filetes, e assim mesmo banha e carne de parco ;
salpimente-se tudo, especies, hervas finas e uma pouca de
herva doce; temperado e de bom gosto, enchio-se as tripas
maiores, mas que lhes fique 1ma ter¢ca parte vazia, para
nio rebentarem ; atem-se por uma e outra ponta e fagao-se
todas de um mesmo comprimento, depois deitem-se a eozer
em um adubo com caldo, vinho branco, hervas finas e
banha; cozidas que sejio, .deixem-se esfriar no mesmo
caldo, tirem-se depois, ponhio-se a escorrer sobre um
panno, depois de enxutas, assem-se por uma e outra banda.
e sirvao-se para entrada.

Salchichoes.

Tom3o-se dez ou doze arrateis de carne de porco, deite-sg-
1he emeima meia garrafa de vinho branco; metta-se depois
n'um panno branco, aperte-se em uma prensa ou entre duas
taboas carregadas com pedras e deixe-se estar dous dias,
depois pique-se grosseiramente sobre a mesa, ajunte-se-
1he outro tanto de gordura e banha cortada em pedacinhos
miudos, tempere-se com um pouco de salitre, sal, pimenta
e especies finas; deile-se-lhe meia garrafa de vinho branco,
melta-se tado em um alguidar e cubra-se pordez ou doze
horas ; enchdo-se depois as tripas mais grossas, atem-se
:ﬁuaﬂs eponhio-se a escorrer, e depois ao- 0 por alguns

as; em estando seccos, sirvao-se delles conforme parecer.

Destemesmo modo se fazem salchichdes de porco montez.

Salchichdes por outro modo.

Escolhida a carne magra e carta-do porco, ajunte-se-lhe
metade do sem peso de févera de vacca e igual porcdo de
toucinho ; pigae-se tudo e ajunte-se, e depois tempere-se,
deitando-se cinco ongas dd salem cada seis libras de carne
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preparada, alguma pimenta em p6 e machucada, tres ol
tavas de nitro, misturando-se tudo o melhor possivel.Na
manhi seguinte encbio-se os intestinos de vacca, dos mais
grossos que se possio alcangar, machucando-se-lbes bem
'a carne com um. macete degao, atando-se fortements
quando estiverem bem cheios. Ponbio-se em uma panella
grande, onde devem banhar-se em sal misturado com
1gual parte de nitro por espaco de oito dias. Sequem-se de
pois no fumeiro e embebdo-se em fezes de vinho em que
se tenhdo fervido salsa, tomilho, louro e alfavaca. Quando
estiverem seccos, embrulbem-se em papel e conservem-se
na cinza.

CHOURICOS E SALCHICHAS,

Como se costumao fazer chouricos, Salchichas e salchi-
chdes por muitos modos differentes, explicar-se-ha o me-
thodo melhor de os fazer.

Chourigo branco.

Ponha-se a ferver em uma cassarola uma canada deleite
temperado com sal, rodas de cebola, salsa, tomilbo, man-
gericdo, semente de coentro e folhas de louro; depois de
tudo fervido ereduzido 4 metade, tire-se do lume e passe-se. .
tpela peneira, misture-se-lhe uma quarta de amendoas pi-
sadds, passe-se por um guardanapo com forca; ajunte-se-
lhe um arratel de banha cortada em bocadinbos, tres peitos
‘de gallinha ou de capdes assados, uma duzia de gemmas
de ovo, com cinco ou seis claras batidas, e acabe-se d¢
temperar com sal miudo, pimenta e especies finas ; postoa .
aquentar e mexendo sempre com a colhér, princlpnandon{
ligar-se, e com bom gosto, sem sé deixar esfriar, enchem-se
com isto umas tripas de porco, que se atarid, segundo se
costuma, com toda a igualdade; depois de cheias, ponhdo-
‘sea ferver um quarto de hora em agua; estando cozidos,
ponhio-se a escorrer sobre um panno, e depois de friosas-
sem-se sobre papel untado, e sirvio-se quentes.

Chourigos brancos por outro modo,

Misturem-se estomagos de aves machucados, piquem-s8
cebolas cortadas em pedacos cozidos em caldo, sal, espe-
ciarias, e miolo de pdo cozido em nata. Machuque-setudo
isto junto, para que fique bem amalgamnado, e depois ajun-
tem-se-lhe gemmas de ovo e nata. Enchio-se os intesti-
108 § cOozao-se em agua com meia porgio de leite ; e assim
que estiverem a ponto, giquem—se e tostem-se emum ta-
boleiro de papel untado de manteiga.

Chourico preto
Cortem-se em dados meia duzia de cebolas, refoguem-se
em banha ou em toucinho derretido, tirem-se do lume de-

sois de refogadas, ajuntem-se-lhes dous ou tres arrateis
e banha, papadas e barriga de porco j4 cozidas, ¢ tudo.
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eortado em pedacinhos miudos, o sangue de um porco, um
sruartilho de leite ou de .taldo, e ponha-se ao lume, me~
xendo-se Sempre, temperado de sal, pimenta, especies finas,
coentro, herva doce e salsa picada; em principiando a
ligar-se € com bom gosto, sem que esfrie, enchido-se as
iripas como se disse, e fervao-se em agua com pouco sal e
folhas de louro ; estando cozidos e frios, assem-se em
gaixas de papel untadas, e sirvio-se quentes com filetes de
Wiolo de pao e laranja azeda.

Chourigos.

Cozdo-seem caldo meia duzia de cebolas, ponhio-se a e~
eorrer, e pisem-se 'depois em um gral de pedra, a que se
ajuntard duzia e meia de figados de gallinha picados ; dei-
1em-se em uma cassarola com banha de porco, cortada em
gedacinhos miudos, temperada de sal, pimenta, especiese

ervas finas pisadas, um quartilho de leite e meia duzia de
‘gemmas de ovo ; misturado tudo e de bom gosto, enchio-
se astripas e atem-se como fica dito; cozao-se em leite
<om sal, lim3o verde e folhas de louro; cozidos que sejio,
‘deixem-se esfriar, assem-se depois como os antecedentes,’
¢ sirvio-se quentes com o sumo de laranja azeda.

Os chouricos feitos de figado de vitela, de porco, de cor¢a
€ de gamo fazem-se do mesmo modo, comn a differenca de
se cozerem em vinho branco.

Chourigos mouros.

Deite-se a carne de porco fresca, magra e gorda, cortada
muilo miuda, em conserva de vinho, alhos, cominhos e
cebola muito miuda, lavada em muitas aguas, e nesta con-
serva se demora um oudous dias; quando se tratar de
encher os chourigos, muda-se a carne para outro algnidar
em conserva, e se misturard com banha fresca, cebola pi-
cada e algum sangue de porco, quanto baste para tingir
bem a carne; enchem-se as tripasde porco e poem-se ao
fumeiro; depois assio-se ou cozem-se tom favas, ervilhas,
feijao verde, etc., e levio-se 4 mesa. '

Caudas de porco.

Bem limpas as caudas, cozdo-se em uma panella a fogo
brando; passem-se depois em manteiga, ¢ ponhdo-se na
.grelha, Podem guarnecer loda a especie de substancia e
servir-se com toda a casta de molhaos.

Pés de porco por outro modo.

Divididos em duas partes, e envollos em uma tira de
panno, ponhio-se a cozer em uma panella comalhos, salsa,
tomilho, salva, louro, alfavaca, sal e pimenta; molhem-se
depois com meia por¢do de vinho e meia de agua, e cozdo-
se a fogo suave porespaco de vinte e quatro horas; emande-
ge este pralinho 4 mesa, '
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MX0S DE PORCO.

Cozidas as mios de porco, abertas pelo meio e eobertas
com canella e pao ralado, se deixardd cérar emumas gres
lhas, € depois, se mandard6 4 mesa.

Maos de porco albardadas.

Cozidas as maos de porco, partidas pelo meio, salpimen-
tadas e albardadas com ovos, pimenta e limdo por cima,
mandem-se 4 mesa.

Tambem se fazem agridoces com canella por cim?,.

Mdos de porco de judéo.

-Depois de cozidas as maos de porco, frilas e albardadas,
deitando-se em pratinhos se mandarad 4 mesa.

Maos de porco de caravonada,

: Ponhdo-se a cozer as maos de porco, e quando estiverem
cozidas, as partirid pelo meio, e cobrindc-as de pdo ralade
e canella, as pordo a corar em umas grelhas, e depois de
corar se mandarid 4 mesa.

Empadas de pés de porco.

Depois de bem cozidos os pés de porco, tirados 0s 0ssos,
e se 0s quizerem doces, passados por assucar em ponto,
tempere-se com especies, e depois de frios, metta-se cada pe
em sua empada, gartida, pelo meio, e mande-se & mesa.

Tambem se faz de lombo de porco com torresmosde
presunto salpimenlados.

Empadas de porco do matto.

Uma perna de porco do matto, depois de cozida em agua
.esal, coza-se em vinho com salva e mangerona; quando
estiver cozida, lardée-se com lardos de toucinho, salpimen-
tado muito bem; logo, amassando-se meio alqueire de
farinha de irigo com manteiga de porco, faca-se um bolo
grande em que caiba a perna inteira, e deitando-lhe to--
‘milho e mangerona, feche-s¢ a empada, ponha-se no forno
a cozer devagar, e mande-se & mesa,

. Deste modo se fazem empadas de vitela, porco domes-
tico,lombos, veado, etc.

Figado de porco,

Asse-se o figado bem assado, derreta-se em nma tigela um
¥edenho de porco, no qual afogarié uma cebolaem pedagos,
¢ depois de afogada a temperarid de sale vinagre com
especies, cravo, pimenta, pouco acafrio e alho; logolhe
deitarad ofigado, e quando tiver fervido o tirarad fora elhe
deitarad sumo delaranja, e sobre fatias se mandara 4 mesa.

Lombo de porco.

,. L0go que tiverem tirado a gordura e 0ssos 2 um lombo, 0
fardo em pedagos de tres quartas cada um, e salpimentados
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uns lardos de toucinho, lardear4d os pedagos do lombo
por dentro, ao comprido, e os frigirid em uma certd
com toucinho derretido, limpo dos torresmos, de maneira
que fiquem bem entesaéos €om uma cdr morena; cozao-se
lobo em agua em uma tigela, e quando estiverem meio
cozidos lhe deitarad uma cebola cravejada com ¢ravos,um
pouco de vinho, um gole de vinagre, e depois de cozidos
uma pouca de farinha de trigo torrada, desfeita no mesmd
caldo do lombo, para fazer o molho grosso; mande-se §
niesa sobre fatias torradas.

Sarrabulho.

Apare-se 0 sangue do porco em uma vasilha de barre
3ue contenha uma boa por¢io de sal moido, mexendo-se,

eixe-se esfriar. Depois de gelado, dé-se-lhe uma fervura
em agua: entdo parte-se em bocadinhos; toma-se uma
panella propria, deite-se-lhe toucinho e gordura picadace
‘em boa quantidade, e ajunte-se-1he salsa, cebolinhas, alhos,
tudo picado mindamente, cominhos, pimenta da India e de
erumari, louro e vinegre; advertindo que a por¢ao de co-
minhos e de crumari deve ser em boa quantidade ; refogues
se tudo conjunctamente como sangue, a que se.poderf
'tambem ajuntar algum redenho do porco cortado em bo<
-cados. Coze-se deitando-lhe alguma agua, e s6a que for
necessaria, tempera-se de sal e manda-se 4 mesa.

Vatapd de porco.

Coza-se em agua uma por¢do de carne, ou lombo de
orco, e tempere-se com toucinho derretido, tomates, ¢
olas, salsa, alho, tudo muito bém picado,gengibre raspadd,’
«cafdamomo, louro, J}imenta da India e bastante da crumari.
‘Deixe-se eozer tudo muito bem, e deite-se-lhe alguma
farinha de amendoim torrado, e depois engrosse-se o caldo
com farinha de mandioca fina - misture-se a tuydo unia
por¢do de azeite de dendé. Come-se com uma massa de,
ualquer farinha feita & parte. Por este mesmo methodo se’
azem os‘vatapds de gallinha, peixes e mariscos, mas estes’
dous ultimoslevdo azeite doce em lugar de gordura.

Carne de porco, com quiabos & brasileira.

Corte-se a carne de porco em pedacos miudos, lavem-se
ecozdo-se em agua e sal. Refoguem-se & parte, e em tou-'
<inho derretido, cebolas, salsa, alhos, tudo picado, louro,’
pimentada India e de crumari e sal; ajunte-se-lhe entfo
uma por¢do de quiabos (quingombés), cortados ém rodas
amui delgadas, e logo apos a carhe cozi&a, sem caldo, mexa-,
se tudo, e depois deite-se-the uma pequena quantidade do
seu mesmo Caldo para acabar de cozer e tomar consis-,
teucia de meia geléa. Acabe fe temperar-se e sirva-se com
fnassa em separado ou sem ella. Assim se fazem tambem os
caruris de gallinha, camardes e mariscos; porém estes,
dous ultimos levao azeite doce e de dends, ete.
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Lettdo de espeto,

Depois de sangrado o leitdo, mettei-o n’uma estufadeira
cheia de agua fria e ponde-0 ao lume. Quando aagua es-
tiver bem quente (sem ferver) experimentai se as sedas se
despegdo, e ndo o tireis sem acontecer isto. Quando ellas
se despegarem com facilidade esfregai-as ligeiramente con
ascostas de uma faca. A parte em derredor dos olhos, %
orelhas e as pontas dos pés sio as mais difficeis de alimpor,
Mettei o leitdo de tempos n’agua quente até conseguir pelias
lo com perfeicdo. L . .

Depois disto abri-o, tirai-lhe os intestinos, lavai-o e me-
tei-lhe dentro um ramo_ sortido de cheiros, alguma alfade-
§a, pimenta e sal. Cozei-o, dobrai-lhe as maos e levantai.
he a cauda, ingerindo-a "por enire a pelle. Neste estade
deitai-o em agua fresca por tempo de doze horas, se for
possivel, Tirai-o e enxugai-o com um panno e farinha;
mettei-o no espeto ¢ exponde-o a um fogo brando. Molhai-o
a todo o instante com azeite, untando-0 com umas pennas,
Apertai com o fogo no ultimo quarto de hora; sio preci-
sas duas para se assar com perfeicdo. Servi-o ao tirar do
2spelo.

Para trinchar um leitio comeca-se cortando-lbe a cabe-
ca, depois as duas espadoas, e por ultimo as pernas, Tira-
se a cauda em forma de lisonja ; separa-se a espinha dorsal
das costelias em todo o comprimenlo, e as costellas em
bocados ; divide-se a cabeca ao meio; esta, a cauda, as pis
e a ventrecha sio os bocados mais delicados, assim como
0S COUuros.

Os accrescimos frios guizio-se de dlanquefa (véde esta
palavra), e os restos da blanquetg fritio-se.

Nota. Um leitdo depois de estripado e bem lavado re-
cheia-se com fatias de presunto, limpas de couro e ranco,
um pouco de toucinho gordo partido aos pedacinhos, duas
folhas de louro, um bocado de pingo, tres grios de pimenta
inteira, salsa e um ramo de alfadega. Depois de cozido com
a agulha é muito bom metté-lo em agua fria como diz a
receita; mas depois de estar enxuto ¢ bom unia-lo com
pingo de porco antes de o por a assar.

E bom assado como diz a receita; mas no ultimo quarto
de hora deve-se tirar do lume o espeto e levar o leitdo re-
peutinamente ao ar de uma janella, expondo-o alli um
minuto para fazer os couros tenros e ao mesmo tempo que-
bradicos. Serve-se n'uma travessa com rodas de limio @
ramos de salsa Postos ao redor em symetria, e julgo ser
melhor trincha-lo na mesa do que na cozinha; pois se
arrefecer j4 ndo tem o mesmo gosto.

Advertencia.

A paca, que é uma especie de porco, porém de melho?
carne, pode preparar-se do mesmo modo que o leitdo ou o
porco. E mul saborosa e mais delicada que 0 porco.
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A carne do veado parece-se muito com a de vacca, poe
rém em sendo de veado velho é muito dura, secca e indie

esta; para os veados serem bons e se poderem comer nio

evem passar de tres annos.

Prepara-se esta carne de muitos modos, e em breve ex-
plicar-se-hdo os melhores, e os differentes molhos que lhe
convém.

3

Lombos de veados grelhados.

Tirai os lombos da rez e limpai-os cuidadosamente dos
pellos que se lhes apegdo ao esfolar; lardeai-os com finas e
miudas tirinhas de toucinho atravessadas de uma a outra
jarte. Salgai-o pouco, deitai-lhe azeite e pimenta por cima;

eixai-o estar a repassar tres horas, virando-o algumas
vezes, e depois assai-o nas grelbas a um fogo vivo. Nio o re-
vireis mais do que uma vez unica, e servi-o com mdlho pi-
eante e bocados de pepino de escabeche postos de redor;
desta maneira se torna um guizado mui saboroso e muito
apreciavel. e

Quarto da mesma vez assado no espefo.

Lardeai-o e preparai-o como os lombos cinco horas antes;
deixai-o assar uma horaafego vivo, banhando com o azeite

ue servio a marina-lo. Quando o tirardes do espeto deitai-
lhe bastante sumo de limdo. Servi-o em prato ¢6vo com
um mdlho picante, a que ajuntareis o que houver na frigi-
deira ou pingadeira, depois de lhe tirar a gordura.

0 veado deve estar morto um dia para ficar tenro, e de-
pois deste tempo é que se pode cozinhar. Assim que se
mata é necessario abri-lo e tirar-lhe as entranhas,

Quarto de veado parauma entrada.

Limpo e aparado o quarto de veado, lardée-se com tou-
cinho grosso temperado com sal, pimenta e especies pisa-
das; deite-se de mdlho tres ou quatro dias em vinho branco,
sumo de agraco, sal, hervas finas e um bocado de limio
verde; melta-se depois no espeto, ate-se, pingando-o de
quando em quando com a sua mesma marinada ; eslando
assado, passa-se pela peneira o que estd na pingadeira’

[V 8
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ajunta-se-lhe uma colhér de culi para engrossar o mdlhg
com alcaparras, pouco vinagre, pimenta e sumo deé limio.
Tambem, em lugar de ser lardeado de toucinho grosso,
assa-se por toucinho derretido, e depois de refogado ao
ume, motha-se com agua quente, um quartilho de vinho
branco, e temperado com sal, pimenta, noz moscada, uma
capella de salsa e hervas finas; em estando cozido, ligue-ss
0 moélho de culi com alcaparras e sumo de limao.
0 gamo, a cerva e 0 bico prepario-se e servem-se da
mesmo modo.

Lombos, pollegares e pds de veado.

Levantem-se os lombos de um cabo ao outro, e depois de
aparados de todas as pelles, lardéem-se com toucinho fino,
mettdo-se em um espetinho, embruthem-se em papel man-

teigado, atem-se a um espeto grande, e ponhio-se a assar;
estando assados, tire-se-lhes o papel, e tendo tomado boa
¢0r, sirvio-se com um mdlho de essencia de presunto, en-
chovas, alcaparras e um gole de vinagre,

Tambem se podem fazer com mdtho doce, feito com vi-

nagre, assucar, pouco sal, quatro cravos da India, canella
um pouco de limdo.

Garupa de veado & allemd.

Corte-se a garupa de um veado, desde o meio das cOxas
até as costellas, de forma que fiquem os quartos trasejros
Jo fejtio de uma sella, e estando assim direito , aparado e
bem lavado, ate-se com um barbante, e metta-se em uma
estufadeira do seu comprimento, coberta de pranchas de
toucinho, molhada com agua e vinho branco, e temperads
com sal, pimenta inteira, cravos, tomilho, louro, man-
gericao, algumas rodas de cebola ‘e num bocado de limio
verde ; deixe-se ferver duasou tres horas; estando cozida
e quasi fria, tire-se fora, e depois de enxuta e posta sobre
uma torteira, pingue-se duas ou tres vezes com manteiga
derretida, engrossada com gemmas de ovo, e cubra-se com
Pao e casca de limdo, tudo ralado, assucar, canella em pd
um pouco de sal , de sorte que tudo isto fique como. uma
cOdea da grossura de meio dedo, e metta-se a corar ng
forno ; em tendo hoa cor, tire-se fora, e sirva-se com um
molho doce ou de peverada ligada.
ne(i);lpollegares, pas e peitos compoem-se da mesma mas

Veado guizado.

Tomem uma pouca de carne de veado, de qualquer parté
que seja, corte-se em bocados iguaes, lardéem-se de lou-
€inho grosso bem temperado, passem-se depois pelo f0g0
em toucinho derretido, e em estando refogados, molhem-s8
com caldo ou agua quente e um quartilho de vinho tinto 0u
braneo, temperem-se de sal, pimenta, louro, um bocado de
lim3o, uma cebola cravejada. uma capella de hervas finas,
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e deixem-se ferver pouco e pouco; estando cozidos, e o
mdiho reduzido , ligue-se com um pouco de culie aigum
vinagre , e sirva-se com sumo de limdo.

Deve-se attender a que os veados nio se devem matar na
estacio do cio, visto que seria perniciosa esta comida

Das lebres, coelhos e ldparos.

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, tirdo-se-lhe as
tripas, e o fél guar&a—se na fressura, e 0 sangue; quebrios
se-lhe 0s ossos das cOxas com a prancha de faca, e met-
tendo as pernas umas nas outras, pde-se a eniesar sohre
umas brazas, esfregando-se com o seu proprio sangue ; de-
pois de fria , lardéa-se com toucinho fino , & poe-se a assar
no espeto; serve-se depois com mdlho picante, ou moiho
de so6ssa doce. s ‘

Tambem, depois de pisado o figado, ¢ fervido em mdlho
de peverad’a, passe-se pela peneira, ponhe-se ao lume, ligae-
se com 0 resto do sangue, e sirva-se 4 parte.

Pernas de lebre lardeadas.

Cortadas aspernasjunto ao lombo, tire-se-lhes o 0sso até
4 primeira ar&ulacﬁo, ¢ lardéem-se com toucinho delgado
¢ cozdo-se log® com cenouras, cebolas, um molho de hervas
finas, sal, pimenta e restos de toucinho; cubrao-se com um
pa el untado de manteiga, e mandem-se 4 mesa com uin
molho conveniente. Serve para uma entrada.

Gutsado de lebre para uma entrada.

Preparada a lebre como a precedente, e posto o sangue
de parte, corie-se em bocados, ponha-se a ferver em uma
panellinha com pranchas de toucinho, uma colhér de caldo,
um guartilho de vinho, sal, pimenta, uma capella de salsa,
tomilho,:louro, mangericdo, cebola cravejada e uma cabeca
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 cri, passado com caldo pela peneira , ajunte-se com o
sangue, ¢ posta a lebre ao lume com pouco mdlho, ligue-se
pouco a pouco, sem que se deixe ferver; sirva-se com al-
caparras finas por cima.

Lebre em miudos,
Aos hocados da lebre, preparada e cozida com manteiga,
sal e pimentas, accrescente-se para consolida-los, cogunié-
los, salsa e alhos, tudo picado, e uma colhér de farinha.

Humedeca-se tudo com vinho branco e caldo; e quando
comecar a ferver, tire-se do fogo e sirva-se.

Terrinas de lombos de lebre para fiambre,

Levantem-se 0s lombos ¢ a carne de duas ou tres lebres ,
e depois de aparados e postos iguaes, lardéem-se com tog-
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cinho mediano temperado com sal, pimenta, especies, salsa,
alho, tomilbo, louro € mangericdo, tudo em po6; arrumen-
se depois em uma panellinha, com um bom bocado de man-
teiga lavada, meio quartilho de aguardente, e uma capells
de salsa; cubra-se com prancbas de vitela e de toucinho, s
ponha-se a cozer em um lume brando, por espago de quatro
ou cincq horas; estando cozidos, e com pouco mdlho, arru
mem-se os lombos na sua terrina, e deite-se-lhes o mdlho
por cima ; depois de passados pela peneira, citbrio-se com
as mesmas pranchas de toucinho, deixe-se esfriar, e sirva:
se para fiambre.
Lebre gelada.

Separe-se-lhe a carne fibrosa, corte-se em pedacos, e

onha-se em adubo. Coza-se logo com caldo e alguma ge.
atina , cubra-se com um papel untado de manteiga, §
ponba-se a fogo moderado, por baixo e por cima. Quandg
estiver cozido , ajunte-se-The gelatina, e sirva-se com um
molho de tomates.

Empada de lebre para fiambre.

Desossadas as lebres , lardéem-se todos 6s bocados com,
toucinbo mediano, temperado como & de cosfume; depois,
eslende-se a massa sobre umas folhas de papal manteigada-
da grossura de meio dedo; poem-se-lhe em cima o8 hos
cados da lebre, que fiquem bem justos, com toucinho
picado ; temperao-se com sal, pimenta e especies finas;
cobrem-se com manteiga boa, e pranchas de toucinho;
estendé-se depois outro bocado da massa, pde-se-lhe por
cima, e acaba-se com os ornamentos costumados, deis
tando-se-lhe duas colberinhas de aguardente pelo buraco
ga chaminé ; metta-se no forno a cozer tres ou quatro

oras, e estando de cor dourada, tire-se fora, tape-se;0
buraco com massa, deixe-se esfriar, e sirva-se para prato
ge fiambre.

Lebre armada.

Tire-se a uma lebre a carne do lombo e das pernas, de
maneira gue fiquem os ossos inteiros, e pique-se com dous
prrateis de carneiro, uma quarta de loucinbo , e alguns.
gheiros; logo 3ue tudo estiver picado , se armari em uma
frigideira untada de manteiga, ficando a lebre com a pro-
porcao que era d’antes; e finalmente se compora com lardos

or cima, e se mandara 4 mesa sobre sopas de queijo.~
este modo se faz o coelho.

Lebrada,

Esfolarad uma lebre fresca sem ser lavada, e tirando-1he
a bucbada, que limpa dos cabellos ha de ser lavada d¢
sangue, porao a lebre a afogar em uma panella, com &
mesma agua em {?ue a buchada se lavou do sangue , com
toucinho derretido, limpo dos torresmos, cheiros migados
€ cebola ; logo que estiver cozida , deitarié um mio[io ds
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Ipdo de rala (do tamanho de um ovo), torrado e desfeito em
'vinagre no gral, com especies, cravo, pimenta, algum
agafrdo, cominho e vinho bom ; depois, ponha-se no prato
"com fatias de pao, e mande-se 4 mesa com talhadas e sumo
de limio azedo.

Coelhos enrdlados para uma entrada.

Desossados inteiramente os coelhos, excepto a cabega e 0

sco¢o, que deve ficar junto, estendio-se sobre um panno
dimpo, com os lombos para baixo, cubrio-se comum pi-
cado crit bem ligado, com filetes de presunto , gemmas de
ovo duras, tubaras e pistachos, havendo-os, molhadas por
c¢ima com claras de ovo batidas ; enrolem-se com geito, de
forma que lbe fique a cabe¢a em cima, atem-se com bar-
bante, e depqis de segurcs ponhdo-se a cozer em uma cas-
garola com um pouco de caldo, vinho branco, uma capella
de salga, louro, cebola cravejada, algum dente de alho, sal,
pimenta epranchas de toucinho; assim cozido , J)ouco e,

ouco, passe-se 0 mblho por uma peneira, e tirada a gor-

ura, Junte-se-lhe um pouco de culi, e posto a ferver e
reduzido ao seu ponto, sirva-se por cima dos coelhos com
sumo de limgo ou de laranja azeda.

Tambem sgiserve com mdlho de enchovas e alcaparras,
ou com moékbo & hespanhola.

Coelhos 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, e polvilhados com uma
gouca 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, p6de-se-lhe jurtartubaras
ou cogumeélos , ou alcachofras prancheadss , 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 , eligue-se
© fricassé com gemmas de ovo desfeitas em um pouco de
caldo e sumo de limio. Sirva-se quente.

Patas de coeltho cozidas e fritas,

Faca-se com ellas um guizado sem se lhe accrescentar
mais do que um moélho de salsa; e quando esteja a pouto,
engrosse-se-lhe 0 molho com gemmas de ovo. Envolva-
se bem nella cada bocado, deitando n'um prato para arre-
{ecerem. Mettdo-se depois em miolo de pdo, cOrem-se com
ovlos, e tornando-se a emmassar , frijio-se e sirvio-se com
salsa.

Patas de coetho cozidas em papel,

Tirem-lhes os ossos , e refoguem-se em manteiga ; logo
gue estejdo cozidas , retirem-se , ajuntando-se 4 manteiga
gue ficar cogumélos, alhos e salsa picada. Salpiquem-se
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depois com uma colhér de farinha de trigo , e deite-ss1he
o caldo, sendo tostadas de antemao em um papel untadode
manteiga. ]

Coelhos de cebolada & portugueza.

Limpos os coelhos , e desfeitos em quartos, ponhdo-sea
cozer em uma bréza com caldo, vinho branco, uma capella
de salsa , e hervas finas, cobertas com pranchas de tous
cinhoj corte-se uma duzia de cebolas em fatias, e postaga
seccar no forno em uma cassarola com um pouco de azeits,
temperem-se de sal e pimenta; estando meio cozidos,pas-
sem-se para lume mais forte , e em principiando a cozer,
molhem-se com um pouco de vinagre, caldo da bréza, am
pouco de culi, e deixem-se reduzir de modo gue as rodas
das cebolas fiquem inteiras; e estando com pgijeo molho s
de bom gosto, escorre-se-lhe o azeite, tirdo-se.gs quartos do
coelho da bréza, e postos no seu pralo com'o rag" das
cebolas por cima, sirvdo-se quentes. ‘

Picadinho de coelho.

Desossado e cozido o coelho, tirem-se-lhe as membranas,
€ pique-se muito miudamente o que ficar da,garne. Refo-
guem-se depois em manteiga todos os seus Qgsos machu
cados com restos de vitela, toucinho magro,sate pimenta,
polvilhando-se tudo com uma colhér de fa 9 de trigo,
Depois de bem mexido, deite-se-llie leite;-¢ giigrido houver
fervido por espaco de uma hora, sem deixaride mexerrse,
lre-se tudo, passe-se na peneira, reduza-se até 4 consig
tencia de cozido, ponha-se com elle o picadinho, o qual s¢
aquentard sbmente, e servird para uma entrada.

Coelhos de mélho de villdo & portugueza.

Ponha-se a ferver em uma cassarola um quartilho de
vinagre, com oulro tanto de substancia de vacca, caldo ou
agua, dous dentes de alho, uma cebola, limdo em rodas,:
salsa em ramos e mangericio, uma folha de louro , poum
azeite, sal e pimenta ; estando tudo bem fervido, e o mjitd
reduzido & metade, ligue-se com os figados dos coelhos, &
passado tudo por uma peneira, cortem-se os coelhos enk
quartos, depois de estarem assados, e meltio-se a aquentat
no molho, sem que fervio, e sirvio-se para uma enirads.

Coelho de salada.

Assados os coelhos que quizerem, se fardo logo em gi-

ﬁote,o qual se ha de deitar em um prato de salada muk

em armado, com seu sal e pinenla; quando se houver

de mandar 4 mesa, lhe deitard6 azeile, vinagre e piments

fervendo, '
Coelho de Jodo Pires.

Ponha-se a afogar meio arratel de toucinho picado com
cebola e salsa bem Plcada; como estiver afogado, lhe dei~
tario dentro os coelhos partidos em pedagos, e 36P0i5 de
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cozidos se temperardd com todos os ddubos, cominhos,
lim3o, azeite, agraco (se 0 houver) ou vinagre, e posto sohre
fatias de pdo com talhadas de limdo por cima, se mandars

4 mesa.
Torresmos de coelho.

G—e
Faca-se o picado como dissemos no Picadinho de coelho,
dividindo-se em porcoes do tamanho de unia noz, e frijio-
se em manteiga ; quando estiverem promptas, cubrio-se
.com mjolo de pdo, e emmassem-se com ovo ; voltio entio
A frigideira para cérarem , ¢ mandio-se para a mesa com
salsa frita. Servem para uma entrada,

Coclho de hortae
Depoi; ¢do mui bem lardeados uns coelhos novos, se

assarid, e 3558lps se trinchardd em um prato; por-lhes-hdo
algumas ,r de cebdla por cima (que ha de estar em
-agu, warde picada; logo lhe deitarid azeite,vinagre
fervEndo, misturado com pimenta e alcaparras.

Deste modo se fazem perdigotos.

“« & goelho cozido em branco,

Umcoe o,dﬁ)ois de esfolado, lavado muito bem, o porio
a afogare panella com uma posta de toucinho, outra
de presun@gManteiga, cheiros, uma cebola partid’a pelo
melo, aduPOs preios e sal; logo que estiver cozido, 0 man-
darsd 4 meswcom’bem azedo.
o'{‘ambem,‘se qiizeren, 1he metterad perdizes, pombas ou
Tllas.
Guisado de coelho.

Logo que éstiver estripado, limpo e dividido, deite-ss
em uma cassarola com manteiga, e quasi meia libra do
toucinho, e logo que tenha tomado cor retire-se do fogo.
Ajunte-se-lhe uma colhér de farinha, que se tostard mui
levemente, ¢ na qual se envolverid 0s pedacos de coelho
humedecidos com meia por¢ao de caldo e meia de vinho
branco ou tinto. Quando estiverem a ponto, accrescente-
se-lhes o toucinho, cogumélos e um madlho de hervas finas.
Um quarto de hora antes de tira-los, deite-se-lhes cebo=
linhas passadas por manteiga ; e reduzidos e desengordu-
-rados, sirvio-se.

Coelho albardado.

Um-coelho como estiver assado, se pord em um prato
sobre fatias, com muitos golpes pelo lombo e pernas ;
Taga-se logo um molho com uma quarta de toucinho der-
retido, e_limpo do torresmo, uma colhér de manteiga,
uma cebola feita em pedagos; muitos cheiros e salsas, tudo
muito bem picado, tempere-se com pimenta, cravo, gin-
gibre e pouco agafrdo. Feito este molho, se langari por
€ima do coelho, o qual , com seu limdo por cima , se mans,
dari 4 mesa,
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Loelko real.

Entesado um coetho , ¢ meio assado , o picarid muito
jbem, e deitando-o em um arratel de assucar em ponto, com,
meio arratel de amendoas pisadas, © porao a cozer por ege;
waco de uina hora ; 1ogo deitarid vinle réis de pio ralade,-
©0ilo gemmas de ovo, para que incorpore, canella, cravo da
India e almiscar, deitar-se-ha em tigelinhas, que coradas ss
mandario 4 mesa.

Coelkos 4 mcruja.

Limpos ¢ esfolados os coelhos, cortio-se em bocados or
en quartes ; ponhio-se a corar em mauteiga, & uma pouca
de farinha de irigo; depots desta corada, refogiiem sepella
05 coelhos, molhein-os depois com agaa, FLE
«de vinho tinio ; temperem de sal, piment
dz salsa, tomilho, Iouro, mangericao , uma
Jada euns dentes de albo; postos a cozer,
-escumas, deixem ferver brandamente; estan
Zidos, ajuutem-lhes uma duzia de cebolighas
'tesacdas e agua quente; acabados de cozer
duzido e de bom gosto, tira-se-lhe a gordurj
cheiros, e serve-se com um gole de vinagre,

Coelho com hervas ﬁna_s}t.F 2

Corte-se em pedacos, e ponhdo-se u

cogumélos, salsa , louro, tomilho e af{¥de3 ¢

picado; ajunte-se-lhes uma colhér de farinn% de trigo, e

deite-se-lhes uma por¢do de vinho e outra de‘caldo. Tem-

pere-se com sal e pimenta machucada, e quando fér paraa

g:gi'g, accrescente-se-lhes o bofe cozido e ‘misturado com o
0.

15 tudo bem

Coelhos agachados para uma entrada.

Abertos 03 coelhos pela barriga, limpos e estripados,
tirem o fél dos figados, e fa¢do delles um picado com um
bocado de manteiga lavada, pio ralado, duas gemmas de
0vo, salsa, cebolinha, cogumélos, sal e pimenta, e com elle
rechelen’l 0s coelhos; depois de Ihes ter enchido as barrigasy
cozdo-1h’ag com linha, puxem-lhes as pernas para baixo d&
barriga, e as mios para baixo do focinko , como se esti-
vesfemn agachados; segurando-os nesta figura com espi-
chos, e amarrados com barbante, ponhio-os a cozer el
uma cassarola, com um pouco de caldo, vinho branco, uma
caﬁella de salsa, louro, cebola cravejada, algum dente de-
atho, sal, pimenta e pranchas de toucinho; assim cozidos
pouce e pouco, passem o mélho por uma peneira, e tivada
# gordura, ajunlem-lhe um pouco de culi; posto a ferver,.
e reduzido ao seu ponto, sirvao-o por cima dos coelliose
©om suwo de limao ou de laranja azéda.
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Coelhos em tartaruga para uma entrada

Estripados, esfolados e limpos , tirem-se-lhes somente 08
08s0s de redor por haixo dos lomhos, 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 com um barbante , postos a cozer em
uma hréza; depois de cozidos, sirvio-se com um molho de
bom gosto, e o que melhor parecer.

Ldparos em papilhota.

Ydparos, e cortados em quatro ou cinco bo-
-lhes 0s 0ssos maiores com as eostas da
L ‘-:qacom pouco sal e pimenta; fazendo um
rados dos mesmos ldparos , toucinho ras-
linha, tubaras, echalota, um dente de alho
nperado de sal e pimenta; tomem umas
: feitas em quartas , ponhdo em cima de
gichinha de toucinho com um pouco do
ilo, e 0 quarto deldparo no meio, com outro
mtra prancha de toucinho; emhbrulhem
om geilo, gor forma de uma papilbota ; o
s mais bocados, e ponhdo-os a assar sobre
fogo brando, e sobre uma folha de papel
ide gdepois de assados de ambas as bandas,
Bsisuas papilhotas para uma entrada.
WWde¢ outra férma, em papel.
paro em pedacos, e cozao-se em manteiga;
depois ;pofiiag-se em taholeiros de papel, com recheio
composlo de hervas finas, o figado do mesmo laparo, e
duas gemmasfle ovo para dar-lhes consistencia. Cubrio-se
com o recheio os intervallos do taholeiro, e tape-se tudo
com lascas de toucinho e um papel untado de manteiga.
Portha-se assim em um pequeno forno, e anies de ir &
mesa, tire-se-lhe a gordura e deile-se-lhe um mélho ita-
liano. Serve para uma enfrada.

Ldparos para empada quente,

Tomem-se dous coelhos novos ou laparos, e feitos em
quartos , lardéem-se com toucinho mediano, temperado
tudo com sal, pimenta, especies, e hervas finas ; guarnega-
se depois o fundo da empada com um picado feito com os
figados dos liparos e toucinho raspado, e postos em cima
os quartos dos liparos, cobertos com o mesmo picado,
pranchas de vitela e de toucinho, acahe-se a empada como
€ costume, e com 0s ornamentos necessarios; metta-se no
forno a cozer por tempo de duas ou tres horas; em estando
cozido, tirem-se-lhe fora as pranchas de vitela e de touci-
nho, e sirva-se com molho 4 hespanhola.
~ Tambem se péde servir com moélho e culi dos mesmos
rigados dos laparos,
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Astortas de liparos acabdo-se da mesma forma, e sep.
vem-se com ragu de tubaras, morilhas (7), etc.

Ldparo frito.

Corte-se 0 ldparo em bocados, e ponha-se em adubo de
vinho branco. Ajunte-se ao adubo sumo de limdo, tomilho,
louro, alho picado, sal e pimenta. Depois de duas horas es
corrao-se; lancem-se em farinha diluida, e deixem-saes
friar. Serve, coma molho picante, para uma entrada.

Ldparo de fricassé.

Pegai n'um ldparo esfolado e bem lava
ma, arrancai-lhe as duas pds e as duas cOxgyp
co em tres bocados, e tirai-lhe as pelles
tai cada pi em dous pedacos, e 0s quartos.:
€ outros restos servem para os criados.

Cortai uma qguarta de toucinho magro
metiei-os n*'uma cassarola com meia ¢
deitai-lhe dentro todos os pedacos do 14
trugir. Tanto que tomarem cor, tirai-os_j
na manteiga uma pouca de farinha, par
louro. Moihai o embammata com duas coll8
de caldo da sdpa e um copo de vinho brag
pimenta, um ramo sortido de cheiros, uu
seis cogumeélos partidos em pedacos.
cassarola o laparo e o toucinho, deixai J§
meia, e tende cuidado em naoesmigalhd
emfim o ramo de cheiros, desengordurhi,
lando os pedagos de ldparo com asseid, ,-'\‘

¥ X gd
Ldparo assado na gr 'lha;h £

Abra-se o liparo ao comprido; depog?s' L] ]impg, achate-se’
com a cutéla, e ponha-se sobre a gréfha, cir¢unmada de
uma folha de papel untada de manteiga. Quandd estiver a

onto, tire-se 0 papel, e sirva-se misturada com hervas
nas ou manteiga de enchovas.

{* Morilhas, cerio genere de cogumelos, mas differentes no feith
9 goxlu




AVES E CACA.

ADVERTENCIA,
Asentradas tg’xe se pbdem fazer com a caca sdo asseguin-
S : galli ‘fecheiada, pato com moétho de coeltho, lebra
uisaddy 0, perdigdlo ou perdiz com couves, tatha-
as de car. 1i, de cabrito montez, e todas as ems=
padas de ¢a

A principal Mrte da ave & o pescoco, as duas azas, as
duas pernas, o peito, a rabadiltha e a ossada; os pedacos
que seofferecem com preferencia sio as azas, e depois o
peilo, emquanto fis aves assadas; nas eozidas, as pernas
830 os boBados Yais apresentaveis.

A disseegdo faz-se tomando a aza com a mio esquerda,
ou comum garfo; pega-se com a mio direita na faca para
cortaripela junta da;aza, e termina-se com a mio esquerda
tirando & azh que.cede facilmente, no caso de se ter firuw:
a peca da ave com o garfo; depois, levanta-se do mesnio
lado a perna, di-se um golpe de faca nos nervos da junta,
e tira-se da mesma maneira com a mio esquerda. A mesma
operag¢do 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 gallinholas; da gallinho-~
la aperna é a mais estimada.

O pombo, quando gordo, pode-se cortar como 2 carne
branca; quando é mediocre, corta-se em dous pelas costas,
corta-se a rabadilba com as duas pernas, ou em dous peda-~
¢os através.

O passaro do rioe a adem cortdo-se sobre o i)eito por
filetes que se offerece pelo mais delicado; depois ievantdo-~
Se as azas, as pernas € a ossada, ‘

Dos liparos, o mais estimado é o filete; comega a fender-
se desde o pesco¢o ao longo do espinhacgo; depois de ser
levantado corta-se gor pedacos através para se servir; os
filetes pequenos de dentro sdo excellentes; o resto corta-se
4 vontade.

As lebres novas, o mesmo que os liparos.

Da gallinha, capdo e frangos,

A gallinha velha depois de por, come-se cozida, serve
para caldos, substancias, restordes, e lardeada de toucinha
grosso, cozida em uma bréza, serve para varias entradas.
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Postas emn massa, ou cozidas em um adubo, servem parg
pratos de fiambres. .

Gallinha com quingombgs.

Pique-se a gallinha em pedacgos, com todos 0s seus miy.
dos; piquem-se 4 parte quingombds (quiabos), salsa, ce-
bola, alho e louro, e ajunte-se pimenta moida, pimenta
crumari machucada e sal; refoguem-se estes ingrediefles
em-uma panella de barro com toucinho ji derretido, &de-
pois ajunte-se lhes a gallinha. Coza-se tudo o tempo neces-
.sario, e se for preciso deite-se-lhe alguma agua, e quanio
baste para que o guisado ndo pegue. .

Gallinha em arvoz para prato de rﬂgﬁo’.

Peguem em um ou dous arrateis de arrgz,ye depois de
bem lavado e enxuto, ponha-se a cozer eng ¢ feito com
vacca, gallinbas, presunto e um bocadd?de #ucinho ma-
gro-, raizes e cebola cravejada; cozido o arroz e meio frio,

eite-se em una cassarola com gemma de ovo, gueijo
Parmezao ral do, e uma pouca de noz moscada; misture-
se tudo, e depois de frio, fagdo uma borda da alturade
dous dedos, no prato que ha de servir, cubriao-lhe o fundoe
com un1 pouco do mesmo arroz, € ponbdt¥lhe em cima as
gallinhas inteiras ou em quartos, cozidas'em uma bréz,
com uma colher de boa essencia, ligada, cubr3o-se com o
resto de arroz, e por cima deste, pao e queijo ralado ; pin-
gue-se depois de'manteiga de vacca, e metta-se a cozer ho
forno; em estando coradas, escorra-se-lbes a gordura e
sirvio-se quentes.

Rolas, frangas e pombos servem-se do mesmo modo,

Gallinhas com arroz 4 portuguesza.

Tomem-se duas gallinbas gordas, limpem-se e entesem-
se, ponbao-se a suar em uma cassarola, com dous bocados
de presunto, quatro arrateis de vacca.da perna cortads em
tres ou quatro bocados, uma cebola cravejada e uma ¢
pella de salsa; dego_ls de tudo refogado, e principiando a
querer pegar-se, deite-se-lhe uma gotta d’agua quente o1
caldo, e deixe-se ferver pouco e pouco; estando cozidas 4’
de bom gosto, passe-se o caldo por uma peneira, ajunte.
se-lbe um pouco de vinagre, uma capella de horteld 6.
coentro, e depois de ferver deite-se-lhe a quantidade de arros
necessaria para que fique inteiro e enxuto; estando assim.
cozido, concertao-se as gallinhas nos pratos, com o arroi
por cima, guarnecidas com o bocado dle presunto cortados
em fatias, e sirvao-se quentes.

_Da mesma sorte se fazem perus, adens, patos, pombos
r0las, perdizes, gallinhas e todas as aves.

Peitos de frangos ou gallinhas novas, assados por
varios modos.

Depois de assadas as gallinhas ou os capdes, deixdo-s
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esfriar ; depois tirdo-se-lhes os peitos, cortio-se emfiletes,
sem se despegarem, deitio-se em umacassarolacom molho
de sossa de Aspic, e sirvio-se quentes para pratinhos de
diversos manjares gue servem no rimeiro servigo.

Tambem se cortio em fatias delgadas ou em filetes, e
servem-se com um- Houco de restordo ou hranco, que se
far4 com uma fatia de presunto cortada em pedacinhos, @
molhada com um pouco de caldotemperado com cehola,
uma capellinha de salsa, sal e pimenta: estando reduzido,
tira-se-lhe a gordura, deitdo se os filetes, e estando quentes,
ligio-se com tres on quatro gemmas de ovo desfeitas em
leile ou em e¢aldo, com sumo de lim3o.

Podem-se tambem deitar os ditos peitos, depois de cor-
tados em filetgs, ou em pedacinhos, em uma bexaméla de
bom gosto.

Advertencia.

Deve-se observar que todos estes peitos'de gallinhas assa-~
das se cortio por differentes modos, segundo o para que
devem servir ; como, por exemplo, se f0rem para paste-
linhos, cortio-se em pedacinhos; da mesma forma se de-
veln cortar quando servirem para caixinhas de pio.

Cortdo-se a comprido, e como uns alfineies, se houverem
de servir em caixas de papel, ou em qualquer outra férma,
com um picado delicado por baixo ou por cima, ouem
crispina de vitela.

Cortados em pedacinhos para deitar em uma bexaméla
bem ligada, para servirem embralhados em obréa, e
iritos; finalmente, para tudo o que se quizerem servir
delles, conforme a capacidade do official, e segindo ihe for
necessario e melhor- parecer.

Manjar branco.

Depois que am .peito de gallinha estiver meio cozido,
desfiado-e desfeito em um tacho, com a colhér se lhe
deitdo-duas canadas de leite, dous arrateis de assucar, e
arratel e quarta de farinha de arroz; mexendo-se ao cozer,
deitando-se-lhe pouco a dpouco mela canada de leite, para
se refrescar, eum arratel de assucar ; quando-estiver cozido
{o que se.pode conhecer metiendo-lhe aponta de umafaca,
e esta se despegando liso), deita-se-lhe aguade flor, tira-se
do Iume, 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, desflado e -desfeito com acolhér em um tacho, com
canada o-meia-de-leite ; dousearrateis. de assucar, e um ar-
ratel de farinha de arroz,. ponha-se a cozer, deitando-se-
lhe pouco a pouco. meia.canada de leite; e quando esiiver
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quasi cozido, deitem-se-lhe ovos molles, quantidade do
uma duzia de gemmas, edepois de cozidos, agua de fijr;
tire-se do lume e deite-se nos pratos.

Gallinha de alfitete.

Para se fazeruma gallinha de alfitete, coza-se a gallinha
com um arratel de toucinho e cheiros, ¢com todos osadubos
e aguapouca, para que fique bastante substancia; logoqu
estiver cozida, se derrelerd o toucinho, e se lancard gmi
uma tigela baixa, em gne se deitard a gallinha em qu
para se corar em lume brando por baixo e por cima; g
tando cozida, faca-se a massa fina de uma oitava defarinha
de trigo, com meio arratel de assucar, seis ovos, alguma
manteiga, e um gole de vinho; desta massa se irdo fazendo
uns bolinhos com folhas de louro, frigindosse, e pondo-s
€m cama, com assucar e canella por ¢im3, em um prato,
até se encher; em cima se deitard a gallinha.

Nesle prato se podem por ovos de aletria, se quizerem,
b Atssim tambem se faz carieiro, pombos, frangos e ca

rito.

Carril de gallinha d asiatica.

Refoguem-se em manteiga de vacca duas cebolas, sals
bem picada, e depois deitem-lhes um frango cortadoem
pedacos conl a sua cabidella, o leite de um coco ralado,
cardamomo inteiro, tomates bem picados, acafrio, piments
da India e de crumari, metade de uma manga verdedes
cascada, ou sumo de limdo na sua falta, sal e albho. Cozs-
se tudo, e mande-se 4 mesa, para se comer ¢on arroz pouco
cozido em agua e sal, inteiro e enxuto.

Se for de peixes ou de mariscos, faca-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
[ hranca,grrancai-lhe as cdxas, depois as azas, puxando
¢om as maos desdeque a articulacdo estiver cortada, alm
de ndo esfarrapar os peitos. Cortai-lhe 0 pescogo em dous
pedagos, separai o peito interior, e dividi a rabadilba do
costado, retorcendo-a para cima. Cortai com as thesouras
as pontas das costellas, das azas e algumas pelles. Separai
as coxas das pernas, cortandc-as por cima da articnlagdo.
Encurtai as carnes da cdxa e das azas, cortai 0s 08so8 s
lientes.

Pondeagua a ferver, deitai-lhe dentro todos os peda:fou
deixai-os entesar alguns minutos. Tirai-os depois e ponde-os
aescorrer sobre uma toalha lavada.

+ Deital n’uma cassarola nieia quarta de manteiga com uma
colhér de farinha, e fazei-a derreter, revolvendo-a sempre,
Tanto que estiver derretida, ajuntai-lhe um quartilbo de
agua a ferver, sal, pimenta, raspas de noz moscada, um
Tamo sortido de cheiros, um dente de alho, seis cogumélos
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partidos, o sumo de um _limio, e depois deilai-lhe dentro
0s pedacos da gallinba. Fazei ferver tudo tres quartos de
hora, e tirai-lhe entio o ramo de cheiros. Deixal apurar ¢

caldo atéao ponto conveniente, e depois desfazei n'um {;rau
tres gemmas de ovo com uma colhér de nata; tirai os boladog
todos, collocai-os n'um prato em forma de pyramides; deis

tai as getnmas de ovo desfeitas no molho da cassarola, tene

fo-a tirado do lume, e remexendo tudo muito bem, deitai-@

por cima da gallinha. Pode supprir os cogumélos, mas nio
£ t3o0 bom. .

Se crescer algnma cousa disto de um jantar para outro,‘
odeis frigi-lo, e servi-lo guarnecido de salsa, que é um pra-
inbo delicado.

Gallinha mourisca.

. Ponha-se afrigir um arratel de toucinho, cortado em pe-
dacinhos, e deite-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, agua
quanlo 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; pde-se fatias por i)aixo, e limdo por
eima.

Desle modo se fazem: perds, pombos, cabritos e lombos.

Gallinha sem osso.

Depeline-se uma fallinha em secco, e ainda quente ; abrin-
do-a pelas costas, Ihe tirem toda a carne e ossos, deixando-
lhe s6 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 a0 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

j4 feita uma sopa de ?ueijo.

0 mesmo se faz de frangos, pombos ou peru.,

Gallinha ensopada.

Uma gallinha cortada em pedacos pde-se a afogar com
uma quarta de toucinho, cheiros, sal e vinagre ; tempera-se
com todos os adubos, coalba-se no fim com quatro ovos (se
1he ndo quizerem ovos, fagio-lhe potagem de salsa), ponha-
se sobre fatias, sumo de limdo por cima, e mande-se 4!
mesa.

0 mesmo se f4z de pert, 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 advertencia os ovos da gallinha inteiros; logo que es
tiver afogada a metade de toda esta_carne, se tornara no
cepo para se picar junio com a outra metade, e temperar
com todos os adubos, vinagre, quatro ovos e um quarto
de pao ralado; depois de temperada a carne, arma-se a
gallinha com ossos em uma_frigideira untada de manteiga;
lTogo que estiver do tamanho que era, componha-se com
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 feila na forma da dourada, e mande-se
& mesa.

Deste modo se fazem : pertis, frangos e pombos.

Tambem se fazem perdizes e coelhos, mas pde-se sobré
sdpa de queijo.

Gallinha de Ferndo de Souza.

Metta-se em uma panella uma gallinha com um arratel
de carneiro, oulro de toucinho, tres cebolas, um mélho de
cheiros, vinagre e agua pouca; ponha-se a cozer, e logo
que estiver mais de meia cozida, tire-se fOra, piquese a
gallinha em uma parte, o carneiro em outra, o toucinho
com os cheiros em outra; piquem-se tambem uma duzia
de gemmas de ovo; logo que isto estiver feito, ponhdo-se
umas fatias em uma frigideira ou prato, untado de mantei-
ga, e depois de molhadas com a substancia que ficouda
gallinha, e aboboradas sobreella, 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 contie
nuem as camadas até se acabar tudo, ficando a forma disto
4 maneira de uma‘c6pa de chapéo; deitem-se logo por cima
seis gemmas de ovo crias, e entre gemma e gemma alguns
tutanos de vacca; coza-se em lume brando, por baixo € por
cima, e mande-se assim, na mesma frigideira ou prato, 4
mesa.

0 mesmo se faz de frangos, pombos e peri; mas o perd
leva dobrado picado.

Gallinha em potagem d franceza.

Assada uma gallinha, asse-se o«figado della, o qual, depois
de pisado, deite-se em uma pequena porgio de mostarda
ja preparada, e logo que tiver derretido meio arratel do
toucinho, e limpo dos torresmos, frijio-se nelle duas cebo-
las picadas, e na mesma certd deitard a mostarda mistura
dacom ofigado, para que tudo junto se torne a frigir; tem-
pere-se com pimenta, aravo, noz moscada, cardamomo, dé
sorte que fique bem picante; se lhe quizerem deitar chei-
tos, nao lhe deitein mostarda. Feita esta potagem, poe-sed
galfinba assada no prato em pedagos com esta potagew ¢
sumo de 1lim3o por cima,
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J
O mesmo se faz para peris, frangos, pombos, coetho e
gabrito.
Tambem se faz para perdiz ; mas em vez de toucinho, levs
azeite e alhos.

Gallinha em pé.

Ponha-se a cozer uma gallinha com um meio arratel de
toucinho, duas on¢as de manteiga, vinagre, cheiro, todos
os adubos e um quartilho de agua; tanto que a agua se
gastar, e ficar a substancia, se trinchara a gallinha, e nag
picando as titellas, se picard mais carne no cepo com tou-
cinho e cheiros; &epms de muito bem picada, se deitarg
em uma tigela e se temperaré outra vez com todos os adu-
bos pisados, o miolo de dous pides ralados, e a thella da
gallinha desfiada em fevatas grossas e doze gemmas de
ovo: logo batendo-se tudo, para que fique bemn moido, se
ird deitando em uma frigideira com manteiga fervendo, ds
oolhéres, frigindo-se cada colhér sobre si, e pondo-se em
prato sobre fatias albarcadas; depois que estiver cheio o
peito, com sumo de lim3o por cima, mande-se 4 mesa.

Deste modo se faz tambem peru.

Gallinha recheiada,

_ara se recheiar uma gallinha pica-se em uma parte ar-
Tatel e meio de carneiro, e em outra parte uma quarta de
«toucinho com cheiros, tudo muito bem picado; ponha-se
‘logo a afogar o toucinho e os cheiros, com a metade do
.carneiro; estando meio afogado, se deitard no cepo, mis-
.turando-se com outra metage do carneiro; pique-se tudo
-junto com tres ovos, todos os adubos, vinagre e pio ralado.
Feito isto, recheia-se a gallinha e pde-se a ‘assar em uma
frigideira, ou a cozer se quizerem, e.pondo-se sobre a
‘sdpa dourada com sumo de limdo por cima, mande-se i
mesa.
 Assim se fazem pombos, frangos e perus,

Gallinha com ¢idrao.

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 pao em fatias, e cortadas em pedacis
nhos poem-se em um prato, em que se ha de deitar todo o
¢aldo de gallinha, para que fiquem brandas, e assicar e
fimdo, para fazer estasdpa agridoce, e ha de corar-se com
dume por baixo e por cima; logo ponha-se a gallinha em
‘gima, feita em quartos, e passados por ovos batidos com
Jastante limio; corte-se meio arratel de cidrdo em taiha-
das delgadas, e depois de passadas pelos mesmos ovos, por-
se-hdo 4 roda do prato, entre a gallinha; assim seleva &
mesa.

Deste modo se fazem frangos,pombos, cabritos e qualquer
AVee

C I 9
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Olha podrida,

sPonha-se em uma panella a cozer um pedaco de vacey
auito gorda, uma gallinha, uma ave, uma perdiz, ou pom-
Yos, um coelbo, uma lebre (bavendo-o0), uma orelbeira on'
pi de porco, um pedago de lacdo, cbouricos, linguica e
Jombo de porco; tudo misturado com nabos, ourabanos,
4res cabecas de albos grandes, grios, duas ou tres duzias%o
castanbas, sal e cbeiros; logo que estiver cozido, mande-s¢
‘4 mesa em wm prato sobre sopas de pdo.

Olha franceza. ,

Coza-se em uma panella uma gallinba, dous pombog, -
duas perdizes, um coelho, dous arrateis de presunio
chourigos com uma capella de cheiros por baixo, tres cé
bolas, quatro cabecas de alho, quatro othos de alfaces,
graos, especies inteiras, vinagre, e agua que cubra tudo
isto; como estiver cozida, tempere-se com todos os adubog
¢ por cima uma capella de cbeiros.

Tambem esta olha € boa para o verdo,

Olhe Moura fina.

Ponba-se a cozer vinte e quatro horas em borratho de
_carvao de sdbro, uma panella com quatro arrateis de vacca
.do peito, duas linguas de vacca, uma duzia de tutanos, dous
ossos de correr, uma oitava de graos, seis cabegas de alhos,
‘eravo, pimenta, noz moscada, segurelha e horteld; depoit
de cozida mande-se 4 meza sobre sopas.

Olha podrida em massa.

Irdo podrigando em toucinho picado as cousas seguintes,
cada uma sobre si: quatro arrateis de macd de vacca,
outros quatro de lombo de porco, duas gailinhas, duas
})erdizes,‘ quatro pombos, meia duzia de tordos, dous coe-
hos, meia duzia de linguas de porco, nabos, couves, alios,
graos e todas as especies inteiras. Quando tudo estiver po:
drigado (que_é meio afogado em toucinho), se amassard
um alqueire de farinhade irigo com manteiga e ovos; tirada
amassa testa, fardo de toda clia dous ovos; um delles se
pord com papel por baixo sobre ama folha de forno, no
tqual se Iporao dous pies de vintem bein feitos em s0pas, &
‘sobre ellas talbadas de peito de vacca, e por cima das tas
Jdhadas se irdo accommotlando em bea forma as cousas
Sobreditas; cobrirdd com ouiro bole, estendendo-0 mais
Jpara que cubra tudo, e lhe fardo o repolego mui grosse
Ppara que ndo arrebenle; abriridé um buraco em cima, para
gge por elle se deite dentro a substancia que ficou do po-
gado, e depois de lhe fazercin duas azas de massa (como
;na panella), ¢ seu tosto lavrado, o pordo em uma forma a
assar de vagar; quando se mandar 4 mesa, a sangrarddti-
ando-lhe o w:0lbo. !

. Esta ollia se faz pelo tempo de entrudo, e todo o anno.
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Substancia de gallinha. |

Para se fazer esta substancia, metta-se uina gallinha
fgorda em uma prensa, depois de meia assada, na qual se
fapertard alé se delirem os 0ssos; apanharad a substancia
em uma tigela, e temperando-a de sal, se misturari, se for
gara s3o, com outro tanto caldo de gallinha; e se for para

oente, em uma tigela de caldo, se deitard uma ou duas
scolhéres pequeninas da dita substancia.

‘Almondegas de gallinha —vide almondegas de carneiro,

Gallinha de outros muitos modos — vide o indice.
Cdzas de gallinrha cown queijo Parmeszdo.

'Preparadas as cOxas, recheialas e cozidas, depois de
desossadas, sendo recheiadas com um picado fino 4 créma,

ue levard no meio um pouco de salpicdo de peito de gal-
linha assada, figados gordos, molejas de vitela, tubaras,
Audo passado ao branco em uma bexaméla bem ligada com

emmas de ovo; fechadas as cdéxas mui bem de roda com
Farbante e agulha, e depois de mui bem atadas, poslag
ta cozer em uma bréza branca bem nutrida, deite-se ne
Hfundo de um prato um pouco de culi com uma mio cheia de
queijo Parmezao ralado, arrumem em cima as coxas das gal-,
linhas, deitem-lhe em cima outro pouco de culi engrossado,
,com uma pouca de manteiga, cubra-se.tudo de queijo ra-
lado, e ponha-se a cérar no forno ; estando coérada escor-
.Tra-se-lhe a gordura e sirva-se quente.

Tambem se lhe péde deitar uma bexaméla ligada com
gemmas de ovo, e cobrir-se com metade de pao ralade
e metade de queijo, e depois de coéradas, 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-
ltura de dous dedos; arrumem-lhe no meio as pernas das

allinhas, com algum ragu frio, para guarni¢do, cubra-se
'de picado, e por cima pao ralado fino, e metta-se a cozer
no forno; cozidas, escorre-se-lhes a gordura, e servem-se
eomo esté dito.

Pode-se tambem recheiar as pernas com um picado 4
Italiaua, feito_de differentes hervas entesadas, peitos de
gallinha , queijo, ovos, nata, e outros varios recheios
conforme quizerem.

Cézas de gallinha em botinas.

fTomem-se tres ou quatro gallinhas, e depois de cha-
muscadas e escanhoadas, tirem-se-lhes féra as pernas,
deixando-se-lhes bastantes pelles de roda; tirem-se-lhes
todos os 0ssos, excepto a ponta do osso do cabo; faga-se de-
pois um salpicdo de peito de perdizes, gresuuto, algumas
moléjas de vitela, e tubaras ; tudo cortado em pedacinhos,
temperade com sal, pimenta, salsa, echalota e hervas
finas, misturado com toucinho raspado; abertas entdo as
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coxas sobre um guardanapo, recheido-se com isto,cosem-
se de roda com barhante fino, e poeni-se a entesar em tou-
cinho derretido; entesadas que sejdo, poem-se a cozer em
uma hréza hem nutrida; cozidas que estejio, enxugio-se
da gordura, e servem-se com molho de enchovas e alea-
parras, ou com molho a italiana, ou ¢om qualquer outro
de bom gosto.

Gallinhas com arroz & persiana.

Tomem duas gallinhas novas, ¢ depois de bem escanhoa-
das, tirem-lhes todos os ossos da parte do pescoco; ao
mesmo tempoe ponhdo a cozer uma quarta de arroz em um
pouco de caldo; estando meio aherto, tire-se do lume,
ajuntem-lhe um pouco de tutano de vacca derretido, noz
moscada ralada. pimenta e um pouco de acafrio desfeito
emuma gotta de calde ; peguem em dous peitos de perdizes,
ceriem-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 oarroz, e estando frio, recheiem-se com isto as galli-
nhas; depois de recheiadas, cosdo-se com linha ou barbante,
entesem-se, e ponhio-se depois a cozer em caldo com um
bocado de presunto e outro de toucinho; estando meias
cozidas, deite-se-lnes meio arraiel de arroz hem lavado,
deixem-se ferver pouco e pouco; acabadas de cozer as
gallinhas, e enxulo o arroz, endireitio-se no prato, e
servem-se guarnecidas de presunto, tendo cuidado em que
‘o0 arroz fique com o grio inteiro.

Outras vezes, podem deitar-lhes queijo ralado por cima,
e corado no forno, servir-se quentes para uma entrada.

Da mesma férma se podem servir : perus, capoes, frangos
grandes, perdizes, e qualquer outra cagca que for 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 tres ovos, faca-se della uma caixa
gm que caiba a gallinha, com molho; cozida, mande-s8

mesa.

Deste modo se fazem empadas de frangos, pombos,
perus, rdlas, adens, lombos de vacca ou de porco, mas
com agraco ou limio.

Do capdo e franga.

0 capdo é, eomo todos sabem, um frango que se castr:
quando tem dous ou tres mezes, e assim castrado engord.
muifo mais. Os hons, para se comerem, nio devem passar
de um anno; hao de ser gordos, de carne branca e pelle iaa
e delicada.
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A franga é uma gallinha nova, muitas vezes castrada, e
cevada como o capdo; e como o uso que se faz della para.
8¢ comer & quasi o mesmo, se explicarid brevemente os
melhores modos de se prepararem.

Capdo e franga assados.

. Depois do capio ou franga depennados e mortificados.
chamuscdo-se em uma fornalha bem acesa, e sem fumo,
-vasdo-se com limpeza, bate-se-lhes o peilo, endireitdo-se
€ poem-se em boa figura ; entesio-se, esfregdo-se logo com
toucinho, limEio-se, escanhoddo-se, aldo-se pelas coxas com
barbante; cobrem-se-lhes os peilos com pranchas de tou-
cinho, metlem-se no espeto, e poem-$e a assar cobertos de
folhas de papel manteigadas; assados como é costume
tire-se-lnes o papel, e corado que esleja o loucinho, ser-
vem-se quenles para pralos de assado. Quando nio, ti-
-rado o toucinho, cobertos de pio ralado, e postos a corar.
{sirvdo-se com agrides 4 roda, temperados com sal e vi-
nagre.

(%u tambem, se nio forem demasiadamente gordos lar-
déem-se com toucinho fino, e sirvao-se com sal, pimenta ¢
sumo de agraco ou limio.

Frangos frites.

Feitos os frangos em bocados, deitem-se em adubo com
azeile, sumo de limdo ou vinagre, sal, pimenta, cebolas,.
e uma mao cheia de salsa picada; cozio-se e frijio-se na
frigideira, e sirvio-se com um molho de azeite, em que
se lenha ajuntado sal, pimenta, rodas de lim3o e salsa pi-
cada miuda. ‘

Frangos de outro modo.

Proceda-se como dissemos no artigo antecedente, em-
massando-se depois com pdo ralado, e segunda vez com:
‘ovos; depois frigem-se, e quando estiverem promptos,
‘mandem-se & mesa adornados de salsa frita.

Cristas e figados de gallo.

Cortem-se as cristas nas extremidades para ficarem ex-
haustas de sangue, lavem-se differentes vezes em agua
quente, e tirem-se della quando a pelle inchar; llmpe,m-se
entdo com um panno, sem que se rompao, e cozao-se n’uma

anella de caldo um tanto grosso; ajuntem-lhes sumo de

imdo, e s6 se misturarid com os figados quando estiverem
de todo cozidas.
Capoes em béla.

Coza-se 0 capdo 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 tibaras, cogumélos, alhos e salsa
picada, e deite-se tudo isto sobre o capdo inteiro. Logo que
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estiver frio, encha-se-lhe o interior com metade de hervas
finas, e collogue-se sobre qualro folhas de papel untadag
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 toucinbo. Forme-sg
na parle superior uma tampa quadrada com a primeira
folha de papel, e gonhio-se—lhe igualmente as ouiras, de
modo que as dobras nio se encontrem. Assim disposto,
ate-se, e ponha-se no forno de modo que se ndo 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 capao pela abertura da borda.
Serve para unia entrada,

Capdo recheiado.

Depois de estar o capdo cozido, pique-se toda a carne
que se lhe tirou de dentro, com um caldo composto de
miolo de pdo cozido com nata, uma quarta de manteiga,
salsa, cebolinbos, cogumélos picados muito finos e pas
sados em manteiga , sal, pimenta e tres gemmas de ovo,
Encha-se todo o interior com o recheio , cobrindo-se leve-
mente com pdo ralado. Colore-se o capdo com manieiga
derretida, e tornese a emmassar; de-se-lbe ¢or no for-
nozinho, e sirva-se com um molho picante, E para uma
entrada.

Capdo 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
feito com toucinho raspado , dnas enchovas, salsa, cebo-
linha , pouco sal, pimenta; passe-se-lhes depois o cabo da

elle pelas pontas das azas, endireitem-se, atem-se com
garhante , entesem-se com toucinho derretido, passem-ge-.
1hes umas brocas de canna, amarrem-se ao espeto, cubrdo-’
se de folhas de papel, e ponbao-se a assar; estando assado,
sirva-se com o seu_culi e enchovas picadas, sumo de la~
ranja azeda ou lim3o.
Capio cozido.

Preparado o ¢ap3o, e com as pernas viradas, esfregue-s8
com sumo de limio, cubra-se com lascas de toucinho, 8
coza-se a fogo brando com cebolas, alhos, toucinho picado
miudo, e o seu pesco¢o com um moélho de hervas finas,
restos de vitela, sal e pimenta, tudo humedecido com caldo,
Mande-se 4 mesa com a sua_mesma gordura e algum sak
Serve assim para uma entrada.

Capdo com arroz.

Depois de cozido o capio em caldo, no qual se tenha
deitado um moélho de hervas finas, coza-se o arroz 4 parte
no mesmo caldo, e antes de ir para a meza ponha-se-the 0
capio no centro, cobrindo-se com arroz. Pode comer-s8
com sumo de limdo, e tambem sexve para uma entrada.
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Capdes e frangas com cerneau, pars uma entrada.

Cerneau, em francez, é o mesmo que miolos de nozes
[verdes, das quaes se tomardd tres ou quatro, e depois de
jesbrugadas e hem picadas, misturem-se com toucinho ras-
“pado, salsa, cebolinha, sal, dpimenta. € poucas hervas finas,
e rechéem-se por dentro ; depois de fechadas e entesadag
em toucinho derretido, cubrio-se com pranchas de toue
. cinho e sirvao-se com molho de essencia de presunto,
"gosto a aquentar na hora que deva servir, ou dentro da
. duas duzias de nozes esbrugadas e entesadas em agua, com
‘sumo de limdo,

DOS FRANGOS,

Os frangos sio excellentes para a saude, e como sio de
facil digestao, é um dos principaes alimentos que se d4 aos
{doentes delles se faz um meio caldo para os febricitantes
!que carecem de alimento ligeiro, a que se chama agua de
g?mngo. Quando se quizer a dita agua para remedio, e com
certa virtude , recheido-se com as hervas & drogas neces-
sarias para islo; para os gue tém saude, colpde-se na
cozinha por differentes modos como se segue.

Advertencia dcerca dos frangos.

Deve-se adverlir que os frangos podem-se recheiar de
‘lombos de coelho, de perdizes, ou de outra qualquer caca,
sem que seja necessario desossa-los; depois de marinados,
-e cobertos de pranchias de toucinho e folhas de papel,
,mettem-se em um espelinho, que se alard a um espeto
grande, e assdo-se; eslando assados, servenm-se com o
moOlho que parecer.

Tambem depois dos frangos entesados, cortio-se ao meio
€ marindo-se; depois de marinados, poe-se cada’ metade
em pranchas de toucinho, cobren-se tle papel, assio-se nas
grelhas e servem-se guentes 1a sua papilhota,

Pode-se tambem, dcpois-de os passar pelo {ogo, cobri-los
.de pio ralado fino, pinga-los, assa-los nas grelhas, e servi-
10s com molho de echalota e sumo de limao.

Os frangos , depois de limpos, entesados, e feitos em
quartos ou em mais bocados, servem-se tambem para em-
padas quentes, tortas, timbalas, popetoes e tesrinas, con

varios moOlhos e varias guarnicoces.

Frangos com hervas finas.

Piquem-se os figados bem miudos, misturem-se con
manteiga, hervas finas, sal e pimenta, rechiée-se depoie
eom isso tudo o interior do fraugo, e passe-se esle em
manteiga, antes de se metter no espeto, coberto con: uma
capa de toucinho, e tudo junto em um {aboleiro com banha
Deite-se na manteiga , pela qual teri passado cebola , um
alho pbrro em pedacinhos, louro, tomithio ¢ alfavaca.
Molhe-se tudo com caldo e viaho branco, e ferva por alguns
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minutos ; passe-se n'uma peneira, accrescenta”do-selhe'
hervas finas picadas, e torile ao fogo por meia hora sein
fue ferva , ajuntando-se-lne alguma manteiga, sal e pi-
‘menta; reduza-se, e sirva-se sobre o frango.

Frangos cozidos debaizo da cinza.

Nesossados os frangos como os de cima , rechéem-se do]
mesmo modo , ou quando nido com lombos de.coetho, o
peitos de perdizes cortados em filetes delgados, temperado
yumarinados, duas ou tres horas antes, em azeite bom, sal,
pimenta, hervas finase sumo de limao; estando recheiados,
cozidos sobre lenha, teraperados e marinados, cubrio-se
com pranchas de toucinho e folhas de papel, com toda a
.sua marinada junlamente , atem-se comn barbante, borri
fem-se com agua, mettdo-se debaixo de cinza giente,
deitem-se-lhes” hrazas por cima, e deixem-se cozer por,
espaco de duas boras; em estando cozidos, tira-se-hes
o papel e o toucinho, e servem-se quentes com um mélho
picante.

Frangos em férma de péras, para uma entrada.

Faga-se um salpicdo de molejas de vitelas, j4 entesadas,
presunto, tuharas, tudo misturado com toucinho raspado ,
sal pimentado e hervas finas; depois, tirem-se todos of
0ss0s a cinco ou seis_frangos, deixando-se-lhes pegado
somente uin pé, recheiem-se com salpicio, endireitem-se
por forma de péra, servindo o pé do frango em lugar do pé
da péra, atem-se com um harbante; emhrulhe-se cada um
em uma prancha de toucinho, e ponhao-se a cozer em uma
bréza nutrida com alguns bocados de vitela, e molhada
com um copo de vinho branco; estando cozidos, tireme
se, ponhdo-se a escorrer: depois de enxutos e bein apro-

riados, deite-se uma colhér de culi no fundo da mesma

réza , passe-se pela peneira, tire-se-lhe a gordura, e
sirvio-se os frangos quentes com este molho e sumo de
limao.

Frangos com legumes.

Depois de picados os figados como acima dissemos, com
toucinho, salsa, cebolinho, cogumeélos, sal e pimenta,
recheie-se com 1sto o frango e coza-se a fogo vivo. Pre-

arem-se 4 parte couves-flores, ou outra qualquer es ecie

e legumes , e quando estiverem meio cozidos, ponhdo-se

com o frango, desengordurando-o antecipadamente, o
sirva-se a ave com os legumes.

Frangos feitos em chourigos.
. Limpos e escanhoados cinco on seis frangos, desoss3o-s
inteiramente e recheido-se com um picado feito de peitosde
gallinha assados, hanha de porco, leite fervido em um
pouco de tomilho, louro, e semente de coenirp seccoy
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passado gela peneira, a que se ajuntard miolo de pdo :
Audo ligado com gemmas de ovo, e temperado comsal e
,rimenta ; depois de recheiados os frangos , e cosidgs com
Ainha, ponhio-se a entesar em caldo ; entesados que sejo,
enxuguem-se , e ponhdo-se a cozer em uma cassarola com
{pranchas de toucinho, rodas de cebola, hervas finas, sal,
{cravos, pimenta inteira e leite de vacca, de forma que
fervdo, e se cozdo pouco a pouco ; estando cozidos e en-
Iutos , sirvdo-se com um molho de culi & Rainha.

Frangos & Veneziana,

Abra-se um frango, limpo, estripado e chamuscado pelas:
stas e achate-se com a cutéla. Deite-se em manteiga.
jom vinho branco e caldo, ajunte-lhe um méiho de salsa,

wimenta e sal; e coza-se a fogo lento. Passe-se, e reduza-se
wdepois o caldo ; accrescente-se-lhe manteiga misturada com
fdarinha de trigo, que se deitard sobre um prato que 3up-
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 cor, e o molho fique apurado

Frangos embrulhados em redenho.

Preparados e cozidos os frangos, como 0s precedentes,.
estenddo-se em cima de um panno tantos bocados de rede-
nho quantos forem os frangos, pondo sobre estes e de roda
um picado feito de peitos de gallinha ou de vitela 4 créma;
e para que o picado ndo possa sahir para féra, esfreguem-
se com o pincel as bordas dos bocados do redenho, emsbru-
‘Ihe-se cada um sobre si com o seu frangdo no meio, e
gonhﬁo-se no forno a cozer em uma lorteira com pranchas

e toucinho por baixo; depois de cozidos, sirvio-se com.
um moétho de essencia de presunto ou qualquer outro.

Todos esies frangos desossados, estando cozidos, podem-
se passar duas vezes por ovos e pdo ralado, servirem-se
fritos e quentes, con: salsa frita de roda.

BITD Frangos assados.

Escolhio-se que sejdo gordos, e que nio tenhio mais de
dous mezes; depois de sangrados, depennados e mortifi-
cados, vasem-se, como se costuma, endireitem-se e ente-
sem-se sobre as brasas, lardéem-se de toucinho, mett3o-se
no espeto, cubrao-se de folhas de papel manteigado, po-
nhdo-se a assar, andando sempre de roda com fogo suffi-
tiente ; depois de assados, tira-se o papel, e estando cora-
dos, servem-se quentes.

Tambem, em lugar. de serem lardeados, se cobrem com.
pranchas de toucinho.

Ou tambem, depois de assados, tirado o toucinho, co-
brem-se de pio ralado fino, cOrdo-se e servem-se quentes
para prato de assado.
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Frangos de fricassé para uma entrada.

Sangrados e depennados e agua quente tres ou quatro
frangos, corteni-se em bocados, ¢ deilem-se de mdlho por
alguw tempo; depois, entesem-se em agua quente, apa-
reni-se e passem-se parauma cassarola corn manteiga,oq
toucinho derretido, uma fatia de presunto, uma capella do
salsa, cehola cravejada, temperados de sal e pimenta; es
tando refogados, deiten:-lhes uns pos de farinha de trigo,
uma colhér de agua guente e outra de caldo; ponhdo-saa
ferver pouco e pouco; em estando cozidos, tire-se-lhesa
gordura, a capclia e a cebola; liguem-se com gemmas de
ovo desfeitas em caldo, salsa picada e sumo de limdo;
sirvio-se quentes.

Frangos de fricassé em agrago.

Prepario-se, refogdo-se e cozem-se como 0s precedentes,
com a differenca que as gemmas de ovo se devem fazer em
sumo de agrace, de que se deixar4o ir alguns bocadas inteis
Tos entesados em agua.

Frangos de fricassé¢ com vinho brauco.

Cortio-se e prepardo-se da mesma férma que 08 antece
dentes; com a differenca porém de que, depois de molha-
dos, se lhes deita um copo de vinho branco, que tenha
fervido, e liga-se com gemmas de ovo desfeitas em caldy,
com salsa picada e sumo de limdo.

Observacoes sobre os fricassés de frango.

Deve-se advertir que em todos os fricassés, depois de
molhados, se lhes pode ajuntar fatias de tibaras brancas,
postas de motho e aparadas; em outras occasides, fundos
de alcachofras, cozidos primeiraniente em caldo i)panga;
outras vezes ervilhas verdes, pontas de espargos, cogu-
melos, musseroes; finalmente aquella guarnicio que me-
Thor parecer e for de gosto. .

Do mesmo modo se péde preparar cabrito, cordeiro,
laparos pequenos, pombos, gallinhas novas, azas de peris,
peitos de vitela, e tudo quanto se quizer.

Frangos de fricassé.

Tomar4d cebola, salsa e toucinho muito bem picad
se dJeitard em uma tigela com manteiga e agua, quantd
bastar para o que se quizer fazer; isto se poria ferver‘
emquanio se esta cozendo ; terdio muito bem lavados 03
frangos (gallinhas ou pombos que quizerem fazerg], 8
estarao de molho em agua; depois que o picado de cehold,
salsa e toucinho estiver bem cozido, se lhe deitars dentro,|
feitos em pequenos, o que se quizer fazer, e tanto que es

. liverem cozidos com oS adubos (que sdao: acafrdo, pouco:
€ravo, pimenta, canella e vinagre) se lhe deitard uin pe’
queno miolo de pao ralado, quanto baste para engrossal'l
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este moltho ; tanto que parecer que estA com algumcozi-

mento este pio, desfardo emn uma tigela as gemm as de ovo

3“8 oprato permitlir, e se lhe deitardd, mexendo sempre
e sorte que se ndo coalhe logo, e feito isto, se deitard no

prato sobre fatias e com sumo de limao por cima. ’
Assim se fazem tambem gallinhas, pombos, etc.

Frangos estrellados.

Cozdo-se em uma olha quatro frangos; depois tirem-s8
féra inteiros, e depois de muito bem salpimentados, pos
nhdo-se a frigir em toucinho derretido até corarem; es-
tando coérados, se deitardo em um prato sobre fatias tor-
radas, com o foucinho por cima e com bastante limdo.
Arma-se este prato com salchichas, torresmos de presunto
ou lombo, e mande-se 4 mesa.

Frangos fritos.

Depois que os frangos estiverem por espaco de duas horas
em conserva Je vinho, vinagre, alhos e ourégos, se pordo
a frigir em manteiga de porco com suas fatias de pio;
logo queestiverem ieilas, deite-se um bocado de toucinho
picado, estando derretido, deite-seem uma poucade con-
serva dos mesinos frangos; tempere-se com todas as espe-
cies, e ponhio-se neste modlho a ferver os frangos; depois
de passados pelafervura, mandem-se 4 mesa com sumo e
talhadas de limdo por cima.

Assim se fazem poimnbo, carneiro e eabrito.

Frangos albardados.

Dous frangos, depois de meio assados, partidos em me-
lades, e salpimentados, se passardd em uma tigela por
quatro ovos batidvus ; logo que estiverem muito bem pas-
sados, os frigirad com o ovo em manteigade porco, aié que
figuem bemn corados; poem-se no prato sobre fatias de pao

ardadas coin talhadas delimio por cima.

Deste modo se faz qualquer especie de ctarne, guarne-
cendo-se com tutanos albardados.

Frangos doces,

Depois de assados dous frangos grandes, tomando o
pingo delles, os deitarad em um arratel de assucar, que ha
de estar em 1neio ponto, con meio arratel amendoas pi-
sadas muito bem, e o dito pingo; gquando os frangos
estiverem ocozidos e o polme grosso, se déitarid no prato’
sobre fatias de pdo, com o pélmee canella por cima.

Desta sorte se fazem gallinhas e pombos. -

Frangos com fidéos,

Ponhdo-se a afogar dous frangos em pedacos com uma
guarta de toucinho, cheiros e vinagre; estando meio co-
zidos, temuperem-se com todos os adubos ; immediatamente;
sedeilarao neste guisado uns fidéos de massa, que sao ¢omo;
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pinhGes torrados, e tirando-se fora do lume, ponhdo-se em
um rescaldo, emquanto nio vio 4 mesa, e quando forem,
The deitarad limao porcima.

Deste modo se fazem gallinhas e pombos.

Tambem se podera fazer disto um pastel.

Frangos & franceza.

Quatro frangos depois de muito bem limpos, com seus
bicos epés, se metterio em uma olha; estando meio co-
zidos, se tirario fora, recheiarad logo com dous arrateis
e carneiro picado, e temperado como para pasteis um pao
de vintem, e os frangos, abrindo-os pelas costas; ponha-se
-0 pdo recheiado no meio de um prato untado de manteiga,
e accommodari 4 roda osfrangos, e entre elles quatro olhos
de chicoria, alface ou cardo ; logo que o prato estiver apar-
tado, se pordo por cima seis gemmas de ovo batidas com
limdo, e uma colhér de caldo da panella; logo cérarido
prato, e 0 mandar4d64 mesa. )

Assim se fazem pombos, tordos e frangos de varios
modos.

Frangos de caldo de vacca.

Cozerad os frangos ua gordura de vacca,  com uma ca-
Ppella de todos os cheiros; depois de cozidos, fardo uma
sOpa do mesmo caldo, sobre ella se pordo os frangos,é
com talhadas de paio ao redor do prato se mandarid &
mesa.

Capoes e [rangos com presunto,

Depois de recheiados por dentro com um picado feito
‘¢om 0s seus proprios figados, toucinho e hervas finas, di-
reitos e atados com barbante, entesem-se em manteiga de

orco, ou toucinho derretido; depois de enxufos e frios, -

ardée-se toda a parte porcimado peito com uns bocadinhos
-de presunto, de modo que s6 apparecio as gomiuhas em
forma de ouri¢os ; cubrio-se com pranchas de toucinho e
folhas de papel, e depois de assados, e postos no seu ﬁmto,
:81rvao-se guarnecidos com fatias de presunto, e moiho pi-
cante feito com um pouco de culi, vinho branco, uma
tapella de salsa, hervas finas, dentes de alho, ¢ebola cra-
'vejada, passada pela peneira e sumo de limdo.

Frangas d ingleza para uma entrada.

Tomem duas frangas, e depois de limpas e empernadas,
‘entesem-se cin agua; depois enfarinhem-se, cubrao-se com
uma prancha de toucinho, e ponhdo-se a cozer em uma
panelia com agua e sal ; cozidas que sejdo, sirvido-se com
manteiga derretida, e ligada com uma gotta de caldo, dei-
tando-lhe dentro salsa entesada e bem picada. !

Ou tambem guarnecidas de couve-flor, repolho cozido,
ou oufra qualquer especie de legumes.
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Frangas ou gallinlias novas de esealope.

Peguem em guatro frangas, tirem-lhes os peitos, cortem-
se em filetes e]gados e 1guaes, marinem-as em azeite e
4oucinho derretido, pouco sal, pimenta, echalota, um
dente de alho, tudo picado fino; cubrio ofundo de nma
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 4 suar
entre dous fogos um pouco de tempo; tirem-se depois o0s
filetes para outra cassarola, deite-se na bréza, em que se
cozerd uma pouca de substancia, uma gotta de vinho branco
€ um pouco de culi, e deixe-se ferver um pouco de tempo;
estando reduzido, passe-se pela peneira, tire-se-lhe a gor-
dura, mettdo-se dentro os filetes de gallinha, sobmente a
aquentar, e sirvao-se com sumo de limio.

Frangos de fricassé para uma entrada.

Sangrados e depennados em agua quente tres ou quatro
frangos, cortem-se em bocados, e deiteru-se de molho por
algum tempo; depois entesem-se em agua quente, apa-
Tem-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 po6s de farinha de trigo, uma
colhér de agua quente, outra de caldo, e ponhdo-se a ferver
pouco e pouco ; em estando cozidos, tire-se-1hes a gordura,
a capella e acebola, liguem-se com gemmas de ovo des-
feitas em caldo, salsa picada, sumo de limao, e sirvao-se
quentes.

Frangos de fricassé com vinho branco.

Cortdo-se e preparido-se da mesma férma que os antece-
dentes, com a differenca porém de que depois de molhados
se lhes deita um copo de vinho branco que tenha fervido e
jiga-se com gemmas de ovo desfeitas em caldo, com salsa
picada e sumo de limao.

Observagoes sobre os fricassés de frango.

Deve-se advertir que em todos os fricassés, depois de
molhados, se lhes pode ajuntar fatias de tubaras brancas,
‘postas de molho e aparadas ; em outras occasioes fundos de
alcachofras, cozidos primeiramente em um caldo branso,
outras vezes ervilhas verdes, pontas de espargos, cogu-
melos, mosserdes, finalmente aquella guarnicdo que bem
Jparecer e for do gosto de cada um. ) .

Do mesmo modo se E()de preparar: cabrito, cordeiro,
Japaros, pombos, gallinhas novas, azas de peru, peitos de
witela, etudo que for mais conveniente.
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Frangos assados por diversos modos.

Para se servirem frangos assados no espeto para entradas,
€ necessario escolhé-los gordos, e depols de mortificados,
limpos e escanhoados, deixar-lhes as pernas, cortando-
Ihes sémente as unhas, enché-los com um picadinhe feito
com os seus mesmos figados e toucinho raspado, iempe-
rados de sal, pimenta e hervas finas; depois de assim
preparados e atados eom um barbante, entesem-se em
manteiga de porco, tirem-se, cubrdo-se de prauchas de
toucinbo e folhas de papel, atem-se 3 um espeto, e asem-
se ; depois de assados, sirvao-se com qualquer dos moélhos
seguintes:

Molho & Hespanhola.
» i Italiana.
4 Allemi.
» 4lIngleza.
de Ravigota.
de Enchovas e Aleaparras,
» de Ovinhos.
Picantes.
» de Echalotas.
de Presunto.
» de Louro.
de Aspic.

Frangos lardeados com salsa para entrada.

Tomem os frangos que lhes ldrem necessarios, e depois
de recheiados com um picado dos seus mesmos figados,
entesem-se¢ em toucinho derretido, e lardéem-se depois
pelo peito com raminhos de salsa; estando assim lardeados,
Ineltao-se em um espeto, e ponhdo-se a assar, pingando-se
com toucinho derretido quente; estando assados, e a salsa
crestpa e verde, sirvao-se com o molho que for mais do sea
gosto. )

Da mesma forma se podem preparar : peris, frangas e
pombos.

Frangos em caiza.

Desossados os frangos, e recheiados com um salpicdo-
feito de tibaras, presunto, figados gordos, molejas de
vitela, toucinho raspado, hervas finas, echalota, sal e

imenta, cozdo-se com linha, e marinem-se em azcits

om, com sal, pimenta, louro, niangericio, rodas de cebola
e de lim3o ; depois de tomarem gosto nesta marinada,
facdo umas caixas de papel, e posto cada frango em sua
caixa, coberto com pranchas de toucinho , ponhdo-se &
assar nas grelhas com lume brando; estando assados,
escorrdo-lhes a gordura e sirvao-se com um moélko d8
essencia ¢ sumo de limao.
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Frangos de marinada.

Faga-se uma marinada com um bocado de manteiga
polvilhada com pouca farinha de trigo, duas colbéres de
agua, vinagre, cebolas em rodas, um dente de alho, sal,
pimenta , folhas de louro e mangericio; posta ao lam¢
até ferver, tire-se, mettdo-se dentro os frangos cortados em
gquartos, e deixem-os ficar duas ou tres horas, depois de
terem tomado gosto, lirem-0s , enxuguem-os, molhem-og
.em farinha de trigo, ¢ frijio-os em manteiga de porco, friog
‘@ cbrados, sirvio-se guarnecidos de salsa.

Tambem podem ser cozidos na mesma marinada, e depois
de cozidos , passem-se por um polme feito com farinha
-de trigo , vinho branco, sal, pimenta, e uma pouca de
:ﬁnameiga derretida; depois de fritos, servem-se como 0s
‘de cima.

Frangas com azeitonas para uma entrada.

Depois de preparadas as frangas ou capdes , como se tem
dilo, cubrdo-se com pranchas_de toucinho e papel mantei-
gado, e ponhdo-se a assar ; depois passe-se por toucintio
‘derretido em uma cassarola, molejas de vitela, figados

ordos em pedacinhos , e polvilhadas com uma pouca de
arinba de trigo, molhe-se com uma colhér de substancia ,
um copo de vinho branco, uma colherinha de azeite, sal,
¥imenta , uma capellinha de salsa e hervas finas; deixe-se
ferver pouco e pouco; estando cozido e de bom gosto, tire-
lsna-lheagordura e todo o azeite, ajuntem-se-lhe duas ou
-tres duzias de azeitonas sem caroco e fervidas em uma
|pouca de agua ; estando assadas, tire-se-lhes o papel e o
‘toucinho, cubrdo-se de pdo ralado fino, ¢ére-se muito bem,
tire-se-lhe o barbante, déem-se-lhes uns golpes com a faca
'Sobre o peito, e nas juntas das cOxas, esprema-se entre
dous pratos, ¢ pondo-se por um instante com o seu sumo
-dentro do molho, sirva-se quente com sumo de larauja
azeda ou de limao,

Frangas eom ovinhos,

Recheiadas as frangas com os seus figados, e toucinh(
raspado, temperado com hervas finas, como se costuma, ¢
ligado com duas gemmas de ovo, cubrio-se com pranchag
e toucinho e folhas de papel, como as precedentes ; depoig
de assadas no espeto, faz-se um molho com qaatro gemmas
dle ovo duras, picadas sobre um panno, e deitadas em uma

sencia de presunto, ligada com manteiga, mas que nao
ferva, serve-se com sumo de limdo.

Frangas com mariscos para entrada

. Peguem-se em duas ou tres frangas, e preparem-se da
esma sorte que as frangas com hervas finas, estando
1assadas, sirvao-se com ragu de osiras ou de camardes ,

'
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para o que se devem tomar tres ou quatro duzias de ostras,
enlesa-las na mesma agua, advertindo em nao as deixar
ferver , aparadas que sejdo, deitem-se em uma essencia de’
presunto, com um hocado de manteiga polvilhada de fa-
rinha de’trigo, e uma enchova bem picada ; estando ligado
o molho, deite-se por cima das frangas, e sirvag-se com
sumo de limao.

Estas mesmas frangas ou capdes tambem se podem
fardear com toucinho grosso, cozer em uma bréza e servir
eom o ragi do marisco que melhor parecer.

Tambem, em lugar de essencia de presunto, se péde
servir com culi de camardes.

Da mesma forma se podem servir perus, patos, frangos,
tapoes, ete. )

Frangas de fricandd.

_ Limpas e preparadas uma ou duas frangas, que sejia
boas, tire-se-lhe o osso do peito, empernem-se, e ente-
sem-se em gordura de porco; ou entio. podem-se entesar
em uma fornalha com agua fervendo; depois lardéem-se
com toucinho fno, ponhio-se a cozer, acabeim-se do mes-
mo modo que o fricando de vitela e sirvao-se com ragi de
pepinos ou de chicoria & bexaméla, ou qualquer outro.

Frangas de manjar branco para entrada.

Depois de mortificadas duas ou tres frangas, hem esca-
nhoadas e limpas, desossem-se inteiramente pelo pescogo,
com a cautela de lhes nio furar a pelle: tome-se depois
meia canada de leite de vacca bom, e ponha-se a ferver
com uma folha de louro, mangericio e um pouco de coen-
tro pisado ; estando reduzido a um quartilho, deite-lhe um
punhado de amendoas doces bem pisadas, e esprema-se
naestamenha, deitem-se-lhes mais os peitos de duas galli-
nhas assadas, um arratel de hanha de poreo cortada benr
fina, e oito gemmas de ovo ; tempere-se de sal, pimenta,
especies, noz-moscada, e encorpore-se em lume brando;
estando ligado e frio, rechéem-se as gallinhas e cozdo-s¢’
com llnha para ndo sahir o recheiado para féra ; ponhio-
se a entesar em agua fervendo; depois, ponh2o-se a cozer
em leite quenie n'uma, cassarola, salsa, coentro secco, e
cobertas com pranchas de toucinho e foihas de papel, que
fervdo pouco e pouco ; estando cozidas, tirem-se fora, o
sirv@o-se com culi braneo 4 Rainha.

Frangas 4 créma.

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 vacea e toucinho entesado ; depois d8
tudo picado, pise-se muito bem em um gral, junte-se-lie
um miolo (fe pdo 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, enchio-se os vorpos das
frangas no lugar d’onde se lhes tirou a carne, como se
estivessem inteiras, unido tudo muito bem com a prancha
da faca, molhada em ovos; cubrdo-se de pao ralado, met-
tio-se no forno a cozer em uma torteira com pranc,has de
toucinho por baixo; estando cozidas e coradas, sirvido-se
com essencia de bom gosto, ou qualquer molho que pa-
recer,

Frangas feitas com sangue para uma entrada.

Limpas e mortificadas duas ou tres frangas, desossem-sq
como as precedentes; tome-se depois meia canada de san-
ﬁue de porco, ou de vitela, ou de gallinha, um arratel de

anha de porco cortada em pedacinhos, salsa, cebolinhas,
sete ou oito gemmas de ovo; tempere-se de sal, pimenta,
toentro pisado, e ponha-se a ligar em lume brando ; depois
de incorporado e de bom gosto, deixe-se esfriar, rechéem-
se com isto as frangas, passem-se com a agulha, e ponhio-
8e a cozer em um adubo branco com hervas finas e coentro
secco, que fervdo pouco e pouco ; depois de cozidas, tirem-
se fora, e sirvio-se com essencia de presunto.

Do mesmo modo se prepardo e servem peris e frangos.

Tambem se podem servir assados, deixando-se-lhes o8
0ssos das pernas e do cropido.

Frangas encrostadas para entrada,

Tomem-se duas ou fres frangas gordas, endireitem-se
como se costuma, e depois de limpas e entesadas, lar-
déem-se com toucinho (irrosso ¢ presunto ; guarne¢a-ss.
o fundo de uma cassarola com pranchas de toucinho, po-
nhao-se as frangas em cima, tempere-se de sal, pimenta
inteira, uma folha de louro, uma capella de salsa, umng
pouca de semente de coentro secco, cubrio-se com outra$
pranchas de toucinho, e ponh3o-se a suar pouco e pouce
sobre uma fornalha; depois, molhem-se com leite de vacca
fervendo, e deixem-se cozer em lume brando, fervendo
brandamente ; cozidas que sejio, deixem-se esfriar, e
cobrem-se depois com um mdlho ligado, feito com um
bocado de manteiga polvilhada de farinha de trigo, duas
gemmas de ovo e uma gotta de leite, cubrio-se ﬁepou
tom um pouco de pio ralado fino ; mettio-se a cérar na
forno, e sirvio-se depois de coradas 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-s¢ em agwa e vina-
gre, um bocado de manteiga polvilbada de farinha de trigo,
sal, pimenta, rodas de cebola, salsa, dous ou tres cravos
da India, dous ou tres dentes de alho, duas folhas de louro
¢ mangericio: ponha-se tudo isto a aquentar sobrs &

Gl i0
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fornallia e mexa-se até que a manteiga se derreta: deitgs
se-lhe deniro a gallinha cortada como se disse acima, ¢
tendo tomado o gosto damarinada, tire-se fora, enxugue-ss
¢m um panno branco, enfarinhe-se cada bocado, frijdo-s
em manleiga de poreo, e sirvao-se com Ssalsa frita de roda

Tambem se poderdo passar por um polme, frigir e servi
da mesma férma.

PO PERU.

/0 perti 6 uma ave de grande uso e muito conhecida na
America. A sua carne & de muito nutrimento, e é com
pouca differenca da mesma natureza da gallinba ou do
capio, e produz o mesmo succo. A femea tem a earne mais
‘delicada que o macho, e para se comerem, devem-se esco

er sempre dos mais gordos; quando passio do anno,

m-2 dura, tenaz e é de difficil digesiio.

Nos seguintes artigos se ensinarad os differentes modos
de se prepararem e servirem eom delicadeza nas mesas dg
maior fausto.

0 macueo e o jael, sendo como sio mais delicados ¢
saborosos, estdo comtudo no easo de serem preparados do
mesmo modo que vamos dizer do peri.

Cabidela de perit para uma entrada.

Limpe-se-lhe a cabeca, pescogo, azas e moéla, e passeme
se em manteiga, polvilhando-se tudo com farinha, e hune
decendo-se com caldo ou agua. Tempere-se ajuniando-s¢
Thes um moélho de hervas finas, e cozendo-se a fogo vivo.
Quando tudo estiver quasi cozido, ajuntem-1he nabos passs-
dos em mautei%a, e desengordure-se antes de ir paraa
mesa: tambem lhe podem acerescentar castanhas.

Perd para guisados e assados.

Primeiramente ha de ser sangrado emquanto estiver.
guenpe; no verao, tire-se-lhe logo a tripa sem se abrir,d

epois de estar pendurado em lugar freseo, ao menos vinie
€ quatro horss, ¢ mortificado, abra-se, vase-se, endireite-s
€om lodaa limpeza; entese-se depois sobre uma fornalha bem
acesa, e esfregue-se emquailo quente com um pedago 06
toucinho; depois de enxuto e escanhoado, ate-se com
geilo pelas coxas, lardée-se com toueinho miado, metta-s8
1o _espelo, cubra-se com folhas de papel manteigado, 8
ponha-se a assar com cuidado; estamﬂ) quasi assado, tire:
se-lhe o papel, e acabe-se de assar; estando lardeado bed
dourado, tire-se do espeto, e sirva-se 0 mais quente qu
for possivel.

Peri em lobo para uma entrada.

- Depois de chamuscado e bem escanhoado o pert, abra-s
pelas costas, tire-se-lhe todos os 08808; tomem-se depoié
algumas molejas, figados gordos, tibaras, pranchas de
Presunto, corle-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 0 perd com este
salpicdio, e passe-se tudo em roda com agulha e barbante,
fecliando-se de modo que figue inteiramenteredondo como
uma bola; depois entese-se em manteiga de porco, ponha-
se a cozer em) uma bréza com pranchas de toucinho, bo-
eados de vitcla, cebolas, adubos, hervas finas, um pouco d¢
ealdo, ¢ meia canada de vinho branco; estando cozido,
tire-se o barbante, e sirva-se com boa essencia ou ravigota,
ou modlho que melhor parecer.

Da mesma forma se podem compdr eapdes, frangos
perdigotos, e todas as aves que fOrem tenras, com os molhog
€ ragus que melbor convierem a ¢ada uma.

Azas de perid para uma enirada,

Desossem-se prinieiramente, lancem-se em uma €assarola
eom toucinho, cenouras, cebolas, e um moélho 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 cozimenlo reduzido, ou sobre feijoes, ou
sobre substancia, ou com qualguer outra guarnigio.

Azas de peri fritas,

Depois de cozidas como temos dito, e frias, cubrio-se
com um mdlho eonveniente e emmassem-se; tornem-se a
emmassar com ovos, e frijdo-se. Sirvio-se com salsa frita,
para uma entrada.

Azas de perd & marinheira,

Passem-se as azas por manteiga com uma colhér de fari-
fha de trigo, e depois ajunte-se-lhes uma por¢do de vinho,
putra de caldo, e temperem-se. Cozio-se a fogo forte,
guando estiverem meio cozidas, ajuntem-lhes cebolas fritas
em manteiga, e eogumelos. Serve-se este guisado eom fatias
de pio, para uma entrada.

Azas de perid lardeadas.

Tirem-lhes os ossos, e lancem as azas em agua quente
por alguns minutos; chamusquem-se e lardéem-se eom tou-
cinho delizado, ponhio-se a cozer em caldo, e cubrdo-se com
nm papel barrado de manteiga. Quando estiversm cozidas,
edrem-se, reduzindo-se o molho a gelatina; e mandem-
se & mesa sobre chicorias ou feijoes, com uma guarnicio de
cogumelos ou outra qualquer. Serve para uma entrada.

Perv em fricandd,

Eseanhoado e limpo um peri novo, e e¢om as pernas
mettidas por dentro, segundo o costume, estese-se em uma
fornalha agesa, e esfregue-se com uina prancha de touci-
nho; depois de bem enxuto, lardée-se eom toucinho fino,
deito-se-lhe de mdlho, ¢ ponha-sea 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, acahe-se o verniz, como se faz aos dos fricandds ds
vitela, e ponha-se-lhe o perd com 0 lardeado para haixo;
estando pegado ao toucinho e de boa cor, tire-se o bar-
bante, e sirva-se com essencia clara, passada pelo que fics
no fundo da cassarola, e sumo de limao,, 1

Tamberm se pode servir comragu de pepinos ou dechicoria
4 bexamela, ou com moélho de espinafres & créma, ou ¢com
molho de azeda ou qualquer outro.

Pervi ¢ bréza para uma entrada,

Escanhoado e limpo o peru, endireite-se com as pernas
por dentro do corpo, entese-se, e lardée-se com toucinb
grosso, temperado com sal, pimenta e hervas finas ; ate-s4

epois com barhante, e poaha:se a cozer em uma bréz
bem nutrida de toucinho, pranchas de vitela, cebolas, rai
zes, sal, pimenta, cravos da India e hervas finas; postoa
suar enire dous fogos, molhe-se com caldo e um pouco ds
vinho branco; estando cozido, ponha-se a escorrer, tirs
pe-lhe o barbante, e sirva-se com ragu de legumes, ou quak
quer outro.

Pert & cardeal para uma entrada.

Um pert ou periia nova, mortificado de dous dias, re-
chiée-se com um picado feito com seus mesmos figados,
salsa, cebolinhas, tubaras, cogumelos temperados de sal,
pimenta, toucinhoraspado e ligado com duasgemmas d'ovo;
ate-se depois o peru, deixando-lhe as duas pernas esten-
didas, despegue-se-lhe com geito a pelle do peito, de forma
que ndo rompa, e encha-se de manteiga corada com cascas
de camardes pisadas, para que fique encarnada; seguraa
pelle na ponta das azas, ponha-se a assar no espeto, cobetto
de pranchas de toucinho e folhas de papel ; estando assado
cemo deve ser, tire-se-lhe o papel e o balbarie; sirva-se
tom molho de culi de camardes.

Periiem galantina para wma entrada ou para fiambrs,

Pegue-se em dous ou tres peris, segundo as galantinas
fue forem necessarias, e depois de chamuscados e escanhoa:
dos, ahrdo-se pelas costas, desossem-se sem lhes rompers
pelle, tirem-se-lhes os peitos, e o melhor das coxas, COF
tando-se islo em filetes; e juntamente presunto, toucinho,
pistaches e ovos duros, tudo em filetes; do restantedss
carnes, junto com carne de vitela, um bocado de toucinho
e outro de presunto, faz-se um picado cru temperado de
sal, pimenta, especiés, hervas finas, salsa e echalotas ; de-
pois de hem picado, pise-se em um gral de pedra e ligue-
com gemmas d’ovo. Pegue-se depois nas pelles de peris,
estenddo-se sobre um panno, e cubrio-se de picado, qu8.
fique da grossura de meio dedo, pondo-se-lhe em cima
filetes da carne do pert, do presunto e 0s outros, cada um
por sua ordem; ajuntem-se ao comprido como se os peris
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estivessem inteifos. Cosdo-se depois as pelles com linha
cubrio-se por cima com pranchas de toucinho e com wm
bocado de estamenha em cima destas, e ponhio-se a cozer
em um adubo de caldo, vinho branco, agubos e hervas fi-
nas; estando cozidos, deixem-se esfriar no mesmo adubo:
frios que sejdo, enxuguem-se, aparem-se mufto bem, e sir-
vao-se para prato de fiambre para entradas, ou sejdo cor-
tados em rodas ou inteiros, com molho de essencia de
presunto, ou com molho & hespanhola de bom gosto.

Peria provengal para wma entrada.

Preparada , e mortificada gue seja uma perda tenra
metta-se no espeto coberta de pranchas de toucinho e
folhas de papel, e a0 mesmo tempo que se estiver assando
vai-se fazendo um guisado de figados gordos, molejas de
vitela (que se passarag pelo fogo em toucinho erretido),
uma pouca de farinha de. trigo, e molhe-se com um quar-
tilho de_vinho branco, uma pouca de substancia, uma
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 ra-
ro¢o, acabe-se de ligar com um pouco de culi, e sopre-se
a gordura ; depois tire-se a perta do espeto, ponha-s¢
no seuprato, e sirva-se com O seu ragi em cima e com
sumo de lim3o.

Do mesmo modo se servem capdes, frangos, perdizes,
gallinhas, tordos e trambolas.

Periia com hervas finas para uma enstrada.

Tome-se uma perda tenra e mortificada, despregue-se-
Ihe a pelle da_carne do peito, rechée-se com um picado
feito de toucinho cri, picado e pisado em um gral, com
salsa, cebolinha lplca.da, 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 e folhas de papel; ponha-se a assar com cuidado; .
estando assada, tire-se-lhe fora o papel e o toucinho,
sirva-se com molho ou ragiide toda a qualidade de guare
nigdes.

Perii recheiado com salchichas e castanhas para uma
entrada.

Passadas as castanhas pelo fogo, para se lhes poder tirar
.)pelle, e muito bem esbrugadas, misturem-se assim mesmo
inteiras com um picado feito dos figados do mesmo peru,
e das gallinhas, toucinho raspado, manteiga, sal, pimenta,
salsa, cebolas, hervas finas, e recheiado com.elle o pery,
depois de mortificado, ajuntem-se-lhe algumas salchichas
ji enlesadas, feche-se. ate-se com um barbante, € ponba-sa,
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‘a entesar em uma cassarola com manteiga de porco; des
pois de assim refeito, metta-se na espeto coberto do
‘pranchas de toucinho e folhas de papel; posto a assar
.em lume brando duas ou tres horas, tire-se do espeto, des
ate-se o barbante, e sirva-se com ragi feito de metads
das castanhas e bocados de salchicha$ cozidas em caldg,
e ligado com uma essencia de presunto e culi.

Picadinho de peri,

Tirem-se todas as membranas e tenddes da carne ds
um perd, cozdo o resto, pique-se muito miudo, e sirva-sp
com uma fuarnicio de "codeas de pao. Podem caliocar-st
em cima alguns ovos escalfados. ‘

Serve para uma entrada.

Peri 4 créma, e assado para uma entrada,

Depois de chamuscado, preparado e diveito o peri,
‘©omo se costuma, entese-se em uma fornatha, ate-se com
barbante, lardée-se com toucinho e presunto de mediana
grossura ; depois, deite-se de molho, em uma cassarola, tom

eia canada de leite quente, um bocado de manieiga,

ervas finas, coentro secco machucado, sal, pimentae
cebolas em rodas ; estando assim marinado tres ou quatro
1horas, metta-se no espeto coberto de pranchas de toucinho
;e folhas de Eapel; estando meio assado, tire-se-l1he o papel
e o loucinho, 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; estandoli-
gado, vai-se pouco a pouco deitando por cima do pert, o
maneira que sobre elle se forme uma codea, e que esla s8
faca de boa cor dourada; acabada assim de’ assar, tire-so
€ sirva-se com uma peverada ligada por baixo, ou com
qualquer outro molho picanle que parecer.

Roupa velha de peri.

Derreta-se uma pouca de manteiga, diluindo-se na mes
ma uma colhér de farinha de trigo; deitem-se-the depois
cogumelos, salsa e allios picados, e molhe-se tudo com
unia porgao de vinho branco, e outra de caldo. Composto
© molho, desengordure-se e aquentem-se nelle por espago
de um quarto de hora os peda¢os de peru ou de outras
aves, e sirvao-se com fatias de pao. ‘

Peitos de perd para uma entrada,

Tomem-se o0s peitos dos peris a que j4 se tiver tirado
9s coxas, e batdo-se entre dous pannos com a folha da faca;
tire-se a pelle fora, lardée-se muito bem com toucinho
miudo, deitem-se de molho, e depois entesemsse em agua;
ponhdo-se a cozer cobertos de pranchas de toucinhoe dé
vitela, uma fatia de presunto, uma capella de salsa, louro,
mangericdo e uma cebola e»avejada ; cozidos que Sejddy
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e o ¢ildo réduzido, tire-se-lhe a gordura e ponha-se a
Yérver até que chegue a ponio de giaca ; deite-se em cima
®os peitos, e pegado gue esteja o' verniz nelles, e de boa
60r, tirem-se {6ra e sirvio-se com um molho de chicoria &
bexaméla, ou com outro qualquer legume que parecer;
advertindo porém gue se deve despegar o que-fica pegade
no fundo da cassarola, com uma gota de caldo.

. Tambem se podem servir com essencia clara, passadaq
pelo que ficou do verniz e sumo de limdo.

Deve-se advertir que nas funccOes grandes em que se
astdo muitos perus, servem as pelles para algunas entra-
as, as pernas para outras, e 0s peitos, que é o melhore o

mais delicado, podeni-se differengar por varios:modos,

como sejdo : cortados em fatias delgadas e bem iguaes, e

depois de marinadas, emollem-se com polpétas, assio-see’

cobrem-se de pao ralado.

® Tamhiam se cortio emlombinhos, mettidos em caixinhas
e papel. : ,

Qutras vezes fazem-se delles uns iﬁeszinhos como os de

lombes de lebre ou de coelho. ;

Quérendo-se, podem-se lardear, cortados ao comprido.’

para umas entradas chamadas Princezas.

Tambem delles se fazem picados para equeneffes e para

rissolas. .

Podem-se tambem cortar em filetes depois de assados.’

Emfim, o diversifica-los por infinitos modos depende do
official gue trabalha; e depois de postos em uma bexaméla,
ou em qualquer outro métho, podem-se servir em paste-
linhos, tortas, caixas, paeszinhos, filetes, etc. -

Peri assado d italiana para uma entrada.

Tome-se um perd,alimpe-se e encha-se por dentro comum
gicadofeito de tigados de gallinha; endireite-se,passe-se com

arbalite, e ponha-se a entesar a0 lume em uma cassarola
com manteiga de porco, fatias de limio,salsa e mangericio
branco; entesado que seja, deixe-se esfmar, e metta-se no
espeto coberto de pranchas de toucinho e papel; ponha-se
a assar. Depois, gegue-se em uma pouca de salsa, cebo-
linhas, estragdo, horteld e entese-se tudo em agua quen-
te; esprema-se depois muito bem, pique-se tudd bem
miudo, deite-se 0 que foér necessario em uma cassarola
com quatro gemmas de ovo, meio copo de vinho branco,
um pouco de azeite bom, um par de enchovas, um par de:
recambelas (certa qualidade de alhos), tudo bem picado,’
£al, pimenta, um pouco de culi, e ponha-se ao lume com
duas fatias de limio sem casca, e mexa-se sempre de roda
gsom uma colhér de pdo, havendo cuidadd para que se nie
sorie; estando ligado e de bom gosto, e assado o peru,
fire-se-lhe o papel e o toucinho, ponha-se e concerte-se
no seu prato com o molho referido por cima, e sirva-sg
guente. P
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Perid assado com presunto,

Tome-se um peru tenro, entese-se elardée-se; depoisds
presunto eortado mmito miudo, como o toucinho, tendoo
cuidado de o cortar ao comprido ; depois de bem lardeada,
metta-se no espeto,bem coberto de pranchasde toucinhos
de folhas de papel ; estando assado, sirva-se com essenci
clara de presunto, echalota e suno de limao.

Peri & Montmorency.

Pegue-se em um peru tenro, e estando escanhoado, abra-
e pelas costas, tire-se-lhe a carcassa até ao cropido, eot
©ss0s grandes do peito, metido-se-Ihe as pernas para dens
ro, encha-se com uma prancha de toucinho e umas folhas
de papel; torne-se aunir pelas costas, como se estivesss
inteiro, ate-se e ponha-se a entesar em manteiga de porco;
depois de eutesado, lardée-se de toucinho miudo, e aca
bado isto, tire-se-lhe 0 papel e o toucinho que tem dentro,
recheie-se com um bom picado, e uin ragu de passarinhos,
ou de molejas de vitela, tubaras e morilhas no meio ; re-
cheiado que seja, cosa-se comn um barbante, passe-se com
umas brocas, e ponha-se aassar noespeto, coberto de folhas
de papel ; assado que seja e de boa cor, sirva-se comes
sencia clara de bom gosto e sumo de lim3o.

Perd & princeza para uma entrada,

Preparado e escanhoado o peri, corta-se pelo meio, bata-
se enire dous pannos, lirem-se-lhe 0s nossos maiores,e
ponhdo-sea cozer em uma bréza bem nutrida ; depois d
cozido e frio, apare-se, cubra-se de pdo ralado fino, com
se costuma, e frija-se em manteiga de porco; esirando
frito ec()ra(fo,- sirva-se quente com molho de remolada,
feito com enchovas, alcaparras, salsa e outros temperos,
como se diz no artigo mélhos.

Tambem, em lugar de frito, se péde assar nas grelhas,e
servir-se com 0 mesmo mélho, ou com oulro qualquer
molho picante. .

Do mesmo modd se servem capdes, gallinhas, frangos,
Ppatosou qualquer outra caca. '

Aleirdes de peri de varios modos.

Nao obstante ter mostrado os melhores modos dess
concertarem as azasdos peris, se indicio outras formas
de se guiarem e poderem servir nas melhores mesas; omo
as acima ditas, deitadas de mélbo e entesadas, ponhdo-se
a cozer em uma brézabranca bem nutrida, e cozidas que
sejao, servi-las com ragu de ervilhas bem acabado ¢ d¢
bom gosto. :

Tambemse podem servir com ragi de ostras e camardes,
ou com um molho 4 hespanhola ou 4 italiana, ou tambem
em terrinas.

-Finalmente, o official que trabalha pode-se servir dellas
conforme o pediremn as circumstancias e as occasioes.
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Aleirées de peri recheiados para entrada,

Para isto necessita-se de uns moldes de cobre, que imi-
tem as azas dos peris, cujos moldes se guarnecerid por
dentro com as pelles dos perus, gallinhas ou frangos, a que
se tiverem tirado os peitos, e sobre estas um picado &
créma, acabando de encher as formas com uns filetes de’
capoes, ou de gallinhas assadas, postas em uina bexaméla
ligada, e de bom gosto ; por cima disto uma camada de
picado, que se poz por baixo, e cubrio-se com o resto das
pelles, soldadas com ovos, e por cima de tudo uma pran-
cha de toucinho ; isto assimn feito, mettio-se a cozer no
forno, ou em lume bhrando por tempo de uma horz ; tirem-
se f0ra, escorra-se-lhes a gordura, voltem-se as formas com
geito sobre o seu prato e sirvio-se com um mdlho de bom
gosto, segundo parecer. ‘

Estas mesmas azas de peru recheiadas, em lugar dos
filetes de caca 4 bexaméla, podem-se variar com differentes
vagus, sendo estes bem acabados e de bom gosto.

Perv em adubo.

.Depois_de depennado, esfriado e chamuscado o perd,
lirem-se-lhe os pés, o pescogo, 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 m3os de vitela,
molhando-se tudo com caldo ou agua, 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. Arre{ca para
desengordurar, e cubra-se tudo com gelatina. Tamb :m.
poderad tirar-lne os 0ssos, pois assim serdo meiLores
Serve para uma entrada,

Adubo de peri.

O que ficar de um peru corte-se em pequenos pedacos @
ponha-se n’umi adubo cozido ; escorra-se depois, einmas-
sem-se e frijio-se. Mande-se 4 mesa rodeado de salsa, @
serve para uma entrada.

Empada de perv sem ossos,

Faca-se um perd sem osso da mesma maneira que gale
Jinha sem osso, lardeando-0 muito bem com lardos de
toucinho_salpimentado; amassem logo uma quaria de
farinba de trigo, fazendo a massa bem tenra; ponhio
nella o pery, salpimentando-o por féra, fechem a empada
mui bem, ponhdo-se em uma ponta os pés do peru, e em
Dutra a cabeca com bico, para que parega vivo, e depois
de cozida a empada em Inme brando, mande-se 4 mesa.

Tambem se faz de gallinhas, fran%os e pomhos.
hI).e:ée modo se fazem empadas de peito de vitela re-
heiados,
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Peri salchichado,

Um perd, depois de {impo e depennado, mée-se com o
'péo da massa, e entesa-se na olha ou em agua e sal, g
fardeando-se primeiro com lardos de toucinho grosso sal-
pimentados, metle-se em uma panella com toucinho pj-
cado, seis macas azedas, todos os adubos infeiros e pisados
{exceplo acafrio), um gole de vinho, pouco vinagre ¢ um
guartilho de agua ; logo barrando-se a panella, para que
n3o saia bafo, mette-se no forno tres horas, ou poe-se em
um rescaldo ao redor do lume quairo horas, tendose
guidado de ir virando a panella ; tanto que estd feito, poe-
se em um prato sobre fatias, com sumo de limio por
gima, ou agraco, havendo-o.

Deste modo se fazem coelhos, lebres, vitela e lombo.

Perii assado com tubaras,

Cortem-se as tubaras em pedacinhos, deitem-se em mag.
teiga, e polvilhem-se de sal e pimenta. Male-se o perd,
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,
€ serve-se.

Perv com salsa real,

Assado um perd no forno em uma frigideira com um
bocado de manteiga, adubos, um dente de atho, um goleds
vinagre e oulro de agua, se coard o molho em uma tigela
de fogo, em a qual se porad a cozer seis quartos de mar-
melo e quatro de camoézas e o temperarié com vinagre
e todos os adubos, de sorte que fique pieante. Feito o pert
em pedacos, se pord em um prato sobre fatias ; por cima
deilar-se-hdao o molho, com os quartos de fruta e limio;
assim vai & mesa.

Peri, pato ou gallinha mourisca.

Tomar46 um perd, e o_afogarié em quartos em .
arratel de toucinho ; afogado, o deitaradé em uma fﬁgid%
sobre fatias com o mesmo toucinho; terdo feito fora wik
molho de carne de carneiro, com meia duzia de nozes
pisadas e uma pouca de moslarda, feito com uma fatia de
ﬁw de rala: em fervendo este mdiho, o temperarsd com
dos os adubos e o deitarié por cima dos quartos 44
ﬁru’ postos na frigideira ; assim o corar4dd e mandarsd 4
esa.

Differentes modo de comp6r os peris velhos.
Ordinariamente os peris velhos servem para pratos ds

fiambre, depois de serem cozidos em um adubo.

Servem para empadas, e tambem para differentes entr
das, depois de cozidos em uma bréza.

e -Para se servirem cozidos em adubo, deve-se (depois d0
peru morio e mortificado durante tres ou gquatro dias
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vasar com destreza, metter-lhe as pernas para’ dentro .
entesar-se sobre as brasas, e depois de bem limpo, lar
glear-se con: toucinho grosso, temperado de sal, pimenta-
salsa, alho e echalota, tudo bem picado ; cubra-se coi
pranclias, de toucinho, ate-se com barbante, ¢ ponhase a
gozer em uma panellaou estufadeira do seu tamanho, com
caldo, vinho branco, raizes, cebolas cravejadas, uma
ehgella de hervas finas, témperado de sal e pimenta inteira,
@ deixe-se ferver cinco ou seis horas; cozida que seja,
deixe-se esfriar no mesmo gdubo, e depois de frio, tire-se ,
fora, mettio dentro do corpo do perd o caldo em que sa
cozeu, que ha de estar gelado, e cubro o peride manteiga
de porco com varios debuxos, ponhio-o no seu prato, com
um guardanapo dobrado por baixo, e sirvio-o.

Tambem se p6de guarnecer com rodas de leitda em ga-
lantina, rodas de paio, de linguas de fumo, e outras como
se costuma.

Peri velho estufado.

Pegai do vosso pert, tirai-lhe as pernas, as azas e o
pescogo. Picai meio arratel de carne e um pedaco de tou-
cinho, fazei-o corar um instanie 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 ranco. 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 India, um ramo
sortido de hervas cheirosas, uma pouca de canella em po6,
alguma pimenta e duas colhéres de aguardente. Enchei a
estufadeira de agua ou de caldo da panella, que &€ melhor ;
cobri com o testo, e tapai a junta com um panno molhado.
Deixai-o cozer brandamente e sem interrupgdo por tempo
de quatro horas.

Depois de cozido tirai-o, coai a calda por um panno de
estOpa, deitai uma pouca sobre o perid, e guardai o reste
para outro dia.

Adens ordinarias ou extraordinarias.

Assando-se uma ave brava ou mansa, se ird tomando o
pingo até estar meia assada, no qual pingo se deitara um
gole de vinho branco, e lan¢ando-se em uma tigela de fogo,
te pord a afogar nefla a ave inteira com duas ongas de
manteiga, um marmelo em quartos apartados, e todos 0s
adubos ; como estiver cozida, a por&d 1o prato sobre fatias
lostadas com 0 mvgho, quartos de marmelo, elimdo por
cima.

Adem de marquim.

Depois de estar uma adem meia assada, ¢ inui bam saipi-
mentada, lhe metteraé por dentro lascas de presunto, lom-
bo ou toucinho, tambem salpimentadas; logo, untando a
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adem mujto bem de manteiga, Ihe porid por cima uma
folhinhas {que hio de ser feitas de massa fenra muito fing
€ embrulharid em papel untado em manteiga ; tornardf ac
lume, e acabarid de assar ; depois de assada, tirando-ligo
papel, e pondo-se no prato, a mandarid & mesa. .

Poderio tambem, se quizerem, fazZer-lhe uma costradg
de ovos e assucar, ou pao ralado. ‘

Deste modo se fazem pombos, frangos, marrecas, paos,
ou pratos de qualquer casta de caca.

Pato assado.

Coza-se 0 pato em uma cassarola sem lardear-se op
albardar-se; introduza-se-lhe no interior uma colher dg
azeite, sumo de limao, sal e pimenta com alguma aguy
e, depois de promplo, sirva-se com esse mesmo molho,

Ante-pato de descahidas.

Afogardd muifo bem os figados das gallinhas com uma
posta de toucinho e clieiros; temperem-os com todos os
adubos, ponhio-se sobre fatias, com talhadas e sumo de
limdo por cima, e mandem-se & mesa.

Caprotada de pato.

Depois de assado o pato e feito em pedacos, s asseuls
um prato ou frigideira sobre fatias, logo lhe deitards por
cima duas colhéres de caldo gordo, cobrindo-se o praio
com um quarto de queijo ralado misturado com salsa pi-
cada, e molhardé com outira colhér de caldo por cima.
Feito isto, o por&d a aboborar em umas brézas ; depois
de enxuto 0 mandarso 4 mesa.

Pato recheiado.

Desosse-se todo inteiro, tire-se-lhe quanta carne se puder,
€ pique-se com outro tanto de lombo de vitela ; ajuntese
lhe manteiga em maior quantidade que a carne, com salsi,
cogumelos, cebolas, duas gemmas de ovo cruas, e uma pov
ca de nata. Tempere-se convenientemente este recheio p-
cado, encha-se com elle o pato, e coza-se a fogo vivo. Pode
Ir & mesa com uma guarni¢do de castanhas concerladas
com o cozimento.

i Patos dourados.

Um pato partido em quarlos, depois de bem eozidv, .
afogard6 em toucinho derretido’; afogado que seja, de sorls
3ue fiqguem os quartos inteiros, os passarao por ovos bali

05; logo, assentando-os em sOpa de nata sem assucar, o
m:livpd; gtc(n'ar. i
- B. U tempero deste prato é geral para qualquer casié
de carne, e ainda de peixg. p FAEE i)

Pato com vinho branco,

Depois de préparado o pato morto como o da receita
antecedente, metlei n’uma cassarola uma camada de faliss
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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, tres quartilhos de caldo de sdpa, e
nais um de vinho branco. Fazei ferver tudo docemente
hora e meia ; passai o mélho na peneira e servi-o, ajun-
tando-lthe uma colhér de substancia de carne, se a tiverdcs.

Pato com nabos.

Depois de limpo e pref)arado o pato, coza-se com man-
teiga, ajuntando-se-lhe alguma farinha e molhando-se com
caldo g um copo de vinho branco; deite-se-lhe logo um
molhd de hervas finas, sal e pimenta. Quando estiver nieio
.cozido, lancem-lhe nahos passados em manteiga até que
adquirdo hoa coOr. Feito este cozimento, desengordura-se
e serve-se.
Pato com mblho.

Pordd em uma tigela um pouco de vinagre destemperado
-Jebaixo do pato, que se ha de estar assando, para que nella
tome pingo, no qual deitarad uma pequena porcio de man-
triga, pimenta pisada e algum acafrio, e havendo uvas
maduras, Ihe espremerad o cacho ; logo que estiver assado
o pato, o cdrarao, e lhe dardd uma fervura na tigela do
molho; quando o quizerem mandar 4 mesa, o deifardé
com o molho no prato sobre fatias de pdo.

N. B. Para outros pratos differentes, vide o Indice.

Pato de cassarola.

Depois de voltadas as patas ao longo das ancas, por meio
de um barbante, atravessa-se com uma agulha grossa entre
0 0sso da anca e as patas, apertando-se hem para que se
13o desarranje; introduza-se a rabadilha em o seu inte-
rior, e esfregue-se com sumo de limao, cobrindo-se depois
com lascas de toucinho. Ponha-se deste modo em uma
cassarola com cebolas, cenouras, um moélho de hervas
finas, restos de vitela e pescocos de patos ou de outras
aves. Humedeca-se tudo com caldo ou vinho branco,

' tempere-se e coza-se a fogo lento. Quando estiver a ponto,
lire-se 0 barbante, e mande-se 4 mesa com substancia de
tentilhas, nabos, moiho verde, etc. Serve para uma en-
trada.

Ganso.

Lardée-se um ganso, e recheie-se com castanhas cozi-
das ; ate-se e ponha-se em uma panella com meia libra.
de perna de viiela e lascas de foucinho, e rodeado de
alhos, cebolas, e um molho de hervas finas. Cubra-se
tudo com novas lascas de toucinho, molhando-se comy
meia por¢cdo de vinho branco e outro tanto de caldo.
Coza-se a fogo moderado e desengordure-se; e quande.
estiver a ponto, passe-se o cozimento pela peneira,
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clarifique-se com uma gemma de ovo, e mande-se frio §
mesa, como uma entrada que é.

Ancas de ganso.

Ponh3o-se as ancas por algum tempo em agua fervendo,
sem que todavia fervdo inteiramente; enxuguem-e,e
depois cozdo-se com vinagre e vinho, em que s¢ tenda
misturado alguma gelatina. Continde-se 0 cozimenfo sen
gompletar-se, e mettio-se em garrafas de %argalg,largo,
afim de enché-las de salmoura. Depois de bein . esfriado
tudo, tapem-se com uma rolha e lacrem-se, € por cimi
amarrem uma bexiga ou pergaminho molhado.

Serve para uma entrada quando queirdo. -

Modo de conservar as azas € ancas dos gansos.

Cozidos que sejio gansos bem cevados, corlem-se:lhe
8 azas e ancas. Deixem-se arrefecer, e esfreguem-se coq
uma mistura de sal e nitro, e colloquem-se em camada
umas sobre outiras. Entre cada camada deite-se-lhe outra
de folhas de louro, salsa ¢ tomilho ; reuna-se entio todaa
gordura que possdo lanc¢ar ambos os lados; tirem-se do
adubo os pedacos do ganso, e cozdo-se de todo com sur
mesma banha. Conhece-se que estio em ponto quando s
picarem com um alfinete, ou outro qualquer insirumento,
8em que sinta resistencia. Antes que de todo esfriem, po-
nhao-se no fundo de uma vasitha bem apertados uns ¢om
0s oulros, e deite-se-lhe boa por¢io de gordura, afim do
que ella os cubra ao menos duas ou tres pollegadas; e sea
quantidade desta que elles de si lancarem ndo for sufficiente
para o difo fim, enldo ajuntern-lhe a necessaria porgio de
gordura de porco, para completar o cozimento.

DOS POMBOS.

Ha varias qualidades de pombos, mas reduzir-se-hio
duas classes geraes, que sao: pomhos bravos e mansos
uns e outros para se comerem assados devem ser novos
‘tjenros e gordos; e tambem servem para differentes guisa

0s.

Os pombos velhos, depois de cozidos em bréza, serven
por muitas formas, e para varias entradas comn suas guar
nicoes differentes, como se segue:

Pombos velhos em bréza.

Limpos e entesados os pombos, lardéem-se com toucinh?
Jrosso, ponhdo-se a cozer em uma bréza com pranchas it
vitela ou de vacca, raizes, cebola cravejada, uma capelli
de hervas finas, tudo temperado com sal e pimenta, e todos
cobertos com ostras pranchas de toucinho, de vitela oud:
vacca, e ponkso-se a assar eutre dous fogos; depois deite-
se-lhes uma colhér de caldo e um quartilho de vinho braie,
deixem-se ferver pouco & youco ; estando cozidos, sirvio-
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se com 08 mOlhos e as guarni¢des dos legumes que melhor
parecer, como sejdo: couves lombardas, cebolinhas intei-
ras, nabos e ervilhas.

Tambem se podem servir para terrinas e empadas.

Pombos novos.

.08 gombos novos , limpos e enlesados, ¢obertos com
anchas de loucinho. servem para pralo de assado e para
ias entradas, feitos no espeto. Depois de chamuscadog
@ vasados, picio-se os ﬁ]gades com um pouco de toucinho,
‘temperado de pouco sal, pimenta, salsa e echalotas; rer
theiados com este picado, coberlos com uma prancha de
toucinbo e folhas de papel, poem-se a assar; estando assa-
dos, servem-se com os°molbos e guarnicdes differentes,
€oImo sao as seguintes :

Molho de echalota. Molho de ovinhos.
— de ravigota. — & ltaliana.
— 4 Ingleza. — de funcho.

As guarnicdes sio:

De pontas de espargos. De morilhas,

De ervilhas. De tibaras,

De talos de cardos. De mosseroes.

Pombos assados nas grelhas.

. Tomem quatro pombos novos, de casla grande e gordos;
depois de limpos, ehamuscados e as pernas para dentro,
'sbrio-se pelas costas ou pelo peilo, batdo-se entre dous
Jpannos com a prancha da cutella, temperem-se de sal, pi-
‘menta, salsa, cebolinba picada, azeite bom, folhas de louro,
mangericdo, e deixem-se estar assim duas ou tres boras

ara tomarem gosto; polvilhem-se d¢ miolo de pio ralado
'3no, e ponho-se a assar sobre as grelhas, pingando-se com
a sua marinada; estando assados e de boa cor, sirvio-Se
com molho de echalota ou com um molbo picanie.

Pombos d cardeal.

\

Esfreguem-se os pombos com sumode lim3o para se brane
quearem e refoguem-se cm manteiga de porco, sem qu¢
&e deixem tomar cor. Colloquem-se depois em uma cassa-
rola preparada com toucinho, deite-se-lhes-por cima a man

‘geiga em que cozérdo, cubrdo-se com outras lascas de tou-
mﬁ]o, e um papel untado de gorduraou manteiga; e quanda
pstivcrem a ponto, mandem-se para a mesa, pondo-se entre
2lles carangueijos, com o mdlho destes preparados; e ser-
#ird para uina entrada.

Pombos de outre modo.

Abrdo-se o8 pombos pelas costas, sem de todo se divi-
girem. Acbatem-se, lelnperem-se com sal e pimenta, e
banhem-se em mantieiga morna; ponhdo-se depois na gre-
dha até estarem assados, para depois irem 4 niesa 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 potco de eaido; do
pois de cozido e de bom gosto, liguem-se em evos e kits,
e sirvao-se quentes. .

Tambem depois de cozidos os pombinhos entre pran.
chas de toucinho e bem brancos, sirvio-se em uma bexa.
méla, ligados com gemmas de ovo.

Pombinhos d marinheira.

Deitem-se os pombos em manteiga com toucinho cortado
em pedagos, molhem-se ccm meia porgdo de caldo e vinho
branco, ajuntando-se-lhes cogumelns, cozdo-se, e man-
dem-se 4 mesa como uma entrada.

Pombinhos por outra férma.

Abrdo-se os pombinhos a meio, deitem-se em manteiga
derretida, e quando tiverem tomado cor, e esliverem meio
cozidos, ajuntem-se-lhes cogumelos e salsa picada. Tirem
0s pomf)os um instante depois, e dilua-se a sua gordura
gelada com um pouco de caldo ou vinho branco deilado
em cima. Serve para uma entrada. .

Pombinhos de fricandd,

Preparados os pombos, chamuscados, com as perna
mettidas para dentro, achatdo-se entre dous pannos coma
rancha da cutella, e depois de emborcados, entesados,
impos e escanhpados, lardedo-se com toucinho fino, e
lancados um pouco de tempo em agua fria, tornem-se a
entesar em agua quente, e ponhao-se depois a cozer enlre
pranchas de toucinbo, uma prancha de presunto; uma
capella de salsa, louro, mangericio, cebola cravejada, ¢
um pouco de caldo; deixem-se ferver pouco e pouco;
estando cozidos, tirem-se fora, passe-se o caldo pela pe
neira, tire-se-the a gordura, ajunle-se em um giaca de
vitela; depois de reduzido e de boa cor, giacei-se.os
pombos, e sirvdo-se com o mélho ou guarni¢io de legumes
que parecer,

Pombinhos em papel,

Cortem-se-lhes as azas, dividio-se ao comprido, salpi-
quem-se com sal moido, e passem-se em manteiga. Quando
estiverem em consistencia, tirem-se e deite-se-lhes alguma
farinha de trigo, caldo, cogumelos e salsa picada. Logo,
que o molho esteja re(fuzido, derrame-se sobre os ponibos
melade sobre cada um. Ponha-se-lhes uma lasca de tou-
cinho de cada lado, e envolvio-se em papel untado de
mante.ga, e assem-se nas brasas. Servem assim para uma
entrada.

Pepetoes de pombo.

egue-se em uma pouca de carne de vilela, gordura de
Vvacca e loucinho; temperado tudo com pouco sal, pinienta,
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#alsa, echalota picada, adubo e hervas finas, pique-se tudo
muito bem: pise-se em um gral com um miolo de pdo
ensopado em leite, quatro gemmas de oyo, um bocadinhe
de noz moscada ralada; estando tudo bem picado, guar-
nega-se uma popeteira com pranchas de toucinho como pog
baixo , € 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 gorduras sirva-se com motlho de essencia
€ um pouco de culi para uma entrada.

Assim mesmo se fazem e servem popetdes de perdigotos,
de frangos, cordonizes, rolas, tordos e outros passarinhos,

Pombos com pontas de espargos.

Preparem-se como temos dito, 4 excepcdo de que as
pontas de espargos deverid ser branqueadas de antemdo,
afim de se deitarem 110s pombos unicamente quando estes
liverem tomado bom sabor para uma entrada.

DAS EMPADAS, TORTAS E TIMBALES.

Fazem-se empadas de muitas férmas, tanto de peixe,
como de carne, e umas servem para entradas, outras para
entremeio,

Figados de ave guisados.

Tomem-se 0§ flgados inteiros, separem-se-lhes com pre-
caucdo as veiasinhas hiliares ou amnargas, lavem-se por
alguns minutos em agua fervendo, e deitem-se em uma
cassarola com sufficiente quantidade de essencia ou caldo
bom, e um copo de optimo vinho branco. Adubem-se
depois com um moélho de salsa, cebolinha, alho e pimenta;
€ no fim de meia hora desengordurem-se para irem 4 mesa
como entrada.

Empadas de pombo.

Depenem-se em agua quente 0s pombos necessarios,
vasem-se , concertem-se com os pés mettidos dentrs do
corpo, entesem-se, alimpem-se escanhdem-se, refoguem-
se em toucinho derretido com tibaras, salsa e cebolinha
picada; temperem-se de sal e pimenta,deixem-se esfriar,
&no en‘anto, guarnega-se o fundo da caixa da empada com
am picado de vitela ; ponhdo-se os pombos em cima com
uma cebola cravejada, uma capella de salsa e hervas finas;
qubrio-se com o mesme picado, manteiga e pranchas de
toueinho; eubra-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
yresunto e de vitela e sumo de limdo. .

As empadas de patos, frangos, tordos, cordonizes,
l‘ool%s € outras aves desle genery, se fazem co mesino
m 0.

[\ il
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Timbales de frangos ou pombos,

Untado de manteiga um timbale ou uma cassarola, gnar-
neca-se de massa tenra ou folhado grosso, ponha-se no
fundo e por toda a roda um picado & créma, mettdo-se-lhe
dentro os frangos ou pombos feitos com um molho branco,
ou com culi pardo, guarnecidos de tibaras, 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,
¢ meita-se no forno a cozer; estando cozido, abre-se, deie
te-lhe dentro molho de essencia, ou qualquer oulro que
Pparecer, e sirva-se quente.

Pombos assados nas grelhas.

Tomem-se quatro pombos novos de casta grande e gordos;
depois delimpos, chamuscados, e as gernas para dentro,
abrao-se pelas costas ou pelo peito, batdo-se entre dous
pannos com a prancha da cutella, temperem-se de sal, pis
menta, salsa, cebolinha picada, azeite bom, folhas de louro
e mangericio; deixem-se estar assim duas ou tres horas,

ara tomarem gosto ; polvilhem-se de miolo de pdo ralade
IQJno. e ponhac-se a assar sobre as grelhas, pingando-se cong
a sua, marinada; estando assados e de boa cor, sirvio-se
com molho de echalota, ou com um mdlho picante,

Fricassé de pombos feito com sangue.

Tomem-se cinco ou seis pombinhos, guarde-se-lhe o san-
sue, mexendo-se até esfriar, para que se nio coalhe; en-

ireitem-se os pombos da mesma forma que os de com-
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
culi de vitela; estando cozidos, sopre-se-lhes a gordura,
passe-se 0 sangue pela peneira, e deite-se no fricasss,
tendo_ cuidado que ndo ferva; estando ligado e de bom
g‘;ﬁsrt.oz1 concertem-se no seu prato, e sirvao-se guentes para

ada.

Pombinhos em conchas com queijo parmezio,

Tomem-se seis pombinhos, e depois de preparados e dis -
reitos, deilem-se em uma cassarola com manteiga fresca,’,
moléja, tibaras e presunto; tado cortado em peﬁacinhos,z
P_asse-se pelo fogo; molhem-se depois com substancia, &
iguem-se com um pouco de culi; estando cozido e redu-
zido o molho, deite-se um pouco de queijo parmezido ralado
no fundo da concha, ponha-se-lhe em cima o pombo com
a_sua guarnicdo, com pouco mdlho e gueijo ralado por
cima; estando assim acabados, mettdo-se a corar no fornd
€ sirvao-se quentes. 'Y
Os pombos em conchas podem servir-se por differentép
modos ; umas conchas poderio servir-se com npmo;
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branco, eutras com culi de camardes, outras com sdssa &
Hes anhola outras com sangue e outras com ostras; emfim,
podem-se d{fferencar por inflnitos modos, segundo melhor
parecer a cada um fazé-los.

Pombos em sol para entrada.

Pegue-se em cinco ou seis pombinhos, e depois de va-
sados, escanhoados e bem limpos, deixahdo-se-lhes as
azas; pés, cabecas, rechielem-se com um picado 4 créma e
ponhdo-se a cozer eatre pranchas de toucinho e hervas
finas; molhados com meia canada de leite de vacca J4 fer-
vido, tempere-se com sal, pimenta inteira, crdvo, um
pouco de coentro secco, e deixem-se ferver pouco e pouco,
tendo o cuidado de os ndo deixar cozer muito; estando
cozidos, faca-se um polme com farinha, vipho branco, um
bocadinho de manteiga clarificada, duas claras de ovo bati-
das de nevada, molhem-se nelle os pombos, € frijio-se em
manteiga de poreo; estando fritos e com boa cor, sirvao-se
guarnecidos com salsa. frita.

Pombos douradoes.

Logo ?ue estiverem limpos os pombos, abrindo-se pelas
costas, Thes metterdd presunlo e descaidas, cortado tudo
em pedacinhos miudos; feito isto, tornardd a ajustar os
pombos, e assenlande-os em uma frigideira, lhes deitarid
uma colhér de caldo da panella; ponha-se a0 lume a cozer
de va.gar, juntamente com a tampa de brasas por cima, e
estando cozidos, se untarad por cima com uma gemma de
ovo; poem-se sobre sdpa dourada, € assim se mandio &
mesa.
-N. B. Deste modo se fazem rolas e frangos.

Pombos de D. Fernando.

Depois de assados os pombos, se afogard um pequeno
pedaco de toucinho com_tuma pouca de manteiga, todas
as especies, cheiros, vinho branco, um gole de vinagre,
agraco intefro, se o ﬁquver, ¢ quando ndo, suma de lim3o,
para que fique appettitoso ; estando temperado, ponhio-se
os pombos sobre fatias de pdo, e lance-se por cimao
moélho; assim vai § mesa.

Pombos de salsa negra.

Uns pombos novos, meio fritos, em toucinho derretido,
tirando-se fora os pombos, em_ o mesmo toucinho frigirdd
uma pequena cebola e salsa picada; estando frita, a lan-
¢arad em uma _tigela, com uma pequend quantidade de
salsa frita, todos os adubes pretos, um gbole de vinlio
branco, outro de vinagre; pondo os pombos por cima,
acabardd de cozé-los neste motho, o sé fars mais
ﬁosso com uma peqrena guantidade de farinha de trigo

om parda ; e pde-se sobre fatias,-e assim vai 4 mesa.

N. B. Desle modo se fazem) fratgos,
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Pombos recheiados,

. Depois de abertos os pombos pelas costas, peitos o
pernas, se recheiarid com carneiro mui bem picadoe
femperado convenientemente ; logo 08 €ozer&sé com lume
brando em uma tijela baixa, que ha de estar com caldo
fervendo ; temperio-se com todas as especies, e coalhdo-se
para que ﬁque o caldo grosso nos pratos com gemias de
ovo, pde-se sobre fatias com sumo de limdo e canella por
gima,

: Assim se recheido frangos, peitinho de carneiro e cabe-
einha de cabrito.

i Pombos enredados.

Entalardg dous pombos inteiros em toucinho, e tempe-
rados com adubos se irdo assando, mettidos no espeto;
quando estiverem coérados, cobrirdé cada um por sicom
um pequeno peda¢o de folhado portuguez; logo embru-
lhando-0os em uma folha de papel, e atando-0s com um
cordel, se irdo assando outra vez no espeto até se cozer
a Imassa; tire-se-lhes o papel, ¢ quentes mandem-se 4
mesa.

Deste modo se faz qualquer carne.

Pombos turcos.

Dous pombos depois de limpos, os partirdé em metades,
e afolgaraﬁ em meio arratel de toucinho, e um quartilho
de caldo ou agua quente; estando meio cozido, se tem-
perar&d com todos os adubos; depois se tirar4o fora do
caldo, e se pordd_em um prato sobre fatias de pdo-de-0,
molhadas em meia canada de leite, que ha de estar cozendo
com seis ﬁgemmas de ovo e uma pouca de farinha de trigo,
‘até que fique grosso ; entretando que isto Se faz, se por2o a
cozer dous cardos partidos em pequenos bocados, e es-
tando meio cozidos, se tirardd da primeira agua, e seacas’!
bar46 de cozer no caldo que ficou dos pombos, e juntaments
se temperarad com todos os adubos; logo se comporio os
pombos no prato, encamando-os com cardo, e lhes dei-
tard0 por cima leile cozido; cérdo-se no forno com lume
por baixo e por ¢ima, e depois de corados manddo-se &
mesa.

Pombos d Delfina.

Devem o8 pombinhos ter ainda pennugem, e depoisde
sangrados, escanhbados e limpos, emborcdo-se com 0s pés
sor dentro do corpo, entesdo-se em agua quente, cozem-sé

epois entre pranchas de toucinho, duas rodas de limio
sefn casca e uma capella de salsa; estando cozidos, servems-
se todos guarnecidos de molejas de vitela, lardeadas de
toucinho fino, e giagados com o fricand6, com o molho d8
essencia e sumo de limag. '
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Outras vezes servem-se com molho 4 rainha, culi verde,
eunli de camarGes ou qualquer outro.

Torta de pombos e nata,

Picada a carne de quatro pombos assados, misture-se com
geis tigelas denata, doze gemmas de ovo, meio arratel de
assucar, cravo e canella; logo faga-se a tortatomando a
massa com agua e sal, sovando-a muito bem, fazendo o
folhado francez ou o que quizerem; lavrada que seja muito
bem, cozdo-a em lume brando com o picado e mistura
dentro, ¢ mande-se 4 mesa.

@3 DAS ROLAS, CODORNIZES E TORDOS,

Estas aves s3o de especie de pombo, porém muito mais
delicadas ; quando s3o novas, sovadas e gordas, sdo deli-
ciosas; servem para pratos de assados ordinariamente;
para isto, depois de depennadas, vasadas e entesadas,
mettem-se emum espetinho, cobertas com uma folha de
parra, e pranchas de toucinho, amarrdo-se a outro espeto
€ assdo-se ; estando de boa cOr, servem com limo ou
laranjaaze&a. e

Umase outras s3o de arribagdo.

Rdlas e codornizes com louro.

Depois de chamuscadas e vasadas, recheiem-secom um
picado feito com os seus mesmos figados, toucinho raspado,
salsa, eebolinhapicada, duas gemmas de ovo, e temperado.
com sal e pimenta; depois de recheiadas, mettio-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 agua com sumo
de laranja azeda.

Tambem se podem abrir pelas costas, e passando-as pelo
fogo em uma cassarola com toucinho derretido, sal, pi-
menta, salsa e cebolinha pisada; depois de assim refogadas
tirdo-se, cobrem-se de pao ralado fino, assdo-se nas grelhas
Jor ambas as bandas, e servem-se com mOlho de echalotas
e sumo de laranja ou de limdo.

Rélas e codornizes & Italiana,

Depois de limpas as rdlas ou codornizes, abrio-se pelas
costas, marinem-se em azeite bom, folhas de louro, man-
ﬁericso inteiro, algamas fatias de presunto, cortado bem

elgado e bem quadrado, sumo de lim3o, sal e pimenta;
um quarto de hora antes de servirem-se, passio-se pelo
lume em uma cassarola com a mesma marinada; depois
de assim passadas, tirem-se fOra, concertem-s¢ no seu
rato, 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 oy rolas, e sirva-se com sumo de limao.
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Rélas e codornizes com presunto.

Tomem-se as rblas ou codornizes que forem necessariag
e que sejio gordas; depois de limpas, entesadas e pre
paradas, assem-se n'um espeto coberto de pranchas ds
toucinho e folhas de papel; estando assadas, poem-se a
assar meia duzia de fatias de presunto com manteiga, que
1o seja salgada, e de boa qualidade ; corado o presunto de
ambos os lados, tire-se fora, deite-se no que ficar no fando
da cassarola dous dentes de alho machucados, uma folha ds
Jouro, uma gotta de vinagre e uma gotta de vinho branco,s
um pouco de culi; tempere-se com pimenta e sal, se precis
sar delle; deixe-se ferver um pouco, passe-se pelapeneira,
deite-se por cima das rélas ou codornizes, e sirva-se.

Tordos guisados.

Tome-se uma duzia de tordos, depennem-se, chamus.

uem-se, endireitem-se, metlendo-lhes as pernas dentro

0 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, hervag
finas ¢ dous cravos da India; ponha-se a ferver dpouco e
pouco; estando cozidos e 1i _auios com uma pouca de essene
cia, sirvio-se com sumo de Ilim3o.

Tambeln se servem com azeitonas.

Rélas assadas nas grelhas com hervas finas.

Limpas muito bem as rolas, e as pernas mettidas dentro
do corpo, abrio-se pelas costas, batio-se com a prancha
da cutella, passem-se em uma cassarola por instante pelo
fogp com_azeite e bom toucinho derretido, e toda a_qua-
lidade de hervas finas, sal e pimenta; deixem-se esfriar, e
depois de frias, cubriose de pio ralado fino, pinguem-e
com o que fica na cassarola, ponhdo-se a_assar nas grelhas,
gdelpmgs de assadas, sirvao-se com s6ssa de echalota e sumo

e limjo.

Roélas em cassarola para uma entrada.

Limpas, e as pernas para dentro, abrio-se ndo multo,
Jpelas costas, e recheiem-se com um picado de figadosde
‘gallinha gordos; depois, cubrdo o fundo de uma cassarola
(de pranchas de presunto, temperado eomo se costuma, met
tao-se dentro, e cubrdo-se com outras pranchas, como as
que se puzerdo por baixo; metta-se a suar em lume brando

or espaco de duas horas; estando assim cozidas, tirem-s8

6ra, deilem na mesma cassarola uma gotta de caldo, po-
nha-se a ferver um instante, passe-se depois pela peneira,
Bopre-se-lhe a gordura, e reduza-se; estando reduzido,
‘mettao-lhe dentro as rdlas, com os peitos para baixo ; sendo
'de boa cor, concertem-as no sea praio, deitem depois
uma pouca de .essencia no que ficar no fundo da cassarola,
'%:ngm-o depois por cima das rdlas, e sirvio-se com sumo
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Rélas com repolho para uma entrada.

Entese-se um repolho em agua quente, esprema-se muj
bem, e ponha-se a cozer em uma cassarola bem estanbada,
com um bocado_de toucinho magro tambem engroladog
umo duzia de rdlas 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 ne
'seu prato, e sirvio-se com essencia de presunto de bom
gosto por cima. .

Da mesma sorte se podem’ servir 4dens, perdizes, pom-
bos, e toda a qualidade de caca, por mais velha e dura que
seja,

Rélas em gratém para uma entrada.

Depennadas, limpas e empernadas, abrdo-se alguma cousa
pelas costas, e ench@io-se com picado de figados gordos, em
que deve dominar o flolho ou funcho ; ponhio-se a cozer
em uma boa bréza secca ; depois estendio no fundo do prato
que ha de servir, um pouco do mesmo picado, e ponha-se
sobre lume brando; estando pegado, escorra-se-lhe a gor-
dura, concertem-se em cima as rolas, com sossa 4 Hespa-
nhola por cima.

Do mesmo modo se prepirdo: pombos, frangos, cochi-
chos, costellas de vitela, etc. z

DAS PERDIZES.

Ha tres castas de perdizes, vermelhas, cinzentas e bran-
cas ; estas so se achdo nos montes Alpes e Pyrenéos; t¢m
08 pés calcados como os das lebres, sdo cobertas de pennas
brancas como jaspe, excepto as do pescoco, que so salpi-

-cadas de manchas pretas, e os bicos tambem s3o pretos ;
as outras s3o genericas, e todas se compoem com pouca
differenca.

Perdizes velhas, feitas em bréza com differentes guar-

nigoes.

Depois das perdizes depennadas, vasadas, com as pernas
mettidas dentro do corpo, e entesadas, lardéem-se de tou-
sinho grosso, temperado de sal, pimenta, hervas finas e
especies finas; depois guarneca-se o fundo de uma panella
de pranchas de toucinho e pranchas de vacca, algumas rai-
zes @ rodas de cebola ; mettao-se-lhe dentro as perdizes
bem arrumadas com os peitos para baixo, e temperem-so
de sal, pimenta inteira, alguns dentes de alho, folhas de
louro, e cravos tambem inteiros; cubrio-se depois com
pranchas de vacca e de toucinho, cubra-se a panella com
asua tampa, e ponhdo-se a cozer pouco € pouco entre brazas;
estando cozidas, tirem-se féra e sirvdo-se com o ragu de
legumes e raizes que lhes fOrem mais convenientes.
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Tambem se servem em terrinas, com culi de lentilhas oy
com repolhos. ; ‘

Serve-se mais com ragi de castanhas, de azeitonas, de
tibaras ou de talhos de cardo. .

Servem-se ainda mais para empadas quentes e frias; ¢
tozidas 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 fio$ de linkas. 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:
cos de cenoura, uma peneira de aipo, um ramo de cheirog
sorlido, duas pitadas de coentro, um cravinho da India,
um pé de pimenta, uma boa colhér de cozinha de caldo da
s0pa, e um copo de vinho branco; cobri e deixai cozer hora
€ meia. Depois deste tempo fazei n’outra cassarola um em-
bammata louro com uma colhér de manteiga e oulra do
farinha ; molhai-o com o caldo da perdiz passado no pas-
sador; metiei-lhe esta dentro, tirai-lhe a gordura, deixa
%purar e servi-a neste molho guarnecida com as fatias ds

oucinho,

Perdizes com couves para uma entrada.

Tome-se uma couve de tamanho razoavel, e branqueie-e
em agua fervendo. Depois de escorrida e secca, esprema-ie
toda a agua que ella contiver, e atem-se as duas partes da
mesma couve com duas perdizes bem limpas, torcendo-se-
lhes os pés, elardeando-se. Ponhdo-se no fundo de uma
cassarola algumas lascas de toucinho, com dous miolos,
seis salchichas, duas cenouras, duas cebolas, e tempere-s
de sal e pimenta ; coza-se a fogo lento com novas lascas de
toucinho. Depois de tudo cozido, tire-se a couve partindo-
se, para que ndo siia todo o caldo, e ponhio-se as perdizes
com a couve partida em tiras, Colloque-se sobre cada uma
dellas meia salchicha, um bocadinho de toucinho e outro do
miolos cortados e cenouras, ordenadas da mesma maneira,
Passe-8e o cozido, e sirva-se em cima das couves.

Perdizes novas e perdigotos.

Para se distinguirem as perdizes novas das velhas, devem
ter a primeira penna das azas aguda, e com uma mal
branca no fim; depois de mortificadas dous ou trés dias,
limpem-se, lardéem-se, ou cubrdo se com pranchas de tou-,
¢inho, meftao-se no espeto embrulhadas em papel mantel;
gado, e ponhdo-se a assar; depois de assadas e de boa cOrJ
seavem-s% para prato ({le assado. -

uerendo servir-se dellas para uma entrada,ou para pralo
de guisado, depois de chamuscadas e vasadas, égm un
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picado dos seus mesmos figados, 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 limdo sem casca ; entesadas
que sejdo, tirem-s¢, cubrdo-se de pranchas de toucinho e
papel manteigado, atravessem-se pelas cOxas em um espeti-
nho, atem-se a outro espeto grande, e ponhio-se a assar;
depois sirvio-se com qualquer méiho ou guarnicio que pa-
recer, como sio:

MoOlho & Hespanhola.
- de laranjas azedas,
~ de echalotas.
— de funcho.
Ragus de azeitonas,
— de tubaras.
— de morilhas.
— de enxovas 4 Provencal.

Picado de perdigotos,

- Preparem-s¢ os perdigotos assados, tirando-se-lhes as
membranas e tendoes. Piquem-se-lhes as carnes mul miu-
damente, refoguem-se n'uma cassarola com manteiga, co-
gumelos, salsa e alhos, e ajunte-se-llie caldo e vinho branco.

Ponha-se este mdolho no picadinho, e coza-se tudo semn
ferver. Vai para a mesa com codeas de pio; e serve para
uma entrada.

Perdigotos em papilhota.

Depois de vasados e chamuscados tres 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, tibaras,
meio dente de alho, tudo picado fino: depois de marinado
.duas ou tres horas, para tomarem gosto, embrulhe-se cada
um em meia folhe de papel, com: os mesmos temperos, &
ponha-se a assar nas grelhas em lume brando, de férma
que nio queime o papel; estando assados de ambas as
bandas, sirvio-se embrulhados no mesmo papel.

Outros perdigotos em papel.

Divididos os perdigotos pelo meio, e salpicados com salsa
e manteiga, ponhio-se 4 meio cozer, retirem-se, e ¢coza-se
o que ficar em manteiga, cogumelos, cenouras e salsa pi
a, 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 porcima ponha-se-lhes um
g:pel untado de mauteiga,e assem-se na grelha a fogo lento.
rve tambem para uma entrada.

Aneas de perdigotos.
Coza-se um pouco de toucinho em bocadinhos, e depois
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de retirado, misture-se uma colhér de farinha de trigo com
manteiga, na qual se refogarad as ancas dos perdigotos,
deitando-se-lhes vinho brainco e caldo. Ajuntem-se-lhes co-
gumelos, cebolas frilas, castanhas cozidas, e salchichas
cozidas em ires pedacos e sem pelle. Coza-se tudo a foge
lento; reduza-se, desengordure-se, e mande-se 4 mesacom
fatias de pdo. Tambem poders fazer-se com tibaras; e
serve para uma entrada. ‘

Perdigotos 4 ingleza.

Abrio-se os perdigotos desde a rabadilha até ao bucho,
Depois de depennados, estripados, chamuscados e limpos,
e arranjados 0s pés, achatem-se com a cutella, e deitem-se
em adubo de azeite; passem para a grelha e assem-sea fogo
vivo, Servem, -com um molho de pimenta ououtro qual
quer, para uma entrada.

Perdigotos por outro modo,

Assados, e depois de tirar-se-lhes 0 osso do externo ede
peito, corte-se-lhes a carne em bocadinhos f{luadrados, eo
mesmo se faca atibaras e cogumelos que se 1hes ajuntardd,
Coza-se tudo em molho hespanhol, deitando-se s6 os_pe-
dacos de perdigotos em 0 momento em que estejdo cozidas
as tubaras e os cogumelos. Emquanto isto se concerta man-
tenhdo-se quentes, e quando forem 4 mesa, colloque-sea
guarnicdo no ouco dos perdigotos com um molho ; e assim
serve para uma entrada.

Perdigotos-com titbaras,

Cortem-se as tiibaras do tamanho de_avelds, ¢ passem-
se em manteiga com cogumelos e especies finas, misturan-
do-se com carne picada e machucada de aves. Enchao-se com
esse ﬁncadmho os perdigotos, cozio-se e ajuntem-se-thes um
moélho de tubaras. ‘

Salada de perdigotos.

Cozio-se os perdigotos e ponhao-se em um prato, depois
de estarem em adubo com olhos de alface cortados em dous
ou quatro pedagos, e enchendo-se-lhes os intervallos com
pepinitos, ovos, enchovas ou tibaras para guarnecerem o

rato ; e ao momento de manda-los para a mesa, deite-se”
hes a pimentada do adubo; e serviri para um prato de
entremeio.

s Empadas de perdizes.

Depois de entesadas em agua duas perdizes lardéem-sge,
muito bem com lardos de toucinho, e o0 que sobrar de meio
arratel, tirados os lardos, mui bem salpimentados, pique-se
<om alguns denles de.alho ; amassada a massa_com meio.
arratel de manteiga, fazendo della um bolo grande, ponhao--
se nella as perdizes, com o teucinho picado por baixo e por:
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¢ima, e duas folhas de louro; fechem a empada com re-
golego grossq, para que quando se cozér nio arrebente;
e]pms e cozida, mande-se 4 mesa.
Deste modo se faz s coelho, lebre, vitela.

JAS GALLINHOLAS E NARCEJAS.

A gallinhola, a narcejae a tarambola, sio passaros de
arriba¢do, que grassio dos paizes septentrionaes; todas
estas aves sé nuirem do succo da lerra; para serem boas,
flevem ser novas e gordas.

Compoemr-sé do varias maneiras.

A jacutinga, e ainda o macuco e jaci, podem preparar-se
do mesmo modo que as gallinholas.

Gallinhola assada.

As gallinholas, narcejas e tarambolas, ordinariamente
comem-se assadas, as quaes depois de depenniadas, e em-
borcadas com os seus proprios bicos, entesio-se sobre as
brasas, e depois de entesadas e escanhdadas, lardéido-se
de toucinho {ino, ou prancheiio-se, e sem se Thes tirar as
tripas, assio-se em um espetinho, que se ata a outro espeto
grande, e debaixo pde-se fatias de pdo, para receberem o
pingo; depois de assadas e de boa cdr, servem-se guarne-
cidas, de roda ou por cima, das mesmas falias, com laranjas
azedas. .

Gallinhola recheiada. '

Aberta pela parte exterior para vasar-se, pique-se todo o
seu conteido com meia por¢do de toucinho em tiras finas,
€ ajuntem-se-ihe salsa, cenouras, sal, pimenta machucada
e recheio. Cubra-se toda essa mistura com tiras de touci-
nho, enfle-se no espeto, e depois de assada sirva-se com as
que se seguem.

Gallinhola 4 paisana.

Depois de assadas, dividio-se em pedacos, e pique-se
tudo, excepto as modlas. Ajuntem-se-lhes cenouras, salsa,

imenta, alguma manteiga, e dous copos de vinho branco.

erva-se tudo, accrescentando-se-thes um pouco de miolo
de pao ralado, e no fim de algum tempo colloquem-se as
gallinholas para se requentarem e mandarem-se & mesa.

Gallinholas guisadas para entrada.

Depennadas 6 chamuscadas as gallinholas, abr3o-se pelas
gostas, para se lhes tirarem as tripas e os figados, e_de-
pois destes picados, ajunte-se-lhe toucinho raspado, duas
gemmas de ovo, salsa, cebolinba picada, tempere-se com
sal, e recheiem-se as gallinholas ; depois de recheiadase ¢o-
zidas com linhas, para o l[))icado se Nnio vasar, emborquem--
Se com 08 seus mesmos bicos, cubrdo-se com pranchas de
Joucinho e papel manteigado, ponhdo-se a assar; depois,
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tire-se-lhe o papel € toucinho, sirvdo-se com o milho on
guarnicio que parécer, como de azeitonas, de enxovas, de
alcaparras, etc. .

Do mesmo modo Se servem as narcejas, etc.

Torrijas de gallinhola.

Pique-se um peito de gallinha (gu o figado e tripas de
gallinha, que hio de estar de molho), com uma quarta de
assucar muito bem pisado, canella moida, e quatro gemmas
de ovo; depois de picado tudo, ponhao-se umas fatias de
pio em uma bacia de farte ou frigideira, com uns pos de
farinha de trigo por baixo, e sobre ellas o picado; pondo-se
sobre umas brasas, e depois de coradas com a tampa das
brasas por cima, tirem-se fora, € mandem-se 4 mesa.

GALEIRJES .

0 galeirdo é um passaro que quasi sempre vive no mar
ou nas lagdas, onde mergulha até ao fundo, para procurar
peixes miudos, marisco e outros insectos de que se nutre;
e como participa da natureza do peixe, 0 seu uso € permit-
tido na quaresma.

Preciso se tornaque estes passaros, depois de depennados
e limpos, se esfreguem com bastante 1imao, para tirar-lhes
a maresia.

Galeirdes assados no espeto.

Limpos os galeirdes, tiradas as tripas, os pés mettidos
por detrds das cOxas e atados com barbante, metiem-se no
espeto e poem-se a assar, pingando-se com uina calda feita
de vinagre, manteiga,'sal e pimenta; estando assados, faz-
se um molho com figados dos mesmos galeirdes pisados,
sal, pimenta, nozmoscada ralada, e um bocado de mantei-
ga; sirva-se com sumo de laranja azeda. ‘

DAS TERRINAS E POPETOES.

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 Xous coelhos, sei
codornizes ou rolas, uns bocados de lombo de vacca, €
3uatro lombinhos de carneiro; depois de tudo isto lar-

eado, tempere-se com sal, pimenta, especies e hervas
finas; depols, guarneca-se o fundo de uma panella de
pranchas de toucinho, ponhio-se-lhe em cima todas as
carnes entremeiadas, uma capella de salsa, mangerico o
folhas de louro; cubra-se tudo com uma prancha de vacca,
e de vitela batidas, e pranchas de toucinbo; ponha-se 2
cozer pouco a pouco entre brasas cinco ou seis horas; es-
tando cozidos, tirem-se 0s bocados dos lombos, e todas as
aves; ponhio-se na terrina que ha de servir, e deite-se-Ihe
Jor cima um ragu de tahagas, mosseroes, molejas e custas,
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Hem acabado, a que se ajuntard o fundo da bréza, e sirva-
ge para uma entrada.

Ragv de cristas.

Escaldem, e pellem-se duas duzias de cristas; ponhdo-se
& cozer em vinho branco; estando cozidas, deitem-se em
essencia de presunto; dém-se nellas quatro fervuras, ti-
rem-se, deite-se-lhe sumo de lim3o, e sirva como as pre-
cedentes,

Todos os ragis de molejas, de ovinhos, cristas, e outros
varios cozidos em um branco, molhados em caldo, e li-
gados com gemmas de ovo, leite e sumo de limio, servem
para entremeios.

Rag de ovinhos e grdos de gallo.

Entese-se em agua quente um pratinho de ﬁrﬁos de gallo
€ de ovinhos de gallinha; deitem-se depois de entesados,
em agua fria, tirem-se-lbe as pelles, deitem-se em uma
essencia de presunto, e deixem-se ferver nella um instante
-em tendo bom gosto, lire-se do lume, deite-se-lbe sumo de
um limio, e sirva para guarnicio.

Guisado particularissimo,

Recheie-se uma boa azeitona com alcaparras e enchova
‘picada, deite-se em adubo de azeite, e metta-se deniro de
qualquer passarinbo, cuja delicadeza seja conhecida, e
dntroduza-se este em outro passaro maior. Tome-se logo
|ama colovia, 4 qual se tirardo os pés e a cabeca, para ser-
.virem de coberta aos outros passaros. Envolva-se a cotovia
em uma lasca de toucinho mui delgada, e metta-se dentro
de um tordo, e este serd ainda mettido dentro de uma co-
dorniz, esta dentro de uma ave fria; esta n'um pardal, este
n’'um perdigdo, esten'uma gallinhola, esta n’'uma cercéla,
& qual entrard em uma franga, esta n’'um pato, este n'um
fais3o, o0 qual se cobrird com um ganso, e tudo entrard em
wm pavdo, o qual se cobrird com uma bétarda; e se nella,
gor acaso, ficar algum vazio, recheie-se com cogumelos,
gaslonhas ou tubaras. Metta-se tudo isso em uma cassarola
‘de sufficiente capacidade, com cebolinhaspicadas, cenouras,
presunto picado, cravo da India, aipo, um molho de salsa,
pimenta contusa, algumas lascas de toucinho, especies, e
uma ou duas cabecas de alho. Coza-se esta mistura a fogo
continuo por espago de vinte e quatro horas, ou melhor
n'um forno que esteja bastante quente; desengordure-se,
€ sirva-se em um prato.

Prescindindo de uma complicacdo como esta, poders va-
riar-se infinitamente, segundo os lugares e estagdes, esle
amodo de preparar muitos objectos em um so.

Pasteis de passarinhos.

Afogadas em meio arratel de toucinho duas duzias de
passarinhos, com umas talhadinhas de lombo de porco. e
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temperados com todos os adubos, picados, ponhfo-ss a
esfriar depois de cozidos. Conslio estes pasteis de uma oi-
tavade farinha de trigo com mejo 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, ¢ mandio-se 4 mesa.

Tambem se fazem de gallinhas, frangos, pombos, rélas,
tudo cortado em pequenos. :

Pastel quenie de caga .

Com um punhado de hervas finas, sal e pimenta, frijdo-
se diversas pecas de caca menor. Faga-se depois uma massa
espessissima com farinha dura quanto fOr possivel, e collo-
que-se no meio, em férma de um prato, a caca, 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 agua fervendo
por espaco de uma hora; tire-se, € abra-se 3 massa, para
se lhe deitar dentro um bom molho, e entic pode servir-
se este pastel como entrada.

Passarinhos de varias qualidades.

Come-se no campo uma grande variedade de passarinhos
que se apanhdo em lagos; fodos elles sdo bons quando estio
bem gordos. Estripdo-se ¢ barddo-se com toucinho ; depois
assio-se n'um espeto, cousa deum quarto de hora ; deixados
para outro dia fazem-se de salmi.

Faisdo.

Depois de lardeado finamente, envolva-se-the a cabeca
e as pernas da cauda com wm papel, afim -de poderem
conservar-se, @ apresentarem-seé na mesa com todos os
seus adornos,

Faisao de outro modo,

‘Lardeado o fais3o com tubaras, passem-se outras em
manieiga, e temperadas, tirem-se alfmns minutos depols,
e deixem-se arrelecer, ajuntando-se vinte e cinco ou trints
caslanhas assadas, Enchdo com tudo isto 0 corpo da ave, 0

ual se cobrird com lascas de vitela ou de caryeiro muf

nas, sobrepostas com outras de toucinho, e colloque-se
eI yma vasilha sobre outras lascas. Deite se sobre tudo
Jsto vinbo de Malaga ; e quando estiver sufficientemente
eozido, retire-se, desengordure-se 0 cozimento, e ajuntems.
pe-lhe talhadas de tubaras; engrossando-se o molho com
algumas castanhas machucadas. Serve para uma entrads.

) Tordos.
E este um manjar excellente, e bam durante as vindi-
mas. Para Se concerlarem, envolvio-se em folhas de pars

Tras; e como se néo destripio isio-se como as gallfs
abolas. el
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Tordos em vinagre,

Depais de tirar-lhes as cabecas e as pernas, ponhio-se
na grelha, ou enfiem-se no espeto, de modo que figuem
meio tostados, para se acabarem de temperar com vinagre
condimentado com folhas de louro, e especies finas em
sufficiente quantidade. Ponh3o-se depois em uma vasilha,
e deile-se-lhes em cima salmoura quente, e cubrio-se com
uma camada de gordura. Tape-se hermeticamente a vasitha
com uma bexiga ou persaminho, e collogue-se em sitio
fresco e 4 somgbra. Os tordos sio -bons de comer durante
todo o anno, preparados deste modo.

Cotovias,

Cobrem-se regularmente estas aves com uma fatia de
loucinho, e assdo-se no espeto enfileiradas.

Cotavias em papel,

Depois de tirados os ossos &s cotovias, recheido-se com
am cozido, no gual se deite figado picado e cogumelos,
Faca-se para cada uma_ave um taboleiro de papel untado
de manteiga, no fundo do qual se ponha o recheio, e sobre
elle a cotovia com uma coberta de toucinho, e em cima
deste um papel untado de manteiga. Cozdo-se deste modo
em,um foruosinho ; e quando férem 4 mesa, desengordu-
rem-se, e deitem-lhes qualquer mélho.

Cotovias por outro modo,

Tirados 08 ossos e abertas por detrds, rechiem-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 deixar4 visivel a parte superior do esto-
mago dos passaros até ao meio. Cubrio-se com miolo de
pdo 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 pdo e as lascas de
toucinho, desengordure-se, e mande-se para a mesa com.
cogumelos, ou com o mdlho que mais agradar. Serve para
uma entrada.

Cotovias por outra férma,

Preparem-se como ji dissemos, refo§uem-se em ma;nteisa
€om cogumelos e salsa picada, ajunfe-se-lne um copo de
vinho branco e caldo, € guando tudo comecar a ferver,
retire-se do fogo e mande-se 4 mesa com fatias de pio:
servird para uma entrada,



PEIXE.

—

Tos peixes do mar, dos rios, e mariscos;
0 que ordinariamente se come: cozido,
assado, ou frito.

ADVERTENCIA»

Sdo tantas as entradas que se pédem fazer com as diver-
sas qualidades de pescados, que impossivel se torna enume-
ra-las; diremos comtudo, que ellas compoem-se regular-
menle de enguias, siveis, azevias, carpas, arenques,
bacalhdo, arraia, linguados, barbos, salmdes, tencas,
bonitos, trutas e rodovalhos. ,

Parece-nos a proposito, antes de entrarmos nos differen-
tes methodos de preparar os guisados de peixes, explicar-
mos a0s leitores o que se entende por cozimento de pescados;
e por isso passamos a descrevé-los.

Cozimento branco.

jQuando quizerem preparar alguns peixes maiores, deite
se em agua e sal sufficiente quantidade de hervas aromati-
cas, e ferva-se tudo isso. Passe-se este cozimento pela pe-
neira, ajuntando-se-lhe depois uma terca parte ou metade
deleite para se cozer o peixe a fogo moderadissimo, ]

Cozimento verde.

As postas do peixe accrescente-se cebola cortada, cenou-
Tas, alhos, salsa, tomilho, alfavaca e sal, e mglhese tudo
com iguaes porcdes de vinho e agua. 0 mélho branco s6
differe deste em razdo de se deitar vinho branco ou vinagre
em lugar de vinho tinto. '

Cozimento de peize.

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 reslos, molhe-se com uma pouca de agua, e quando tudo
tiver tomado gosto, accrescente-se-lhe agua fervendo com
um mélho de hervas finas e sal, e depois passe-se na pey
Deira, para usos commuyns.
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Cozido simples,

Com agua, vinho branco ou tinto, ou com vinagre con-
certado com manteiga, sal, especiarias, alecrim, tomilho,
louro e especies finas, cozem-se 0s peixes que sio grossos :
e depois de frios, deitdo-se em uma toalha com algumas
dobras, fazendo-se-lhes immediatamente um mdlho com
azeile e vinagre, ou qualquer outro.

,Ha quem diga que deve ferver-se por alguns minutos
tudo o que compde 0 mOlho do l[;eixe, afim de communi-
car-lhe melhor sabor. Ponha-se-lhe depois 0 peixe que se
}m de preparar, sobretudo se for brande e apto a cozer

0go.
Agua e sal,

Ferva-se o sal commum em agua, escurce-se e retire-se
do fogo. Quando a agua tiver embebido o sal, seja qual
f0r a sua por¢do, passe-se para se servirem della quando
‘?lli] preciso. O que sobejar de sal ficard no fundo da va-
silha.

-Adubo cozido.

Este adubo se faz de carne, quando a0s mesmos aromas
do cozido simples se accrescentar caldo preparado com
carne e vinho branco ou tinto, cozendo-se tudo por espaco
de uma hora. Sera magro, quando em vez de caldo s6 tenha
3gua.ll‘;0de-se tambem usar de vinagre ou agraco em lugar

e caldo.

DO SOLHO,

Este peixe de rios & geralmente grande, e por isso se
costuma cozer, depois de partido em postas; é preciso po-
rém advertir que estas pzstas se devem atar com barbante,
2 Hue vulgarmente chamao guita, para ndo se desfazerem,
2 ficarer com toda a perfei¢ao.

O essencial da cozedura é que seja metade agua e metade
vinho branco o liquido transmitlente do calor. Ajunta-se-
Ihes sal em propor¢do, pimenta inteira, cravos da India,
rodas de cebola, um bocado de manteiga, um ramo sor-
tido de hervas cheirosas, como é a salsa, o tomilbo, o
loureiro, 0 mangericio, a mangerona, etc, Deve ferver duas
horas coberto para que a evaporagio nio faca diminuir a
ca{da, ¢ 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 tres horas em manteiga derretida,
sal, gnmentas, hervas finas, salsa e cebolinha picada;
cubrao-se depois de pdo ralado, e assem-se nas grelhas da
uma e outra banda, pingando-se de quando em quando
com minteiga derretida; em estando assados e com boa
¢dr, sirvao-se com remolada guente ou com molho picante.

c L 132



178 PEIXE

Sotho assado. no espeto.

Corle-se uma posta de solho do tamanho do prato que
ha de servir, lardée-se com enxovas, e-bocados de eiros
em filetes, e temperados; ate-se em um espeto e ponha-sg
a assar, pingando-se com uma marinada feita de caldo dg
peixe, vinagre, rodas de cebola e de limio, folhas de louro,
sal, pimenta e um bocado de manteiga; estando assado,
sirva-se para entrada com molho do restante da marinada,
%igaddo com uma colher de culi e uma pouca d¢ manteiga

avada.

Solho assado para dia de carne.

Lardée-se de toucinho grosso, temperado como € cos
tume, uma posta grande de solho; marine-se por duas on
tres horas em agua morna, vinagre, sal, pimenta, alguns
cravos da India, cebolinha, alhos, sal’sa_;, hervas finas e um
bocado de manteiga, polviﬁxada de farinha de trigo; aless
depois a um espeto, ponha-se a assar, pingando-se com a
parie mais gorda da sua marinada ; estando assado, sirva-se
com qualquer ragu ou moélho de bom gosto.

Solho d maruja.

Corla-se uma posta de soltho em tiras delgadas, arrumie-
se no fundo de uma cassarola untada primeiro com man-
teiga ; deita-se-lhe em cima salsa, cebolinha, echalola
picada, pouco sal e pimenta; em as liras estando coradas
de uma banda, virem-se da outra, e estando cozidas, tirem-
se fora; deita-se na mantejga 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 redugido e de bom

ost0, aquentem-se nelles as tiras do solho, e sem qué
ervio, sirvao-se guarnecidas com bocados de miolo de pio
fritos e passados pelo mesmo molho,

Solho de fricandc para dia de carne.

Lardéa-se com toucinho fino, e s6 de uma banda, uma
posta de solho da largura de dous dedos e poe-se a cozer e
um adubo feito de caldo, vinho branco, sal, pimenta, uma
capella de salsa, cebolinho, pouco tomilho, louro, mafe
gericdo, tudo atado em um mélho, tres cravos da India,
dous denles de alho e duas talhadas de limdo; estando
cpzxda:{ ire-se fora, e posta com o lardeado sobre uma
g1aca de vitela, estando de boa c0r, sirva-se com um molho,
oucom a guarnicio de hervas ou legumes que parecer.

SAVEL.

0 savel é peixe do mar, mas no principio da primavers
entra nos rios; quando sahe do mar vem magro, arido ¢
secco, e tem muito mio gosto ; mas em se detendo algum
tempo em agua doce, cria carne, engorda e toma um gosko
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;agrada: ¢1; e as {omeas, anles de desovarem, sio melhores
que os machos.

Este peixe prepara-se por muitos modos, de que nos arti-
gos seguintes diremos 0s mais usados.

Savel cozido ao carbuyon.

Escamado, estripado e sem guelras um savel, ponha-se
a ferver pouco e pouco em uma calda feita com vinho
branco ou tinlo, uma gotta de vinagre, pouco sal, pimenta
inteira, rodas de cebo a, alguns cravos da India, mange-
ricdo, um bocado de casca de limdo verde e um bocado de
manteiga; em estando cozido, sirva-se sobre um guarda-
napo guarnecido de salsa. -

LAMPREA.

A lampréa é peixe do mar, que tambem enfra como o
savel e outros peixes nos rios de agua doce, no principio
da primavera; ¢ pela figura de nm eir6 grande, e tem a
barriga branca e o lombo salpicado de manchas azues ¢
_brancas.

Concerta-se por differentes modos.

Lampréa guisads para uma entrada.

Lavada e sangrada uma lampréa, guarda-se 0 sangue;
deita-se a lamprea em agua quente, e depois de escaldada
e limada com as costas de uma faca, tira-seihe a ftripa,
corta-se em bocados iguaes, refogdo-se por um instante em
manteiga com farinha c6rada; deita-se-lhe um pouco de
vinho e uma colhér de caldo; tempera-se de sal, pimenta,
noz moscada, uma capella de hervas finas e cebola, com
tres cravos; deixe-se ferver pouco e-pouco, e em estando
cozida e reduzido o moiho, deite-se-the o sangue, e depois
ie ligado, sirva-se quente com sumo de limao.

.Lampréa guisada com mblho doce.

Sangrada, limpa e pr:gamda a lampréa, como a ante-

cedente, corte-se em bocados, fervio-se em vinho tinto com

um bocado de manteiga ctorada, assucar em pedra, canella

e sal; estando cozida, ajunte-se-lhe o sangue mexendo-se,

fara que njo se corte; em se lhe dando uma fervura e es-
ando ligado, sirva-se com sumo de lim3o.

Lampréa assada no espeto.

Limpe-se a lampréa, corte-se em bocados iguaes, ma-
pine-se em azeite, com sal, pimenta, especies e hervas finas
cortem-se outras {antas fatias de pio, mettdo-se alternati-
vamente em um espetinho, amarre-se a outro espeto grande
eponhio-se a assar, pingando-se com manteiga; em estando,
assada, sirva-se com unr gdlho doce, ou molho picante.
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RIRO OU ENGUIA,

0 eir5épeixe de agua doce, da figura de uma cobra;
tem a pelle lisa e cinzenta, e prepara-se p8r muitos modos,
¢omo se verd nos artigos seguintes.

Ha no Brasil o mossum e a cobra d’agua, que lhe sio mui
semelhantes € d0 mesmo sabor; e por conseguinte prepa-
rio-se como o eiro.

Eiré de fricandd para dia de carne.

Esfolado e limpo um eir6 grande, corte-se-lhe a cabesa
¢ a ponta do rabo; parta-se pelo meio, tirem-se-lhe os
lombos, lardéem-se com toucinho fino, fervao-se porum
instanteem vinho branco, com cebolas em rodas e umas
pedras de sal; tirem-se f6ra, ponhdo-se sobre nm caldo de
vitela reduzido e quasi em ponto de gia¢a, com o lardeado
para baixo, e acabem-se de cozer pouco a pouco, emes-
tando cérados como fricand6, sirvio-se com ragu de le
gumes 4 bexaméla ou com qualquer oufro mélho, ou com
essencia ligada de bom gosto ou conforme parecer,

Enguia assada.

Divida-se em postas de seis pollegadas, e lardeadascom
toucinho delgado depois de langadas em -adubo, escorrio-
se e enfiem-se no espeto com um bocado de miolo de V%?
‘do mesmo tamanho posto entrecada posta de enguia. Ve
se assim assando e untando de manteiga, e quando esti-
verem promptas, sirvio-se com um molho de pimenta,
P6de tambem nio ser lardeada a enguia, e servir-secom
uin moélho picante. 4

Eiré frito 4 basilica.

Desossados os eirds, depoisde pellados elimpos, cortem-
se em filetes iguaes, deilem-se sobre um pouco de picado4
créma bem ligado eenrolem-se como as polpetas de vitela;
atem-se com barbante e pouhdo-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 batidos e pdo rajado fino, e frijio-se em manfeiga
¢larificada; eslando fritos e de boa cor, sirvao-se com salsa
frita em roda.

Enguias 4 tartara,

_ Tire-se-lhes a pelle depois de destripadas, fag3o-se em
postas 4 vontade, e deitem-se em adubo. gassem-se logo em
manteiga e immediatamente em ovos, e frijio-se. Mandio-
se 4 mesa com um modlho simples verde e servem para
uma entrada.

Eirés ou enguias marinadas ¢ fritas.

Depois de preparados os eir6s como os antecedentes,
e cortados em bocados iguaes, marinem-se com vinagreé,
sal, pimenta, louro, cebolas ¢ sumo de limdo, depois de
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marinados, por duas ou tres horas, enxuguem-se, esfari-
nhem-se, frijio-se em manteiga clarificada, e sirvio-se
guarnecidos de salsa frita em roda.

Enguias lardeadas.

Lardéem-ge as enguias com toucinho 'delgado em toda a
extensio do lombo, e por meio de um barbante banhado,
ponhio-se em circulo e colloquem-se em um fornozinho ;
depois de promptas, mandem-se 4 mesa com toda a sorte

de tempero ; pode tambem 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 agua, de sorte que o peixe fique coberto,
uma canada de vinho branco, meio quartilho de vinagre,
iemperada de sal, pfmenta inteira, cravos da India, cebolas
em rodas, uma capella de salsa, hervas finas e um bocado
de manteiga; em estando cozidos, tirem-se com uma folha,

ara ndo se quebrarem, ponhdo-se 2 escorrer, e sirvio-se

epois sobre um guardanapo, guarnecidos com salsa em
roda.

Dourados, pargos e robalos assados nas grelhas.

Limpo, preparado e lavado em tres aguas, qualquer destes
])eixes, enxugue-se em um panno limpo, faz-se-lhe uma
ncisio de cada banda com a ponta da faca; marinem-se, &
temperem-se com sal, pimenta, rodas de cebola e de
limio, salsa, louro, e um pouco de vipagre; depois de
marinados, assem-se sobre as grelhas com lume grando.
pingando-se com a mesma marinada; em estando assados
¢ de boa cOr, unio-se com mdlho de remolada ou com
ragu de ostras, de mexilbhdes, de camario,-ou outro qual-
uer, :
1 Pargos ou robalos enrolados.

Escamados e limpos, tirem-se-lhes as espinhas, como aos
antecedentes, deixando-lhes porém a cabeca pegada aos
dous hombros, e ndo as querendo deixar, seja um bocado
de rabo; sal, pimenta, simo de limdo, endireitem-se em
um prato, se for de prata, com os filetes cobertos de picado ;
enrole-se entdo o peixe de roda da cabeca ou do rabo, que
devem ficar no meio; deita-se-lhe por cima manteiga der-
retida, misturada com gemmas de ovo; cubrio-se de pio
ralado fino, pinguem-se, como é de costume, e mettio-se
& coser no forno, ou debaixo de uma tampa; em estando
cozidos, escorra-se-lhes a-gordura, e sirvio-se com culi de
camardes ou com outro qualquer.

Todos estes peixes, cortados os lombos em filetes e ma-
rinados , se servem cozidos no forno, em caixas de prala
ou de papel, com picado por baixo, ou sem elle, segundo
parecer g
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Pargos e outros peizes 4 hollandeza,

Preparados os peixes, faca-se uma salmoura de agua s
sal, e ponha-se a ferver; em fervendo, metta-se o peixe
dentro, e deixe-se continuar a ferver pouco € 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 ('ie limjo,

Robalos e tainhas & maruja.

Depois de limpos ¢ preparados quaesquer destes peixes,
cortem-se em postas iguaes, arrumem-se en uma cassarola
proporcionada, com uma duzia ou duas de cebolas in.
teiras, meio cozidas em agua e esbrugadas; temperese
de sal, pimenta , uma capeﬁ’a de salsa , hervas finas e uma
cebola cravejada; deita-se-lhe em cima uma calda feita de
manteiga e farinha eorada, vinho e uma gotta de agua ou
caldo, e deixe-se ferver pouco e pouco ; em o peixe estando
€ozido, e o molho reduzido, tire-se-1he acapella e a cebola
eravejada, e sirva-se com sumo de laranja ou de limdo,

Douradas e robalos com hervas finas.

Estando limpo o peixe, abre-se por qualquer dos lados,
desossa-se inteiramente, deixando-lhe sémente a cabega
pe%ada 1o lombo, podendo-se deixar inteiros ; guando nio,
podem-se cortarem filetes, sem os separar da cabeca; depois
iemperem-se e marinem-se com azeite, salsa, echalota, um
bocadinho de alho, sal, pimenta,tudo picado, e hervas finas
pisadas; guarneca-se entio o fundo de uma torteira com
manteiga e algumas rodas de cebola; endireite-se o peixe
€m cima com os seus filetes enrolados em torno da cabega,
que ha de ficar no meio; cubra-se de pao ralado fino, ¢
metta-se a cozer no forno; em estando cozido, &)asse-se

ara o prato com geito, e sirva-se com pouco moiho por

aixo , e sumo de limio.

Douradas, pargos, e outros pejzes d créma.

Depois de assado nas grelhas qualguer destes peixes,
arrume-se ao comprido sobre um plafon com manteiga, ¢
fatiaz de miolo de pdo delgadas por baixo; tire-se-lhe a
carne da parte de cima, deixando-lhe a da parte debaixo
€om aespinha, cabeca e rabo pegado ; do que se ihe tirog
faz-se um plca&o, com mais. algum bocado de pescada ou
de qualquer outro peixe; depois, deite-se em um gral, con
©0 miolo de um vintem de pao ensopado em leite, e pisando-
se muito bem, tempere-se com sal, pimenia, noz mose
ralada, salsa, cebolinha e echalotas ; ligue-se com sete 0B
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 pio ralado , e metta-se a cozer
o forno ; estando feito e de boa cdr, passe-se com geito
Para o prato em que se ha de servir com culi, e molho
picante por baixo.
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Chernes, robalos, dourados, e salmdes d Chambér.

Limpos e preparados quaesquer destes peixes, e tirada de
uma 30 banda a pelle, lardéem-se com toucinho fino, desde
a cabeca até ao rabo ; rechéem-se  depois com um picado
4 créma, metta-se-lhe no meio com um salpicio de tibaras
e molejas; guarneca-se_depois o fundo de uma torteira
comprida de pranchas de toucinho e rodas de cebola; po-
nha-se-lhe o peixe em ¢ima com vinho branco , tempere-se
de sal, pimenta, cravos da India, louro, mangericio,
e um bocado de manteiga ; cubra-se ¢om pranchas de tou-
einho e folhas de papel, e ponha-sea cozer no forno; em
estando cozidos, tirem-se-lhes as pranchas, e depois de
eérado , sirva-se com molho de essencia pouco ligado, e
sumo de limdo.

S5ALMAO.

0 salm3o & peixe do mar, mas no princigio daprimavera
mette-se nosrios ; os melhores sao os passadosem aguaclara
e corrente, e devem ser gordos, bem nutridos, e a carne
¢dr de rosa; ordinariamente comem-se 4 corbuyon, cozidos
em calda, e de escabeche ; estando em manteiga e hervas
finas, e assados nas grelhas, e feitos em postas, servem para
empadas, lerrinas, e mais pratos, como se verd nos artigos
seguintes,
Salmdo para uma entrada em dia de carne.

Cortadas as postas da grossura de dous dedos, arrumems-
se em uma panella proporcionada, ou cassarola, com pran-
chas de toucinho, de vitela, de presunto, raizes, cebolas ,
alguns dentes de alho, hervas 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 bocadinhe
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 salmdo em caiza.

Cortem-se duas ou tres postas de salmio da grossura de
dous dedos, marinem-se emazeite bom, sal, pimenta, salsa,
cebolinhas, tibaras, cogumélos, e um dente de alho, tudo
picado muito fino ; fagdo-se depois umas caixas de papel
untadas por dentro de manteiggl; e pondo-se em cada uma
a sua posta de salmio 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 limao, e sirvao-
#¢ Nas mesmas caixas.

Pescada cozida para entrada.
As pescadas e as pescadinhas comem-se ordinariaments,
cozidas ou frias; as grandes serverm-se infeiras, ou e
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postas, e 65zem-se em agua , sal e um pouco de vinagrs
e servem-se ao natural guarnecidas de salsa; e quando
nio, com um mdlho feito de manteiga lavada, uns pos de
farinha, duas gemmas de ovo, salsa, cebolinha picada ,
enxovas, alcaparras, e meia (;olhér do mesmo caldp com
que se cozer a pescada, e depois de temperada com pimenta.
e noz moscada, ligue-se ao'lume e sirva-se com sumo ds
limdo.

Pescada guizada para entrada.

Abra-se a pescada pelas coslas, desde a cabeca até a0
rabo, tirem-se-lhe os lombos ¢ marinem-se por espai:o do
ama hora em vinagre, sal, pimenta, rodas de cebola, o
umas poucas de hervas finas; depois enxuguem-se em
um panno, enfarinhem-se e frijio-se em manteiga clari-
ficada, ou em azeite bem quente, e lume bem vivo; estando
fritas, d4-se-lhe uma leve fervara em um molho de man-
teiga, farinha de trigo corada, uma pouca de substancia do
peiXe, vinho branco, enxovas e alcaparras, temperado com
sal, pimenta e uma folha de louro ; estando feito, sirvdo-sa
com sumo de limao.

qucadinhas'[ritas.

Escamadas as pescadinbas, limpas e bem lavadas, sale
picdo-se com sal pisado fino; enxugdo-se depois, esfari-
nhio-se e {rigem-se em azeite bem quente sobre lume vivo;
degms de frilas, servem-se com salsa frita corada.

0 mesmo modo se servem todos- 08 peixes pequenos
tanto do mar como dos rios.

RODOVALHO.

Peixe assim ehamado por ser de figura redonda e set
um dos melhores, dos mais gostosos e delicados ; de ordie
nario habita nas margens do mar e nas embocaduras dos
rios, onde se nutre de peixes pequenqs, se nio encontra
camardes. ] ‘ ‘

Prepara-se J)or 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-
valbo 3 lava-se muito bem, e ferve-se em uma cassarola
redonda,com um guardanapo por baixo e uma salmoura de
agua e sal ; em fervendo nella meia hora pouco e pouco,’
estando quasi cozido, tire-se a cassarola, ponha-se sobrs:
umas poucas de brasas ; deita-se-lhe uma canada de leile
quente, deixa-se estar, sem que ferva, meia hora ; estando
cozido, suspende-se o guardanapo, para que n3o se quebre,

© posto no ponto em que se ha de servir, mande-se 4 mess
guarnecido de salsal.q Ja s
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. Rodovalho para uma entrada em dia de carne.

Escolha-s¢ um rodovalho do tamanhg e propor¢io do
rato que ha de servir, e depois de limpo e aparado,
ardée-se com toucinho fino, e se for demasiadamenta
grande , tirem-se-lhe os lombos, e lardéem-se ; guarneca-
se 0 fundo de uma torteira com pranchas de toucinho,
ponha-se em cima o peixe; tempere-se ¢om pouco sal,
rodas de cebola, dous ou tres cravos da India, hervas finas,
. duas fatias de presunto; cubra-se com outras pranchas de
touncinho, e metta-se no forno; depois de estar dentro um
Rouco de tempo, deita-se-lhe um quartilho de vinho do
heno ou branco, ¢ deixa-se acabar de cozer devagar;
estando cozido e de boa c¢or, sirva-se com molho & hespa-
nhola e sumo de limdo.

LINGOADOS.

0 lingoado ¢ um dos melhores e mais delicados peixes
que se comem, ¢ pelo bom gosto que tem pode ser chamado
a perdiz do mar; estes prepardo-se por muitos modos, por-
que_delles se fazem empadas, tortas, timbales, popeloes @
ter_riar(nlas; além disto, servem para frigir, e outros diversos
guisados.

Lingoado cozido.

Escamado, limpo e preparado que seja um lingoado
srande, faca-se-lhe uma incisio pela banda das coslas,

esde a cabega 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 eslando cozido, sirvio-se
com molho 4 hollandeza, ou quando n3o, coma-se com
wolho de azeite bom, vinagre, pimenta e sal.

Lingoados feitos com vinho branco,

Limpos e preparados os lingoados, cortem-lhes a cabeca
¢ o rabo, lavem-se, aparem-se e arrumem-se depois em
uma cassarola, ou inteiros, ou em postas, com sal, pimenta,
uma cebola cravejada, uma capella de salsa, hervas finas,
meia duzia de cobolinhas verdes, uma roda de limio, 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
c0Odea de pdo ralada fina, ¢ um bocado de manmteiga lavada,
.e sirvio-se depois de 1elgados com pouco molho & sumo de
lim3o ou de laranja azeda.

Léngoados fritos para prato de assado,

Depols de escamados, limpos e bem lavados os lingoados
salpiquem-ge com sal moido bem fino, abrdo-se depois pelas
costas com a ponta da faca, desde a cabe¢a até ao rabo,
enxuguem-Se uito bem em um panno, enfarinhem-se 6
frijap-se em manteiga clarificada, Qu e azeite hepp quentes)
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gtando fritos e com boa cor, sirvio-se guarnecidos de salsa
ita.

Lingoados em polpetas e [ritos.

Preparados dous ou tres lingoados, tirdo-se-lhes os fils-
tes, cobrem-se com um pouco de picado bem ligado, s
depois de enrolados e atados, arrumao-se em uma cassarola -
pequena com manteiga por baixo, quatro rodas de cebola,”
uma gotta de vinho branco, sal, pimenta e hervas finas;
cobrese com .papel manteigado, e poem-se a ferver meia
hora com fogo por baixo e por cima; tirdo-se, passio-se
duas vezes por ovos cobertos de pdo ralado, frigem-se em
manteiga clarificada, e servem-se depois de promplos, com .
salsa frita em roda.

Lingoados recheiados para dia de petre.

Preparados os lingoados, cortio-se-lhes a cabega ¢ a
ponta do rabo, abrem-se pelo meio, tira-se-lhes a espinha,
deitio-se em um torteira, com manteiga e rodas de cebola
qu baixo, rechéem-se com um _picado 4 créma fino e hem

igado, pinguem-se corn manteiga clarificada e geramas de

ovo; tudo misturado, mettdo-se no forno a cozer, ou de-
baixo da tampa de uma torteira; feitos de boa cOr, sirvioe
se c:fm um mdlho de culi de enxovas e sumo de laranjs,
azeda.

Lingoados recheiados para dia de carne,

Preparados e sem espinha dous ou tres 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, rechéem-se
com um picado feito de peitos de capdo, lombos de peixe
assado, ubres de vitela cozidos, toucinho, gordura de vacea,
tudo temperado e ligado com miolo de pdo ensopado em
IEI.K*OG gemmas de ovo; estando recheiados, cubrdo-se ils
miolo de pdo ralado, e mettio-se a cozer no forno; depois
de cozidos e corados, sirviao-se com molho 4 hespanhols
ou molho de essencia claro, com sumo de limjo.

Salmonete, vezugos, gorazes e cachuchos.

0 salmonete ¢ peixe do mar e muito estimado, porém &
melhor de inverno que de verdo; e 0s pescados entrg ro-
chedos s3o melhores gue 0s que se pescdo nas embocadaras
iloogonos, porque estes tomao o gosto da maresia e sabem a

i Todos estes peixes podem ser cozidos, e comem-se com
qualquer mdlho.
Salmonetes assados,

Tiradas as guelras e as tripas aos salmonetes ¢ muito
bem lavados, corte-se-lhes a ponta do rabo, enxuguem-
#¢ em um panno limpo, salpiquem-se, molhem-se €W
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manteiga derretida, e ponh3o-se a assar sobre as grelhas;
assados que sejio de uma e outra banda com fogo moderado
e de boa cor, servem-se com um molho feito de seus pro-
prios figados, azeite hom, sal, pimenta, e sumo de limdo
ou de laranja ageda.

Tambem pldde-se em outras occasides, depois de assados
o salmonetes, escama-los, e servi-los com moiho de man-
teiga, com enxovas, a que se pode ajuntar meia cothér de
culi de camardes ou qualquer outro que parecer.

Sarda assada.

Tirada a tripa, e lavada muito bem a sarda, corta-se-lhe
a cabega e a ponta do rabo, abre-se pelas_costas, e marina-
seem azeile, sal ‘e pimenta; depois deita-se a assar nas
%r' 1has; assa-se,{nu-to bem, pde-se no prato em que se ha

e servir, abresse, tira-se-lhe a espinha, e serve-se com
molho de mantﬁi a e alcaparras. .

Tambem se podem servir com molho de manteiga quei-
mada e salsa frita.

Sardinhas fritas sem espinha e com olhos.

Prelparadas e lavadas as sardinhas, dé-se-lhes um golpe
gircular ao pé do rabo, corte-se-lhes a cabeca, comprimao-
Be as sardinhas e puxem-lhes Pela espinha, que facilmente
cahir4, Deitem-se em uma vasilha corn o compelente sal, @
quando as quizerem frigir em azeile ou banha de porco,

assem-as por um pélme grosso feito de ovos batidos com
farinha de trigo.

Sardinhas de tigelada.

Refo¥ue-se um pouco uma cebola cortada em rodas,
salsa picada, pimenta verde e da India, alho, louro, sal e
azeite doce, tudp em uma cassarola. Retire-se do fogo,e
acamem-se-lhe as sardinhas, e por cima dellas espremio-lﬁe
lim3o. Volta tudo ao fogo que serd brando, até que tenhdo
soffrido tres fervuras. Se o caldo estiver muito grosso, 0¥
houver receio de que o peixe pegue, deite-se-1hé uma di-
minuta quantidade de agna.
Sardinhas com hervas finas.

Escamadas as sardinhas, tiradas as tripas, cortada a ca-
beca e a ponta do rabo, e muito bem lavadas, marinem-se
em azeite, sal, Jnmen_ta, alho picado e hervas finas; de-
pois de marinadas, dispoem-se em uma caixa de prata
sobre uma pouca de manteiga ou de picado ; cobrem-se de
pioraladofino, ¢ mettem-se a cozer no forno; promptas,
servem-se com am moblho picante por cima.

Ordinariamente comem-se assadas, fritas e de tigelada.

ARRAIA.

Sio varias as qualidades que ha de arraias, masas me-
lhores s3o as que tém uns espinhos ou puas pelo costado.
0s modos de as prepararem sao differentes.
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.., . ;
Corta-se a2 arraia em duas metades; tirado }f()le dos
figados, estripada e muito bem lavada, ponha-se a ferver
cinco ou seis minutos em agua, 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 moélho ligado de manteiga, alcaparras, enxovas,
pimenta e uma gotta de vinagre.
Arraia assada nas grelhas.

Depois de entesadas, pelladas e aparadas duas metadey’
de arraia, derrete-se em uma cassarola um bocadodeman.
.teiga, mette-se-lhe dentro a arraia, tempera-se desal,
pimenta e hervas finas; depois tira-se, cobre-se de pia-
ralado fino, pde-se a4 assar sobre as grelhas, pingando-ss
de quando em quando; assada que seja_por umae outrg
banda e de boa cor, serve-se com um molho de remolada
ou entdo com culi de enxovas, e o figado de arraia pi-*
sado, e que seja quente e picante.

Arraia de mélho pardo,

Refogue-ge em manteiga e farinha cérada, cebola pisada
fina, a que se ajuntem duas enxovas; depois deite-se-lhe
um copo de vinho branco ou tinto, meia colher de caldoe
meia dita de substancia; tempere-se de sal, pimenta,uma
capellinha de salsa, uma folha de louro, um raminho de
mangericao, e deixe-se ferver um instante; depois met
tem-se-lhe dentro duas metades de arraia fritas, comalca
parras inteiras, e serve-se quente com um gole de vinagre
ou sumo delimao.

Arraia frita. L
Cortada a arraia em postas iguaes, entese-se, pelle-se,@
marine-se por duas ou treg horas em agia morna, vinagre,
manteiga, hervas finas, ‘sal, pimenta, alhos, cebola em
rodas, gafsa, cravos da India e um limio 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 deroda. :
Todas estas metades de arraia, ou sejio cozidas, assadas
ou fritas, se servem com molho de manteiga queimads,
{fg\lr.lo?acom vinagre, sal e pimenta, e salsa frita por cima®

DO ATUM E DO PEIXE AGULHA,

Estes peixes para serem bons n3o devem passar de arrobs;
e meia, devem ser novos e gordos, e com carne braned,,
como a de vitela; ordinariamente, comem-se cortados ef¥'
postas da grossura de dous dedos, cozidos, assados ou frl-
tos. O atum, cozido em salmoura e enxuto depois, consers
va-3¢ em azeile com algumas folhas de louro. O atume 0
eixe agulha servem para empadas fritas e quentes, lardea-
os de touclnho grosso e cozidos entre pranchas de touginho
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¢ de vitela, hervas finas, adubos, sal, pimenta, uma garrafa

dé vinho do Rheno ou branco; servem para entradas com

molho e ragis differentes. §
Querendo-se usar delles em dia de carne ou emdia de

gelxei p;eparem-se e sirvio-se como ficou dito do sotho e
0 salmdo.

Tortinha de atum.

Por cada seis pessoas, tomem-se duas ovas de carpa,
bem lavadas, as quaes s¢ branquearid, deixando-se por
oito minutos em agua ji fervida e levemente salgada.
Ajunte-se-lhes um pedaco de atum fresco e uma cabeca de
alho cortada miudamente. Piquem-se juntamente as ovas
e ¢ 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 manteifa. Tome-se logo outra
manteiga, una-se com salsa e cebolas, e deite-se n"umprato
¢Ovo e comprido, rociado com sumo de limdo, sobre cinzas
quentes, Batdo-se doze ovos frescos, as ovas e o atum,
'mexendo-se tudo até estar bem ligado. A tortinha deve
ficar espessa e esponjosa para se comer logo. Para que a
dita tortinha fique bem feita, n3o devem ferver as ovas,
:nem o atum, alids ficarido duros. O prato travessa deve
aquentar-se antes de receber a torta e o moélho. Deve por-se
.promptamente na mesa, para se¢ n3o coalhar; e servira

para um entremeio.
. Empadas de atum,

Duas postas de atum fresco, depois que estiverem duas
horas em conserva de vinho, vinagre e alhos, ponhdo-se a
assar no forno em uma frigi«feira €OIn 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 prelos

- ¢ sumo de limio; faca-se a caixa deuma oitava de farinha

| detrigo; r_nettend’ -lhe o atum com molho dentro, ponha-se
& cozer e mande-se 4 mesa.

' Deste modo se prepara o peixe agulha.

!
TRUTA.

: " Truta é um peixe dos rios, coberto de escamas salpicadas

, e manchas encarradas e tem grande agilidade no nadar ;
as grandes t8m muita semelbanca com o salmdo, e sio dif-
ferentes os modos de as preparar.

Trutas cozidas ao azul.

i PBe-se a ferver meia canada de vinagre o mais tinto que
;puder ser, com sal, pimenta, rodas de cebola, raizes e
iramos de salsa, tomilbo, louro, mangericio e alguns
rdentes de alho; depois de ter fervido um pouco de tempo,
1deite-se assim mesmo quente em cima das trutas (que de-
jvem estar somente sem tripas nem guelras e conservar
I8 escama), em uma cassarola a que se juntard passados
H
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alyuus minutes, vinhe tinto e agua, de forma que figuen
“cobertas; deixem-se ferver alguns minutos; estando-co-
zidas, sirvio-se sobre nm guardanapo dobrado com rameg
de salsa em roda. .
Todos os peixes grandeg, cozidos ao azul, se fazem dests
mesmo modo, e se servem sobre guardanapos dobrados,
. guarnecidos de salsa, por prato de assado. )

Trutas ¢ Genebrina para wma entrada,

Escamadas as trutas, sem as guelras e tripas, ficando
inteiras, enche-se-lhes o vasio com um bocado demgnteiga,
mistarada com pouco sal, pimenta ¢ hervas finas; meiten
se em uma cassarola, deita-se-lhes uma ou dnas. garrafas
de vinho branco ou tinto, de modo que fiquem as trutas
cobertas ; tempere-se de sal, pimenta, uma capella de salsz,
hervas finas, uma cebola crave{ada, um bocado de cddez
de pao, e deixa-se ferver com lume forte, até que.se lhe
pegue o fogo; tanto que a chamma for apagando, deite-%
no molho meio arratel de manteiga fresca, mas ni
junta, e sim aos bocados, uns depois dos outros; ti
depois as trutas, e estando o molho reduzido, ti
cebola e a capella, e sirva-se sobre as trutas, comn’s
lim3o ou de laranja azeda.

Trutas assadas com mdtho de enxovas,

Escamadas, limpas ¢ preparadas as trutas, com assuas
incisdes pelos lados, marinem-se em meio quartifignde
azeite bom, com sal, pimenta, sals?, alho, ceboliniifftudo
picado; deiiem-se em uma torteira, ou em um pratogfmo
se costuma, com toda a sua marinada; cubrao-s¢ 4
ralado fino, e meitdo-se a cozer no forno; estando'd
sirvao-se com um molho de enixovas por baixo. ey

Faz-se este molho com duas enxovas picadas, meia colbd
de culi, e um bom bocado de manteiga fresca, e depois db
ligado serve-se com sumo de limao.

Tambem se podem servir assadas nas grelhas e fritss, ¢
com molhos differentes ou em secco.

Além disso servem para empadas, torfas, ou paraoqy
melhor parecer.

DO KERLUZ OU NERLUZA.

O merluz & o que em portugiez chama-se valgarmen®s
bacalh4o; ordinariamente é d%ngalmoura ou secco; ested
0 que commumente nos trazem os inglezes; omelﬁoren
o0da Terra-Nova; porém hoje vai apparecendo um vindo ds
Suecia, muito superior em gosts, tamanho e arranjo,
seu eslado frescal, gosto e barateza; & de todos e mais 5
@ial, e applicavel a bons guisados que este peixe formess,

Bacalhdo & provengal,

Escolha-se o bacalhdo o mais claro que se achet,
deifc-se do molho um ow dous dias gmda 88 dus o4



http://qae.se

PEIXE 191

Tres vezes 2 agua, escame-se depois & ponha-se a0 Jume em
bastante agua; tanto que levantar fervura, tire-se fara,
abre-se por meia hora, desfaca-se em bhocados, tirando-se
as espinhas; passe-se, depois de desfeito, pefo fogo com
azeite e alhos picados, junte-se-lhe um hocado de manteiga
fresca, uma gotta d’agua ou de leite, mexendo-se sempr(
&obre a fornalha acesa até se ligar; sirva-se quente.

Bacalhdo 4 bexaméla.

Cozido o bacalh4o, desfie-se bem miudo, deite-se em uma
bexaméla bem acabada e de bom gosto, e se fOr paraum
prato sdbmente, deite-se-lhe meia duzia de gemmas de ovo,
€ 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 bacalhdo, & metta-se a co-
zer no forno, ou debaixo de uma tampa de torteira; em
esta\tndo levantado e de boa cor, sirva-se quente no mesino
prato, :

Bacalhdo assado nas grelhas, ou por outros medos.

Se os bacalhdos fOrem grandes, cortem-se 20 meio; quan-
do ndo, em varios pedagos; cozem-se, e depois de cozidos,
tirem-se para um prato; passem-se depois de escorridos
por azeite ou manteiga derretida, cubrdo-se de pdo ralado,
assem-se nas grelhas, e sirvio-se com azeite e'sumo de la-
ranja ou limao. 2

Tambem se. corta em postas, e depois de cozido, enfari-
nha-se, frege-se, e serve-se com um mélho verde ou pardo,
€om enxovas e alcaparras. .

Tambem se faz: mexido com ovos e manteiga; desfeilo
com manteiga, salsa e cebolinha %icada; coberto de pio
ralado, e corado no forno; em filetes depois de fritos,
serve-se coin s6ssa Robert; os mesmos filetes, passados por
um polme e fritos, servem-se grarnecidos de salsa irita.

Bacuthdo ensopado.

Deite-se de molho o bacalhdo por 24 horas; depois po-
nha-se a0 fogo em uma panella com agua e relire-se logo
e comegar a ferver, Tome-se uma cassarola 4 parte e
eite-se-1he manteiga, azeite, salsa e alho, e deixe-se diluir
tudo a fogo moderado. Limpe-se o hacalhdo, fagca-se em
lascas e deite-se na cassarola a fogo forte, deitando-se-lhe
de quando em quando algum azeite, manteiga ot leite;
fuando estiver espesso, mexa-se a miudo, para reduzir o
bacalhio a uma especie de nata. Se quizerem o guisado
verde, substitudo espinafres machucados 4 salsa ; e servird
para uma entrada.

Bacalhdo por oufro modo.

Preparado © bacalhio como acima dissemos, refoguem-
se em azeite doee, cebolas, salsa, tomates, alhos, vinagre,
Jouro e pimenta do reino e de crumari; deite-se-lbes em
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cima ¢ bacalhdo; ajunte-se-lhe alguma agus e ensopese,
Pode ser engrossade com farinha e tambem cobrirse dg
ovos batidos com salsa mui picadinha e farinha de trigo,

Bacalhde ensopado com quiabos.

Refoguem-s¢ n'unma panella vidrada, com azeite doce,
cebolas, salsa, pimenta do reino e cramari, alhos e loure,
€ depois ajunte-se-lhes o bacalhdo ji cozido 4 parte e des.
feito em lascas: mexa-se para tomar gosto, e loge apos dei-
tem-lhes ums por¢ic de quiabos (quingombds) cortados
em rodelas mui finas ; mexa-se tudo, e ajantem-lhe pouca
agua. Coza-se, ¢ quando estiver a ponto, podem deitar-lhe
guantc queirao de azeito de dendé.

Por esla forma se fazem os camardes, peixes e quaesquer
mariscos.

Bacalhdo ensopado com camardies.

Este guisado faz-se como dissemos no bacathdo poy owiro
modo, accrescentando-se uma por¢cao de camardes ?ue
serdo descascados crus ; socdo-se depois as cabegas, deita-
se-lhes agua a ferver, e espremem-se as cascasou passio-$
€m uma peneira, para se ajuntar o extracto ao guisado,
em lugar de agua pura.

Vatapd de bacalhdo.

Depois de molhado, afervente-se o bacalhdo em postas,
alimpe-se e asse-se um pouco ; depois ponha-se a cozeren
uma panella e tempere-se com tomates, cebolas, piments
crumari ¢ todos os lemperos de que usamos, e agalri,
menos vinagre, e por ultimo azeite de dendé. Podem-s¢
ajuniar alguns quiabos cortados muito miudamente. De-
pois de tudo bem cozido, engrosse-se o caldo com farinhd
de mandioca peneirada e misturada com a farinha ds
amendoim torrado, na quantidade de dous vintens. De
pois de prompto come-se com massa de farinha de arroz,
de milho ou de mandioca. A pimenta de cramari deita-
lhe 4 vontade de cada um. Por este modo tambem se {i
vatapd de gualquer peixe, n3o assado, de bagres da L
guanz_ts assados, de camardes e de toda a qualidade do
nariscos.

Bacalhdo em almondeguinhas ou bolos.

Depois de demolhado, limpo das espinhas e da_pelle,
coza-se 0 bacalhfo por pouco tempo, esfarelle-se bem,?
bala-se com quantos ovos quizerem em um prato,com
salsa picada, cebola frita e esmagada, ajumtando-sedb¢
algum assucar ou passas, se o quizerem, Mexa-se ludo,¢
formem-se as almondegas ou bolos, e frij¥o-se em ban
de porco ou em azeite. Depois de fritas, componhio M
mesma frigideira o seiuinte molho: deite-se na mesma
frigideira alguma cebola, a qual se revolvers com algumas
gottas de vinagre: denan&o-se-lhes agua morna, se tivere
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‘sldo fritas em azeite, e caldo se o liverem sido em man-
teiga; mexa-setudo e mandem-se assim as almondeguinhas
para a mesa.

No6s os Brasileiros e Portuguezes fazemos estas almon-
degas ou bolos do modo que se segue, que nao deixa de
ser mais grato ao paladar:

Bolos ou almondegas de bacalhdo & Brasileira.

Demolhado o bacalhio, coza-se, e depois limpe-se unica-
"mente das esplnhas e desfaga-se ; passe depois a um pildo
para ficar bem socado ; refogue-se em azeite, cebolas, salsa
picada miudamente, f/omabes, alhos bastantes, vinagre,
pimenta do reino, louro e pimenta crumari; batdo-seos
Ovos que quizerem, com o bacalhio desﬁa&o; tire-se a
cassarola dos temperos do fogo e v2o0-se misturando aos
poucos 0os ovos e 0 bacalhdo; depois facdo-se os bolos ou
almondegas, empregando alguma farinha de trigo; passem-
se em novos ovos batidos e frijio-se logo em azeite. K
deste modo que s30 mais saborosos.

Bacalhdo em pastel.

Pique-se o bacalhdo, depois de demolhado e limpo ; ajun-
tem-ihe ovos batidos quantos quizerem, com passas, espe-
ciarias e alguns bocados de peras ou limdo de conserva.
Deite-se essa niassa em uma torteira ou {d0rma e cozinhe-se
a fogo lento. P6de encerrar-se este pastel em duas cobertas
deboa massa folhada.

Bacalhdo de escabeche.

Demolhado,limpo e escamado o bacalhdo, enxugue-se 8
deite-se na frigideira. Quando tenha adquirido uma cor
amarella, tire-se e esfrie-se, Metta-se depois em uma va-
silha limpa com lampa e deite-se-lhe meia por¢io de vina-
gre, algumas rodas de lim3o e louro; conservando-se
neste molho porespac¢o de vinte e quatro horas. Coma-se
depois como cada um quizer.

Bacalhdo com moélho de avelds.

Coza-se um pouco do bacalhiodos lombos ou dacauda,
em agua, caldo ou vinho branco. Machuquem depois al-
gumas avelds ou pinhdes e ajunte-se-lhe algum acafrioe
salsa pisada, uma pequena por¢io de miolo de pao esfa-
rellado e atho. Dilua-se esta mistura no caldo, ferva-se
tudo e v4 para a mesa.

Bacalhdo cozido 4 brasileira e 4 portugueza.

0 bacalhdo cozido 4 brasileira leva quiabos, ¢ebolas fen-

idas, maxixes, gilos e bananas da terra quasi maduras ;
€ come-se com um molho de aze'le, vinagre e pimenta
crumari.

0 bacalhio cozldo 4 portugueza leva batatas, cebolas fen-
didas eum molho de couves, que servem tambem para at-
4rahir o sal. Come-se com um moélho de azeite, vinagre,

C. 1 13
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alhos ¢ pimenta do reino: e algund deitdé no' mélho e&
bolas cruas picadas miudamente. ’

TARTARUGA.

A tartaruga é um animal de uma especie particular,
mettido em uma concha, manchada de differentes cores;
a cabeca e o rabo s3o como os da.cobra, e 0s pés como,
gs do hagarto. Ha tartaruga do mar, da terra e daagu

oce. i i ;

Tartaruga de fricassé.

Ponha-se aolume uma panella com agua, rodas de ce.
bola e hervas finas ; em fervendo, metido-lhe dentroas
tartarugas, cortadas as ¢cabegas e 0s pés; em estando ene
tesadas e de modo que com facilidade se lhes possie
separar as gonchas, tirem-lhes as carnes, alim
facdo-se emn quartos e refoguem-se em manteiga polvke
lhada, com uma pouca de farinha de lrigo; depois deitems
lhe uma gotia de caldo, tempere-se de sal, pimenta e
Ihervas finas. Estando cozidas e ligadas com ovos, salsa
picadg, sumo de limdo, sirvao-se quentes para prato do
entrada.

Tartaruga de mélho pardo.

Depois de cozidas e feitas em guartos, passem-se em
uma cassarola com.manteiga e farinha e4rada ; refoguem-
se depois com cebolinha picada; em estando refogadas,
deitem-lhes um copo de vinho e uma colhér de sib-
stancia, temperem-se como as antecedentes e deixem-$
ferver poucoe pouco; estando cozidas e o mdlho reduzido
€ de bom gosto, deitem-lhes uinas alcaparras e sirvio-se
com sumo de limdo. y

¥. B. Tambem servem para sopas, tortas, terrinase
rmpadas.

Tartarugas para dia de carne.

Como as tartarugas do mar sio ordinariamente grandes,
depois de cozidas em agua e sal fazem-se em quartos
alimpdo-se, lardedo-se com toucinho temperade com sal,
glmenta', salsa,echalotas picadas; depois coze-se em uma

réza enire pranchas. de toucinho, pranchas de vaeca,
hervas finas e uma gotta de vinhobranco; em estando ¢o-
zidas e enxutas, servem-se corn um mdlho picante ou com
ragide legames quemethorparecer.

N. B. Podem tambem lardéa-las com toucinho fino,
entesar-se em vinko branco e acaba-las como o rodovalho

de Igica.ndo, @ servir-ge com os mesmos molhos e do mesmo
modo.

& Escabeche.

Ferva-seem uma tigela um pouco de vinagre destempes
JFado com agua, um pouco de azeite, sal e folhas de louro,
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§fmo de limdo ede lima, e gengibre pisado com as mais
especies pretas.

eito isto, tempere-se do que lhe for necessario, pro-
yando-se para que nao ﬂque_ forte o escabeche; e sempre
ge fari a quantidade proporcionada 4 do peixe para qu~,
houver de servir.

P eize mourisco,

Metiio-se em uma panella duas postas de qualquer peixe,
¢0m meio arratel de manteiga, um quartilho de vinho
branco, duas cabecds:de alho, e todos os adubos inteiros ;
tapada a panella, e barrada por fora com massa para que
ndo sdia o bafo, ponha-se¢ a eozer em lume brando ; como
estiver cozido, deite-se o peixe sobre fatias, € com limdo
Por cima mande;se 4 mesa.

Deste modo se fazem linguados.

Tainhas ou paratis assados & pescadora.

Tome-se¢ a tainha ou parati grande, lave-se inteiro, e
com as escamas, dém-se-lhes dous lanhos ao correr do
lombo um de cada lado, metta-se nelles sal moido,
asse-se 0 peixe nas brasas ou na grelha. Quando estiver
assado, ponha-seno prato, e sirva-se deitando-se-lhe por
cima um moélho composto de agua fria, pimenta de cru-
mari, sumo de limdo e sal. 'E muito saboroso.

Peize frito em manteiga.

Tomarid em uma tijela uma pequena porcdo de manteiga,
e a pordo a derreter em pouco lume; derretida que seja, ¥a-
se-lhe tirando a escuma, e ficar4 o sal no fundo;entdo deite-
se a dita mantei%a:em uma frigideira, onde se ha de frigir o
peixe, e preparado este, vai-se frigindo tudo o que qui-
zerem; depois de frito, faca-se-lhe 0 molho, pondo-se uma
tigela nova, e se ir4 tirando com uma colhér, para que se
nao corte a dita manteiga, e deitem-lhe duas ou tres gem-
mas de ovo, conforme a quantidade do peixe, sumo de
limdo, e deite-se tudo em cima do peixe, € com alguns ra-
mos de salsa e rodas de limdo 'por cima, mande-se 4
mesa.

Este mOlho se faz tambem para peixe cozido.

Peize inteiro assado, cozido e frito.

Corta-se um peixe em tres partes, dando-lhe dous golpes,
ficando a cabeca sendo uma parte, o meio outira, e o rabo
outra; peguem-lbe pela cabega € pelo rabo, frijdo-lhe o
meio, e virando-o na mesma forma, Irijio-o da owutra
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 maos, cozio-lhe a cabega em um tacho de agua fer-
vendo. Feito tudo isto, ponha-se o peixe em um prato sobre
empada sem tampa,’e fagao-se tres caixinbas, para que em
&ma se ponha molho quente para assado, em outra mélho
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frio para cozido, em outra escabeche para frito; logo que
estiver feito, mande-se 4 mesa.

Recheio de peize.

Picadas duas poslas de pescada, sem pelle nem espinhas,
ponhdo-se a frigir duas cebolas picadas com salsa, e deilem-
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 estd no cepo picada, e picai-
do-a outra vez com Imais tres ovos crus e dez réis de pae
ralado, tempere-se com tcdos os adubos, sal, Vinagre e
limdo; logo que estiver temperado este picado, se pode
recheiar com elle qualquer peixe que quizerem,

N. B. Com este picado se podem recheiar: ovos, be-
ringelas, cebolas, chicorias, alfaces, couves, nabos, alca.
chofras, )

Tambem delle se fazem: capellas, almondegas, trouxas,
e tudo o mais que quizereimn, accrescentando ou diminuindo,
conforme fOr a quantidade.

Z6ro, Zonzbré ou Zororé.

Esle guisado brasileiro é o mesmo carurd, porém feito
como este, quiabos cortados em rodas finas, bagres da
Laguna, bredos e beldroegas, ou ainda ora-pro-nobis, e
grelos de abobora, tudo bem aferventado

Torta de peize.

_ Pique-se uma pequena quantidade de salsa e cebola muife
bem, e ponha-se a afogar; logo que estiver afogada, pi-
jquem-se muito bem duas postas de qualquer peixe, e po-
gha-se a afogar nos mesmos cheiros, com algum vinagre;

uando estiver cozido, tempere-se com todos 0s adubos,

eitem-lhe camardes ou ameijoas, ou mexilhdes, coalhe-se
tom quatro gemmas de ovo, e deiXe-se para esfriar; faca-se
a massa da maneira que quizerem ; feita e cozida a torta,
mande-se 4 mesa.

Fatias com peize.

_Piquem-se sobre uma mesa uns filetes de pelxe, cont.
&iros, chernes, robalo ou pescada; deite-se em um gral
fle pedra, tempere-se com sal, salsa, casca de limdo, assucar
fino, e alguns biscoutos de amendoas doces e amargas;
tudo picado e feito em massa, e um bocado de manlei
ligados depois em gemmas de ovo € um bocado de miolo
Pao ensopado em leite, corte-se um pio em fatias delgadas,
ponhio-se em uma torteira untada de manteiga, e guarhe-
¢ao-se as fatias com o picado, e mettio-se a cozer no forno}
em estando cozidas, giacem-se com asstcar finoe a pé
quente, e sirvdo-se para entremeio.

Alluméla de enzovas,

Lavem-se tres duzias de enxovas, abrdo-se em duas
partes, tirefu-se-lhes as esginbas, deitem-se de molho em
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um quartilho de azeite; tirado o sal, deitem-se sobre um
anno e enxuguem-se, passem-se por um poélme feito com
arinha de trigo, vinho branco, um pouco de azeite, e

{rijﬁo-§e; fritas e de boa cor, sirvio-se quentes para efie
remeio.

Popetoes para dias de magro.

Tire-se toda a carne de uma pescada, de eirds, . de
outros peixes bons, tempere-se com sal, pimenta, especies
e um pouco de coentro secco, tudo pisado, salsa e cehola,
pique-se sobre uma banca muito bem, e depois pise-sa
com miolo de pido dessecado em leite, e ligue-se com gems
mas de ovo; isto feito, guarneca-se uma popeteira de fo-
lbas de papel manteigado, deite-se o0 picado no fundo e de
roda, metta-se no meio um ragu de lombos de lingoados e
rabos de camardes, cubra-se com o resto do mesmo picado
€ por cima uma folha de papel manteigado, e metta-se no
forno a cozer; estando cozido, tirado o papel, vire-se
sobre o prato, tire-se-lhe mais o papel, e sirvasse com
culi de camardes, ou com qualquer outro que melhor
parecer,

Tambem se fazem popetdes com raga de ostras e de ou-
tros mariscos, e de lombos de diversos peixes.

Empadas de lombos ou filetes de lingoados.

Guarneca-se de picado o fundo de uma caixa de em
{)ada, onha-se-lhe em cima os filetes de uns poucos de
ingoados fritos, com salsa, echalotas e cogumelos, tud¢
icado e temperado com sal, pimenta, uma capella de
1ervas finas, e uma cebolinha cravejada; cubra-se tudo
com outro pouco de picadv, 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 ragui de tubaras e rabos de
camardes; bem acabado e de bom gosto, serve-se quente,

As tortas, popetdes e timbales acabdo-se e servem-se da
mesma féorma.

Timbales de enguias e outros peixes.

Tomem-se umas poucas de enguias, por outro nome
eir6s, cortem-se em bocados, refoguem-se em manteiga
e farinha de trigo corada; depois de refogadas, deite-se-lhes
uma pouca de substancia e vinho branco; temperem-se
de saE pimenta, cebola cravejada, uma capella de hervas
finas e salsa, deixe-se cozer; estando cozidas, ajuntem-se-
lhes rabos e culi de camardes; no entanto, guarnega-se
uma cissarola por dentro com massa tenra ou de folhado
grosso, ponha-se por c¢ima desta um_picado de peixe &
crema; depois, deitem-se dentro os eir6s com todo o sew
molho, mas frlo; cubrdo-se com o mesmo picado, tape-se
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, ahra-se*.
deite-se-lhe dentro um pouca de culi picante e sirva-sg
quente para uma entrada. . -

Todos os timbales de peixe, ou seja este em posias, oy
em filetes fritos e mettidos em ragus, com suas guarnigdes
giﬂ‘erentes e fritos, acabdo-se e servem-se como 0s preca

entes.

Enguia 4 Tartara,

Esfolai, estripai e lavai uma enguia, tirai-lhe a cabeca,
cortai-a em postas de quatro pollegadas, e deitai-as n'umg
cassarola com meia quarta de manteiga, um dente de alho,
cebola e salsa picada, pimenta e sal. Fazei-as estrugir deg
minufos, e depois tirai-as, envolvei-as em pao ralado,
fazendo-lhe apegar o mais que puder ser. Batei a gemma
e a clara de um ovo, molhai nelle as postas sem despegar
o pio ralado, até lhe formar uma boa capa, e depois
assai-as nas grelhas, virando-as de todos o8 lados. Servems
se com um moétho de remolada, como o de perd, ou con
moédlho de mostarda.

- Enguia & la poulette.

Limpai e preparai a enguia, como a de cima, e cortai-a
em postas de duas pollegadas. Fazei-as brangquear em agua
a ferver cinco minutos, ajuntando-lhe um gole de vinagre;
tirai-as e ponde-as a escorrer. Deitai n'uma cassarola uma
colbér de farinha e meia quarta de manteiga; mexei e fa-
zei-a derreter, mas ndo é preciso, nem é bom que torme ¢Or.
Tanto que estiver derretida, ajunfai-lhe um colhér de co
zinha de agua a ferver, e tornai a mexer; dejtai-lhes um
copo de vinho branco, sal, pimenta, um pedafo de tou-
cinho do tamanho do dedo pollegar, 0 sumo de um limfo,
um pequeno ramo sortido de cheiros, seis cogumeélos par-
tidos em quatro pedacos cada um, deitai-lhe dentro as
postas da enguia. Deixai ferver meia hora, desengordural
e deitai-lhes tres gemnias de ovo amassadas féra do lumes

Caril para qualquer peize.

Afogadas dnas cebolas bem picadas em uma quarta de
manteiga de vacca, deitem-lhes uns poucos de camar(es,
ou ameijoas, com leile e uma quarta de amendoas, €0-,
zendo-se tudo. até que fiqgue um tanto grosso, tempere-s¢
de adubos. Feito isto, coza-se meio arratel de arroz em
agua e sal, ponha-se no prato, e sobre elle algamas postas
de peixe que.quizerem, cozidas em agua; e deite-se por
cima o caril.

|
Deste modo se faz tambem caril para carne, mas nio
leva marisco.

Outro carsl 4 Asiatica.
Tempere-se qualquer peixe, como dissemos no caril o
geliinke, mudando-se unicamente a manteiga para azeie
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'doce; e obter-se-ha um bello caril, como o usio em toda
a Asia e Africa Uriental,

Conserva de peize.

Ponhio-se em conserva de vinho, vinagre, alhos oure-
ﬁos e sal, duas postas de peixe que quizerem, por espaco

e duas horas; tirado o peixe da conserva, assado e
posto no prato, facdo-lhe 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 4 mesa,

Esta conserva serve para todos os peixes,

1.

‘o

8-
9.
10.

BANQUETE DE PEIXE PARA QUARESMA,

Quatro pratos grandes de favas com 0OvVo0s.

Vinte pratinhos de cartuxas de ovos com camardes.

guatro pratos de saveis assados.
inte pratinhos de ameijoas de escabeche.

Quatro pratos de lingoados recheiados.

Vinte pratinhos de azevias assadas, com alcaparras
e outras hervas.

Quatro pratos de cherne ou pargo de conserva.

Vinte pratinhos de salmoneles ou ovas albardadas,

Quatro pratos de tigelada de lingoados ou de qual-
quer outro peixe.

Vinte pratos de pastelinhos de marisco,

Quatro pratos de cardo de Ferndo de Souza.

Vinte pratinhos de espargos ou alcachofras.

Quatro pratos de empadas de lampréas ou de outro
qualquer peixe.

Vinte pratinhos de ciba em gigote.

Quatro pratos de tortas de fratas.

Vinte pratinhos de milicia de amendoas. .

Quatro pratos de peixe frito.

Yinte pratinhos de fruta de ciringa.

Quatro pratos de pasteis de ovos molles.

Vinte pratinhos de cidrao assado.

N. B. Este banquete pode modificar-se, accresceniar<4s
ou diminuir-se da féorma que quizerem.




MARISCOS.

DO MARISCO.

Todas as cousas tém seu lempo proprio, em quea e
riosidade e a experiencia descobrio melhores effeitos;
estes mesmos se achdo no marisco; porque qualquer ma-
risco fora de seu tempo é menos saboroso e mais damnosg,
Esta € a causa por que as lagostas, camarges e ostras sio
melhores no verdo; porém devem ser escolhidos desde a
lua nova até a lua cheia, porque entio sio mais cheios &
saborosos.

E notem os leitores que as lagostas tém nolombo uma
tripa ou veia que é muito damnosa i saude; e porisso
deve-se-lhes tirar depois de aferventada. O caramujo.ou
caracol da pedra (murici) tem igualmente uma veia
costas (da qual se extrahe, emquanto vivo, uma bella o
duradoura tinta para marcar roupas_brancas), - cuja vela
tambem se lhes deve tirar depois do marisco cozido 8
limpo do casco ou costra com que elle cobre a cabega; esb
depois dislo € que este marisco pode ser applicado aosdifle-
rentes guisados. O sambagoid (especie de ameijoa do Brasi)
deve igualmente ser aberto em uma panella posta ao fogo
sem agua, e depois de extrahirem-se os mariscos dassuas
conchas, embebem-se em sumo de limdo, mexem-se 8
lavdo-se bem em agua, para deste modo neutralisar-lhes
um certo gosto que elles 1&m, de sarro de cachimbo ; feito
isto, sirvdo-se delles para os guisados. Quanto 4slulas,
devem tirar-se-lhes com cuidado as tripas, para que senio
derrame o fel, e igual cautela se terd com a extracedo dos
olhos. Finalmente deve haver o mesmo cuidado com 0
folvq; € para que esle fique bem macio, basta s6 que $

he tire, emquanto crii, uma espinha ou cartilagem qué
elle comtém na cabeca.

N. B. Advirto que todas as vezes que dissermos adubos
prelos, é cravo, pimenta e canella.

Ragu de mariscos por differentes modos.

.Deve-se advertir que sem embargo destes ragis de ma
Yiscos servirem para guarnicdes de entradas, tambem ser-
vem para pratos de entremeio, com a metade de uma cddes
de pao no meio. Além disto, tambem servem com mdlho
branco ligado com gemmas de ovo, tanto para dias de
carne, como de peixe, com a differenca que em lugarde
otucinho e culi de carne, suppra a manteiga ou azeile 6
molhem-se com substanecia e cali magros.
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LAGOSTINS £ CAMAROES.

Ha duas castas de lagostins e camardes ; uns s3o do mar
e outros de agua doce ; mas uus e oulros tém as mesmas
guahda_des e sdo excellentes para sOpas, culis, ragus, sala-
as e differentes oulras guarnicoes.

Bolinhos de lagosta ¢ 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 pdo ralado e gemmas esniiga-
Ihadas de ovo cozido. Ligai tudo isto com alguma farinha
e fritai os bolos em mantelga. Servi-os seccos com ramos
de salsa ou com n10lho de pevitada. (Sdo gostosissimos).

Camaroes guisados.

Passados os camardes por duas aguas e muito bem lim-
pos, deitem-se por um quarto de hora em agua fervendo
com sal por cima, e poslos depois dentro, passados e muito
bem esburgados os rabos, passem-se pelo lume com man-
teiga, musserdes e tubaras em fatias, uma capella de salsa
e hervas finas; deite-se-lhes depois uma gotia de caldo de
.peixe, e deixem-se ferver pouco e pouco ; reduzido o molho
¢ de bom gosto, sopre-se-lhe a manteiga, liguem-se com um
culi de caniardes, e sirvio-se quentes para euiremeio.

Camardes com cajis d Brasileira.

cortem-se os cajus em rodellas,. aferventem-se, e quando
estiverem meio cozidos, retirem-se e escorrdo-se. Descas-
quem ent3o uma porcdo de camardes, e deitem-se em uma
Ppanella, onde se tenha refogado em manteiga, gordura ow
‘azeite, cebolas, tomates, salsa, alhos, louro, pimenta da
India e crunari, e por ultimo ajuntem-lhes os cajis. Logo
que tudo esteja refogado, e tenha tomado sabor, passe-se
ara’ uma frigideira, acame-se muito bem, volte parao
0go, e cubra-se com umn batido de ovos. Sirva-se depois.

Palmitada de camardes.

Escolha-se o palmito, corte-se em pedagos, lavese e
coza-se em agua e sal. Descasquem os camardes crus;
refoguem 4 parte em azeite doce ou manteiga todos os
temperos, como dissemos nos camardes com cajus, deitem-
lhes os camardes, e depois os palmitos, tirados com a es-
cumadeira ; deixe-se que tudo tome gosto, e deite-se-lhes
alguma agua pura e vinagre, para acabar de cozer. Cubra-
se tudo entdo com ovos batidos, e mande-se para a mesa.

Deste modo se fazemn palmitadas de gallinha ou de outras
aves, de peixes ou de mariscos.

Camardes guisados.

Lavai os camardes duas vezes, deitai-os em agua a ferver
com o sal preciso por tempo de um quarto de hora ; pon-
de-0s no passador para lhe escorrer a agua, e esburgai-os.
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Deitai n’'uma cassarola uma pouca de manteiga, que seja
proporcionada aos camardes, com salsa e algum caldo de
peixe, ou agua a ferver; ajuntai-lhe tibaras em fatiase
inettei-lhe os camardes deniro. Deixai apurar o mdlho,
tirai a manteiga que sobrenadar, engrossai-o com um res-
tordo de peixe e servi-os quentes. N

N. B. Depois de eskurgados os camardes podem servir
para sOpas, arroz, salada e molhos. Tambem se podem
guisar para dias de carne com toucinho derretido em vez
de manteiga, ajuntando-lhe tibaras e salsa

Camardes de salada.

Cozidos e esburgadcs as rabos dos camardes, temperem-
se de sal, pimenta, azeite, vinagre, cebolinhas em rodase
uma pouca de salsa picada ; deitem-se_110 prato com o seu
mdlho, concertem-se com geito e sirvdo-se guarnecidos de
salsa pelo meio.

Querendo-se, tambem se podem servir com mdlho de
reniolada e com mostarda, parecendo.

Ragi de camardes.

v Cozidos os camardes e esburgados os rabos, refoguem-se

em toucinho derretido, com fatias de tibaras, musserdes,
€ um hocado de presunto; em estando tudo refogado,
deite-se-lne uma colher de substancia, temperem-se, 8
deixem-se cozer; liguem-se com um pouco de culi de
camaroes ; e acabado e de bom gosto, serve-se para o qus
se quer.

Camardes d bexaméla.

! Limpos e esburgados os rabos dos camardes, cozio-se
em bom adubo, feito de vinho branco, manteiga e hervas
finas ; depois de cozidos, passem-se para uma bexaméla,
feita como é de costume e de bom gosto, e postos ao lume
a aquentar, liguem-se com duas ou tres gemmas de ov0
batidas, sumo de lim3o, e sirvao-se quentes para entremeio,

Camardaes torrados.

Lavem-se 0s camardes, e aparem-se-lhes um pouco as
caudas, as barbas e os ferrdes. Deite-se em uma panelia
azeite doce, cebolas e salsa picada, alho, louro, pimenta da
India, e bastante de crumari, sal e vinagre; refogue-88
tudo, e depois lancem-lhes em cima os camardes, e deixems
se tostar bem, mexendo-se a miado. Depois mandem-56 &
mesa, e, se 0 quizerem, podem ajuntar-lhes um mélbo:
Proprio; mas nao serio assim tio saborosos. A

Chouricos de lagostas e camaraoes.

Assadas no forno ou debaixo de brasa tres ou quatro
eebolas, piquem-se, pisem-se e misturem-se com banbs
de porco cortada em pedacos miudinhos; os rabos de meio
cento de camardes picados, oito ou dez gemmas de ovo,
duas colhéres de culi dos mesmos camardes; posto sobre
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o lume, e mexendo sempre, tempefado de sal, pifmenita,
salsa picada, hervas finas e especies finas, tire-se em prin-
cipiando a ligar-se, sem que ferva, e de bom gosto, enchio-
se as tripas como se tem dito e coz3o-se em vinho branco,
tendo cuidado de pica-las com uma agulba, para que nio
arrebentem (advertencia que se deve ter em todos 0s mais);
em esfriando, assem-se sobre as grelhas com papel por
baixo, e sirvio-se em gatos pequenos com filetes de miolo
de pdo entremeados e laranja azeda.

Polvo, lagostas, ostras e lulas.

Pescadas as lagostas, atem-se com uin barbante, deftem-
se em agua fervendo e sal, deixem-se cozer meia hora,
ticem-se depois para féra, deixem-se esfriar, abrio-se,
tire-se-lhes a tripa, e sirvdo-se sobre um guardanapo,
guarnecidas de salsa.

Polvo ensopado.

Depois de cozido o polvo em agua e sal, coria-se em
pedagos, e ensopa-se com lodcs 0s temperos, segundo o
gosto brasileiro ou européo.

Polvo em salada.

Cozido o polvo como acima dissemos, e cortado em
bocados miudos, tempere-se como salada, ¢ mande-se &
nesa.

Lulas em saladas ou ensopadas.
As lulas prepardo-se da mesma fé6rma que o polvo.

Lulas recheiadas.

Limpas as lulas, mas ndo abertas, aferventem-se; e de-
pois enchio-se com um recheio feito 4 parte em azeite doce
com camardes picados, cebolas, tomates, salsa, louro,
alhos, pimenta da India e de crumari, e alguma agua, vina-
gre ¢ sal; cobrem-se as lulas, depois de cheias, com as
suas cabecas, e cozem-se com agulha e linha, e vio assim a
frigir em azeite. Depois deitdo-se em um molho preparado
c¢om todos os temperos que agqui notamos e vinagre. Por
este mesmo modo se recheido o8 peixes.

Lagostas guisadas,

Depois de cozidas as lagostas, ponh3o-se a esfriar, abrdo-
88, tire-se-lhes a tripa do rabo, cortem-se em filetes iguaes,
refoguem-se em manteiga com salsa, cebolinha e tubaras,
tudo picado ; deite-se-lhes, depois de refogadas, meio quar-
tilho de vinho brauco, meia colhér de culi, um dente de
alho, uma gotta de azeite, e deixe-se ferver tudo pouco e
pouco; em o0 mdlho estando reduzido e de bom gosto, sir-
vio-se quentes com sumo de limio. |

Tambem se servem com molho branco e com molgo dos
fricassés, \
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Ostras ao Natal.

Lavadas e abertas as osiras, apardo-se, e servem-ss
assim mesmo cruas nas suas conchas, com pimenta ¢
limdo.

Tambem se comem abertas sobre as grelhag com fogo
debaixo e a p4 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; polvilbdo-se com codea de pdo ralado fino,
assdo-se sobre as grelbas, corio-se com uma pé de ferro
quente, e servem-3¢ com sumo de limao.

Ostras de cassarola. .-

Abertas e deitadas com a sua propria agua em uma cas-
sarola, poem-se a0 lume, e antes que fervio, tirem-se fora,
aparem-se, arrumem-se em um prato com manteiga lavada
1o fundo, meio dente de alho, salsa picada bem miuda,
pimenta, e uma ou duas colberinbas de vinbo branco.
cubrio-se com ouiro bocado de manteiga e de pdo ralado
fino ; mettdo-se no forno ou debaixo de uma tampa; em
estando cozidas e coOradas, sirvio-se para um prato do
entremeio.

Ostras de comadre.

Entesadas as ostras, sem que fervio, ponhio-se a es-
corter em um peneiro; depois, piquem-se bem miudas,
deitem-se em um gral de pedra, pisem-se com miolo dé
pio 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 pio ralado fino, e mettem-
se a cozer no forno; estando coradas, servem-se para
entremeio.

Ostras em conchas de romeiro,

Faca-se um picado de ostras misturado com um bocado
de peixe, pelomesmomodo que o antecedente, e depois de
pisado e temperado da mesma sorte, guarnece-se comelle
0 fundo erodas de umas conxas de peregrino, pondo-se-lhe
no meio duasou tres ostras temperadas com hervas finase
manileiga ; cubrio-se, como por baixo, com o mesmo Pi
"cado, e por cima deste miolo ge pio raiado fino; mett30-8
a cozer no forno, e em estando muito bem c()ra&as, sirvao-
se para prato de entremeio.

Ostras com queijo parmezdo.

Guarneca-se o fundode umi prato de manteiga lavada,
ponbdo-se-lbe em cima as ostras polvilhadas de pimenta
€ salsa picada, deite-se-lhe meio copo de vinho branco,
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eubrio-se com outro bocado de manteiga e queijo parmezio
ralado, mettdo-se acozer no forno, e em estando cozidas,
yirvio-se para entremeio, comoas antecedentes.

Bolinhos de ostras.

Ponde as ostras frescas sobre as grelhas, para as tazer
abrir, e auxiliai isto com a pi quente pela parte de cima.
Depois de abertas, deixai-as entesar na sua propria agua,
sem que fervao. Tirai-as da concha, alimpai-as e lavai-as;

onde-as a marinar n'um prato covo com algum vinho

ranco, alhos pisados, cebola e salsa picada, pimemia e
rodas de limdo ; deitai-lhes algum sal, Passadas duashoras,
tirai-as, escorrei-as no peneiro, enxugai-as n’um panno
lavado, e misturai-as n’'um polme grosso de farinha, gem-
mas de ovo anassadas e vinho branco, a que ajunlareis
tambem algumas gemmas esmigalhadas de ovo cozido e
miolo de pio ralado em pouca quantidade.

Tirai com uma colhér de ferro a por¢do 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 férma 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 limio; em
estando marinadas o tempo necessario, escorrio-se, enxu-

uem-se_em um panno; passe-se por um polme feito com

arinha de trigo, ovos e vinho branco; depoisfrijdo-se em
manteiga clarificada; fritas e de boa cor, sirvio-se para
prato de entremeio, guarnecidas com salsa frita de roda.

Ragi de ostras.,

Desfacdo-se duas enxovas em uma pouca de manteiga ou
toucinho derretido ; deite-se-lhes, depois de desfeitas, meio
copo devinho branco e meia colhér de substancia, tempe-
re-se de pimenta, uma capella e uma cebolinha com dous
cravos da India ; deixe-se reduzir, ligue-se depois com um
pouco de culi, ajunte-se-lhe duas ou tres duzias de ostras
entesadas e aparadas; ponha-se sobre o lume, e sem que
ferva ede bom gosto, servird para varias guarnig0es.

Pastelinhos de ostras.

Guarnecidas as formas da massa folhada, metta-se-lhe um
mpouco de picado, e em cima desle, uma ostra passada prie
meiro por uma pouca de salsa e alho picado e temperadas
de pimenla, 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 céradas, sirvio-se
quentes. .

Todos os pasteis de marisco, como sio : mexilhdes, ca-
Jnardes ¢ apeijoas, se podem fazer desta forma.
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MEXILHOES.

O mexilhdo & marisco muito gostoso, e do tamanho de
uma fava; encerra-se entre duas cascas ou conchas, negras
e azuladas, e prepara-se por muitas féormas,

Mexilhdes para dia de carne,,

Limpos e abertos os mexilhées , tiradas todas as cascas

e os caranguejos que tiverem dentiro, guarde-se a agua qu‘
deitarem , passem-se por toucinho derretido, fatias de tis.
buaras, e um bocado de presunto, uma capela de salsa s
um poé de pimenta; deite-se-lhes depois uma colhér de sub-
stancia, e deixem-se ferver pouco e pouco; em as tibaras
estand~ cozidas, liguem-se com um pouco de culi, sopre.
ze-lhe «oda a gordura, deitem-se dentro os mexithdes, com
uma gotta de sua mesma agua, conservem-se sobre lume
brando um pouco de tempo, e antes que fervdo, sirvio-se
com sumo delimdo para prato de entremeio.

Mexilhies d Provengal.

Lavados e limpos 08 mexilhGes , dejlio-se em uma case
sarola, e poem-se ao lume para se abrirem; estando aber-
tos, tira-se-lhes 2 metade das cascasy € a outra metade:
com o mexilhao dentro, refoga-se em azeite, com:pimenta, -
salsa e alho picado; depois de refogados, deita-se-1hes meia
colhér da sua mesma agua, e sem que fervao, assim. mesmo
quentes, sirvao-se para prato de entremeio.

Mexilhoes para dia de peize.

Abertos os mexilhdes, tirados das conchas e limpos ,
como o8 antecedentes, passem-se pelo lume em uma cas-
sarola com manteiga, cebolinha e salsa picada; deilem-
se-lhes depois duas colhérinhas da sua propria agua, tem-
perem-se com uma pouca de pimenta, um dente de alho
e uma folba. de louro ; ligue-se com um pouco de culi,
deixem-se por um instante sobre lume brando, e sem

lrlye &f)ervio-, sirvao-se com sumo de laranja azeda ou de

1 .

Querendo-se servir com mdlho branco, deite-se-Ihes si=
mente da sua agua, eliguem-se com gemmas de ovo, come
para um fricasse.

Os mexilhides servem-se parasdpas, tortas e outras varias
guarnicoes.

Ragw de mexilhdes.

Abertos sobre o.lume-e descaseados os mexithdes, guarde-
.86 uma pouca da sua propria agua; refogiem-se 4 parte:
tubaras e cogumélos em manteiga derretida ow em tou-
cinho, temperados com pimenta, uma capella de salsa e
hervas finas; deite-se-lhes depois de refogados uma gotta
de vinho branco e substancia, e deixe-s¢ ferver pouco 8
pouca;, reduzido o molho, ligue-se com um culi de vitela
.€ de presunto, deitem-se-lhes os mexilhdes com a sua agua,
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¢ tendo bom gosto, e sem que ferva,sirva-se este ragd para
#todas as entradas com mexilhdes.
-4

Mexilhoes com aéhar.

Ponha-se a ferver um pouco de vinagre forle, e quando
ferver deitem-lhe canella inteira , pimenta, vinagre, mos-
Aarda e noz moscada, tudo mal pisado; depois de tem-
#):rado 0 vinagre com estes adubos., passem por elles 0s
mnexilhdes , os guaes, depois de passados, se irdo ponda

camas -em um boi%o , e em rada cama deitem uns p6s
os ditos adubos; guando esliver cheio o boido, deilem-
dhe o winagre fervendo, e se nio bastar para cobrir os
exilhdes, deitem-1he vinagre frio, e por cima sal e azeite,
#fue faga lagco para se ndo corromperem, v
+ N. 8. Gom eslaconserva se fazem : marmelles, cebolas,
gouves, murcianas e beringelas. 4
. ‘Tambem se fazem pepinos e cenouras, mas hio de estar
primeiro dez dias.em salmoura, e tirando se'della lavio-se
em vinagre

Tortas de mexilhées.

;Pior}ue-se muito bem uma peguena quantidade e salsae

4ebala e ponha-se a afogar ; depois de afogada, deilem-thes

s mexilhdes .com seu vinagre; gquandlo ferverem, tem-

gerg*se .com 0ovos e pontha-se a -esfriar ; feita a torta, e
a gue Beja, mande-se 4 mesa.

Bribigoes de tigelada.

Lavados muito bem os bribigdes da aréa, ponhdo-se 2
abrir em um tacho ; quando estiverem abertos, lavem-se
.outra vez em agua limpa, enxuguem-se em UM panno
Javado, e enfarinhando-os com uns pos de farinha de trigo,
'mandem-se a0 forno em uma tigela com azeite, vinagre,

lhos e sumo de lim#o; depois de cozidos, mande-se 4 mesa
$a mesma tigela. ' -

Deste modo se faz — tigelada de mexilhdes.

Pasteis de bribigdes.

Degois de descascados os bribigdes e afogados com salsa
e e ola, temperem-se com quatro gemmas de ovo (lcomo
-&uem faz picado de peixe) ; facdo-se os pasteis de folhado
o tamanho que quizerem, e mandem-se 4 mesa quentes.
N. B. Deste modo se fazem pasteis de camardes, ameijoas
ou mexilhdes.

Galeirdes assados e recheiados.

. Chamuscados, limpos, e tiradas as tripas aos galeirdes ,
-Fecheido-se com um picado feito de miolo de pao ralado,
‘yma qnarta de manteiga fresca, uns pés de farinha de trigo,
"duas colherinhas de vinho tinto, salsa, albo picado, tem-
gperado com sal, pimenta, cravo, noz moscada ralada, louro
{@ tomitho em po6 ; tudo amassado junto e mettido dentre
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dos galeirdes, coza-se a abertura com linhas, mett3o-se em
um espeto e ponhdo-se a assar, pingando-se com vinho
branco, sal e manteiga derretida; estando assados, sirvio.
se com 0 seu mesmo molho, polvithados com cddea do pio
ralado e sumo de limdo.

Galeirdes de varios modos para entradas.

Depois de limpos os galeirdes, entesados e lardeados.som
filetes de enguias e de enxovas, recheiem-se com um picado
Jeito dos seus figados, 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 os
galeu'ﬁes, coza-se a abertura com linhas, atem-se com bar-

ante , metlio-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 ponco quatro ou cinco horas; ep
tando cozidos, tirem-se fora, faga-se nm ragu de nabod
cozidos na mesma calda, e depois de ligados e sem Fordul%
ajuntem-se-lhes uns bocados de miolo de pdo fritos,¢
sirvio-se com sumo de laranja azeda ou limdo. el

Tambem se podem servir com raguis e guarnigdes difk
rentes, como sdo: ostras, mexilhoes, tibaras, camardey
ou gualquer outro que parecer. ’
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P0 USO QUE DIARIAMENTE SE 'FAZ NAS COZINHAS DOS LEGU
MES , RAIZES E SEMENTES ; DO MODO DE SE CONSERVAREM
PARA O INVERNO E EMBARQUES DE VIAGENS PROLONGADAS.

Ervilhas verdes e seccas.

As ervilhas verdes s@o excellentes e servem com varids
‘3acas 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 diverses modos de se prepararem que se tem dite

pos artigos indicados.

As ervilhas Seccas servem para dar corpo e fazer caldo
gara dias de peixe, para sOpas, poréas, ¢ para molhar as
substancias.

As mesmas ervilhas cozidas com carne de porco, ou se¢jdo
inteiras ou passadas pela peneira, sio de grande recurse
para os navegantes.

Lentilhas,

Aslentilhas ordinarias, depois de lavadas , limpas e cor
zidas em agua, escorrem-se, refogio-se em manteiga e umg
pouca de farinha de trigo corada, temperdo-se e servem-s¢
como os feijoes brancos abaixo ditos. i

As lentilhas pequenas, cozidas em caldo e passadas pela
estamenha ou pela peneira, servem de ordinario para varia®
sOpas e terrinas, como foi dito.

Lentilhas por outro modo.

Cozdo-se a fogo lento, em uma cassarola, com alguma
Janteiga, sal, pimenta e um mélho de salsa, Podem igual-
fente cozer-se com um bocado de toucinho oucom umg
bom salchichio, e ainda mesmo com agua e sal, concepr
fando-se depois com cebolas.

Cenouras e panacios.

S&o raizes gue ordinariamente servem para_ dar gosto &:
toda a qualidade de soOpas, substancias, culis e brézass
além disto, servem para guarni¢ées de entradas, s_eud‘
tortadas com igualdade e torneadas de roda; depois d&
entesadas, refogio-se em toucinho derretido com uma
fatia de presunto; refogadas, deite-se-lhes uma coihér de
caldo e outra de substancia, e um pouco de vinho branco;

[ A 14
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depois de temperadas e cozidas, liguem-se com um pouee
:de culi; e tendo bom gosto, tire-se-lhes a gordura e sir.
ivao-se dellas no que fOr necessario, como para terrinas
outras entradas variadas.

Em caso de necessidade, cortadas em filetes, servem pafy’
pratos de eniremeio, passadas por manteiga derretida,
polviihadas de farinha de trigo, temperadas e molhadas
depois com um pouco de caldo; em estando cozidas, li-
guem-se com %emmas de ovo desfeilas em leile, e sirvio-se
com um gole de vinagre.

Tambem, cortadas duas cebolas em filetes, e refogadas
em manteiga corada com farinha de trigo, molhem:se com
caldo, temperem-se de sal e pimenia,e em estando cozis
das, deitem-1hes os filetes das raizes, ji cozidas na panell,
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, facdo-se em quartos,{
afoguem-se em manteiga de vacca com azeile e cebola
logo que estiverem afogadas, ponhdo-se a cozer emu

anella em agua quente, tempere-se com sal, vinagre

imao, todos os adubos, mel. ou assucar, farinha de trj
frila bem torrada, e um pouco de caldo em que se cozerdo;
depois de cozido, mande-se 4 mesa.

Tambem se lhe deitdo ovos estrellados duros, querendo,

Cenouras de tigelada,

Cozidas as cenouras, depois de fritas em quartos,®
passadas por pdlme de farinha de trigo, ponh3o-se a frigit,
vao-as escumando em uma frigideira, e deitem-lhes por
¢ima uma potagem, que se fard afogando :em manteigd
de vacca um pouco de perrexil, coentro, salsa, cebolae
Yorteld, temperando-se com vinagre, canella, todos o
4dubos, mel ou assucar, para que figue bem agra e doce;
fobre esta potagem deitem-se aeis ovos batidos, coza-s¢em
geme brando por baixo e porcima, € corada mande-se é

Sa., .

:
b

Hervas quaesquer que quizerem.

Tomar4d umas hervas, as escaldardd em forvends,
e ns_abafarad; logo que estiverem bem escaldadas, as io-
girdd; e depois as passardd por ovos batidos, 8 4 modo ds
trouxas as irdo escamando em um prato ou frigideira,
a encher, com todos 0s adubos; corada em lume brandoy:
mandario & mesa.

N. B. Assim se faz de caldo amarello, e tambem d8
liervilhas.

Cebolas, salsa e cebolinhas.

Estas tres cousas sio de muita utilidade nas cozinhas;
das cebolas devem servir-se com moderac8o : usa-se dellas
em muita variedade de sdpas, nas substancias, nos culit
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como fol dito. As cebolas pequenas, que s3o brancas, re-
dondas e iguaes, servem de ordinario para guarnicGes de
s0pas e de varias enlradas, segundo foi explicado ; cozidas
86 por si, servem para saladas, lemperadas com sal, pi-
menta, azeite e vinagre.

A salsa e a cebolinha servem para differentes mothose
temperos, como j4 mostramos.

Cebolas recheiadas.

Assem-se na cinza cebolas grandes, ¢ quando estiverem
}Jromptas,. limpem-se, tire-se-lhes o inferior, e deite-se-
hes recheio-cozido ; cubrio-lhes a superficie com midlo de
pdo, e mettdo-se em um fornozinho. Tambem se podem
recheiar cruas.

Alhas-paorras e nabos,

0 alho-porro, em dia de carne, deitado na panella, serve
somente para dar bom gosto ao caldo; em dias de jejum,
cortados em filetes, serve para sdpas de peixe, de'lampréa,
e para varios le es. !

Os nabos tambem servem para adpas, guarnicdes de en-
{radas e terrinas.

Nabos geladas.

Cortem-se os nabos, branquéem-se, refresquem-se, @,
escorrio-se, para se deitarem em manteiga. Ajuntem-lhes
nata, algum assucar, uma colhér de caldo, e apure-se tudo.
Retirem-se 4 medida que forem tomando ¢or ; concertem-
se em um prato, deitando-se-lhes por cima a gelatina
que se liver despegado, e accrescentando-se-lhes quatro ou

cinco colhéres de caldo passado na peneira. Serve para um
entremeio,

Nabos com mosterda.

Depois de cortados, cozdo-se o0s nabos com algum sal e
manteiga, e depois deilem-se em um molho branco, ajun-
tando-lhe uma. colhér-de mostarda. Tambem se pide sup-
primir a mostarda. Servem para um entremeio.

Alhas, rocambolas e echalotas.

O alho, a rocambola e a echalofa servem para ragis
e molhos appetitosos, como repetidas vezes temos mas-

Agrides , esiragie, corefolia, horteld a pimpinslie.

As folhas dos agrides, temperadas com sal e vinagre,
servem para guarriecer capdes, perus, gallinhas gordas, e
outros pratos de assados; as outras todas servem para
guarni¢oes de salada e para diversos molhos,

0 agrido usa-se.tambem cozido, para guarnigio de vacca

3e
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Tomilho, lcuro, mangericdo, funcho e mangerons,

0 tomilho, louro e mangericdo, atados com salsa, sen
vem para adubos, brézas e capellag em que entrdo as hep.
vas lnas. s

A mangerona serve s para favas verdes, !

gl 1funcho, depois de cozido em agua, serve para diversos
molhos.

Adubos que ordinariamente servem nas cozinhas,

0Os adubos mais usados sido: 0 sal, a pimenta da Indla,
o cravo da India, a canella, a noz-moscada, 0 macjr ot
fior de noz-moscada, o gengibre, a pimenta longa, a s
mente de coentro, a herva doce, o cominho e a semenls
do funcho. .

Elles tanto servem inteiros como Plsados, para dareng
gosto aos adubos, brézas, pecas de fiambre, gresuntoc
pecas de vacca ; ajuntio-se-lhes, por vezes, graos de goe
nebra e algum salitre, para dar uma cdr escarlate 48 pecd
de vacca, as cabecas de porco, etc., assim como, hervi
finas, como fica declarado em varios artigos.

Rabdos e rabinhos, ou rabanetes,

Serveni-se ordinariamente estas raizes no principio da
mesa, e comem-se crias com sal, azeite e vinagre, que
rendo.

Aipo e alfuces.

Sendo o aipo tenro e branco, come-se de ordinario em
salada, temperado com sal, pimenta, azeite, vinagre
mostiarda.

Tambem serve niettido na panella para dar gosto 3
¢aldo, e para guarnicdes, como fica dito.

As alfaces tambem se comem emn salada, quando,iﬁ
brancas e tenras; tambem servem para s0pas, ragus, ¢
outros differentes pratos de entremeio.

Aipo frito.
Depois_de limpo e branqueado o aipo, escorra-se e coz-

se em caldo, molhe-se depois em uma massa convenients
para frigir-se, Servird para um entremeio

Aipo com ervilhas.

Corte-se o aipo muito miudamente, e facio 0 mesmo
aos espargos, ou, em lugar destes, ajuntem-ihe ervilhas.
Afervente-se tudo, escorra-se e deite-se em manteigd,
salpicando-se com farinha de trigo e humedecendo-se co
caldo. Quando tudo estiver cozido, misture-se-lhe.um
balido de gemmas de ovo, e mande-se 4 mesa com falias
de pio,

Alfaces recheiadas.

Branquéeni-se, refresquem-se e espremio-se as alfaces
para extrahir-lhes toda a agua, abxiol-)se e separem-se-lhel
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as folhas, para se recheiarem; depois reunio-as e amar-
rem-se para cozerem a fogo vivo. Tire-se quando estive-
rem a ponto, e passe-seé na peneira o fundo do cozimento,
¢ ajunte-se-lhe um copo de vinho branco, e apure-se. Antes
de irem 4 mesa, accrescente-se-lhes uma pouca de man-
teiga gal'a ligar o motho.

lfN. . Os espinafres cozinhio-se do mesmo modo que a¢
alfaces.

Alfaces fritas.

Escolhdo-se as alfaces redondas, pequenas e repolhudas,
e depois de limpas e amarradas com um barbaiite, cozio-se
com uma capa de toucinho, cenouras, cebolinhas, sal,
pimenta, noz-moscada e um moélho de hervas finas, hu-
medecendo-se tudo com caldo. Quando tomarem sabor,
separem-se n’uma-toalha, e depois de frias, emmassem-se
o frijio-se. Serve para um entremeio.

Alfaces magrase

Preparadas como fica dito, escorrdo-se e deitem-se em
uma cassarola com manpteiga fresca ou azeite, e uma co-
1hér de farinha diluida ; e depois temperem-se convenien-
temente com sal, pimenta, noz-moscada, algum sumo de
limdo, vinagre, e deixe-se ferver por um quarto de hora.
Pode supprimir-se o acido, e irem 4 mesa com leite, nata,
algum assucar e um batido de gemmas de ovo.

Chicoria branca e ordinaria.

Se & tenra, come-se em salada, temperada segundo o cos-
tume ; além disto, serve para guarnicdes de entrada, ou
posta em ragli com essencia de presunto, ou em uma be-
xaméla ; outras vezes, pode ligar-s¢ com gemmas de ovo
desfeitas em leite, e servir para entremeio.

Chicoria brava.

Tambem serve para salada, se é branca e tenra; se verde,
serve para caldos refrigerantes e medicinaes,

Chicoria d portugueza.

. Refoguem-se em azeite uns dentes de alho picados; de-
pois deitem-lhes uma gotta de agua quente, uma gotia de
vinagre, sal, pimenta, e liguem-se com farinha de trigo ;
deitem-lhe dentro a chicoria picada, cozida e espremida, e

_deixe-se ferver pouco e pouco; tendo bom gosto, serve-sa
com ovos escalfados para egtremeio.
Feijoes verdes 4 ingleza.

Derreta-se uma pouca de manieiga misturada com hervas
finas picadas, sal e pimenta; lancem-lhes em cima os fei-
joes, que devem ter estado por algum tempo em agua fer-
vendo ; refogue-se tudo em uma cassarola ; ajunte-se-lhe
mais uma pouca de manleiga com farinha e sumo de limao, |
€ servird para um entremeig.
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Feijdo verde d [ranceza.

Tomai sufficiente quantidade de feijoes verdes tenros
com a casca, tirai-lhe as duas extremidades e os flos, Pen-
durai nas cadéas sobre a fogueira um pote de aza de ferro
coado com bastante agua e um pouco de sal. Quando a agua
ferver a grande caixao, deithi-lhes o feijao dentro, todo de
uma vez, e avivai o lume para que nio cesse de ferver ; a
agua deve cobrir sempre o feijao. Passados dez minutos,
véde se estio cozidos, e ndo € necessario que se esmiga-
lhem. Tirai-os para féra com a escumadeira, e deitai-op
n'um alguidar de agua fria. Deitai n'uma cassaroia umt
pouca de manteigd fresca, um bocadinho de cebola picad
e ajuntai-lhe duas colhéres langadeiras de agua a ferverg
uns graos de pimenta. ,

Escorrei os feijoes na peneira, e deitai-os dentro da case
sarola ; sacudi-os e deixai-cs ferver cinco minutos. Deitais
lhes fora do lume umas gemmas de ovo amassadas, e atgu-
mas gottas de sumo de limdo. Em se cozendo 0 ovo &
engrossando o molho, servi-os. '

Nunca deiteis farinha no feijao verde nem nas ervithas;
porque as torna indigestas e lhes tira o seu gosto natural.

Feijoes verdes d paisana.

Derreta-se em uma cassarola uma pouca de manteiga com
. Mlsa picada, e deitem-lhe os feijoes ; mexa-se e apure-s8
+ymodlho ; porém antes de irem para a mesa, ajunte-se-lhes
s batido de gemmas de ovo, diluido com sumo de liméo
ou vinagre. Serve para um entremeio,

Feijoes verdes com cebola.

Deite-se em uma cassarola uma pouca de manteiga,es
cebola muito bem picada; salpigue-se com farinha de trigo,
e molhe-se com caldo em alguma substancia. Reduza-seo
molho, e accrescentem-lbe os feijoes verdes cozidos ji em
agua e sal. E um entremeio.

Feijoes brancos.

Ponhdo-se a cozer em agua ; cozidos, escorrio-se; depois
derreta-se em uma cassarola um hocado de manteigs, @
deite-se-lhe meia mio cbeia de farinha de trigo; em esta
estando corada, refogue-se nella uma cebola picada ; de-
Bons ajuntem-se-lhe os feijoes, deite-se-lhe agua quanto

aste,temperem-se de sal, pimenta, salsa, cebolinha picada
€ um %ole de vinagre ; em fervendo um pouce de tempo @
tendo bom gosto, sirvdo-se quentes.

Se forem para dia de carne, passem-se por toucinho
derretido, e em lugar de agua, use-se de substancia e s

sencia de presunto, e servirdd para guarnicdesde varias
entradas. 4

Assim se fazem lentilhas-
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Feijoes verdes com camardes d brasileira

Limpas as vagens, cortem-se miudas, e cozio-se em
agua e sal. Deite-se em uma cassarola azeite doce, cebola,
salsa, tomates e alhos bem picados, louro, pimenta da
India e de crumari, e por ultimo vinagre e sal ; refogne-
se tudo isto, e deitem-se-lhe camardes descascados cris e
as vagens ; ajunte-se-lhes alguma agua. Pisem-se em um

al as cabecas dos camardes, deitem-lhes agua fervendo,

remio-se em uma peneira, e ajunte-se este caldo ao
guisado. Quando tudo estiver cozido, engrosse-se com fa~
rinha e mande-se 4 mesa.

FeifGes verdes & provengal,

Cortem.se as cebolas erg rodas, deitem-se n'uma cassa-
fola com azeite, e ajuntem-lhe os feijoes com salsa picada,
821 e pimenta ; tiepoxs de tudo haver cozido por alguns mo-
mentos, concertem-se em um prato, deitando-lhes por cima
algumas gottas de vinagre fervido na cassarola. E igual-
mente um entremeio.

Feijoes verdes de fricassé.

Cozidos os feijoes em agua simples, refoguem-se com
manteiga, polvilhados de farinha de trigo, e temperados
de sal e pimenta; depois deitem-lhes uma colhér de caldo,
dém-lhes uma fervura, e lignem-se com gemmas de ovo

esfeitas em leite, com uma pouca de salsa picada, um dente

alho e um gole de vinagre; tendo bom gosto, sirvio-se
ara entremeio.
Feijoes com vinho.

Cozdo-se o8 feijoes como temos dito, deite-se-lhes de-
?ois alguma cebola em manteiga, até que comece a tomar

or, e misturem-se-lhes os feijoes, humedeca-se com vinho
e temperem-se com sal e pimenla, Serve para um emtre-
meio.

Tuté ou feijdo preto d mineira.

Cozinhe-se o feijao preto em agua e sal; ¢ logo que esteja
aberto escorra-se-the o caldo lodo. Pique-se uma boa
porcio de toucinho, derreta-se em uma panella separada,
e guardem-se os lorresmos, ajunie-se 4 gordura salsa ¢
cebolas bem picadas, alho, louro, pimenta. do reino, &
bastante quantidade da de crumari ; refogue-se tudo muite
bem, e ajuntem-lhe os feijoes para acabar de refogar ests
mistura ; depois do que lhes deitardd gfua a ferver, e aca-
bem de cozer-se, temperando-se de sal. Logo que estejae

romptos, vi-se-lhe deitando farinha de mandioca, mexen-

o-se até se fazer de tudo uma massa que nlo fique molle.
Tire-se entdo para um prato travéssa, arranje-se com a
eolhér, enfeite-se com os torresmos, deitando-se-lhe por
cima mais alguma gordura de toucinho derretido, ¢ man-
de-se 4 mesa, Come-se com lombo de Minas, com lingui-
¢as, carue ou lombo de paren aswada.
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- Feijoes verdes d provengal.

Pisem duas enxovas, salsa, um dente de alho, e desfacio
‘tudo_em azeite; desfeito, deite-se por cima dos feijdes, i
\cozidos em aﬁua; temperem-se com sal moido e pimenta,
tudo misturado e mexido, e sirvdo-se conforme parecer,

Feijdo preto com leite de coco ¢ bahiana,

Coza-se 0 feijio preto em pouca agua 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 4
mesa. Come-se com peixes salgados.

Guandus, andids ou guandds.

Esta especie de feijoes cozinhio-se'do mesmo modo que
o feijio miudo ou fradinho. Sdo mui gostosos quando se
ensopdo com camardes, azeite, sal, pimenta da India e da
crumari, cebola , salsa, tomates, alho, louro e vinagre,
Muitas pessoas passio estes grios na peneira, depoisde
cozidos em agua e sal, para rejeitar-lhes a casca, que é mui
dura, e temperao-os depois.

Favas.

Quando as favas sio pequenas e tenras, tirdo-se-thes
somente as extremidades; porém sendo grandes rejeita-se-
1hes a casca ; branqueido-se depois umas ou outras em agua
e sal; deixdo-se escorrer, e vao depois a coZer em uma
cassarola com manteiga, um molho de salsa, segurelha,
pimenta e sal, a que se ajunta caldo e agua; temperdo-se
-depois, e quando estiverem a ponto, ajuntem-lhes um ba-
tido de gemmas de ovo e algum assucar. Servein para umn
entremeio.

Favas de fricassé.

Esburgadas e enlesadas as favas, refoguem-se em man-
feiga com uma capella de salsa, segurelha, uma cebolinha
gom dous cravos, e polvilhadas de farinha de trigo; dgpm
deitem-lhe uma gotta de agua quente, temperem-se de 8
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 born gosto,
sirvio para entremeio.

Favas d provencal.

Tomem favas bem tenras, refoguem-se em azeite com
meia duzia de alcachofras tambem tenras, e cortadas em
quarlos, femperadas de sal, pimenta, uma capella de salsa
€ segurelha e uma cebola ; polvilhadas de farinha de trigo,
deixem-se cozer na sua inesma substancia ; cozidas que
sejao, liguem-se com gemmas de ovo desfeitas em vinagre,
com noz moscada ralada; depois de ligadas e com bony
gosto, sirvao-se para entremeio.
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Favas & portuguesza,.

Fervdo-se as favas com uns olhos de alfaces em agua
simples; escorrdo-se pela peneira, deitem-se em uma cas-
garola com azeile, temperadas de sal, pimenta, cebolinha
e coenlro picado, e refoguem-se pouco e pouco ; depois de
refogadas, deitem-lhes uma gotta de agua quente, e dei-
xem-se ferver pouco e pouco; em estando cozidas e com

ouco molho, deitem-se no prato com assucar e ovos escal-
ados em cima, e sirvio-se conforme parecer,

Ervilhas & ingleza.

Deitem as ervilhas em agua fervendo, com algam sal, e
¢ozao-se a fogo vivo. Quando estiverem cozidas, escorrio-
$e em uina peneira, depois deilem-se em um prato, no qual
.§4 estard uma pouca de manteiga derretida, com salsa pi-
€ada e sal, Serve para um entremeio.

Ervilhas & créma.

Tomem-se ervilhas bem tenras, passem-se por manteiga
derretida polvilhada de farinha de trigo; deite-se-lhes de-
pois um copo de agua quente, temperem-se de sil, uma
capella de salsa, uma cebolinha e dous cravos, e deixem-se
ferver pouco e pouco; em estando cozidas, deile-se-lhes
um bocadinho de assucar, liguem-se com gemmas de ovo
desfeitas com créma de leile, e sirva-se para pralo de en-
tremeio. '

Ervilhas com toucinho.

Corte-se um pouco de toucinho em pedacinhos e frija-se,
molhando-se depois com agua ou caldo, e deitem-lhe as
ervithas com um moélho de hervas finas e algnm sal, e

pimenta, e cozio tudo a fogo lento. E igualmente outra
entremeio.

Ervilhas d flamenga.

Deitem-se as ervilhas em agua fervendo com sal e um
Yocado de assucar; em estando cozidas, escorrio-se pela
¥geneira, passem-se por uma cassarola com manteiga, @
dando-se-thes duas voltas ao lume, serve para entremeio..

Ervilhas & jardineira.

Deitem-se as ervilhas em uma cassarola com manteiga,
olhos de alface, uma capella de salsa, cebolinha, dous
cravos da India ; 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 de
gvo desfeitas em leite, e sirvio-se para entremeio.

CARDOS , ALCACHOFRAS, ESPARGOS E COUVES.

Sdo todos de mnilo uso nas cozinhas, para varias guare
picoes, diversos praios e entremeio, como esta explicados
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Cardos de Ferndo de Souza.

Depois de cozidos os cardos em agua, muito bem picados,
afoguem-se com cheiros e 1nanteiga, temperando-os com
todos os adubos, e coalhem-se com gemmas de ovo (como
carneiro picado), deitem-se em uma frigideira, e com ovog
batidos por cima ponhio-se a corar, e Icande-se & 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 pao esfarellado, e depois o
cardos, salpicando-se com queijo, e assim se vao acamabdo,
até que figuem bem cobertos com o mélhoe o queijo; con-
tanto, porém, que a ultima camada deve ser feila com miol(
de pao esfarellado e hem combinado com queijo ralada
Ponha-se entdo sobre um fogo moderado, e coberto con
tampa, deitando-se-lhe entdo manteiga derretida sobre ¢
midlo de pdo. Serve-se como entremeio,

Trouxas de cardo.

Picados e afogados os cardos {como acima dissemos,
frijio-se em um ovo balido 4 maneira de wma filhé espal-
mada; ponha-se nesta filho o cardo picado, e dobrande-a,
deitem-se no prato ; deste modo vdo-se fazendo as trouxas
Rté encherem o prato.

N. B. Tambem se fazem de qualquer peixe picado ot
Jarisco.

Do mesmo cardo picado se fazem tambem pasteis,

Cardos com queijo parmeszdo,

Cortem-se os cardos do tamanho que qyizerem, entesem.
se e cozdo-se em um branco; cozidos, deitem-s¢ em un
molho de essencia ou em um molho 4 hexaméla, arrumene
se em um prato, com uma pouca de manteiga, e queljo
ralado por haixo; deitem-lhes o resto do molhe por.cims,
cubrdo-se de queijo ralado, mettdo-se a corar no forno;

depois de carados, alimpem-se as bordasdo prato, e sirvio-
#e paraentremejo.

Alcachofras.

Limpas as alcachofras, tirem-lhes o talo de dentro, 8
depois de muito bem cozidas, recheem-as por dentro, &
enire folha e folha, de maneira que fiquem coino um pas
com o recheio que quizerem; ponhio em uma frigideirs:
untada de mamelfa com gemmas de ova por baixo e por
cima e uma gotta de caldo ; cozio devagar em lume brando
por baixo e por cima, coalhem-se com gemmas de ovo, 8
mande-se 4 mesa sobre fatias com canella por cima.

Alcachofras geladas.

_Cortem-se as aleachofras em guatro ou seis paries,
tire-se-lhes o inlerior, passam-se por manleiga em umé
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eassarola , polvilhando-se com sal find, & eo¥i0-se com
brazas sobre a tampa. Quando tiverem tomado gosto e cor,
deitem-se no prato com a cabeca para baixo, para que ap-
areca a parte gelada, e deite-se-lhes manteiga por cima.
um entremeio.

Alcachofras ¢ italiana.

Dividdo-se as alcachofras em quatro partes iguaes, tire-
se-lhes o interior, esfreguem-se com sumo de limio, o
cozio-se em agua, sal e sumo de um limdo ou agrago.
Retirem-se quando estiverem cozidas, escorrdo-se e man-
dem-se 4§ mesa com motho 4 italiana. Serve para um
entremeio.

Pratinho de alcachofras.

Escaldadas as alcachofras, e cortadas as pontas e pés
dellas, afoguem-se em manteiga com cheiros, vinagre a
todos os adubos; coalhem-se de gemmas de ovo, e man.
dem-se 4 mesa com canella, e limio por cima.

N. B. Deste modo se fazem cardos e espargoss

Alcachofras recheitadas.

Aparadas e entesadas as alcachofras, tire-se-lhes o feno

ue tiverem no meio, recheiem-se com qualquer picado

e carne, de peixe ou de hervas, e ponhdo-se a cozer entre
pranchas de toucinho, com meia colhér de caldo, sal, pi-
menta, dous cravos e uma capella de hervas finas; em es-
lando cozidas, ponhdo-se a escorrer sobre a peneira, @
yirvio-se depois com essencia de presunto.

Alcachofras cozidas.

Cortadas com igualdade as pontas das folhas de umas al.
sachofras, deixem-se ferver em agua e sal, com um bocade
de manteiga; estando cozidas, ponhdo-se a escorrer, tires
se-lhes o feno com uma colhér, concertem-se no prato, @
sirviao-se com um molho de essencia ligada com manteig§
Jimenta grossa e um gole de vinagre.

Alcachofras & provencal.

Cortadas as ponlas das_alcachofras, temperem-se coxf
sal, pimenta e azeite; ponhio-se em wma torieira, mettios
se a cozer no forno, e deixem-se ferver pouco e pouco;
estando assadas, tirem-se, ponhdo-se no prato,deijte-se-lhes
uma gotta de azeite, e sirvdo-se para entremeio.

Alcachofras fritas.

- . Aparadas as alcachofras, corfadas em quartos, tirado o
feno e as primeiras folhas, deitem-se em agua fria ¢ um
pouco de_vinagre; escorrao-se depois, e ao tempo de se
servirem deitem-se em uma tigela com ovos, farinha de tri-
0,8al, pimenta eum gole de vinagre; misturado tudo muito
m, frijdo-se pouco e pouco em manteiga de porco, que
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nio esteja demasiadamente quenie; em estando fritas,
sirvdo-se guarnecidas de salsa para prato de entremeio.

Querendo-se para dia de peixe, frijio-se em manteiga
de vacca ou em azeite.

Cebolas geladas,

Descasquem-se doze cebolas grandes, sem se lhes tocar
na cabega, colloquem-se n'uma cassarola, afim de que
picadas possio manter-se umas ao lado das outras. Deite--
se-lhes manteiga derretida com sal, quasi uma onga de
assucar, e um pouco de caldo por cima; cozdo-se,e logo
que tomem c¢or, ponhio-se ao redor da entradaem qye
hio de servir, com um garfo. Torne-se depois a deitkr
algum caldo, ou vinho na cassarola, para despegar-l
o que tiver ficado gelado, e lance-se esse resto na entr
depois de passado na peneira.

Couve-flér de varios modos.

Entesadas em agua, e cozidas depois em um branco,
escorrio-se sobre a peneira, arrumem-se em um prato,
e sirviao-se com um moélho de manteiga ligada, pimenia
€ vinagre. :

Tambem depois de cozidas, e arrumadas no prato. com
manteiga e queijo ralado por baixo, cobertas com um
molho e queljo ralado, co6rao-se e servem para entremeio,

Tambem se servem em salada, e passada por um pélime,
gerveme-se fritas.

Couve-flér ¢ Gertrudinhas.

Coze-se em agua e sal; corta-se em bocados, e passdo-se
estes por gemmas de ovo batidas ; frigem-se em manteiga
de porco, depois faz-se um moélho de fricassé, e servemsse
para entremeio.

Tambem sdo 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 salchichdo; tempere-se, e ponha-se logo a ferver, &
depois a cozer a fogo lento. Quando tiver tomado gosto,
concerte-se a_couve_ com 0 toucinho por cima, apure-se
cozimento, ajuntando-se-lhe alguma manteiga misturada
com farinha, e sirva-se sobre ella como uma entrada.

Couve lombarda.

Coza-se_a couve por algum tempo, e depois corte-se-he
0 talo e pique-se a couve em pedag0s: coza-se a fogo lento
€m uma cassarola, com alguma manteiga, sal e pimenta,
mexendo-se sempre, para que ella embeba bem a manteiga.
Serve para um entremgio.
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Couves com matae

Limpas as couves, cozio-se em agua e sal, refresquem-
e 6 escorrdo-se, e depois cortem-se em bocados grossos,
@ passem-se em mahteiga, com sal, pimenta e noz-mos-
cada ralada. Humedeca-se tudo com nata, e apure-se a
fogo brando, até que a couve esteja bem concertada.

Couves recheiadas.

Tomem-se couves de tamanho commum, tirem-lhes as
Jolhas verdes mais grossas, branquéem-se em agua fer-
vendo por espaco de um quartd de hora. Tirem-se e es-
corrio-se, aperiando-as com as maos; tirem-lhes depois
os olhos, e recheiem-se com uma mistura de carne de
Salchichas e castanhas picadas, ou outro qualquer recheio.
€ubra-se cada couve com as suas folhas, amarrem-ses.
prepare-se com toucinho o fundo de uma cassarola, e pa’:

ha-se nella cada uma couve coberta com outras lascas &

oucinho. Ajuntem-lhesem circumferenciarestos de cenow
ras e de cebolas, deitem-lhes caldo e algum vinho brancq
e cozio-se a fogo lento. Logo que estejao bem cozidas e ¢
moélho apurado, tirem-se do fogo e concertem-se, rocian-
do-se com o molho passado na peneira. Serve para uma
éntrada.

Couve [rita.

Esta couve deve ter estado em adubo de sal, vinagre
e salsa, antes de por-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
maos; tirem-se-lhe depois as folhas grandes, e o que ficar
do talo ponha-se em uma cassarola com sufficiente 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 sorle de carne, ou como entremeio.

Espargos com manteiga,

Aparados 0s espargos, cozio-se inteiros em agua e sal;
depois de cozidos, escorrio-se, arrumem-se com geito,
mettendo as pontas para o meio do prato; faca-se depois
um modlho com manteigs polvilhada de farinha de trigo,
uma gotta de agua, pimenta, vinagre, noz moscada ralada,
€ posto ao lume, e mexqudo-se sempre alé se ligar, deite-
se sobre os espargos e sirva-se para entremeio. :

Tambem se servem : depois de entesados e feitos em bo=
¢adinhos de fricassé, 4 créma com essencia de presunto,
para sdpas; em salada, com azeite, vinagre e pimenta.
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Bringelas recheirdas,

Limpas e cozidas em ametades (s bringelas, tirem-lha
0s miolos, piquem-se logo esses mi6los com parts &
bringelas, cheiros afogados em manteliari‘de vacea, pio s
lado, ovos e queijo; recheiem-se as bringelas'com e
picado, deite-se em um prato cOvo ou frigided®, sobn
fatias j4 molhadas com um caldo grosso, feito de dux
gemmas de ovo desfeilas em uma pequena porgdoide cald,
em que se afogarid cheiros; coza-se com lume¥hrand
tp]or baixo e por cima, deitando-lhe primeiro o caldg

cou no afogado, e com canella por cima e queijo ralady,
mande-se 4 mesa.

Bringelas recheiadas de outro modo,

Cozidas em metades as bringelas, e espremidas, ffren’
todo o midlo de dentro a umas poucas dellas, e piquen
outras; -estas, depois de picadas, misturem-se com um
pouca de cebola, que ha de estar ao lume j4 frita em man-
teiga e azeite ; deitem-lhes borteld e ovos crus, e no mesimno
lume cozdo-se, mexendo-se até que fiquem bem seceas;
ponthdo-se no taboleiro ou cepo, piguem-se com oves, pio
ralado e queijo, e tempere-se com assucar, canellae tods
os adubos; recheiem-se as bringelas com este picado,
albardem-se com ovos, frijio-se com canella e assucar,§
mandem-se § mesa. "

N. B. Este mesmo recheio serve para dia de carne, dd
tando-lhe carneiro picado ou bofes de carneiro.

Bringelas de tigelada,

Cozidas as bringelas em quartos e escaldadas pordentro,
sbafem-as um poyco, cozao-se em agua e sal, e depois ]
espremidas e enfarinhadas com farinha de trigo, go.nhﬁo,-se
em uma frigideira (ndo indo umas sobre outras), deitemte
por cima manteiga derretida, que as unte todas, um milo
de vinagre destemperado com mel quanto baste parao
fazer doce, e cravo pisado ; cozado-se no forno, e manden
8e 4 mesa com canella por cima,

PEPINOS, ABOBORAS, MELANCIAS E MELJES,

Em toda a parte é o pepino conhecido l[;or uma ds
?uatyo sementes frias, e assim mesmo as aboboras,u
ancias e meldes ; o pepino e abobora,-ainda que d8
castas, servem para sopas, ragus, fricassés, guarni
entrad’ag e diversos pratos de entremeio, -£omo

O melao serve cri com sal no prineipio da.mesa oucos
assucar na sobremesa.

A melancia na sobremesa com vinho e assucar.

Pepinos com nata.

Mondados e divididos em duas porgdes os pepinos, tir
ihes o interior, cortem-se em boca inhos, e brangusems
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em agua e sal. Retirem-se quando estiverem meio

cozidos, escorrdo-se ¢ enxuguem-se em uma toalha, Facdo-

1hes ent3o um molho de nata e deite-se sobre os penines

quando estiver a ponto para aquenta-los sem que fervies
E um prato de entremeio.

Pepinos d bexaméla.

Cortem-ge em bocados iguaes tres ou quatro pepinos, en-
fpem-se, escorrdo-se e deitem-se em um molho 4 bexamélg
de bom gosto.; em fervendo nelle um pouco e estand§
cozidos, liguem-se com gemmas de ovo, e sirvio para enr
tremeio.

Pepinos magros.

Limpos, cortadose cozidos, passem-se simplesmente em
manieiga, e sem que tomem cor, temperem-se e cozdo-se &
Jbgo manso. Quando estiverem a ;fonto, retirem-se e sirviaos
secomo entremeio com um moélho magro, passado pela
peneira.

Pepinos recheiados,

Pellades.e tirada a tripa a cinco ou seis pepinos, entesem-
se, recheiem-se depois com um picado 4 créma. bem ligado,
e ponhdo-se a cozer emy caldo com pranchas de toucinho,
eebola em rodas e hervas finas; em estando cozidos,
ponhdo-se a escorrer em uma peneira, € sirvio-se com es»
sencia de presunto e sumo de lim30 para emtremeio,

Pepines emmassados,

&£0z30-s€ 0S. pepinos como se fossem para recheiar-se, e
cubrdo-se com um mdlho de nata, emmassem-se ¢ po-
nbdo-se n'um fornozinho. Servem igualmente para um
entremeio.

' Pepinos com queijo parmezdo,

Recheiados os pepinos e cozidos em ¢aldo, arrumem-se
em um prato com wrk pouca de manteiga por baixo, e
deitando per cima delles uma pouca de essencia de pre-
- sunto misturada eom manteiga, cubrdo-se de queijo ralade
e metldo-se.no forno; depois de cérados, sirvio-s¢ coma
os dntecedenles.

Tambem , depois dos pepinos reeheiados e cozidos,
“eortio-se em bocados, passao-se por ovos e pdo ralado, fri-
gom-se e servem gaarnecidos de salsa para entremeio.

Pepinos pequenos & massarocas de. mitho de conserva.

Toma-se a quantidade de niassarocas de mitho que pa-
recer, que estejdo ainda verdes e como emtutano ; fervem-
se em agua meio quarto de hora, pass3o-se para agua fria e
arrumao-se depois em uma tigela; deitio-lhe em cima
uma salmoura fervendo, feita com agua e uma terca parte
de vinagre branco e forte, e alguns cravos da India e sal 3
poe-se sobre resealdo até ao oulro dia, em que lhe deitardd
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outra tanta quantidade de salmoura, o que se fardatéf.
carem bem verdes ; depois metlem-se em boides ou vidros,
tapio-se e guardio-se em lugar fresco para usarem delles
quando parecer. .

Omesmo sefard aos pepinos pequenos a que os Fran-
tezes, assim conservados, chamio—Cornizoes,

COGUMELOS, ESPINAFRES, ABOBORA D’AGUA, GRELOS
E OUTROS LEGUMES,

Observagdo deerca dos cogumelos,

Apezar do muito que os botanicos tém dito 4cerca dos
fogumelos, muitas pessoas se tem enganado na suaes
colha. E preciso pois que se saiba que o cogumelo de hoa
qualidade deve ser firme, hranco por cima e avermethado
até dentro; os mios tém estes signaes em oppositho. &
porém houver a infelicidade de se comerem cogdthelot
velenosos, obsta-se aos seus mios effeilos, provecando-ss
immedialamente o vomito a quem os tiver comido, be-
bendologod agua com bastante assucar e vinagre ouagre
¢o ou outro qualquer acido; aguardente em pequenas
porcoes, ether diluido em duas ou tres gemmas de ovo, ¢
estas em agua com assucar.

Cogumelos em geral,

Devem escolher-se os majores e mais grossos, tire-
lhes a superficie, lavem-se em agua, e ponhdo-se depois,
em adubo com azeite, sal e pimenta. Tirem-se depois,
dividdo-se e assem-se de ambos os lados na grelha; edeBoll
servem-se com azeite em que se tenha apurado nabos,
salsa picada com sal e pimenta machucada. Serve para un
pratinho.

Cogumelos com hervas finas.

Tomem os cogumelos como fica dito, tirem-sé-ih
<caudas, apertem-se em uma toalha para extrahir-
agua, e ajunteé-se-lhes salsa picada, nabos, pepin
afgaparras muito bem picadas, sal e pimenta esm:
misturando-se ludo isto muito bem com azeite e a
Recheiem-se com esse picado os cogumelos, salpi
eom péo ralado e ponhao-se no fornozirtho -

Espinafres com arroz.

Coza-se e tempere-se com 0s adubos convenientes umi
Porcio de arroz,e quando estiver emn meio ponto, deite-
se-lhe uma porcﬁo de espinafres lavados e limpos. Desié
modo ficard um guisado saboroso, o qual é muito U
em Lishoa. Pode’.tambem ajuntar-se qualquer viands o8
ave, e entio mais gostoso sera.

Espinafres d ingleza.

siondem, lavem e piquem’ os espinafres em bocados,
@ depois passem-se em manteiga com sal, Noz Mo
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ralada e pimenta. Ajunte-se-lbes alguma manteiga e agua, e
drvaoesie entremeio com fatias de pdo fritas.

Espinafres com nata.

Deitem o8 espinafres em uma cassarola com uma pouca
le manteiga e'polvilhados com uma colhér de farinha de
Zrigo, e depois humedecio-se com nata, accrescentando-
ibes algum assucar, e por ultimo eoncerte-se este entremeio
com codeas de pao fritas em eireumferencia.

Abobora de agua ensopada com camardes,

Descascada, cortada e limpa do midlo a abobora d’agua,
lave-se, corte-se em bocadinhos e cpza-se em agua e sak
Refoguem-se 4 parte, e em uma cassarola, salsa picada

. eebola, tomates, alho, louroc e pimenta do reino com bas
tante azeite ou gor&ura; descasque-se uma porc¢do de
camardes lavados e cris e deitem-se- com os temperos,
mexa-se e ajuntem-the a abobora escorrida e alguma agua;
coza-se tudo, ajuntando-lhe o lignido que se extrahir das
cabecas dos camardes socadas em um gral e espremidas.
Depois de prompto o guisado, podem deitar-lhe alguma
gimenta de crumari e engrossar o caldo com farinha. Tam-

em se pode ensopar a abobora s6, deitando-lhe gordura e
aﬁgu}r}n caldo ou com qualgyer carne, presunto ou sal-
chichas.

»
Grelos de nabos d portuguexa.

Dé-se uma boa fervura em agua e sal a uma por¢do de
grelos tenros de nabos; espresndo-se depois bem, e pi-
quem-se; refoguem-se & parte, e em uma cassarola com
azeite ou manteiga, cebolas, alhos, louro, pimenta do reino,
salsa e sal, ¢ depois deitem-se sobre tudo isto 0s grelos,
temperem-se com vinagre, deitem-lhes quanto baste de
.agua para nao pegarem, mexdo-~se, e depois de haverem
vmado bem o gosto, mandem-se & mesa.

Brécos de salada.

-Escolhdo-se e lavem-se os brécos, cozio-se em agua &
‘3, e depots deitem-se em um prato, j4 bem escorridos.

riem-se depois, e deite-se-Ihes em cima um molho com-
posto de azeite, aibos picados, pimenta, sal e vinagre; e
mandem-se & mesa.

Cerefolio de carne.

. Mondem-se azedas; alfaces,acelgas e algum cerefolio,
tudo bem lavado e picado em pedagos grandes, lancem-se
em uma cassarola com manteiga; depois escorrao-se e
ajunte-se-lhes outra por¢lio de manteiga, ¢ humedecao-se
com caldo. Mandem-se 4 mesa, @ serviri0 de um en-

tremeio.
€ Lo 13
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Cerofolio magro.

Faz-se como 0 antecedente; mas em lugar de cqldo,
leva leite e um batido de gemmas de ovo, e € igualments
um entremeio.

Receita para preparar azeitonas & moda franceza,

Peguem na quantidade de cinza (‘;iue se julgar necessaria,
e ferva-se em dous ou tres almudes de agua, de forma
3ue depois de fervida fique uma censada forte ; deixe-se

epois descansar e esfriar; cOe-se por um panno, tomem
dous ou tres alqueires de azeitonas verdes, deitem-se-lhe
dentro, e deixe-se estar até que acensada as penetre até ao
caroco, o que se fard no espagco de vinte e quatro horas;
escorra-se-lhes a censada, deitem-lhes agua fria, e mudan-
do-lhes esta tres ou quatro vezes, até sahir clara, deixem-se
ficar nella ‘oito dias, mudando-se-lhes a agua pela manhi
eitarde; em as azeitonas estando com um verde-claro &
sem amargo, deitem-se em uma talha ou em boides vi-
drados; cubrio-se de salmoura, tapem-se , ponhio-se em
lugar fresco, e sirvio-se dellas passados quinze dias, ow
quando se fizerem necessarias.

Bem advertido que a salmoura serd feita somente com
agua e o sal necessario, e que se ha de deitar quente, com
uns ramos de ouregios , outros de funcho, e umas folhas
de louro e pio-rosa; depois de tudo fervi(fo , deixe-se des-
%ans?it,to e deite-se quente em cima das azeitonas, como

ca dito.

BETERRABAS, BATATAS E TUBARAS.

As beterrabas cozidas n’agua, ou assadas no forno, ¢o-
mem-se em salada, com hervas finas e mostarda.

As batatas, depois de cozidas em agua e pelladas, comem
ge com molho de manteiga e mostarda.

Tambem acompanhido a carne cozida como guarhigdes.

Tambem cortdo-se em falias mui delgadas, e frigem-s0
em manteiga, com lume vivo, de sorte que figuem torra
dinhas e crocantes , sem comtudo ficarem queimadas;
sirvao-se quentinhas no acto de se comerem, polvilhadai
de sal e pimenta.

As mharas-%randes s30 as Iais estimadas ; as que vém
marinadas da Franca sio as melhores, e servem para ragis,

uarnicoes de entradas e entremeios; picadas, servem para

ifferentes molhos e manjares delicadissimos, como fica
explicado.

Batatas d Leoneza.

Cozdo-se as batatas em agua, cortem-se em talhadas, @
{Irluao-se em substancia de cebolas. Serve para um entré~
eio.

Torresmos de batatas.

Assem-se a3 batafas na cinza, e bem limpas, esmaguem-
se n’ym gral com nata, e passando-se tudo em uma peneira,
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ajunte-se-lhe manteiga , salsa picada, gemmas e claras de
ovo hatidas, envolvio-se em midlo de pao esfarelado, e
Adepois frijdo-se. Servem para uma entrada. Podem-lhes
tamnbem ajuntar assucar e agua de flor de laranja.

Batatas fritas.

Corlem-se em rodas, refresquem-se, escorrdo-se em um
panno, e deitemn-se na frigideira , que deve estar j4 com a
‘manleiga bem quente ; polvilhem-se com sal, e mandem-sa
4 niesa, como entremeio que é.

Substancia de batatas.

Depois de cozidas a vapor, como temos dito, e bem
mondadas, 1nachuquem-se em um gral, ajuntando-se-lhes
caldo passado em uma peneira. Deitem n'uma cassarola
€0 manteiga e 11ovo caldo, e quando tiverem chegado ao
ponto de papas muito espessas, sirvio-se com fatias de pio
meltidas nellas.

Tambem se prepidrio magras, ajuntando-se-lhes nata,
em lugar de caldo e assucar; e concertio-se sohre um
prato com essa substancia potvilhada de assucar ; congela-
se coln a pd quente, ou em um forno pegquenino ; e serve
assim para um eutremeio.

Rag de tibaras.

Pelladas e cortadas as tiharas em fatias delgadas , refo-
guem-se com uma fatia de presunto e toucinho derretido ;
depois deite-se-lhes caldo , meio copo de vinho hrauco,
uma capella de salsa, e uma ceholinha com dous cravos, e
pimenta; deixe-se ferver pouco e pouco : estando cozidas,
e sem gordura, deite-se-lhes uma cothér de culi, e sirva-se
para guarni¢des de qualquer entrada.

Trufas ou tiébaras d italiana.

Depois de lavadas, e tirar-lhes a pelle, cortdo-se as t-
baras em bocados miudos, e poem-se ao fogo em uma cas-
sarola com manteiga ; depois deitem-lhe moélho italiano e
am copo de vinho branco; desengordurem-se e sirvao-se
com fatias de pdo.

Tubaras sob as cinzas.

Deitem-se em uma cassarola lascas de toucinho, adubem-
se com pimenta machucada, e envolvio-se com as lascas
as tibaras mais grossas ; embrulhem-sé depois em quatro
pedacos de papel, collocados uns sobre os outros, de modo
que fiquem ogpostos a0s_primeiros as juncturas dos se-
gundos. Uma hora antes de irem as tubaras para a mesa ,
molhem-se 08 paprlinhos com agua fria, e ponh3o-se assim
em cinzas quentissimas. Quando assentarem que as tubaras
estdo bein assadas, tirem-se do fogo, e tamhem as duas
primeiras folhas de papel, e sirvdo-se.
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Tibaras d Provengal.

Cortem-se as tubaras em bocados miudos, e ponhio-se
a0 fozo com azeile ¢ sal, alho pisadoe pimenta machucada.
Quando estiverem bem cozidas, sirvio-se com sumo de
Iimao.

Tubaras com vinko,

Fagcdo nmm adubo cozido, no qual se deits vinho branco
ou tinto, ajuntando-se-the um fundo de cozido; e quando
tiver tomado sabor, passe-se na peneita ; e deitem-lhe
entdo as tlibaras, até que fiqguem cozidas de todo, o que
levard meia hora; relirem-se, es¢orrio-se € sirvao-se e
um guardanano.

Tortinha com tiboras;

Depois de cortadas as tiibaras em bocados,. deitem-seem
uma cassarola com manleiga, e acabem de cozer-se com
um moélho hespanhol, Preparem-se entdo os ovos, segnudo
a regra, collognem-se nomeio as tibaras, e sirvao-5e como
entremeio.

COGUMELOS, MORILHAS E MOSSEROES.

0s cogumelos verdes comem-se em ragu, de fricassé, ¢
com hervas finas; mas sendo seceos, conio de ordinario 0
sdo, assim como as morilhas e mosserdes, deildo-se de
mdlho em agua morna, apartio-se e servem para guarnl-
¢0es de entradas, tortas e varios pratos de eniremeio.
ALCAPARRAS E PERREXEL.

As alcaparras e o pe rexel, deitados de conserva,servem
para guarnecer saladas, cozidos, salada de enxovas, de

atum marinado, de ovas de peixe,. e para varios molhose
guanicdes como fica dito.

Guizado de tibaras,

Descascadas e corladas as iUbaras em tiras, ponhao-t
em uma cassorola com manteiga, ceholinhas, um morhode
salsa, cravo daIndia, e um punhado de farinha, molhando-
se com partes iguaes de caldo e vinho branco. Ponha-s8 a0
fogo por meia hora, desengordure-se, e accresecenlese-he
caldo coado, para servir de entremeio. .

Tomates recheiados..

Tomem-se tomates grandes, tire-se-lhes a parte superior,
¢ exlraia-se-lhes a semente com uma colherinha: exprems-
se-lhes a agua gue conliverem, mediante uma pressdd
ligeira com os dedos ; e enchlo-se com um picado com
posto de salsa, pepinos, ovos cozidos duros, alcaparras ¢
pepinitos; tudo picado muito miudamense, enxovas em
Pequenos pedagos, sal e azeite. Depois de cheiosos 0~

mates, envolvio-se em miolo de pio ralado, e cozio-#
em um pedqueno foruo..
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MOLHOS
PIMENTADAS E ESSENCIAS.

MOLHOS.

Fazem-se mdlhos, pimentadas e essencias de muitas
pualidades.

Mélho ¢ bexaméla.

Cortem-se em pedacos grandes uns bocados de vitela e
de presunto, duas raizes e uma cebola ; passe-se tudo pele
fogo em uma cassarola, com toucinho derretidc e um bo-
cado de manteiga polvilhada de farinha de trigo; deite-ses
thes depois restordo e leite de vacca reduzide , 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 mélho para
filetes de vacca assada, legumes e outras guarnicdes.

Molho doce.

Deite-se a ferver em nma cassardla um quartilho de
vinho tinto, e assucar em pedra, dous cravos, canella, um
bocado de casca de limdo, uma pouca de semente de coen-
tro, e deixe-se cozer pouco e pouco; estando reduzido a
duas tercas parles, passe-se pela peneira, e sirva-se 4 parte
em salselras, para’lmguas assadas, lebres, 14paros, ou qual-
guer outra caca brava.

MJlho de enzovas.

Lavem-se bem , tirem-se-lhes as espinhas, piquem-se
miudamente, e deltem-se em uma cassarola com substancia
de vitela, presunto, pimenta, sal, noz moscada e especies
€nas; e coze-se tudo, até ficar reduzido a boa consisienciag
¢ para dar-lhes o seu ponto ajuntem-lhes sumo de limio.

%‘éde servir esta pimentada para ancas ou lebres assadas.
§az-se regularmente com o succo destas pecas algum caldo,
@om enxovas picadas, aleaparras, estragio, pimenta e vi-
Pagre. Notorio é que as enxovas sio de um uso mui van-
®joso em todos os molhos picantes. '

Moélho 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 lim3o; ponha-se ao luine a aquentar,e
sem que ferva, servird para vitela, vacca, carneiro assado
e cosiellas assadas nas grelhas.

Tambem, em lugar de substancia, podem-se deitar as
echalotas em uma essencia clara.

M6lho de manteiga negra.

Aquente-se em uma cassarola uma pouca de manteigs,
até que fique preta, mas nd3o queimada; escume-se e dei
se sobre a peca que tem de ir & mesa. Ponha-se outra vez
a cassarola ao fogo, e derrame-se o seu contetido em uma
mistura de vinagre e pouco sal, e logo que ferva, deite-se
sobre ‘manteiga.

Moé6lho branmco.

Ponha-se em uma cassarola uma pouca de mantelg,
alguina farinha ou fécula de hatatas, sal e agua ; vai assim
tudo ao fogo, mexendo-se sempre, e quando tiver adqui-
rido bastante consisiencia, deite-se-lhe sumo de limo @
vinagre, ou antes uma lE)ouca de noz moscada ralada.
Quando se quizer este molho preparado com antecedencls,
dilua-se a fécula em agua, e depois de ajuntar-lhe sil,
pimenta e noz moscada, ferva-se esta mistura, mexendo-se
sempre, e retire-se logo do fogo, para se expora um calor
moderado. No momento de ir para a mesa, deite-se-lhea
manteiga com algumas goltas de vinagre ou sumo de

lim3o.
Mélho de salsa.

Deite-se em uma cassarola meia colhér de caldo, um
gouco de culi, uma enxova, salsa entesada e picada mli-
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 caga ou peixe que parecers

Méblho de alcaparras e pepinitos.

Derrete-se em uma cassarola uma porcio de manteiga, ¢
ajunte-se-lne quanto baste de farinha. Quando come¢ara
ferver, diminua-se-lhe o fogo, de modo que fique moderado
por espaco de tres horas, mexendo-se sem cessar, até qué
adquira uma cor loura; e entio tire-se da cassarola, @
guarde-se para quando fOr necessario, advertindo porém
gue durante a coc¢do devem deitar-se-lhe as alcaparrase
08 pepinitos cortados em talhadas. ‘

Mélho de créme.

Misturese em uma cassarola uma pouca de manteig
fresca com uma colhér de farinha, e humedega-se com um
copo de créme fervendo. Mexa-se incessantemente, fara
nio 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
.8€ com assucar, se quizerem,
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Mélho geral.

Misture-se um quaitilho de caldo com meio de vinho
branco e tempere-se com sal, pimenta, casca de limdo,
louro e algum vinagre. Deixe-se tudo de infusdo a fogo
brando por espago de dez a doze horas; passe-se depois
pela peneira; e servird para toda a casta de aves, legumes
@ peixes.

Mdlho de pobres.

Deitem em uma tigela ou salseira cebolinha picada, sal,
pimenta e agua, e sirva-se frio.

Podem tambem picar umas echalotas, deita-las em uma
cassarola com agua, sal, pimenta e sumo de limdo, e posto
a aquentar sem que ferva, ir quente.

Podem, outrosim, pisar cebolas, dcus dentes de alho e
echalotas ; desfazer tudo em uma gotita de agua e vinho
branco ; pdr a ferver temperado de sal e pimenta, ajuntar-
thes sumo de laranja azeda, coar por um panno e servir
para o que o for,

Outro mdélho.

Reuna-se quantidade sufficiente de substancia com um
mdlho & 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 em
agua fervendo. Rocie-se com vinagre, e sirfa-se.

Mdlho de pobres com azeite.

Piquem duas cebolinhas verdes e uma pouca de salsa,
deite-se em uma tigela com sal, pimenta, azeile e vinagre,
e sirva-se frio.

M6lho hollandes.

Deitem em uma cassarola uma gorcio de manteiga,
misture-se com farinha e ajuntem-se-lhes algumas gottas de
vinagre, meio copo de agua, sal, noz moscada raspada e
um batido de gemmas de ovo. Ponha-se tudo ao fogo, me-
xendo-se continuamente ; e ndo deixard ferver para ndo
coalhar,

Mélho & Robert.
égomem-se quatro cebolas, cortem-se em rodasou em
P

acinhos, refoguem-se em toucinho ou em manteiga der-
retida, e em principiando a corar-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-lnes duas colhéres de mos-

-tarda, e serve-se para o que se quer.
Mélho de vinagre.

Tomem quantidades iguaes de vinagre e caldo em uma
cassarola e ajuntem-lhes sal, pimenta, cinco ou seis alhos
picados, um grande molho de salsa tambem picada,
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ponha-se tudo ao fogo, até que os alhos estejdo completae
mente cozidos. Este molho serve para todos os restosds
carnes assadas, sejio quaes forem.

Molho de Arlequim,

Tome-se um bocado de presunto cozido, pejto degallinha
assado, pepino marinado, gemmas de ovo duras, umg
enxova, duas echalotas, salsa entesada; corte-se tudo
igual e que fique do tamanho de cabecas de alfinete ; deite-
seé em um restorio ou em essencia clara com sumo ds
limao, e sirva-se para entradas de bréza, de espeto e para
tudo o0 mais que quizerem.

Molho picante.

Misture-se um copo de caldo e de vinho branco, e cofa-
se até ficar reduzido 4 metade; ajuntem-lhe entdo salsae
alhos. Depois de ferver por alguns minutes, tempere-se, 6
quando for para a mesa, accrescente-se-lhe sumo de hmﬁo
€ algum azeite.

Moélho do almirante.

Ponha-seao lume uma cassarola com um pouco de res-
tordo ou essencia clara, enxova picada, alcaparras miudas,
seis rocambolas, pimenta pisada, noz moscada ralada,
um bocado de manteiga polvilhada de farinha de trigo, 8
mexa-se até estar ligado ; estando de bom gosto, sirve.
eom sumo de agraco on delimio. ‘

Mélho ¢ portugueza.

Metta-se em um forno a calor moderado uma cassarola
com seis ongas de manteiga fresca, duas gemmas de ovo
cruas, uma colhér de sumo de limdo, pimentaem pé 8
sal. Mexa-se tudo sem cessar, tirando-se de quando em
quando o mdlho com uma colber para torna-lo a deilar.
Mexa-se depois fortemente para incorporar os ovos 4 man
teiga, e se ficar muito espesso, deite-se-lhe alguma agua
Este molho deve fazer-se quando for para a mesa. Tamben
se costuma ajuntar a este molho noz moscada raspads,
acafrdo em po, e dous ou tres pimentdes maduros. .

Mélho de princeza.

. Piquem muito miudo tibaras, cogumelos, salsa e cebo-
linha ; refoguem tudo em manteiga, presunto e umafotha
delouro ; deitem-lhe meio copo de vinho branco,Ema
colhér de caldo e um pouco de culi; tempere-se desale
glm'enta,'e deixe-se ferver fouco e pouco; em estando res

uzido, tirem a gordura, o louro e o presunto, ligue-se cot
tres gemmas de ovo desfeitas em lim3o e calg: etendo
bom gosto, sirvio-se delle para o que for preciso

Molhod provengal.

Deitem-se em uma cassarola duas gemmas de ovo, ums
eolhér de sumo e limao, pimenta mojda & atho esmagadof
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tempere-se , € ponha-se a fogo muito brando, mexen-
do-g{e sempre, e ajuntando-ihe por ultimo uma colhér de
azeite.

Moétho de marfim.

Refoguem por um instante em toucinho derretido uns
bocados de vitela e de presunto ; degois, deitem-lhes um
copo de vinho branco, duas colhé’res e caldo, dous dentes
de alho, uma capella de salsa e hervas finas, dous cravos,
sal, pimenta, e deixe-se ferver pouco e gouco; estando
" cozido, passe-se pelo peneiro, com midlo de pdo ensopada
em leif , quatro gemmas de ovo pisadas, e um pouce d§
leite reduzido; posto a aquentar, sem que ferva, servird
para frangos, pombinhos, e para tudo o mais que for
necessario.

Mélho de rdbdos.

Depois de tirada a sua primeira pelle, raspe-se o r4b3o o
mais miudo possivel, e ajuntem-the sal e vinagre. O rdbio
tambem se come com mélho branco.

Mélho 6 allemd.

Refoguem em manteiga cérada presunto, tibaras, oogn-
melos, cebolinhas, salsa, um dente de alho, tudo picado ;
depois, deitem-the uma colhér de caldo, tempere-se de
pimenta e uma folha de louro, e deixe-se ferver pouco e
Ppouco; reduzido o caldo, ligue-se com dnas gemmas de ovo
€ um bocado de manteiga, e deitem-lhe umas poucas de
pistachias e uns poucos de pinhdes, 4

N. B. Este motho serve para frangos, ou para qualquer
€aca que quizerem.

Mdlho d allemd para veado.

Deite-se em uma cassarola uma garrafa de vinho, e outro
tanto de vinagre, ajunte-se-lhe assucar, canella, daas fatias
de limdo, ponha-se a ferver até estar reduzido 4 metade ;
e tendo-se cozido umas ginjas ou ameixas em um pouco de
assucar, misture-se no molho, passe-se por 1ma peneira,
g serviri para veado, bico, gamo, lebre e toda a mais caca

rava.

M6lho de coelhos.

Misture-se com o mdélho hespanhol um copo de vinha
brance, albos, um métho de , € accrescentem-se-thes
restos de perdizes pisadas com algum caldo. Desengor-
dure-se e ponha-se em ponto, passando-o por umajpe-
neira de cabello. Podem tambem ajuntar-se-lhe tibaras
c¢ortadas miudas.

Mélho tartaro.

Tome-se sufficiente porcio de mostarda, ajunte-se-lhe
sal, pimenta, alhos, cerefolio e estragio, tudo bem miudo,
e algum vinagre; ponha-se ao fogo, mexendo-s¢ Alé qud.
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dudo esteja“bem combinado, accrescentando-se-lhe duas
@artes de azeite por uma de mostarda. Se este molho ficar
‘muito grosso, liquide-se com vinagre ; e sirva-se em umg

molheira.
Mélho & hollandeza.

Polvilha-se de farinha de trigo um bom bocado de man-
teiga fresca ; deite-se em uma cassarola com meia colhér de
caldo, ajunte-se-lhe uma enxova picada, salsa fervida, tem-
pere-se de sal e pimenta, ponha-se ao lume, mexendo-se
sempre atéestar ligado ; depois, deite-se-lhe sumo de limdo.
Este molho serve para qualquer caca ou peixe.

Mélho de tomates.

Cortem-se pelo meio seis tomates grandes, esprema-se-
1hes a agua, e ponhio-se em uma cassarola com sufficiento
quantidade de caldo, quatro dentes de alho, salsa e algum
vinagre ; ferva-se por pouco tempo, e passe-se tudo n'ums
peneira.

Outro mélho de tomates.,

Tome-se uma onca de assucar porcada tomate,e cozio-se
numa cassarola até ao ponto de poderem comer-ge. Ajun-
ta-se-lhes entdo a decima parle de cebolas cortadas miu-
damente, e quando estas principiarem a corar, deitem-lhes
os tomates, com sal, pimenta, cravo da India e noz mos-
cada ralada. Ferva-se tudo a fogo forte, e quando estiver
bem espesso, passe-se na peneira, e torne-se a porlogo ao
fogo até que esta marmelada ﬁr{ue solida, e deite-se depois
em beides cobertos coni papel dobrado, em sitio escuro.
Esta marmelada p6de tambem compdr-se sem cebolas, e
neste caso serve para diversos molhos.

Mélho 4 ingleza,

. eite-se em uma cassarola essencia clara, uma enxova
Ewada, alcaparras miudas, 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-
ir_msi de ovo duras picadas sobre um panno, e sumo de
imao.

Este moélho serve para caga cozida, assada, ou como
parecer,

Mélho & moscovita,

Deite-se em uma cassarola : uma colhér de essencia d¢
presunto, meia mao cheia de passas de Corintho, pepino®
de conserva em filetes, duas rodas de limdo sem casca, 6
Posto ao lume, ajunte-se-lhe pimenta e um bhocado de mans
teiga ; em estando ligado, serve-se, etc.

Mb8lho & hespanhola.

Guarnece-se uma-cassarola com pranchas de vitela e
fatias de presunto, uma perdiz e duas raizes; ponha-se
1o lume a suar pouco e pouco; em se pegando, deite-se-lie
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uma goita de caldo, meia garrafa de e vinho branco
1 fervido e uma colhér de culi; tempere~se de pimenla,
s2mente de coentro, dentes de alho, uma capella de salsa
Rervas finas, cebola cravejada, azeile bow, e deixe-se
ferver pouco e J)ouco por espaco de duas horas; ajuntem-
se-lhe depois duas rodas de lim3o, e estando reduzido,
tilrlel-se-lhe a ‘gordura, passe-se pela peneira, e sirva-se
elle.
M6lho 4 provencal.

_Piquem-se duas enxovas, lubaras, 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 linido; em fervendo, ajunte-se-lhe uma colbér
de culi de vitela e presunto, em estando de bom gosto,
tire-se-lhe a gordura, e sirva-se com sumo de litndo, no
que 1or util.
Mélho & romana.

Guarnece-se 0 fundo de uma cassarola com pranchas de
vitela, de presunto, raizes, cebolas em rodas, e ponhio-se
ao lume a suar pouco e pouco; em a substanciase Eegando,
deite-se the 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 limio 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 gusto, tire-se-lhe a
gordura,-passe-se pela peneira, e sirva-se para o que for
necessario,

Agragos.

Tirem-se-lhes primeiramente os grdos, pise-se 0 bagaco
m um gral, e extriia-se-lhes o succo, espremendo-se em
um panno forle. Coe-se depois este liquido e clarifique-se,
ajuntando-lbe quatro oitavas de $al refinado por cada quar-
tilho de sumo. Impregnem-se as garrafas em que tem de
lancar-se para conservar-se,com um vapor sulphureo, para
abstar a que fermente e se corrompa; e para esse effeito
ate-se na ponta de um arame uma mécha acesa, € embeba-
se até o fundo da garrafa; tape-se entio com uma rolba
unida ao arame, e conserve-se assim até que a garrafa es-
teja cheia de vapor. Desia sorte péde conservar-se por

puito tempo o agrago guardado emn uma adéga.

Espinafres.

Cozdo-se e enxugue-se-lhes a agua que conliverem, pi-
gquem-se muito miudos, e passem-se por uma peneira. @
que resultar serve para dar a ¢or verde aos molhos. Pode
tambem fazer-se com espinafres crus, machucando-os, e
extrahindo-lbes o sumo exprimidos em um panno; fervio-

se immediatamente, e use-se da parte colorida, separando-a
da agua,
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Mélho de laranja.

Deite-se em uma cassarola uma colhér de culi de vitela §
de presunto, ajunte-se-lhe um bocado de manteiga frescs,
alguns filetes de casca de laranja, e o sumo dellas espm-
midas ; tempere-se de pimenta, e em estando ligado, serve
para patos e marrecas assadas, ete.

Mélho para salmis.

Assadas duas ou tres gallinholas, tirem-se-lhes os peitos
2 as cOxas; ponhdo-se de parte as moellas, pisem-se og
0sso0s, tripas e figados ; depois de tudo muito bem pisado,
desfaca-se em vinho tinto e um pouco de restoro, e deixe.
se ferver temperado com sal, pimenia e uma folha de lou.
ro; em estando reduzido, passe-se pela peneira, e mettio.
se-lhe deniro os quartos das gallinholas com filetes, o
sumo de laranjas azedas; em estando quentes, mas gd¥
nio fervao, sirva para patos, macaricos, tarambolas, nag
cejas, tordos e outros passaros, guarnecidos com bocados
de midlo de pio fritos.

Molhos para dias de peize,

Todos os molhos e ragis de legnmes e mariscos quese
fizerem para os dias de peixe se devem molhar com caido,
substancia e culis proprios do dia, e temperarem-se e aca-
barem-se como os molhos de carne j4 acima dite..

M6lhos picantes.

Deite-se em uma cassarola meio copo de vinagre, dous
dentes de alho, umas rodas de cebola, mangericdo seceo,
uma folba de louro, salsa inteira, duas falias de liméao sem
casca, sal, pimenta, € ponha-se a ferver: em fervendo um
instante, ajunite-se-lhe uma colhér de substancia, meia d8
culi, e deixe-se ir fervendo pouco e pouco; em estando
reduzido e de bom gosto, passe-se pela peneira, e Sirva-sé
para lebres, veados e toda a caca brava que se quizer.

Molho-de aspic picante.

Deitem-se em uma cassarola boeados de vitela e de pre-
nnto, caldo sufficiente, meio quartilho de vinho branco,
Bna capella de salsa e hervas finas, um raminho de horte--
#, semente de coentro, dous cravos, macis, gengibre,dentes
fe atho, quatre echalolas, sal, pimenta, fatias de liméo sem

casca, duas colherinhas de azeite -fino, e deixe-se ferver
ouco e pouco ; em estando reduzido, deite se-lhe meio 0?0
le vinagre bom e branco, e deixe-se ferver; em fervendo,
tire-se-1he o azeite, ligue-se com meia colhér de culi, passe
se pela peneira, e lendo um bom gosto, sirva-se para o qie

urgir.
Mo6lho verde picante,

Refoguem-se em toucinho derretido uns bocados de vitela
e de presunto, polvilhados de farinha de trigo; depois do
refogados, deile-se-lhes um copo de vinho branco, 4uas
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wlhéres de ¢aldo, e deixe-se (erver pouco e pouco, pise-se
d:pois salsa, cerefolio, estragdo, horleld, rabos de ceboli-
ma, e esprema-se tndo com sumo de limio; tirado o
sueco verde, desfaca-se com guatro gemmas de ovo, ligue-
se;tom isto.o motho, passe-se pela peneira; tendo bom
gosto, serve-se para frangios, vitela, cordeiro, cabrifo, e
tudo o mais que for tenro.

‘ Outro mélho verde, frio.

Pige-se em um gral de pedra: cerefolio, pimpinella, es-
tragdo, horteld , beldroegas, cebolinha verde, de cada um
seggndo a sua forca; em estando pisado, desfaz-se tudo em
azeite fino, meio dente de albo picado , sal, pimenta , uma
gotta de agua, vinagre, duas collierinhas de mostarda;
misture-se tudo, ¢ tendo bom gosto, sirva-se 4 parte em
uma salseira,

)

Mélho de remolada.

Pique-se muito miudo 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 colhér de culi, sal , pimenta , uma capella
de salsa, louro, dous cravos, e deixe-se ferver tudo um
instante; tire-se do lume, tire-se-lhewa capella, o azeitee o
louro, deite-se-lhe mostarda, e tendo bom gosto, sirvio-se
delle para assadas nas grelhas e no espeto.

Mdlho de remolada frioe

Piquem-se duas enxovas, alcaparras, cebolinhas, salsa @
meio déente de alho, pise-se ¢epois muito'bem ; em estando
pisado, desfaz-se em azeile fino , mostarda e vinagre sale
pimentado ; serve-se 4 parte em uma salseira.

Este molho serve para perdizes, gallinhas, capdes assados
no espeto ou nas grelhas,

Mélho de presunto,

Guarnece-se o fundo de uma cassarola com fatias de
presunto; pde-se ao lume a suar por ambos os lados , e
Brincipian 0 a pegaf-se, deite-se-lhe um pouco de vinho

~ branco, uma colhér de substancia, tempere-se de pimenta,
uma capella de hervas finas, uma cebolinha com dous
cravos , e em estando reduzido & melade, ajunte-se-lhe
-meia colhér de culi de vitela, e deixe-se ferver mais um
‘pouco ; passe-se depois pela peneira, e sirva-se para em-
padas, tortas, gujsados, etc.

Essencia de alhos.

Ponha-se em uma cassarola sobre o fogo uma garrafa de
,vinho branco e meio copo de vinagre com seis cabecas de
;albos, oulros tantos cravos da India, a quarta parte de uma
moz moscada ralada, e duas folhas de louro. §uando tudo
estiver para ferver, modere-se-1he o fogo, e deixe-se scbre.
‘cinzas quentes,
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Essencta de caca menor,

Pratique-se 0 mesmo que acima dissemos Scerca de todd
0s restos de aves menores, seja qual fOr a sua especie; eq
mmesmo com a lebre, coelho e cabrito. Z

Essencia de presunto,

Guarnecido o fundo de uma cassarola de fatias ds pre
sunto, com duas raizes, duas cebolas em rodas e um pouco
de toucinho derretido, ponha-se ao lume a suar pouco ¢
pouco; em estando corado, e principiando apegarse, deis
tem-lhe um %uartilho de viunho branco, uma colhér de
caldo e duas de substancia; tempere-se de pimenta, una
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 colbéres de culi, tire-se-lhe
a gordura, e tendo bom gosto, passe-se %ela Ppeneira.ou
pela estamenha, e servird para todos os molhos ou ragis
em que convier melhor.

Essencia de aves.

Pisem-se em um gral restos de aves cozidas ou assadas;
mettdo-se logo em uma cassarola, ajuntando-se-lhes uma
cenoura e um molho de salsa. Humedeca-se tudo com caldo
de carne ou com agua; adube-se e coza-se a fogo lenio,
passando-se depois por uma peneira fina,

Gelatina.

Tome-se uma libra de carne de vacca, uma méo de vilela
(inteira, tirando-se-lhe o 0sso principal, uma libra de jar-
retes da mesma, e metade de nma gallinha. Deite-se tudo
em uma panella com sufficiente quantidade de agua, es-
cume-se, salgue-se e ajuntem-lhes duas cenouras e duas
cebolas. Finda 2 cocgdo, tirdo-se as carnes que ainda possis
servir, e passa-se esta gelatina por uma peneira de seds,
clarificando-se com gemmas de ovo, e acerescentando-se
1hes algum sumo de limio ; deixe-se esfriar para servir em
toda a sorle de comestiveis. g

Gelatina gelada.

Faga-se com o resto da carne de aves domesticas uma
gubstancia que se passari na peneira. Ponha-se 10g0 30
fogo, ajuntando-lhe duas ou tres gemmas de ovo bem
batidas; e mexa-se tudo, até que ferva. Retire-se logo 3
cas_sarofa » € ponhdo-se brasas sobre a tampa que a cobrir-
Deitem-se-lhes as claras de 0vo, e cozidas que sejdo, passe
se tudo por um panno humido, e ponha-se o resultadoa
fogo vivo, mexendo-se com uma colhér de pio para que ¢
nao pegue. Feitaassim a gelatina gelada , deite-se em uma
Vvasilha para se servirem della quando quizerem. Podem
tirar, se fOr necessario, uma, porcio desta gelatina, e deita
1a em uma pequena cassarola, e po-la a fogo moderado.
Emquanto estiver quente , moihdo-se com ella, e mediante
um pincel de pennas, guaesquer entradas,
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Manteiga de enzovas.

Lavem-se bem as enxovas, depols de tiradas as espinhas
-anxuguem-se, piquem-se , pisem-se em um gral, e depois
d¢ reduzidas a massa , ajunte-se-lhes dobrada por¢do de
llgnteiga fresca, e reduza-se tudo.

b Manteiga de caranguejos.

Tiem-thes as conchas, e pise-se-lhes o interior ; misture-
B¢ Oy uma pequena por¢cao de manteiga, e quando tudo
pslivel quente sem tomar cOr, passe-se por uma peneira e
deite-seom agua fresca.

Manteiga de hervas finas.

Tome-seyma porcdo de cerefolio, meia de pimpinella,
«stragio, cenolinho e malpica; lavem-se e cortem-se muito
miudas, e cozio-se com boa manleiga fresca.

Manteiga de pimentsos.

Esta é feita, mlsturando-se boa manteiga com bastante
quantidade de pimentdes moidos.

Ramalhete para a 6lha.

Ajunte-se uma porgio de salsa, tomilho, cebolas, uma
fqlha de louro, e amarre-se com um barbante para que se
ndo desfaca, e coza-se. Este ramalhete serve para qualquer
:2zgdo, ficando na 0lha o tempo que cada um julgar neces-

rio. )

Pimentada commum.

Deitem-se em uina cassarola algnmas tiras de toucinho,
vitela ou carne de vacca corlada mindamente, e tempere-
se tudo com sal, pimenta, salsa, cebolinho e cenouras
<orladas em liras. Ponhdo em cima disto o que se quizer
«<cozer, e ajuntem-lhe um copo de vinho branco, agua ou
caldo, para que figue tudo sufficientemente banhado. Po-
nhio- se depols sobre fogo moderado e continuo , tapando-
se a cassarola bem hermeticamente para impedir a evapo-
‘T3¢0,

D4-se o nome de mdlho branco ao que se faz com al-
gnmas fatias de toucinho, pedacos de vitela ou outro adubo
semelhanie. Elle convem sé a pecas pequenas, como sejio
-pombinhos e frangos. Porém , no que respeita a outras
tnaiores, especialnlente para adubar uma perna de care
qeiro, tem lugar o primeiro,

Alcaparras e mastrucos de conserva.

Ponhio-se alcaparras em bom vinagre, e ajuntem-lhes
algum sal. O vinagre deve ser em quantidade que cubra
duas pollegadas acima das alcaparras para se nao seccarem.

uanto aos mastrugos, basta que se sequem 4 sombra antes
Ade se mclierem em vinagre.
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Pepinitos de conserva,

Limpem-se e esfreguem-se com um Panno aspero os pe
pinos grandes e pequenos. Peitem-lhes immediatameny
sal, e passado algum tempo, lancem-os em agua. Tirems
della, escorrio-se e mettio-se em uma vasilha delouga fia,
ajuntando-se-lhes sufficiente quantidade de estragao /i-
menta crumari, cebolinho e alho. Cubra-se tudo cof Vi
nagre fervendo, e depois de vinte e quatro horas retye-se.
Tornem a ferver, deitando-se-lhes vinagre por ggumas
vezes; edepois de frios tape-se a vasilha com pegdminho
ou bexiga molhada, e ponha-se em sitio sombrig € secco.

Vinagre composto para temperar salagis,

Tome-se de estragio, de cegurelha, de tomiho e de al-
face, de cada eousa tres oncas, e uma mio ckeia de folhas
de horteld; tudo quasi secco e bem corlado, ou levements
contuso, metle-se em um frasco grande com tres eanadas
de vinagre branco, e deixa-se de infusio 4o sol pof guinze
dias; depois cda-se e espreme-se o residuo, e deixa-se clari-
Pear pelo repouso ; tira-se depois o liguido 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 agua, cortem-se cebolas
em talhadas, com salsa, alhos, sale pimenta. Quando s
quizerem adubar legumeés para frigir, v. g., escorcipneira
€ aipo, omitte-se o alho e cebolas. Podem tambem 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 agua, e uma terca
parte de vinagre; passando-se tudo, depois de cozido, na
peneira. Com isto podem-se adubar todas as casnes JJue s
Jaizerem frigir :

Substancia de cenouras.

Corte-se uma quantidade de cenouras, e ajuntem-lhe
duas cebolas cortadas. Deite-se tudo n'uma cassarold com
smanteiga, ponha-se ao fogo, e humedeca-se com caldo od
agua. Cozao-se, até que possio ser esmagadas para se pas
sarem pela peneira, molhando-se com um pouco dosen
mesmo caldo. Torne tudo depois ao fogo com manieiga
:r_'esca, e logo que tomar consistencia, desengordure-s¢8
irva-se.

Substancia de legumes seccos.

Cozdo-se feijdes, lentilhas ou ervilhas seccas em aguaé
82}, com um molho de hervas finas, Machuquem-se e pas
sem-se em uma peneira, deitando-lhes a agua em que 8
€oz2rdo. Yolla tudo depois ao fogo com manteiga e 0 cofe,
Veniente adubo. Estas substancias tambem podem ser feitas
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com loucinho, inmedecendo-se com caldo, eentdo serdo
para carnes.

L Substancia de eastanhas.

Coz8o-se as castanhas de modo que setire a casca, e a
ellicula que as envolve. Deitem-se em uma cassarola, @
umedegao-se com um copo de vinho branco. Ponhio-sg
depois a fogo moderado; e quando estiverem em ponto,
esmaguem-se, e passem-se na peneira, ajunlando-se-hes
substancia de caldo.

Substancia de nabos tenros.

llOltrservem 0 mesmo que acabamos de dizer das antece-
entes.
Substancia de cebolas.

0 methodo para esta substancia é 0 mesmo que ji temos
antecedentemente dito, com a excepcdo de ajuntar-se-lhe
yinho branco, e o cortarem-se as cebolas, para que nio
figuemacres. E muito melhor branqueia-las antes em agua
fervendo e deixa-las escorrer.

Substancias de azedas,

Cortem-se as azedas, ajuntando-lhes algum cerefolio, &
ponhio-se ao fogo em uma cassarolacom manteiga. Quando
estiverem a ponto, deitem-lhes caldo ou agua, passe-se na

eneira, e voltem ao fogo, accrescentando-se-lhes gemmag
ge ovo. Tambem se faz esta substancia magra, ajuntandos
se-lhe leite e gemmas de ovo.

- Vinagre deestragdo.

Deite-se em bom vinagre branco o estragio mondado e
posto ao calor do sol por alguns dias. Deixe-se de infasdo
por espaco de 18 dias; depois coe-se, engarrafe-se @
guarde-se em lugar fresco, para servir quando quizerem.

Culi ordinario.

Guarnece-se o fundo de uma cassarola com pranchas de
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-

re-se com uma capella de salsa e hervas finas, uma ce-
Z&a com dous ou tres cravos; ligue-se com farinha de
trigo corada, ou ent3o com farinha desfeita em substancia,
¢ deixe-seferver pouco e pouco; em estando cozida a car-
me, tire-se-lhe a gordura, passe-se pela peneira e sirva-se

ara ragus.
P gd Culi magro.

Deite-se em uma cassarola am bocado de manleiga, ce-
dolas em rodas, paneis, cenouras e postas de peixe; deixe-
se suar pouco e pouco ; em estando pegado, deite-se-lhe
caldo, uma colhér de substancia, e ligue-se com fari-
nha de trigo corada em manteiga; tempere-se com meio

[ 16
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%uartilho de vinho branco, uma capella de salsa, hervas
nas e alguns dentes de alho ; em estando cozido e de bom
gosto, tire-se-lhe a gordura, passe-se pela petieira, e sirva
para todos os molhos em que fOr necessario.

Culi branco.

Guarnece-se o fundo de uma cassarola com pranchas dg
vitela, de presunto, cebolas, raizes, como para culi ordi-
nario, e depois de ter suado e antes de se pegar, molhe-se
com caldo, e tempere-se com uma capella de salsa, hervas
finas e uma cebola cravejada ; deixe-se ferver pouco &
pouco; estando a carne cozida e de bom gosto, pisemn-se
0s peitos de gallinha, de capd3o ou de perdizes assadas,

emmas de ovo duras, ¢ miolo de pio ensopado em leite;
esfeito tudo com o0 caldo, passe-se pela peneira, @ depois
de quente, mas que nao ferva, servirg para sdpas,
e ragus brancos.

Cult de camaries.

Guarnece-se uma cassarola com manteiga, cebolas, raizes
€ postas de peixe, como para culi imagro, e depois de
ter suado, pricipiando a pegar-se, molhe-se com caldo, ¢
lempere-se com uma capella de salsa e hervas finas, dous
ou tres cravos da India, e deixe-se ferver wma hora ; pi-
sem-se depois uns camardes com algumas amendoas, qua-
tro gemmas de ovo duras, duas codeas de pdo ensopadas,
¢ desfeito tudo no caldo, passe-se pela peneira, ponha-se 8
aquentar, e sem que ferva, sirva para sopas, entradas, tgr-
rinas, tortas, e para tudo o que necessitar de culi de ca-
maraes.

Cult de perdizes para sépas.

Assado um bocado de vacca e Guas perdizes, tirem-se-lhes
©s peilos, e pise-se 0 mais com bocados de codeas de pio;
desfaca-se depois com boa substancia e caldo ; temperado
€ de bom gosto, dém-se-the quatro fervuras, passe-8
dgpms pela estamenha ou pela peneira, e servird para
sOpas.

Outro cull de perdizes, ou de outra qualquer caga.

Deitem-se em uma cassarola tres ou quatro arrateis do
vitela, meio arratel de presuuto, 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 alé tomar cor, deitem-se-lhe tres ou
-quatro colhéres de caldo e outras tantas de substancia;
lempere-se com sal, pimenta, dous cravos, uma capella
de salsa e hervas finas, umas fatias de tabaras e alguns
musseroes, deixe-se ferver pouco e pouco; em estando
tudo cozido, ajunte-se:lhe umas codeas de pdo e duas per-
dizes assadas e pisadas ; passe-se depois pela estamenha, 8

estando quente, e sem que ferva, sirva em tudo o que [0
necessario,
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Em lugar de perdizes, poder-se-ha usar de gallinhas, de
-eapdes, de gallinholas, adens, pombos bravos, codornizes,
coelhos, e de tudo que fizer mais arranjo.

Cull de castanhas.

Tirada a primeira casca a mein cento de castanhas, met.
t30-se no forno, para selhes tirarem as segundas ; em es-
tando pelladas, ponhdo-se a cozer em substancia ou em
caldo ; depois de cozidas, pisem-se em um gral de pedra,
e pisadas desfacdo-se com substancia de vitela e de pre-
sunto ; passem-se pela estamenha, deitem-se em uma cas-
'sarola, ponh3o-se ao lume, escumem-se, e estando com boa
‘edr e de bom gosto, serve para sOpas, terrinas e outras-
entradas.

Todos os culis de legumes e de raizes se acabarid deste
mesmo modo.

Rag de alfaces e aipos.

Os ragis de alfaces ou de aipos fazem-se como o0s das-
chicorias que ao diante se seguem, e servem para guar-
ni¢des de entradas e de entremeios.

Tambem se servem recheiadas, cozidas em brézas e fritas
4 basilica.

Ragu de nabos.

Cortem-se os nabos em bocados iguaes, fervio-se em
agua por um instante, escorrio-se, passem-se pelo lume
em uma cassarola com mameiﬁa 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
eravos ; deixe-se ferver pouco e pouco ; estando cozidos,
tire-se-lhes a capella e a gordura, liguem-se com culi e
wngo bom gosto, serve para terrinas ¢ guarni¢des de en-
tradas.

Ragi de cardos.

Cortem-se uns pés de cardos em bocados iguaes, fervao-
se em agua com uma gotta de vinagre, deilem-se depois.
em agua fria, alimpem-se dos fios; deitem-se depois a
eozer em um branco com manteiga ou gordura de vacca e
rodas de limdo ; em estando cozidos, escorrao-se e deitem-
se por um instante a ferver em uma boa essencia ; depois.
yjunte-se-the wm bocadinho de mauteiga, um gole de vina-
gre, e serve para entradas.

Ragu branco de cardos,

Cozidos os eardes em um ealdo branco, como os antece-
dentes, escorrem-se depois, deildo-se em uma bexaméla de
bom gosto, ddo-se-lhes algumas fervuras nella, ligue-se de-
pois com gemmas de ovo, noz moscada e um gole de vina-
gre branco. Serve para eAtxAmeio.
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Ragi de azedas.

Lavadas e amortecidas as azedas em agua, escorrio-y
por uma peneira; pinguem-se e refogue-se em mantei
nma cebola picada; depois desta refogada, deitem-se-Jg
dentro as azedas e uma pouca de essencia, e deixe-se ferver
um instante ; estando de bom gosto, liguem-se com gems
mas de ovo desfeitas em leite, e sirvao-3e por baixo de
qualquer entrada, ou para entremeios com ovos por
cima,

Ragu de perrexil e outros legumes.

Deitem-se as folhas de perrexil de moélho; depots, pas-
sem-se por agua fervendo para se lhes tirar osaleo v?na-
gre ; espremao-se, € ponhao-se a ferver por um instante em
uma pouca de substancia: estando cozidas, liguem-s¢ com
culi de vitela e de presunto, e sirva-se para guarnigdes do
entradas. . .

Os pepinos, feijdes verdes e outros legumes de conserva,
ser»em-se pelo mesmo modo.

Ragi de castanhas.

Tomem-se meio cento de castanhas verdes, descasquem-
se, pellem-se em agua fervendo, acabem-se de cozer em
vinho branco e caldo ou substancia; estando cozidas e
inteiras, lignem-se com um culi de presunto ou de vitelas
tendo bom §osto, sirva para terrinas e outras entradas; e
tambem se lhe podem juntar salchichas.

Ragy de azeitonas.

Pegue-se em um cento de azeitonas, tirem-se-lhes o8
carocos por forma que pare¢do inteiras ; deftem-se a
entesar em agua, escorrio-se, ¢ ponhio-se a ferver um
instante em culi de vitelacom uma enxova picada, uma
capella e vinho branco: depois de ferverem dquanto
baste, tire-se-lhe a capella, e tendo hom gosto, serve para
entradas de tordos, gallinholas ou qualquer pega de caga.

Ragi de alcachofras.

Tome-se meia duzia de alcachofras, cortem-se em quar
los, aparem-se; entesem-se e deite-se a cozer em Uma
bréza; estando cozidas, mettio-se em uma essencid
de presunto, dém-se-lhe quatro fervuras, e liguem-se
:org um pouco de culi: serve para guarnigbes de en-
rada.

Tambem se podem fazer : brancas, polvilbadas com fari-
nha de trigo, cozidas em caldo, e ligadas com ovo ¢ leite,
€ assim servirag para entremeio.

Ragi de ervilhas.

Refoguem-se as ervilhas em toucinho derretido ou em
manteiga ; depois de refo(giadas, deite-se-1hes uma pouca de
substancia, uma capella de salsa, uma cebolinha com dous
eravos, e deixem-se cozer: tire-se-lhe depois a gordurs,
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liguem-se com um culi de vitela e de presunto ; e tendo
bom gosto, serve-se para guarni¢des de entradas com sumo
de limdo.

Ragy de feijoes.

Escolbfo-se 0s mais tenros e 0os mais verdes, quebrems-
se-lhes as pontas, e cozdose em agua simples; depois
de cozidos, refoguem-se em manteiga com cebolinha e
salsa picada, temperados de sal e pimenta: em estando
refogados molhem-se com substancia, liguem-se depois
com culi de vitela e de presunto, e sirva-se para guar-
ni¢Oes de entradas.

Ragv de espargos.

Cortem-se 08 espargos em bocados iguaes, entesem-se,
‘passem-se depois por manteiga, com uma fatia de presunto,
-@polvilhadoes de farinha de trigo ; deite-se-lhes depois uma
‘douca de substancia, temperem-se de sal e pimenta e uma
€apella de salsa: deixem-se ferver umn instante ; em es-
tando cozidos, tire-se-lhes a manteiga, a capella e 0 pre-
sunto ; liguem-se eom culi de limdo ; e fendo bom gosto,

sirva-se para guarnicoes de qualquer entrada.
Ragd de espinafres.

Lavadas e cozidas em agua simples as folhas dos espi-
nafres, pisadas e bem espremidas, refoguem-se em man-
,leiga ou em toucinho derretido; depois de refogadas,
deite-se-lhes uma essencia de bom gosto, ou entio mo-~
lhem-se com uma bexaméla ; depois , ligue-se com gem-
mas de ovo, e servird por baixo de eniradas, lerdeadas
de presunto e de tudo o que for conveniente.

Ragu de pepinos,

Pellados e cortados em dados 0s pepinos e duas alfaces,
marinem-se em vinagre e sal; depois, espremao-se em
um panno ; refoguem-se em manteiga cdrada e uma fatia
de presunto; depois de refogados, molhem-se com sub-
stancia, temperem-se ¢ deixem-se cozer; tire-se-lhes a
gordura, liguem-se com culi de vilela, e sirva-se para
todas as entradas de bréza, de espeto ou lardeados.

Rag de couve-flor.

Partdo-se as couves em bocados, tirem-se-lhes as pellesy
e ponhdo-se a cozer em agua com sal, farinha detrigoe
um bocado de toucinho ou de manteiga ; estando cozidas,
ponhio-se em roda de qualquer peca de carne com essell-
cia e um bocado de manteiga ligada por cima.

Ragv de repolhos e couves lombardas.

Cortados os repolhos em quartos, entesem-se em agua,,
espremio-se, atem-se com um barbante, e cozdo-se em
uma meia bréza ligeira ; depois de cozidos, esCOYTao-se,
arrumem-se de roda de qualquer caga ou pe¢a de Carne,.
@ sirvdo-se com essencia por cima.
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Tamb2m se servem rechejados com picados & ¥arfas gnare
ni¢des no meio. .

Tambem cozidos com pecas de carne de porco, chourigos,
salchichas, presunto, com moélho claro em cima, e sja
excellentes.

Rag4 de chicorias.

Lavadas muito bem as chicorias e entesadas, espremio-
se, atem-se com um barbante, e cozio-se com uma bréza
ligeira ; escorrdo-se, cortem-se em hocados iguaes, deitem-
se em uma boa essencia, e deixem-se ferver um instanle,
ajuntando-lhe echalota picada, e depois sumo de limjo,
Serve para guarnecer entradas. -

Ragd branco de chicoria.

Entesadas as chicorias, e depois cozidas em uma bréz,
escorrem-se ; cortio-se em bocados iguaes, deitdarse a
ferver por um instante em um molho 4 bexaméla ; ligue-
se depois com gemmas de ovo, € estando com bom gosto,
serve para varia$ entradas, e tambem para entremeios con
ovos escalfados por cima.

Ragi de tibaras.

Pelladas, e cortadas as tibaras em fatias delgadas, refo
guem-se com uma fatia de presunto e toucinho derretido;
depois, deitem-lhes caldo, meio copo de vinho branco, uma
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 colhér de culi, e sirvao para guar-
nicdes de qualquer entrada.

Ragd de presunto.

Cortem de um mesmo tamanho, e bem iguaes, seis
fatias de presunto ; deitem-se duas horas de molho em
agua, enxuguem-se muito bem, e ponhdo-se a suar em
toucinho derretido; em estando co6éradas de ambos os
lados, tirem-se fora, deitem no que ficou pegado no fur
do da cassarola um pouco de vinho branco e um ponot
de culi; dém-lhe quairo fervuras, ajuntem-lhe pimenfa, ¥
uma gotta de vinagre, tire-se-lhe a gordura, passe peld
peneira, e sirva para guarnicao de entrada.

Ragi de ostras.

Desfacdo duas enxovas em uma pouca de manteiga on
toucinho derretido, deitem-lhe meio copo de vinho branco
€ meia colhér de substancia, tempere-se de pimenta, uma
capella e uma cebolinba, com dous cravos da India ; doixe-
se reduzir, ligue-se depois com um pouco de culf, ajun-
tem-lhe duas ou tres duzias de ostras, entesadas e aparadas,
ponba-se sobre 0 lume, e sem que ferva e de bom gosto,

_ 8€rviré para varias guarnigdesa
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Ragu de camardes.

Cozidos os camardes, e esburgados 0s rabos, refoguem-se
e toucinho derretido, com fatias de tibaras, mosserdes
e um bocado de presunto ; em estando refogados _deitem-
lhe uma colhér de subsiancia, temperem-se e deixem-se
cozer; em estando .cozidos, liguem-se com um pouco de
culi de camardes, e acabado e de bom gosto, sirva para
0 que quizerem.

Ragi de mariscos por differentes modos.

_Deve-se advertir que sem embargo destes ragis de ma-
riscos servirem para guarnicées de entradas, tambem ser-
vem para pratos de entremeio com a metade de uma codea
de pdo no meio. '

Além disto, tambem servem com molho branco, ligado
com dgemm:ams; de ovo, lanto para dias de carne como para
dias de peixe, com a differenca que em lugar de toucinho
€ culi de carne, sirvio-se de manteiga ou de azeite, ¢ mo-
lhem-se com substancia e culi magros.

Substaneia de carne.

Guarneca-se 0 fundo de uma cassarola ¢com um pouco
de toucinho e cebolas em rodas ; deitem-se:lhe em cima
granchas de vacca ou de vitela, cortadas delgadas, e

atidas entre dous pannos; algumas raizes, como paneis
@ cenouras, e ponha-se ao lume a suar pouco e pouco,
deitando-lhe de quando em quandoumas gottas de caldo,

ra que nio queime ; em estando sufficientemente pegado,

eite-se-lhe caldo, e deixe-se ferver pouco a pouco; €s-
tando cozida a carne, tire-se-lhe a gordura, passe-se pela
peneira, e depois de descansar e eslar clara, serve para
sOpas, ragus, e outros molhos.

Substancia de peixe.

. Cortem-se em rodas meia duzia de cebolas, quatro pa
mieis e cenouras; refoguem-se em manteiga, e em as ce-
bolas estando coradas como convém, deite-se-lhe caldo de
peixe ou de raizes, e ajunte-se-lhe algum ruivo, charroco,
ou fragmentos de outros peixes; estando tudo cozido, tem-
perado e de bom gosto, passe-se pela peneira, deixe-se des-
€ansar, e sirva para sopas, ragus e mélhos.

Restordo.

Ponha-se no fundo de uma panella, tres ou quatro arra-
dels 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 India, 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 sufficiente, espu~
me-se, e deixe-se ferver pouco e pouco quatro horas;
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esiando reduzido e de bom gosto, passe-se pé]g‘penelra,%
til})altli]a a gordura, sirva para dar alma a varios ragis g
molhos.

Restordo para dias de fnize.

Deite-se um bocado de manteiga em uma marmita oy
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 cabegca de alhy,
doiis ou tres cravos da India, 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 €. pouco; em estando reduzides
de bom gosto, passe-se pela peneira, e sirva para todos os
molhos e ragys que se quizer.



OVOS.

D0s 0VOSs.

0s ovos constiluem um alimento excellente e nulritivo,
que chega a0 doenle, a0 rico e ao pobre. Depois da carne
® do peixe, slo 08 ovos que fazem mais diversidade nas
fozinhas.

Ovos cozidos na sua casca.

Nada parece mais simples do que seja cozer ovos ; mas
B bem raro que uma cozinheira faga isto com perfeicio.
Ponde uma cassarola larga ao fogo, e tanlo que a agua
ferver deitai-lhe os ovos todos juntos dentro; olhai para o
relogio, e passados dous minutos e meio tirai-os para fora
com a escumadeira 0 mais depressa que seja possivel. De--
pois de os tirardes, rolai-os em cima de um panno para
converter a clara em leite, e servi-os quentes, sobre uni
guardanapo dobrado.

Nunca deiteis a cozer senZo ovos frescos, postos do mes-
mo dia. A agua n3o deve cessar de ferver desde que lhe
metterdes dentro os ovos.

Ovos molles de varios modos ou escalfados.

Ponhaese 20 lume uma cassaroia mefa de agua, com sal
e um pouco de vinagre ; em fervendo, cozio nella os ovos,
que sio frescos, e quebrando-os, ﬁguem uns separados dos
outres ; tirem-os fora antes que endure¢do, passem-se para
outra agua que esteja morna, aparem-se e sirvao-se coiit
varios molhos, como modlho de substancia, de essencia, de
presurrto, s6ssa-Robert, sbssa de enxovas e de alcaparras,
molho branco, motho verde ; com ragis de legumes, como
830 : espargos, alfaces, chicorias, aipo, espinafres e azedas;
ragi de tubaras, de molejas, de cogumelos, ou qualquer
quiro que bem parecer.

Ovos fritos com diversos molhos.

Se fOrem para dia de carne, frijio-se em manteiga de
oreo, e para dia de peixe em manteiga de vacca, umae
mira que esteja derretida e bem quente; e frijac-se o3
nos de modo que fiquem redondos, e cozidos de forma que
; gemma ndo figue dura ; servem-se com 0s mesmos mo
bos @ ragus com que se servem es 0vos que antecedenic-
ente dissemos.
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Fritada de ovos.

Deita-se em um vaso a quantidade de ovos que se neces.
sitar, temperao-se com sal fino, deita-se-lhes um pouco de
manteiga ou mesmo agua, e batem-se bem; derrete-se man-
teiga em uma frigideira sem que aqueca muito, e deitdo-se.
1he os ovos conlinuando a bater, e fazem-se cozer sacudindo
a frigideira com forca, repetidas vezes, para os despegar,
Logo que estiverem promptos com boa cdr, deitar-se-ihe-ha
um, pouco de manteiga em cima; dé-se-lhe volta ou dobrs-
se a0 meio, e deita-se no prato. Desta maneira serd menos
secca, e conseguinlemente mais delicada.

Fritada de ovos com hervas picadas,

O processo é 0 mesmo, excepto deitar nos ovos antes de
Se comecarem a baler, salsa e agrides, ou outra qualquer
(lilervai, tudo picado bem miudo, ndo esquecendo uma pedra

e sal,
Fritada de ovos com rim de vitela.

Cortando-se bem miudo um rim de vitela depois de cozido
ou assado no espeto, deita-se esse picado nos ovos quando
se comegarem a bater, e faz-se depois 0 mesmo que ficare-
commendado.

Fritada de ovos com assucar.

 Balem-se 0s ovos como acima fica recommendado, mis-
turdo-se-lhes algumas casquinhas de limdo, deita-se-lhes
assucar fino e poem-se a frigir em manteiga; deitdo-ss
depois de gromptos em um prato, pulverisdo-se de assucar .
€ passa-se-lhes uma p4 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-the uma gotta de
a%dente oude leite, tempere-se de pimenta, e depois de
te vido e estar reduzido o molho, cortem em rodas o3
ovos, que devem estar cozidos e duros, e deitados a aquentar
dentro do molho; e dando-lbes uma fervura, liguem-se
com gemmas de ovo_desfeitas em leite, com noz moscada
ralada e sumo de limao, e sirvdo para entrada.

Refoguem-se em manteiga corada com farinha de trigé
quatro cebolas cortadas em filetes delgados; depois de ré
fogadas, deitem-lhes um copo de vinho branco e mejacs
1hér de substancia ; tempere-se de sal e gimenta, e deixem
se ferver'gouco € pouco; ajuntem-lhe depois as claras &
ovo cortadas em filetes, deixando ficar inteiras as gemmas
em estando o mdlho reduzido e de bom gosto, sirva-se pof
i:jm; das gemmas com um gole de vinagre ou sumo de
imdo.

Ovos mexidos.

Derretida uma pouca de manteiga em uma cassarol,
deitem-lhe uns poucos de ovos batidos com uma pouca d¢
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nata de leite, temperados de sal e pimenta; e mexendo-sa
sempre com uma colhér até estarem cozidos, sirvio-se
guentes.

Ovos mexidos com legumes.

Tomem uma duzia de gemmas de ovo e meia duzia de
claras, batdp-se muito bem, e deitem-se em uma cassarola
com manteiga derretida, a que ajuntarid duas ou tres co-
1héres de um raga de pontas de espargos bem acabado; e
mexendo tudo junto até estarem cozidos, e de bom gosto,
sirvdo-se com sumo de limdo.

N. B. Da mesma forma se podem fazer, se quizerem,
com ragu de tibaras, de chicoria, de alface, de aipo, etc.

Ovos _estrellados. p

Tomem uma pequena por¢do de manteiga, e derretendo-a
em uma frigideira, deitando-lhe os ovos dentro, de modo
gue se ndo esborrachem as gemmas, vai-se com uma colhér

eitando as claras por cima das gemmas até que se acabem
de coalhar; depois deita-se pimenta por cima, e com sum:
de limio, manda-se 4 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-
cessarios, que sejao frescos e que figquem bem inteiros ; tem-
perem-se com sal e pimenta, e deixem-se cozer em lume

rando; passem-lhe a p4 quente por cima, e em estando
cozidos, € que nio esteja dura a gemma, sirvio-se quentes.

Ovos verdes.

Lavem e pisem uma mio cheia de folhas de espinafres,
desfacio-se em meia colhér de agua, espremio e passem-se
por uma peneira; estando verde a agua, deite-se a ferver,
escalfem nella uns ovos frescos, e em estando cozidos e
aparados, sirvio-se com mélho de aspic ou molho de
essencia clara.

Ovos com sumo de azedas.

Pisados em um gral dous moihos de folhas de azedas, e
-espremido osumo por um panno dentro de uma qassarofa,
ajuntem-lhe um bocddo de manteiga lavada, polvilhada de
fariuha de trigo, duas gemmas de ovo, pouco sal € noz mos=
¢ada ralada, deite-se ao lume, e mexendo com uma colhér
até estar ligado e de bom gosto, sirva-se com 0vos frescos
escalfados em cima.

Ovos em restorao.

Depois de se ter feito um restordo com vitela, presunto,
£aga, raizes, clarifique-se, e pisem a quantidade de hervas
que quizerem, como sio: espinafres, azedas, salsa, es-
tragio, ete. ; depois de pisada, esprema-se por um panno,
deite-se no restordo, e sirva-se como os antecedentes, ¢om
ovos escalfadosem cima. ®
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" Ovos fritos & italiana.

Depois de escalfados em agua 0s ovos necessariose fros.
cos, aparem-se e deixem-se esfriar; passem-se duas vezes
por ovos batidos, pao e queijo parmezao ralado ; deitenisse
a frigir em manteiga de vacca ou de porco, bem quernte,
tirem-se antes que endurecdo, e sirvdo-se guarfiecidos dy
salsa frita. N

: Ovos 4 franciscana.

Deitem no prato que ha de servir umas fatias de pio
fritas em manteiga; em cima destas, ponhdo um fricass.
de ovos duros, bem ligado ede bom gosto ; cubra-se com
uma trouxa de outros ovos bem acabada, pingue-se com
manteiga clarificadae algumas (gjemmas de ovo, cubra-seds
Pio e queijo ralado e misturado; depois de ter tomado
¢or no forno ou debaixe de uma tampa, sirva-se quente
Daraentrada.

Ovos de comadre.

Refoguem-se em manteiga seis cebolas cortadasem pee
dacinhos; emestando refogadas e cozidas golvilhe&se de
farinha de trigo, deitem-lhes meia colhér de leite ree
duzido, temperem de sal, pimegnta, noz moscada ralada, e
deixem ferver pouco e pouco; estando ligado e de bom

osto, ajuntem-the uma duzia de ovos batides e seis claras
evaiMadas; misturem tudo com as eebolas, 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 essencia ligado com uma pouca
de manteiga.
‘ Qvos & créma.

Deitem em uma cassarola uma pouca de manteiga, 0
miolo de dous ou tres vintens de pdo e meia canada de leits
‘bem quente por cima; em o pao estando ensopado, tem-
Bere-se com sal, assucar fino, canella, flor de laranja co-

erta, uma pouca de casca de limdo, tudo em pé € bem
Picado; ajuntem-lhes doze ou quinze gemmas deovo com
oulras tantas claras batidas 4 parte, e misturado tudo com
geito, passe-se para uma cassarola guarneeida por dentr@:
com papel manteigado ; metta-se em um forno com calot
moderado; em estando cozidos, voltem-se sobre o sey
prato, tire-se-lhes o papel, corem-se com assucar e apd
quente, e sirvao-se.

0vos 4 bexaméla.

Batdo doze ou quinze gemmas de ovo, com a metade das
suas claras, deitem-lhes uma colhér de mélho 4 bexaméla
bem temperado e acabado ; misturem tudo, e mexa-se em
uma pouca de manteiga derretida ; estando cozidos, e um
Ppouco brandos, sirvio-se com sumo de limdo, e guarne-
€idos com bocados de mitlo de pao frito,
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Ovos de cebolada.

Coze-se meia duzia de ovos ou mais; depois de cozidos
deitio-se em agua fria; em esfriando, tirfo-se-lhes as
cascas e partem-se a0 meio; 2o mesmo tempo cortio-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 greta, deita-se-
Ihe agua quente proporcionada ao numero dos ovos, tem-
¥era-sede sal, vinagre, pimenta e salsa em rama, deixa-sa
erver um pouco e depois deildo-se-lhe os ovos; entio
deixa-se ferver tudo, e quando o métho estiver um pouco
apurado, e se achar de bom gosto, tira-se a cassarola
do fogo, e servem-s¢ os ovos acompanhados do moéiho e
sua composicgéo.

Ovos com hervas finas em caiza.

Untadas de manteiga por dentro umas férmas, como para
pasteis, cubrio-se-lhes 08 fundos e de roda, com tibaras,
presunto, gemmas de ovo duras, tudo cozido e bem picado,
tom salsa, cebolinha, e temperado de sal, pimenta e hervas
finas; quebrem um ovo que seja fresco, dentro de cada
forma, e polvilhem-se por cima com as mesmas guarni¢des -
picadas que sc puzerdo por baixo ; mettdo-se a cozer dentro
de uma cassarola com uma pouca de agua no funde, coberta
¢om a sua lampa, e brasas por cima; em estando cozidos,
tirem-se da cassarola, voltem as formas sobre o seu prato,:
e-sirvdo-se com reslordo, ou com moélho de essencia clara, !
ou conforme parecer.

-

Ovos de senhoras.

Pisem em um gral de pedra uma méo cheia de amendoas
doces, ¢ duas amendoas amargosas, deitando-lhes a0 mesmo
tempo algumas gotlas de leite ; ajuntem-lhes, depoisde bem !
pisados, dous peitos de perdiz assados e picados; ese!
tando tudo bem pisado, desfaca-se com leite reduzido, ;
tempere-se de sal, semente de coentro, assucar ¢ cascade!
liméo ; posto no lume a aquentar, deitem-lhe as gemmas.

. de ovo necessarias, passe-se pela estamenha, coz30-se sobre’
agua no seu mesmo prato, e sirvao-se para entremeio,:
gQuentes,

i Omelétas ou trouxas de ovos.

Deitados os ovos em uma cassarola, temperem-se de
sal, pimenta, salsa e cebolinha picada; deitem-se em uma !
gerld com toucinho ou manteiga, bem quente; em os
ovos estando pegados, e cbrados de uma banda, vollem
atronxa da outra, e em estando cozido e corada volte-se
com geito sobrc o seu prato, e sirva-se quente.

5 Omeléta de pio e leite,

Pegai n’uma quarta de midlo de pdo esmigalhade, e dei-
tai-o em leife a ferver. Quando estiver embebido, ponde-o,



253 ovos

n'uma terrina, e deitai-lhe uma boa colhér de ass
clarificado, uma pitada de sal pisado, e uma colhér d§mess
de fl0r de laranja. Remexei tudo muito bem;, queliai-lhe
em cimameia duziade ovos frescos, e anagai-03 omo
faz a todos as omelétas. Deitai na sertd colhér g gigia do
manteiga cozida, e tanto que se derreter fritai a omelgta,
Depois de frita e posta no prato, polvilhai-a com assucar
de pedra raspado, e fazei-lhe uns riscos encrusadosgom 3
ponta do espeto em brasa.
Omeléta de rim,

Tomai a parte magra de um rim de vitela assado noes.
geto, picai-a com eebola e salsa, e ajuntai-lhe sal e um pd
de pimenta. Anacai sete ‘ovos e misturai-os com ests
picado. Deitai n'uma cassarola a gordura do rim, e quands
se tiver derretido cousa de duas colhéres, tirai o torresmo

ue se ndo derrete, e fritai depois a omeléta na dita g

ura. - ,

Omelétas com azedas ou espinafres.

Aquecei os espinafres refogados, ou azedas que vostfb
verem ficado da vespera ; preparai uma omeléta ordinarls,
€ quando estiver frita, abri-a e mettei-os no interior.
Deitai-a no prato como se costuma, e servi-a.

i *Omelétas de crosta ou pequeras torradas,

Anacai sete ovos com uma colhér de agua, sal e piments,
Deitai na sertad duas colhéres de manteiga cozida; frilal
‘nella cousa de vinte pequenas torradas; deltal-lbelﬁ‘
ovos em cima e fazei a omeléta.

Trouxas de ovos com presunto.

Deite-se em uma cassarola uma duzia de ovos, aj_u!%lé
lhe presunto cozido e picado bem miudo, salsa, meio
de leite, sal e pouca pimenta; bata-se tudo com whs
colhér de pio, e ponha-se a cozer em toucinho derretidy:
ou manteiga, e pela mesma forma gque dissemos nas ank
cedentes , depois de cozidas, deitem-se no seu prae,
:_sxrvﬁo-se com um pouco de culi e toucinho picado pir
ima.
Trouzas de ovos eom ¢ins de vitela.

Depois de assado com toda a gordura um rim dejvitela,
deixe-se esfriar, e depois de frio, pique-se murt¥imi
-estando picado, refogue-se em toucinho, derr L
pimenta, salsa e cebolinha picada; deitem-lhe melelquar
tilho de feite, quebrem os ovos necessarios em oufrsca®
sarola, depois misturem e batdo tudo junto, ponhio-s¢3
<€ozer, como os decima, de uma e outra banda, e sirys-#
com um mélho de essencia bem quente.

Trouzas de ovos com tutanos de v6cca.

Pisem, como 6 de costume, uma quarta de am
-doces, e tres ou qualic 3mendoas amargosas; ajuaimihe
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alguns pecegos, damascos ou qualquer outro doce, uma
pouca de casca delimdo ralada,etanto de tutano de vacca
como um punho; estando tudo isto bem pisado, ajuntem-
Ibhe duzia e meia de gemmas de ovo, tempere-se com as-
sucar fino, sal, desfaca-se em um pouco de leite, e mis-
ture-se depois com as claras dos mesmos ovos batidas ;
unlem depois uma cassarola com manteiga por dentro,
deitenr-1he a composicio, e metta-se a cozer no forno; es-
lando cozida, sirva-se, depois de vidrada com a pi quents-
POr cima e assucar.

Trouzas de ovos com queijo parmezdo.

. Balidos os ovos, temperem-se de pimenta pisada e queijo
#2lado; depois, formem tres ou quatro trouxas com manteiga
@larificada, ponhdo-se sobre uma torteira, polvilhadas de
ueijo ralado; em estando coradas, como aspolpetas, arru-
em-se em um prato, pinguem-se de manteiga, cubrao-se
pdo ralado, e mettio-se a corar no forno ; estando co-
zidas, sirvAo-se quentes.

Trouzas de ovos com figados de corgas,

Tiradas as pelles aos figados das cor¢as, pinguem-se e
refoguem-se d%pois com manteiga, salsa e cebotinha picada;
temperem-se depois com sal, pimenta, hervas finas, e
deixem-se esfriar; frio, misture-se com ovos batidos, e
misturado fa¢Zo trouxas com manteiga derretida, e postas:
de uma e oulra banda a cozer, sobre a pi quente, sirvio-
se com um molho picante.

N. B. Desta mesma sorte se fazem trouxas de figados de
lebre, de coelbo, de gallinha, e de qualquer caga que for
‘mais commoda.

Trouzas de ovos em polpetas.

uebrados 0s ovos, temperem-se de sal, pirenta, cabo-
linha e salsa, tudo picado; fagio-se com manteiga tres ou
uatro trouxas, coberta cada uma com um picado de peitos
e qualquer caga assada, como perdizes, gallinkas, peris,
e de bom gosto e bem acabado, enrolem-se como as demais -
olpetas, arrumem-se em uma torteira, pinguem-se de man-
eiga clarificada e gemmas de ovo, cubrao-se de pao ¢ queijo
ralado fino, e metldo-se a corar no forno; estando coradas
2 cozidas, cortem-se em bocados, e sirvio-se com um
Rolhe de essencia clara para entrada.

Trouzas de ovos d bexaméla.

Balidas com varas quinze ou dezoito clarasde ovo, depois
levantadas, ajunteni-se com todas as gemmas em ilma
xaméla bem ligada e de bom gosto; deile-se tudo em uma
cassarola funda, untada primeiro por dentro com manteiga,
€ metta-se a cozer no forno; depois de levaniada e cozida,
sirvdo-se quentes como as antecedentes.
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Ovos ¢m timbales e outros moides.

Batidas dez ou doze gemmas de ovo £om a metade dap
suas claras, ajuntem-lhes uma colbér de substanciz da
vitela ¢ um pouco de culi de bom gosto; passe-se pels
estamenha on por uma peneira, deitem-se nos moldes, 1%1
tados primeiro com manteiga clarificada, e ponhio-se
gozer dentro de um vaso cheio de agua fervendo cor pouco
fo%o por baixo e por cima; em estando cozidos voltem-se
sobre o prato, e sirvio-se com substancia por baixo para
uma entrdda.

N. B. 0s ovos em limbales fazem-se com sumo de per-
dizes, sumo de capdes, sumo de gallinBbas, substancia e culi
conforme julgarem .conveniente.

Ovos recheiados com queijo parmezdo.

Cozidos e duros os ovos, deitem-se em agua fria, descas
quem-se, cortem-s¢ ao comprido em duas metades, ti-
rem-se as gemmas e pisem-se em um gral com miolo ds
pdo ensopado em leite, um ‘bocado de manteiga fresca,
queijo ralado, salsa, cebolinha picada, sal, pimeity-e noz
moscada : pisado tudo, ligue-ge com ¢inco ou seis gemmas
de ovo, untem depois o fundo de um prato com manteiga,
ponho por cima deste um pouco de pi¢ado, arrumem-Thg
em cima as claras de ovo duras cheias dp 1nesmo picado,
tapadas como se estivessem inteiras \guem-se de man-
teiga por cima, cubrdo-se dﬁ‘gﬁo r/ai_ 0 fing, € mekdo-s
a cozer no forno; em estando coradasga si -8¢ quentes
-para uma enfrada. -

Queijo dérretido com ovous.

Ponha-se a0 lume em uma cassarola _meip arratel da
queijo gordo e ralado, meio quartilho de vinho braned,
um hocado de manteiga lavada, duas enxovas e uma capella
de salsa picada, pimenta e noz moscada ; mexendo-se tudo
com uma colhér até o queijo se derreter, ajuntem-se f({uatro
gemmas de ovo e as suas claras batidas; misturado {pdo e
cozido, ponha-se no prato gyarnecido-com’ bocados ds
miolo de pdo fritos, e sirvase quemte para prato de enire
meio.

Pastelinhos de ovos molles,

Deitem quinze gemmas de ovo e wm arratel de assucat
em pomto alto, ¢ mexdo-se muito bem até ficarem bem
grossos ; facdo-se logo as eaixinhas de massa tenra do i
manho de um cruzado, enchdo-se de ovos, coem-sé, §
passados por assucar em panto, mande-se 4 mesa.

Pastel de ovos.

Tomem-se 0s OVOS que quizerem, e a terca parte de
queijo, e a sexta parte do peso dos ovos, de manteiga.
Se 08 0V0$, em um cassarola, ajuntando-lhes &
© queijo ralado. Ponha-se a vasilha em um pequano
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bem quente, e mexa-se com uma collér até que fique tudo
bemn espesso, tempere-se de sal, e assim servirg para uma
enirada.

Trouxes de varios modos.

Fazem-se trouxas de varios ragis, ou sejao brancos ou
pardos, ou tambem de crémes, como sio ragus de tibaras,
morilhos, cogumelos, ervilhas verdes, espinafres, azedas, e
de varlos mariscos, quaes: ostras, mexilhoes e camardes ;
que sendo bem acabado e de bom gosto, misturdo-se com
ovos batidos, e temperados com sal, pimenta e salsa picada,
formao-se astrouxas com manteiga bem quente ou com tou-
<inho derretido, e depois de se fazerem cozer porambas af
bandas, servem-se com o mesmo ragi com que se fizerde;
ou com qualquer oulro que for mais conveniente,

Tortadas de ovos.

Cozd0-56 08 0v0S, e piquem-se mnito mindamente as sua_
claras; esmaguem-se depois as gemmas, ajuntando-se-lhes
salsa picada e molbo de nata bem apurado. Quando tudo
tiver tomado sabor, formem-se pequenas almondegas ene
volvidas emn midlo de pio, afim de se emmassarem segunda.
vez com ovos e frigirem-se. Mandem-se 4 mesa cobertas
com#alsa frita, e servirdd para uma entrada.

Ovo gigﬁnié.

Quebrem doze ou mais ovos, e separem-lhes as claras.
Tomem uma bexiga mui limpa gue possa encerrar todas as
emmas batidas, e enchid-a. Amarre-se-e comprimio-se
em as gemmas. Suspenda-se assim em agaa fervendo até
que as gemmas tenhio tomado consistencia. Desate-se de-
‘pois o barbante da bexiga ; tome-se ontra maior, em a qual
deitardd as claras bem batidas; colloquem-se entio dentro
da bexiga as gemmas de ovo, que estario feilas em bola,
amarre-se a bexiga, e exponha-se ao calor da.agua quents
até que a clara tenha endurecido, de modo que possatudo
figurar um grande ovo. Sirva-se sobre um molbo de vola-
taria, ou qualquer outra substancia ou legumes, o que dei-
xamos 4 vontade e gosto de cada um. Tambem pode ir &
m¢sa j4 picado ; mas isto faz perder a graca 4 novidade.

Trouxas de ovos com assucar.

Batidas com varas, e levantadas uma .duzia de claras de
ovo, ajuntem-lhe as gemmas, cascas de cidrio, lor dela-
ranja coberta, tudo picado, biscoutos de amendoa, assucar
fino, sal e uma gotta de leite; estando tudo bem misturado,
Hon a-se a cozer, como as precedentes, em manteiga clari-

cada e bem quente; depois de cozida, ponba-se no seu
prato, e sirva-se vidrada.com assucar fino e a pd quente pars
prato de entremeios

Co Is 47
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Outras trouzas de ovos com assucar,

Batem-se duas duzias de ovos em uma bacia de fartes pe-
guena com dous arrateis de assucar em ponto de espadanag
quando estiverem batidos, deitem-se em um tacho, e ponhio~
seno forno a ferver; quando estiverem coalhados; cortem-se
e virem-se para se cozerem da outra banda ; depois de cozi-
dos, facdo-se as trouxas, mettendo-lhe dentro (querendo-se)
ovos molles ; passem-se por assucar em ponto e com canella
por cima, sirva-se.

Trouzas de ovos & Delfina,

~ Batdo duzia e meia de ovos com sal e leite; facdo tres
'@u quatro trouxas com manteiga, ponh3o-se sobre um
panno limpo, arrumem-lhe em fileira, entremeiadas, uma de
créma de pistaches, outra de cerejas doces, outra de damase
€os, e outra de morangos; enrolem-se depois, como as pole
petas, cortem-se em bocados, ponhio cada iuma sobre o sew
fundo de massa de amendoas ji4 cozidas, polvilhem-se de
assucar fino, e postas debaixo de uma tampa com fogo, sir-
vao-se, depois de ctradas, para enlremeio,

Trouzas de ovos d Noatlles,

Facio com leite e farinha de arroz um créme que fique
grosso e bem ligado; depois de frio, ajuntem-lhe uma duzia
ou duzia e meia de gemmas de ovo, Uma quarta de mantei
ga clarificada, cidrdo, flor de laranja e biscoutos de amen.
doa, tudo picado, temperado de sal, canella pisada, cisca
de limao ralada e meio arratel de assucar fino; depbis
de tudo misturado, deitem-lhe as claras dos mesmos ovos
batidas, e deitado tudo em uma cassarola, como aprece-
dente, sirva-se, depois de cozida, pelo mesmo modo &
quente.

Ovos molles com assucar.

-Deitem-se em um arratel de assucar em ponto alto quinze
gemmas de ovo, mexao-se muito bem emquanto se forem
cozendo; depois de cozidos, deitem-se no prato, e mandem-
B¢ d mesa com canella por cima.

Outra receita de ovos molles,

Em um arratel de assucar, poslo em ponto de voar, e
deitard uma quarta de amendoa muito pisada, e fervendo
até cozer a amendoa, tire-se fora para esfriar; e se lhe deie
tdo vinte gemmas de ovo muito batidas, sem a menor par-
ticula de clara, e depois de bein umidas, torno ao lume, &
fervem quanto baste a cozer os ovos; tirdo-se de tudo para
fora, e deitdo-se em covilhetes, pratinhos, ou qualqueroutra
eousa, e polvilhjo-se por cima com canella em po.

Ovos molles de Aveiro,

Aquantidade que sepretende de assucar de caixa pde-seem
ponto alto, e tira-sefora dolume a esfriar; ora, deve saber-s8
que em cada arratel de assucar hio de indispensavelmente
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‘deitar-se vinte e uma geminas de ovo de gallinha, tomando
toda a cautela para que n3o leve a menor particula 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 nio
pegue, e depois de feito, ajunta-se-lhe canella em poé,
e derte-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 ongas de farinha
de trigo, um arratel de amendoas muito bem pisadas, um
arratel de assucar de pedra peneirado, uma colhér de
manteiga de vacca, agua de flor misturada com agua ro-
sada; depois de muito bem amassado tudo isto, deitem
uns pos de farinha de trigo em uma bacia, e ponhdo-se por
c¢ima umas obréas borrifadas com agua de flor, sobre ellas
deite-se a massa baixinha, e coza-s¢ no forno; como es-
tiver cozida, cortem-se as fatias, e virando-as, ponha-se a
cozer da outra banda.sobre outras obréas; depois de
cozidas, mandem-se 4 mesa.

Talhas de ovos.

Deite-se em um alguidar meia duzia de ovos com tres
claras, meio arratel de farinha de trigo, um arratel de as-
sucar de pedra peneirado, com um_ arratel de amendoas
muito bém pisadas, sal, uma colher de agna de flor e duas
de agua do pote (desfaga-se tudo isto com a mio como
quem desfaz cuscis); depois de muito bem desfeito, mexa-se
com a colhér até erguer empolas, e deite-se em uma bacia
com uns pos de farinha de trigo por baixo; metla-se
a bacia cheia dentro no forno, coza-se muito bem entre o
Pdo, depois de cozida, corte-se em talhadas, e querendo,.
mettdo-se no forno a biscoutar.

Bolos de ovos.

Deitem-se duas ou tres duzias de gemmas de ovo muilo
Pem batidas em um tachinho alto que ba de estarao lun.e
com assucar em, ponto de espadana; como se forem coa-
lhando, bula-se com otachinho para que se ndo peguem ;
estando j4 coalhado, escorrio-lhe o assucar, e ponha-se .
fomar ¢or no mesmo tacho, vire-se em um prato,e ponha-se
scorar da outra banda, deitando no tacho um pouco du
sssucar que escorreu; depois de coérado, arme-se no
prato, e mande-se 4 mesa com canella por cima.

Popelina.

Facdo uma massa real com um arratel de fariuha 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 meltdo-sea cozer
no forno por espago de duas horas; estando cozido, corie-se
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a0 meio com a ponta de uma_ faca, e depois de estar em
duas metades, tirem-lhe toda-a massa criéa, unte-se por
dentro com manileiga clarificada, polvilhe-se com assucar
fino, casca de limio ou de laranjabem picada, ponhioum
bocado sobre o outro, untem-se de manteiga-por fora
cubrio-se deassucar, corem-se com a pd guente; e servi
para prato de entremeio.

Aletria de ovos.

Logo que um arratel de assucar estiver em ponto.alto,
vai-se-1h  deitando uma duzia de gemmas de ovo batidas
por uma casca de ovo, fazendo-lhe um buraquinhe no
fundo, por onde corra o ove por fio. delgado; emquantose
for deitando, abane-se muite bem o fogareiro, ara gaueo
assucar nio affrouxe o ponto; depois de deitado- todo o
0vo, ponha-se a aletria em um prato, abrindo-a com wn
garﬁ); com ovos molles ou massapdes 1o meio, se pode
Servir.

N. B. Do mesmo modo se fazem ovos reaes, mais grossos.

Biscoutos de ovos,

Deita-se uma duziade ovos com claras,.e um arratel do
assucar, um arratel de farinha de trigo, uma pouca de
herva doce escolhida, e agna rosada; depois e batido
este p6lme muito bem, deite-se com uma colher em bacias
sobre ohréas, & porta.do forno com farinha de1rigo por
baixo das obreas; quando estiverem meio cozidos, tirem-se
fora, cortem-se com.uma faca do tamanho que se quizer,e
virando-os, acabem-se de cozer 10 forno.

Massapoes de ovos.,

Amassades muito bem dous arrateis de amendoas pisadas
bastante,comdous arrateis de assucarde pedra peneiradoe
agua rosada, poem-se a cozer em um tacho com duas du-
zias de gemmas de ovo, mexendo-se sempre-para que se
1ao peguem, até que a massa esteja dura; tire-se o tacho
dolume, e ponha-se a esfriar sobre uma vasilha deagua;
fazem-se 0s bolinhos nae muilo pequenos, poe-se na hatia
com farinha de trigoe canella, e manda-se cozermuitd
bem ao forno, com canella por:cima.

Bolos podres e d’ovos massapdés,,
Perdoa-se até trinta indigestdes.

Bolo de Saboia.

Tomai doze ovos frescos, e separai-thes as gemmas da
slaras. Deitai as gemmas n'um alguidar, ajuntai-1lhes arratel
€ meio de assucar aréado, e as aparas da casca de um li-
ao. Batei tudo com uma coelhér de pio vinte minutos
pelo menos; batei tambem 4 parte as claras até fazerem
escuma firme. Pegai de tres quartas.(peso) de farinha fina
Zuuito secca, e passada pela peneira.no mesmo acto, pars


http://peneira.no

ovos 261

que ndo faca granulhos, e ajuntai-a com as gemmas e com
as claras, mexendo e misturando tudo nuito bem. Perretei
am hocado de manteiga, e comn uma brocha untai com
ella 0 fundo e todo o interior de unia timbaleira, antes
alta do que larga. Deixai esfriar a manteiga, e véde se tem
alguma parte por cobrir ; pois a deveis untar igualmente.
Estando bem untada, deitai-the a massa dos ovos dentro,
e cozei-a em cima do borratho amortecido, coberta com o
forno de campanha cheio do mesmo ; ndo enchais a tim-
baleira, pois lhe deve faltar uma potlegada para o levante
do bolo. Dai-the hora e meia de coc¢do, Depois de cozido,
revirai-o sobre um prato, e giagai-o corh a metade de uma
clara_de ovo, meia colhér de assucar de pedra raspado,
tudo batido com o sumo de metade de um limio; deixai-o
seccar e servi-o. '

ADDITAMENTO,

O holo de Saboia é quasi 0 mesmo que o nosso p3o-de-10:
eis-aqui outra receita mais facil.

Pegai em vinte ovos, ponde-os na concha de uma balan-
a; e na outra deitarels assucar aréado até equilibrar a
alanca ; ponde de parte o assucar.

Tirai a metade-dos ovos da primeira concha, ficarid
dez, e na outra concba 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 o0 assucar que tinheis pesado com
0s 0vos, e posto de parte, deitai-lbes casca de liméo ralada
e flor de laranja de conserva,'ou,.na sua faltr, um pouco
de cidrao ralado. Batei tudo isto muito bem com duas co-
Ibéres de pido por espaco 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-
Ihe a farinha pouco a pouco, mexendo sempre até a mis-
turar bem.

Voés deveis ter umas formas de lata da figura sabida ; un-
fai-as com manteiga cozida, forrai-as de papel e deitai-thes
a massa dentro, sem as encher de todo, e que lhe fique wna
boa pollegada de falta.

Meltei-as logo a cozer no forno, o gual deve ter um calor
moderado. Depois de cozidas, servem-se assim mesmo 20
natural, e tambem se podem partir as fatias, e servi-las
paasadas por assucar em ponto ou por chocolate, e depois
giacados com uma giaca feita de assucar de pedra raspado,
uma clara de ovo e sumo de liméo, tudo batido.

Pao-de-16 féfo.
Tomarad um arratel de assucar limpo, deitardd em um

tacho, e por cima delle quinze ovos; bate-se com o ba-
tedor ou colhér muito bem até que fique grosso; logo, s
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mandard saber ab forno se esti preparado, ¢ entio se Ihs
deitario tres quartas de farinba de trigo em p6 pesadas, e
se tornard a bater muito bem, que se ndo deixe assentar g
farinha no fundo; depois do que se_deitard em bacia op
no que houver de ir ao forno, batendo-lhe sempre no fun
do, até que entre no forno, para asseutar a farinha,

Pado-de-16 torrado.

Posfo um arratel de assucar limpo em um tacho, se lhe
deitio em cima dez ovos, e se baterd muito bem, que ﬂgue
£rosso, e se altenderd ao calor do forno para ver se se pode
deitar a farinha de trigo, que ha de ser um arratel pesado;
se 0 forno estiver em termos, selhe deitars, batendosq
nuito bem algum tempo para que n2o assente a farinha}
deita-se na bacia, batendo-se sempre no fundo até entrar
no forno ; vindo delle, se fazem talhadas, e torna na bacia
ao forno para se torrar levemente, e que se n3o qieime,




CONSERVACAO

Das substancias alimentarias, das frutas e
dos peixes vivos.

ADVERTENCIA SOBRE AS CONSERVAS,

+ As conservas que usualmenle se fazem em vinagre 3o
pcdem ser de muuta duragdo, essencialmente se as especies
sao fervidas antes de se metterem no vinagre, como alguns
livros ensindo. Os vegetaes gque ordinariamente entrio nes-
las prepara¢des sdo0 os pimitntdes, as cenouras, 0s pepinos
pequenos, as cebolinhas, as esplgas tenras do milho, as al-
cachofras, as beterrabas, os rabanetes e as vagens tenras
de feijoes, ervilhas, ete. Todas estas conservas se prepardo
da mesma forma. Tomdo-se-de quaesquer destas especies,
juntas ou separadas, a quantidade que se quizer ; deitdo-se
ruma hora em agua quente ; depois tirdo-se, e embru-~
hdo-se em um panno. Quando estiverem frias, mettem-se
em frascos, que nio fiquem muito cheios; e deita-se-lhes
wvinagre de vinho, pouco forte, e no qual se tenha dissol-
vido quatro oncas de sal commum para cada quatro quar-
tilhos de vinagre, de sorte que as especies figuem cobertas
deste liquido. Ajunta-se depois a cada frasco uma colhér de
sOpa de bom espirito de vinho. Tapdo-se enldo os frascos
<om rolhas de cortica, e lacrio-se para se guardarem erng
fugar secco e fresco.

Methodo de conservar as vagens e outras hortalicas,
em estado fresco, todo o anno.

As vagens e todas asmais substancias vegelaes proprias
ara alimento, guarddo-se por todo o intervallo da sua
ructificacio no mesnio estado em que sio colhidas, por
meio da preparacdo seguinte : colhem-se a horas em que o
sol esteja bem quente, e em dias seccos, as vagens legu-
minosas, taes como as de feijoes, ervilhas, favas, etc.
Escolhem-se as mais nutridas, sem macula afguma € bem
verdes na cor, e vao-se introduzindo, bem concertadas,
gara dentro dos frascos de bocea larga, de sorte que fiquem

em unidas para que conlenhdo pouco ar. Cheios os fras-
¢os até duas pollegadas de distancia das bocas, tapao-se
com rothas de cortica, e amarrem-se estas com fios de
arame. Mettem-se assim logo dentro de uma caldeira, com
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fruanta agua for precisa para banhar os frascos até 4 borda
que os termina, de sorte que, situados verticalmente, fique
entre elles meia pollegada de distancia, l1])ara que a agua vs
rodeie igualmente. Leva-se este apparelho ao fogo, e faz-se
aquecer a agua mui gradualmente até ferver. Passado um
3uarto de hora de ebullicdo, tira-se-lhe o fogo, e deixa-se

iminuir o calor da agua a ponilo de se poderem tirar os
frascos, os quaes, 4 medida que se vao tirando da caldeira,
devem ser rapidamente lacrados nas rolhas. Guardio-ss
depois em caixas ou armarios retirados da luz. Este mesmo
methodo serve para guardar em estado fresco os vegetaes
proprios para saladas e outras preparacées comestiveis,
cOmo sdo cellouras, alcachofras, espargos, nésperas, couve.
flor, almeirdes, chicorias, e outras muitas especies desls
mesmo genero.

Methodo de conservar -os frutos sem alteragdo alguma,
por mais de um anno.

Para a conservaciio das uvas, o melhor e o mais seguro
methedo, essencialmente se se destindo.para transportar a
outros paizes, €0 seguinte : Logo que esta fruta est4 quasi
madura, tom3aoe-ge folhas de papel-e enroldo, cotlando-se as
duas margens com gomma ordinaria para formar uns per-
feitos cylindros. Introduzem-se 6s eachés, estando ainda
nas plantas, cada um no seu eylindro, que se feanzem
superiormente sobre os.pés des caches, dando-se-lhes um
no bem apertado com fio de barbante delgado, e deixando
uma azelha para se pendurarem ; mas tudo isto deve ser
feito sem offender os bagos. Atde-se depois tambem, di
mesma féorma, as extremidades inferiores dos cylincfros,
com toda a exactiddo precisa para evitar o menor-contacto
do ar. Corldo-se entdo os péstres ou quatro linhas acima
dos nos.e mergulhio-se os pés sem demora em uma mistura
de partes iguaes de péz e céra, derretides e bem quentes;
pendurde-se, finalmente, em  sitio onde nido recebdo so!
nem muita luz. As uvas assim preparsdas _durdo em seu
})erfeato estado vicoso mais de um anno. E desta mesma
6rma que se devem acondicionar para se transportarem,
mettidas em caixas,e envolvidasem palha delgada de mitho
ou em farelo bem expurgado da farinha, para que se nio.
magdem; pois que a menor quantidade de succo que verlio
promove a fermeniacdo vinhosa, e perderd irremediavel-
mente uma caixa de fruta. Beve tambem Haver a maior
cautela no encaixotar estes fructos {essencialmente se tive-
rem de ir para paizes mui distantes),-em que as caixas
sejio bem tapadas com qualquer betame ou massa,em todas
as suas juntas, para que nem a humidade as penetre, nem
0 ar tenha grande comimunica¢do com os fructos.’

Para conservar os fructos de pevide como acima-se disse,

Todos os fructos pomiferos, taes como romis, péras,
magcds, marmelos e péras, devem ser cothidos 7 ou 8 dias
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antes da sua perfelta maturacio, e a horas em que o sol
esteja bem quente. Escolbem-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 milbo,
havendo o cuidado de os ndo ter muito unidos uns aos
outros. Deixdo-se expostos 4 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 {or possivel a luz
e grande corrente de ar. Visitdo-se os fructos 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 j4 ndo soffrem altera¢do alguma ex-
l)ostos a todo o tempo. Os meldes e outros fructos seme-
hantes conservio-se pendurados em redes de barbanle, ou
melhor ainda de palha de tabua ou outra qualquer, e sepa-
rados uns dos outros cousa de 3 a 4 pollegadas. Para que
estes fructos durem mujto tempo é preciso queasua colheita
se faga quanto mais puder ser no fim da quadra da sua
fructificacdo; e escolhem-se os de mediana grandeza, que
néo estejao pisados, e, se for possivel, ainda com o cotio
aspero, que todas as especies de meldes de boa qualidade
conservio até 4 sua Inteira'maturacio. Artier de Toulouse
diz que a curta duragio e ruina dos fructos succosos sio
semJ)re devidas 4 extravasacdo da séve (humor com seus
productos), a qual se transpira pelo corte praticado para os
colher da planta madre; e que, evitada logo esta effusio,
se podem Conservar em seu perfeito estado e frescos pelo
tempo de tres novigades. Este processo pouco tem que
fazer. Quando se querem colher os meldes e outres fructos
})ara guardar, prépara-se primeiro um betume de partes
naes de céra e p8z, com sufficiente quantidade de p6 fino
‘de tijolo para o'encorpar.: Cortio-s2 os fructos na planta,
‘deixando-ihes s6 meia poliegada de pé, que se mette no
betumne derretido e bem quente, tendo o cauidado de tapar
bem a extremidade cortada ; isto deve fazer-se rapidamente
4 medida que se vdo cothendo os mesmos: fractos, sem os
pisar nem esfregar;-depais pendurdo-se, como ji dissemos.
iz 0 mesmo autor que os conservou por este modo tres
annos tnteires. (!!)
.Para conservar tada a gudlidade depévas, ameisas, péves,
marmelos e magas.

Cansiste este methodo em se cotherem da arvere -estes
.hmetos.a horasde bom sol, pela maneira seguinte: Ata-se
0.pé deeada fratacommamfio de barbante fino, ‘dande-se-
.dbe nm .n6 bem apertado, nio. mui-chegado ao corpo -do
mesmo fouclo, ¢ deixando cousa de 6 pallegadas de fio para
.depais servir; corido-se entdo, na .arvore, 2 .ou 3 linhas
:acyma -dor w0, ‘Fazem-se cartaxos :de -papel-em - forma de
.fandl,. e enfido-se nedles os {ructes, introduzindo o fio pela
Aabertmra aguda do cartuxo, de sorte que. figuem’ pendusa-
«dos_deniro.-Ala-se o papel .20 pé restante dos frucios com
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o resto do fio, deixando ainda uma azelha para depoipse
pendurarem; franze-se tambem a base do cartuxo para §
pouderem atar, de forma que o ar ndo tenha grande commu.
nicacido para dentro. Deildo-se depois na extremidade cops
tada alguns pingos de qualquer betume derretido, e pendu.
rao-se os fructos enfiados em cordeis, onde lhes ndo d o
sol nem muita luz. Assim se fazem grandes provisjes
destes mesmos fructos, para se apresentarem em esplen.
didas mesas com todo o seu vi¢o, ainda mesmo tendo
passado um anno.

Methodo para se conservar tomates todo o anno, e suss
preparagoes exiractificadas.

Colhem-se estes fructos quasi no fim da sua quadra, esco
thendo-se os mais carnosos e sem macula alguma; com
140-se-lhes 0s pés com uma tesoura, para 0s 130 rasgar,
arrancando-os 4 mdo. Deita-se uma camada de sal mtiwo
miudo no fundo de um barril bem estancado, e sobre o
sal uma camada de tomates bem concertados, sem o3
aperiar a ponto de se esmagarem; cobre-se esta camada
com sal, de forma que os tomates fiquem perfeilameto
cobertos. Prosegue-se assim alternadamente até encher benf:
o harril, cobrindo-se todos os fructos, por fim, com sufs
ficiente sal. Tapa-se depois tudo com um panno por 6 ou
8 dias; e quando os fructos tiverem abaixado, metle-se o
tampo no barril, de sorte que fique bem segtro; e poden
assim transportar-se para oultros paizes.

Calda de tomates

Tom3%o-se os tomates maduros. e que n#o estejao pisados,
nem tenhio macula de podriddo ; salgdo-se por 24 hora
em bastante sal ; leviio-se depois ao fogo em uma grande
panella para lhes fazer extrahir, pelo calor toda a_sul;;
stancia extractiva e a parte sorosa. Quando este liquido j
é muito abundante no tacho, separa-se para um alguidare
leva-se outra vez 20 fogo a massa, esmagando-a bem col
uma grande colhér de pao: quando estiver bem cozids,
passa-se por uma peneira de cabello ajudando-se a passat
coln amao ou com a colhér, até que ndo fique sobrea
neira mais do que as cascas e as sementes, Mexe-se de
todo o liquido, e deixa-se em fLuietac’é.o noé mesmo al

OF 20 ou 24 horas. Achar-se-ha entio a substanca %

ractiva separada inteiramente da agquosa, que para I
serve ; e passa-se por um panno, de sorte que sobre 0
coador sé fique a substancia crassa. Leva-se estadepoisao
fogo, para se evaporar por 15 minutos. E’ nesta crise quest
lhe costumio deitar alguns tempeiros, como Cravo ¢
India, pimenta e noz-moscada. MeXxe-se para se nio quel-
mar, e passado o tempo que marcamos, tira-se do fogo, 8
deixa-se esfriar ; guardando-se depois em garrafas leve-
mente tapadas com rotha de cortica ; mas para agauepcaldz
nao fermente e_ndo se altere, deita-se em cada garmais
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g)eia colbér de bom azeile, para embaragar o contacte
o ar,

A calda solida de tomates aprompta se, continuando a
evaporac¢do da calda liquida a mui brando calor, até chegar
&0 ponto de marmelada, tendo o cuidado de mexer sempre
© extracto para se nio queimar; e quando tem tomado esta

» gonsistelnicia, tira-se a vasilha do fogo, e de¢ita-se a materia
em pratos. Passados alguns dias, estari a massa solida 3
torta-se entdo em talhadas, que se acabdo de seccar ao so
entre papeis, e guarddo-se depos bern tapadas e livres da
huniidade. A calda solida de tomates, assim preparada,
-gransporta-se para a Asia sem a menor alteragio nas
qualidades physicas que lhe s3p essenciaes, indo acondi-
gionail_a em frascos de boca larga, e arrolhados com roélha

em lisa.

ADVERTENCIA SOBRE A CONSFRVACAO DE MUITAS VERDURAS
EM PARTICULAR, CARNES E PEIXES, B O TEMPO DA SUA
DURAGAO. 4

Damascos.

Ainda que pondo-se os damascos em sitio secco e bem
arejado , se podem conservar por mais ou menos tempo ,
principalmente se foremn colbidos em perfeito estado de
madureza e em quadra secca, deve comtudo embrulhar-se
esta fruta em canamo, e depois metter-se emn ¢éra amarella
slerretida, para a defender do contacto do ar.

Alcachofras.

Quebrem-se-lhes os pés, ponhdo-se logo em agua fer-

" vendo, e gnando estiverem meio cozidas, tirem-se, es-

corrdo-se, desfolhem-se e separe-se-lhes a lanugem com

~ama colhér, tirando-se-lhes parte do amargo. Lancem-se

immediatamente em agua com sal, na qual permanecerié

por dous dias. Derrame-se-lhes azeite em cima, e cubrdo-se

com um papel , afim de se conservarem em lugar fresco.

. Podem tambem cortar-se-lhes as folhas, e seccarem-se n'um

forno, para se guardarem em sitio de temperatura mode-
rada e ao abrigo da bumidade.

Espargos.

Corte-se-lhes a parte branca, fervio-se por allguns mi-
nutos com sal , manteiga e agua. Refresquem-se logo, es-
corrio-se e ponhio-se em uma vasilha de barro vidrado,
com sal, cravo da India, e um limdo verde, cortado em
rodas deigadas, e meia por¢io de agua e vinagre. Cubra-se
tudo com azeite ou manteiga derrelida , e quando forem &
mesa , lavem-se com agua quente.

Bringelas.

Devem colher-se antes de estarem maduras , mondao-see
cortlo-se e poem-se a ferver; seccando-se depois & som-.
bra , para se conservarem em silio enxuto.
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Cenouras,

Enterrem-se as cenouras em aréa umas sobre: as outras
de modo que se ndo toguem; e desta fé6rma se poderigp
conservar em uma cova, até que volte o verdo. Devem
todavia collocar-se sobre um plano-inclinado, e comas
folhas de fora, continuando-se a pd-las em camadas sig
nio haverem mais. Deste modo canserva-se-thes toda s
frescura; e podem-se ir tirando 4 medida que forem pre-
gisas, j4 do meio, j& das extremidades.

Cerefalio.

0 cerefolio consgrva—se do mesmo modo que vamas dizer
da salsa.
Salsa.

A salsa deve colher-se em Marco ou Abril, limpar-se 0
picar-se; pondo-se depois a seccar i -sombra, para-con-
servar-se em sitio secco. Quando quigerem usar della.,
deitem-a em agua morna.

Cogumelos.

Para se conservarem os cogumelos por espaco de seis
mezes a0 menos, cozao-se em tres partes de a‘salgada,
e depois de frios , niettdc-se em vasithas de barro, oude
louca fina , e empreguem-se ‘quando foérem precisos.

Chicorias.

Mudem-se as chicorias em Marco ou Abril; lavem-se!,
fervio-se em agua, sem que cozio de todo; tirense o
escorrio-se, para depois se collocarem em vasithay: dis-
postas com camadas de sal ; e depois de bem tapaiag, ex-
ponhdo-se, por oito dias, ao ar; e deite-se-lhesem.cima
manteiga derretida ; e cubra-se a vasilha com um papel
bem forte.

Couves,

Depois de limpas, cortem-se em pedacos compridos da
grossura de um dedo, e fervio-se por alguns minutos ‘em
agua e sal. Tirem-se do fogo, escorrdo-se e ponh#o#g em
canicos iguaes, ao calor do-sol. Dous-dias depois powhio-
se no forno, até ficarem bem seccas ; e conservem-se eme
brulhadas em papel.

Couves em vinagre,

Depois de cortadas as couves em tiras mui delgadas,
deitem-se por alguns instantes em agua fervendo; escorrio-
se depois, e colloguem-se em uma -vasilha, alternadas com
tamadas de sal e alguns cravos da India. Encha-se a va-
nlha com vinagre forte, e ajunte-se-the a decima parte do
espirito de vinho. Tapem-se conl pergaminho ou bexiga
molhada, e conservem-se assim preparadas , para todoo
anno, alim de asarem dellas convenientemente. E este unm
estimulanle agradavel e umn pratinho mui gestoso, mistue
rado com todes os alimentos algum tanto seccos.
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Couves-flores e brocos.

Conservio-se do mesmo modo que as couves, corlando-se
em .pequenas tiras,

Caranguejos.

Depols de bem cozidos os caranguejos, e sem as conchas,
cubrdo-se com farinha de trigo , fazendo-se delles um es-
pecie de massa , que se seccard no forno ou n’uma estufa;
€ 3uando quizerem usar delles para adubar qualquer gui-
sado, reduzio-se a p6 com o relador.

Frutas.

" Para se conservarem as frutas, € preciso estabelecer-se a
estufa em sitio elevado e abrigado da muita luz, e muito
principalmente da humidade. Visitdo-se a miudo , conser-
vando-se a estufa com bom grio de calor moderado , €
tirdo-se as frutas que estiverem deterioradas. Conservdo-se
as cerejas e’ uvas suspendendo-se com barbantes, e collo~
cando-se depois em caixas ou barricas novas; as quaes,
depois de bem fechadas e betumadas, guardio-se em lugar
£ecco.

Caga.

Limpem-sge as aves, e tirem-se-lhes as tripas e miudos,
mas ndo as pennas. (Com a veacdo pratique-se o mesmo.)
Enchio-se com grio de trigo, e deixem-se assim, cobrindo-
se cada peca exteriormente com trigo.

Feijoes verdes.

. Escolhdo-se os mais tenros, e mondem-se em agua fer-
-yendo; retirem-se e ponhdo-se ao ar sobre um panno, para

epois seccarem em um celeiro ao abrigo do sol. Quando
estiverem bem seccos , mettio-se em saquinhos de papel €
collem-se as aberturas. Quando se quizerem comer, ponhdo-
se em agua doze horas antes.

Meldes.

Tomem-se meldes tardios e pouco maduros, enxuguem-
8e com um panno, e deixem-se por 24 horas em lugar bem
secco. Mettao-se depois em cinzas seccas e passadas na pe-
feira, e encerrem-se em uina barrica; e assim se poderas
conservar por nuitos mezes.

Nozes.

Depois_de colhidas quasi maduras, enterrdo-se em aréa
_m'um sitio fresco : e deste modo se conservao no seu pri-
Iitivo estado.

Ovos.

0s ovos conservio-se frescos, deitando-os n'uma vasilha,
que se encherd depois com sebo ‘de carneiro derretido e
quasi frio, de modo que figuem bem cobertos. Com esta
operagdo podem guardar-se por espago de dous annos-
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Azedas.

Colhio-se no mez de Marco, piquem-se, e ajunte-se-lheg
salsa, cerefolio, cebolinho e acelgas, cozendo-se tudo, 8
mexendo-se effectivamente. Deitem-se azedas & medida
ffue se forem cozendo a fogo moderado. Quando estiverem
bastantemente cozidas, tirem-se, ¢ ponhio-se em vasilhas,
edepois de frias, barréem-se com manteiga derretida. Lo
que estejdo a ponto, conhecer-se-ha isso, porque, quande
estiverem frias, ndo distillard¢ mais agua.

Tomates.

Esgolhdo-se tomates muito maduros, lavem-se e escor-
rio-se. Cortem-se depois em bocados, e ponhdo-se ao fogo
em uma panella vidrada. Assim que se forem reduzindo 4
terca parte do seu volume, passem-se n’uma peneira; tor-
nando-se a pdr ao fogo esse resultado, até que fique re-
duzido 4 metade. Deite-se tudo isso em uma vasilha para
arrefecer, e depois em garrafas, para se guardaren. .

Tubaras ou trufas.

Dé-se uma mao de céra delgadissima em um papel, em-
brulhem-se nelle as tubaras, ¢ ponhio-se n’um boi%o ou
anella debarro; a qual se deixard em lugar fresco, pre-
erindo-se para isso uma cova ou .fundo de um pogo.

Carnes.

Obsta-se 4 alteracdo e putrefaccio das carnes pondo-as
em remolho, em soéro ou coalhada.

Desinfectio-se lavando-se em agua a ferver, e lancando-se
fogo n’'um sacco cheio de cisco moido. Ferve assim por
espaco de 2 boras em agua misturada comi carvio: sequems
se, lavem-se bem e acabem-se de cozer.

Podem tambem deitar a carne na panella, escuma-la, ¢
guando ferver, lancar-lhe um carviao aceso, que ficard

entro por espaco de 410 minntos, retirando-se depois;
porque este carvio tomard immediatamente o cheirods
carue.

Conservagdo dos peizes vivos.

Para gpe um peixe grande se possa_mandar vivo a uma
grande distancia, nmolhe-se miolo de pdo em boa aguardents
e encha-se com elle 0 interior das guelras do peixe, e de-
pois rocie-se todo elle com aguardente, e envolva-se em
palha. O torpor em que ficio assim os peixes os fara durar
15 ou 20 dias. Quando se quizerem reanimar, deitem-so
en agua fresca.

Duracio approzimativa da conservagdo das carnes,

N.B. Evite-se quanto for possivel o contacto doarea
hunidade.
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No verdo No inverno
Gallos montezes. . . . 6dias. . . . . 14 dias.
Javalis. . . . . .. 6dias. . . . . 10 »
Frangos cevados e fai-

808. . .« . .« . & . . .. .10 »
VYeados e cabritos . . . & » . . . . 8 »
Perus . . o « o o - & o o . o . . 8
Boieporco. . . . . & . . . . . 8 »
Lebres, capdes e gallinhas .3 » . . . . . 6 »
Perdizes . . - . . . 2 » . . . . . 8 »
farmeira. . . . . . %2 =, . . . . 30
Vitela, cordeiro, frangos

e pombinhos. . . . & » . . . . . 8

CONSERVACAO DE VARIAS VERDURAS EM VINAGRE.

Pepinitos em vinagre.

Escolh3o-se os pepinitos verdes, corte-se-lthes alcuma
cousa as extremidades, e ponhio-se de remolho em agna
fresca por algumas horas, Depois de lavados e escorridons
mettdo-se em boides, e deite-se-thes em cima vinagre fer-
vendo. Logo que tudo esteja frig, tapem-se as vasithas, e ires
dias depolis tire-se-lhe o vinagre, ferva-se de novamente, ¢
lance-se nos pepinitos : advertindo que esta operagdo ainda
tera lugar nma terceira vez; e nesta ulliina ajunte-se-the
algum estragdo, pimpinella, pimentio, cabecas de alho,
49 cravos da India, cebolinhas e sal; tapando-se as vasi

Jhas com pergaminho ou bexiga de boi molhada antece-
‘dentemente.

Alcaparras em vinagre.

Cortem-se-lhes os botdes. tenros, deitem-se n’'um viso de
vidro com bom vinagre e algum sal, e conservem-se assim
em lugar fresco.

Feijoes verdes em vinagre.

Observe-se com os feijdes 0 mesmo que dissemos dcera
b8 pepinitos.

labdos, ‘espigas, pimpolhos de meléo, ameizas, e outras
frutas em vinagre.

. Do mesmo modo que se procede com 0§ pepinitos € fei-
Jbes verdes em vinagre, assim se praticard com os raboes e
rabanetes tenros, brancos ot roxos, espiga de trigo, pim-
polhos de meldo, ameixas, abrunhos, cebolinhgs e cerejas:

seguindo-se restrictamente e em tudo, o que acima dis-
8enos.
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Cebolinhas em vinagre,

Tomem-se ceholinhas tenras @ brancas, descasquem-se ¢
tirem-sc-lhes as cabecas ; ponhdo-se em vinagre, até que
a vasifha {ique bem cheia delle, e conservem-se bem ta-
padas para se servirem dellas, E um entremeio appatitose
para muitas pessoas e de facil digestdo.

Pimentbezinhos em vinagre,

Escolhidos os mais pequenos, tirem-se-lhes os pés, ¢
deitem-se em vasilhas, ajuntando-se-lhesum bom punbado
de sal pardo , eslragdo, funcho, duas ou tres cahegas de
alho e vinagre. Come-se este entremeio No inverno com a
vacca e costellinhas de cordeiro nagrelba, -



LEITE

DO LEITE.

0 leite_de vacca ¢ o melhor ¢ mais agradavel ao gosto,
Tem muito uso e faz-se delle muitos e variados manjares,
f0Io se vera.

Créme de baunilha.

Tomai oito ovos frescos e separai as claras das gemmas,
tirando a estas os filamentos gelatinosos que lhe ficdo adhe-
rentes, a que impropriameme se chama — galledura. Ana-
cai-as dez minutos n’uma almofia, e pondo ac mesmotempo
ao lume nm quartilho de bom leite com um pdo de bau-
nilha fendido ao meio, ¢ uma quarta de assucar clarifi-
cado. Passados cinco ou seis minutos, tirai o pio dc bau-
nilha, e deitai o leite na almofia sobre os ovos anagados
pouco a pouco, deitando-o com a mio direita, e remexendo-
0s com 'a esqucrda por meio de uma colhér nova de pao.

Deitai a mistura n'um tacho de ferro coado bem limpo,
ponde-o ao luine, e remnexei continuamente, chegando com
a colliérao fundo do tacho. Observai o créme, e tanto que
estiver de boa consistencia, deita-0 no prato, e continuai a
mexer o do tacho emquanto o langais: é necessario bas
tante cuidado para o ndo deixar talhar, e a0 mesmo temp{
Adquirir a precisa grossura.

g Créme de aletria.

Deita-se em agua fervendo um arratel de aletria, e es .
tando meia cozida, escorra-se pelo peneiro,e acabe-se d§
cozer em leite; estando cozida, engrossada e secca,
ajunte-se-lhe gemmas de ovo, manteiga clarificada, assucar

' fino, casca de limdo, flor dc laranja de conserva ¢ bise
. coutos de amendoa; tudopicado e bem misturado com
. ®laras batidas, deite-se no prato que deve scrvir, polvilhe-
se de assucar ¢ metta-se a cozer no forno; em estando de
boa cor, serve-se como as antecedentes.
Créme de pasteleiro.

Deitem-se em uma cassarola tres ou quatro maos cheias
de flor de farinha, desfaga-se com um pouco de leite,
ajunte-se-lhe duzia e meia de eves batidos, misture-se tudo:
deite-se-lhe depois canada e meia de leite, tempere-se de
sal, canella inteira e casca de limao; deile-se-lhe weio

G 1o 18
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arratel de manteiga clarificada, ponha-se ao lume, mexen-
do-se sempré até estar ligada e cozida, e com o cuidado de
que se nio pegue ; depois tira-se do lume, deixa-se esfriaf,
serve-se della para tortas, sonhos e outros entremeios.

Créme queimado

Desfaz-se em leite : vma m3o cheia de farinha de trigo,
oito gemmas de ovos e seis oncas de assucar; passe-se
depois pela peneira, tempere-se de sal. deite-se-lhe un pio
de canella e casca de limao; ponha-se ao lume, mexendo-
se'mEre, até se cozer pouco e pouco, em estando ligado tirg~!
se-lhe o limao e a canella, deite-se en1 um prato, polvilhe:
de assucar fino, passe-se-lhe a pa quente por cima, e sipg
va-se para prato de entrenieio,

Crome moringado,

Feilo e preparado o creme, como o antecedente, ponha-re
0o seu prato; deitdo-se as claras de nevado, como para
biscoutos; deitem-se-thes duas ou tres maos cheias de assuv
car fino, misture-se muito bem, deite-se sobre o créme, pol-
vilhe-se outra vez comn assucar, metta-se no forno, com
ealor brando, e em estando corado, sirva-se quente

Créme d Delphina.,

Feito o créme, e cozido com farinha de trigo e assuear,
como o créme queimado, misturem-se-lhe sete ou oito claras
hatidas de nevado; deile-se em um prato que fique da allura
de um dedo; ponhdo-se em cima umas fatias muito delgadas-
de biscouto de Saboia, cubrio-se com outro tanto crémes
por cima desta, outra camada de fatias do mesmo biscoutlj»
e por cima destas, outra camada de créme; e assim se ir
continuando alé o prato eslar cheio; polvilhe-se por cimd-
de assucar, e metta-se a cozer no forno; estando cozido 6
cbrado, serve se quente para entremeio. '

Créme 4 Italiana.

Ponhase a ferver em uma cassarola uma canada de leit
temperada com sal, semente de coentro, canella, ¢
limao, e uma quarta de assucar; em fervendo, reduzifds
metad’e e quasi frio, coe-se por um guardanapo com sele 04
oilo gemmas de ovo, e duas on tres claras; depois de cozido,
deile-se em um prato, ou em tacas de porcel[ana. 0 COZAM®
PNl UM vaso com agua fervendo: depois de cozido, polvl
he-se de assucar fino, passe-se-lhe a pa quente por cima, ¢,

irva-se frio, querendo-se. i

Créme de abbadessas,

Fervido o leite, temperado, e cozxdo com gemynas de 090,
como se disse ultimamente no aruigo precedente, juntel:
se-lhe biscoulos de amendoa, flor de laranja, duas.oncasde
chocolate, tudo pisado, reduzido a po e bem mistarado;
deite-se em chicaras fundas de porcellana, coza-se com s0°
dido, como o antecedente, e sirva-se.

§
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Créme de leile e de amendoas.

Tomai meia quarta de amendoas doces, e mais quatrc
amargas; deilai-as ein agua a ferver, para as pilar mais
facilniente, e tirai-as logo. Pelai-as, e depois pisai-as em
gral de pedra, até as fazer n'uma pasta: é preciso de vez
em quando deitar-lhes umas gottas de agua, para que se
ndo desfagdo em oleo. Deilai-as depois de pisadas n'uma
almofia. Fervei um quartilho de leite, deitai-o sohre as
amendoas, e passai tudo na peneira. Desfazei no leite uma
3uarta de assucar; ajuntai-lhe uma colhér de agua de tlor

e laranja; tornai-o a por ao luwne n'um tacho de ferro até
engrossar, e depois langai-o no prato como os outros.

Créme de morangos.

Postos 08 morangos ao lume em uma €assarola ¢om assie-
ear, e esmagados com uma colhér, deiteni-se em leite e
gemmas de ovo, passem-se pela peneira, deilem-se no pra-
10, coza-se como a precedeute, e sirva-se guarnecida de
morangos inteiros em roda.

Crémes de baunilha, de chocolate e de café.

Ponh%o-se aferver tres quartilhos de leite temperado de-
sal, assucar, canella e casca de limao; eu estando reduzido
f ineia canada, pise-se a quantidade de baunilha necessaria,
delte-se no leite com oito gemmas de ovo, e duas ou tres
claras, passe-se pela peneira, deite-se no seu prato, e faca-se
cozer e servir da mesma maneira que os outros.

Do mesmo modo se faz o créme de chocolate; porém
para se fazer o de café, ferve-se esie em leite, depois deixa-
se assentar e aclarar ; mistura-se este leite com outr. tein-
perado, e com gemmas de ovo, passa-se pela peneira, dei-
ta-se no prato, coze-se ¢ serve-se como 0s mais. .

Créme avelludado.

Temperada uma canada de leite com sal, assucar, semente-
de coentro secco, um pao de canella e limao verde, ponha-
se ao lume a ferver, até ficar em duas ter¢as partes; em
estando reduzido e quasi frio, deitem sc-lhe duas ou tres.
pelles de moela de gallinha, passe-se duas ou tres vezes
for um guardanapo, deile-se no prato, ponha-se sobre ¢
ume, com brasido por cima; tanto que estiver quente &
coalhado, tire-se, deixe-se esfriar e sirva-se frio.

Desta mesma forma se faz o créme com amendoas,

isando ¢ molhando com leite uma quarta de amendoas,

epois de pelladas, e meia duzia dellas amargosas; 0 mais.
écomo o de cima, passando-se duas ou tres vezes por um
guardanapo, e depois de espremido, deite-se no seu prato,
ponha-se sobre uma cassarola cheia de agua bem quente,
¢ eln estando coalhado sirva-se frio. .

Deste mesmo modo s& faz cremse avelladado de pistaches.
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Créme avelludado com amendoas.

Pisem ¢ molhem ao mesmo lempo com uma gotta de.
Jeite uma quarta de amendoas, depois de pelladas, e meia
duzia dellas amargosas ; depois de bem pisadas e feitas em
assa, desfacdo-se em leite fervido-temperado, e reduzido
¢omo 0 de cima ; deitem-lhe duas ou tres pecas de moelg
de gallinha, passe-se duas ou lres vezes por um guardanapo,
€ depois de bem espremido, deite-se no seu prato, ponha-ss
sobre rescaldo, ou sobre uma cassarola cheia de agua bemy
quente; em estando coalhado, sirva-se frio.

N. B. Deste- mesmo modo se faz créme avelludado de
pistaches.,

Créme ligetro e branco.

Tempere-se uma canada de leite com sal e assucar, o
ponha-se a ferver; em estando reduzido a duas tercas
garles, tire-se do lume, deitem-lhe tres claras de ovo bem

atidas, tornem a pdr a cassarola sobre o fogo,. bata-se
sempre com 28 varas, ¢ em se lhe dando tres ou quatro
fervuras, deite-se logo no seu prato, deixe-se esfriar, borri-
fe-se depois com agua de flor de laranja, polvilhe-se de
assucar fino, e mande-se & mesa.

Créme virgem.

Batidas de nevada quatro ou cinco claras de ovo, misstu-‘I
rem-se com leite temperado com sal, assucar e agua de
fior de laranja; deite-se depois em um prato, e ponha-se
a cozer sobre uma cassarola cheia de agua; cubra-se com
a sua tampa, deite-se-lhe lume em cima, e em estando coa
"thido, e dourado com assucar e a pi quente, sirva-sefrio
ou quente se quizerem,

Créme d Sutissa.

Deite-se e uma cassarola uma garrafa de vinho branco
do Rheno, Madeira, ou outro qualquer (e tambem se fag
com agua), uma quarta de assucar, um bocado de casca
de lim3o verde, canella inteira, duas duzias de grdo de
semente de coentro, e deixe-se ferver pouco e pouco qualro
ou cinco minutos; em estando reduzido a duas tergas
partes, passe-se pela peneira com seis gemmas de ov0@
uma pouca de farinha dissolvida; deite-se em um pratoy
e ponha-se a cozer sobre uma cassarola cheia de agua a
ferver, tape-se com uma tampa ‘cheia de brasas; emes-
tando coalhado, deixe-se esfriar e sirva-se para prato de
entremeio.

Créme batido.

Deite-se em um alguidar uma canada de leite de vacéd
bom, com meio arratel de assucar peneirado e fino, uma
colherinha de agua de flor de laranja, e batido sobre
a borda com um mélho de varinhas, ajunte-se-lne
tanto como uma aveld de gomma adraganle em po, 0
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eontinuando sempre a bater, levantando escuma, deite-se
com a escumadeira dentro da peneira , com um prato por
baixo; assim continuard até acabar o leite; concertando
eom geito com a escumadeira, sirva-se com a fruta no
ultimo servigo.

Créme batido com morangos.

Limpos e lavados meio alcatruz de morangos, deitem-se
em uma cassarola com tres ou quatro oncas de assucar
tino, esmaguem-se muito bem com uma colher de péo, pas-
se-se esla, 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 sorie se faz créme com outras frutas miudas,
e de bom gosto.

Advertencia sobre a variedade dos crémes.

Tod4 a differenca dos crémes se reduz a tres qualidades
differentes, que sio: o créme queimado, que leva ovos e
farinha de trigo; o crfme 4 italiana, que leva sOmente
ovos; e o avelludado, que ndo 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
alzumas gottas de coalho @e’ cabrito, ou se lhe deita uma
pitada de flor decardos; e na falta destas cousas, deitem-
se-lhe umas pelles de moelas de gallinha; passe-se por
um guardanapo duas ou tres vezes, e bem espremida com
a colher, deite-se em um prato ou saladeira, chavenas, &c.;
ponha-se ao pé do luine, ou sobre cassarolas de agua bem
guerﬁtpt, e em estando coalthado e frio, sirva-se como acima

ca dito.

Manjar branco banhado.

Desflado um peito de gallinha meio cozido, ponha-se a
cozer em um tacho, com canada e meia de leite, e arratel
€ neio de farinha de arroz ; emquanto se for cozendo, vao-
se-lhe deitando tres arrateis de assucar de pedra pouco a
pouco, e lasca a lasca; quando estiver cozido, deite-se
em uma bacia, faca-se em bolinhos do feitio de ameixas
sarragocanas, ponhdo-se a corar no forno, e cubrao-se de
assucar.

Manjar branco assado.

Depois que estiver batido muito bem um pouco de man-
jar banco, com um ou dous ovos {conforme for a quan-
tidade) e uns pos de farinha de tngo, vai-se deitando co-
lhér e colhér 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; cora-se com
a tampa de brazas, e quando estiver assado, deite-se no

rato com assucar de pedra raspado por cima, e mande-se
mesa.
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Manjar branco de péros.

Ponhdo-se 1 cozer em meia canada de leite meia duzia
de péros grandes, limpos, apurados e sem pevide ; estando
meio cozidos, deitem-se em um tacho, desfagio-se coma
colhér, e deitem-se-lhes duas canadas de leite, dous drrateis
de assucar, e um arratel de farinha de arroz ; ponhdog
a cozer, e emquanto se cozem, refrescio-se com meia ods,
nada de leite, deitando-se-lhe pouco a pouco ; e depois ds
cozido, deifa-se-lhe agua de flor, tira-se do lume, e pda-s8
10s pratos. :

Fruta de manjar branco.

Deitdo-se em um tacho seis tigelas de manjar branco com
doze gemmas de ovo e um arratel de assucar em po ; d4-se
lhe uma fervura, para que engrosse, e pde-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, ¢
estendem-se na taboa da massa até que fiquem bem delga
dos ; ponha-se sobre um delles o pélme batido todo.c esten
dido ; cubra-se com o outro bolo, e cortando-se com a car
retilha em forma de fartes, frijio-se et manteiga ; e passa
dos por assucar, mandem-se & mesa

Rissélas.

Estenda-se com o pdo de massa um bocido de massa
tenra ou de massa folhada sovada ; corte-8e em {iras da
largura de uma mio travessa, dponha—se em cima, e de dis-
tancia em distancia uns bocados de picados 4 créma ou
oulra qualquer composi¢io de hervas, sendo tudo bem
ligado ; unte-se a massa de roda com ovos batidos, dobre
$e a massa uma sobre a outra ao comprido, e em estando -
pegada, corte-se com a carretilha, frij3o-se em manteigd
clarificada ou manteiga de porco ; depois de fritas, sirvio-
se com assucar ralado por cima.

Pastelinhos de nata.

Desfeitas em assucar fino seis tigelas de nata e quinze.
gemmas de ovo, engrosse-se a0 lume ; guarnecao-ge depols
imas formas de massa folhada, e mettendo-se a nata,dentro’
Eoe—se a cozer no forno ; em a massa estando cozida e com’

0a ¢Or, sirvao-se quentes.

Biscoutos de leite.

Um arratel de assucar, outro de manteiga, meio quart
Iho de leite e tres arrateis de farinha de trige; amassas
tudo muito unido, e depois se estende esta ™assa com o
estendedor, e cortao-se os bolinhos pequenos ou redondos
para se cozerein no forno a calor brando,
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Pio de créme para entremeio.

Chapelada, e tirada toda aflor de codea de um pio re-
dondo de quatro vintens, abre-se pela parte de baixo, tira-
.8e-lhe todo o miolo, e deita-se de mdlho em leite e assucar
por alguns minutos; depois tire-se para uma peneira e dei-
Xe-se escorrer; dahi, facdo um créme de frangipana bem
Jigada, recheiem o pdo com ella, ponhdo por baixo o bo-
.6ado de codea que tirdrdo, arrume-se no prato que ha de
servir, com um pouco do mesmo créme por baixo e por
¢ima, seus filetes de cascas de limdo em symetria ; polvi-
lhe- se de assucar ralado fino, metta-se a cozer no forno, e
em estando cozido, giagado e de boa edr, sirva-se quente.

Pgesinhos d Delphina,

Tirada a flor da cddea a uma duzia de paesinhos meren-
deiros , do tamanho de uma macd, abrio-se pela parle
de baixo, tire se-lhes todo o miolo, deite-se por alguus
instantes em leite e assucar, facdo nm recheio de nata,
gemma de ovo, assucar, casca de lim2o e conserva de
flor de laranja bem picada, recheiem com isto os meren-
deiros, ponhiao emn cada um o bocado de codea que lhe
tirirdo, alem-se em cruz com barbante, e deilem-se a
fritir em manleign elarificada ; em estando fritos, tire-se-
lhes o barbante, polvilhem-se de assucar fino, passe-se-lhe
a pd quenle por ¢ima, e depois de giacado e de boa cor,
sirvao-se®quentes para prato de entremeio.

Bolo de caracols

Estendido que seja um bocado de massa folhada do com-
primento da mesa, corte-se emn duas tiras de largura de
- 8eis dedos; ponlio no meio um créme ou nata 4 frangi-

ana bem ligado, untein a borda da massa com ovos bem

atidos, dobre-se lpelo feitio de uma salchicha, e enrolado
por fora de caracol sobre uma folha de papel untada, dou-
‘ye-se e meltta-se a cozer no forno ; eslando cozido e coin
boa cdr, sirva-se polvilhado de assucar fino para prato de
entremeio.

N. B. Tambem se p6de recheiar de marmelada ou de
qualquer doce de frula.

Bolo & Poloneza.

Desfacdio meio arratel de farinha de trigo em um poueg
‘{e leite; depois de bem desfeito ajuntem-lhe meia duzia

e ovos com suas claras, meio arratel de gordura de vacca
derretida, outro tanto de passas de Alicate picadas e uing
gotta de aguardente ; tempere-se de sal e una pouca ds
semente de coentro pisada; depois de tudo bem mistu.
rado, deite-se em uma cassarola untada por dentro com
manteiga, metta-se a_cozer no_forno por espaco de hora
e meia ; estando cozido e comn boa cor, sirva-se quente,
polvilhado com assucar Lno.
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Bolo de quetjo.

Pisem em um gral de pedra um arratel de queijo bem
fresco ¢ bem molle, com outro tanto de manteiga frescay,
depois de pisado, ponha-se sobre a mesa ; ajuniem-lhe ums.
oitava de farinha de trigo, cinco ou seis ovos, amasserm,
iudo junto, e em esiando a massa ligada embrulhe-se em
um panno molhado por espaco de uma hora, tire-se depois,
“forme-se o bolo, deite-se, coza-se no forno, e sirva-se ag
natural.

Bolo flamengo,

Peguem em uma oitava de farinha de trigo, dous ovos
frescos, meio arralel de manteiga, ¢ umas pedras de sal,
amassem tudo com leite quanto for necessario, ajunlems
Ihe um bocadinho de pimenta ; em estando a massa ligada
e sovada, ponha-se sohre uma folha de papel, cubra-se
com um guardanapo quente, e deixe-se fermentar ao pé
do lume cinco quartos de hora : depois, forme-se o bolo
como de ordinario, ponha-se sobre o papel manteigadm\
metta-se a cozer no forno; em estando cozido, comase.
quando quizerem. o

Queijo ou manteiga gelada.

Cumpre dar uma nogio dos crémes e leites gelados, para
® que pordo ao lume uma canada de leite de vacca que
Jeixarao ferver cinco ou seis minutos ; lire-se, tempere-9
com um arratel de assucar, desfacio-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 gotlas de essencias, como flor dd
laranja, limio ou bergamota; frio, deite-se em um moide
de folha de Flandres, metta-se este dentro de um halde com
gélo pisado, sal ou salitre por haixo, por cima e:de roda;
em estando gelado e a tempo de servir, passe-sé o molde
com ligeireza por agua quente, e despegando-se o que ba
dentro, volte-se com geito sohre o prato em que se ha deg
servir para se haver de comer immediatamente. °

N. B. Desta mesma forma se prepardo os canelfes, a
manteiga e a3 mais cousas que intentarem gelar segundoo
gosto e hahilidade de cada um; porém a differenca do
molde ¢ que faz o appellido.
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DE TODAS AS MASSAS EM GERAL.

Massa para pao.

Tome-se farinha de trigo da mais fina e mais pura, mis-
ture-se a'quantidade de fermento necessario, deite-se-lha
agua sufficiente para se amassar, observando o grdo de
calor da agua que se lhe deita, a qual deve ser temperada
de sal; trabalhe-se com forca um pouco de tempo, e depois
de muito bem trabalhada e envolvida com o fermento,
deixe-se em lugar que ndo 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 paes do tamanho

ue se quizer , e depois de tendidos, mettem-se a cozer no
orno, observando attentamente o grao de calor em que esléq

Varias qualidades de massa para pdo.

Faz-se pdo de muitas castas com a farinha de ftrigo,
como seja: paoda Rainha, pdo 4 Montoron, pdo de Segovia,
pio Molle, pao Fidalgo, e pdo da Moda ou luxo,

0 pio da Rainha amassa-se com um pouco de sal e fer-
mento de cerveja; os outros todos amassdo-se uns com
leite, outros com manteiga, com advertencia de deixar
‘fermentar mais a massa e que fique mais leve e mais
branda.

A gente do campo e a pobre fazem pdo de centeio
de trigo misturado com cevada, de milho, de arroz, de
castanhas e outros fructos e raizes, para se remediarem
em 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 tres arrateis de manteiga,
umas pedras de sal e quatro gemmas de ovo ; amasse-sé
tudo muito bem, deitando-se-lhe agua necessaria pouco a
pouco até eslar bem ligada e consistente ; depois, divida-se
em dous empélos, ove-se cada uin muito bem, e depois do
,dovados serve-se delles para lortas, empadas, eic.
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Massa para empadas de caiza.

Tomese uma quarta de farinha de trigo ¢ amassese
sobre uma mesa com Inanteiga e agua quente, mas que
fique mais tésta que a precedente; depois de muito bem
sovada fazem-se dous bolos: de um levanta-se a’'caixa oy
as caixas eum geito, e sobre folhas de papel, e metta-se.
1he dentro para se cozer tudo quanto parecer, depois dy
temperada, acabada e coberta com parte da outra massy

Massa folhada.

Deite-se sobre uma mesa uma oitava de farinhade trigo;
amasse-se com agua, pouco sal, de maneira que depois
de ligada nio fique branda nem dura; coza-se-e deixe-s
descansar meia hora; estenda-se depois com um pigds’
massa até ficar da grossura de um dedo, assente-se-he por
c¢ima outro tanto de manteiga como de massa: enrole-ss
muito bem de sorte que a manteiga fique encerrada
dentro, estenda-se com o pdo ; continua-se a ferver o mes-
mo ires ou quatro vezes ; reduz-se finalmente 4 grossura
que se entender necessaria, e servira para tortas de carne,
tortas de doce, pastelinhos, timbales, fritadas e outras
pecas 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 tres arrateis, e depois
de muito bem picado pise-se até ficar bem branda e
macia como manteiga; e estendida sobre a massa e ene
rolada como a antecedeute quatro ou cinco vezes,servirg -
para tortas, pastelinhos e para tudo o que for de carnee
ge comer quente.

Massa real.

Deite-se em uma cassarola meia canada de agua tem-
perada de sal, um bhocadinho de assucar, duas ongasde
manteiga e ponha-se ao lume ; em fervendo um instante
deite-se-lhe farinha e mexa-se com a colher até se ligara
massa e ficar de firme consistencia, trabalhando sempre
com a colhér e sobre o lume até se despegar do fundo;
ajunte-se-lhe um bocadinho de casca de limao ralada bem
miuda e vi-se-lhe deitando os ovos um a um ; em estando a
massa desfeitae sem godilhoes, serve para sonhos, pope
linos e outros entremeios differentes.

Massa para brioches e outros bolos,

Amasse-se com agua quente meia onca de fermento do
pio ou de cerveja, e meia oitava de farinha de trigo; em
estando bem ligada, embrulhe-se em um panno, ponha-se
em [ugar quente, e deixe-se fermentar um quarto de hora
se for no verido, e sendo no inverno uma hora; e depois
ponha-se sobre uma mesa, com uma oitava de farinha dé
trigo, oito ovos, wm arralel de manteiga, meia onga 8
sal e uma pouca de agua; e amassando-se tudo junto e cod
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a palma da mio, duas ou tres vezes, polvilhe-se de farinha
de trigo, embrulhe-se outra vez no panno e deixe-se fer-
mentar nove ou dez horas; Lire-se a massa, corte-se em
bocados, moldem-se com a mio, achatem-se, dourem-se
tom ovos batidos, mettio-se no forno a cozer; sendo pe-
yuenos, basta meia hora, e sendo grandes, hora e meia.
Estes bolos comem-se quentes, frios ou conio se quer.

Massa para escaldados,

Poe-se 3obre uma mesa dous arrateis de farinha de
trigo, meio arratel de manteiga, uma onca de sal moido,
duzia e meia de ovos frescos; amassa-se duas ou tres vezes
com a palma da mdo; juntio-se-lhe depois tres ou quatro
©'.¢cas de fermento feito em bocadinho; torna-se a amassar
tudo com a palma da mio cinco ou seis vezes; depois
ajunte-s¢ a massa, polvilhe-se com farinha de trigo e em-
bruthe-se n'uma toalha até ao outro dia; tire-se, deite-se
sobre a mesa, faga-se em um rolo, corte-se em bocadinhos,
formem-se por uma e outra banda; deitem-se em agua
fervendo, agitada de quando em quando com a escuma-
deira, para que nfo levante fervura; em os bolos subindo
acima da agua, tirem-se, deitem-se em agua fria, e ponhdo-
'Se em uma peneira a escorrer: em sendo necessarios, met-
tdo-se a cozer no forno, e comdo-se quentes ou frios.

Massa para crocantes.

Deifte-se sobre uma mesa tanta quantidade de farinha de
trico como de assucar fino, amasse-se com claras de ovo
€ uma pouca de aguade flor de laranja; em a massa estando
ligada e formada, mas que nao fique muito branda, polvi-
lhe-se a mesa de farinha de trigo, estenda-se a massa com
© pdo, e servird para crocantes, tortas, pastelinhos e outros
pratinhos de entremeio.

Massa [role.

Tome-se tanta farinha de trigo como assucar bem fino,
amasse-se com gemma de ovo e manteiga fresca; em
“estando formada,estenda-se com o pdo 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 pi quente;
sirva-se para varios pratos de entremeio.

Massa & hespanhola.

Amasse-se uma oitava de farinha de trigo com agua
quente, manteiga de porco, sal pisado e duas ou ires
-gemmas de ovo, mas que n3o ﬁque branda ; estando sovada,

eixe-se descansar um pouco; estenda-se com 0 p4o, até
que fique delgada ; corte-se em dous ou tres bocados iguaes;
untem-se com manteiga de porco pela parte de eima,
quente; fazem-se uns rolos bem fechados, e depois de cor-
tados a0 revez e redondos, serve para tortas, pasteis, etce,
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Massa para canudos.

Tome-se tanta farinha como assucar fino, um bocado de
manteiga, dous ovos e uma pouca de cascade limdo ralada;
amasse-se com agua quente de forma que nao fique branda,
deixe-se descansar, e sirva-se para o que parecer,

Massa d duqueza.

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 ndo fique
molle; deige-se descansar, e depois sirva-se para differentes
pratos de éntremeio,

Massa 4 ingleza,

Deite-se em uma cassarola meia canada de leite, meiy
arratél de manteiga, um pouco de sal, casca de limio o
um pio de canella ; em fervendo, deite-se-lhe a farinha de
trigo necessaria, como para sonho; depois de desseccada
no lume e fria, estenda-se com um pio de massa, e posla
na_ grossura. necessaria, corte-se em quadrados iguaes,
frijao-se err manteiga clarificada, e sirvao-se com assucar
ralado por cima e vidrados com a p4 quente.

Massa de amendoas.

Passem-se as amendoas por agua quente, pellem-se,
Pisem-se em um gral de pedra, deitando-lhe de quando em
guando uma clara de ovo batida e meia colherinha de agua

e flor de laranja; estando pisadas e reduzida a massa,.

desseque-se a0 lume com assucar muito fino, e mexendo-se
sempre com a colhér até se despegar da cassarola ; deite-se
depois sobre a mesa com assucar em po, e sirva-se para
tortas, torteletas, fundos de crocantes, caixas, eabazinhos,
flores e outras cousas.

Os retalhos, pisados com claras de ovo fpara 0s amollecer,
servem paraf igir, para se cozerem no forno e para varias
guarnicoes.,

Empada de presunto,

_Aparado de toda a sua pelleum presunto de Lamego o
de Montagne, e tirados todos os ossos, deite-se de molho o
Jempo necessario para lhe tirar todo o sal; depois, ponha-
we a cozer enfre pranchas de vacca, de vitella e de touci-
,-gho, temperados comn adubos inteiros, grio de pimeata o
‘mervas flnas; depois de suar, deitem-lhe meia garrafa de
finho branco, ¢ deixe-se ferver pouco e pouco, entre
brasas, por cinco ou seis horas; cozido que seja, passem
pela peneira a substancia que se extrahio, ¢ em o presunto
estando frio metta-se na empada, feita esta de massa tenra,
ornada e dourada com uma camada de gorgura por baixo
€ com todo a sua substancia; cubra-se a empada comn a
sua tampa de massa, e faca-se cozer no forno por mais
duas horas; estando cozida, abra-se, escorra-se-lbe a

-ri
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gordura, onha-se no seu prato, e sirva-se com um molho 4
espanhola, ou corn qualquer outro que seja picante.

Empadas de peize para dias de carne e de jejum.

Corte-se 0 peixe em postas da grossura de tres dedos,
porém, se for atim ou peixe agulha, mais grossas, e tendo=
as passado por agua fervendo, e que fijuem entesadas,
lardéem-se com toucinho grosso temperado e presunto;
1sto feito, guarnecdo o fundo da caixa da empada com uma
camada de toucinho pisado, tempere-se com sal, pimenta,
-esperies e hervas finas ; mettido o lIj)eiXe dentro, temperadeo
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 quartitho de culi claro, e
acabe-se de cozer; coziGa que seja, deixe-ce esfriar, e sir-
va-ge fria para enlremeio.

N. B. Todas as empadas de peixe que se fazem para
servir em dia de carne, temperdo-se desta mesma forma;
porém as queé se fazem para dias de peixe ou de jejum, em
vez de se lardéarem com toucinho, lardédo-se com filetes
dec enxovas ou de enguias temperadas e nutridas com man-
teiga, cozidas e bem acabadas, deita-se-lhes culi magro e
servem-se como os acima ditas.

Empadas de lombo ou de filetes de linguado,

Guarnecio de picado o fundo de uma caixa de empadae
})onhio—lhe em cima os filetes de uns poucos de linguados
ritos, com salsa, echalotas, tubaras e cogumelos, tudo pi=
cado e temperado com sal, pimenta, uma capella de hervas
finas euma 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
costumna, 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 ragi de tubaras e rabos de cama-
roes, bem acabado e de bom gosto, e sirva-se quente.
N. B. As tortas, popeldes e timbales acabio-se e servem-
se da mesma forma.

Empada de pombos.

Depennem em agua quente 0s pombos necessarios, va-
sem-se, concertem-se com os pés mettidos dentro do corpo,
entesem-se, alimpem-se, escanhoem-se, refoguem-se em
toucintbo derretido com tubaras, saisa, cebolinba picada,
e temperem-se de sal e pimenta: deixem-se osfriar, e no
entanio guarnecdo o fundo da caixa da empada com um
picado de vitela, ponhdo os pombos em cima com uma
cehola cravejada, uma capella de salsa e hervas finas;.
cubrdio-se com o mesmo picado, manteiga e pranchas de
toucinho; cubra-se com a sua tampa, acabe-se como as:
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precedentes ; estando cozida, tire-se a capella, a cebola, as
pranchas, escorra-se a gordura, e sirva-se com cult de
presunto e de vitela, e sumo _de limndo,

N. B. As empadas de patos, frangos, 10las € ouiras aves
dsste genero fazem-se da mesimna sorte.

Empada de picado,

Fagdo um picado de uns bocados de vitela, refogada em’
toucinho, temperem-se, acabe-se como € costume; mislu-
rem-lhe depois um pouco de culi ou leite reduzido, e feito
tudo em bolo, nmetta-se deniro da. caixa da empada, cubra.
se de pranchas de toucinho, ponha-se a lampa da caixa,
e meita-se no forno a cozer por duas boras; depois da
cozida, abra-se, tire-se-lhe a gordura toda, e sirva-ss com
um molho de essencia e sumo de limio. "

N. B. Tambem se serve com mdlho branco, ligado com
umas gemmas de ovo desfeilas em leite, e sumo de limdo.

Pastel quente,

Deita-se em cima de uma mesa a farinha de trigo que se
julgar necessaria para o pastel ou pasteis, manteiga e tutano
como dous para uin, derrete-se. e deita-se na fariuha, assim
com¢ duas gemmas de ovo; amassa-se tudo isto, e depois
vai-se-lhe deitando agua quente e continuando a aimnassar,
acabando de o fazer com um rélo de péo.

Preparada a massa, corta-se uma porcio e faz-se o fundo
de uni pastel do tamanho que se quizer, cobre-se de pi-
cado, em cima do qual se collocdo as pecas de que se quer
fazer o pastel, e deildo-se-lhes tiras de toucinho, de prog
sunto e de vitela, salsa em rama e pimenta; levanido-so:fs
bordas da massa, ¢ tapa-se com outro fundo fazendo;ne
meio um pequeno buraco para dar sahida ao vapor inte-
rior: poe-se entdo em uma bandeja de folha de Flandres,
€ 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-
Ye-se com o rolo. Deita-se-lhe em cima uma camada dé
wanteiga ingleza, dobra-se a mnassa e torna-se-lhe a passar
yrolo; emfim, faz-ge isio seis vezes, e entdo cortando destd

-Jnassa assim eslendida as porg¢oes necessarias para cald
pastel, deila-se no meio de cada uma picado bem ‘,temgo-'.
rado, levantao-se as bordas da massa, unem-se, faz-se-lhes
una especie de pregas, e vio-se pondo na bandeja de folha
de Flandres para se metterem no forno.

Querendo, pode-se doura-los por cima, como geralmenie
se diz, com a rama de unia penna molhada em gemma do
0vo batida,



MASSAS 287

Pasteis de cidrio,

Pisem-se no gral muito bemn duas talhadas de cidrio, e
pouhdo-se a cozer com uma duzia de gemmas de ovo e um
arralel de assucar em ponto, agua de flor e almiscar; de-
pois de cozido bem, feitas as caixinhas de massa tenra, do
tamanho de wn cruzado novo, e cozidas vazias, enchio-se
tom o poélme de cidrio, e ponhdo-se a cozer com assucar
$o pastilhas por cima, em Jugar de tampa.

Pasteis de doce.

Preparando-se a massa como se explicou para os pasteis
de picado, so resta a dizer que em lugar de carne picada,
se The deita doce, v. gr., ovos molles em cousistencia de
manteiga, massa de amendoa pisada, doce de c¢oco, etlc.,
collocdo-se em bandejas de folha, e mettem-se no forno
sem a applicacdo das gemmas de ovo.

Pastelinhos de manjar branco.

Bate-se uma duzia de pelles de manjar branco, com seis
femmas de ovo e agua de flor ; quando estiver bem batido,
azem-se as caixinhas (como aciina se disse) cobertas com
assucar de pastillias por cima, e coradas, mande-se 4 mosa.

Tambem se fazem da massa fria da feicio de meia lua.

Do mesmo miodo se fazem de manjar real ou de nata
cozida.

Pastelinhos de boca de dama.

Amasse-se uma oitava de farinha de trigo com meio ar-
ratel de assucar e tres gemmas de ovo; depois de bem
sovada e dura, fazem-se os pastelinhos do tamanho de
doze vintens e de altura de dous dedos, e ponhdo-se a cozer
vazios; quando estiverem meio cozidos, enchio-se de man-
jarreal, e corem-se com a tampa de brasas, ou mande-se
ao forno, e corados vao 4 mesa.

Pastelinhos de carne.

Faca-se um picado com um bocado de vitela, gordura
de vacca, salsa, cebolinha, temperado de sal, pimenta, noz
moscada ralada, e ligado com tres ovos e um pouco de
leite; tome-se delle tanto como uma noz, e ponha-se no
meio de umas formas guarnecidas de massa folhada por
baixo e por cima, pegada com ovos batidos; depois de
dourados, cozdo-se no forno e sirvao-se quentes. :

Pastelinhos de petze.

Guarnecidas as formas de massa folhada, como é cos-
tume, meita-se-1he dentro um bocado de picado, feito com
filetes de enguias, pargos, pescadas, e nutrido com bastante
manteiga, temperado_de sal, pimenta, cebolinha, salsa
picada, ligado com pao cozido em leite e com algumas

mmas de ovo e sumo de limdo; chejas as formas, cu-

rio-se com um bocado de massa, doureme-se, c0zao-s¢ no
forno e sirvdo-se auentas-
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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 map.
1eiga derretida, tubaras e salsa picada; temperem-se depojs
com sal e pimenta; estenddo sobre a torieira um bocado
de massa follada ou de massa tenra, deitem-lhe umg
camada de picado, arrumem sobre esta os frangos oy
pombos, com fatias de presunto, uma capella de salsa, uma
eebolinha cravejada, um pouco de picado nos intervallos,
e manteiga fresca; cubrdo-se com pranchas de touginho,
e por cima dellas com outro bocado de massa soldada s
dourada ; coza-se no forno por duas horas, depois abra-se,
tirem-se as pranchas, a cebola e.a capella, deitem-lhe
dentro um ragi de moie]as tibaras, cristas, mosserdes, e
sirva-se quente com sumo de limo.

N. B. Tambem se fazem tortas de aves de ca¢a e passarj
nhos, e servem-se com os Qifferentes modlhos e culi com-
petentes. . )
Torta de frangipana.

Faca-se um créme ligado como para frigir, ajuntem-lhe
uns biscoutos de amendoas doces e amargosas, desfeitos em
po, casca de limdo, de cidrdo, fIor de laranja de conserva,
tudo picado, um pouco de assucar, cinco ou seis gemmas
de ovo e um bocado de manteiga clarificada; depoisde
tudo bem misturado, e posto em uma torteira, com massa
folhada por baixo e acabada como a antecedente, sirva-se
da mesma forma.

Torta de doce.

Prepara-se um fundo de massa que nio tenha sido enro-
lado com a manteiga, do tamanho que se quizer ; preparado
este fundo, corta-se uma tira de massa folhada da altura de
um dedo, e com ella faz-se-lhe uma borda, depois enche-se
este fundo do doce que se quizer, e atravessdo-se duas tiras
estreitas de massa que se cruzem 110 meio, e entdo collocan.
do-se em uma bandeja de folha, passa-se a penna coma
gemma de ovo por cima da borda e da cruzeta, e mette-se
no foruo.

" Torta de espinafres.

Fervidos os espinafres em agua, picados e espremidos,
refoguem-se por um instante com manteiga; deitem-se dee
pois em um gral com cascas de cidrao, de laranja e limdo
F_lcadas, pise-se tudo, ajuntem-lhe uma pouca de nata bem

igada, sal, assucar e duas gemmas de ovo, faca-se a toria
¢om niassa folhada, como & costume, e depoisde cozida e
vidrada de assucar e a p4 quente, sirva-se para entremeio,

Torta de créme gelado com pistaches ou qualquer [ruta.
Tomem meia libra de pistaches, escaldem-se, tire-se-Ibgs
apelle, e pisem-se em um gral de pedra, molhando-as de
quando ein quando com uma gotla de leite; estando bem.



BASSAS 289

pisadas, desfacgo-se em tres quartilhos de leite j4 fervido,
meio arratel de assucar, um pedacinho de canella em pio
e casca de limio; estando algum tanto quente, passe-se
tudo por uma peneira, com dez ou doze gemmas de ovo, 6
torne-se a por no lume, mexendo-se sempre com uma €o-,
Jhér; estando ligado, e antes que ferva, deixe-se esfriar;’
metta-se depois em uma sorveteira com gelo de redor, a
mexa-se; estando gelado, como é costume, sirva-se sobre
fundos de massa de amendoas, 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 limio e gemmas de
ovo batidas, ligue-se no lume, e depois de ligado, passe-se
pela peneira com qualquer fruta cozida primeiro em assu-
car, gele-se como a de cima, e sirva-se da mesma férma.

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 miudo;
estando picado, pise-se com outro tanto de créme ligado,
biscoutos de amendoa, casca de laranja, de cidrdo e de
limdo, tambem picadas miudas; depois de tudo pisado,
ajuniem-lhe seis gemmas de ovo, assucar e as claras ba-
tidas de nevado ; isto feito, estendio um bocado d2 massa
folhada sobre uma torteira, formem-lhe a sua borda, da
largura de dous dedos, da mesma massa, ponhio a compo-
8icdo no meio, e metta-se a cozer no forno; cozida e cérada,
deite-se-lhe por cima um pouco de assucar, e sirva-se
uente.

. N. B. De todos estes manjares se fazem pastelinhos,como
¥s de nata, de differentes formas.

Torta de espargos.

Cozidos os espargos com tres aguas, afoguem-se em
sheiros, que hio de estar ji ao lume afogados; depois de
tozidos e temperados com todos Qs adubos e bastante liméo,
toalbem-se com seis gemmas de’ovo, fique a calda grossa,
e ponhao-se a esfriar ; faga-se a torla de massa muito bem
sovada com manteiga, assucar, ovos e vinho branco; logo
que estiver feita, com espargos dentro, coza-se e mande-se 4
mesa.

N. B. Tambem se faz prato de espargos afogados, como
acima dissemos.

Do mesmo modo se fazem tortas de abobora branca, na-
bos, talos de alface e alcachofras.

Torta de arroz.

Entesado um arratel de arroz em meia canada de
€oza-se com um arratel de assucar em ponto ; coalhe-se com
seis gemmas de ovo, deltem-lhe agua de flor, canella e po-
4ha-se a esfriar; faga-se a torta de folhado, coza-se € mane
de-se 4 mesa. E se for de leite melhnx,

C L 19
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Tortas de espirafrese

Fervidos os espinafres ein agua, picados e espremidos,
refoguem-se um instante por manteiga; deitem-se do-
poisem um gral, com cascas de cidrdo, laranja e limia
{Jicadas, pise-se tudo, ajuntem-1he uma pouca de nata bem
ivada, sal, azsicar e duas gemmas de ovo; faca-se a torla
c¢oln massa folhada, como é costume,.e depois de cozida e
vidrada com assucar e a pi quente, sirva-se para en-
fremeio.

Torta de limado.

Pouha-se a cérar em duas aguas fervendo uma dnziz
de limdes em talhadas delgadas, com loda a grainha for,
até guendo amarguem; acabe-se logo de cozer um armt«"l"
¢ meio de assucar em ponto; quando estiver a calda
grossa, ponha-se a esfriar; depois que a torta esliver feila
de folhadc, metta-se-lhe dentro, ponha-se-ihe utiacamady
de talhadas decidrio por cima, feche-se, e depois de cozida,
1ande-se 4 mesa ¢nIn assucar por cima.

Torta> de marmelos.

Depois de escaldados dous arrateis de marmelos em
quartos, ponhdo-se a cozer em arralel e meio. de assucas
com cravos e canella; quando estiver a calda grossa, -
ponhao-se a esfriar, facdo-se 0s ovos reaes de- uma duzia
de gemmas de ovo em um arratel de assucar, e ponhio-se'a
esfriar ; nettdo-se 0os marmelos na torta com a sud
calda, canellae ovospor cima, feche-se, e depois_de co-
zida, mande-se & mesa, .

Deste modo se fazem tortas de qualquer fruta.

Torta de manjar real.

Batdo-se seis tigelinhas de manjar real, com meia duzia
de gemmas de ovo e agua de flor; quando estiver muito-
batido, faca-se a torta de folhado francez, metta-se-lne
dentro o manjar real, e depois de cozida nande-se 4
niesa. '

Da mesmasorte 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 arralel de pdo de 16 ralado, e’
um arralel de assucar em ponto; depois de tudo mulmﬁ
bein batido, ponha-se a ferver, e quando estiver grosso, ,
deixe-se esfriar; faga-se a torta de folhado francez, metta-ge- *
1he a nata, coza-se e mande-se 4 mesa, . '

Do mesmo modo se fazem de requeijoes e de leile, mas
oleile leva mais ovos. _ i

Tambem se fazem torlijas, almojivenas e pastelinhos!
pequenos em férma de meia lua. ¢

Tambem se recheido pdes pequenos, lirando-se-lhes o
miolo ; e mettendo se-lhe nata, vao corados & mesa.
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Tortas de ginjas.

Tirem-se o0s pés a dous arraleis dec ginjas, passem--e
por agua quente, tirem-se-lhes os carocos, ponhido-se i
cozer em dous arrateis de assncar em ponto com canella
e cravos da India, e quando estiverem bem grpssas po-
nlido-se a esfriar; faca-se-lhe folhiado francez, amassanidon
nma oitava de farinha triga, e depois de muito bemsovaia
#stende-se esta massa-na taboa muito bem estendida;
Jonha-se-1he por cima um arratel de manteiga de vacca,
9ui-se virando a massa que nic apparcca a maunteiga, e
fca-se-lhe o mesmo mais duas vezes cstendendo-a com o
pio de massa; faca-se a torta, mettio-se-lhe as ginjas,
& untando-se mande-se ao forno.

Do mesmo moda se fazem pasteis de caixas descobertas.

Tqrtas de agraco.

Depois de escaldados en1 agua fervendo dous arvateis de
bagos deagraco, passem-se por agna fria, e ponlido-se a
server em dous arrateis de assucar em ponto de espadana,
cont canella, crave, um oitavo de pio de arratel ralado
para engrossar, ambar e almiscar ; ponha-se a esfriar em-
gnanto se {az a torta de folhado francez, e depais de co-
zida, mande-se 4 mesa.

Tarta de pecegos, ameizas, damascos e macas.

Cubra-se o fundo de uma torteira com nm bocado de
massa folliada, cubra-se-lhe o meio de assucar fino, deitem-
seem cima os pecegos pellados parlides em duas mietas
des e sem carogo, cubrio-se de assucar {ino como por
baixo, e enfeile-se a torta com tiras de massa; faca-se-
ke de roda o seu filete de largura de dous dedos e melta-sq
- no forno a cozer ; depois de cozida, giace-se com assucar e
a pi quente, ¢ sirva-se para entremeio.

Assim se fazem de péras, magds, marmelos, ginjas,
agrago, morangos e outras frutas.

Torteletas.

Estenda-sé sobre a mesa um bocado de massa folhada
que fique pouco mais grossa que um vintem; corte-se em
rodas, ponhdo-se em umas formas para pasteis, guarnega-se
0 meio com créme 4 frangipaua ot qualquer fruta feita
em doce, cubrdo-se com algumas tiras de massa com re-
levo 4 roda, e mettdo-se por meia hora a cozer no forno;
plagadas com assucar e a pd quente, sirvio-se para entre-
weio.

Timbale de macarrio & Italiana,

Fervido pouco e pouco o macarrdo em agua e sal por
espaco de sete ou oito minutos, ponha-se a escorrer em uma
petteira, e depois de escorrido deile-se em duas ou tres
canadas de leite de vacca quente, cubra-se € ponha-sescbre



292 MASSAS

rescaldos até inchar e estar cozido ; escorra-se-lhe o leite,
tempere-se com canella pisada, manteiga fresca e queije
parmezdo ralado; depois unte-se uma cassarola de man.
teiga frescae de roda, e umas liras de massa; ponha-se
uma folha, tambem de massa, estendida sobre as mes-
mastiras, deite-se dentro do macarrio,cubra-se com outro
bocado de massa estendida, e soldado com 0vos, metta-
se uma hora a cozer no forno, e voliando o timbale
sobre 0 seu prato sirva-se quente," ]

Tambem, para dias de carne, se fazem timbales e em-
padas de macarrdo com fatias de presunto mui delgadas,
queijoralado e substancia de vacca estufada.

Pastel quente,

Deita-se em cima de uma mesa a farinha de trigo que
se julgar necessaria para o pastel ou pasteis, manteiga o
tulano 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 agua quente e contl-
nuando a amassar, acabando de o fazer com um rélo de

io.

g Preparada a massa, corta-se.uma por¢do e faz-se o fundo
de um pastel do tamanho que se quizer, cobre-s8 de pi-
cado, em cima do gual se collocdo as gegas de que se quer
fazer o pastel, e deitdo-se-lhe tiras de toucinho, de pre-
sunto e de vitela, salsaem ramae pimenta; levantio-se as
bordas da. massa, e tapa-se com outro fundo, fazendo no
meiov um pequeno buraco para dar sahida ao vapor in-
“terior; poe-se entdo em uma bandeja de folha de Flan-
dres, e mette-se no forno, tendo-lhe dado por cima com
gemma de ovo batida, o quese faz com uma penna de gal-
linha. Em estando cozido, tira-se e serve-se em.um

prato.
Pasteis de folhado,

Preparada a niassa como se acaba de explicar, estende-se
eom 0 rolo. Deita-se-lhe em cima umacamada de mantelgs
ingleza, dobra-se a massa e torna-se-lhe a passaro rolog
emfim, faz-se isto seis vezes, e entdo cortandc desta massa
assim eslendida as por¢des necessarias para cada pasel,
deite-se no meio de cada uma, picado bem temperado, le-
vantdo-se as bordas da massa, unem-se, faz-se-lhcs uma
especie de pregas, e vio-se pondo na bandeja de folha de
Flandres para se metterem no forno.

- Querendo podem doura-los por cima, como geralmente
se diz, com a rama de uma penna molbada em gemma de
avo batida,

Pao de 1o de amendoas.

Deite-se um arratel' de amendoas cortadas pelo meio 8
outro arratel mal pisadas em dous arrateis e meio-de as-
sucar em ponto de pedra; dando-se-lhes duas voliasno
lume, tira-se {6ra, bate-se muito bem até levantar; deite-ss
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na pedra ou em uma bacia untada, bolindo-se com ella
gara que perca o lustre; corie-se em talhadas e mande-se

mesa.
Podim de Péo.

Ponha-te em uma cassarola o miolo de tres ou quatro
vintens de pdo, deite-se-lhe por cima meia canada de leite
fervendo ; em estando ensopado ajunte-se-lhe quinze gem-
mas de ovo, uma quarla de manteiga clarificada ou de tu-
tano de vacca, casca de limio ou de laranja picada, as-
sucar ralado e algumas passas de Corintho; tempere-se
de sal, especies finas, meio quartilho de vinho da Madeira ;
misture-se tudo com as claras batidas, ate-se em um guar-
dar;ago untado de manteiga por dentro e enfarinhadocom
farinha de trigo, deite-se em uma panella com agua fer-
vendo, e assim continuar4 até estar cozido ; depois deixe-se
escorrer, ponha-se no seu prato e sirva-se com um mo6lho
como o8 antecedentes.

Podim de arroz.

Escolhei, lavai e cozei em leite um pouco de arroz bom,
cousa de um arratei. Em estando aberto e enxuto, tirai-o
para féra, pisal-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 mdos cheias de assucar areado, umas aréas de sal,
canella em po6, raspa de noz moscada, casca de limao 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 covo
de barro por vidrar, que possa ir ao fego, e que esteja de
antemdo untado de manteiga e guarnecido em todo o
bordo com um cordio de massa dos timbales; metiei-o
assim no forno a cozer por duas horas, ou ponde-o em
¢ima de borralho amortecido, e cobri-o com o forno de
campanha cheio do mesmo, onde poderd cozer-se no
mesmo tempo sendo grande o dito forno. Servi-o pulve-
risado de assucar por cima.

N. B. Além destes podins, tambem se fazem outros de
macds, ginjas, etc., mettidas as frutas dentro da massa
de timbales, embrulhados n'um guardanapo, e cozidos
em agua n'uma panella; porfm sio muilo insipidoes e
pdo valem a pena de estar a descrever o modo por

que se fazem. .
Podim de natas.

Em fres natas deita-se uma duzia de gemmas de ovo,
e quatro claras, canella em po, casca de limdo ralado, e
um arratel de assucar ; bate-se tudo muite bem, depois dei-
tio-se-lhe duas mios cheias de farinka de irigo, e torna-se
a bater muito; unta-se uma eassarola de maateiga, cobre-
se-1he o fundo com papel manteigado, e deita-se-lhe eatdo
o pélme dentro, coberto de canella em po; melte-se em

)
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forno brando, e logo que tome a consistencia precisa,
deixe-se esfriar, parta-se e coma-se.

Podim d Ingleza.

Desfacio em agua 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, algwm as-
'sucar e um pingo de aguardente; tempere-se de sal, flor
de noz moscada e canella pisada; misturado tudo uiuilo
hem, metta-se em um guardanapo, ate-se, defite-se em agna
que esteja fervendo, e continue a ferver por duas ou
tres horas; estando c¢ozido ponha-se a escorrer, lire-se
depois do %uardanapo, pulverise-se de assucar, o sirva-
se com mo6lho de manteiga.

- Outro podim d Ingleza,

Picada uma libra de gordura de vacca, misture-se com
um créme forte feito de farinha de arroz ou de farinha
de trizo, oito gemmas:  de ovo, casca de limdo, flor de
laranja de conserva, temperada de sal, canella, flor de
noz mosecada, assucar, e uma gotta de aguardente; depois
de tudo incorporado, deite-se em uma cassarola, untado
o fundo por dentro com manleiga, ¢ metta-se em um
forno a cozer pelo espaco de duas horas; tire-se, vol-
te-se sobre o seu prato, coOre-se com assucar € a pi
quente, e sirva-se comn moélho de nianteiga, vinho do
Rheno, assucar e casca de limdo. ’

Sonhos de massa fritos.

Feita a massa real e desfeita com ovos,‘como foi dlto,
deite-se com um prato polvilhado de farinha de trigo,
e vio-se frigindo em manteiga de porco, cortando-se com
a ponta do rabo da escumadeira; estando fritos.e do
mesmo tamanho, sirvio-se com agua de flor de laranja
€ assucar ralado fino, ou assucar em ponlo.

Romaquinos.

Deite-se em uma cassarola um quartilho de agua, uma
;;uarta de manteiga, umas pedras de sal, ¢ ponha-se an
0go; em fervendo, deilem-se-lhe duas maos cheias de
far_inha 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 pos de pimenta; picado tudo,
€ muito bem misturado, guarnecao-se de massa folliada
umas férmazinhas de cobre, e ponha-se sobre cada uma
um bocado deste picado, do tamanho de uma noz;
mettdo-se no forno a cozer que nio haja demasiado calor;
depois de cozidos, sirvdo-se para entremeio.

Tambem se podem cozer em follas de papel mantek
gado, e servirem-se sem mossa.
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Talmusas.

Pisem em um gral de pedra um pedaco de qucijo, Livm
gordo, um bocadinho de manteiga lavada, umﬁ)o de pi-
menta. uma mio cheia de farinha dc frigo bemn fina,
dous ou tres ovos e um pouco dc leite, mas de maod.
que nio fique muito ralo; estendio &epois um bot,
de massa fina, cortado em bocados quadrados, da lar-
ﬁura de wina mio travessa, pontido-lhe no meio um bocade

este apparelho, Jevanlando os canfos da massa parg
<ima; deitem-se com o0s ovos batidos, e mctlio-se a
cozer no forno; em cstando cérados sirvio-se para en-
tremeio.

Cuscus.

Tomem uma quarta de farinha de trigo boa, penel
rada pela peneira branca e rala, deitem-a no algnida:
da massa; vi-ge borrifando com limitada agua, e tor-
cendo-se nas maos colg muita forca s6 para uma banda,

¢ sortc_que fique e granilos; quando estiver toda a
arinha feita desta forma, se deitard ein uma joeira, e
se jocirard, e o que ficar dc cima sdo os cuscis; o gue
for debaino se tornard a botrifar com o mesmo borri-
fador fino, ou comn um ramo de murta, ou de outra
qualquer cousa l.imipa, %ue ndo amargue; na agia coin
que se borrifar a farinha, se ha de ter delido um bo-
cado de fermento; acabada esta farinha da (érma dita,
se dcitario os cuscus deniro em uni cuscuzeiro, forrado
‘muito bewr de papel por dentro, por-se-ha ao fogo urna

anella de f{erro ou de barro, ¢ uma trempe, com aguo;
ervendo bem, sc pori o cuscuzeiro em cima da borea

.da panclla; sendo cozido o cuscus, isto ¢, sabendo a pio
.cozido, tire-se parafora, e torne a ir ao dlguidar, a des-
fazer-se tambem com grande forca, s6 para uma banda;
desfeito que secja, se pord ao sol a scccar e dourar.
» Quapdo se houver de comer, se faz o caldo & parte
enl unia tigela, como quizerem, ou de carne ou doce,
ou qual se faz para aletria; feilo o dito caldo ou fer-
vido, se tirard o Jume, e-por cima se lhe deitardd os
cuscas, deixar-se-hdo enxugar, e assim feilos se porid
nos pratos com cauella por cima, ¢ irdo 4 mesa.

N. B. Assim se faz o caldo para aletria,

— 2 R e
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Modo de clarificar assucar para toda a qualidade de docs,

Deita-se em um tacho meia canada de agua e wna clara
de ovo: depois de bem batida, deita-se-lhe um arratel de
assucar, e em fervendo deita-se uma pouca de agua fria ds
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 fOr neces-
sario.

Doce do Brasil,

Pega-se erh massarocas de milho ainda em leite, tirfo-se
os graos todos do cardlo e pisdo-se mui bem n'um gral,
sendo depois passados em uma peneira, e pesa-se este pllme
com igual peso de assucar; pondo-se este em ponto de voar
deita-se o polme e deixa-se cozer a pOr emn %omo subido;
tira-se para fora do lume até esfriar para se lhe juntar tres
gemmas batidas de ovo por cada arratel de polme; deita-se
em uma tigelinha com canella em p6é por cima e melte-sa
no forno brando a tostar; depois tira-se e come-se.

_Esta receita nunca pode ser mi; experimenie-se, porép
nao é affiancada sem que se lhe tire a prova. '

Doces feitos com mel.

Ponha-se 0 mel em um tacho ao lume, e em entrando a
ferver tirem-lhe toda a escuma e deixe-se ferver até se eozet
muito bem (o que se conhecera tirando-se do lume e met-
tendo-lhe dentro um ovo de gallinha, e se este {or ao fundo
estd 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 ndo se queime, e servird o mel em lugar de
assucar.

Doces feitos com mésto.

Tome-se um almude de mosto, ou tanto quanta sejs a
quantidade de doces que se fizer ; deite-se em um tacho ou
caldeira e ponha-se a ferver emlume vivo ; estando reduzido
a duas tercas partes, e com boa consistencia, sirva-se em
lugar de assucar para toda a qualidade de frutas, como 8302
péras, macis e marmelos, as quaes, sendo primeiro meio
cozidas em agua, pelladas e limpas como ji se tem expli-
cado, deitem-se a ferver no mosto até se acabarem de eozer;
zeduzido o mosto (0 gue se conhecerd deilando-se uma
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gotta de caldo em um prato, e ao virarse para uma banda
ndo_correndo, estd bom) mette-se a fruta em boides vi-
drados; depois de fria, deita-se-lhe a calda, cobre-se e
guarda-se ém lugar fresco. 0 mdlho tanto importa que
seja de uvas brancas como pretas.

0 que cheirar a vinho, agnapé, mosto,
Dia de 8. Martinho tem bom gosto.

Bordéas.

Querendo-se fazer um alqueire, deve levar meio alqueire
e uma oftava de farinha de milho sendo boa e bem penei-
rada, e tres oftavas de farinha de trigo alva, uma canadade
- azeite bom, numa quarta de herva doce escolhida e bem_pi-
sada; deita-se 0 azeite em um tachinho com a herva doce
dentro, pde-se ao lume até estar quasi a ferver, e entio es-
tando a farinha de milho separada em um alguidar, deita-
se-lhe por ¢ima o azeite e herva doce para escaldar omilho,
mexendo-se muito bem com nma colhér, para ficar o azeite
bem introdurido na farinha; abafa-se um bocadinho, e
depois deita-se a farinha alva de maneira que fique bem
misturada com aoutra;leva tresarrateis de assucar de caixa
limpo, ndo perdendo por levar mais, elevando mel, sejaum
quartilbo, tirando-se um arratel de assucar ; o assucar fﬁe-
se ao lume cam a agua sufficiente .para se derreter; leva
uma quarta de canella pisada e o sal e pimenta sufficiente,
fazendo-se a presa como para amassar bolos, misturando-se
a canella e 0 assucar ou mel e um arratel de cidrdo pi-
cado ; féormao-se as bordas, vao ao forno e encaizdo-se entre
os dentes para passarem ao canal do bucho.

Esta festa por certo o doce enjdas
Comendo os Fartes, Queijadiunhas, B'rdas.

N. B. Querendo fazer meia por¢do parte-se ao meio
"todo o receituario; e a ({uam 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,

e desfiado desfaz-se muito bem, delindo-se 1o mesmo tacho
com a cothér misture-se com o miolo de um vintém de pao
valado, uma (uarta de amendoas bem picadas e dous arra-
teis e meio de assucar em ponto de espadana; depois de
batido tudo-isto, gonha-se a cozer em lume brando até que
engrosse ; quando estiver grosso deite-se nos pratos e
mande-se 4 mesa.

Toucinho do céo.

Pde-se um arratel de assucar ao lume, e em fervendo
oba-se e torna ao lume a ferver até chegar a ponto de
espadana ou pasta muito larga; tira-se para fora e deita-

. &¢-lhe meio arratel de amendoa, tio picada que esteja em
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oleo; vai de novo ao lunie a dar unmia pequena fervura,
tira-se e deixa-se esfriar; bate-se entdo meia duzia de ovos
levando tres claras e se deitio 1o tacho; mexa-se muito

2m e depois ajuntdo-se-lhe quatro maos cleias de farinha
de trigo alva e mexa-se até ficar bem incorporada a fari.
nla; ainda torna ao lume brando um pouco de tempo vai
2 cozer ao forno em uma bacia ou tacho redondo bem bar-
rado de manteiga lavada; deve entrar no forno dépois de
estar o pao deniro com borralho debaixo da dita bacia; o
para se saber se estd cozido mette-se um piozinho 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; s
se gostarem, fagdo mats, que € bom.

Chocolate.

Ponhdo-se a torrar cinco arfateis de cacdo: depois de
torrado limpem-o e tirem-lhe a casca; pise-se muito bem,
misturem-se com tres arrateis de assucar de pedra e tres
cncas de canella fina peneirada; logo que estiver tudo
isto muito beni misturado vi-se moendo em uma pedra
como quern moée tintas; mde-se segunda’e terceira vez, 8
logo que estiver em massa deitem-lhe oito baunilhas pisa-
das e peneiradas, e fagdo-se os bolos na foérma que quize-
rem, por meio de moldezinhos apropriados.

Arrox doce.

Entese-se em agua um arrate] de arroz, e depois coza-sé
com uma canada de leite, um arratel de assucar e agua de
flor ; logo que estiver cozido, mande-se 4 mesa com canella
por cima.

Morcelas.

Deite-se em um alguidar arratel e meio de pao de centeio
ou de rala; passado por uma rala coim arratel e neio de
manteiga de vacca frita, mexendo-se primeiro 1ui bem
com uma colhér, abafem-o um pouco; deitcm-lhe logo um
arrate] deamendoas bem pisadas ; misturado tudo, panha-
se acozer coin dous arrateis e meio de assucar clarificado,
duziae meiade ovos batidos, com meias claras, sele oitavas
de cravo peneirado, pouca pimenta, e dous dedos de sal
cozido; tirando isto do lume, deitem-lhe por cima uina
oitava de canella peneirada ; facio-se as morcelas em tripa
de porco direitas, e ndo sejdo cheias, e ponhdo-se a e~
Xugar em uma canna em parte que nio dé fumo,

Bolos mimosos.

Juntdo-se a um arratel de assucar aréado treze gemmas
de ovo, um covilhete de batata ralada, um covilhete de
pao ralado, um bocado de cidrdo partido em bocados
Iniudinhos ; bate-se tudo muito bem., e pde-se a0 lume aié



DOCES 200

gue appareca o fundo do tacho: tire-se para féra, faz-se
este | 6lme em bolos, até esfriarem, para depois

Com mui brandas dentadinhas
Se guardarem nas tripinhas.

Bolos podres.

Para meio alqueire de farinha de trigo cucullado, tomio-
se quatro arrateis de assuear ; limpoeste, e posto em ponto
de pastilha, deitem-se-lhe duas canadas de azeite e um ar-
fatel de amendoas muito bem pisadas, cravo, herva doce,
canella e salsa; quando isto ferver bastante, vai-se dei-
tando omejo alqueire de farinha cucullado, mexendo-se
con: a cothér até’estar bemeozida; prompta assim, deite-se
em um alguidar, e vi-se mexendo até que se possa ainas-
§ar ; ao alasssar-se, junta-se-lhe fermento pouco e poueo,
feito em bocadinhos, porém sempre amassando ; guando
esliverempromgpios, cubido se até estarem 1évedos ; fazemn-
se entio os bolos, aperlando-se bea as mios, ¢ deitando-se
nas bacias, se mandio ao forno.

Bolos de Compiéna,

Facdo um bolo de papel grosso do feitio de caixa de um
manguito, unte-se de manteiga pela parte de dentro, enchio
pela metade de uma Inassa eomo para brioches, feita de
farinha de trigo, fermento de cerveja, ovos, manlciga e
easca de limdo ralada; metta-se a eozer no foruo por es-
paco de duasou tres lioras ; e estando eozido, tire-se-lhe
o papel, unie-se eom manteiga elarificada e assucar em
-ponlo, e sirva-se com grangéas de eodres por cima.

Bolos derodilhas.

Tomada a massa com aguad e sal, pouea manteigae uma

emma do ovo, depois de muito bem sovada, estende-se,

eitando-se-lhe hastantc manteiga de porco e enrolando-a
no pio da massa bem untado; vao-se cortando os bolos
redondos, e frigem-se abrindo-lhe o folhado eomn um pio-
zinho, deitem-se em eada bolo duas gemmas de ovo batidas
com muita manteiga, abrindo-lhe sempre o folhado: re-
cheiem-se eom ovos molles, querendo ; depois de fritos,
passem-se por assuear em ponto, eom eanella por cima ;
manddo-se para as tenebrosas sombras do abysmo barrigal.

Bélo de amendoas.

Lan¢ando sobre uma mesa sufficiente farinha de trigo,
ajunta-se, faz-se-lhe uma eova no_meio e nella se deildo
manteiga, ovos, algamas pedras de sal, assucar em po, e
amendoas pisadas; amassa-se bem tudo, e faz-se umn bholo
chato e redondo; poe-se sobre um papel bem untado com
manteiga, e mette-se no forno, advertindo que na occasiao
de tira-lo selhe deve dar uma bonita edr pulverisando-e
de assucar, e passando em cima a p4 de ferro em brasa,
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Tambem se p6de fazer de uma libra ou duas de farinhg
de trigo, quairo ovos (gemma e clara,) uma qoarts,
de assucar e meia libra de amendoas doces bem pisadas em
secco.

Bolos de assucar.

Deite-se em uma quarta de farinha dous arrateis deas
sucar, meio arratel de manteiga, duas gemmas deovo;um
cotho de vinho branco, agua almiscarada,fermento & sal;
esiregue-se esta massa muito bem nas médos ; fazem-soos
bolinhos, e guando vém do forno, borrifio-se com agua ds
fior ; abafdo-se muito bem pela guela abaizo.

Fartes de especies.

Tomado-se oito arrateis de assucar em pontode flo abaixo,.
e se lhes deitdo quatro_arrateis de amendoas muito bem
pisadas, e um arratel de cidrio em bocadinhos delgados e
.pequenos ; cravo, canella, mui pouca herva doce, e fervase
ouco; tira-se o tacho do lume, e junte-se-lhe uma quarta
s pdo ralado ({)or medida; o signal de estar feitaiesta
especie é deitando-se-lhe uns po6s de pao ralado, e pore-
1he em cima o dedo para ver se fica enxuto ; deita-se em
um prato a esfriar; tome-se entdo a massa feila com
}nanteiga e assuear, € se vao fazendo os fartes para iremao
0rno.
Tantos comas que te fartes,
E sem ser cousa de espantos,
De fartes farta a barriga,
Fesleja a festa dos sanios.

Queijadinhas de amendoas.

Arratel e quarto de assucar, posto em ponto de fio abaixo,
deita-se-the fora do lume um arratel de amendoas muito
bem pisadas, desfazendo-as com a colbér quando se vai

eitando, e ‘torna-se a por ao lume emquanto levants
ervura, e se lhe deitario oito ovos, seis com gemmas @
{dous com claras ; fervendo um pouco ests feito, deitando-
ise-lhe canella por cima, e tira-se fora; toma-se a mmss
com manieiga e pouco assucar; facio-se as q
¢ depois.da especie estar fria, se mandem ao forno.

Nio tem nome de Cintra as queijadinhas,
Obra s30 de Ulysseas niveas miozinhas,

Covilhetes de amendoas.

Em um arratel de assucar em ponto de secear deite-se-18
uma quarla de amendoas bem pisadas; assim que levantar
fervura, tira-se o tacho do lume a esfriar: n;;s‘g meiotempo
batem-se muito bem quinze ovos, tres destes com clarasy
deita-se no tacho este polme com canella, alguma casca 48
limdoralada, e torna a0 lmme que seja mais brando; semprs
mexendo para que nio se pegue; e quando a massa barrat
A colhér tira-se outra vez o tacho para esfriar de novo;
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untfo-se latas com manteiga, deite-se-lhe a massa dentro
sem ag acabar de encher, para quando crescer nio deitar
para fora; vdo ao forno, que deve ser tambem brando;
wando estiver louro estdo cozidos; lirio-se e comem-se@
odas estas receitas, que sio magnificas e de hom gosto.

Biscoutos.

Batem-se bem, claras de ovo até a consistencia de neve:
batem-se separadamente as gemmas ¢om assucar em po 4
razio de uma ong¢a e meia para cada ovo, e vai-se-llie
ajontando uma onca de flor de farinha tambem para cada
uma. Deitdo-se as claras batidas nesla massa, mexendo-a
até ficar tudo bem incorporado.

Esta massa servird para fazer biscoutos de fdrma ou em

. @aixas de papel branco. Tendo-se uma fdrma de biscontos
de Saboia, e querendo-se fazer um, entdo lhe ajuntareis
um pouco de assucar ¢ raspa de casca de lim3o ou oulro
qualquer aroma que convenha. E necessario untar as for-
mas por dentro com,manteiga fresca antes de lhes deitar a
massa.

Biscouto de farinha de arroz.

Passemn-se por uma peneira de seda bemfina quatro oncas
de farinha de arroz; deitem-se em uma tigela com um arra-
tel de assucar fino, oito gemmas de ovo, uma pouca de ¢asca
de limao ralada, bate-se tudo com duas colhéres por tempo
de um quarto de hora; misturem-se-lhe depois com cuidado

uinze ou dezeseis claras de ovo batidas ¢ bem levanta-

as; formem-se depois umas caixas de papel untadas de
anteiga por dentro, deite-se-lhes a composicdo, metta-se
a cozer em forno brandissimo; em estando cozidos tirem-se
das caixas, cubrdo-se com uma giaca branca feita com wua
¢lara de ovo, assucar fino e alguina gotta de sumo de limiio;
meitdo-se ouira vez no forno, e em estando a giaca secca
tirem-se e sirvao-se delles quando fOr occasido.

Biscoutos inglezes batidos,

Um arratel de assucar, oito ovos, quatro destes com
<laras; bate-se muito bem, e depois deila-se-lhe uma quaria
de manteiga derretida, a casca de uma laranja azeda pisada,
a terca parte de uma noz moscada e arratel e meio de -
farlnba de trigo; untando-se uma lata com manteiga, deita-
se-1he dentro esta massa que fique bem unida, e em estando
tozida parle-se em bocadinhos como a marmelada, e torniao
am latas ao forno a tostar pelos cortes.

Biscoutos de ‘massa.

Amassada u quarta de farinha de trigo com meio
arratel de m%a de vacca sem sal, e meio arratel de
assucar, meia duzia de geinmas de ovo, agua morna com
auma pedra de sal derretida nella, e estande bem sovada,
faglo-se os biscoutinhos do tamanko de um dedo ou argo-
Jinhas, e cozdo-se em wna bacia.
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Biscoutos de colhér. ‘

A sua _composicio é a mesma que a dos antecedentey,
com a differenca que, segundo a quantidade que delles sp
fizer, se deitarsd uma clara de ovo de mais; preparada ‘g
composicdo, se enchera della uma_ colherinha de prata, e
v3o pondo com graca e ao comprido os bocadinhos sobra
folhas de papel braneco; deitem-lhe um pouco de assucap
fino por cima, e mettdo-se a cozer em forng multo brando;
cozidos, tirem-se, despeguem-se logo do papel com uma
faca, e sirvio-se quanto niais frescos melhor,

Biscoutos férma de SS.

Em um arratel de assucar se deitdo quinze ovos, senda
{res desles com clara e mui pouco sal, e batendo-se com"
umas cannas como se bale o gao de 16, ajunta-se-lhe casw
nella e um arratel de farinha de trigo; fazendo-se depois
no feitio de SS vio ao forno, o qual esteja em quentury
ordinaria, tendo untado as latas em que vao eslendidos
com manteiga.

Fatias da China.

Para fazer um prato de guardanapo das ditas, sdo precfe
sas quatro duzias de gemmas de ovo, estas se batem até
ficareni quasi brancas, e depois se deitdo- em uma tigela de
folha, estando esta bem untada de manteiga de vacca;
tapa-se e cozem-se 0s 0Vos em Dbanho-Maria, e em estando
cozidos tira-se da tigela do banho, deitio-se os ovos em um
prato, os quaes ficardé como um pac de 16, e em estando
frios, cortao-se em fatias, passido-se por calda, de assucar,
cobrem-se depois de canella e grangéa, e assiln Se servem
na mesa.

Fatias & Pompadour.

Cortado o miolo de pdo em bocados redondos ou qua-
drados, da grossura de dous ou tresdedos, 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, frijao-se, e repitio o nmesmo duas
ou tres vezes, como acima foi dito; depois de fritas e de
bt a cor, sievao-se com calda de vinho do Rheno e assucar
em ponto.

N. B, Todas as fatias se podem fazer, molhando-se em
2gua, leile ou em o licor que quizerem.

Belhds. .

Faz-se um polme de farinha de trigo desfeita em cerveja
ou vinho branco, uma gotta de azeite ou manteiga clarifl-
cada ‘e sal, e a0 tempo de servir deitio-se-lhe duas ou
tres claras de ovo bem batidas; passa-se por isto uma
pouca de abobora menina ralada, frige-se com manteiga de

porco, e servem-se quenies pulverisadas com assucar em
PO ou calda.
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Verdadeira receita do» belhds.

Coze-se a abobora meniua, escorre-se-lhc a agua pela
passador, desfaz-se até ficar sem pevide nenhurnn ; podeni-
se-lhe deitar quanias gemmas dc ovo se quizer, com as
‘efaras, e bate-se tudo muito hem ; deita-se-1he sal pisadn, e
depois se cugrossa comv farinha de trigo; e vai-se deitando
com uma colhércin azeite hem fervente, e em estando fritas
faz-se-lhes calda de assucar e mel, misturando-lhe canella.

Massa para toda a qualidade de filhds.

Mexe-se uma por¢iio de farinha com gemmas de ovo, i-

indo-a um pouco com agua morna; ajunta-sc-1he min-

iga derretlda, e depois batendo hem as claras, deita-zo-

jhes umas pedras de¢ sal e misturdo-se com a 1nassa, q &

ve ficar na consistencia grbpria para soster a ifruta vu
que se queira cutbrulhar nella.

Filhds de magcds.

- Depois &e se haverem descascado as macis ou outra
qualquer fruta que ponssa cortar-se_em rodas, tirando-1hes:
as sewentes ou ¢arogos, deilio-se de mollio por alsums
horas ewmn agnavdenle com assucar, agua de flér d -« laranja
e casquinha de limdo, e depeis ensepando na ks cada
uma das rodas da frula, frigc-se até licar corada, putveri-
830-se de assucar, e passa-se-lhes por cima a pd em brasa.

Filhos de créme.

-‘Faz-se uma- mistura de nata e lcite em partes irnaes,
deita-sc-1he sal ¢ casca de lido ew pequenas quanlidades,
sufliciente porcio de farinhia de (rigo alé ficar em papas
bem espessas; culio deita-se sobre a niesa, adelzaca-se com
o rolo e corta-sc em pedagos do feilin que se quizer; depo:s
smettem-se cstes pedacos na massa, frigem--e, pulverisio-se
€oin assucar ¢ cOrio-se com a pa como o0s anteccdentes.

Filhds de ferro,

Para meia quarta de farinha de trigo medida, meia quaria
e manteiga de vacca, meia quarta de manteiga de pore),
weio quartilho de vinho braiuco, a casca de um linio ra-
ada, umn vintem de canclla emn pé. Poe-se ao tume ale der-
teler a manteiga, e depois se tira para [6ra, deixa-se esfrinr
ydeita-xe em uma cousa que sejr cova; deite-se-lhe agua
gomtrum, gnanio basle para desenvolver a farinha, que
‘Jeve ficar n’um polme grosso, junta-se-lhe uma dugia da
Jvos, scndo meia com claras sémentc. Depois de prompl-g
noe-s¢ 0 azeite ao lame cm uma frigideira, e se met'd

entro o ferro, e quando esleja bem quente, tira-se o fe.rd
do azeite, e logo se melle no pohme; torna-se a metter ng
azeile, e pouco depois se lorna a tirar o ferro, que deixard
ficar o filhio com o feitio do ferro, e se torna a deixar licae
0 ferro no azeite. ¢ assim se continna até acabar o polme,
e depois dc tudcs fritos se pussao por calda de assucar,
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Tobefe.

. Em uma canada de leite dpuro Se deita um arratel de
assucar aréado, uma duzia de gemmas de ovo, uma colhép
de sopa cheia de pos de gomnma primorosa; depois, mexe-
se tudo muito bem com uma colhér de pdo nova, cda-se
por um ganno de talagarca ou filo de ‘algodio, deita-ge
n’um tacho de arame, poe-se em cima de lume brandd;e
em fazendo um caracol no meio do polme, tira-se logo que
esi feifo; deite-se em chicaras, e logo que esteja quasi
frio, pulverise-se de canella por ¢ima.

Fica desta maneira capaz de ir habitar @ regiio dos bons
bocados,

Raivas,

Em ires arrateis de farinha de trigo se deita um de assu.
car em po6 e doze ovos, sendo seis com claras, canella parg
tempero e um arratel de manteiga derretida; depois de
bem unido tudo e amassado (ndo & preciso. com muito
trabalho), se fazem argolinhas desta massa ou bolinhos
redondos chamados ravas.

Sdo raivas, sim, porém que nos ddo gosto,
Quando por maos d’anneis é seu composto.

Metido-se em forno brando, e quando vio alourando
tirdo-se para 10ra, e provdo-se todas.

Melindrese

Em um arratel de assucar se deitdo vinte ovos, porém 6
tres claras, e depois de bem batidos ajunta-se-lhe.éanells
e um arratel de farinha de irigo, continua a operagio do
?ate-bate, para, finda ella, irem dentro de latas a coselfao

orno.
Este doce é melindroso,.
Mao de mulher lbe nao bulat
Pode perder a virtude
Fazendo-as peccar ni gula.

Palitos.

Em um arratel de assucar se deitdo doze ovos, desles
nove com clara, e depois de batidos, deita-se-lhe canells,
e um arraiel de farinha de trigo; meite-se este poime em
latas de beira alta, untadas com manteiga, e depois desé’
fazerem louros no forno, lirdo-se fora, pariem-se em tatha-*
dinhas, e tornio-se a meller no forno.a tostar.

As coslinhas fazem-se, sendo s6 nove.ovos, com todas af
claras, e sem as ires gemmas mencionggas acima.

0’ 14 boquinhas!
Os palitinhos,
Boas raivinhas,
Melindresinhos,
Sao sim niquinhas
Dos folhetinhos.
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Esquecidos.

Ton&o-se oito ovos, dous com claras e seis com gemmas
sOmente, deitdo-se em cima de um arratel de assucar e
16, posto em um tacho ou alguidarinho, e bate se tu
mnito hem até que fique alvo e'grosso, e se lhe ira deitand@

m arratel de farinha de trigo, sempre mexendo sem parae.

'ai-se tirando aos bocadinhos desta nassa, rolando-se n3
mio, embrulhando-o em alguma farinha de trigo para qu®
§e 1ao pegue, e se vio pondo nas latas, untadas de man.
leiga, indo depois ao forno.

As Argolinhas d’amendoas,
Dos graos .as Empadilhas,
0s gostosos Esquecidos,

Sd0 4s tripas maravilhas.

Assopros.

Batee=se na doceira uma quarta de amendoa ralada, meiov
arratel de assucar, meia duzia de claras, até ficar em muita
espuma; depois cortdo-se redondos de hostias no tamanho
que se quer, e deste polme se lhe deita uma colhér por
cima, mas que ndo trasborde; vai ao forno que esteja
branéo, e tirados delle, se podem guardar no estomago, o
que é muitissimo proveitoso.

Sonhos de férma.

Desfaca-se uma pouca de {arinha de trigo em leite, ajune
tem-1he dous ovos, um gole de vinho da Madeira, manteiga
clariticada, assucar fino, casca de limdo ralada, sale canelia
pisada; depois de tudo misturado, e por forma de um pol=
me, aquentem o molde (que deve ser de ferro), no azeite oy,
manteiga fervendo, em que se hio de frigir, molhe-se n§
massa e melia-se logo na frigideira; em largando, tomeq
a massa, e vin continuando assim alé ao fim; depois d®
fritos, e vidrados com assucar e a pa quente, sirvio-se pule
verisados de assucar.

Sonhos de morangos e outros,

Faca-se um .,polme de farinha de trigo, desfeita em cere
' yeja ou vinho braico, com uma gotta de azeite, ou um
ingo de manteiga clarificada, sal; e ao tempo de servir,
eitem-1he duas ou tres claras de ovo bem batidas; passem
or ellas uns poucos de morangos, e frijdo-se em manteiga
e porco ; sirvio-se quentes, pulverisados com assucar.
I\R B. Fazem-se sonhos de varias cousas, além dos j&
mencionados; como s3o: de marmelada, e outras fruias
doces, postas entre obréas, e passadas por um polmey
outros de varias crémas, massa real e queljo misturado.
Tambem se fazem de f1or de sabugueiro, beldroegas, fo-
3has de parra, aipo, fundes de alcachofrase outros v’eogetaes.
Gl
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CREMES.

A

Tempera-se uma porc¢io de nata com outro tanto de leite,
deitando-lhe assucar, e pde-se ao lume deixando ferver até
se reduzir a uma terca parte. C¢\seguido isto, tira-se do
Jume, e gluando estiver morna, ajunta-se-lhe uin pouco da
coalho diluido em agua, e deita-se em um prato depois
de se ter passado pela peneira; pde-se_entre brasas, coa-
Jha-se, e serve-se fria; tambem se pode fazer coalharem
banho de Maria, quando se faz em caliecas ou chicaras,

Créme de chocolate.

Desfaz-se chocolate em agua (um copo para uma libra),
deita-se-1he um pouco de assucar, e mistura-se coln a naa,
leite e gemmas de ovo na proporgdo de seis para uma cas
nada de nata ou leite, ajunta-se-lhe uma pedra de sal, ¢
faz-se coalhar como o precedente.

Créme de café,

Toma-se uma quarta de café.cru, pde-se a tostar em ums
vasilha, devendo s6 ficar amarellado; depois deita-se esta
café na nata fervendo, tendo o cuidado de a cobrir; ajun-
tao-se-lhe lg]emmas de ovo na proporcio indicada para o
créme de chocolate, assucar, e um pouco de sal; cOa-se asla
infusdo, e faz-se coalhar como a precedente,

Torta de doce,

Prepara-se um fundo da massa que ndo tenha sido enro-
lada com a manteiga, do tamanho que se quizer; preparado
esle fundo, corta-se uma tira da massa folhada da altura de
um dedo, e com ella faz-se-lhe uma borda, depois enche-s8
este fundo do doce que se quizer, e atravessio-se duas tiras-
pslreitas de massa que se criizem no meio, e entdo collos
3ando-se em uma bandeja de folha, passa-se a penna com
» gemma de ovo por cima da borda e da cruzeta e melte-s#
3o forno.

Pasteis de doce.

Preparando-se a massa como se explicou para os pastels
de picado, s6 resta a dizer que em lugar de carne picada,
se lhe deita doce, v. g., ovos molles em consistencia ds
manteiga, massa de amendoa pisada, doce de cdco, etc.,
collocio-se em_bandejas de folha, e mettem-se no forpe
sem a applicacdo 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 cajis, deite-se-thes uma canada de aguardente;@
deixe-se ferver um instante (com a cautela de que ndo The
salie o fogo, 0 ‘que no caso que succeda se apagara deitan-
@do-lb¢ em cima um panno molhado), deixe-se esfriar. degois
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de feito, mettdo-se em garrafas ou frascos, cubrio-se de
caldo, tapem-se muito-bem, e guardem-se para quando for
Necessario.

Damascos de conserva.

Tome-se duzia e meia de damascos, esburguem-se, cors
tem-se em bocados, e ponhdo-se a cozer em agua, até fica-
Tem Como marmefada; em estando enxuta e descascada,
deite-se em assucar em ponto de cabello, mexendo sempre
com uma colhér; deixa-se esfriar até o assucar ficar branco
em roda do tacho, deita-se em caixas de papel e guarda-se.
* Deste mesmo modo sefaz a de pecegos.

Flor de laranja de conserva.

Deiten-se sobre a mesa quatro on¢as de flér de laranja,
pem branca e fresca, dém-lhe guatro cortadelas, e mo-
ihem-na com o sumo da metade de um limdo; deite-so
depois em um arralel de assucar em ponto de cabello, qua.
‘ha de estar j4 no lume, e mexendo sempre com uma coihér,.
tire-se no mesmo instante do lume, e vd3o mexendo até o
assucar ficar branco de roda do tacho; entdo, vase-se logo
em caixas de papel da altura de dous ou tres dedos, com um
tijolo de cada banda, para se sosterem, e assim nas caixas
se guardar4 para o que fOr necessario.

Doce de fior de laranja.

Escolbido um arratel de flor de laranja bem branca,
ferva-se um quarto de hora em agua, tire-se do lume, deite-
se-lhe uma pitada de pedra hume em 1:6; pde-se entio a.
ferver outra agua com o sumo de um limdo, ¢ em esta fer-
vendo, va se lhe deitando a flor de laranja com a espuma-
deira, e deixe-se ouira vez a ferver, até que fique tenra e-
guasi cozida; passe-se depois por agua fria e sumo de li-
mio : depois, escorra-se e deite-se em assucar em ponto, e
leve-se repetidas vezes ao lume a aquentar, mas nao sedeixe
ferver; enche-se depois pucarinhos, deixem-se esfriar,
cubrio-se e sirva-se

Na primeira occasifo
Que appareca um golotdo

Marmelada.

Fervio-se os marmelos em agua, e em estando quasy
+ozidos, deitem-se em agua fria; depois de frios, limpem-sa
por dentro, esburgem-se, desfacdo-se com uma colhér de
Péo, passem-se por uma peneira, e leve-se a0 lnme o que se
passou, mexendo sempre para que se nao pegue; estando
-enxuto deite-se em assucar em ponto de cabellinho, mis-
ture-se com a cothér muito bem, leve-se outra vez ao lume
mexendo-se sempre, e levaniando fervura tire-se féra;
-Aeite-se em pucarinhos ou em hervilhetes, deixe-se esfriarg
wbrdo-se e guardem-se para quando {Or necessario.
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Bastante fazer deveis,
Que mil urgeneias fereis,

Desta mesma férma se fazem péras, magas e pecegos.
Marmelada commum,

Cortados os marmelos em quartos, limpos e aparados
sem earogos nem grainha, ponhfo-se a cozer; depois da
cozidos passeni-se por uma peneirarala: 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 emguanio
ergue fervura, fire-o, deilem-lhe ambar ou almiscar sp
quizerem, e v4 dentro dos covilhetes a cOrar ao sol.

Quartos de marmelo.

Descascdo-se os marmelos em erd, tira-se-Thes o carogos .
partem-se em quartos ou mais talhadas; deitdo-se em om
tacho com agua fria, e logo que levante fervura tii'&giﬂ (]
.poem-3e a eseorrer n'uma peneira de eabello; pesdo-Se dafbls,
e quanto fOr o peso tanto sera o assucar de caixa; limpaise
esie, e logo se lhe deita o marmelo dentroj deixande-42!
ferver alé ao ponto que se quizer, notando que quem 6
quizer para guardar o deve por em ponto allo, levande
tambem, conforme a porcio, cravo da India e canella pap
tida; depois disto, deitdo-se em boides

Ou em o0 ambito triporio,
Que inda é mais consolatorio.

Xarope de magas.

Cortadas em bocados delgados uma duzia de magis, poe
nha-se a ferver em uma pouca de agua; cozidas, deitem-sg
em um panno forte, espremao-se muito bem, deixe-se des-
-cansar o sumo, e depois de elaro ajuniem por cada quariis®
Tho delle um arratel de assuear em ponto de cabetlo, e dei-
xe-se ferver até a consistencia de um xarope; deixese
esfriar e guarde-se como foi dito.

Desle modo se faz o xarope de pecegos, cajus, anans

zes, ete.
Fldrada.

Deile-se em um alguidar com agua fria, flor de laranja,
doce a maior e melhor; lave-se muito bem, mas que se
quebre, deite-se em ouira agua n’outro alguidar; ponha-
a ferver um pouco em um tacho que hade estar ja ervengg‘
-depois deite-se em agua fria a addcar, passando-a mafsd
ou lres vezes por outrasaguas; quando estiver doce ponha
Se a eseorrer em uma joeira; depois de enxufa e muitd
bem espremida, coza-se em assucar em onto, ponha-ge a eé
friar, abanando-se para que se esfrie depressa, deite-se-
¢cheiro, querendo-se, e guarde-se ewm panellas vidradas -
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Aguas para de verdo e para sorvetes.

‘Em cada tres gquartilhos de agua deite-se um arrate}
de fruta que esteja bem madura, como sio ginjas, morangos,
amoras ou ouira qualquer; amasse-se com uma colhér e
desfaca-se muito bem em agua; “coe-se depois por um
guardanapo e tempere-se de assucar; coe-se outra vez por
uma manga; ponha-se ao fresco, e péde-se usar desta agua
quando for occasido.

Se for para sorveles, deite-se-lhe mais assucar, metta-se
em sorveteiras de folha de Flandres, rodée-se de neve &
sal ; em principiando a gelar, despegue-se o que cstiver
‘pegado de roda com uma colhér, cubra-se a sorveteira com
a sua tampa, e mexendo-se sempre com ella até estar igual-
mente gelada, enchio-se copos com ella no momento enf
que se quizer beber, e sirva-se sem demora.

Meigo e doce, aqui dou meu fim,
Chorai, golosos, que gostais de mim!
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Collecgao de Receitas modernas para se fazersm
bons manjares.

Cabedella.

¥ um dos primeiros pratos, e faz-se unicamente de pert
ou perua, e consta das azas, dos pés com as canellas, pes-
coco, moéla e figado ; depois de ser deitado tudo em uma
vasilha, escaldado com agua quente, e estar bem limpo,
mette-se em uma cassarola, deita-se-lhe manteiga sufi-
ciente, salsa, cebolinhas, um dente de alho, dous cravos
da India, louro, mangericio e cogumelos, pde-se ao fogoe
pulverisa-se de farinha de trigo, e quando tem tomado:cdr
pode-se-lhe ajuntar algumas rodas de cabega de nabo, g
se tenhao primeiro corado em manteiga em uma frigideira;
Depois queests cozido tira-se a gordura ; e se tiver muito.
modlho, deixa-se apurar.

Quartode cordeiro.

Sendo mais delicado o quarto dianteiro, pega-se nelle,
cobre-se de talhadas finas de toucinho desde a concavidade
daespadoa até a exiremidade do peito, encosta-se em nm
espeto, ata-se nas duas extremi(f)ades e embrulha-se em
papel untado com manteiga; quando estiver assado serve-
se com molho branco.

Tambem se fazem varios pratos 4 Ingleza, assandoem
grelha as costellas como se faz 4s de carneiro, e o resto do
quario no espeto. Quando estiver frio serve-se de qualquer]
maneira, podendo fazer-se um fricassé, e guarnecer o pralo
com as mencionadas costellas em roda. X

A perna do cordeiro se assa ordinariamente no espeloy.
podendo até lardear-se, assar-se nas grelhas e servir-s
com espinafres guisados; quando frio, faz-se uso delle

.g% fatias para guarnecer fricassés @ mara outro qualquer
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Bringelas.

Assfio-se em grelhas,e para esse fim abrem-se no seq
eomprimerto, tirdo-se-lhes as semenles, cortio-se em bo
cados estreitos de alto ahaixo, e depois deitdo-se em azelts
tom salsa plcada, pimenta e sal, e passado algum tempo de
estarem de mOtho, escorrem-se e poem-se a assar nas gre-
1has, e servem-se com um molho conveniente,

Bifes.

0s melhores s30 os delombo de vacea; cortio-se emtoda a
grossura, e cada um da altura de uma pollegada ou mais,
€ de forma redonda, aparando-os para esse fimetirando-
as_pelles e fibras, assim como conservando-lhes lhes
1oda -a gordura, achatando-os, e reduzindo-os a menos
de-metade de sua espessura; temperdo-se de sal e pimenta
grossa, molh@o-sé em mantelga morna, e poem-se entio
em cima das grelhas sobre fogo aetivo, 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 tambem acom-
Panhados de batatas fritas ou de agrides temperados com
sal, pimenta e vinagre.

Carne de vacca.

0 cozido mais gostoso é da carne da alcatra; por isso
toma-se um pedaco della, tirdo-se-lhe 08 ossos, ala-se com
cordel, e mette-seem uma panella com a ossadura, canellas
@ pés de gallinha, e caca de que setiver tirado a carne
Jpara os guisados ; escuma-se, € quando tiver fervido um
spouco, terpera-se de sal, e-ajuntdio-se-lhe varias qualidades
de raizes, um dente de alho e cravo .da India. Depoisde
tudo. estar cozido, deita-se em um prato rodeado de- ramos
de salsa, ou pica(fa-em moiho, com uma guarni¢io de ce-
bolas.e ‘legumes, ou tambem. de pequenos. pasteis.

Eneoessario advertir que No case de-se querer ter um
bom cozido, é preciso sacrificar-lhe o caldo, isto é, nfio
conservar a panella ao fogo senio o fempo indispensavel
para secozer a carne ; ao contrario, querendo-se terbom
caldo, deixa-se a paneHa ao |fbgo até-que-a caruecomecea
desflarsse, e entdo j4 nio conserva succo algum.

Estufado.

Tomasse um aco de- carne, tirdo-se-lhe- osossos,
lardéa-se com sa.ﬁ:q r%ismrada_no toucinho, deltdo-se-lhe
cebotas rachadas; sal fino, pimenta e-especiaria fina, e
mette-se tudo dentro de-uma cassarola em que sedeitard
vinho hranco, toucinho-em pequenos bocades, cebolinhas
inteiras, pedacos de cenouras, pimenta inieira e sal. Tapa-
se a cassarola e pde-se a fogo brando ; abobora-se cinco
ou sels horas, no fim das quaes se apreseniard na mesa s
carne com todos 08 seus temveros-



312 'SUPPLEMENTO
Cald o

0 caldo, que é sem duvida a base de todas as sopas, nis
geve ser feito sendo de carne bem fresca e boa; a melhop,
p1 maisgostosa é a da alcatra, a da cdxa e a da parte ipe’
terior dos lombos. ’

Pde-se ao fogo uma panella com a agua necessaria, um
pedacode carne de vacca com uma gallinha e algumas
pecas de caca, e deixa-se ferver; deita-se-lhe sal, varias
Taizes, alho, cebola assada e cravo, e poe-se a fogo brando,
e nelle se deixa estar até que fique tudo bem cozido; depois
tira-se-lhe a gordura e coa-se o caldo.

Substancia,

Mettem-se em uma panella mio de vitela, uma posta de
garne de vacca, uma ou duas gallinhas velhas, pecas de
3aca e presunto com a agua sufficiente, mexe-se e deita-sg-
%he da mesma qualidade de caldo 4 propor¢do que a geléa
se [or formando ; escuma-se, ajunfdo-se-lhe. raizes,alhos

avo. Faz-se apurar a fogo brando por.tempo de cince

ras; tira-se-the a gerdura e coa-se.

Pato assado em espeto.

Deve preferir-se femea, e depois de depennada echa
muscada, tirdo-se-lhe as pontas das azas, pela apticulacie
do nieio, cortio-se-lhe as extremidades dos dedos, torceme
se as pernas para féra e atdo-se antes de a metter no ese
peto, esfregando-a com o proprio figado, e embrulha-seem
papel, que se deve {irar pouco antes de estar assada. Serve-
se bem quente acompanhada de dous limdes inteiros.

Pato com azeitonas.

Depois de pregarado e apertado, mette-se em uma cas
sarola guarnecida de fatias de toucinho; alimpa-semeld
libra de azeitonas passadas por agua fervendc,e deita-3
na cassarola onde se estd cozendo o pato, e del
aboborar durante alguns minutos. Serve-se depoiso pad
rodeado de azeitonas.

Pds de carneiro.

Pega-se em duas, separdo-se os ossos do espinhai‘gdq
aparao-se os lombos, Lardéa-se uma com filetes de foue
cinho temperados, e outra com ramos de salsa verdeg
poem-se no espeto atando-as com fio, endp cuidado deas
ir humedecendo com molho, emquanto se estdo assanddy
ndo sendo precisos mais de tres quartos de hora parafl¢
carem Fromp@as, eem o estando, poem-se em um prad
com o lombo junto, fazendo-lhes um bom mdolho branco,

P.ide carneiro com moélho de vinagre, sal e piments.

Prepara-se uma p4 de carneiro, lardéa-se com toucinho
temperado, e deita-se de motho porum oudous dias em usmd
mistura feila de meio copo de azeite, succo de 1m0,
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s]menta e dous cravos da Iudia; depois assa-se no espeto,
e mancira que fique com boa cdr, e serve-se com molho
de vinagre, sal e pimenta.

Pd de vitela de espeto,

Apara-se bem uma pé de vitela, lardéa-se com fileles de
toucinho, poe-se por duas ou tres horas em uma mistura
de cebolinhas, salsa, folhas de¢ louro, cogumelos e man-
gerona coni um pouco de azeite. Quando estiver bem pas-
sada, mclte-se no espeto e deita-se-lhe em cima o motho
em ¢ue esteve, segurando-se tudo com papel untado com
manteiga, atando-o com fio. Assa-se a fogo brando ; de-
pois tira-se o papel, e ajuntando os temperosqie esliverent
pe%ados aelle e mesmo 4 carne, deildo-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 deila-se depois sobre a pega de carne a
gue se d4 a cor antes, cobrindo-a de pao ralado em man-
teiga derretida e uma gemma de ovo, 4 mistura,

Miolos de vacca & maruja.

Tira-se-lhes o sangue coalhado, as fibras e a pellicula
gue os cobre ; deixfio-se escorrer por algumas horas em
agua morna, edepois cozem-se entre tiras de toncinho em
dous copos de vinho branco e outro tanto de caldo, com
rodas de cebola, de cenouras, rama de salsa, cebolinbas,
louro, pimenta e sal. Quando estiverem cozidos, deita-se
manieiga em uma cassarola e algumas cebolas pulverisadas
de farinha de trigo, e quando eslejdo de cor dourada,
deita-se por¢do da agua em que se cozérdo os miolosdepois
de a coar, ajunldo-se alguns cogumelos, e deixa-se ferver
tudo; quando estiver prompto, poem-se os miolos em um
prato e deita~-se-lhes esle molho em cima.

Miolos de vitela fritos.

Depois de ter deixado escorrer os mjiolos, de os ter limpo
e tornado brancos com sal e vinagre branco, e deixado
esfriar neste mdlho para ficarem duros, cdzem-se em uma
cassarola untada de toucinho, com vinho branco, o duplo
de substancia ou de bom caldo, salsa, cebolinhas e algumag
rodas de limdo sem casca e sementes ; em estando promplo€
eortdo-se em quartos, e vao-se mettendo em massa propri¢

ara as frituras, e frigem-se. Logo que tiveremn tomad¢

0a cdr, escorrem-se ¢ poem-se em um prato com salsa frite
por baixo ou por cima.

Capdo com arroz.

Limpando-se bem um capdo, cozendo-lhe a abertura infe:
rlor com linha, prendendo-lbe as cdxas, e torcendo-lha
o0s pés para dentro, pde-se em uma cassarola com o peito
para baixo, cobrindo-o de caldo ou substancia. Depois de o
escumar - deita-se-lhe wmeia Jibra de arroz bem lavado,
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cobre-se a cassarola e deixa-se ferver em.lume brando por
espaco de duas horas; tira-se entdo o capio, desligio-se-th
as azase gﬁe-se em um prato; tira-se a gordura ao arroz,
deita-se-lhe um pouco de manteiga fresca, tempera-se bem,
e deita-se sobre o capdo. Se o arroz estiver muilo espesso,
dilue-se com caldo ou substancia sufficiente.

Repolha som talhadas. de toucinha.

Lavdo-se bem os repolhosdepois de cortadosem pedagos;;
poem-se a ferver em agua por espago de-umquartode hora;
corta-se-o toucinho em hocados juntamense com o couro;
deitdo-se no repolho que um instante- depois.se:muda para
aguafria, espreme-se bem, tendo o cuidado de o ligar com
fio; pde-se enldo a cozer juntamenie com o toucinho e g.
carne gue .se.quizer servir, em brasas, e ajunte-se-lhe sal,

imenta., raizes, rama de salsa, cebolinhas e cravo da
ndia. Logo que tudo esteja cozido, tira-se do lume para
escoar-lhe a gordura, pde-se a carne em um prato, cobre-:
se com o repolho, e em cima deste se-collocdo os pedagos
de toucinho. 7
Repolho . & Burqueza.

Cortdo-se repolhos em pedacos pequenos, mettem-se em
agua. fervendo até ficarem brancos, deita-se-lhes sal, e de-
pois esedao-se. Picdo-se em grosso depois-de os ter-deixado
esfriar, e entio poem-se a6 lume em uma cassarela com
manteiga, sal e pimenta; ajunta-se-lhes um pouco de fa-
rinha de trigo -com que se mexem; deita-se-lhes caldo suf-
ficiente, mexendo sempre, e deixio-se-ferver até que o
moélho &imim‘la, e enldo se servem.

Leitdo assado.

Mette-se o leitdo em agua um pouco mais que morna, de-
pois de lhe ter quebrado as presas; esfrega-se bem com a
mio até ficar bem pellado ; tirdo-se-lhe as unhas, e limpa-
se por dentro sem lhe tirar os rins; depois torcem-se-lhaas
maos e ospes com ajuda de dous-espetos de pdo de que se
faz uso, um que:atravesse as coxas e outro de- espadda 3
espadoa. Seguidamente pde-se de modlho por espaco de oito
ou dez horas em agua. fria, e no fim pendura-separa ficar
bem enxuto. Em estande enxuto, mette-se-the-no ventre
uma cabega de atho inteira, € um bocade de bom toucinho,
€ coze-se; .asabada esta operacdo, mette-se no.espeto, queé
se ird virando socegadamente untando o leitdo com banha
de porco. Quando estiver assado, dar-se-ha o golpena pelle
iﬁ roda do pescoco. Este golpe serve para o couro nio amol-

ecer.,
Leitao rechetade assado no espeto.

Deppis de se ter preparado o leitdo, comn acima ficadito,
recheia-se com ¢ proprio figado cortado a.-pedagos, um
pedago de toucinho, truffas, cogumelos, uma cabega.de
alho, alcaparras e saisavpicada, tudo temperado.de sal @
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imenta, e acerescentando-lhe miolo de pdo e algumas azei-

nas; cheio assim o ventre, coze-se, e espeta-se o lelido,
que so devera assar a lume brando, e depois dando-lhe o
golne circular no pescoco, serve-se com nidlho apimentado
ou liindo simplesmente.

Costelletas de vitela.

Derrete-se manteiga em uma cassarola, e deitio-se-lhe
dentro as costellas, temperando-as de sal, pimenta e cravo
da India, virio-se durante alguns minutos, e depois ajun-
tando-lhes cogumelos e salsa picada; quando estiverem
promptas, servem-se com molio.de limao.

Costelletas pannadas.

Apario-se as costellas, batem-se e temperdo-se de sal @
pimenta grossa ; derrete-s¢ um pouco de manteiga, e deita~
se dentro cada costella, e depois tendo-se pdo ralado em um
vaso fundo, vio-se alli mettendo uma a uma, e depois de
estarem bem cobertas, poem-se nas grelhas sobre brasas e
deixdo-se-assar, para o que bastard um' quarte de hera,
sendo conveniente que ndo fiquem muito tostadas.

As costelletas a0 natural, depois de se balerem e tempe-
rarem com sal e pimenta, unt2o-se com manteiga:e poem-
se a assar nas greihas.

Costelletas empapeladas.

Depois de se prepararem as cosiellas como acima fica exe.
plicado, temperando-as de sal, pimenta, salsa e rnanteiga,
embruthio-se em papel cortado a propesilo para cada uma,
torcendo-o na ponta do 0sso, e untands-o por fora, pde-se
um papel em cima das grelhas, collocdo-se as costelletas,
com alguns intervallos, e assde-se a lume brando sobre
brasas. .

Coastelletas . de. carnéiro,

At cadauma-tirasse o osso do espinbaco, e bem assim a
pelle e os:nervos, bate-se um pouco coin o ficdo, raspa-se
o interior da costella, corta-se do 0s8o o que exceder de tres
pollegedas; tira-se toda.a.carne que estiver naponta.do osso
assim cortado, raspando-se no cumprimento de meia:polle..
gada. Logoque todas as costellas estiverem assim promptas,
mettem-se em manteiga fresca-derretida, que-esteja . quente,
epoem-8¢a assar nas-grelhas:a lume: vivo, tendo cuidado
de as virar muitas vezes; um quarto de hora basta para fi-
garem assadas ; e quando.promptas, arrumio-se do melhor
modo em um prato.

Costelletas de porco.

Prepario-se como as.antecedentes; tendo o. cuidado de
1hes.deixar.um poueo de gordura, achataslas.com o facdo e
plverisando-as.de:sal de wn e outrolado, peem-se a assar
em cima das grelbas, ser#indo-as depois com. molho pi--
eanls, com limae, ou simplesmente.
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Costelletas de porco [rescas guisadas.

-Cortdo-se as coslellctas, batem-se € apardo-se como ag
yprecedentes; cozem-se colm um_pouco de caldo, deila-se.
hes salsa, pimenta e sal, e quando ‘estiverem cozidas, dej»
13o-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 succo de limdo; temperdo-se de sal, deita-se-lhes pi-
menta grossa, cebolinhas, salsa, um dente de alho e dous
eravos da India. Deixdo-se apurar, ¢ depois poem-se no
Brato, deixando os adubos na cassarola, e servem-se co

ertas de rodas de pepino, e com mdtho,

Mo6lho de substancia.

pPde-se em uma cassarola toucinho em Seguenos bocados,
rodas de vitela proporcionadas 4 quantidade de substancia
que se necessitar, e duas cenouras; cobre-se a cassaroly,
€ poe-se a0 lume brando, para que a carne v4 largando. ¢
succo, augmentando-se o fogo até que ella va comecando
a pegar-se; e quando assim aconteca, diminue-se entdo o
fogo até que se pegue pouco a porgo 4 cassarcla, e o molho
fique de boa cor, conseguido islo, tira-se a carne, e:08
adubos para um prato, deita-se na cassarola um pouco de
manteiga e farinha de trigo que 'se pde de boa ¢dr, ¢ deita-
se-lhe algum caldo quente. Torna-se enlio a deilar a carng
na-cassarola, e deixa-se cozer a lume brando por tempo-ds -
duas horas, tendo o cuidado de lhe ir tirando a gordura.
Em estando feita a substancia, cda-se por uma peneira para
servir quando for necessario.

Peri d Camponeza. A4

Preparado o pert, achata-se-lhe o papo, torcem-se-lhe i
as pernas e mette-se em uma cassarola com manteiga, salsa, *
cebolinhas, cogumelos e um dente de alho, tudo bem pi-
cado, e depois do peri estar aferventado, muda-se para
uma cassarola de tamanho sufficiente com temperos desal
e pimenta grossa; cobre-se o pano com liras de toucinho, e
molha-se com um copo de vinho branco e igual porgad:
de caldo; e ndo havendo vinho branco, substilue-se eom
un copo de boa aguardente; deixa-se cozer a lume brando, .
tira-se agordura, e deila-se-lhe um pouco de subslanciano
molho para o ligar.

Espinafres com leite. -

Limpos e lavados os espinafres, cozem-se sm agua fer-
vendo, deitdo-se depois emagua fria para os espremer bem,
e entdo picdo-se; metlem-se em uma cassarola com um
bocado de manteiga, sal, pimenta grossa e noz moscada
em po, se convier; poe-se em uma fornalha bem acess
para os tornar de cor verde, pulverisio-se com farinha
&rigo; e molhio-se pouco a pouco com leite; podendo
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acabar de os temperar com uma por¢do de manteiga fresca.
Deildo-se em um prato, e circumdao-se de pedacos de pio
{rltos em manteiga, servindo-se quentes,

Lombo de vacca lardeado, assado no espeto,

Lavado, tirados os nervos, e apdrado um lombo de
vacca, lardéa-se pelos dous extremos, deixando intacto o
meio; pde-se de mdlho em azeite, cebola, salsa, sumo de
limo e canella por 48 horas, e depois torcendo-o, e dan-
do-the & férma de uma ferradura, assa-se no espeto a lume
vivo para ficar de boa cdr, deita-se-lhe no prato o moélho
gue niais convier para dar gosto ao lombo.

Lombo de porco.

0 melhor modo de o comer é assado no espeto com uma
frigideira embaixo, com sumo de limio, do qual se ird
deitando de vez em quando uma colhér sobre o lombo, que
s6mente se terd pulverisado de sal.

Na frigideira se pordo algnmas batatas descascadas, que
assando-se alil perfeitamente, servirdé para comer com o
lombo, e para isso o acompanharié no prato.

Perna de carneiro de espeto.

Deixa-se entenrecer a perna de carneiro mais ou menos
tempo segundo a eslacdo, assa-se sem tempero algum,
mettendo o espeto pelo lado do jarrete. Quando estiver
-assado, corta-se a ponta do jarrete, e tapa-se 0 0sso com
papel branco. Serve-se assim, ou com um bom mélho.

Ostras crias.

Ha poucos alimentos de digestdo tdo facil como a ostra
eria. Ella convem aos estomagos debeis, e é nutriente e
aperiente. Come-se ordinariamente crua com sumo de limao
¢ pimenta. Servem-se abertas sobre um prato redondo. &
tonveniente ndo despegar a casca de cima da ostra depois
de a ter aberta, por ser o meio de as conservar mais
frescas.

Ostras ensopadas.

Abrem-se as ostras, deita-se-lhes sumo limdo e pi-
menta, e escorrendo-lhes depois a humidade sobre uma
peneira, mettem-se descascadas em uma cassarola que se
aquece ; depois temperdo-se convenientemente as osgras, @
deitdo-se dentro com hlgumas enxovas partidas. .

Nio se deixdo ferver, e servem-se com frangos, gallinhas,
raga e outras carnes adaptadas.

Presunto ao natural.

Deita-se de mdlho em agua, por espago de dous ou tres
dias, um presunto 2o qual se aparard a carne da superficie
e o toucinho dos lados; quando estiver desossado, embru~
1ha-se em um panno, que se deverd atar; melte-se en uma
wasilha proporcionada ao seu tamanho, e deildo-se-lhe duas.
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medidas de agua com outro tanto de vinho tinto-pars flcap
coberto; ajuntdo-se-lhe algumas raizes, cebolas, salsa,
mangerona, etc., e pde-se a cozer por espaco de seis horas
a lume brando. . o

Quando estiver cozido, deixar-se-ha esfriar no caldo,
do qual se tira entio, para se lhe tirar o coure, 0 fue
deve fazer-se com todo o cuidado sem tocar na gorders;
feito isto, deita-se-lhe em cima pZo ralado e pimenta em

6; déd-se-lhe cor com a pd de ferroem brasa, e serve-se

i0 sobre um prato. '

Os presuntos pequenos e Novos assdo-se no espeto o
servem-se quentes ou frios, para entremeio, sendo neces-
sario desossa-los ainda mais que oS primeiros,

Lingua de vacca com pepinos, prato dos principaes,.

Depois de bem limpa e escorrida a lingua, mette-ge em
agua fervendo por espaco de meia hora; muda-se depois
para_agua fria, e entio se apara e se lardéa com filetes de
toucinho temperados de sal, pimenta grossa, travo da Indja
e canella, salsa e cebola picada bem miuda, e pdesea
cozerem uma cassarola com algumas tiras de toucinho ¢ de
carne de vitela e vacca, cenouras, cebolas e especies, e caldo;
deixa-se ferver por tempo de qualro horas a lume brando;
tira-se depois do lume, e na occasido de ir para a mesa,
tira-se-lhe a pelle do lado de cima, deitando-The:mdlho de
substancia no qual se deitarid pepinos cortados miudose

Lingua de vacca ensopada.

Prepara-se uma lingua como acima 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,
€ poe-se a ferver, e quando assim estiver por algum tempo,
sobre-se bem, diminue-se-lhe o fogo pela parte de baixo,
Joem-se-lhe brasas sobre a tampa, e deixa-se aboborar por
spago de cinco horas; depois, serve-se em um prato com

{guns legumes em roda.

Coclho.

Depois de esfolado e bem limpo o coelho, corta-se em
pedacos, e deita-se em_ agua fervendo com um ramo de
mangericao, alguns pedacos de cebola, e depois muda-se
para oufra cassarola com manteiga e uma pitada de fa-
rinha, tosla-se um pouco, molha-se com a agua em que
%mmelro esteve, e ajuntao-se-lhe cogamelos e alcacho-
ras (somente os fundos), e quando estiver tudo cozido,
2ngrossa-se 0 molho com gemmas de ovo batidas, @
deita-se-lhe snmo de limdo ou de azedas.

Bofe de vitela ensopado.

Corta-se em pedagos sobre o grosso um bofe de vitela,
deitdo-se em agua fria para tirar bem o sangue, O gue
'8¢ cousegue espremendo-o alguinis vezes Com s uaok
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feita-se depols em uma cassarola com agua fria, pde-sa
ao fogo, e quando levantar fervura escOa-se bem a agua,
.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 pogco
apouco com caldo, tempera-se com sal, pimenta, cravo
da India, salsa e um dente de alho; augmenta-se o fogo,
mexendo sempre, e quando estiver quasi cozido se the
ajuntarad cebolinhas e cogumelos. Tira-se enldo a salsa e
engrossa-se o mdlho com ‘gemmas de ovo e deita-se-lhe
sumo de lim#o; se, porém, tiver muito moélho quando
Se queira engrossar, nesse caso, lira-se metade, ou faz-
se gpurar 4 parte.

 Pato assado mo espeto.

Escolhe-se o que for novo e que tenha a gordura
‘ranca ; depenna-se, chamusca-se ; emfim, prepara-se bem,
{ ntransio-se-lbe as azas, cortdo-se-lhe as unhas e atio-
{ e-lhe as gernas estendidas; mette-se entio no espeto
¥ assa-se dando-lhe algumas picadas com um garfo no
es%iuhaco para dalli sahir o succo, que deve muito con-
iribuir para se assar melhor, ficando assim mais tenro.

Pato lardeado assado 4 Inglexd.

Preparado um pato como o antecedente, enche-se de
“ recbeio feito do proprio figado bem picado, cebola tam-
bem picada, assim como -salsa verde; misturado tudo
bem, posto em manteiga derrelida, e cozido até ficar
louro, espeta-se entio o palo e assa-se; pdde servir-se
com molho louro de vacca ou vitela.

Orelhas de porco pannadas e assadas.

' Depois de bem chamuscadas, lavadas e bem limpas,
383do-se nas grelhas, e quando estiverem assadas e frias,
pois que se devem tirar do fogo, envolvem-se em pio
ralado, metlem-se em ovos batidos, torndo-se ainda a
eobrir de pdo ralado, e pde-se outra vez nas grelhas a
fumie brando. Servem-se em secco, ou com molho de
manteiga e succo de lim3o.

Mélho de azedas.

Cortdo-se as azedas bem miudas, ajuntdo-se-lbes cere«
folio e acelgas brancas tambem bem picadas; pde-se tudo
& cozer em agua € sal. Logo que tudo esteja cozido,
9scOa-se bem; depois frige-se em uma cassarola com um
;&uco de manteiga proporcionada ; pulverisa-se com

rinba mexendo sem parar, ¢ molha-se com caldo de
vacca ou outro qualquer. Em falta de tudo isto, deitar-
te-lhe-ba substancia, mas neste caso deitar-se-lhe-ha mais
am pouco de manteiga. Quando tiver fervido por espaco
de um quarto de hora, deita-se no prato e pde-se-lhe

m cima 0 que se quizer, v. g., ovos cozidos feilos em

cados, carne de qualquer qualidade o» eddeas de vie
! em manteiga.
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Peito de carneire assado, B

Parte-se o peito de carneiro em tiras quadradas oy
ovaes, mettem-se em uma cassarola com tiras de touci-
nho, ajuniando tiras de presunto e ficando a carne de
carneiro em cima, que tambem se cobre de toncinho;
deilao-se-lhe duas cenouras em rodas, tres ou quatro ce
bolinbas tambem cortadas, louro e cravo da India; deila.
se-lhe uma colhér de caldo da panella, e entdo se deixa
aboborar por tempo dé tres horas com brasas por haivo
e por cima; tira-se-lie o molho e deita-se no prato,
formando um circulo em cujo meio se pordo espinafres
azedas ou chicoria guisadas. ’

Batatas em créme.

Depois de cozidas, descascadas e cortadas em rodas .
algumas batatas inglezas, nettem-se em uma cassaroly
com manteiga pulverisada de farinha de trigo; deita-se-
The nata, sal e pimenta grossa, mexem-se, e quandg
estiverem para ferver, diminue-se o fogo para que ndo
se desfacdo; quando fér tempo servem-se bem quentes,

Pode tambem deixar-se primeiro ferver o molho, 8
deitar-lbe depois as balatas.

Batatas de outro modo.

Descascdo-se batatas cruas de um tamanho regular e
poem-se a cozer em caldo misturado com agua, comum
pouco de azeite, sal e pimenta, raizes, algumas ceboli-
nbas, rama de salsa e louro, e quando estiverem cozidas
e tiverem pouco molho, tirdo-se e poem-se a frigir em
azeite até tomarem hoa cdr; depois servem-se com mblho
de azeite, vinagre, sal e pimenta.

Ligagdes para moélho.

Quebrio-se os ovos frescos com cuidado para nio 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 tres co-
iIhéres do molho que se quer engrossar. Mexe-se pars
misturar bem tudo, depois deita-se pouco a pouco, me-
xendo sempre, no molho que se quer engrossar, mas
que paraesse fim se deve ter retirado do lame, eqi
se torna allia pér por um instante sem o deixar ferver,

Mélho pardo,

_Derrete-se manteiga em uma cassarola, deita-se-lhafla-
rinha de trigo conforme a espessura .que se ‘gquizer dir
ao molho, e faz-se tomar cor a lume brando,. mexendo
sempre.

Mdélho 4 Hespanhola.

Dejta-se em uma cassarola molho de substancla, ul
¢opo de vinho branco, outro tanto de caldo, salsh
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eebola, um dente de alho, dous cravos da India, uma
folha de louro, duas colhéres de azeite, uma pitada
somenle de coentro, rodas de cebola e deixa-se ferver
por tempo de duas horas; tira-se-lhe depois a gordura
@ passa-se na peneira temperando-o com sal e pimenta.

’ Molho picante.

Deita-se em unia cassarola meio quartilho de vinagre,
dous grios da pimenta fina, uma folha de loureiro, e
um ramo de mangerona; ferve-se até se reduzir 4 metade,
Esle modlbo deve ser de muilo bom gosto.

Mélhe de tomates.

Deitio-se em nma cassarola quinze ou mais tomates,
bem maduros, com um pouco de caldo, sal, pimentia
grossa e manteiga, poem-se a cozer , mexendo-os para
gue sdido as sementes e a parle aquosa, € se apurem;

epois molhdo-se com caldo, passando-se ' depois pela
peneira, deixa-se ferver levemente, ¢ tem-se cuidado em
que fique bem ternperado e gastoso.

Mclho branco.

Deita-se em uma cassarola uma quarta de manteiga
misturada com um pouco de farinha de trigo, sal e pi-
menta, mog‘ha-se com agha e mexe-se até estar ligada
sem a deixar ferver. Retira-se entio do lume, deita-se-
ihe um golpe de vinagre, ou sumo de limido; e tambemn
(qgerendo-se) salsa bem picada, e um pouco d¢ noz mos-
eada '

Cabeca de vitela com'molho de villdo.

Escalda-se a cabeca de vitela para lhe tirar o pello;
depois deita-se em agua fria por espaco de vinte e quatro
horas, ¢ no fim desse tempo tirio-§e os 0ssos da quei-
xada’ inferior e a ponta do Yocinho, deixando, do que
respeita a 0ss0s, sO o craneo. Esfrega-se com limdo e
pée-se a cozer, depois de embrulhada em um panno, em
agua temperada de sal, pimenta, tres cebolas, cenouras
e umn punhado de farinha. Quando estiver cozido, escda-
se, ¢ 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 0 moélho de azeite, vinagre e sal.

Cabeca de vitela d moderna,

Preparada’e cozida uma cabeca de vitela como se acabou
de explicar, faz-se um mélho de manteiga derretida, ce-
bolinbas, rodas de cenoura, tomates ou molho delles,
salsa em rama, sal, .pimenta e succo de limio, e deitdo-
se-lhe dentro os pedagos da cabeca, que se deixdo abo-
borar por alguns minutos; e entao engrossio-se com
gemmas de ovo sem que ¢ molho ferva, e depois serve=
se com sumo de limdo.

[ W § u
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Sopa de [etjdo.

Pde-se a cozer a por¢cio de feijes que seé julgar neceds
saria para o numero de pessoas’ da familia, tempera-sge
de sal, e qaando estiverem a 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 azejte, banha d
porco ou toucinho derretido, e frige-se a cebola de ma-
neira que fique cOr de owro; conseguido_isto, deita-sgi
lhe a agua dos feijdes segundo a porgio de sOpa que se

aeira fazer, tempera-se com sal, vinagre e rama de salsa,

eixa-se ferver por espaco de um quarto de hora, e entdo
retirando a cassarola do fogo, deitdo-se-lhe quadrados:
de pdo torrado, ou natural, e deixa-se abohorar tapando
a cassarola; quando o pao estiver ensopado pde-se outra
vez a cassarola ao fogo, e querendo, deila-se na sopa.
um ovo para cada uma.das pessoas para o que se faz
na sopa um lugar para cada ovo que se parle e se deita
com gemma e clara, como se faz nas hervas ensopadas;;
deitados os ovos, cobre-se a cassarola, e retira-se do fogo.

Feijoes ensopados.

Pica-se cebola e frige-se da maneira ‘acima indicada,
deita-se-lhe ou agua dos mesmos feijoes, se a houver,
ou agua quente que se tempera com sal, vinagre, salsa
em rama e uns grios de pimenta, deixa-se ferver um
pouco, e entdo deitio-se-lhe dentro os feijdes que estio
cozidos; mexem-se, e deixdo-se ferver quanto baste para

ue nio fiquem totalmente desfeitos, retira-se a cassarol
o fogo. Logo que se retirar, e se os feijoes forem brancos,
poderd Jeitar-se-lnes um ou dous ovos bem batidos,
deilando-os pouco a pouco, € mexend¢.ao mesmo tempo-
para que nio se peguem 4 cassarolay e criem fumo, ¢
que seria muito ‘desagradavel. '
Mdo de vitela assada. -

Depois de escaldadas duas ou mais mios de vitels,
abrem-se ao meio com o facdo, limpdo-se bem, atio-e
com fio, e poem-se a cozer a fogo vivo; quatido estive:
rem quasi cozidas tira-se do fogo a pgnelia, até o caldo
ficar 1norno; entio tirdo-se as maos de vité’la’, cortid-se
os flos que as atavio, e mettendo cdda-uma em pio
ralado, vao-se assando nas' grefnas, e servem-se conl
wolho de manteiga, pimenta e sumo de limio. '

Mado de vitela frita.

_Depois de se ter cozido bem a mido de vitela, de Ihe ter
tirado 0s os3os e de a por de molho em vinagre com
sal e pimenta, escOa-se, ¢ entio tendo-se feito um polme
de farinha de trigo com agua, vao-se alli miettondo 08
bocados nm aum, e pondo-os a frigir, teyrdo-se cuidado
que fiquem lostados, e depois servem-se com motho de
manteiga, salsa picada,. pimenta e sumo de liméo.

—— 2SN e



GUIA

CRIADO DE SERVIR

OU OBSERVACOES UTEIS
A CRIADOS E A DONAS DE CASA

Das facas e garfos para trinchar.

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
mdéssas. E com efleito, é tdo facil limpar bem as facas
e os garfos, que d4 logo uma triste idéa de si o criado
‘que os ndo traz asseiados. Basta uma pequena taboa
limpa, bem lisa e sem nés, com uma covréa de pelle
de bufalo, e um tijolo inglez ou de Flandres.

As facas e os garfos devem ser, primeiro que tudo,
, bem lavados e enxutos, para que nelles ndo figue a
..menor por¢io de gordura: isto vos serd mais facil, se
o fizérdes logo que,acabe o jantar. Tomai depois a taboa
de limpar, esfregai-os uma ou duas vezes no pé do
tijolo ,sem _grande esforco, afim de os nao riscar.
Colloeai a mesma taboa bastante alto, para qgue as duas
m3os posddo trabalbar aoc mesmo tempo, tomai entdo
unla faca em cada uma dellas, e pondo as folhas de
chapa com tedo o cuidado sobre a taboa, movei os
bracos em sentido contrario, carregando ligeiramente
sobre as folhas ,para as ndo estragar. O habito vos
e@nsiuard em breve a limpar duas facas ao mesmo tempo,
£ a vossa experiencia vos convencerd, que uma faca
esfregada ligeiramente, tomard muito melhor polimento
do que aquella sobre a qual se empregar maior forga.
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Passai-as duas ou tres vezes ligeiramente sobre a pelle
de bufalo, limpando-as depois com um panno macio
¢ bem secco.

Tende cuidado de ter as facas hem afiadas, princie
palmente as de trinchar, por isso que nada ha mais
contrariante , para quem trincha, do que falhar-lhe uma
junta, ou cortar com difficuldade uma aza. Podeis dar
e conservar o fio &s facas, passando-as sobre a taboa,
com o corte voltado para féra, 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
tres dentes ao mesmo tempo; esfregai em seguida o
resto do garfo, com um bocado de pio ou de barba
de baléa, coberta da mesma pelle de bufalo, e limpal-o
tambem como as facas. Se a pelle se engordurar,
raspai-a bem, esfregando-a depois com o tijolo, "

Devem metter-se c¢m seguida dentro da. caixa ou cesto
destinado a este fim. Existem 4 venda,no Rio de Janeiro
-excellentes machinas de limpar talhéres, .

Maneira de evitar que as facas e os garfos de
trinchar se enferrugems.

Todos \os objectos de aco se enferrujio facilmente;
provém isso da tendencia que tem o metal para absorver
‘a humidade da atmosphera, ou de qualquer outro objecto
com que esteja em contacto: manchas de ferrugem appa-
recem entio sobre o aco, e se nio as fazem desap-
parecer promptamente, propagdo-se a ponto de arruinar
tode o metal.

Para evitar a ferrugem, ¢ necessario guardar os
objectos de aco em Jugar perfeitamente secco, od
acautela-los da humidade. Nio ha receio de que, se
enferrugem os utensilios que servem frequentes - vezes;
‘basta-lhes a limpeza dfaria; mas para aquelles de que
se faz pouco uso, se os meios indicados ndo forem
sufficientes, tomai uma pouca de cal virgem bem moida ;
mettei-a n’um saquinho de cassa, e apolvilhai com ella
as facas e os garfos, embrulhai-os depois em papek
pardo, do mesmo modo que fazem os cuteleiros, isto
€, de modo que se ndo toquem uns nos outres. €
guardai-os em Jugar secco, onde os visitareis de tem-
Pos a tempos, -


http://venda.no

GU1A DO CRIADO DE SERVIR 325

Para conservar 0 ago, nao vos sirvais nunca de
gemeas de serradura ou de outra cousa semelbante
tudo isto conserva em si um resto de humidade.

Limpeza do cobre envernizadoe niio envernizadeq
e do cobre bronzeado.

4. Para o cobre ndo envernizado.—O cobre é
quasi sempre envernizado; mas se quizerdes limpar al-
gmmas pecas que o ndo sejio, tomai o pé da pedra.
tripoli ; misturai-lhe um pouco de azeite doce para se
formar uma especie de massa, ¢ com um panno fino
ou com um2a pelle, ensopada no mesmo, esfregai @
cobre, acabando de o polir com uma camurca.

2.° Para o cobre envernizado e para o bronze, —=
O cobre envernizado ndo precisa mais do que andar
bem enxuto: comtudo se elle embaciar ou adquirir
algumas manchas, tornar-se entio necessario limpa-lo.
simplcsmente com aguna quente, esfregando-o depois
com uma camur¢a bem macia. O bronze limpa-se pelo-
mesino methodo. | 2

3.° Para o cobre bronzeado. — Estes objectos exigem
0 maior cuidado ; para os limpar ndo € necessario nem
leva-los ao fogo, pem servir-se de pos que possdo
conter qualquer acido ou qualquer mordente. Se nelle
descobrirdes algumas nédoas, esfregai-o de leve com.
agua tépida, enxugando-o depois com um panno fino
e bem limpo.

Limpeza des objectos de prata e de casquinha.

Para limpar bem a prata, é necessario, primeiro que-
tudo, lava-la com agua quente, afim de He tirar toda
a gordura, e aquellas pecas, cujas bordas forem cin-
zeladas ou lavradas, devem ser esfregadas com uma
escova. E necessario ter escovas de varias dimensies ;
umas muito macias, outras mais duras, mas hunca
asperas. Deveis guiar-vos sempre pelos modelos e de-
senhos das pecas de prata que tiverdes para limpar.
E necessario ter tambemn dous ou tres bocados de uma
pelle mmacia, e a0 mesmo tempo espessa, € uma espon-
jazinha bem fina e limpa.

Se for nova passai-lhe a lingua por cima; se tiver
um gosto acido, ndo vos sirvais della sendo depois de a
Javar com agua e sabi0; semn esta precaugio o acide
que nella existe poderia estragar a prata.
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Tomai pés de metal, ou simplesmente um pouco de
cré, secco ou molhado, se fér molhado nio <onvem
applica-lo a muilas pe¢as de prata a0 mesmo tempo,
porquanto se seccar demasiadamente, ndo ficardd ellas
muito brilhantes. Os pequenos objectos, como colhéres e
garfos, limpao-se melhor, esfregando-0s entreos dedos,
com uma pelle macia que sémente sirva para esse fim,

Quando a prata estiver sufficientemente esfregada, .
escovai os pds ou cré que ficar entre os releves ou
entre os dentes dos garfos. Ndo pegueis a0 mesmo tempo
em muitos talheres, para os nao riscar, rocando-os uns
pelos outros.

Algumas pecas, como pratos, bandejas para garrafas,
galhelas, bules, vasos para neve, casticaes, etc., etc.,
530 objectos quasi sempre mui difficeis de limpar, por
causa dos enfeites que os cobrem em muitas partes.
E pois necessario tanto cuidado como raciocinio para os
branquear. Os enfeites devem esfregar-se com as escovas
Mmais asperas, a0 passo que ellas riscarido as partes
lisas, para as quaes deveis applicar as mais macias.

Principiai portanto os cinzelados comn escova macia,
emquanto os pds se achdo ainda humidos, e terminai
A opera¢do com umaescova mais dura. Se ndo puderdes
limpar por este modo os relevos, tomai um pouco de
sabdo e agua quente, e esfregai-os com uma escova,e
quando tiverdes bemn enxuta esta peca, sacudi-lie em
cima um pouco de cré mettido n’um saquinho de cassa,
escovando-a em seguida até que se abrilhante.

Os pos metallicos, desfeitos em azeite, torndo a prata
€omo nova, mas este meio da tanto trabalho, e é ti0
pouco asseijado pa execucio, que ndo o aconselhamos
para muitas vezes, salvo quando houver tempo de mais
para o fazer; neste caso tomai um bocado de flanella,
rqolhai-a em azeite, e esfoegai com ella a prata, apol
vilhai-a dgpois com os pos metallicos; e esfregai-a com
a2 mao nua até desapparecer o azeite todo; para concluir
este trabalho, limpai-a em seguida ligeiranmente 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 mals se gastdo, sendo apenas cobertas de prata
(muitas vezes em diminuta quantidade), estragao-se
mais depressa esfregando-os continuadas vezes, € com
demasiada for¢a; convem pois limpar estes objectos 0
menos que fOr possivel, e sempre com o maior cuidado;
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4 necessario tambem que as escovas sejdo muito macias,
¢ que o cré ou os pods metallicos sejio bem moidos.
Nio convem molhar ou escovar demasiadamente o3
ditos objectos, com receio de os embaciar: é welhor
empregar o espirito de vinho em lugar de azeite.

Nunca se devem deixar humidos os objectos de cas-
quinha; se assin acontecer, e se o interinr for de ferro,
enferrujar-se-hao infallivelmente, e, se for de cobre,
©obrir-se-hdo de verdete. Ponde-os a escorrer logo qne
acabem de servir, sobretudo se contiverem alguns acidos.

Nunca deixeis por muito tempo o sal nos saleiros de
prata ou de casquinha, porque forma nédoas pretas,
mui difficeis de tirar, que arruindo o metal.

Os ovos embacido a prata, dando-lhe uma cOr azu-
lada, que se faz desapparecer esfregando-a com um pouco
de sal entre o dedo pollegar e 0 index; mas lavaiea
.depois para tirar o sal e cvitar as noédoas pretas de
que acima falldmos.

Quando acabardes estes trabalhos, lavai sempre as
escovas € as esponjas com agua quente e sabdo, pondo
as escovas a seccar voltadas com o cabello para baixo
€ as costas paracima; de outro modo enferrujar-sc-ha»
os arames que segurdo os cabellos, quebrar-se-hdo, ¢
a escova se - inutilisari.

Receita para os pés metallicos

1.* Comprai nodroguista meiajonca de mercurio doce,
quatro ongas de cré bhem moido ¢ peneirado, que mis-
turareis com 0 mercurio; ¢ quando vos sevvirdes deste
mixto, humedecei-o sempre com espirito de vinho em
-guantidade sufficienie.

2.° Fazei uma barrella forte de potassa com agua, em
-que dissolvereis meia onga de tartaro, e a mesma
quantidade de pedra-hume, metiei deniro a prata, pando
tudo isto ao lnme, deixai ferver por seis minutos pouco
mais ou menos, tirai depois a prata, fazendo-a seccar,
reduzi a cirzas uma pouca de palha triga, pisai-as,
passai-as por um bocado de cassa, e esfregai a- prata
.com ellas; alcangareis com este meio um lusire tdo
bello, quanto duravel.

Casticaes de prata e de casquinhae

Estes objectos demanddo um cuidado p.uticalare
Quando se quizer tirar a cexa (ue Cotreu, por cClna
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delles, é necessario usar de precaugio para ndo estrafar
o metal sobre o qual se pega a cera tao 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, fard com ella
riscos, e talvez cortes sobre os objectos que deseja
limpar; se puzer o casti¢al ao lume, poderd derreter
lhe a composicdo que de ordinario enche a base destes
casticaes. :

Consiste pois o melhor methodo em deitar agua a
ferver sobre a cera, que poderd entdo tirar-se sem es-
tragar o meta], e depois de enxugar bem o castical,
poder-se-ha limpar, seguindo os processos acima indi-
cadus para os objectos de prata ou de casquinha.

Casticaes de luxo e guarni¢des de chaminé.

Os casticaes de porcellana, de marmore, de jaspe on
de alabastro, de pouco mais servem que de adornos;
comtudo empregio-se 4s vezes 0s mais pequenos, para
Thes metter dentro cotos de velas que se acendem em’
caso de necessidade para lacrar as cartas.

Como as dirandellas (*) destes casticaes s3o cquasi
sempre muito largas para as velas, pode remediar-se
este inconveniente, collocando nas mesmas dirandellas
um hocado de cortica no qual se fard wm buraco
redondo, justo & largura da vela, a qual por este meio
ficard firmemente subjugada; pode tambem grudar-se a
esta cortica um papel de cOr recortado, de maneira
que de umn defeito péde fazer-se um adorno.

Para tirar a cera que tiver corrido sobre estes casticaes
deveis servir-vos sempre de agua quente, mas nuucaa
ferver, para evitar que estalem os de porcellana ou de
alabastro, e que os outros percio o brilho.

Qnanto aos ornamentos ‘de cobre dourado que cercie
0s objectos que compoem o ornalo das chaminés, nio
convém molha-los com agua, se tiverem algwumas nodoas,
as quaes tirareis com espirito de vinlio e um panno fino.

Tudo quanto for bronzeado deve ser simplesmente
sacudido por wm pequeno espanador, depois limpo com
um panne fino e bem secco. Se virdes algumas manchas,
molhai outro panno em agua morna, esfregai ligeiramente,,

(‘) Pega de crystal que se poe no bocal dcs caslicaes para
Aaparar os pingos,
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e depois tornai a lancar mido do outro panno secco e
esfregai com elle até gqne o lustre torne a apparecer.

Todas as outras partes de cobre polido podem ser
limpas como mais acima indicdmos na receita para o
cobre ndo envernizado.

Se tiverdes um vardo de chaminé, cujas extremidades
sejao de aco polido, bem como as pis e tenazes,
nunca as esfregueis com gualquer composicio propria
para o cobre, mas limpai-as simplesmente com um
panno fino, e tirai-lhes as manchas com outro panno
apenas humido; se isto ndo for bastante para restabelecer
0 lustre, fazei uso de uma’ gotta de azelte 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.

E necessario que um criado tenha as velas sempre:
. promptas e no melhor estado. )

Para que ellas se conservem asseiadas, meltei-as eny:
uma caixa ou gavela com separagio, de um lado ponde
as intefras, do outro as ja principiadas.

Ndo guardeis jamais na gaveta estas ullimas, semm
Ihes raspar ‘os pingos, e sem lhies preparar a torcida,
afim de que se achem promptas para o servico.

Péde dar-se o caso de haver necessidade de acender
promptamente um grande nuniero de velas, no niomento
em que se reuna a sociedade: lomai entio um pince-
linho, molhai-o em espirito de vinho, e humedecei
levemente a torcida de cada uma das velas, que promp-
tamepte se acenderd, logo que lhe approximardes a luz..

Se conservardes por muito tempo algumas velas sem
servir, quer nos lustres, quer nos casticaes, ellas se-
tornardd amarelladas e sujar-se-hdo com a poeira: para
lhes restituir a sua brancura primitiva esf:egai-as eom
uma flanella molhada em espirito de vinho. Se pinga-
renn sobre as dirandellas de crystal de que hoje se guar-
necem quasi todos us casticaes, candelabros e lustres,
po as laveis em agua quente Rem as approximeis de
Jume, para ndo as fazer estalar, nas deitai-lhes por cime
uma pouca de agua quente e esfregai-as com flanella;
deste modo tirareis a cera sem alterar o crystal,

Crystaes.
Nos sardos {soirées) costuma-se muitas vezes langap
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nos copos bebidas quentes; por exemplo, ponches, capilés,
orchatas, efc.; se o crystal {or de boa qualidade, ajp
serd facil quebrar, se houver o cuidado de lhe lascar
‘0 liquido manso e manso (comtanto que ndo esteja,
como se costuma dizer, a escaldar). Se os copos forem.
de qualidade duvidosa, poder-se-hdo tornar mais solidos
pelo seguinte methodo.

Estendei um panno no fundo de uma larga cassarola,
collocai os cépos em cima e deitai nelles a agua fri
até que os mesmos c6pos transbordem; ponde depois a
cassarola sobre-um fogo muito brando, e deixai fervera
agua por espaco de duas horas. Tirai entao a cassarola
do fogo, e esperai que a agua arrefeca de todo, para
pegar nos c6pos e limpa-los. ,

Para esse fim ¢ necessario ter uma celha ou alguidar,
Se o0s copos tiverem servido a bebidas assucaradas, la-
vai-0s em agua morna, mas é necessario banha-los depois
em agua fria e deixa-los escorrer de alto a baixo pelo
espaco de dez minutos. Tomai entdo um panno para 0§
enxugar, e uma camur¢a bem limpa e bem secca para os
ir limpando de todo. Guardai os pannos mais macios
para os c6pos mais frageis. Ndo empregueis nunca um
panno muit0 humido para enxugar os cépos; acontece
a miudo que um panno muito molhado se enrola & roda
-do cépo e o quebra.

Usando destas precaucdes, parecem 0S COpos sempre
novos. K

Maneira de Limpar as garrafas de erystal.

As garrafas de crystal ou de vidro branco adquirem
facilmente a cor dos liquidos que encerrdo, a agua, a
mais filtrada, deixa nellas, pela continuagdo, um depo-.
sito. Cumpre pois empregar particular cuidado em as
limpar, por isso que a sua forma offerece difficuldades
que as expoem a quebrarem-se.

Tomai um pedaco de papel pardo bem grosso, cor=
tai-o em bocadinho, que possao entrar facilmente denlro
da garrafa, ajuntai-lhes uma pouca de potassa e uma
pequena quantidade d’agua morna: se a agua fOr muitc
quente, quebrareis o vidro. Vascolejai com for¢a um
mintito, pegai depeis em um junco ou canna, guar
necei-lhe qualquer das pontas com uma esponja, que
atareis solidamente, esfregando com ella as partes en-
gorduradas até que figuem bem limpas, e enxaguai
depois duas ou tres vezes a garrafa com agua fria.
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Tende cuidado que o pio € a esponja ndo sejio tio
grossos como o gargalo, Sobretudo nunca useis de poés
de pedra ou de outros quaesquer para lavar as garrafas,
riscarieis 0 vidro, e n@io poderieis depois restituir-lhes o
polimento.

Quando as garrafas estiverem bem lavadas, voltai-as
com a boca para baixo, ¢ ponde-as a seccar no enxu-
gadouro; se o ndo tiverdes, voltai-as em uma bilha e
seccai-as bem ; porquanto se dellas ndo usardes cons—
tantemente e se as couservardes humidas, tomardd ine
fallivelmente um gosto de bolor, que s6 com muito
trabalho se poderd desvanecer, ficando de mais a mais
tarvas em lugar de claras e brilbantes,

Algumas vezes as rolhas agarrio-se ou entrio tio
fortemente, que querendo-as tirar, se quebra o gargalo
4s garrafas. Para evitar este inconveniente, tomai a
garrafa com a mdo esquerda, junto ao bocal, e com
a diveita impelli a rolha & direita e, & esquerda, ou
entdo lancai uma gotta de azeite em volta da rdlba, no
lugar da embocadura da garrafa, ou molhai o gargalo
coIn agua um pouco quente, mas nio a ferver; deste
modo cederd promptamente a rolha. Em taes occasifes
€ necessaria a paciencia, 40 passo que ‘a for¢a e a vio-
dencia fazem mais mal que bem.

. Se tiverdes alguns pequenos vasos de crystal, de por~
. cellanna, ou de pé” de pedra, ou seja para uso de leite,
para cervzja ou para agua fresca, etc,, enxaguai-os
yprimeiro que tudo com agua quente, depois fria, enxue
gando-os logo, antes de os guardar.

Se tiverem muita poeira, esfregai-os com uma esponja
molhada em cré desfeito em agua, 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 nio servirem todos os dias serd con-
veniente conserva-los voltados com as bocas para baixo,
parp impedir que a poeira penetre no interior. Se isso
#e ndo puder fazer, cobri-os a0 menos com um papels

Das galhetas.

Se ds galhetas forem de prata ou de casquinha, o
mejo acima indicado para limpar a prata tem a mesma
applicagao para estes objectos. Devem além disso limpar-se
todos os dias exteriormente, lavando e enxugando ao
mesmo teipo os gargalos. O interior deve ser escrupu-
Josamente limpo, a0 menos pma vez cada scmana, pela
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maneira que indicdmos 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 cépo (*) de espiriter de vinho, para der-
reter meia onca de colla de peixe, dentro de uma garrae
finha ligeiramente tapada, que mettereis n’um vaso de
barve cheio de aréa. Collocai este vaso a0 pé de um
foge brando, pelo espaco de vinte ¢ qualro lLoras, pelo
menos; lende cuidado que a garrafinlia nao adquira
graide calor, para evilar que o espirito de vinho se
evapore, Assim que a colla tiver tomado a cdr de um
escuro-carregado, ajuntai-lhe duas colhéres d’agua quente
e vascolejai 0o todo. Quando vos quizerdes servir desta
massa, meltei por alguns minutos a garrafinha denlro .
d’agua quente, aquecei um pouco as bordas do objecio
quebrado, e applicai-lhe a massa ou cimento com um,
pincel; ligai as partes, juntas de novo, com uma fita
ou fio, que tirareis a0 cabo de dous ou tres dias.

Como pdde haver algum perigo em fazer estalar o
vaso e ferir-vos com elle, se se aquecer demasiadamente, ;’
ou s¢ a garrafinha estiver uito tapada, vale mais
comprar um pio de betume, que costuma vender<se
nos droguistas, ou mesmo nas lojas de porcellana. Esie
betume aquece-se um pouco, e seguem-se depois a8
indicacdes acima mencionadas.

Da mesa e das comidas.

Vamos agora fallar das comidas, e ensinar como deve
Preparar-se a mesa e todos os objectos necessarios para
o almeco e para o jantar. A maneira de por a mesa €
um indicio para conhecer se o criado tem ou nao pra-
tica deste servico; por mais simples que sejio a8
iguarias, o arraujo da mesa ¢ suffi:iente .para annuds
ciar o asseio, a ordem e mesmo a elegancia.

Quando, durante a comida, conduzirdes muitos pratos
sobre uma bandeja, calculai bem os sitios por onde deveis
passar, e a sua larzura, afim de levar sempre a bandejs
de modo que niv togaeis com ella em objecto algum,
Por isso que o enos que [oderia acontecer seria eutor~
nar o moélho, sujando os pratos e o mais que elles 0=
cassenl. Se houverdes de subir ou descer uma escadd,

(") De tres ao guattilhe.
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usai de calcado que vos nio faca escorregar, € nunca le-
veis muila cousa de uma vez. Uma grande precipita¢io
péde mais facilmente prejudicar do que aproveitar.

Do almoge.

Depois de examinar todos os objectos que devem servir,
conduzireis ns (ue estiverem na copa Ou nos armarios.
Geraliente ndo se usa de toalha para o almogo pde-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 fomar café ow
chd, poreis adiante do prate uma chicara com o coms
peterte pives e colhér um pouco para o lado esquerdo,
e o cbpo para o lado direito.

Em cada uma das cabeceiras da mesa collocareis um
pimentelro, que o sal seja limpo, secco ¢ bem moido;
para este, como para a pimenta deve haver uma peque-
ninha pa de prata. Se for costume da casa, poreis sobre
a mesa a urna ou o bule de ch4 diante da pessoa encar-
regada de o preparar.

O leite deve ser quente para o café e frio para o ché.
Ponde a manteiga para um dos lados, com uma faca em
cima: Se houver ovos, é necessario que cada pessoa
‘tenha diante de si nm pequeno vaso de porcellana e
-uma colhér pequena,

Collocai umna cadeira em cada lugar, um paozinho
sobre cada prato; se estiver ja partido em bocados dentro
de um acafate, esperai que se assentem para entdo
offerecer a cada pessoa. E nacessario . dispdr os pratos
grandes no meio da mesa, como fOr mais couveniente.
Quando tudo estiver prompto, annunciai que estd ser—
vido o almogo. Néo esquega collocar o assucareiro, a
leiteira, a cafeteira ou o bule, diante da pessoa que
deve fazer o chd, salvo se for -costume servir-se cada
um como methor lhe conviet.

Neste caso apresemlareis o assucareiro, que circula de
mio em mdo, ao passo que, tendo a leiteira em uma
mio, a cafeteira ou bule na outra, fareis deste modo o
gyro da mesa, servindo cada um como lhe aprouver.
No meio do almoco, quando julgardes que ji nio care-
cem do vosso servico, consultai com os olhos vosso ame
ou ama, e se virdes que ji nio sois necessario, retirai-
vos para ir cumprir outras obrigacdes. Estd entendido
que deveis ficar até ao im, se fOr o costume da casa,
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Methodo para fazer o eafé.

Tomai duas ongas de café, torrado de fresco, se fsip
‘or possivel, e, depois de o moer, lancai-o no filire da
safeteira, e comprimi-o bem com a pegr de lata para
esse fim destinada, que tirareis depois .para collocaffo
segundo filiro de buracos mais largos, sobre o qual lan.
careis agua a ferver, havendo medido primeiro cinco
chicaras. E provavel ndio vos ser possivel lan¢ar a agua
toda de uma vez, conservai-a junto do fogo, e & medida
que o café passar, lancai-lhe mais agua, tendo o cuidade
de cobrir sempre a eafeteira, que -devers estar a alguma
distancia do lume ; o café serd muito melhor se nio
arrefecer; mas evitai que eile ferva, pois perderia tods
o seu aroma. Quando se toma café com leite, muitas
pessoas o preferem, misturando-lhe o de chicoria torrada,
. do qual nunca lhe lancareis mais do que a quarta parte
da porcio do café puro: sem leite, ndo lhe misturarels.
nunca o de chicoria.

Tambem se faz o café com agua fria; neste caso é
Decessario ter uma cafeteira de filirar, de pbreellima:
calcai o café o 'mais que for possivel, lancai<lhe a agua
manso ¢ manso, cobri depois a cafeteira, deixando-a tapada
toda a noite. Este-café é melhor que aquelle que se faz
em agua quente, e conserva mais tempo o0 aroma,

Methodo para fazer o cha.

E indispensavel que a cafeteira para aquecer agha para
o cha nao sirva para outra cousa. ¥ neceéssario, “para
fazer o chd, que a gua ferva: lancai dentro do bnle
uma por¢do para o escaldar, quae em seguida deitareis
féra; deitai entdo no mesmo bule tantas colberinhas de
chd, 'quantas forem as pessoas que 0 devem tomar, €
uma de mais; se o quizerem forte, deitai-lhe mais duas.
Enchei depois o bule de agua a ferver, deixando fazer a
infusdo pelo espaco de um quarlo de hora: se for ne-
'tessario deitar mais agua no bule, tende cuidado que
Jinda haja no mesmo a por¢io necessaria para duas cha
Tenas; de outro modo seria forgoso deitar-lire mafs uma
)u duas colheres de cha.

Quando, depois do almoco, quizerdes retirar os objécs
‘os que a elle servirdo, :mettei em ‘pilha os pratos sujos,
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 limpareis imimedialamente, Lavareis em
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segulda a louca suja, servindo-vos primeiro da agua bem
quente, e a fireis limpando 4 medida que lavardes cada
objecto. Principiai pelas colherinhas, lavai em seguida
as chavenas e os pires, depois os objectos de prata, os
pratos, e finalmente as facas; tendo cuidado de lavar em
vltimo lugar os objectos mais grosseiros. Guardai loge
ada cousa no seu lugar,

Da roupa de mesa.

Na maior parte das casas a roupa de mesa serve mui«
fas vezes. Ndo a deixeis pois exposta & poeira: dobrai os
guardanapos, se por esquecimento o ndo fizerdo, enfian-
do-lhes 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 metiei-a por algam
tempo na prensa.

Do jantar.

Servir um jantar, e cuidar nos preparativos que elle:
cxige, ndo € cousa mui difficil. Se houver attencio e
boa vontade, qualquer criado aprenderd depressa quanto
¢ preciso 4cerca de tal objecto ; e afim de o ajudar, da-
remos aqui algumas instruccGes para tres especies de jan-
tares: um de quatro a seis pessoas, ao qual chamaremos
simplesmente jantar de familia; outro de oito a dez
pessoas, e a este chamarcmos janlar de convite; e o
terceiro de doze a quinze pessoas, a0 qual chamaremos
fantar. de ceremonia.

Séde asseiado e procurai andar decentemente vestido,
usai de um calcade leve que ndo faca bulha, que as
vossas Mmios estejio sempre bem lavadas, que as unhas.
nio sejio nem muito curtas rem niaito compridas, e que
andem sempre bem limpas.

Indicaremos primeiro a maneira como certos pratos se
devem apresentar na mesa.

Moedo de collocar na mesa os assados ou outras
fguhvrias.

1.° Um peize deve ficar com a cabeca 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 parle mais grossa vollada para
a direita,
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3.° Quando fér uma perna de carneiro, de cabrito on
LTresunto, \'olt?i—lhe o pé para a esquerda, e a parte
carnosa para cima.

he Um peru, um pato, um ganso, uma gallinha,
etc., servem-se com o peito paracima, e a cabeca voltada
para a direita. Lo

5.0 Se tiverdes muttos perdigotos, ou’ oulros passaros
para servir no mesmo prato, collocai-os um coatra o
outro, com 0 peito para cima, a cabega do ladoda pessoa
gue trincha, e as pernas voltadas para o centro da mesa,

6.° Um lebracho, wm coelho e um leitde devem servir-se
com as costas para cima, e a cabeca voltada paraa
direita: quando se assarem os quartos traseiros de uma
lebre ou 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 mals
delgada voltada para o meio da mesa.

Jantar para nma familia de quatro a seis pessoas.

Antes de tudo cumpre que vos informeis na cozinha
das miudezas do jantar: em seguida abri a mesa, examinal
se estd bem solida, e limpai-a com cuidado. Feito isto,
estendei a toalha e um guardanapo por cima della no
meio da mesa. Collocai depois as bandejas para as garrafas, -
e os encerados dos pratos grandes ou travessas no lugar
em que devem poér-se os esquentadores, e um prato
naquelle que deve occupar a sopeira.

Depois de pdr os pratos e os guardanapos, e sobre estes
um bocado de pdo, collocai um garfo e uma faca de
trinchar com dous talheres e colhér de sopa, entre a
terrina e a pessoa que deve trinchar. A direita de cada
-convidado poreis um talher. Os saleiros devem estar aos
lados da mesa, e bem assim 0 pimenteiro e mostardeira;
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 mueido de uma colherina ou pequeno garfo, ¢ oda
anteiga de uma faca de dessert. Collocareis duas garrafas
de agua e duas de vinho {cada uma sobre a sua bandeja)
em cada canto da mesa, de modo que o dono da casd
€ a pessoa que estd em frente delle tenhao uma gare
rafa de vinho & direita, e outra de agna & esquerda,
A direita de cada pessoa, diante do prato, collocarek
um c6po grande. Conservai sempre sobre ¢ aparades.
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uma prha de pratos para o servico completo do- janlar;
e cono supplemento dous ¢Hpos e uma garrafa- cheia
de agua,. dous talheres, 'wms facas e um guardanapo
{impeo.

Os talheres do dessert devem ficar promptos d’ante-
mio, em cada um dos pratinhos do mesmo dessert.

A salada e o dessert devem estar sobre aparadores,
de modo que os primeiros objectos que vos ficarem mais
& mio devem ser aquelles que houverdes primeiro de.
SCrvir.

Depois de collocardes as cadeiras e aceso o esquenta-
dor, cumpre assegurar-vos de que nada falta; conduzi
antdo a terrina, que poreis sobre a mesa: e tendo tomado
wmn guardanapo debaixo do bra¢o esquerde com as pon:
fas para trds, annunciai que o jantar esti prowmnpto
Assim que todos se assentarem, tirai a tampa da terring
voltando-a rapidamente, afim de ndo deixar cahi sobre
a mesa as gottas de agua formadas pelo vapor, collocan-
do-vos depois & esquerda da pessoa encarregada de trin-
char, afim de receber os pratos, que levareis a cada
individuo apresentando-os sempre do lado esquerdo.
Quando todos estiverem servidos, ireis buscar o pri-
meiro prato para substituir a terrina, retirai com pres-
teza 0s pratos que servirdo & sépa, ¢ a mesma terrina,
que tudo ireis depositar sobre o aparador; ponde entao
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 sépa; e quando
todos estiverem servidos, collocai-vos por detrds da
pessoa que trincha, para vigiar e fornecer os ohjectos que
forem necessarios.

Assim que virdes um prato sujo diante de qualquet
pessoa que nao coma, retirai-o logo, substitwindo-o pot
outro limpo: ndo espereis que vos pecio pdo, nem as
cousas duas vezes. Deveis sempré estar dlerla para
tudo quanto for do servigo, mas séde surdo quanto
d conversacio

-Sehstituida a primeira louca, e quando vo-lo indica-
rem, ide buscar o segundo prato, que poreis tambem
sobre o esquentador, no mesmo lugar onde estava 0
primeiro, o que praticareis com os demais pratos que
seguirem,

Havendo peixe, ¢ indispensavel mudar os garfos e as
facas.

Se honver alguma salada, ponde-a sobre a inesa, €

Cle 22
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bem assim as galhetas: cada objecto & direlta oy §
esquerda do esquentador. Se a servirdes, offerccei-a pelo
lado esquerdo de cada pessoa, tendo cuidado em queg
garfo e a colhér esiejdo voltados convenientemente, acima
€ 0 mais 4 mao que {Or possivel. .

Se, duranie o jantar, vos pedirem um copo de agua,
deitai-a w’'um dos qne devem estar de reserva sobre o
aparador, e sem que irasborde; offerecei-o denjro de
um prato, pelo lado esquerdo, 4 pessoa que o liver
pedido. i
e Quando terminar o janlar, retirai todos os pratos, que
ireis collocar sobre o bufete, e n’um delles guardai os
saleiros, os pimenieiros e a mostardeira: retirai tambem
os pratinhos dos saboreantes, o esquentador e mais mijue
dezas; metlei n"uma hoceta com separacao, o8 garfos e
as colliéres de um Jado e as facas do outro; em ultimo
lugar rvetirai o guardanapo do meio da mesa,

Pegando entdo com a mio esquerda n’um prato limpo
€ com a direila n’uma escova curva, ou guardanapo des-
dobrado, apresentar-vos-heis & esquerda de cada pessoa,
e estendendo o brago, fareis cahir dentro do prato todas
as migalhas de pdo que houver sobre a mesa. Para ni
estender demasiadamente o brago, limpareis apcnas mee
tade do lugar, e passando depois ao lado direito, lim
parms a ouira.

Feito isto, dareis a cada pessva um pralo, um talher e
Juas facas de dessert. Depois collocai o dessert, que con-
siste ordinariamente em ires ou qnatro pralos, em pri-
meiro lugar no meio e em seguida nos lados. Poreis una
faca no pralo onde estiver o queijo, ¢ colliéres junto das
compolas, efc. .

Assim que tiverdes servido o dessert, arranjai com
socego o apparador, relirando d’ali os vesios do jantai§ e
depois de terdes conduzido estes objectos & cozinba ou
& copa, occupai~vos do café, se for costume loma-lo:
preparai as chavenas sobre a bandeja, o assucureiro € 0
tenaz; ponde uma colhierinha demiro de cada pires, &
tende o maior cuidado em conservar o café bem guente
Se a cafeteira for de prata, nio a chegueis punca ao fogo,
deitai nella o café, meitei~a dentro de uma larga cassarold
€¢om agua a ferver, mas nio deixeis fervero café.

Jantar de comvite de oito a dez pessoass.

Em as nossas instruccies para um jantar de familis
e quatro a seis pessous, indicimos tudo guanto € -neces:
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parlo para o servico ordinario; daremos aqui outra addi-
¢lonaes para um jJantar de convite de oito a dez pessoas,
eujo servico péde ser feito, em tigor por um criado,
‘homem ou muther; nas ser-llie-ha necessario que tenha
‘muita pratica delle, e que lhe preste a maior atiengio.

Convém primeiro que tudo informuar-vos, como j&
disscmos, dos deiallies de cada servigo, se alguns pratos
devem ser revezados por outros. Serd mais conveniente
tomar nota de tudo.

Quando f0r tempo de por a mesa, collocai-a de inodo
que se possa gyrar livreinente em torno della, precaucdo
sem a (ual niio servireis bem. Estendei-lhe a toalha,
como ja dissemos. Se eclla for 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 onde se serve), Conlinuai 0
resto do servigo como tambem acima ensininos, aug-
mentando o numero de Copos necessarios para os vinhos
de mesa e de Champagne. E necessario quatro saleiros,
dons plinenteiros, quatro garrafas d’agua, pelo incnos, e
outras tantas de vinho: quatro pratos de saboreantes e
uma 86 mostardeira serdo suflicientes,

Além do candeeiro suspenso no meio da esa, poder-
se-ha collocar nas duas extremidades um casti¢al, ser-
pentina ou candclabro com duaas ou tres velas. Os can-
delabros collocio-se na mesnia linha em cada uma das
-"extremldades. Quanto ao Inais, deve tudo ser disposte
como no jantar de quatro a seis pessoas.

Se houver mais de quatro saboreantes, collocai e
primeiro lugar nn « cada cauto ¢ os outros aos lados,
em distancias iguacs.

O aparador ou prateleiras, e as mesas de dessert,
devem estar dispostas do mesmo modo que tambem ji
fndicdmnos, tendo o cuidado de ter alli em reserva os vi-
nhos necessarios; mas 05 copos € pratos para 0 servig)
do jantar, ou pard o dessert, ou outros qnaesquer objec-
tos em grande nnmero, cumpie colloca-los com todo o
esmero, afim de lles dar um aspecto agradavel e evitar
uma confusdo que transtornaria a regularidade do servigo.

Da primeiro servigo.

Supponlos que ¢ primeiro servico se compde de duas
entradas e de duas sOpas.

Depois de collo.ar as cadeiras, acendei os esquenta~
dores, conduzi para a mesa os pratos de entrada € as
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sopeiras; mas primeiro tende cuidado-de allamiar os
sitios por onde deveis transitar. Séde- diligente em col-
locar o primeiro servi¢o; fazei-vos ajudar por outro cri-
ado, se isso for preciso, afim de que tudo se ache bem
quente. /

Quando este primeiro servico for assim preparado,
achando-se em pilha os pratos que devem servir & sopa,
um pouco sobre a esquerda da pessoa que deve trinchar,
lancareis uma vista d’olhos por toda a mesa, para vos
assegurardes que tudo se acha em ordem: esta inspec-
¢do ainda vos é necessaria para vos recordardes do que
tereis a fazer nos servicos qae se seguirem, e quando
virdes que tudo estdh em ordem, annunciai o jantar,
Entrareis com gravidade na sala, dareis alguns passos
para vosso amo ou ama, e direis em voz bem distincta:
Senhor (ou Senhora) estd o jantar na mesa. Quande
tiverdes a certeza de que vos ouvirdo, ide postar-vo
junto 4 porta da casa de jantar, que fechareis logo- que
os convidados tenhdo entrado. Assim que estiverem sen-
tados, tirai as tampas das terrinas, ponde-vos 4 esquerda
-da pessoa encarregada de trinchar, afim de distribwir-a’
sOpa, servindo sempre pelo lado esquerdo. Depois da
sOpa deve servir-se o vinho da Madeira em copinhos
majs pequenos do que os outros. O- resto do servico
far-se-ha como antecedentemente indicimos para o jantar
-de familia. Se vos achardes s6, cumpre empregar maior
vigilancia e cuidado.

Acontece muitas vezes que depois de receberdes o
prato da pessoa que trincha, tereis de recorrer a outra
para lhe pedir mélho, legumes, arroz, etc, Nesie caso
pegai sempre no prato com a maio esquerda,- approxi-
mai~vos tambem do lado esquerdo para receber o que
pedis, conduzindo o prato do mesmo lado & pessoa que
-se -destina.

Se servirdes algum prato, contendo -qualquer iguaria,
fazei~o sempre pelo lado_esquerdo de cada mm, voltan=
‘de-lhe o lado do prato onde estiver o garfo ou a colhér;
e se for um prato comprido, a que se d4 o nome de
travessa, apresentai-o ‘por- um dos lados e nunca pelo
Ineio. A ta¢a em que servirdes o mélho apresentai-a
tambem com a colhér voltada para a pessoa que servir-
-des; a saladeira pegando-lhe pelo pé ou .pelo prate g
<estiver por baixo; o garfo e a cothér-do modo:que ji
dndicimaos,

Ouando descobrirdes algum prato. oy tersina, volsal
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promptamente a tampa como j4 vos recommendimos,
para evilar que 08 pinzos cajdo sobre a mesa.

A cada novo ruisado’ mudai os pratos, que devem
estar quentes ou frios, segundo o ohjecto que vai ser-
vir-se: tambem ndo deixeis nunca faltar as colhéres.

A medida que se forem servindo, retirai da mesa os
objectos desnecessarios, ndo s6 para commodidade vossas,
mas tambem para evitar aos convidados o clieiro das
fguarias de que j& ndo comem.

Do segundo servigo.

Logo que o dono ou dona da casa vos dér signal de ter
terminado o primeiro servico, tende cuidado de mudar
todos o8 pratos, e em retirar os restos do mesmo servico.

Nao vos precipiteis nestes trabalhos: é necessario ser
ligeiro, mas socegado; nao correr de um para outro lado
sem ser preciso: mudai os pratos com gravidade e com
symetria.

Collocal o segundo servico pela seguinte maneira:
primeiro que tudo, no meio da mesa; depois nos lados,
cilculando bem as distancias. Se houver alguns pratos do
meio frios, n%o os ponseis sobre os esquentadores acesos.
Depois continuai a servir como no prime ro servico.

Sc f6rdes encarrezado de apresentar viihos generosos,
cumpre ter o maior cuidado em vos ndo servirdes dos
mesmos cdpos para diversos vinhos: collocai-vos & die
reita de cada pessoa; pronunciai em vez baixa os nomrs
dos vinlios, enchendo tres quartos de cada um dos copos.
Se 0.dono da casa quizer encarregar-se deste servico, pon-
de-lhe & direita e & esquerda uma garrafa de differente
vinho, tende todo o cuidado de retirar com antecipacio
as garrafas de vinho ordinario que até alli servido.

Aproveitai todos os intervallos que tiverdes livres para
retirar tudo que ji ndo for necessario; mas fazei-o de
niodo que nao facais falta.

No fim -do segundo servi¢o, ao encetar as iiuavias
assucaradas, cumpre retivar da casa 0s oulrds pratos.
Neste caso recolhei tambem os saleiros, a mostardeira,
as galhetas, etc; ¢ se houver na casa pratos proprios €
especiaes para taes iguarias, convem mi istra-lus nesta
occasido, juntando uma colhér mais pequena para cada
pessoa.

Do Dessert.

Quando tiverdes absolutamente retirado todo o segundo
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servico e mais objectos que lhe respeitdo, retirarejs
tambem o guardanapo do meio da mesa, depois de o
dobrardes com delicadeza. Retirai depois igualmente as
facas, os garfos, e colhéres: tirai os pratos sem os
substituir por outros, e limpai depois a mesa com a
escova, como ja vos explicdmos. Feito isto,dai a cada
pessoa um prato, uma ou duas facas e um talher
de desserl. Em seguida collocareis o mesmo dessert; em
primeiro lugar o meio, em seguida o praté das duas ca-
beceiras, depois os dos lados, e finalmente os dos cantos;
tende cuidado de por os mais vistosos ¢ maiores no
meio e nos quatro cantos, afim de tornar mais eleante
0 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-heis
entao se esse for o costume da casa. e
» Em seguida occupai-vos do café ; attendei que esicja-
prompto e bem quente : preparai as chicaras, o assucareiro, .
‘etc., sobre uma bandeja com as chicaras em volta, com
‘0 competente pires e colhér; e o assuncareiro com a
tenaz ou colliér para o assucar e a leileira 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. Sea
cafeteira for de prata, convém ndo a approximar do lume:
escaldai-a bem com aguaa ferver, que despejareis, para
lhe deitardes o café bem quente. Se hauver demora, mf-
tei a cafeteiraem agua a ferver, tendo cuidado em que
nao ferva o café. Apromptai os copinlies para o licor; ar-
ranjai-os na bandeja, entre as chicaras ou em banleja
separada. A maior parte das casas particulares tem um
caixa para licéres, a que dio o nome de frasqueray
se o café se nio tomar 4 mesa, conduzireis a frasqueira
aonde elle se tomar.

Tendo tudo isto prompto, esperai qne vos chamen
para servir o café, aproveitando-vos deste intervallo para
limpar 0s copos, as facas, etc.; em uma palavra, pira
arranjar a maior parte dos objectos que vos for possivel,
adoptando sempre o costume de por logo em ordem,
tanto a cozinha, como a copa, para evitar a confusdo. >
tiverdes de servir na sala o café, deve haver alli nma
mesa para esse fim destinada, sobre a-qual _pousareisa
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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
offerecendo-th’a com a mio esquerda, sobre uma hande-
jinba ou sobre um prato, e o assucareiro com a direita.
Andai sempre com cautela para nio entornar o café sobre
os veslidos das damas, ou sobre as casacas dos cavalhej=
ros : nada os irritaria mais contra vés do que taes desa-
tinos.

Jantar de ceremoria de doze a quinze pessoas.

Para um jantar de ceremonia de doze a quinze pessoas,
sdopelo menos necessarios dous criados ou criadas, ¢ um
ajudante paia condnzir e recoiduzir os pratos. Afim de
evitar a confusioe desordem, um dos criados serd encar=
regado de dirigir ou vigiar os outros, indicando-lhes o que
«€ada um deve fazer.

E 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 servico separado, e se for necessario substituir al-
gnmas iguarias por outras, tende o cuidado dc assim o
mencionar ha vossa lista.

Quando for tempo de pdr a mesa, segui as instruccdcs
que ji demos em outro lugar, sobre identico objeclo. Ser=-
vos-hdo necessarios seis saleiros, quatro pimenteiros e
duas mostardeiras, seis garrafas com agua, e seis com
vinho, e seis pratinhos de saboreantes.

Além do candeeiro suspenso no meio da mesa, € pre-
ciso que haja a cada cabeceira da mesma mesa um can-
delabro com quatro velas. Se a mesa for grande, pro-
duzird um Dbello effeito um vaso de flores no mei» della,

Para a disposicio dos pratos e mais objectos em
geral, segui 0 mesmo que no jantar para oito ou des
pessoas,

Convém muito guarnecer o meio da mesa com flores;
se as nio houver, serd facil dispor os pratos d- outra
maneira, e neste caso 0 servico do jantar de convite para
oito ou dez pessoas dar-vos-ha as instruccées conve-
nientes. .

Estando tudo concluido, occupar-vos-licis de uma mi=
nuciesa inspeccdo, tanto da mesa como dasala: prevent
os vossos camaradas ou ajudantes do que devemn fazer,
rara que no servico nao haja nem lacuna nem embas
xagos. Lareis collocar un em frente de vos, e outro‘ na
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cabeceira principal da mesa; se tiverdes tres ajudantes,
collocai um na vossa frente, o segundo na cabeceira
principal da mesa, e o terceiro na inferior, reservando
para v6s o cuidado de os vigiar, e de ihes indicar o que
devem trazer dos aparadores, preteleiras, etc.

Nos grandes jantares acontece trazerem certas pessis
os seus criados para as servirem ; neste caso fazeicol-
locar estes criados por detrds dos respectivos amos, res
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 v6s o servico do vinho da Madeira, do
Champagne e de outros quaesquer vinhos generosos: se
isto ndo vos for possivel, encarregai-o a0 mais habil dos
vossos camaradas ou ajudantes, a quem dareis as con-
venientes instruccdes. :

Quando todo o primeiro servico estiver na mesa,e
cada criado de luvas brancas, ireis annunciar o jantar,
do modo que j& ten:os indicado, voltando logo paraa
sala do jantar, donde ndo sahireis sem que ¢ mesmo ter
mine,

Ainda que cada um dos criados se ache prevenido do
servico que tem a desempenhar, nem por isso deixardd
de fazer outra qualquer cousa que seja necessaria: ecom
effeito seria muito inconveniente que um criado deixasse
um dos convidados pedir muitas vezes qualquer objecto,
ou que o deixasse esperar, porndo se achar allinomo-
mento o criado que devia servi-lo, O essencial consiste
em que tudo se faca regularmente, e que a precipilagio
de um ndo transtorne a pontualidade dos outros.

E sobretudo durante o servico de um jantar de cere-
monia que recommendaremos ao criado, que dirigeos
outros, a maior attencao a tudo, sem prestar ouvidos 4
conversacdo : isto mesmo deve elle recoramendar aos seus
camaradas. ]

Nasgrandes casas todas as iguarias- sdo trinchadas por
um dispenseiro ou criado principal, que toma os pratos
da mesa para trinchar sobre os aparadores, ¢ mandar.
servir d’alli os convidados. ’ '

Temos detalhado tio completamente os differentes ser-
Vigos dos jantares anteriores, que poucas explicagdes- nos
restao para dar. Alguns convidados, ou maior quanti-
dade de iguarias, nao torndo mais difficil o servi¢o, ha-
vendo sobretudo sufficientes ajudantes para servir uma
reunido numerosa. O criado encarregado de tudd vigiar
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€ 0 unico que deve desenvolver a maior actividade, por:
Isso que & sobre elle que pesa toda a responsabilidade :
masi havendo perspicacia e sangue frio, nada tera que
receiar.

PRIMEIRO SERVICO.

1.° Preparai sobre o aparador os vinhos generosos e
de mesa.

2.° Tende sempre de reserva guardanapos, copos, gar=
rafas com agua, etc.

3.° Depois da sopa servi a cada pessoa o vinho de
Madeira.

4.° Mudai os talheres 4s pessoas que tiverem comido
peixe.

SEGUNDO SERVICO.

" 4.* Mudai os talberes individuaes, e bem assim os
que servirdo para trinchar. A medida que os to:nardes
com a mio direita, mettei-os no cesto ou taboleiro, que
tereis na esquerda.

2,° Se ndo confiardes na vossa memoria para collocar
0s pratos, consultai 0s vossos apontamentos, que trareis
€omyosco.

3.° Para servir os vinhos generosos, tomai em cada
mao uma garrafa de diflerente qualidade; e apresen-
taudo-vos 4 direita decada individuo, pronunciai o nome
dos vinhos: nao enchais os c6pos aléin de tres quartos:
0 maijs como icima temos explicado,

Do dessert,

Tendo® feito quanto temos dcima indicado, offerecei o
gueijo a cada individuo, e em seguida tomai as frutas e

oCes.. Nesta occasido cumpre ter garrafas com agua,
para servir as pessoas que o pedirem. Durante o dessert
convém jir acender na sala o fogio : mas voltai com bre-
vidade. Quando estiverem para se levantar da nesa abri
2 porta da sala, para que neclla entrem os convidados,
voltando depois para a do jantar afim de vos occu-
pardes do café : segui a este respeito as instruc¢des que
acima vos demos,

Quando todos tiverem sahido da sala do jantar fechai
a porta & chave, qne guardareis no bolso, se nao tiverdes
tempo de arrecadar os restos do dessert. Logo que vos
for possivel, voltai para por em ordem tude quanto par-
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ticularmente vos foi confiado : se desprezardes esta pre
caucio, e se outros criados poueo’ escrupulosos mexerem
slos objectos que lhes ndo competem, tornar-vos-hels '
responsavel das snas indiscricdes. '

Sobretudo ndo ouseis nunca bebher o vinho de vossys
amos, nem o consintais aos outros criados,

Dos saridos.

O criado preparard as mesas de jogo, os caslicaes, as
cartas ¢ os tenlos, collocando logo as mesas necessarias
para 0s jogadores.

As luzes devem ser arranjadas de modo que durem
toda a noite sem interrupcao : cumpre vigia-las de tems«
pos a tempos.

Do cha.

O ché ¢ feito quasi sempre pela dona da casa, ou por
outra qualquer senhora da familia : se for este o coslume
a casa onde servirdes, segui sempre as instruccdes se-
guintes ;

* Antes de tado informai-vos da hora em que deve

tomar-se o ché ; arranjai a urna ou bule, collocai sohre

uma bandeja grande as chicaras, com os competentes pires °
¢ colherinhas, o assucareiro, a leileira, etc. Conduzi

para a sala esta bandeja, que poreis sobre a mesa, ¢ a

seu lado os pratos das fatias ou bolos. Retirai-vos de-

pois, conservando-vos em lugar opportuno para ouvira

campanhia, quando vos chamarem; cuidai de ter sem-

pre agua a ferver. o

Se fordes encdrregado de apresentar a chicaraa cadp
individuo, ponde-a sobre uma bandejinha, tendo cautelf
de n3o a entornar. Quando virdes que qualquer indivie
duo acabou de tomar o ch4, apresentai-lhe abandejinh§
para receber a chicara vazia, que ireis pdr sobre a baw
deja grande.

Nas reuniGes um pouco numerosas ¢ uso mais seguide
trazer & sala o ch& preparado: neste caso sereis vds 0
encarregado de o fazer na casa do jantar ou nacopa, e
para isso deveis seguir as insirucgées que a tal respeito
vos demos. Quando tudo estiver prompto, collocai sobre
uma bandeja grande dez ou doze chicaras, que enchereis
de chd, o assucareiro e respectiva temaz ou concha,a
leiteira, etc. : sobre outra bandeja mais pequena ponde 08
pratos com os bolos ou fatias, e um pequeno bule cheio
simplesmente d’agua guente, para as pessoas que quizé=
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rem tomar 0 chd menns forte. Pegai entdo n'uma das ban-
dejas, fazei-as conduzir por um dos vossos companheiros
ou ajudantes. Depois de servirdes as primeiras chicaras,
ide buscar outras, e assim por diante até que todos este<
jdo servidos.

Quando apresentardes a bandeja com as chicaras, nio
a eleveis demasiadameute, afim de que as possido receber
sem constrangimento ou incommodo. A medida que vir-
des as chicaras vazias , fazei-as reconduzir ao lugar onde
ge preparou o chd, afim de servirem de novo, depois de
lavadas, se assim for nccessario, e se na casa nao houver
as sufficientes para uma reuniio numerosa,

Fazei a menor bulha e estorvo que vos for possivel,
sobretudo se, no momento em que servirdes o cha, esti-
wverem cantando on tocando.

Dos ecapilés, orchatas, ete,

Se for costume servir agua com assucar, disponde so-
dbre uma bandeja alguns copos grandes ; mettei-lhes dentro
tres ou quatro pedrinhas d’assucar, e o terco d’agua ;
e em seguida, quando o assucar estiver derretido, dcitai=
lhe niais agia, de modo que nunca exceda a tres quar-
tos do. ¢c6po. Se a reunido for grande, ¢ melhorempregar
a calda d’assucar.

Para os capilés, orchatas, ¢tc., lancai em cada cépo
duas colhéres 5randes da respectiva calda, e depois a
mesma quantidade d’agua que acabamos de indicar.

Dos bolos ou gualquer 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
gualidade de doce, fique no meio. Apresentai a ban-
Jeja a cada individuo sem nada lhe dizer. Reformai os
pratos, collocando-os na mesma ordem, até que todos
fiquem servidos.

Do chocolate.

Em um sardo que se prolonga até mais tarde costu=-
me-sc is vezes servir chocolate, o que nuuca deverd ter
fugar sem que hajao decorrido duas horas de_pois do
chd. Em lugar de o ter preparado de antemio, vale
mais fazé-lo no mesmo momento em que deve ser servido.
Para este fim cumpre rala-lo primeiro ¢ deita-lo na cho=
colateira, onde o desfarcis langando-lhe pouco a pouco

-
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elgumas goltas d’agua : em seguida approximai-o do lume,
mexei-0 constantemente até ferver, lancando-lhe depois a
agua que for necessaria, na propor¢io de seis chicaras
bem cheias para meio arratel de chocolate, o que serd
sufficiente para servir oito pessoas. Disponde as chicaras
n'uma bandeja, do mesmo modo que j4 indicimos a
respeito do'chd : nido vos esquecais do leite e do assucar,
porque ha pessoas que costumao deita=lo no chocolate ; e
quando tiverdes distribuide as chicaras, voltai trazends
uma bandejinha com pequenos c6pos € numa garrafa d'agua,
e 4 medida que receberdes as chicaras vazias, offerecef
um copinho d’agua.

Modo de arrefecer a agua, o vinho, eoutros li.
quidos.

Uma hora antes de jantar, lancai quatro arrateis de
neve em bocados deniro de uma celha, juntando-the
tambem quatro punhados de sal : isto serd bastante para
refrescar cduas garrafas de vinlio e duas d’agua, e ainda
depois mais outras duas garrafas d’agua. I necessario
collocar a celha n’um lugar fresco, e cobri-la com um
panno grosso. '

Maneira de gelar o vinho de Champaahu.

Para tres garrafas de vinho de Champaunha, quebrai
em pequenos bocados dez arrateis de neve; misturai-lhe
quatro arrateis de-sal ordinario ; deitai uma camada deste
gelo no fundo de uma cetha, pondo-lhe por cima as tres
garrafas em pé,sem que se toquem : deitai- depois dentro
da celha o resto da neve, que ireis calcando, para que
ndo fique vazio aigum, devendo ficar as garrafas coberas
até aalturado gargalo; cobridepois com um panno grosss
para interceptar o ar, e levai a celha para a adega. Estes
preparativos devem ser feitos duas horas, ao menos, antes
de jantar., Algups momentos antes de servir o Champa=
nha, esfregai o gargalo das garrafas com as midos, para
dispor o vinho a tornar-se espuinante.

Todas as receitas publicadas emn diversos livros para
refrescar as bebidas, sem gelo ou meve, ndo sio aprovei-
taveis; e de mais occasiondo de cada vez uma despeza assaz
consideravel, Taes sdo as de sal ammoniaco, nitro, €
acido muriatico. Para que o resultado destas receitas
seja bom, seria conveniente haver um apparelho proprio,
sem o qual nada se poderia conseguir, Aconselhamos sem
hesitar , a acquisicgdo de uma ‘sorveteira familiar, cha-
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mada congela.lor; n6s mesmos operdmos com este ap-
parelho, do qual dentro em dez minutos tirdmos o melhor
gesultado.

Reeeita para fazer agua de Seltz.

Numa garrafa, como as do vinho da Madeira, deitai-lhe
meia colherinha de bicarhonato de soda, e igual porcio
de acido tartarico: enchei-a d’agua até & hoca do gargalo;
tapai-a, e ligai-lhe a rélha: ponde a garrafa em lugar
fresco, sendo sufficiente fazer esta preparacio uma hora
antes de a beber. As garrafas de siphdo sio preferiveis.
Procurai comprar os ingredientes da melhor qualidade.

Receita para fazer eerveja de gengibre.

Tsta bebida, muito usada em Inglaterra, merece ser
mais conhecida entre nés: é mui refrigerante, tonica e
ggradavel no verdo.

Gengibre em pdé, uma onga.—Cremor tartaro, meia
on¢a.—Assucar branco, dous arrateis.— Um limio cortado
em rodas.—Lancai todos estes ingredientes em cinco libras
d’agua; e depois de bem vascolejados, ponde tudo sobre o
lume, durante meia hiora, sem o deixar ferver: resfriai-o
depois ; e quando estiver quasi frio, deitai-llie dentro uma
colhérde espuma de cerveja. Deixai fermentar porespaco de
doze horas, coai depois por um panno fino, e gnardai
em garrafas, bem tapadas e enleadas. Deitai as garralas
por doze horas, levantai-as depois, e, passados dous dias,
regalai~vos com a vossa cerveja de gengibre.



BANQUETES

DRDINARIOS E EXTRAORDINARIOS

2]

3.

5.
6‘
7.
8.

1.

FARA QUALQUER TEMPO DO ANNO.

B

BANQUETE ORDINARIO.

Quairo pratos de Sépa & Italiana com presunto e paio,

Quatro pratos de Perdigotos assados guarnecidps com
torresmos de presunto.

Quatro pratos de Frangos dourados, guarnecidos com
picaiostes de descahidas.

Quatro pratos de Patos assados com salsa real.

Quatro pratos de Paios de Vitela recheiados de conserva
de macd de vacca.

Quatro pratus de Cabritos de marquim, guarnecidos
com miolos e torrijas.

-Quatro pratos de Empadas Inglezas, de todasascarnes,

Quatro pratos de Pombos Turcos guarnecidos.
MERENDA ORDINARIA.

Quairo pratosde Sépa & Italiana com paio, lombo, ¢
ubre de vacca.

Quatro pratos de Perdizes lardeadas, guarnecidas com
linguica.

Quatro pratos de Leitdes, guarnecidos com miolos
albardados.

Qualro pratos de Pertds com salsa real.

Quatro pratos de peito de Vitela, recheiados com
peitose méos de Vacca.

Quatro pratos de Coelhos de marquim, guarnemdns
com achar.

Quatro pratos de Pombos Turcos, guarnecidos com
cardo e amendoas,

Quatro pratos de Patos de folhado de Lombo de porco
em espeto.

Qualro pratos de Frangos de Ferndo de Souza, guar
necidos com linguas de Carneiro e tutanos.



10.
11,
12,
13,
14.
15.

16.
17.

18.

19,
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Qualtro pratos de Frangos de fidéos, guarnecidos com
torresmos e tortijas.

Quatro pratos de CapGes de sdpa de leite, guarnecidos
com almojavenas,

Quatro pratos de Empadas [nglezas de Carneiro, lin=
guas, pombos e presunto,

Qualro pratos de Gallinhas de Alfilete, guarnecidas
COM 0VOS reaes e graxe,

Quatro pratos de Pasteldes de todas as carnes e lombo
de vacca, de vilela, de porco e presunto.

Quatro pratos de Adens bravas, guarnecidas com cebolas
recheiadas,

Quatro pratos de Pombos ou frangos 4 Franceza.

Quatro pratos de Empadas de Vitela salchichadas de
massa tenra lavrada.

Quatro pratos de Torta.de Nata.

Qualro pratos de Olhas Podridas,

MEREND\ EXTRAORDINARIA,

N. B. Fazendo-se esta merenda por cobertas, serd a
primeira nos principios da_Sopa.

10
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Segunda cdberta.

prato. Frangos de caldo de Vacca sobre sépa com
Paio.

Perdizes com presunto.

Frangas de conserva, guarnecidas com Magds fritas,

Periis de Salsa real.

Pombos dourados, guarnecidoscom midlosde Garneiro,

Patos § Franceza guarnccidos com Marmelos e homas,

Mios de Vitela de geléa.

Lombos de Gasis.

Pasteis de Folhado francez.

Manjar real.

Pratinhos.

Dous pratinhos de Descaidas.
Dous pratinhos com Saipicoes.
Terceira coberla.
prato. Leitdes assados guarnecidos com salchichas.
Peito de Vitela de conserva recheiado com peity de
vacca, guarnecido coni passarinlios e tutanos.

Coethos de calda picados. ) i
Gallinhas de Fernio de Souza, guarnecidas com

pasteis de gallinha sem massa.
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Pombos Turcos, guarnecidos com natas e amendoas,

Frangos de Adobe, guarnecidos com linguas de Care
neiro fritas.

Trouxas de Carneiro.

Adens de Marquim com fidéos.

Empadas Inglezas de todas as carnes,

Pratinhos.

Dous pratinhos de Gabéca de Vitela em Achar.
Dous pralinhios de Pasteis de Manjar real descobertos,

Quarta coberta.

prato. Rolas assadas, guarnecidas com Lombo de
Vitela.

Perds salchichados.

Gallinhas de Alfiletes. .

Lombos estufados, guarnecidos com Perrexil.

Perdizes de peito picado.

Empadas de Vitela.

Gallinhas em pé.

Torta de Fruta e ovos.

Fruta de Siringa.

. Olha de todas as carnes.

Pratinhos..
Dous pratinhos de Fruta de Manjar branco,

I3

BANQUETE A FRANCEZA EXTRAORDINARIO.

prato. Iguaria primeira. Ginco pratos de Olha franceza.
prato. Iguariasegunda. Gallinhas recheiadas de Alfilele,
prato. lguaria terceira. Franges recheiados com Alface.
prato. lguariaquarta. Pombos ensopados sobre sopa do
Siringa.
prato. Tguaria quinta. Goelhos estufados com alcaparras.
prato. Iguaria sexta. Coelhos armados com sopa de
queixo.
prato. Iguariasetima. De alcackofras.
prato. Iguaria oitava. Greadilhas.
prato. Iguaria nona. Talhadas de Presuny
prato. Iguaria decima. Alcaparras.
prato. Iguaria undecima. De cabrito.
Segunda. iguaria.
pratos de Visca.
prato de Gallinha de Alfilete.
prato de Perdizes lardeadas com tarresmos ¢ salse
prato de Lombos de Yacca reckejados.
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prato de Linguas Mouriscas,

prato de CapGes sobre s6pa de Natas.
prato de Adem estufada.

prato de Creadilhas com mi6los.
prato de Alfilete recheiado.

Terceira iguaria.

pratos grandes de Perissem osso com salchichs pardas,
prato de Pert armado.

prato de Cabecas de Cabrito recheiadas. .

prato de Cabeca de Vitela.

prato de Gallinhas de Ferndo de Souza.

prato de Caravonada de Vitela,

prato de Frangos fritos com presunto.

prato de Espargos.

prato de Fruta de Ceréa,

prato de Saisa de Alcaparras, Azeitonas e Queljo,
prato de Alface e Azedas.

Quarta- tguaria.

pratos de Gallinha em pé.

prato de Perd estufado.

prato de Frangos assados com sopa de Alface.
prato de Coelho de Jodo Pires.

prato de Cabeca de Vitela,

prato de Presunto lampréado.

prato de Mios de Carneiro com alfilete,

prato de Alcaparras com Perrexil e rins de Vitela.
prato de Gigote de Perdiz com cardo.

prato de Coelhos em gigotes.

prato de Almondegas assadas de Vitela com carde.

Quinta iguaria.:.

pratos de Frangos e Presunto. § Franceza. .. .

prato de Linguas assadas com sua peverada....
prato de Capdes & Tudesca.

prato de Cabrito de Carril.

prato de Talhadas de Vitela & Romana,

prato de Tutanos de Vacca.

prato de Gallinhas com Azedas.

prato de Alcaparras e Perrexil

prato de Presunto, paio e chouri¢os com salsa,
prato de Oveiros de Gallinhas.

prato de Creadjlhas fritas com Presupto e Alcaparrass
c' ln ﬁ
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Sexta iguaria.

pratos de Pombos Turcos.

prato de Fruta de Tutanos.

prato de Constrada de Fressura de Cabrito.
prato de Arteletes de Vitela.

prato de Gallinhas Mouriscas.

prato de Frangos & Portugueza.

prato de Ubre de Vacca.

prato de Salchichdo com ervilhas.

prato de Cabecas de Cabrito com alfaces e cardo,
prato de Alcaparras, Azeitonas e Perrexil.
prato de Cardo com ervilhas.

Setima iguaria.

praios de Fasteis de Peito de Vacca.

prato de Bolinhos.

prato de Cardo de Folliado Francez.

prato de Pombos 4 Franceza, guarnecidos com folhads

francez.

prato de Pastelinhos de Gallinha.
prato de Pasteis de Tutanos.

prato de Frangos feito albardados.
prato de Capella de Vitela.

prato de Carneiro 4 Franceza.
prato de Caravonadas de Gallinhas.
prato de Presunto e Chouricos.

Oitava iguaria.

prato de Empadas inglezas.

prato de Pastelinhos de Santa Clara.

prato de Corda Real de Folhado francez,
prato de Pastelinhos de Tutanos.

prato de Maos de Cabrito.

prato de Frangasassadas com sua salsa.
prato de Frangos com hervas.

prato de Pasteldao de Pombo e Cardo.

prato de Alfaces e outras hervas.

prato de Adens assadas com sal e amendoas,

Nona iguaria.

pratos de Manjar Branco passado e coberto,
prato de Pasteldo de Sirigaia.

prato de Bolinhoes de Queijo fresco.

prato de uma Torta de Nata.

prato de Picatostes de Manjar Branco.
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prato de Pasteis de Requeijdo folhados.
Jalo de Fruta de Maajar Branco.
prato de Péras doces e Cerejas.
Decima iguaria.
pralos de Supplicaciones.
prato de Amendoas de Carapinha.
prato de Melindres.
prato de Biscoutos Banhados.
prato de Biscoutos de la Reina para chocolate.

-
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FORMA DE UM BANQUETE

COM QUE SE PODE SERVIR A UMA

ALTA PERSONAGEM
PRIMEIRA CRA/J

Primeira coberta de principios de sopa.

-Triumpho posto no meio da mesa com varias figuras
de Espinhado e /4§ remates nos quatro cantos da mesa, -

pratos de manteiga levantada e lavrada.

pratos de Salada com varios Achares.

pratos de Presunto € Paios guarnecidos,

pratos de MelGes com Melancias.

pratos de Laranjas da China, guarnecidos com Meldes
doces.

pratinhos de Alcaparras e Perrexil.

Segunda coberta.

4* Iguaria. Quatro pratos grandes de s6pa & Franceza de
Adens, guarnecidascom Pombos e Einguas de Porco.

2" Iguaria. Quatro pratos de Gallinhas recheiadas ¢ S6pa,
guarnecidas com olhos de chicoria recheiados e
Chuletasde Vitela.

38" Iguaria. Quatro pratos de Potagem de Coelhos, gnarne-
cidos com Achar e Carruxas de Alcaparras.

4* Iguaria. Quatro pratos de Lombo de Yacca de Frica
4 Romana, gnarnecidos com Mio de Porco, emburra~
¢adas de Caravonada. ) )

%' Iguaria. Quatro pratos de Potagem de Vitela de Desina
guarnecida com Tordos.

B DD
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8 Dratinhos varios.—2 Pratinhos de Fricassé de Frangfos
com Descaidas.—2 Pratinhos de Pombos recheiados,
guarnecidos com midlos.—2 Pratinhos de Almonde-
gas de Gallinha, guarnecidos.—2 Pratinhos de Alfaces
recheiadas. .

Terceira cobertas

41* TJguaria. Quatro pratos grandes de Pollegares de Vitela
: assados com Perdizes lardeadas . Pescaldas guar«
necidas sobre SOpa tostada.

9* Tguaria. Quatro pratosde Gallinhas assadas recheiadas,
guarnecidas com Chuletas de Vitela e mal-assadas de
Descaidas.

3" Iguaria. Quatiro pratos de Pertas assadas castelhanas,
guarnecidas com Linguicasobre sopa dourada.

4* Iguaria. Quatro pratos de Lombo de Vacca recheiado
com Lonibo de Porco, guarnecidos com Salchichas.

5° Iguaria. Quatro pratos de Lebres assadas, guarnecidas
com Léparos assados com pelle.

8 Pratinhos.~2 pratinhos de Pombo Mourisco com
Lingua de Carneiro. — 2 Pratinhos de Frangdos de
Conserva com Macas fritas.—2 pratinhos de Perdizes
de Méthto de Miguel Dias com Alcaparras.— 2 Pra-
tinhos de Maos de Vitela e Molho de Judéo com Nabos
recheiados.

’ e
Quarta coberta.

1* [guaria, Quatro pratos grandes de Empadas de Viela
com Perdizes e Maos de Porco sem 0sso.

2* TIguaria. Quatro pratos de Empadas de Folhado..de
Pertias sem 0sso € Pombos.

3* Iguaria. Quatro pratos de Tortas de Frangdio com

’ Tutanos e Almondegas de Peri.

I* Tguaria.. Quatro pratos de Pasteloes de GCarneiro,
Linguas, Lombos, Paios-e Presunto. ..

5* Iguaria. Quatro pratosde Empadas 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 Periis
—2 Pratinhos.de tortinhas inglezas.....

Quinta coberta. -

1* Jguaria. Quatro pratos de Triumphos de Doce. de
Freiras.

2* Iguaria. Quatro pratosde Almojavenas de Ovoe Gidraos,
%
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3" TIguaria, Quatro pratos de Capellas Imperiaes das Freiras,

4* TIguaria. Quatro pratos de Lombos.

6" 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 coberla de frutas,

pratos de Peras de¢ B2m-Chrisido.
pratos de Peras Virgolosas.

pratos de Peras Vergamotus.
pratos de Verdeaes.

pratos de Camoezass

pratos de Uvas.

pratos de Melancias,

pratinhos de Queijo.

Salvas de Passarinhos.— Chocolate.

PARA 08 GENTISHOMENS QUE ACOMPANHAR

pratos de Manteiga,

pratos de Salada.

pratos de Presunto.

pratos de Laranja da China.
pratos de Limdes doces.

DA COZINHA.

4 pratos de varias Potagen
L pratos de Guisados.

0wt

A SR CALA LY

L pratos de Assados.

L pratos de Massa.

L pratos de Doces quentes,
L “pratos de Doces seccos.
1

0 pratos de Fruta.
Aos pagens se servem da mesma forma.

A0S HOMENS DE P

6 pratos de Principios.
16 pratos de Potagens.
6 pratos de Assados,
6 pratos de Massas.
'6 pratos de Doces.
6 pratos de Frutas.
Nesta mesma forma poderdo continuar os mais comeres
com que na Europa costuma a Policia Real hospedar
os scus Embaixadores, com seis comeres, tres céas € tred
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jantares, principiando sempre pela céa e acabando por
jantar, com que os demais comeres se regnlardd pelo
mesmo inodo, assim na qualidade dos prates como tambem
na quantidade das cobertas, e com tal ordem entre si,
que na coberta onde férem assados ndo hdo de entrar
guisados; da mesma sorte vice versa; com que a que
constar de Massa nao admittird qualquer outro genero
de temperos que ndo pertencdo ao das massas; porém
as carnes, aves ou outro qualquer genero se podem variar
sm cada um dos comeres, como tambem o0s mesmos
guisados, assados ou massas, com advertencia assim
repartidos, porque desta sorte brilnao mais as mesas e
ficdo servidos com mais caprichos os. Lhospedados.

FIM DO COZINHEIRO IMPERIALe
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DE VARIAS PALAVRAS
¥MPREGADAS NO COZINHEIRO IMPERIAL.

(O indice das materias servirA para ir achar nas espe-
cialidades, e 4s paginas por elle designadas, explicacGes &
vespeito de manjares, pratos e receitas assignaladas no
decurso da mesma obra. Portanto, escusado é repetir estas
sxplicacbes no presente Diccionario, que se limita ao sup=
primento das que faltdo, ao elucidamento das que ndo vém
completas, e mérmente & interpretagio de varias palavras
technicas de cozinha.)

A

Abafar {em toucinho).—Isto é, pér ao fogo em uma
gassarola ou panella, juntamente com toucinho, até este
Acar derretido.

Aboborar.—Engrossar no fogo um caldo ou mélho.

Acgafrio.—Planfa de que se usa para dar aos manjares
uma cdr amarella.

Achar.—Conserva ou sidlmoura de sal e vinagre, para
preservar carne, peixe e legumes; de achar, isto é, que es-
ieve ein conserva ou salmoura.

Adelgagar, Adelgar.—Fazer um caldo ou mélho
menos espesso, ajuntando-lhe mais liquido.

Ade ou Adem.—Inclue todos os passaros d’agua bravos,
< hons de se comer, quaes patos, marrecas, etc.

Adobe, Adobo, Adubo.—Tempéro. Adobe diz-se de
uma carne fria que foi estufada. Adobos pretos: cravo, pi-
wenta, echalotas. Adubos mais usados, vide pag. 229.

Adragante. — Gomma que vem de uma planta da
Arica. .

Afogar.—Vide Abafar.

Agua de Flor.—Significa sempre agua de flér de laran

eira.
b Aguapéou Aégoapé.—Vinho mui aguado. Vinho aguadd
que se tira do pé ou resto da uva ji espremida.

Aguar ou Agoar.—Ajuntar agua. -

- * Agrago.—Sumo de uva verde, Mélho agrago, feito com
elle; pége supprir-se com sumo de limdo azedo.

Agro-doce.—Assucar e limdo, ou gordura e vinagre, 0@
tempero ou moélho.
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Aguingnia.—Planta medicinal.

Aipo,~Hortalica que serve para femp8ros, e come-se
em salada.

Alambre.—Vide Ponto.

Albardar.—Cobrir um pedaco da carne, ou uma avs,
jom pranchas de toucinho ou com ovos partidos.

Alcaparras.—Botoes da flor de um arbusto espinhoso,
nsados na. cozinha, deppis de postos em conserva ds
vinagre.

-Aleatra.— Parte trazeira da perna da vacca; dizss
tambem a respeito da mesma parte,. fallando de caga
grande.

- Ateatruz.—Vaso de barro de pequeno tamanho.

- --Aleachofra.—Fruta de uma especie. de cardo; com-
poe-se de um talo ou fundo, de folhas grossas e pon-
tudas, nelle pegadas, e do.feno ou talo de dentra. Come-se
unicamente o fundo e a parte pegada 4 extremidade inferior
das folhas. '

] é;leirﬁes.-—Diz-se.das azas das aves, depois de co-
zidas.

Alho=porro.—Especie de alho grande, cuja folha usa-se
na sdpa.

Allcante.—Vide Passas.
wAlmiscar.—Perfume animal usado em cozinha, sémente
para doce.

Almojavenas.—Torta de queijo ou de requeijao.

Almondegas.—Carne picada feita em bélos.

Adperche.—Especie de pecego.

Ambar.—Perfume, producto do. mar; usa-se como e
almiscar.

Ameijoas.—Marisco, especie de Mexilhdes.

Ameixas.—Fruta de carogo; secca,.usa-se muito para
~.-sobremesa, e em medicina como laxativo, sendo cozida.

Ameoras.—Fruta da arvore amoreira, de cuja folha se
sustenta o bicho de seda; as frutas. sdo encarnadas @
azedas.

Apojadouro.-—Parte inferior da perna da vacca.
sApolvilbar.—Isto é, deitar sobre . um manjar sube
stancias em. p6, como farinha de trigo,.assucar ou canella,

em pd.
Arratel.—E a libra portugueza, igual 4 libra brasileira
no peso.
s “Avreigada.—Raiz da lingua nos animaes. .
Arribagdo.—Chamdo-se peixes e aves de arribagio 08
que em_certas estagées do.anno se.muddo de um pard
outro clima.
Artemlja.—Herva medicinal.
Artelete.—Guisado com%osto de pernas de aves.
Assem ou' Aloié.—K o bocado em que ests pegado 0
lombo, fallando em carne de acougue.
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Assuocar.—Entende-se semnpr: assucar branco em po
e refinado; quando deve ser e pedra ou de caiva.
avisa-se.

Atravez.—Cortar a carne atravessado.

Azevin.—Peixe, especie de linguado,

Azul.—Cozer ao azul.

. B

Bafo.—Vapor de qualquer cozido.

Bago.—Bago de agraco, grao de uva verde.

Banca (de picar).—Mesa ou prarichio de madeira d1ra.

Banilha ou: Baunilha.—Perfume, fructo de um cips,
usado para chocolate e doces. )

Banho=Marla.—Aquentar no banho-maria, é ajuentar
p'uma vasilha posta dentro de outra maior e cheia deaz:,
a %ual sc aquece no fogo.

- MBarce de Cobre.— Vasilha comprida e estreita de co-
zinhar peixe. )

‘Barrar (de manteiga).—Isto é, untar uma vasilha por
dentro com manteiga.

Barriga de porco.—Tripas do ammal.

Beldroega.—Hortali¢a ,jue se come cozida ; tambem é
medicinal.

Bergamota.—Vide Vergamota.

Betenicn.—Herva medicinal,

“Beterraba.—Raiz semclhante ao nabo, que se come
(ozida, e cria em salada. Na Europa faz-se assucar com
o sumo della.

Bico.—Caga.

- Bisecoutar.—Metter no forno até a parte de cima ter a
consistencia da dos biscoutos.

Bolotas.—Frula do carvallio; na Europa serve de ali-

. mento 4s manadas de porcos, nas florestas.

Borralho (de carviio).—Brasa fina apagada.

Borragem.—Planta medicinal.

-Braneo. — Moliio feito com gemmas de ovo, mane
teiga e farinha do trigo. Cozer em um branco.

- esa.—Chana-se assim uma comida que foi cozida
lentamente em brasas.

Beibigies.—Marisco de concha.

Bringelas.—Fructo ovado e amargoso, rdxo ou ama-

«rello; usa-sc em cozinha, mormente recheiado.

Brioche.~Massa feita em bolos, sein assucar.

Brocas de:Canna.—Espetos de pao.

Buchada.—O figado, bofes, coraciio de'porco, carneiro,
cabrito, etec.

inhona.—A moda de ‘Burgonha, provincia da

C
Cabello.—Vide Ponto. .
Cabo de Carneirs.—0:sso da pa de carneiro.

innca.
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Cabrito de leite.—Que foi criado no ubre da cabry,

Camoezas e Camoezes.—Certa qualidade de magls
e péras.

I()Ianada.—Medida portugueza de quatro quartilhos,
assim como a medida brasileira.

Canna.—Pio atravessado na cozinha para pendurars
enxugar varios preparos. :

Capella.—Reunido de cheiros e temperos, quer inteiros
em moélbo ou ramalhete, quer picados e arranjados com
synietria, conforme o exigir o .prato. &

Caracdes.—Animalejo de concha, commum nas hortas

Caravonada.—Assado nas grelhas.

Cardo.—Planta espinhosa, de cujas especies duss gs
comem; a alcachofra é uma dellas.

Carguefa ou Carqueja.—Arbusto pequeno,cuja folha
se assemelha 4 do carvalho ; matta rasteira mui combuge:
tivel, que serve para acender fogo e aquecer o forno;
tambem ¢ medicinal.

Carolo.—Espiga de milho esbulhada dos gréos,

Carretilha.—Instrumento em forma de roda, com que
8e recorta a massa.

Cebolinhas.—Especie de cebolas miudas e delicadas:

Cenrada.—Decoada.

Centauréa.—Herva medicinal e mui amargosa.

Centéo ou €Centeio.—Grao farinaceo de que se faz pio-
inferior ao do trigo.

Cereja.—Fruta de carogo, pequena e redonda; ha de
varias especies.

Cerneau.—Miolo de nozes verdes.

Chamuscar.—Expér ao fogo uma ave ou caga sbments.
até queimar a pennugem.

€Chapelar —Ralar a codea do pdo. Vide Rala.

Cheiros.—Isto é, salsa, folhas de cebolas, louro, ce
refolio, ete.

Ciba ou Siba.—Peixe cujo sangue é preto.

Chincho de paon.—Molde para queijo, que acompanhs
no prato certos queijos mui molles. ,

Ciricaia ou Sirigaia.—De Sirigaia, isto é, cozido com
ovos, assucar, e as vezes com farinba de trigo.

Cizelar.—Cizelar massa, é formar nella desenhos o
relevos,

Clarifiear.—Manteiga clarificada é a que foi a0 fogo, o
que depois de derretida fica limpa e pura,

Coalho de cabrito.—Pelle interior do estomago do
eabrito, que serve de fazer coalhar o leite.

Codea do piao.—A crosta ou tostado.

Codorniz.—Ave de arribagio e comida delicada,

Cogumelo.—Excrescencia esponjosa, que vem no.esterco
e nas flores; ha varias especies, sendo uma deilas mul
saborosa ao paladar e sd: outras, porém, sdo venenosss,
e Cominho.—Hortalica commum usada na cozinba, o
doCompiénao- Cidade de Franga, afamada por seus

CE8,
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Condimento.—Temperos, adubos.
Corga.—Femea do veado.

ordeiro de lelte.—Vide Cabrito de leite.
%rlmho.-—\’ide Passas.

ouve=F1dr. — Especie de repolho, cuja flér voluminoes
comer delicado.
|Covllhete---Pratinho fundo de barro de conservar

0.—~Prato covo, prato fundo,
vejada.—Cebola cravejada, isto €, em que se fincirio
ravos.
Cremma ou Creme.—Além de significar nata do leite,
mtende-se 4s vezes de um pédlme pegado.
Croquantes ou Crocantes.—Palavra franceza, que
quer dizer manjar torradinho, que estala nos dentes.
sta de péo.—Vide Cddea.
ela.—Faciio de cozinha.

. D

PDamasco.—~Fruta de carogo garecida com o pécego.
ebuxos.—Ornamentos fingindo desenhos.
lir.—Dissolver, desfazer.
sengordurar caldo.—Tirar-lhe a gordura por via
“peneiro, estamenha ou escumadeira.
pesprender caldo ou malbo.—Quando estd grudado
fundo da panella ou cassarola o caldo ou mélho,
ende-se ajuntando-lhe maior quantidade e mexendo-o.
sovar.—Diz-se da femea do peixe quando chegou a

de ella pdr ovas. ; )
sussar.—Tirar em cri os ossos da carne ou espinhas
ixe.

brada.—Tripas.
§:eelru.—Vasi ha de fazer ou conservar doce.
_ Dourada ou Dolrado, Dourada ou Deurado.—Pesixe
eelicado e estimado.
¥ Doirar ou Dourar.—Dourar a care ou doce é dar-
thes uma cor de ouro, quer com o verniz, quer com assSucar
.darretido. 5
4

-Eehalotas.—Especie de alho.

‘Embeber.—Ensopar.

Ewmborveado. Empernado.—Diz-se de uma ave com
¥s pernas mettidas para dentro.

Ewpola.—Fervura.

JEmpolar.—Diz-se da massa que tem fermento no acte

 erescer.

‘mplelta de pdo.—Vide Cincho. Diz-se meclhor em-

eila.

rEnfnrlnll:lr «=obrir com farinha de trige,
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‘ Engorlado, ou Engrolado.~Meio. cozido, .
Entesar.—Escaldar, vide Afogar. Entesar logupg’
Entremeiado.—Toucinho entremeiado é, aguells

que ha gordo e magro. . 3
Entremeio.—Pratos de entremeio sto os qued‘

nhio os pratos principaes na mesa.

Enxovas ou Enchovas.—Peixe miudo, especiéffiii
dinha, mais delicado.
t Equenefas, ou Equenefes.—Bolos de carne [
! com varios tempéros.
Escalado.—Aberto, fendido com a faca. ;
Escalfado.—0vos escalfados, isto €, passados por.y/
quente até ficarem duros.
Escanhoar.—Depennar e alimpar aves,
Escarramdes.—Guisado de carneiropicado,com ce
¢ toucinho.
Escolopendra.—Herva medicinal.
Escudela.—Vasilha pequena com duas azas.
Espadana.—Vide Ponto.
Espalmmado.—Feito chato. .
. Especies.—Pimenta da India, canella, cravo, agaf
noz moscada. Especies inteiras, isto é, em pedagos; esp:
finas, isto é, moidas ou raladas. !
Espichos.—P4ozinhos que servem de segurar a
escalada. -

. Espinafres.—Hortali¢a cujas folhas cozidas 580
08as.

q Eis_tamenha.—Peneira cujo fundo é um tecido Il
e 1a. ‘
Estofado, ou Estufado.—Cozido a fogo lento e,

tapado.

Estragio.—Planta que se come em salada, e:qua.me!
no vinagre d4-lhe cheiro e gosto agradavel. ”
Esteipar.—Diz-se das aves, caca e frutas, send
as primeiras tirar as tripas, e para as frutas tirat'oli

e as pevides.

i 2)

Faceiras.—Carne das faces da vacca, vitela ou
Farinha.—Deve sempre entender-se farinha de
Ferro de Filhés.—Molde de ferro, que serve para:
massa.
Fiambre.—Diz-se de qualquer carne sem 0880
€ que se come fria, L3
Fidéos de massa.—Aletria ou massa da Italis 8l
Tambem significa bolinhos de massa. /
Fio abaixe.—Vide Ponto.
Floy.—Vide Agua de flor.
Forgura ou Fressura.—Vide Buchada.
Fumeire.—Vao da chawiné onde se pendura carne {
ir seccando ao fumo.
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n~ho.—Il«rva medicinal.
mpdo de alcachaofra.—Vide Alcachofra.

(&

o.~Passaro d’agua, bom para comer; serve para
18810,

gfn.—-Ave de arribagdo, e comida delicada.
«—Especie de veado.

de frutas.—Vide Gelia de magds.

¢n branca.—Vide Biscoutos de farinha de arraz,
]rﬂrllv cirne.,

agar.—Untar con giaca.

bra.—DPlanta cuja fruta restillada com espirito dd
do mesmo nome. Grdos de Genebre séio a mesma
que tunbem se usa na cozinha.

nglbra ou Gengibre.—Planta cuja raiz aromatica
i e tempéro.

s.—Lspecie de cerejas. Vide Cereja.
Ihies.—Sibstancia conlhada em bolinhos.

» de vinha, ou de rinagre.—Por¢do pequena,
deita na comida para tempera-la,

»—Vaxilha de modr; pildo.

.—Confeitinhos mui miudos, brancos, ou de

Y
—Grdaos de bico, legume.

m ou Gratim.—Molho viscoso e adherente.
iyére,—Vide (Jueijo.

erifeines.—O que acompanha um prato; v. g. os
geozidos ra sopa, como repolho, cenouras, guarnecem

eafbozida,
H

erva eidrefra.—Dlanla aromatica.
mas finns.—Salsa, cercfolio, ccbolinhas, echalctas:
ficado rauito miudo, e posto juntamente.

J

Wéa.—Vide Gelia.
vefra.—Vide Penerra,
rar.—Peneirar.

o.—Presunto. ) -
stas e lagostins.—Especie de camarfio de aguq

mpreado.—~Isto ¢, feito brithante, giacado.
ro.—Coelho novo. N
ear.—Atravessar carne com tiras de toucinho por
de agulhas competentes.
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Lardos.—Tiras de toucinho.

Lentilhas.—Legume miudo, redondo e chato, cujo gosto,
se assemelha ao de feijéio miudo.

Ligar.—Liga-se um mélho com gemma de ovo,

Limar (peixe).—E raspar a pelle com faca.

Losna.—Planta aromatica, medicinal.

Lume.—Fogo, quer de carvéo, quer de lenha,

M

Magas de Anafega ou Nafega.—Fruta de carogo de’
mma arvore; a nafega € mais pequena do que a msgd,d
¢6r parda, de pélpa mucilaginosa, grossa e azeda, e con
serva-se por mezes sobre palha. ‘

Macir.—Fl6r da noz mosecada.

Mal-assada.—Fritada de ovos.

Malaga.—Vide Passas.

Manga.—Sacco de coar.

Mangericido.—Planta aromatica, tempéro.

Mangerona.—Herva aromatica.

Marinar.—Temperar carne em cri com adubos, e s
vezes azeite doce, e deixa-la ficar assim por 3 ou 4 horas.

Marmelada.—Diz-se por extensiio de qualquer doce de_
frutas desfeitas em assucar.

Massapdo.—Biscouto doce.

Massaroca.—Espiga do milho.

Mereurial.—Herva medicinal. .

n?rendcil'o.—Pdo merendeiro, pAio pequeno paraine
renda.

Merluz ou Merluza.—E o peixe bacalbhdo, quando vive
ou fresco. . 3

Mcxilhdes.—Marisco de agua salgada, que se comg
cozido, ficando entdo a casca azulada e a carne amarellad
é indigesto. .

Milicia ou Melicia.—Doce composto de mel ou assucar,
amendoas pisadas, canella e cravo.

Molejas.—Fallando de carneiro ou de vitela, significa
0s graos.

Molho de varas.—Isto €, varas atadas. V. Varase
Yarinhas.

Montagne.—Presunto de Montagne, isto 8, de porco-
montez ou porco do matto. .

Montez.—Vide Montagne. ‘

Morilbas.—Especie de cogumelos esponjosos, cujo gostd
approxima-se ao das tubaras.

Mortificado.—Diz-se da caca que sa deixa por algum
tempo em cra para adquirir mais aroma. !

Mosto.—Vinho novo de tudo.
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N

Narceja.—Ave do brejo, de bico coniprido, e optima de
mer.

Nevada.—Diz-se ovos batidos de nevada, isto é, claras
do ovos batidas até ficarem em espuma muito alva.

Noz da carne de agongue.—Parte da pa.

o

- Olha.—Caldo gordo,ou gordura do caldo de carne cozida
&0 lume com adubos.

Oihos (de alface, chicoria, etc.)~Vide Talos.
Oreihelra de porco.—Orelha de porco guisada.
Ossada de aves.—0s 0ssos do tronco, afora os das
pdnas e azas,

Bvas.—Ovas de peixe eoncerradas n'uma pellica ou
sacco.

Oveira ou Ovario de gailinhas. — A parte da ave
gu2 encerra oS OVoS.

Ovinhos.—Ovos miudos que se achiio no oveiro.

I

Pd.—Quarto trazeiro, ou propriamente dito, a codxa dos
imaes, cuja carne se come, como carneiro, vitela, etc.

Pa quente.—Isto é, & p& pequena de ferro, de que se
: para o fogdo, aguentada nas brasas ; serve para giacar.
esinhos.~Bdlos achatados, em férma de paes peque-
e feitos com picado.

naclo.—Hortali¢a, raiz que vai na sépa; pdde sup-
88 com O card ou atpim.

padas.—Pescoco ou garganta.

plihota.—Papcl em quo se embrulha costelletas, aves
icaca antes de nssa-los, e no qual viio 4 mesa.
armesdo.—Vide Queijo.

arra ou Vide.—A planta que d4 a uva.
assas.—Uvas seccas. Passas de Alicante, vindo de
ante, em Hespanha. Passas de Corintho, vindo de Co-
tho, na Grecia. Passas de Malaga, vindo de Malaga, na

2.
lt::::.llha.—Vide Ponto.
Pelouro.— Vide Ponto.
ennugem.—As pennas as mais finas das aves, ou @
Plle 0 mais fino da caga, como coelhos, laparos, ete.
Wera ou Pero.—Fruta de pevide, seme te & maca.
errexii.—Tempiro; herva de que se faz conserva em

¥

re.

Peride ou Pevida.—~Semente de abobora, melancia,
Qo, e de fructo, cowo: laranja, limdo, ma¢dsy
5 etce
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I'icatostes—Recheid de picado de carneiro com ovos e
pio ralado, temperado de limfo. ]

Pimenta. — Significa sempre Pimenta da India (do
Reino). .

Pimpinella.—Herva aromatica medicinal; serve para
tempéros.

Pingadeira.—Vasilha chata de folha, posta por baixo
do espeto para recolber o sumo-da carne que esti as-
rando.

Pingar.— Salpicar com o sumo ou pingo da carne
2ssada.

Pistache ou Pistachia.—XEspecie de amendoa usada
para doce. . == '

Pitada.—Diz-se pitada de farinha para indicar a quan.
tidade que cabe entre dous dedos.

Podrigar.—Meio afogar ou entesar em toucinho.

Pollegar de vitela.—Guisado.

Pélme,.—Mistura para frigir, composta de gemmas da
ovo, farinha de trigo e manteiga ou azeite doce. Diz-se
tambem de qualquer mistura composta e grossa.

Polpe de vitela.—A carne mais molle da vitela, sem
0SS08S.

Polverisar.—Vide Apolvilhar.

Ponto.—Grio de cozimento e consistencia da calda de
assucar para doce. Diz-se: Ponto de alambre, ponto alto,
de cabello, de cabellinho, d’espadana, de fio abaizo de
pastilha, de pelouro, ete, Por exemplo, o ponto de cabello
é quando,tomando-se uma por¢ao da calda entredous dedos,
e abrindo-os, essa divide-se em fios da grossura de um
cabello; ponto de espadana é quando & calda se alarga em
fitas ao cahir no tacho, etc.

Porro.—Vide Alho-porro.

Préza de massas.—Grao de consistencia da massa.

Pucaro.—Vaso pequeno de barro para beber. Tambem
significa merenda de doces, sobre as quaes se costuma beber
um cdpo de agua.

Puréa.—Molho grosso, feito com legumes pisadas,”

R

Quadrado de carneirvov—Vide Sella.

Queijo de Gruyére.—Especie de queijo feito na Suissa;
ou na provincia de Franche-Comié, em Franca.

Queijo Parmezio.—Especie de queijo feito no Estade
de Parma, na Italia; usa-se ralado na sdpa e massas.

rR.

Rabadilha.—Parle posterior das gallinhas, ou mitra.
Raizes.—Entende-se por esta palavra as que vao na sops,
£0mo: cenouras, panacios, nabos, etc.

®
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Rala.—Instrimento de folha feito raspa grossa, que
serve para ralar pdo, queijo, ete.
Ralar, Ralado.—Ralar pio, queijo, etc.
Ras lfo-artelete.—Vide Artelete.
Rav gote.—EsPecie de mdlho verde e picante.
Redenho.—Pelle gordurenta que envolve as tripas.
+ Releva.—Prato de Releva, prato ornado.
Requeifdo.—Nata, coalha do leite, depois de feito o
selijpt. Tambem significa queijo feito somente com a nata
leite.
Rescaldo.—Fogareiro de ferro, ou prato 6co de metal,
eio de agua quente para conservar os manjares quentes
mesa.
Rodovalho,—Peixe do mar.
Rola.—Pomba réla.
Rosbif.—Pedago de lombo assado de espeto.

S

?taFolano.—De Saboia, paiz montanhoso entre a Franca
e Italia.

Salmoira ou Salmoura.—Vide Achar. A mais usada
compde-sedetres partes de aguae uma parte de vinagre forte,
entrando uma libra de sal para duas canadas de liguido.

s Salpicfio.—Picado mettido em tripas.
RSalplmenmdo. — Temperado com sal e pimenta do
eino.

Salva.—Herva medicinal.

Sebastas.—Fruta.

Segurelha.—Hortaliga aromatica.

Selamim.—Medida; em Portugal é meia quarta, e no
Brasil é metads de meia quarta,

4 Sclla.—Parte da carne de agougue ou de ca¢a que se
contém desde o meio das cdxas ate o meio das costellas.

Sementes frias.—Sdo quatro: abobora, melancia, me-
Jdo e pepino.

Sertik.—Especie de frigideira.

Sobro.—Arvore.

Sossa.—Palavra afrancezada, que significa mélho.

Suar.—Fazer suar a carne ou peixe, isto é, fazer-lhe lar-

r o succo no fogo. )

Suplicaclones.—Doce. Vide Supplicas.”

T

Talbar.—Coalhar.

Talo,—Parte em que estdo pegadas as folhas nas hor-
talicas, como: alface, chicoria, etc. Talos de cardos, a parte
carnuda. Talo de alcaehofro @ sale de dentro de alcachofra,
vide Alcachofra.
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‘ Tarambola.—Ave de se comer.
Tartaruga.—Trata-se da do mar, unica que se come.
Tatagar¢a.—Especie de panno aberto.
Tender.—Apromptar, ordenar, armar.

' Titella.—O peito carnudo das aves.
Tomilho.—Tomates.

Tordo.—Ave de cOr negra e branca, e que se come,

Tornear de roda.—Aparar redondamente.

Torresmos.—Pedagos torrados que ficdo do toucinhe
ou banha derretidos..

Torrigas ou Torrijas.—Fatias torradas, ensopadas em
vinho e cobertas de ovos.

Torteira.—Vasilha de cobre em que 8e cozem tortas.

Torteletas, Tortijas.—Especié de tortas pequenas.

Tostar. — Assar de sorte que a parte exterior fique
queimada. ]

Trincho.~Prato sobre que se irincha, ou a parte da
ave por onde se trincha facilmente.

- Tripa de fructos.—Vide Estripar.
Triumpho.—Prato de sobremesa ou entremeio mui

ornado. v

. Tubaras (Trufas).—Especie de betatas pretas mui de-

Jicadas e estimadas.

Tubaras de carneiro.—Vide Molejas.
Tudesca.—A Tudescd, isto é, 4 allema.

U
Ubre,—Tétas.

~

Vara de linguig¢as. — Linguicay- atadas no compri.
mento de uma vara.

Varas, Varinhas.—Usdo-se despidasdas folhas feitas
em vassoura pequena para bater ovos, ete. .

Verdeaes.—Especie de hervas. -

Vergamota.—Assim se chama a laranjaramarga ou da
terra, Tambem é uma especie de péra.

Verniz.—Vide Dourar com vernsz,

Veronica.—Planta medicinal.

Vides.—A vide é a planta que produz a uva; sua cinza
@s2-se na cozinha.

Vinho do Rhemo.—Vinho branco, producto das mare
gens do rio Rheno, na Allemanha, ¢
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NOVAS ADDIGOES
COZINHEIRO IMPERIAL

NOCOES GERAES

Massas, molhos, caldos, pontos de assucar,
e diversas explicagdes

Massa folhada

Ensinamos o processo de fager a massa folhada, pedindo
és p?ssoas que peia primeira vez a quizerem fazer que
ndo desanimem se ella ndo ficar 130 bem feita como
aguella que em pasleis e outras cousas a tém visto ; esta
massa s6 pela pratica de se fazer muitas vezes se torna
bem feita ; todavia esforcar-nos-heneos para que de alguma
maneira se comprehenda como ella se faz.

Tomai meio kilo de farinha fina p:ssada por peneira
de seda, dertai-a em monte em cima de uma mesa lavada,
e fazei n» centro deste monte um buraco, em o qual
poreis uma gemma ce ovo e alguma agua fria; amassai-a
em seguid , mas de sorie que a massa fique esprssa o
tdo dura como a manteiga; depois de amassada, fazei-a
n’uma bola, cu pio redondo, e cobri-a eom um panno
lavado e humido para impedir que a massa fique seccas
assim coberta, deixai-a repousar um quarto de hora;
lavai entretanto meio Kilo de manteiga ingleza da melhor
em tres aguas (se a mauteiga ficar lavada da vespera seri
melhor, assim conio é de muita utilidade que ella lique
de méiho toda a noite em agu - fria p ra ficar mais dura)
e enxugai-a depois em un panno iavado; polvilbai em
seguida uma niesa, e estendei a massa com um rolo, 3
em cima desta massa estendida, e bem no centro, ponde=
the a manteiga lavada ; depois tomai as duas pontas da
massa ¢ cobri a manteiga, primeiro com unia ponia @

& G !
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. pois com a outra, ficando a manteiga encerrada na
wassa; tomai entdo o rolo e estendei a massa ao com-
rido, até ficar da grossura de um dedo (ténd® o cuidade,
juando estenderdes a massa, que a manteiga-ndp siia para
fora), mas com mais comprimento que largura ;'em seguida
tomai as duas pontas da massa e trazei-as ao centro, de
maneira qu= fiquem as pontas uma unida 4 outra; estande
assim, dobr i a massa.com uma dobra por cima da outra,
ficando por conseguinie no centro com quailro dobras. .
Preparada desta forma, voltai a massa d@ .Imgneira que as
duas dobras fiquem para a direita e'estendgaa oulra vez
devagarinho; estando bem estendidas {azel a'mesma cqusa .
e dai-lbe as mesmas vollas que lbe destes a primeira vez,
vollando-g tambem dbpois de dobrada para ‘a direita;
cobri entdo a massa com ,ufm panno_ por espico de wm
quarlo de hora, para descansar, e depois deste tempe
torna-se outra vez a estender a massa, por mais uma vez,.
%ndo-se por conseguinte trez vezes a mesma operagia.
0 20 principio fizemos ; em seguida estende-se a t
na grossura de um vinlem, quando for para pastel;;e
mais gro.sa quando se queira fazer vol-au-vent, ¢ co%
um coria-massa se talha o que se quizer. B
N. B. Quando se quizerem fazer pasteis falsos cortio-se
com um corla-massa redondo as rodellas, e no centro
destas marcao-se com um oulro corta-massa mais pequeno,
mas semn cortar a massa até abaixo; levio-se ao forno e
depois de cqsidos tira-se-thes com a ponta de uma fasa
as tampinhas, e recheido-se os vios com o que Se quiger

Massa folhada ligeire

Tomai um kilo de farinha bem espoada, deitai-a em
monte em cima de uma mesa, fazei-lhe uin buraco no
cents0y onde lhe deitareis 450 grarmas de manteiga hem
lavada em. duas ou trez aguas, uma pitada de sal fino,
dous.ovos inteirose alguma agua (calculai a porgio para
que a massa nio fique branda), esmagai com a mdoa
Ianteiga. e 08 0vos, e a pouco e pouco ide juntando @
amassando a farinha; estando tudo bem. ligado, fazei-a
em uma bola, e deixai-a descansar uma bora; passago
este tempo, estendei-a comim rolo e dobrai-a em quairo
on oilo dobras, tornai a estende-la, tornai a dobra-ia, e
assim_fareis mais uma vez, depois deixai:a descansar
u:eia hora, podendo depois deste tempo. servir-vos dell
para pasteis, tortas, pastelides de peixe ou carne, elc.

Massa- de officio

Tomai 289 grammas de farinha bem espoada, 100:gram.
nias de assucar fino, duas pitadas de canella, meia casca
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de lim%o ralado, pouro sal flno e uma onca de bda man.
«eiga. amassai tudo isto com ovos (clara e gemma), tantos
Qiantos fOrem precisos para ficar uma massa bem con
‘sistenle, estando amassada deixai-a descansar algygm
.fempo, podendo servir-vos delia para calxas de pasieis
‘gortas e maitas outras cousas.

- N. B..Qnando vos servirdes desta massa, untai os tabo-
Ieiros ou forma com manteiga derretida.

Massa de vinhd

Pde.9e em um tachg 400 grammas de farinha fina, uma
1plt,ada de sal fino, uma-pitada de pimenta e uma pouca
fle agua morga em que se desfaga esta farinha até ficar
dm fanto deigata ; estando bem batida e bem desfeita a
urinha, junta-se uma clara de ovo bem batida (uma clara
flor 100 grammas de farinha) e tres ou qaatro pingos.
ue azeite (o0 azee serve para dar 4 massa depois de fiita
dma certa consistencia abiscoitada) ; liga-se tudo muitn
devagar, e serve esta massa, para friluras de miolos,
dietes de-linguado, para croque tes (em vez de pdo ralado
aevdo estes polme), para ostras, cle.

Molho amaxelin

Para farzer-se este molho com arte & necessario o
seguinte: mistura-se com um bom boeado.de mant-iga
derretida uma poiﬂﬁo {para 250 grammas de manteiga
830 precisas 400 zra®irhas de bda e fina farinha)-de farinha,
liga-se muito bem com uma cothér de pio, e.leva-se a
lume fraco até ficar tudo bem fizado : depois. pde-se esta
massa no forno, de um dia para v ontro, mas havendoo
cuidado do forno rstar brando; tira-se entao do forno, e,
conforme a por¢io de molho amarello que se queira fazer,
se tira da massa que acima fizemos, e pde-se em uma
cassarola, desfazendo-a em pousa agua fria; estande
assim, toma-se nma porcdo e caido brauco e se encorpora
esta massa desfeiti; vai ao lume; mexendo sempre até
ferver, retirando-a entdo para a ilbharga do lume; ond
deverd ferver devagar hora e meia, sem se lue tocar;
findo este tempo, deve ter vindo"a superficie todaa gor-
dura e impurezas, que com. todo o cuidado se lhe tira
com uma colhér; extrahida a gordura, tira-se a cassarola
do fume, passa-se 0 mdjho por passador tino, ligando-lhe
d: pois tantas gemmas dé ovi's quantss bastem para tornar
0 molho bem amarello; vai ao lume brando outra vez,
Juntando-ihe cebola e cenoura cortadas em rodas, pé< de
+aisa, grios de plmenta e meia folha de louro, inexendo
sempre até ferver bem; tira-se enldo, passa-se- por um
nanio e mexe-e até esfriar. Cown este mo.ho se deveran
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fazer todcs os molhos de fricassé, juntando-The as substan-
cias das carnes ou peixes que se queira fazer

Bechamel

P'cio-se tres ou quatro cebollas, refogdo-se com bastant -
manteiga, pés de salsa e grios de pimenta; estando bem
refogada, junta-se-lhe uma boéa maucheia de farinha,
ligando-a bem com o refogado; em seguida ir-se-lhe-ha
deitando lefite em pequenas porcodes, até que ique a farinha
bem cozida e em um polme, nd0 muifto grosso: estando
assim, tira-se para fora do lume e ligao se-lhe alzumas
gemmas de ovo, levando novamente a cassarola ao lume
para que o ovo fique rozido; estando cozido, tira se, lems
pera-se de sal e passa-se por um peneiro. Serve este n.biho
para por por cima de eirozes, lingua::0s e oulros peixes,
e tambem por cima de frangos e oulras aves. miolo-,
mios de vitella, que se queiric fazer 4 Bechamel.

N. B. Quando qi.alquer ave ou peixe seja feila com este
molho, poe-se-lhe por cima queijo parmezao ralado (em
falta- deste, qualquer outro queijo)e vai ao forno para
corar de repente, e assim se serve.

Mélho estufado

Para- se aleancar um bom estufado faz-se o seguinte:
guarnece-se o fundo da cassarola’ com pranchas de lou-
¢ nbo, cebolinhas, rodas de cenoura, salsa, pmenia,
cogumellos, cheiros e pouco sal; poe-se em cima destas
cousas uma posta de carne de vacca ou de vitella (lam-
bem se podem estufar perus, gallinbas, etc.), e por cima
desta uin bom go'pe de vinho branco (lambers se po e
estufar sem vinho, caldo ou agua); tapa-se e derxa-se
estufar a lume brando, e, em eslando a carne passada € 0s
temperos quasi desfeilos ou delidos, tira-se do lume,
passa-se por um passador, e tira-se-lhe a gordura. Esle
mdlho estufadv serve para tempero de muitas iguarias,e
a carne pode-se comer ser, ou com 0 seu compelenis
molbo, que deve ficar um pouco c..rado.

Mbélho & financiére

Faz-se um estufado de vacca, vitella, tiras de presunto
¢ bom vinho branco ; depois de estufado passa-se 0 molhe
pelo peneiro e tira-se a gordura toda; leva-se ao lume
com duas colbéres de mdlho hespanhol, mexendo sempre
até ficar esle molho sufficientemente gros<o: estando
assim, tira-se para fora, tempera-se de sal, e serve-se por
cima das guarnicdes que se fizerem & Financiére
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Moélho de [ricassc pura servir em. peize
b

.Deita-se em uma cassarola um quartilho de hom vinagre,
um dente de albo, uns gidos de pimenta, uma folha de
louro, uma cenoura, uma cehola cortada em rodas e pés
de salsa; leva-se ao lume alé ficar reduzido o vinagre 4
metade ; estando reduzido, deita-se-lhe am quartilho de
agua de peixe ou marisro, devendo ferver algum tempo;
tira-se entio do lume e passa-se por um peneiro, e es-
pera-se emquanto se faz o seguinte: leva-se aolume 125
5rammas de manteiga, liga-se-lhe muito bem uma colhér

e edpa chela de farinha, e vai-se-lhe pondo 0 mdlho que
fizemos pouco a pouco, mechendo sempre até ferver: e
fervendo 3 minutos, tira-se do lume e junta-se-lhe 5 ou
6 gemmas de ovo batidas, com algum sumo de limdo,
mechendo tudo muito hem; val cutia vez ao lume, me-
chendo sempre até cozer 08 ovos, €, se o moiho ficar grosso,
junta-se-lhe mais um pouco de caldo de peixe, tempera-se
de sal e passa-se oulra vez pelo peneiro, e 4 hora do ser-
vigo junta-se-lhe salsa picada e metle-se deniro dJeste
molho o peixe que se quizer fazer de fricassé, e deixa-se
ferver um hocadinho com o métho; e quando o tirarces
do lume juntai-ithe mais uni hocadinlo de manteiga.

Mélho de [ricassé para carnes

As pernas, as azas, os espinhacos e as moelas de tres
ou quatro frangos mettem-se em unia cassarcla com man-
teiga de vacca, uns pés de salsa atados com harhante,
uma cebola inteira, um alho, uma pitada de pimenta,
pde-se ao lume fraco, e vai-se salteando um pouco de
tempo ; depois se lhe deita uma mancheia de farinha, e me-
che-se muito hem ; em seguida junta-se-lhe uma concha
de caldo, ou agua, alé cohrir os frangos, e meche-se muito
bem para ligar a farivha, e deixa-se ferver alé estarem
os frangos cozidos, e 0 mdlho deve ficar um pouco grosso ;
depois deste preparo, deve-se tirar ludo do mdlho para
se limpar o mesmo e os frangos; o molho deve-se passar
gor uma lamina ou panno, ou um passador nuito fino;

epois se prepario oilo gemmas de uvos, sumo de dous
limgdes, que se ligdo a esle mélho, e leva-se ao lume, me-
chendo sempre até que ferva. Este mdlho pode-se fazer
assim, ou simplesmente de um hocado de carne ou vitella,
e poe-se-lhe 0s ovos necessarios para a quantidade de
molho que se fizer.

M6lho & la maitre d’hotel

Mettei em uma cassarola 400 grammas de manteiga (cal-
culal por estas quantidades, qualquer quantidade que
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queirais fazer) 30 granimas de salsa picada (lavada deppis’
de picada). duas pitadas de pimenta, sal fino sufficienfs o
duas -cothéres de sOpa de sumo de limio; approximai a
c¢assarola de lume (mass6 approximar),e deixai derreter
brandamente a manteiga até ficar na consistencia de um
creme espésso, mechendo- semnpre-com uma colhér. Serve
para guarnecer, -etc. 1

Molho de manteiga ou chamado moblho branco

Juntai em uma cassarola 30 grammas de manteiga e 30
ditas de farinha fina, mas de sorte que estas duas cousas
figuem em uma massa; juntai-lhe em seguida meio quar-

‘tilho de agua %t]leme’e levai a cassarola ao lume, dei-
tando-lhe sal sufficiente; mechei sempre com uma colhér
até que levante fervura; tirai-o enlao do lune e juntai-
lhe 60 grammas de wanteiga, mechendo fortemente com
uma colhér. Podeis servir-vos deste molho para peixes
cozidos ou grelhados, pondo-lhe sumo de limio, para
guem: gostar.

Mdtho pardo ow mélho hespanhol

Faz-se da mesma maneira que o molho amarello, 86
com 2 differen¢a que ¢ feito com caldo de suhstancia e
nio leva ovos.

Mdlho para peixe ow legumes

Misturai nma ou mais gemmas de ovo (segundo a por-
¢do de molho que se desejar) com azeite fino e sal suf-
ficiente (para cada gemma calculai um decilitro de azeile) ;
juntai-lhe uma pitada de pimenta e wna colhérzinba de
mostarda ingleza (se se gostar), ligai tudo isto muito bem,
e levai a cassarola ao lumne s6 quanto haste para ficar
quentinho, e tirai-o logo do lume, para que ndo cdsa a
gemma, e juntai-lhe sumo de dous limdes. Serve este
molho para peixes ou para lemperar legumes, elc.

Mélho de Perigucux

Picdo-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
Elmema e meia folha ce lourc, faz-se cozer em lume

rando 8 minutos ; depois tira-se o presunte e o louro,
deita-se-lhe 2 colhéres de bom consommé e 4 colhér de
molhc hespanhol, € deixa-se reduzir a ponto de flear o
molho um pouco grossv. A hora do servico, melte-se
neste molho win bocado de manteiga fresca, prova-se de
sal, e serve-se em uma molheira.
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. Moblho picante

. Ferve-se um quartilho de bom vinagre com rodas de
#ebola, ditas de cenoura, pés de salsa, um dente de alho,
mios de pimenta, meia folha de louro e pequenissinia
forcﬂo de pimenta de Cayenna ou do Brazil; deixa-se
erver em -lume brando até ficar reduzido 4 melade, e
nesta occasido junta-se-lhe duas colbéres de molho bes-
panhol, unia colhér de mdlho de tomates, e duas de molho
de estufado, e deixa-se ferver, mechendo sempre até ficar
0 modlho grossinho; tira-se entdo do lume, passa-se pelo
‘passador e serve-se.

© N. B. Este mdlho tambem se pode fazer sem molho hes-
%anhol ¢ sem molho de tomates, levando em vez destes
molhos um bocado de- manteiga de vacca derretida, fa-
Zendo nesta um polme de farinha, que se junta ao molha
de vinagre que acima fizemos; a farinha deve ficar co-
zida na manteiga.

Mélho de remolade & russiana

Pisdo-se em um gral 6 gemmas de ovos cozidos, uma
colhér de mostarda ingleza e duas colhéres de azeite fino ;
estando tudo bem ligado, passa-se por um peuneico e deita-»e
em uma tigela, juntando-lhe algun sal fino (o sufficiente),
uma pitada de pimenta, salsa picada, uma cebola {ou duas
echalottes), picada (a cebola deve ter sido fervida inteira
por espaco de & minutos; depois de fria é que se pica),
uma colhér de azelte bom, duas colhéres de bom vinagie
(se houver vinagre estragio, deve ser preferido), meche-se
tudo muito bem e serve-se em uma motheira. Usa-se este
mollio para a carne cozida, assada e mesino para pecas
grelhadas.

Mollo Robert

Mette-se em uma cassarola 100 grammas de manteiga,
tres ou quatro cebolas pequenas, cortadas em meias 10das
delgadinhas, um dente de alho esmagado, meia folha de
louro, uma pitada de pimenta e um_ golpe de bom vi-
nagre e salsa picada: refoga-se muito bem, e em estando
assim junta-se-lhe-uma ou daoas colhéres de molho de
-substancia, de estufado ou de assado, e uma colhér de
moélho de tomates (se houver), e deixa-se cozer; estando
tudo cozido, tempera-se de sal, e liga-se-lhe duas colhe-
rinhas de mostarda (para quem goslar) ¢ um ou dous
pepinos de conserva picados.

Moblho de-tomate

Lavio-se os tomates, cortio-se a0 meio e espremem-sé
para lhes tirar as semenies e tripas verdes; pariem-se
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depois em bocados e mettem-se em uma cassarola cons,
pranchas de toucinho, cebofa em rodas, pés de sals
graos de pimenta, rodas de cenoura, meia folha de lou
um dente de alho inteiro e um bom golpe de vinagrd}
leva-se ao lume, mechendo de vez em quando, e deixa#®
ferver até ficarem os tomates e os temperos bem cozi

e restar pouco moélho; tira-se entdo do lume. e passa4s
por um peneiro este polme, que volta outra vez ao lama,
Ppara engrossar am pouco, mechendo sempre com ums
coshér de pio, e devendo juntar-se-lhe uma ou duas co»
Ihéres de moiho hespanhol (havendo-o); tempera-se de sal,
e, estando sufficientemente grosso, tira-se do lume.

para tempero de peixe e carne cozida.

Mdlho de nillao d hespanhola

Picai algumas cebolas verdes, alcaparras (inteiras), aipsy
salsa, um deute de alho, tomales verdes, sem sements,
un oun dous pimentdes doces, e addicionai uma colhdg
zinha de colcrao, pouca pimenta, algum sal e uin bom
golpe de vinagre forie; deitai em seguitdu em uma cage
sarola um poucode azeite, ¢, logo que esteja quente, dsitai
tudo dentro até que ferva 10 rminutos, tirando-o imme=
diatamente ; passai tudo isto por nm peneiro, e pizai 68
residuos em um gral, passai outra vez pelo peneiro o8
residuos pisados e juntai este poline ao azeite, ligaio
melhor possivel,.e servi este mdlho em jant.res de magro.
ou de caca.

Caldo dranco

Chama-se caldo brance ao caldo da panella s toe
mates.

Caldo de coelho manso

Ponde em uma pequena paneHa um ou mais c¢oelho®
em pedacos, juntai-lhes 500 grammas de vacca assada D&
grelba (para da« edr ao caldo) e dous litros e meio de agus.
(sendo para dous coelhos) ; ponde ein lume brando e es=
cumai vagarosamente; estando escumado, juntai-lie ab-
guma hortaliga pas:ada pela manteiga (vide calio sube
stancial de perdiz), e deixai ferver 3 horas‘; fiulo este
tempo, passai o caldo pela peneira de seda, tirai-lhea
gordura e¢ podereis servir-vos delle para sopas.

Caldo substancial de bananas

Passdo-se por um peneiro algumas bananas maduras,
para que fiquem em massa bem fina; toma-se entio s
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olme e leva-se a0 lume em uma cassarola, jnntando-

e leite bom (para seis bananas um quartitho de leite),
¢ deixa-se ferver em lume brando até que engrosse uma
e outra cousa; estando em consistengia desejavel, tem-
pera-se coin assucar e uma pitada de canella, e ao tirar
‘0 caldo do lume junta-se-lhe um bocadinho de bda man-
feiga e serve-se.

Outro caldo mais substancial de bananas

.. Faz-.se em tudo como acima, mas em vez de leite leva
egua, mas metade da por¢@o que levaria de leite ; estando
bem fervido e grossinho, junta-se assucar e 3 ou 4 colbéres
de vinho do Porto, que seja bom, e nio leva manleiga ;
fervendo um pouco mais, tira-se e serve-se.

Caldo substancial de perdiz

As-30-8¢ no espeto e em lume muito brando uma ou
mais perdizes ; estando coradas, tirio-se e mettem-se em
uma panella com um bocado de févera de presunto, um
“bocado de carne assada, algumas hortalicas passa‘as em

- manleiga (chama-se pass.r hortalicas em manteiga cozé-las
em agua com uma pitadinha de assucar, escorrem-se de-
pois e levio-se a lume brando com um bocado de mau-
teiga, estando bem passadas da manleiﬁa estdo promptas),
pouco sal e 8 litros de agua (por cada perdiz 1 litro de
agua), deixa-se ferver em lume brando por espago de 4
horas, com a panella tapada, escumando quando o pre-
cisar; findo este tempo, tira-se o caido e extrahe-se-lhe a
gordura. Serve-se com muita utilidade para as pessoas

ebilitadas de forcas.

Pontos de assucar
Ponto de pasta

Quando o assucar, passado algum tempo de fervara,
deixar na escumadeira, que nelle se mergulhar, uma ca-
mada pouco espessa em volta da mesma, esta neste ponto.

N. B. A quantidade de agua para qualquer calda que se
queira fazer é quasi sempre metade do peso do assucar,
exenplo: para 500 grammas de assucar, 250 ditas de agua.

Ponui de eabello

Faz-se ferver a calda até que deixe um fio quebradico
entre os dois dedos.

Pouto de perola

Ferve-se a calda até que entre os dous dedos deixe um
flo que se ndo quebre,
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Pouto Jde espadana

Para se conhecer este ponto, mette-se a escumadeira
no assucar depois de ter-fervido mais que no antecedente,
e quando caido pelos buracos bolinhas, ou deixe entre os
dedos, em vez de fio, uma fita, ou, levanlando 2 calda
com a escumadeira, o assucar cahe em Fastas, esti
prompto.

Poato de rebugado

Deixa-se ferver um pouco mais o assucar que no ponto
acima, e pde-se uma pequena por¢ao em uni prato com
agua fria ; condensando em fornia de massa, esti 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 immediatamenle engrossa, estd no ponto
de areiar.

Banho-maria

Chama-se cozer em banho-maria a seguinte operacdo:
poe-se um tacho ou cassarola cheia d’agua ao lume, e
dentro desta vasilha se pde outra, conlendo o que se
quizer cozer neste banbo, tendo o cuidado .de xao lhe
deixar entirar agua -dentro. :

Sauté
Frigideira com cabo.
Blanchir
Cozer qualquer iguaria por poucos minutos—ficar quasi

cozido.
Echulotte

Pequenas cebolinhas—cebolinhas francezas.
Vasadores

Pequenas formas de folha de diversos feitios, que servem
para corlar herlaligas.

Saltear
Cozer ligeiramente qualquer iguaria, ou melhor serd

fritar ligeiramente em nianteiga qualquer cousa, methendo
Sempre para que se nao pegue, nem fique frita.

Salsa frita

Frege-se a salsa com os pés, em manteiga de porco ;
quando estiver bem quente, di-se uma ou duas volias
com a escumadeira e lira-se logo. Serve para por por cima
de frituras, temperando-se com sal fino, etc.
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Consomiunii

Faz-se‘estafando algumas aves, carnes e févera de pre-
sunto, até ficar com o-caldo apurado e grosso; estando
assim, ‘tira-se<lhe a gordura. A esie modlho chama-se con-

-s0mmé.

Caixinhas de pao frito

ffomao-se algumas sardinhas frescas, escamdo-se e lavio-
8@, cortdo-se-lhes as cahecas, ¢ com uma faca se lhes tira
-08 2 flleies, ficando por conseguinle scm a eapinha dorsal;
tirdo-se depois as pequenas espighas da barriga, e faz-se
© seguinte preparo: tirdo-se as cdeas a um ou mais pies
fle férma, e corldo-se-em fatias da grossura de 4 dedo,
pouco 1mais ou menos, € um pouco 1nais compridas que

.08 filetes (note-se que devem ser tantas as fatias como os

Qletes); com a pontla de uma faca d4-se um golpe em volta
das fatias, mas s6 & meia grossura, @ fregem-se assim em

~boa manteiga de vacca; eslando coradas tirdo-se, e com

a ponta da faca levanta-se o cenlro da fatia onde denmos
o golpe, ficando como uma caixinba; assim arranjadas,
guardio-se emquanto se faz o seguinte preparo: toma-se
un: hocado de picado feito da seguinte maneira: um boeado
-de carne de porco (calcula-se a sufliciente), piza-se 0 mais
possivel em um: gral, pura ficar bem desfeila, e depois de
pizada passa-se a peneiro, de sorte que fique muila fina;
toma-se tambem uin bocado de gordura da barriga do porco,
a que chamao ubre, porém melade do peso da carne,
piza-se colno a carne, e, conlo esla, seja passada pelo pe-
neiro; em eslando bem fina, sem pelles nem nervos,
leva-se ao gral, juntamente com o picado da earne, 1 pi-
tada de pimenia, 1 de noz moscada e algum sal ; piza-
se tudo de novo ale que lique hem ligado; estando a&ssim,
junta-se-lhe 1 ovo ciu, que s2 liga muito bem eom o
picado. A este micado junta-se sumo de limao, pepinos de
‘conserva picados, e camardes descascados em ¢ru € cor-

tados em bocados; umiistura-se tudo ¢ no fundo das cii-

xlnbas se poe uina camada desle picado, e sobre este
uin lilete de sardinha, acabando de encher as caixinhas
com o picado; depois tomna-se uma vasilha em que as
caixinhas caibdo todas no fundo; derrete-se 4 parte 250
grammas de mnanteiga fresca (ou sem sal), juula-se-lhe
salsa hem picada e sumo de 2 limdes, 1 pitada de pi-
-menta e 4 decilitro de vinhe branco, tudo bem misturado,

19 pde-se por cima das caixinhas, pondo-lhe tambem quei’o
' parmezio -ralado; assim preparadas, vdo ao forno pa:s
—gorarem, e :depois tirdo-se e servem-se em uma travessi,

<onm .0 mesmo molho em que {foérde ao forno.
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Financiére (quairnigdo)

A guarni¢do assim chamada faz-se da seguinte maneira:
toma-se uma porcao de ovos que ainda estao sem casta
dentro da gallinha, cozem-se em agua, e depois de cozidos
tira-se 0 velo que 0s cobre ; desossdo-se algumas azas de
gallinha, que se cozem em caldo da mesma, peldo-se
cristas de gallo, que se cozem no mesmo caldo, estufio-se
molejas de viteilla, cozen-se alguns tigados de aves, e
depois de cozidos, cortio-se ao meio e fervem-se ligeis
ramente em manteiga de vacca; fazeni-se umas canefas
ou almondegas da seguinte maneira‘ pica-se, piza-se e
passa-se a peneiro um kilo de carne de vacea ou gallinha,
junta-se lhe meio kilo de arroz cozido, passado :ambem
a peneiro, junta-se a este arroz 50 grampnas de wan-
teiga de vacca lavada, pizando estas duas cousas para
que (iquem muito bem ligadas; estando ligadas, junta-
se-lhe o picado e pizdo-se todas estas cousas muito bem ;
depois debem ligadas, vai-se-lhes juntando pouco a pouco
seils ovos com gemma e clara, uwa pitada de piu.enta,
um bocadinho de noz moscada e sal sufficiente, me-
chendo se muito bem; estanco assim preparado pde-se
uma cassarola ao lume com agua e pouco sal, e logo

ue ferva tira-se «o picado que fizemos, com uma co-
lhér de ch4, pequenos bocados, que se v&o pondo a
um e um na cassarola para se cozerem, ficando romo
pequenas almondegas; logo que e:tejdo todas cozidas, tirdo-
se d'agua e guarnecem-se & roda do pregado, que deve
ser posto em umia travessa ; depois de pro.: ptas as alinon-
degas, cortdo se alguns guadradinhos de lingua salgada
cozida, tomnd.-se alzuns cogumelos ligeiraicnte passados
em manteiga, e algumas trufas sem p-lie, cortadas ou
inteiras, mas nio se p:ssdo na manteiga; metrem-se as
azas de gallinba que acima cozemos #m um: mdiho de fri-
€assé grosso, cohrem-se de pio ralado muito bem con-
chegadinho, e depois mettem-se em «vos batidos; voltdo
20 pao ralado, e depois fregem se em manteiga de porco;
todos estes preparos devem estar sep irados em cassaroli
uhas para tudo se conservar quente; com todas as guar-
nicoes acima descriplas, se guarnece artistican.ente qual
quer vianda que se queira fazer 4 financiére.

Aspic

Emprega-se para se fazer o aspic, qualquer caldo bas-
tante substancial‘(pOde ser de (?arm;1 ouqaves) mas que
se{a hem claro, tirase-lhe a gordura toda. Jjunta-se a este
caldo alguinas fothas de gelatina, tempera-se de vinagre
€slragao e sal sufficiente, e vai a0 lume para se clarificar
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com claras de ovos batidas, hatendo-se sempre até ferver
deve ferver pelo menos un quarto de hora ao lado do
ume), deitando-lhe de vez em quando algumas gotlas de
agua fria; tirdo-se entio e passa-se por um sacco e
flanella até ficar claro, e deposita-se em uma terrina ou
em uma forma. Serve para guarnecer diversas viandas.

Vol-au-vent

Caixa de massa filhada com uma cavidade no centro.
Serve para se rechear com doces de fruta, e picados de
diversas carnes ou peixes, cobrinde-a ¢oum uma tampa da
mesma massa.

Batatas cozidas 4 inglezc ou a vapor

Mettem-se em uma panella a’gumas batatas e tapa-se
bem; meite-se depois esta panetla dentro de uma cassa-
rola (maior que a panella) contendo agua, leva-se ao lume
e com o vapor da fervura da agua da cassarola se cozem
as batatas.

Manteiga negra

Derretdo-se em uma frigideira 250 grammas de man-
teiga alé ficar com uma cOr parda escura (a denominag¢iao
de manteiga negra nio quer dizer manteiga « queimada »,
mas que toma uma cOr pardacenta); estando nesta cor,
junta-se tres colhéres de bom vinagre, tres pitadas de
pimenta e salsa picada, deixa-se reduzir gsle vinagre até
ticar em duas colhéres, e tira-se entio do lume. Serve
para muilas iguarias de carne e peixe.

Pistache

Pequenos frutos do feitio de um plnbdo, mas sem casca,
rijo e de cor arroxada. Servem para com elles se guar-
necer qualquer prato de galautines, geléas, neves, etc., etc.

Empratar

Dispdr da melhor maneira possivel em pratos as igua-
Jas ou doces que se quizerem servir em um jaatar.

Marinade

Molho feito de summo de lim3o, pimenta, salsa e al-
mas vezes leva alhos e um fi> de azeite. Serve para
ﬁr sabor a diversas carnes ou peixes (sendo para peixe
Jeva um fo de azeite), pondo-as de infusdo neste molho
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por espaco de uma ou mais horas;. a carne ou peixe que.
se puzer. em marinade devem. ser salpigados com sals..
algumas vezes emprega-se em logar de sumo de limio .
bom vinagre ou vinho branco.

Palafrdo

Vasilha de ferro ou cobre estanhado, que serve para ir
ao forno.
Machar

Introduzir em carnes ou aves pequenas tiras de tou-
cinho ou presunto, fazendo-lhe com uma faca ou agulha,
propria para este tim, profundas picadas para que estas
gorduras fiquem escondidas no centro das carmes.

Assucar nas hortalicas

Serve o asstuicar para dar is hortalicas o sabar natarak
que a fervura em parte lhes tira.

Empernar

Atar com regra as pernas de qu:lquer ave para que
depois. de assada fique com bonito feitio.

Assucar queimado

Ponde sobre uma tampa de cassarola ouem uma folha.
Pequena por¢do de assuear, levai-o ao lume e mecheiro-
-até que esteja bem escuro; estando assim, pde-ee uma
pinga de agua e ferve-se. Serve para dar cOr aos caldos
ou molthos.

Purée

Cozem-se- quaesquer legumes {os legumes proprios para:
purée sdo: grao, feijio, ervilhas e lentilhas, podem-em-
pregar-se ouiros, mas nem sdo usados, nem tém agra-
davel sabor); depois de bem cozidos esmagio-se com uma
colhér e passdo-se por um passador. Tambem se pode fazer

purée de cabecas de nabo, cenouras, tomates, batatas,
arroz, ete.

Sépa de bisque de camardes

Cozem-se os camardes em agua e pouco sal;.depoig.de
€ozidos escorre-se-lhes a agua.e descasndose-1has.as.cOrpass
as cabegas ndo, se descascdo, mas.piziaese.e PassAQsSH.A
peneiro ;, depois,_deste preparo, faz-se. utn consommé . de
peixe, deitando-lhe a agua do camario; em estando feitc
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2854-86 POT Or0 panno e coze-se nelle 250 grammas de arroz

em lavado, devendo-se-lhe juntar mais alguma agua de
camardo ; em estando o arroz bem cozido, passa-se a Pe-
neiro e junta-se-the o caldo do consommeé em- que foi 0
arroz cozido; depois leva-se ao lume, mechendo sempre
com uma colhér de pda; loga que principie a ferver, junta.
se-lhe o purée das cabegas de camardes, que acima fizemos.
A hora do servigo junta-se-the nm bocado de inanteiga de
camardo, prova-se de sal e leva-se outra vez ao lume
para ficar bem ligada esta manteiga, mas sem ferver : pde-
se em uma terrina bocadinhos de pdo fritos e corpos de
camardes cortados em pedacinhos; deita-se-ibe este caldo
por cima e serve-se,

A manteiga de camarin faz-se da seguints manelra:

Seccdo-se as cabegas dos camardes durante uma hora
na estufa ou no forno, com fume brando; depois deste
greparo pizdo-se em umn gral juntando-lhe dous pdesinhas

e mantelga; depois de eslar misturada e pisada, deita-se
esta ‘massa em uma cassarola com duas colhéres d’agua
guente, afim de a derreter ; em estando derretida, passa-
se por um panno para uma tigela, e esla tigela mette-se
dentro de wm pouca de gelo, para fazer gelar a manteiga
e separar a agua ; depois tira-se do gélo, escorre-se lhe
a agua bem, e serve-se esta manteiga para tempero Aa
80pa e para- outras cousas mais.

Spa de camardo ¢ portuguesa

Depois de bem lavados as camardes, cozem-se em agua
e muito pouco sal ; em estando cozidos, tirdo-se do lume,
cba-se a agua por win passador e guarda-se ; em seguida
descascdo-se os camardes, e pizio-se em um gral as cascas
e as cabecas, passanda: depois esta: massa por um pas-
sador ou peneiro,. trabalhn que pode- ser ajudado com
alguma colhér da.agua do camardo, para melhar extrahir
a parte gordurcosa: das cascas ;. guarda-se este purdée em
quanto se faz.o seguinta:
.~ Melte-se:em uma cassarola, do- tamanho- sufficiente 250
rammas: de: hoa manteiga de vacea, um pouco de azeite
« e, uma cebola: grande, picada, 1 dents. de alho pi-
- 2ado, meia folha de-louro e 2 pitadas de pimenia; re-
foga-se tundo isto até estar em mais de meio refogado,
}mndo-lhe em seguida uin moélho de azédas picadas (s6 as
olhas). salsa picada e um bocado de calda de lomates
freseog, ou de massa ; deima-se-ferver tudo isto por uns
@ minutos; pondo=}he:depois.a agua em-que o camarao foi
cozido, bem entendido, a sufficiente para a sdpa que-qui-
germos fazer [(quando ndo chegar a agua do camarao,
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pode-se-lhe juntar agua de peixe cozido); junta-se-lhe taed
bem o purée que extrahimos das cabecas ; em levanmna
fervura, tira-se do lume. Fazem-se umas fatias finas d-o
io cortadas em quadradinbos, seccio-se no forno, e, &
gora do servigo, poem-se em uma terrina, vasa-se-lhe em
cima o caldo a ferver, juntando-lhe os camardes cor-
tados em pedacos; em seguida tempera-se de sal, addi
ciona-se-lhe sumo de 2 ou 3 limoes, e serve-se.

Sépa de cevadinha @ la Royale

' Coze-se a _cevadinha em agua e sal, durante tres horas,
em lume brando ; depois de estar cozida, passa-se por
um passador, para lhe escorrer bem a agua, e metle-se
em seguida em um tacbo, deitando-lhe agua fria até lar-
gar a gomma toda e ficar bem cozida e bem limpa de
gomma. Depois deste preparo, lira-se do lume, e estufio.
se ao braico 2 gallinhas e um chamb3o de vitella ; em
estando as gallinhas bem cozidas neste estufado, tirao-se
do Iume e tira-se-lhes a carne toda, que se pica em boca-
dinhos e piza-se em um gral; depois passa-se esta carne
de gallinha, j4 bem pizada, por um peneirg, para ficer
em purde; e 4 hora do servico junta-se este pmrée de
gallinba com um pouco do caldo em que ellas. férdo es-
tufadas, e ieva-se ao lume em uma cassarola, mecbendo
sempre até ao ponto de querer levantar fervara; tem-
pera-se de sal, junta-se-lhe a cevadinha e continia a estar
ao lume, mechendo sempre para que se nio pegue;
logo que levante fervura, tira-se e serve-se na terrina.

Sépa de cevadinha d jardineira

Lava-se uma porcdo de cevadinha e deixa-se estarde
molho 10 ou 412 horas; depois coze-se em agua e salj
em estando bem cozida, escorre-se-lhe a agua e lava-se
em 2 aguas, para lhe tirar toda a gomma; estando bem
limpa, guarda-se e faz-se o seguinte : coze-se igual porgio
de sOpa Julienne (vende-se em pacotes) em agua.e sal,
e depois de cozida escorre-se-lhe a agua, e junta-se tanto
esta sopa_como a cevadinha a um bom caldo de vacca,
de antemdo preparado; deixa-se ferver 5 minutos, findos
0s quaes tempera-se de sal e serve-se.

Sépa de cuscuz d jardineira

Faz-se em tudo como a de cima, com a differenca, porém,
que, em vez de cevadinha, leva cuscuz cozidos e agua
e sal, mas ndo se pée de molho. Tambem se pode fazer
de macarrio, cortado em pedagos.
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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, on
bem concentrado, tira-se do lume e passa-se por um
neiro, tirando-ihe a gordura ; depois di-se cOr a este caldo
com assucar queimado, que se faz da seg inte maneira:
poe se em uma frigideira, ou em uma tampa de cassa-
rola, 100 grammas de assucar e leva-se ao lume en secco,
niechendo sempre com uma colliér ; este assucar vai to-
mando a cdr alourada, depois mais escura, até que afinal
toma a cOr de calé torrad:; tira-se ¢ dissofve-se em agua
quente, que se gusrda em um vidrinbo. Com este liquido
se di a cOr ao caldo, para que pareca caldo de substan-
cia (tambem serve para dar cor a oultos caldos); depois
do caldo estar corado, junta-se-lhe 2 claras de ovo, leva-se
ao luine e vai-se hatendo com uma varinha (ha varinhas
proprias para csie trabalho) até ferver, lirando-se nesta
uccasido para ao lado do luine, onde se delxa ferver deva-
garinho, durante 15 minutos, sem se lhe mecher; findo
este tempo, escuma-se hem este caldo, ficando tio limpo
coino se fosse geléa; passa-se por um guardanapo, e vak
outra vez ao lume, juntando-se-1he o seguinte preparo : 200
grammas de pao raiado, 100 ditas de queijo parmezdo ra-
lado e 2 ovos crus; mistura-se muito bem esta massa,
juntando-lbhe um bucadinho de cer folio picado, e mette se
tudo isto na cassarola onde estd o caldo, bale-se nova-
mente com uma vara, alé ferver, e em fervendo tempera-se
de sal, e serve-se eny uma terrina.

Sépa de purde de ervilhas verdes.

Refogdo-se as ervilhas com um bocado de toucinho
picado, algumas allaces tenras, bem lavadas e ccrladas
em pedagos, alguns coentros, 3 ou & cebolas verdes cor-

tadas, { albo verde e uma pitada de pimenta: deixao-se
refogar em lume brando, e em estando arrebentadas, deita-
se-lhes um pouco de caldo quente da panella, e deixdo-se
ferver em lume forte para cozerem depressa e ficarem
verdes; estando cozidas, temperdo se de sal, lirdo-se do
lume e passio-se por um passador ou peneiro para se lhe
tirar a massa ou purée, juntando-lhe, para facilitar ess
operagdo, o caldo en que as ervilbas fordo feitas ; em es
tando o purée passado, leva-se ao lume em uma cassarola-
mechendo sempre alé ferver (se o purée estiver grossos
deve-se-lhe juntar algum caldo); em fervendo, vasa-se em,
cima de pequeninos quebradinbos de pdo, que devem ter
#ido fritos com antecedencia em manteiga de vacca, ow
.de porco, e assim se serve.

A. G, 2
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Sopa de purie de feijao branco.

_Coze-se a quantidade de feijdo branco que se enlenda
ser precisa, juntando-lhe um bom pedago de touc nha
picado (note-se que para cada litro de feijdo é dado 500
grammas de toucinho, & cebolas picadas e 4 litros d’ gua),
algumas cebolas picadas, uns grdos de pimenta, sal s .f-
ficiente e agua proporcionada; estando o feijio abeilo,
bem cozido e o caldo bem grosso, tira=se do lame e pas:a-
se por um peneiro, esmagando-0 corn uma colhér, para
que no peneiro s6 fiquem as cascas; estando passado,
leva-se este purée a lume brando em uma cassarola, onde
se vai mechendo com uma colhér de pdo até ferv r; eme
quanto o purée ferve, fazsse o seguinte: corta-se em fatias
© midlo de um pao de 500 grammas (ou meunor, se a quan-
tidade de feijio for pequena), cortio-se estas fatias em
pequeninos quadrados, e fregem-ge em manteiga de vacca;
depois de fritos e torradinhos, sem serem queimados,
meltem-se em umaterrina, vaza-se-1hes por cima o purdée,
tempera-se de sal e serve-se.

Assim se fazem as sdpas de purée de grao, lentilhas.
ervilhas seccas e outros legumes.

Sépa de rabo de boi. -

Tom3o-se um ou mais rabos de boi, bem singrados;
cortdo-se pelas juntas, ficando por conseguinte em bo-
eadinhos: mettem-se depois em uma cassarola com 2
maos de vitela, 2 cebolas em rodas, 2 renouras laiubem
em rodas, um buvcado de toucinho, um bom pedaco de
presunto, 2 decilitros de vinho branco,uns griosde pi-
menta e um ramo de salsa; cobre-se tudo isto coin agua
fris, e leva-se a0 lume para ferver, devendo escimar se
logo que principie a ferver; estando pois bem escumado ¢
limpo, tira-se a cassarola do lume forte e pde-se ao lado
do lume para ir fervendo devagarinho, até que fique cozido
e largue a carne do 0sso' por si; nesta occasiio tira-se a
rassarola do lume, e tirdo-se os bocados de rabo de boi,
eaum e um se vao tirando os 0ssos, guardando a carne
em uma vasilha emquanto se faz o Seguinte: —passa-se
o molho ou caldo por um peneiro ou passador, tirando-lhe
a ;rvo;dura que se puder, e 4 hora do servigo pde-se este
caldo ao lume, juntando-lhe a carne que se isclon dos
osses e len.pera-se de sal, e deixa-se ferver um pouco,
Juntando-lhe uma pitadinha de pimenta de Cayenna
(e quando a ndo haja, pode servir pimenta da India,inoida).
¥mquango ferve, fazem-se uns filletes de cddeas de pio,
Reccao-se no forno, e depois pdem-se em uma terrina,
vasando-the por cima o caldo, que deve estar fervendo.
Sorve-se depois. R
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Sépa & la Royale,

Faz-se um consemmé de galllnha ; em estando prompto,

assa-se por uln panno, € tira-se-lhe toda a gordura;
eva-se depols este consommé a uma cassarola, pondo-ihe
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, lirio-se com uma escuma-
deira as claras com que se depurou, e, passando outra
vez o caldo por um panno, pde-se de parte.

Faz-se um créme da maneira seguinte: olto gemmas
de ovos, misturando-lhe Ineio quartilho de leite, uma
colhér de consommé, e sal sufficiente ; bale-se bem e passa-
se depois for um panno. Unla-se uma férma de podim
que rseja lisa com manteiga derrelida, deita-se-lhe este
créme e leva-se a fdrma a cozer em banbo-maria, haverdo
cuidado em que ndo entre agua dentro da forma. Em es-
tando cozido ?deve ficar bem consislenle), tira-se da {orna
e corta-se em pequenos quadradinhos que se vio metlendo
em uma térrina; junta-se a estes bocados uma manchceia
de ervilhas tenras, cozldas 4 ingleza, depols cortdo-se
3ualro peitos de gallinha cozidos em pequeninos beca-

inhos, pdem-se em uma vasilha, junta-se uma clara de

ovo, e com esta se ligdo; depois unla-se bem uma [rigi-
deira com manleiga derretida e deitdo-se os pedaclnhos
e ‘gallinha bem estendido no fundo da frigideira, de sorte
.fique este picado em grossura, pouco mais ou menos,
W vintem; cobre-se a frigideira com um papel, un-
- 6-se de manteiga, e leva-se ao forno £6 para que lique
-g681ha lo (mas sem corar), estando assim, tira-se e coria-
sé &m pequenos quadradirihos, metlem-se na lerrina, e 4
hpfa de servir molhdo-se com 0 consommé a fervér, tem-
perando de sal.

Sopa ecomomica.

Tom#Zo-se 2 ou 3 couves lombardas, tirdo-se as folhas
velhas e os talos grossos; e cozem-s¢ em agua a ferver
Jom pouco sal; em estando cozidas (basta 40 minutos),

~{jrdo-se do lume e escorrem-se. Coze-se um pouco de arroz
' bom e bastante caldo (se n3o houver, coza-se em agua),
jpois de cozido, mistura-se-lhe a couve em bocados, tem-

e com manteiga de vacca, 4 pitada de pimenta,

eljo parmezio ralado, e sal sufficiente; meebe-se, vai
» @0 lume outra vez para ferver, e depols serve-se.

Bifes de vitella  panados.

Toma-se um bocado de vacca, limpa de pelles, ossos &
gordura, e ‘torta-se em rodas, ou bifes, que se batem com
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uma cutella e se polvilbdo com sal fino, de ambos os lados,
sumo de limdo e pimenta moida, mas em muito pouca
quantidade ; estando assim preparados, derrete-se um bo-
cadinho de manteiga de vacca e nella se mergulhdo, met-
tendo-se a um e um em pao ralado, misturado com al-.
gum queijo parmezao ; depois de estarem com uma bda:
camada de pdo, de um e outro lado, pdem-se uns sobre-
os outros, e 4 hora do servico batem-se alguns ovos, mer-
gulhfio-se os bifes (um a um) nos mesmos ovos, levando-os.
outra vez ao pdo ralado, e fregem-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 liméo. ] ]

A travessa enfeita-se com feijdes verdes de fricassé, on
com ervilhas 4 portugueza.

Costelletas de vitella @ milanaise.

Cortio-se as costelletas e achatido-se com uma cutella,
até ficarem da grossura de dous vintens, e arregaca-se a
carne das pontas das costellas para que fiquem com o 0880
bem limpo; depois unido-se com manteiga de vacca, pol-
vilha-se com sal fino e pimenta, e poe-se-he pdo raladé
em ambos os lados; depois distg feito, untio-se bem as
costellas com_ovo batido {clara e gemms), e cobrem-se
com pdo ralado e queijo parmezio, e para que fiquem
bem perfeitas viio-se alisando com uma faca, mas de sorte
que figuem com uma bda camada de pio ralado: 4 hora
do servigo fregem-se em manteiga semn sal, mas com Jume
brando para que fiquem bem passadas e louras. Meia hora
anles do servico, coze-se em agua e sal um pouco de ma-
carrio, mas niao muito cozido, escorre-se-lhe a agua, e
mette-se este macarrdo em uma frigideira com um bo+
c¢ado de manteiga sem sal, uma crthér de molho de estu-
fado e outra de purée de tomates, e uma pilada de pimenta:-
poe-se ao lume, mechendo-se comn uwa colhér de pio, alé
ferver bem e ficar quasi secco, e pde-se-lhe queijo par-
mezao ralado, meche-se e tempera-se de sal, se precisar;
poe-se este macarrao no fundo da travessa e poem se as
costelletas por cima, pem empratadas, e enfeitdo-se as
pontas das costelletas coru um papelote recortado.

Filetes de vitells & la Draux.

Tirdo-se os filetes de um pojadouro de vitella, achatio-
se com.uma cutella, ficando da grossura de um dedo, e
niettem- se em agua f!‘l?. para largarem o sangue ; fazem-se
umas tiras, do comimmento de uma pollegada, de tou-
cinho, de ’lmé;ua salgada, de cenduras e de trafas, e atra-
vessao-se os filetes de lado a lado, com as diversas tiras
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e nos cortamos, dispostas com alguma symetria ; depois
este preparo mettem-se os flleles em uu saufé, com
vinho branco, pranchas de toucinho, { cebola, um ramo
de salsa, uns grdos de pimenta, 4 cenoura cortada e 2
colhéres de consommé: leva-se a lume brando para os fi-
letes se cozerem, e, em estando cozidos, tirdo-se desle
molho, @ mettem-se em uma prensa, ou entre duas tabo1s
oM um peso por cima, para ficarem muito direitos ; 0 mo-
Jho em que os filetes fordo cozidos passa-se por um panno,
tirando-se-lhe a gordura, e leva-se ao lume para reduzir
a meio glace; tirdo-se depois os fil tes da prensa, apario-
se em roda, ¢ com uma faca apario-se por cima, de
sorte que fiqguem lisos e deixem vér o lardeiado que i
zemos ; metiem-se depois na meia g/acc que prepardmos.
Cozem-se 500 grammas de ervilhas d ingleza, depois de
escorridas, temperdo-se de sal e passdo-se por um peneiro,
levando esta massa de ervilhas a uma cassarola com nm
bocado de manteiga fresca e uma pitada de pimenta; pdem-
se a0 lume, mechendo-se sempre até fcrver. A hora do
servico pde-se os filetes ao lume para tomarem o goslo
da meia glace, deixando ferver 10 minutos; depois em-
ratio-se e no centro da travessa pde-se o que fizemos
as ervilbas, ¢ em cima do puréz umas pontas de espargos
¢ozidos em agua e sal, deitando 4 roda dos tlleles o resto
da _meia glace,

. Fricando de vilella com mdlho de azedas,

Toma-se um pojadouro de vitella, cortando-o de ma
neira que lhe venha pegado o ubre; molha-se muito bemr
com agua fria e pde-se-lhe um panno por cima; estando
assim coberto, bate-se com uma culella, de prancha, para
ficar 0 pojadouro mais estendido e direito ; cortdo-se em
segulda uns filetes de toucinho de duas pollegadas ¢ a
5rossura de um palito grosso, e com uma aguiha de lar-

eiar se vai lardeiando a peca de vitella; depois deste
preparu, melte-se esta peca em agua fervendo por espaco
de tres minulos, tirandc-a logo para um alguilar d'agua
fria, para sangrar e ficar clara. Em segnida pée n-seem
uma cassarola umas pranchas de toucinho e rodas de
¢ebola, e a vitella em cima deste prepa'o: s bre a vitella
deita-se um quartilho de vinho brinco, uma ceroura
cortada em rodas, uns grios de pimenta, nm dente de
alho inteiro, meia folha de lourc, um ran.o de salsa e
um pouco de sal, todas eslas cousas espalbadas pela pega :
leva-se todo o preparo a lume brando, e em fervendo
um qnarto de hora juntio-se-lhe duas colhéres de molho
de consommé, e cobre-se o fricardo com um papel aman-
teigado e tapa-se a cassarola com a tawpa, pend -lhe
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brazas em cima, conservan'o sempre em lume brando
até que a vitella esteja cuzida, e por cima coradinha;’
tira-se-depois a eassarola, passa-se 0 mélho por um paiino,
¢ tira-se-lhe a ‘gordura, levando outra vez este molho ao
lume, mechendo sempre até que fique no ponto de glace;
em estando assim, tira-se do lume, pondo-o por cimna da
vitella 4 hora de servir-se. g :

Carneiro com balatlas.

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 olge
de vinagre, um quartitho de vinho branco, uma pitada de
pimenta e um pouco de sal; estando cozido o carneiro,
pde-se a cassarola em lume mais forte para que o molho
reduza e figue unr pouco c6rado, depois tira-se o car-
neiro deste moétho, e junla-se ao motho 4 colhér grande
de caldo, deixa-se ferver, e, em fervendo, passa-se este
mdlho por um peneiro, junta-se-the batatas descascadas
e leva-se de novo ao lume ; e estando as batatas cozidas,
junta-se-the o carneiro, que ferve um pouco, e serve-se
temperado com 0 sal necessario.

Costeletas de carneiro panadas.

Fazem-se como as que fizemos & pag. 20 (vide costelle-
1as de vitella &4 Milanaise), com a differenca que deve
levar por guarnicio feijado verde & la mditre d’hétel em
redor da travessa em que ellas estiverem empratadas.

Feijao verde & la mditre d’hétel,

Pde-se ao lume uma cassarola grande com baslante
agua; em fervendo bem deita-se o feijio verde, com
as_pontas tiradas e um pouco. de sal; é preciso que
seja em lume forte para os feijdes cozerem depressa e
ficarem bem verdes (isto feito cia hora antes de se
servir o janiar), depois de cozidos os feijdes, escorre-se-
1hes a agua muiio bem, e temperiv-se com manteiga fresca
e salsa picada, uma pitada de pimenta, sumo de limio e
uma colhér ou duas de moélho de fricassé; levio-se ao
lume e mechem-se para ligarem ben no motho, mas que
nao fervdo, e servem-se em um prato coberto.

Fritura de maos de carneiro.

Cozem-se em agua e sal, e depois de cozidas tira-se-1hes
© 0sso da canella e meitem-se em uma frigideira com
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um bocado de manteiga de vacca, 2 dentes de alho pi-
sados, uma folha de louro, uma pitada de pimenta, sal
sufficiente e nm golpe de bom vinagre: deixdo-se ferver
nesle modtho alé ticarem bem saturadas deste tempero,
e, em estan-o assim, embrulhio-se a uma e uma em po
ralado, merguihdo-se em ovos batidos, levdo-se outra
vez ao pdo ralado, fregem-se em mantelga de purco,
quando esla estiver bem quente, e depois de fritas servem-
8¢ com salsa frita, ou com noéiho de tomates, ou Robers,
Qu picante

M@os de carnciro grelhadas.

Faz-se em tudo comon a fritura acima, com a diffe-
venga que depois de satnraJdas do tempero, como acina
“lzémos, embrulhido-se sO em pao, e assio-se em uma
grelha de um e outro lado : serveme-se deipois de promptas
com rodas de iimdo e woho de estufado.

N. B. Assim te fazemn wdics de viiella, cabega e mios

de vacca.

Perna de carnciro & la sauce poivrade.

Tirdo-se 08 0ssos a uma perna de carneiro ficando $6
nm bocado da canella, polvilha-se toda a perna com sat
fino pisado com 1 deute e alh » e alguma pimenta, unta-se
muito bemw com maunteiga de porco, € melte-se em um
palafrio, ou assadeira de forno, com um golpe ve vinagre
e salsa picada, embrulbando-se depois coni duas [Othas
de papel untadas com manteiga de porco, e val ao forno
para assar.

Preparo do mbiho.

Poe-se em uma cassarcla 1 quartitho de bom vinagre,
raos de pimenta, pes de salsa, meia folha de touro, uns
ocados de presunto, { cebula cortada em rodas, e deve-se

recuzic este vin gre a menos de metade ; depois de re-
duzido, deita-se-lhe 3 colhéres de comsommé, ou caldo
-de estufado, e 2 colheres de n:61ho hespanhol, 6 meche-se
waito bem até este motho fLear reduzido 4 metade, mis-
turando-ibe uma piladinha de pimenta de Cayenna ; passa-
s+ por uih panno, prova-se de sal, meche-se muito bew,
e serve-se 0 carneiro com este molho na molheira.

Fraugos, periis, borrachos ow perdizes recheiados.

Toma-se qualquer destas aves chamuscada e limpa, tira-
se-lhe o papo pelas costas, dando-the um golpe entre as
azas; depois, alonga-se este golpe até abaixo, e esfolando
a caga de am e de outiou ladn, s Ihe lira todos 0s ossos
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o methor possivel, mas de maneira que n3o perca o feitio
(os 0ss0os das pernas ndo se tirdo, para poder com elles
ir & mesa); estende-se depois esta peca em cima de um

yanno, 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 4 kilo de carne de porco, -corta-se em

bocadinhos e pisa-se em um gral o melhor possivel,

passando-se depois a peneiro; em seguida tomao-se 600

grammas de gordura de porco (do que vulgarmente cha -
mio ubre), pica-se e pisa-se como acima, e passa-se a

peneiro; depois junta-se este picado dquelle, € torna-se a

Ppisar outra vez, deitando-lhe uma pitada de pimenta,

uma de noz moscada e sal sufficiente: liga-se o melhor

possivel, jutando-lhe tanbem sumo de limdo. Com este

picado em cri se podem recheiar diversas iguarias. Es-

tando bem cheia deste picado, parecendo uma ave inteira,.
cozem-se com aguitha e barbante as pelles das costas, de-
modo que figuem bem unidas e sem defeito: atdo-s¢ as

pernas e depois polvilha-se toda com sal fino, pondo-seem

oi~a do peito & pranchas de toucinho; embrulba-se a

<+ em papel amanteigado e leva-se ao forno em um:
1aboleiro com 400 grammas de manteiga de porco; es-
tando assada, serve-se com as pranchas de toucinho que

levou no peito, e agrides escolhidos, temperados com sak

€ vinagre.

Fritura de gallinha cozida.

Tirdo-se todos os ossos 4 gallinha cozida, fazend.
depois em bocados, que se mettem em uma cassarola com
um bocadinho de manteiga, salsa picada, sumo de limio,
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 18, e levando os mesmos temperos, com
a differenca que o picado pode ser igual, ou feito de
carne, 0 que ndo serd peior, mas deve ficar bem picado;
estando prompto, tomao-se uns pedacos de obreia branca,
€ sobre o centro de cada uma se pée um bocadjnho de
gallinha, e em cima desta uma colhér de picado, atisando-o
muito bem com uma faca; dobrio-se depois as pontas das
obreias, ficando o picado e gallinha bem fechados dentro,
podendo mesmo procurar gque esles embruihos tomem a
forma de costelleta, ou figuem redondos. Em seguida faz-
se um polme de farinha com uma pitada de pimenta,alzum
sal e quatro pingos de azeite, devendo ficar nem muilo
grosso nem ralo, mas que figue bem batido. A hora do
servico mergnlhdo-se no polme, a um e nm, os bocados
de gallinha cobertos com obreia, e fregem-se em man-
teiga de porcn, quando estiver bem quente ; em estan!o
1+ilos e com bda cor, servew-se com salsa frita por c/ma.



NOVAS ADDIGOES 25
Croquettes de gallinha
- Depois dasgallinhas assadas e frias, tira-se-lhes a carne
toda ecorts-seem bocadinhos pequeninos; faz-se um molho
de fricassé, forte e grosso, e deita-ge-lhe dentro a galli-
nha cortada, e um pouco de summo de lim3o ; leva-se ao
lume, e, fervendo-se, tira-se dy lume, e deixa-se arrefecer;
em estando frio tlra-se com uma colhér a porcio suffi-
clente para fazer os croqueltes, calculando que fiqguem do
tamanho de um pecqueno ovo de gallinha; vio-se mettendo
um a um dentro de uma tigela, que tem dentro pao ra-
lado, e vai-se-se-lhe dando o geito com a mdo, ndo s6 para
que fiquem com honito feitio, como para que fiquem bem
-cobertos do miolo de pdo ; depois disto feito, batem-se
6 ovos com claras em nma tigela, e vao-se mettendo um
aum dentro destes ovos, e depois voltio ontra vez &
tigela do pdo ralado, e vio-se ageltando com a wio para
que ndo percio o feltlo, e depositio-se em uma folha
tendo pio ralado por baixo ; 4 hora do servigo fregem-se
enl bastante manteiga de porco e servem-se, enfeitados
com salsa fria,

.. Maneira de fazer o presunto de fiambre

Toma-se um’presunto de Melgaco ou da Galliza (devem-
se preferir destas procedencias, porque nem precisio ser
demolhados, nem de tempeios para ficarem gostosos) :
sendo desta qualidade, coze-se em bastante agua durante
1, 6 ou 8 horas, conforme a grossura do presunto: depois
de cozido limpa-se com uma faca toda a parte rancosa
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 vd despegando;
depois untdo-se a- partes gordurosas com ovo batido, e
poe-se-lhe pao ralado ; estando assim, vai ao forno para

‘cérar. Enlfeita-se depois com um pagel recortado a perna
do presunto.

Este preparo s6 se faz ao presuntos de Melgago ou
Galliza ; sendo de outra qualidade, pie-se de molho em
bastante agua 24 ou 48 horas, segundo o grio de sal que
clles tenhid-, e sio cozidos em agua, vinho branco, rodas
de c:bola, salsa, tumilho, elc,, fazendo-lhe depois de
cozido o mesmo arrranjo que fizemos aos outros.

Presunto estufado no forno

Towna-se um bocado de bom presunto (prefe-se o de
Melgago, frescal, tira-se-lhe o couro, limpa-se e pde-se de
molho de um dia para o outro ; em estando demolhado,
tira-se da ag a e corta-se em tiras da grossura de dous
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vintens, melte-se em uma cassarola com pranchas de
toucinho, rodas de cebola e cenouras, pés de salsa, graos
de pimenta, louro (1 folba), um alho Mteiro, e cobre-se
com vinho branco: tapa-se a cassarola e melte-se em
fc rno forte por espaco de 2 horas ; findo este tempo, tira
se para fora do forno, ex{rahe-se a gordura ao molho,
teg;pera-se de sal, se precisar, e serve-se comm este mesmo
moélho. : -

Presunfo e vitella estufados com parmezao,

Tom3o-se alzumas tiras de presunto estufado no forno
{como acima fizemos) e algumas tiras de vitella assada;
estendem-se emn'uma frigideira de barro nova, ¢ pde-se-lhe
por cilua 0 moélho do presunto estufado, e uma boa por-
cdo de quzijo p rmezdo ralade, salpicando este queijo
com o mesmo motho: leva-se -esta frigideira ao forno,
onde deve estar até o queijo ficar corado; estando-o, tira-
se do forno, e serve-se na thesma frigideira.

Rim de porco grelhado.

Tira-se ao rim uma pell* muito fina que lhe est4 junta,
dépois abre se ao meio, e deita-se em uma marinade feita
de sumo de limdo, pimenta, alho pisado e sal fino; estando
assim por aigum tempo, assa-se ra grelha e serve-se, pon-
d?-lhe manteiga por cima e pepinos de conserva de'rodie
nhas.

Rim de perco em omelette.

Prepara-se como acima: corta-se em tiras, frege-se de-
pois em uma frigideira, contendo manteiga de vacca;
estando guasi [rito, junta-se-lhe os ovos que se entender,
mas deixdo-se ficar inteiros; estando estes fritos, servem-
se em uin pralo.

Rim com presunlo.

Corta-se o rim ao comprido, e depois atravessado em
Locados igunes; cortdc-se tambem igualmente bocados de
presunto; leia-se ao lume uma cassarola com manieiga
de vacca; em eslando a manteiga bem .quente, deita-se
0 rim e o presunlo, e abana-se 0 lume para q’ue esteja
forte; meche-se com uma colhér de pdo, e em estando
o rim bem passado, mas nio frito, tira-se da cassarolg
e deixa-se o molho para se lhe juntar um pouco de
vinho branco; leva-se oulra Vez ao lume para reduzir
este moOllo 4 melade, depois jonta-se-lhe o rim como
presunto, e em levantando fervura tempera-se de saly
¢ serve-se coin salsa picada e sumo de limdo.
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Espichas de rim de vacca vu de porco.

Corta-se em pequenos quadrados um pedago d» févera
de presunid demolbado, cortdo-:e tamhem de igual feitio
am ou meis rins de vacea ou de porco, um boc .do de

‘ngua de vacca saigada, cozida, um hocado de carne de

orco assada e aiguns bifes de v.tella; depois de tudo

atar cortado com a malor igualdade possivel, p6em-se
ydos estes quadrados deniro de uma cassarolacom um
ocado de manteiga de vacca, um dente de alho pisado,
ma pitada de pimenta e sal sufficiente; deixa-se refogar
or algum tempo, e, em estando tudo bem passado do
mpero, tira-se, e deixa-.se esfriar. Fazem-ge de um pe-
ago de canna uns espetos ou e€spichas do tamanho de
am palmo, pouce mals ou menos; depois vio-se espetando
da seguinte maneira os diversos bocadinbhos de carne que
prepardmos: 4° rim, 2° vitelia, 3° presunto, 4* c¢arne de
porco, e assim se vlo enchendo as espichas, mas cal-
-culando que do rlm deve ser a maior porcdo; depois
de cheias, moih3o-se no mélho em que passimos os
" quadradinhos de carne, e polvlibdo-se com pdo ralado,

e maneira que figuem bem cobertas. A hora do servigo,

Bem-se em uma grelha, e em lume muito brando se
‘véo_corando; em estando coradas, servem-se com sumo
de lim3o por cima.

Maneira de fazer a massa das empadas.
(Massa amarells,)

Tomdo-se 800 grammas de farinha, com 430 grammas
de mantelga e doze gemmas de ovos; mistura-se a farinha
com 08 ovos e a manteiga, e vai-se amassando com agna
até que fique esta massa em consistenicia u'n pouco forte ;
depois tapa-se com um panno durante meia bora. Quando
su quizerem fazer as empadas, tira-se uma gorcio da massa
e faz-se em um rolo; cortio-se deste rdlo pedagos de
3 poilegadas de comprlmento, e cada um desles pedagos
abre-se no centro com o dedo pollegar, dando-lhe a forma
de uma empada, ¢ vdo-se cintando 4 rola com uma tira
de Papel da aitura da empada, untada com mantelga ;
no fundo tambem se lbhe pde uma rodella de pape! an-
tado ; depois das empadas estarem preparadas enchem-se
da carne do veado que estd na marinade, e deita-se em
cada empada um bocadinho do mesmo mélho; plca-se em
seguida um pedago de toucinho bom, mistura-se com

sa picada e deita-se um bocadinbo dests picado em
cada uma das empadas; em estaado cheias, faz se da
mesma massa das empadas uma tampinha para cada imna
deilas, untando-a por baixo com clara de ovu para ficar
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pegada ; faz-s>-1be depois um repelego 4 roda da tam.
pinha, ¢ um buraquinho no ceniro ; estando assim pre-
paradas, levdo-se ao forno em um taboleiro de ferro
ou folha, para se cozerem, indo tapa'as com um pape
untado de manteiga. O forno deve ser forie, e conhece-so
gue estdo as empadas cozidas, guando pelo buraquinho
sahir o molho ; tira-se-lhés o .papel depois de cozidas
€ dourdo-se por todos os lados com gemma de ovo, le-
vando-as ao forno para seccar o0 ovo.

Empada de bacalhdo au Gratin,

Forra-ce uma frigideira com massa foihada da grossura
de um vintem, enrhe-se com bacalhdo preparado da se.
guinle maneira: cozem se uns bocados e bacaihdo, ti-
rando-lhes as espinhas depois de cozido ; toma-se depois
uma trizideira de ir_ao forno, poe-se-lhe manteiga de.
vacca. algam vinho branco, salsa picada, uma pitada de
pimenta, swno de limdo azedo (tudo isto em quantidade
relativa 4 porcdo do bacalhdo que se fizer), e batalas
cozidas cortadas em roocas; junidn-se lhe entdo os bocas
dinhos de bacalbdo, polvilba-se com pdo ralado e queijo
parmezio. Em seguida tapa-se com uma capa da mesma
masca fo'bada, doura se com ovo, podendo dar-se alguns
feitins com a mesma massa, e vai ao forno paracozer;
eslando cozido, serve se.

Pastel@o de carnes.

Toma-se uma forma de folha ou de cobre estanhado, e
unta-se por dentro com manteiga de porco; em seguida
cobre-se toda ella com a massa que ensindmos 4 pag. 27,
mas de maneira que fique bem pegada 4 forma para que o
pasteldo fique bonito quando se tirar. Faz-se depois ose-

.guinte: um bocado de picado de carne de porco, como 0

que ensinimos 4 pag. 32, alguns bifes de vitella e de porco,
em cru, batidos e polvilhados de sal fino e pimenta
moida, fatias de presunto bem demolhado, umas tiras de
lombo de vacca, tambem em cri, tres ovos cozidos feilos
em rodas, e pepinos de conserva picados; eslando tudo
isto preparado, enche-se a forma com estas cousas, ficande
entre ellas o picado, e pondo-as umas sobre outras,
mas em symnetria e de maneira a fazerem bom effeito
quando se tiren: do pasteldo; cheia a forma, tapa se com
uma tampa da mesma massa, molhando com agua asex-
tremidades do paste:do, para que a tampa fique bem pe=
gada; faz-se-lhe depois um buraquinho no centro, e com
2 mesma massa se 1be podem dar alguns feitios na tampa;
tapa-se com um papel amanteigado e vai ao furno ; quando
pelo buraquinho da tampa sahir a fervura, tira-se, unla-sé
€om ovo batido, desenforma-se e serve-se.
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Fritura de couve flor.

Cozem-se algumas couve-flores emn agua e sal, e depois
de cozldas separdo-se dos tatos e péem-se em uma (ra-
vessa fanda, mas ‘que nio sejdo as flores muito grandes,
pars ndo difflculiarem o arranjo; depois de todas dis-
posias 0o fundo aa travessa, pce s:-lhe por cima um
pouco de wodlno de estufado de carne, de sorte que as
couves fiquein nuito bem molhadas; depois vio-se ti-
rando e embrulbando em pio ral do, com algum queljo

armnezdo tawbem ralado ; estando bem cobertas, mergu-
h&o--¢ 4 wnia e umna (talo ¢ 0r) em ovos batldos,tornando
outra vee a serem coberlas de pio e queijo rala(ios, tendo
muito cuidado comr este arran)o, para que se ndo des-
manchens as flores. A hora do servico, fregem-se em man-
t8lga de porco (estando bem quente), largas umas das
‘outras, e, em eslando coradas, tirio-se, e servem-se com

vsalsa frita.

Dob ada guizada € porlugueza.

+ Para que a dobrada perca o cheiro pouco appetitnso que
géralmenle tem, deve-se ci zer, depois de bem linipa e ras-
pada, em bastante agua, coul uma mio cheia de sal, um
golpe de vinagre, 2 cebolas inteiras, um ramo de salsa
¢ tomiltiv (bavendo-o), uma fdiha de louro, um raminho
de mangerona, unt .bocadinho de cravo do Maranhio e
uina ¢enoura, tudo isto antarrado com um cordio. Deixa-
se ferver a dobrada em lume brando, escumando-a de
vez em quando: logo que esleja cozida, tira-se do caldo,
e pde-s¢ de wnolho em agua fria, para ainda aqui deixar
qualquer bodum que the reste, Em seguida faz-se um bom-
-refogado de cebola, touclubo picado, bocadinhos de pre-
tunto, cenouras plcadas, salsa e i dents de alho pisado;
deixa-se refogar muito ben:, ntas sem queimar, e em es-
“qando nesta conta, mistura-se-lhe bocados de tomates
{ou, nio os havendo, calda dos mesmos) ¢ um bom
golpe de vinagre, deixando apurar um pouco todo este
lempery; jinta-se-lhe de;lwis um quartilho de bom caldo
da panella (se houver métho de estufado serd melhor),
¢ ein principiando a ferver, junta-se-lhe a dobrada, cor-
tada enipequenos pedagos, deixandu-se ferver quanto seja
greciso para ficar hew saturad: do tempero, 6 0 mdiho

puradinho ; esiando assim, tewpera-se de sal, junta-se-
ihe uma pilada de pimenta e serve-se.

Dobrads com mdélho picante.

Toma-se um pouco d2 molho estufado de carne, jun-
tando-lhe umn bucado de massa, ou calda de tomate, e um
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golpe de vinagre estragdo (se houver, e quando o nio
haja, vinagre que seja bom), junta-se-lhe_ tambem um.
bocadinho de pimenta de Cayena : em estando tudo mis-
turado, junta-se-lhe a dobrada em pedacos, deixa-se ferver
um quarto de hora, tempera-se de sal e serve-se,

Dobrada com molho de alcaparras

Toma-se um pedaco de dobrada ja cozida, mette-se em
pequenos bocados em uma cassarola, e leva-se ao lume,
mexendo sempre, para que seque a agua que ainda possa
deitar ; isto feito, tira-se do lume, e juntando-se-the uma
colhér de farinha, que se mexe muito bem para nio en-
carocar e ficar hem ligada 4 dobrada; junta-se-lhe depois.
1 quartilho de caldo de panella, e vai outra vez ao lume,
para cozer a farinha, havendo cuidado de a mexer com
uma colhér ; logo que ferva, tira-se do lume, deita-se-lhe
manteiga de vacca, algumas alcaparras, e juntamente 2
colhéres de vinagre ein que estas estavdo conservadas :
tempera-se de sal e serve-se,

Pastellinhos fritos de bacalhdo d Hollandeza

Desfia-se um pouco de baealhao cozido ; esmagio-sen¢
desfazem-se algumas batatas cozidas, e amassio-se com boa
manteiga e uma pitada de pimenta. Ligada esta massa de
batatas com o hacalhio (duas partes de bacalhfo e uma
de batatas), junta-se-lhe salsa picada, queijo ralado (se for

armezio, melhor), algumas gemmas de ovos, com metade

as claras correspondentes, ligando tudo muito bem, e
tempera-se de sal; poe-se azeite em uma frigideira, e em
estando quente, vai-se-lhe deitando com uma colhér pe-,
dacos desta massa ; estando estufados e corados, tirdo-se -
€ servem-se com sumo de limao.

= Pastellinhos de bacalhdo

Prepara-se o bacalhio coino acima, levando os mesmos
temperos, batatas, etc. Toindo-se umas formas de f0lha,
das quevulgarmente servem para pasteis de nata, e untio-
se por dentro com manteiga ouazeite; tapdo-se os fundos
com um papel, e enchem-se com a massa fgﬁa do bacalhao,
etc. Leva-se ao forno brando, e, em estando-cozidos os.
pasteis, servem-se com alguns pingos de limi6, por cima.

. e
Galeaw de bacalhdo d jardineira 3

Toma-se uma forma lisa de fazer podim, unla-se bem
com manteiga ou azeite e tapa-se o fundo com uina ro-
della de papel ; estando assim preparada, espera-se, em-
quanto se faz o seguinte :
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Cozem-se nabos, cenouras e erviihas, estas em separa lo,
cortando-se os nabos em rodinhas ou com os feltios que,
se quer; passic-sc estas hortaiigas por. manteiga de vacca
derretida em uma cassarola, deixando passa-las bem ao
lume; estando assim, tirdo-se e junta-se-lhes uma pitada
de pfmenta, pepinos de conserva picados, azeltonas s-m
cayocp e um gouco de arroz de manteiga bem enxuto:
mistura-se tudo ¢ junta-se-ihe uma por¢do de baca'hio
preparado & Holiandeza como acima se ensina, n.ais al-
guns ovos inteiros e uma por¢do de manteiga derreti.a ;
esfando todos estes accessorios b~ ligados, mette se t .do
dentro da férma de podim e vai av for.:0 brando a cczer;
estando cozido, ferve-se,

Se nio houver forno, coze-se em banho-maria,

Bacalhdo recheiado & Richelieu.

Toma-se um bacalhdo finteiro demolihado de vespera,
escama se, tira-se-lhe as harbatanas, espinhas, etc., ¢ ¢n-
chuga-se f)em a um panno. Faz-se o seguinle picado:
um bom pedago de pescada crua sem espinhas (regule-se
o picado pelo tamanho do bacaib4o) e umn bocado de arroz
cozido em agua e sal, reguiando a por¢io do arroz por
metade da pescada; pizdo-se estas duas cousas em um

ral até flcarém bem Un.s e passdo-se por um peneiro,
untando-lkie depois um b ;cado de manteiga de v cca dera
retida, uma pitada de pinienta, ovos inteiros (os sufficientes
para a ligacdo), pepinos de conserva picados, alguns
camarfes e ostras cozidas, um finguado sem espinbas
cortado em bocadlnhos, 4ou 6 anxovas (havendo-as) em
pequenos bocados, sumo de limdo sufficiente e tempera-se
de sa); estando tudo isto bem figado, toma-se o bacaihdo
e unta-se pelo lado carnoso ou interior com ovo batido
(clara e gemma); depols toma-se o ﬂpicado e enche-se com
elle o bacalhio, de tal arte que figue parecido com um
peixe Inteiro; cozem-se as duas abas com cordio, de cima
abaixo, e tambem ao lado da cabeca, para que por parte
alguma saia o recheio; depois de estar assim preparado,
enrola-se em papel untado com manteiga e metle se em
uma frigidelra de forno com bastante manteiga, sumo
de lim3o, salsa plcada e 2 deciiitros de vinbo branco:
vai a0 forno brando, e, em estando cozido (ndo assado
ou corado), tira-se e serve-se com o mesmo mdtho.

- Bacalhdo de cebolada d diplomala.

QZem-8 s. postas de bacalhdo; depois de cozidas,
!aﬁe:x?u fm“?ﬁm 08, ura;se-fhes asesprnhas; pdem se
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a0 lume em uma cassarola contendo bom azeite (por¢io
sufficiente). nm bocado de manteiga, e bastante cebula 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 esieja quasi refogado {3 cebola lon-
rinba). junta-se-ihes ostras cruas, camaroes crus descas-
cados. folbas de azedas picadas, um bocado de calda de
tomate (quando nio haja tomates, que se devem prelerir),
um quartilbo de vinho branco -{ou o necessario paraa
quanthidade do bacalbdo que se fizer), fervendo toda esta
mistyrada, junfa se-lbe os pedacos de bacalbio: ferve um
pouce t-ais e fira-se do lume. Serve-se este bacathio em
travessas on pratos cobertos, com sumo de limio e batatas
fritas em roda das travessas ou pratos.

Bacalkdo au Gralin.

Cozem-se uns borcados de bacalbdo, tirando-lhes as
espinbas depois de cozido; loma-se depois uma frigi-
deira de ir ao forno, pde-se-lhe manteiga de vacca, algum
vinho branco, salsa picada, uma pitada de pimenta, sumo.
de limido azedo (tudo isto em quantidade relativa 4 purcio
do bacalh‘o que se fizer) e batatas cozidas cortauas em
rodas; junta-se-lhe enldo os bocadinhos de bacalhio,
polvilha-se com pdo ralado e queijo parmezio, e leva-se
ao forno; estando reduzido o moéitho 4 metade, tira-se
do forno e serve-se.

Croqueltes de bacalhdo.

Toma-se um bocado de bacalhdo cozido, pica-se muito
fino, junta-se-lhe depois um refogado de cebola e salsa
picada, e uma pitada de pimenta, fazendo-se este relogado
com manteiga e pouco azeite. Estando bem ligado, juntas
se-lhe um pouco de moélho de fricassé e sumo de limdo,
e deixa-se ‘esfriar. Fazem-se depois os croquettes como
se descreve 4 pag. 25 (croqueltes de gallinha), e fregem-se
em azeite ou manteiga de porco. g

Omelete de batatas.

Fazem-se em falias finas algumas batatas cruas, e fritdo-
Se em manleiga de vacca; quando ja estejdo coradinhas,
Junta-se-lhes -umas folhas de salsa picada e uma pitada de
pimenta. Batem-se alguns ovos (08 necessarios para a
porgcdo de batalas), juntio-se as batatas, pondo-the mais
um bocadinho de manteiga, e a fogo brando se vdo fris
lando, tendo o cuidado de que as balatas fiquem todas
dbem misturadas com ovos, e assim se servem.
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Omeletie recheiada d italiana

Batem-se alguns ovos e fregem-se em manteiga de vacea
<1 uma frigideira larga, de sorte que fique bem estendida
na frigideira ; cm estando prompta, vaza-se sobre um
panno, com cuidado, para se ndo quebrar, e estende-se
sobre elln uma camada de picado de vacca ou porco, como
0 que abaixo ensinamos; enrola-se depois a omeletle e
corla-se en1 bocados da grossura de 2 dedos; pocn--»
todos esles pedacos « 11 uma frigideira, contendo mante ga
derretida: deitdo-se-lhe por cima duas colhéres de n:0lho
estufado, cogumelos picados (havendo-os), e queijo ratado
(se for parmezdo serd melhor); vai ao forno para cozer
o picado e serve-se com o mesmo mélho.

Plcado de carne de vacca para recheiar,

Toma-se 500 grammas de vacea, limpa de crbo, 0ssos ¢
nervos, e faz-s¢ em bifes sobre o comprido; depois com
uma faca se vio raspando e deposita-se em um gral toda
a carne que delles {or sahindo; quando ndo houver mais
carue, tomndo-sc 250 srammas de toucinho e faz-se 0 mesmo
processo, para que tique uma e outra cousa muilo lina;
junta-se dspois ao loucinho a catne, e piza-se muito bem
No gral, para que fique tudo bem tigado; emquanto se
faz esle preparo, pdc-s¢ de molho o miolo de um pao
de b00 grammas em fatias, ¢, logo que esteja bem abu-
borado, tira-se e espreime-se o melbor possivel para que
sala toda a agua; toma-se depois uin pouco de moiho
estufado, onde so melte 0 mioto do pao, e depois de bem
ligado junta-se a carne e toucinho do gral, liga-se o melhor
possivel, (jiuntando-lhe 2 ovos, uma pitada de pimenta,
salsa picada, azeitonas sem caroc¢o, sumo de limdo, queijo
ralado e sal sufficienle; e estando tudo bem misturado,
pode-se empregar este picado em recheios de peito de
vitella, perd, gallinha, etc., e tambem em pasteldes,
almondegas, etc.

Salada de arengues fumados.

Abrem-se os arenques ao Ineio, tirando-lhe a espinha
grande, untdo-se as metades com manteiga e passigc-se
gelo lume, para ficarem nieio assados ; em estando assim,

esfazem-se em hocadinhos e junta-se-lhes o scguinte: aipo
{s6 o centro ou coracdo), cortado em bocadinhos iguaes,
fatias de macd muilo finas e pequenas, ovos cozidos cor-
tados em rodinhas, conserva de beterraba, cortada em
fatias gequenas, algumas anxovas cortadas em bocados,
olhos de "alface em pedacos, rabanete em rodas, folhas
de pimpinella, um pouco de mastruco e de cerefolio,
ama cebola cortada em rodinhas delgadas; nnslgra-sc

A. C.
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tudo isto o melhor possivel, tempera-se com sal fing,
pom azeite, bom vipnagre e alguma mostarda ingleza, lis
gando bem estes temperos; serve-se em uma lravessa,

N. B. Nao havendo qualquer destas hortalicas, ou cheiros,
nio se privem de fazer a salada; poéde-se dispensar uma
ou outra cousa. i

Salada de batatas com ovos.

Corldo-se finas rodinbas de batatas e ovos cozidos ; tenr
perdo-se com uma pequena por¢do de cefola crua, muitg
picada, salsa picada, pimenta moida, algum sal fino,
uns fios de az ite e um golpe de vinagre. Serve-se (ria,
Junta-se-the mostarda ingleza, se se gostar.

BANQUETES

PRIMEIRA LISTA
( MENU )

Potagem d Chantilly -

Tomem-se a8 ervilhas verdes, lancem-se em uma panella
com agua, sal, cebola, alhos e um raminho de cheiro.
Cozidas convenientements as ervilhas, esmaguem-se, pas-
sem-se por uma peneira de cabello, e a 1nassa que se
obtiver misture-se com caldo da panella, de modo que
ndo fique muito grossa ; lance-se depois sobre bocados
de pao cortados em forma de parallelipipedos, preceden-
temente fritos em manteiga de vacca.

PRIMZInu SERVIGO.
Relevé de potage. (1) Peize cozido.

Lave-se ¢ limpe-se convenientemente o peixe, tirando-
se-lhe os intestinos pelas guelras, evitango quanto pos-
sivel fazer na peca qualquer iucisdo, collogue-se na pei-
xeira, cubra-se de agua fria, meio ou um copo de vinagre,
segundo o tamanho, sal, pimenta, cravo cabecinha, louro,
alhos partidos em bocadinhos, cebolas, tomilho e salsa,
e faga-se ferver segundo a qualidade do peixe.

Pato ensopado (salmis).

Em uma cassarola deite-se manteiga de-vacca e farinha,
leve-se ao lune e antes de arruivar junte-ge meio copo de

(1) Os francezes dio esle nome ao prato servido depois
‘l,ian sOpa ou da potagem ; nio tem correspondente em nossa
gua.
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caldo, de vinho tlnto outro tanto, duas cebolas pequenas
inteiras ; salsa, towilho, um dente de alho, uina folh.
de louro, cravo cabecinha, tudo ligado, pimnenta, aicinu
sal e deixe-se ferver tudo por meia hora, e neste nislho
se¢ aquece o pato préviamente cozido ou assado.

Antes de servir deve-se tirar do molho as ¢-bolss,
nalsa, ete.

Coelhos 4 maruja.

Limpos e esfolados 0s coelhos, cortin-se em b cados,
ou em_quart s, ponldo-3e¢ a corar em manteiga e uma
pouca de farinha de trigo; depois desta corada refoguem-
se nella os coelhos; molhem-se depois comn agua e um
quartilho de vinho tinto ; temperem-se de sal, piments,
uma capelia de salsa, tomilho, mangrricio, uma cebola
cravejaida de cravo cabecinha, e uns .entes de albo, e
deixe-se ferver brandamente; estando guasi cozidos, junte-
se-lhes uma duzia de cebolinhas entezadas em agua quente.
Acabados de cozer os coellio-, tira-se do molhe a sal:a.
efc., & servem-se com um golpe de vinagre.

Frangdos de fricassé.

Sangrados e depennados em agua quents, cortem-se e
bocados e deitem-se de molho por algum tempo; depois,
enlesem-se ein agua quente, aparem-se. passeim-se por
uma cassarola comn manteiga ou toucinho derretido, uma

“fatia de presunto, uma capella de salsa, cebola crave-
jada; ete.; temperados de sal, pimenta e ref igados, deite-
"se-lhes uma pouca de farinha de trigo, uma colher de
agua quente, out a de caldo, e ponhd -se a [erver
pouco e pouco; em estando cozidos, tire-se a salsa, e,
liglue-se o molho com gemmas de ovos desfeilas em,
caldo, salsa picada, sumo de limdo e s:rvidu-se quentes,

Chourigos d Richelicu.

Tomem-se tripas de porco recentemente morto, laven-
se e depois de cuidadosamente limpas enchdo-se de re.
cheio preparado da mancira seguinte; pique-se muitle
fino 428 grammas de carne de vitella, carneiro, gallinha
ou outra qualquer ave ja cozida ou assada, 250 graniinas
degordnra de rins de vitella, tirada a pellicula que a ¢ bre,
misiure-se tudo b m com sal, pimenta, noz-moscada, s lsa,
cebola e pouco tomilho; lance-se tudo em um alwicfariz
e moa-se, juntando-lhe entretanto 2 ovos batidos. tlieias
as tripas com recheio, atadas pela extremidades, envolvem.
seem miolo de pdo cuidadosamente esfarelado, e gritlic-se
em fogo brando. Depois serve-se s6 ou com
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Molho de trufas.

Piqueni-se trufas, coguiselcs, um dentc de alho, salsa,
cebolas ; leve-se tudo ao luwe col azeite.; Jerte-se-lhe
depois caldo, um copo de vinho branco, sal e. pimenta;
azese coZer e coa-se.

SEGUNDO SERVICO.
Linguado [rito.

pepois, escamados, limpos e ben lavadés os linguados,
_salpiquemi-se eom sal moidd bem fino, abrao-se depois
pelas costas con « ponla. de uma faca, desde a3 cabega
216 20 Tabo, enxuguesm-se muito bem em um panno, enfa-
rinhem-se € frijio-se em Inanteiga ou azeile bem quente;
estando fritos-e com Lda cOr, sirvao-se, guarnecidos de
salsa. tambem frita.

Timbale de macarront

Tomem-se 125 grammas de faripha de trigo, misture-
se com sal fino, 100 gramimas de manteiga de vacca, um
ovo e algama agua ; revolva-se tudo muito bem sobre
uma taboa plana, collocada horizontalmente. Achate- e
igualmente até & grossura de um viniem, pouco 1ais
ou meros, guarneca-se o fundo-e & roda com a massia
uma cassarola previamente untada de manieiga, corte-
se 0 que exceder da borda da cassarola e lance-se,
dentro Inacarrio cozido em agua ou caldo, junte-se 30
grammas de manteiga de vacca, pimenta, 250 grammas
de queijo parlnesdo ralado; tape-se depois com uma fas
1ia da mesina massa de gue fol guarnecida a cassarola-
leve-se -ao forno por meia hora e sirva-se. i

Feyjdo verde a franceza,
w

Tome-se quantidade sufficiente de feijdes tenros com
a casca, lirem-se-lhes as exilremidades e os fios, se of
uverent. Colloque-seé ao lume uma cassarola com base
tanle agua e sal. Quando a. agua ferver em cachdo,
deitem-lhe dentro os feijoes todos de uma vez e avive-
se o_lume para que nio cesse de ferver; a agua deve
cobrir sempre o feijdo. Passados dez minulos, veja-se se
estdo cosidos e nao é necessario que se¢ esmigalhem.
Tirem-se para fora com uma espumadeira & deilem-se
em um alguidar com agua fria. Deite-se eur umna cassarola
uma pouca de manteiga, un bocado de cebola picada,

alguns graos de pimeunta eduas colhéres grandes de agua
. aferver.
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. Escorrdo-se 0s feiides em um peneiro, deitem-se den-
tro da cassarola, sacadi -s¢, deixem-se ferver por cinco
minutos. Tirem-se do lume, deilem-se sobre elles algu-
mas gemmas de ovos, algumas gottas de sumo de limio
e levese de novo ao lume. Em cozendo 0-ovo e en-
grossando o molho, sirvdo-se. ’

Salada de alface.

Bem conhecida, o que :me dispensa de dar aqui o
meio por que se faz. :

TERCEIRO SERVI(O.
{Sobre-mesa.)

Creme ligeiro branco.

Tempere-se um litro 8e leite com sale assurar, po-
‘nba-se a ferver e, em estando reduzido a duas tercas
artes, tire-se do lume, deitem-se-lhes 3 claras de ovos
em batidas, tornem-se a pdr ao lume, bata-se sempre
com umas varas, e, em se lhe dando 3 ou 4 fervuras,
deite-se Jogo no prato, deixe-8e esfriar, borrife-se com
a de flor delaranjeira, polvilthe-se deassucar fino e
- girva-se.
Quetjo e frutas do tempo.

SEGUND \ LISTA.
{Menu.)
Sopa de cabeca de: carneiro.

‘Esfole-se e'prepare-se convenientemente uma cabeca
de carneiro, divida-se em todas as suas parles, tirem-se
com cuidado os miolos inteiros ¢ a lingua, ¢ iiv2-se
tudo muito. bam. Ponha-se depois ao fogo com agua e
sal, e guando levaotar a fervira separem-se os miolos,
faga-se ferver o resto a fogo forte até que esteja be.u
cozido, havendo o cuidado de escumar bem o, ealdo.
Logo que tudo esteja bem cozido, tde-se o caldo- por
WM 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
insto de cada um, lancem-se em cima o cald) com a

ngua e-miolos;, eortados, como fica dito, quanto baste
de - dinhes de.pio, e faca ferver até estar em termos
de ir_%arwa.mesa. ;

N. B. Esta sdpaadmitte cenourase outrashortalic:s,
porém eu dispenso-as neste caso.
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PRIMEIRO SERVICO.
Relevé de potage. Dourada d Chambord,

Depois de’ escamada, limpa e bem Javada, lardeia-se
com toucinho fino desdea cabeca até aorabo, recheie-se
depois com um picado 4 creme (1) guarneca-te depois
o fundo de uma peixeira eoniprida de pranchas d- tou-
¢inho e rodas de cebola, ponha-se-lhe o peixe em cima
com vinho branco, lempere-se de sal, pimenta, cravo
da india, louro, mangericdo, e um becado de manteiga ;
cubra.se de pranchas de toucinho ¢ uma féltha de pa-
pel sobre tudo, e p nha-se a cozér :20 forno; em es
tando cozida. tire-se. o papel e o toucinho, e depois de
corada sirva-se com moiho de essencia (2) pouco ligado
€ sumode limdo. &

Coelho albard'ado.

Agssado um coelho, se pord em um prato com muilos
golpes, pelo lombo e pernas; faca-se logo um molhode
toncinho derretido e limpo de torresinos, uma coller de
manteiga, uma cebola, cheiros e salsa, tudo picado, tem-
pere-se com pimenta, cravo, gengibre e pouco acafrdo.
Feito este molho, se langarid por cima do coelho, addi-
cionando suino de limao, quando for para a mesa.

Filetes d Bochamel.

Deitem-se pedacos de qualquer peca de caga previa-
mente assada em um moélho feito do seguinte modo;
cortem-se em pequenos bhocados algum toucinho e gor-
dura de vitella, que se levarié ao lume em uma cassa-

(1) Picado a creme. Pique-se a carne de qualquer peixe
(excepto bacalhdo), deite se em um gral cown miolo de,
pdo ensopado em leite ; pisado tudo muito bem, tempere-
se com sal, pimenta, no -moscada, salsa e cebola picadas;
ligue-se tudo com gemmas de ovos e algumas cluras, se-
gundo a quantidade do picado.

(2) Ponha-se ao lume em uma cascarola nm bocado de
manteiga, sal e pimenta em pd; quando a manteiga es-
tiver derretid., adéicione-se uma colhér de ché de farinha
e alguma agua aferver: quando tudo estiver bem diluido
accrescente-se alcaparras miga:!as e noz-moscada, deixe-se
a ferver o aﬁ)pliqu ~Se com limdo, como fica dito.

A este molho pbde addicionar-se pepinos pequenos de
tonserva, bem picados.
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rola com uma cenoura, nabo e duas cebolas, quande
derretido o toucinho, junte-se caldo, pimenta moida, noz-
moscada ralada, cravo da Indla, tomilbo, salsae louro ;
deixe-se ferver por uma hora. Prepare-se 4 parie um
molho alourado, levando ao lume em uma vasilba apro-
riada, mant iga e farinh. ; misturem-se os dous mdlhos,
agdo-se ferver alguns momentos, passe-se por um pe-
neiro e slrva.se.

Ovos com sumo de azedas.

Pisados em um gral dous mélhos de azedaa e expre-
mido o sumo por um panno dehtro de uma cassarola,
junte-se-lhe um bocado de manteiga polvilbada de fa-
rinha, duas gemmas de ovos, pouco sal e noz-moscada
ralada ; ponha-se ao lume, mexendo com uma colbér
alé estar llgado e de hom gosto; lance-se sobre ovos
cozidos em agua, descascadose cortados em tilras ou
a0 meio.

Ravioli (ou Rabioli ¥,.

Prepare-se massa, como ficou dito quando tratdmos do
timbale de macarroni, achale-se unm pouco mais, prepas
re-se depols um recheio analogo ao dvs chourigos 4
Richelieu, collouem-se petﬂuenas porgdes de recheio so-
bre a massa a distancias Iguaes, cubrdo-se depols com
a massa, corte-se pelos intervallos ¢ comprlmdo-se por
{forma gue as porcdes do recheio figuem envolvidas com-

letamente ; preparado isto asslm, leve-se a ferver ao
ume em caldo por 8 minntos, e sirva-se com queijo
parmezdo ralado, esgolando previamente o caldo.

SEGUNDO SERVICO
Roast-beef.

Asse-se ao forno uma bhda posia de alcatra sem tem-
pero algum, e (1uando esliver assada tire se do forng,
onde se deve collocar por forma que se aproveite todo
© pingo que escorrer, com este, manteiga, um dente de
alho e plmenta moida. Mande-se para a mesa, com sal
<€ mostarda 4 parte.

Salada.

(Veja-se pag. 37)

Alcazxofras ¢ Provencal.

Cortadas as ponias 4s alcachofras, temperem-se com
8al, pimenta e azeite; ponhdo-seem uma torteira, met-
tdo-se a cozer no forno, e deixem-se ferver pouco a
pouco ; estando assadas, tirem-se, ponbdo-se em um
Pprato, deitem-se-lhes umas gottas de azeitee sirvao-se.
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Plum-pudding .

Tomem 500 grammas de passas de uva, & gue se
tirdo as grainhas, 6 ovos batidos, meio copo de hda
aguardenie, 425 grammas de gordura de vacca (ou man-
teiga), 500 grammas de farinha, dous copos de Ieite,
60 grammas de assucar, a_casca de um lim@o ralada,
misture-se com miolo de pao na quantidade precisa para
1he dar consistencia. Lance-se ao depois sobre uma fdrma
de massa analoga 4 que -se indicou paraTo timbale de
macarroni, eleve-se ao forno.

Quem tiver uma panella propria para cozer com o
vapor de .agua, melhor faré, prescindindo da massa de
timbale ; basta envolver o plem-pudding em um guar-
danapo e collocal-o no recipiente da panelia.

TERCEIRO SEKVICO.
(Sobre-mesa.)
Palitos.

Em meio kilogramma de assucar se deitarad doze
ovos batidos, destés s6 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 paliios. louros no forno t
rem-se .das latas, partdo-se em talbadinhas, e levem-se
de novo ao forno parase tostar.

Queijo e frutas do tempo.

TERCEIRA LISTA.
(Menu.)
Potagem d Crécy.

Tomem-se cenouras vermelhas, nahos e uma cebols,
cozin-se em agua, sal e um raminho de cheiros, es-
corrio-se,. passem-se por uma peneira de eabello, e a
massa, que se obtiver, misture-se com caldo. da panslla,
de modo que nio fiqgue muito grossa; lance-se -"ois
sobre bocadinhos de pdo preparados como fica dilv na
potagem 4 Chantilly.

PRIMEIRO SERYVICO.
Relevé de potage. Carneiro 4 italiana.

Coze-se um kilogramma de carneiro e 230 grammas
de toucinho em 2 litros de agua e 2 decilitros de vinho
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branco e algumas gotlas de vinagre, cheiros e cebolas
cravejadas de canella e cravo da India; quando o car-
nelro estiver cozido, tire-se para fora o toncinho, rde-s»
0 caldo, reduza-se depois a um litro, deite-se 100 cram-
mo8 de mantelga de vacca, meia duzia de gemm s de
ovos batidas, sumo de limdo e canella em p6; logo
que estiver grosso, colloque-se em um prato sobre o
garneiro, que se deve ter conservado sempre quente, e
sirva-se guarnecido de rodas de limdo.

Aiguns junlio ao molho, antes de evaporar, duas Co
Ihéres de sdpa de assucar branco.

Lampreia guisada.

Lavada e sangrada a lampreia, guarda-se o sangue ;
deila-se a.lampreia em agua quente, e, depols de escal-
dada e raspada com as costas de uma faca, tira-se-lhe
a lripa, corla-se em bocados iguaes, refogdo-se por
instantes et manteiga com farinha corada ; deita-se-lhe
um pouco de vinho e uma colbhér de caldo, tempera-se
de <al, pimenta, noz-moscada, uma capella de hervas
finas (1) e ceboia com cravo da India; deixe-se ferver
foucoa pouco, ¢ em estando cozida e reduzido o mo-
.1ho, deite-se-lhe o sangue, e, depois de ligado, sirva-e
quente com sumode limdo.

Pombos ¢ marinheira.

Deitem-se o8 pombos, depois de preparados cenve-
nientemente, em uma cassarola com manteiga e touci-
nbo corlade, uma por¢io de caldo eum copo de vinho,
junte-se cogumelos, cozdo-se e sirvio-:e.

Filates de vitella com tubaras (2).

Lardeem-se falias de: vitella com toncinho e tubaras
cortadas em pedacinhos. Cabra-se o fundo de uma cassa-
rola com laseas de toucinho, em cima das guaes se
pordo duas tubaras cortadas em rodas, uma ou duas ce-
nouras cortadas do mesmo modo, cebola picada e um
mdho de hervas finas ; sobre ludo deitem-se as fatias
de vitella, cubrdo-se com pranchas de toucinho, mo-
lhem-se com caldo e vinho branco, ¢oza-se a lume brando
e sirva-se.

(1) Salsa, cerefolio, eebolinbas e chalotas ; tudo picade
muito miudinho e posto juntamente,

(¢ Ou trufas,
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Linguada com méiio de mayonnaise.

Ccza-se o linguado em agua e sal, ou pela forma que
dissemos quando traldmos do peixe cozido ; corte-se em
fatias em um prato em camadas guarnecidas de folhas
tenras de alface, tirinhas de beterraba de conserva,
elc., e regue-se com um molho preparado do modo se-
guinte: i
®"Col:oquem-se em uma terrina uma ou duas gemmas.
de ovos, pimenta, sal, hervas finas e meXxa-se bem,
junte-se gotta a gotta azeite de oliveira do melhor;
senipre mexendo, e de vez em quando alguns golpes de
vinagre. Quando tudo estiver bem ligado, junte-se vis
ragre, se ainda for necessario.

E mdlho muito delicado, mas que necessita muita pa-
ciencia para se fazer com perfeicdo, porque é necessa-
rio mexer constantemente, pelo menos um quarto de hora.

As gemmas de ovos de pata sdo preferiveis 4s das
ga'imhas, porque o molho toma assim mais consis-
tencia. ’

SEGUNDO SERVICO.
Perv assado.

E tdo trivial entre nos este prato que julgo desne-
¢essario indicar aqui a férma de o preparar.

Salada.
(V. pag. 3%-.)

Couves-[fléres de gratin,

Cozio-se as couves-flores em agua, sal e uma pouca
de farinha de trigo, previamenie desfeita na agua.
Quando esliverem cozidas, escorrio-se, disponhdo-se so-
bre um prato, que possa ir ao forno, de maneira que
todas parecdo uma s6 e com a flor ﬁara a parte de
¢ima, reguem-se com mélho branco (1) cubrio-se de codea
de pao ralada e peneirada muito fina, com manteiga em
bocadinhos e levem-se ao forno a tomar cor.

(1) Ponha-se em uma cassarola a5 lume um bocado
de manteiga, sal e pimenta moida, e, qu\ndo a man-
teiga estiver derretida, misture-se uma colhér de sopa
cheia de farinha bem branca; mexzendo sempre, accres-
cente-s um copo de agua a ferver. Quando tudo estiver
bem misturado, tire-se do lume, junte-se uma gemma de
ovo batida, alguns golpes de vinagre, ou, melhor ser,
sumo de limdo.
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Omelettes e tolas as cores

Trepara-se verd- de espinafre da maneira segrinte -
pise-se um n'6lho de espinafres em um almofariz, e
volvase tudo em un pauno que nio seja muito ralo,
comprima-se ¢ recolha-se 0 sumo em um vaso ; collo-
gue-s» a0 fogo sem ferver e passe--e por um peneiro,
onde flears o verde de espinafres.

Obtenira-se jor um | roc s~o semel 'ante o vermelho to-
mate. Prepar - e *ma omeette 4 qual se inc ppore o
verde dos espinafres ; wn a ouira & qual se incorpore o
verde lomate ; una ouira s6 com claras de ovos; ¢ oiulra
V] lc~m gemmas, ¢ sirvav-se collo.adas ey um mesmo
ralo.

P O nome & improprio, porque evidentemente s6 ha
quatro cdres mas é conhecidu este prato p-lo nome de
omelette de todas as cores.

TERCEIRO SERVIGO.

(Sobre mesa.)
Bread pudding.

Ponha-se ao lume em uma cassar la 3 quartos de um
litro de 1 ite. 350 :r. mmas de assucar, a casca e um
limio ralado, uma pitada de canella. Quando ferver,
deite-se 800 grammas de midlo de pdo em bocadinhos,
tire-se do lume e abafe-se por uma hora; misture de-
pois 6 ovos batidos, passas de Corinltho (que devem
eslar de molho em agua commum pelo menos 12 horas),
¢ldrdo partido em pedacinhos. Colloque-se tudo em
uma forma, barrada previamenle de manteiga, e leve-se
ao forno.

Queijo e frutas do.tempo.

QUARTA LISTA.
{Menu.)
Sdpa de arroz d turca.

.. Cortem-se seis cebolas grandes e uma cenoura ver-
melha, ponhdo-se ao lume em uma cassarola com man-
teiga, salsa inteira, sal, ptmenta, cravo da India e noz-
moscada ralada; reguese tudo com 3 ou & colhéres
g&ndes de agua a ferver, junte-se um pouco de aca-
%0 para dar cor, deixe-se ferver tudo a fogo lenio
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por uma hora, e cbe-ce. Lave-e uma por¢do de arroz e
ponba-se a cozer ao lume no moélho preparado, juntando
ainda pimenta, manteiga e agua ou o caldo necessario.
Cozido o arroz sirva-se.

PRIMEIRO SERVICO.

Relevé de potage. Carne cozida com mélho de tomate.

Cozida e partida em fatias & carne, slrva-se com o
motho seguinte: Cozio-se 0s tomat-s For meia hora
em agua, pimenta e sal, um dente de alho, louro, to-
milho, salsa e“cebola’; passe-se tudo depoi$ de ter es-
gotado, com pressdo: colloque-se em uma cassarola ao
lame manteiga a derreter, lance-se pouco a pouco o
molho, ligue-se com meia colhér de farinha, deixe-se
evaporar até 4 consistencia necessaria, e sirva-se.

Lingua de vacca ao natural.

Entesada uma lingua de vacca em agua a ferver, ti-
re-se-lhe a pelle, e, estando fria, se lardeard com tou-
cinho grosso; ponha-se a cozer a fogo lento em agua
com uma capella de salsa, louro, tomilho, mangericdo,
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 moé ho de alcaparras, pre-
parado da. maneira -seguints: Ponha-se ao lume duas
colhéres de sdpa de manteiga, sal e pirnenta em Ppo;
quando a manteiga estiver fundida, lancese uma co-
1hér de farinha de irigo e uin copo de tres ao quartl-
lho de agua a ferver; quando estiver bem misturado
Junle-se uma gemma de ovo balida e algamas alcapar-
ras picadas, sumo de limio, e sirva-se.

Vacca d moda
(Boeuf 3 la mode.}

Tempere-se a frio um pedaco de carne de vacca, lar.
deada de toucinho, com sal, pimenta em pé noz-mos
eada ralada, hervas finas, 2 dentes de alho -e 2 deci-
litros de vinho branco, conservando-se assim por &
boras ; findas estas, collocase a carne em uma cassa
rcla com fatias de toucinho por baixo e porcima, com
tudo mais em que a carne estiver de infusio e leve-se ao
fume a fogo mmuito brando, onde se conserv.ra por & on
Bs hora, servindo-se depois.



NOVAS Annt A3 45

Mdos de vacca.

. Pellem-se as miios da vacca, tirem-se-thes os cascos,
abrio-se as 1ndos da vacca por todas as juntas e po-
nbio-se ‘a ferver a fogo forte por espago de & ou 6 lio-
ras em agua ; derrela-se entdo 4 parte quanto toncinho
for neeessario, junte-se cebola, salsa picada, pimenta
moida e nozmoscada ralada, algzumas goltas de vina-
gre, on, 0 que é melhor, sumo de limdo, Junte-se tudo
ésoillllios de vacca e deixe-se ferver, alé ficar grosso o
molho.

Dobrada com mélho de Robert.

Tome-se dobrada .de vacca da mais gorda e branca,
¢ depois de: bem escaldada, ponha-se a cozer em agua
commum <om aina prancha de toucinho, temperada de
sal, uma capeila de salsa, hervas linas e rodas de li-
mwao descascado ; em estando cozida e quasi fria cor-
le-se em- flletes iguaes ¢ adube-se com o seguinte mo-
lho: cortdo-se algumas cebolas que se passao sobre o
lume com uma pouca de manteiga ; em principiando o
corar-se, deila-se-lhe a dobrada jai cozida e partida coma
fica dito, tempere-se de sal, pimenta, um tio de vinagre,
¢ um pouco de caldo; deixe-se ferver por meia hora,
sirva-se, deitando-se-lhe uma pouca de mostarda pre-
parada.

SEGUNDO SERVICO,
Pescada frila.

Prepara-se por uma forma semelhante & do linguado,
de que ja falldmos, cortando-a em postas.

Pyramide de batalas.

Cozldo-s6 em agua e sai, descasquem-se, esmaguem-se
perfeitamente; levem-se ao lunie em uma cassarola
¢om manteiga e leite ; tudo estando bem iacorpo-
rado e com a consistencia Necessaria , consirua-se
uma pyramide de phantasia e leve-se ao forno a corar.
Sirva-se quente.

Ovos ¢ Bechamel:.

Cozdo-se 03 ovos em agua commum, descasquem-se,
cortem-se¢ em rodas, ponhio-se em um prato eregusme
se com o sezuinte mdlho: pique-se toucinho, uma ce-
noura em rodas, 2 cebolas, alguma gordura de vitella
6 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, cravo da India, tomilho, louro,
salsa pica a; deixe-se ierver uma hora e cde-se, mis-
turando com a prepara¢io seguinte, feita 4 parte; em
uma cassarola se pord ao lume manteiga, 4 qual se ad-
dicionard farinha, conservando tudo ao lume :té to-
mar uma cdr de um louro bem pronunciado. Unidas as
duas pr paracd s, levem-se a ferver ao lume, depois de
misturadas por alguns momentos, ¢ sirva-se com os ovos,

TERCEIRO SERVICO.
(Sobre-mesa.)
Pecegos gelados.

Tomem-se pecegos nao muito maduros; descasquem-se,
collogne-se em uma terrina, lance-se-lhes agua aferver
e conservem-se assim por 4 horas. Prepare-se porcada
kilo de_pecego um de assucar, onde se cozerdd os pe-
cegos. Relirem-se do lume, colioquem-se em um vaso
de vidro ou porcellana, reduza-se a calda, lance-se so-
bre os pecegos com alguma aguardente, rhum ou kirsche
wasser.

Queijo e [rutas do tempo.

QUINTA LISTA
(Menu.)
Sépa de camardo.

Cozdo-s¢ 0s camardes em a.ua e sal; escorrio-se o
guarde-se a_agua, descasquem-s¢ e tire-se-lhes as ca-
becas, ponhdo-se em um almofariz as cascas e cabegas, -
pize-se, leve-se ao lume a~ferver na agua que primitie
vamente cozeu 0s camardes, cOe-se com pressio. Re-
fogue-se & parte cebola picada em azeite a lume brando ;
quando estiver bem alourada, lance-se salsa bem picada
que se refugard tambem o-lempo necessario; lance-se a
agua em que 0s camardes forao cozidos sobre o réfo-
gado, e, depois de ferver por alguns momentos, cde-se
tambem, servird para se fazer a sOpa.

Por um processo semelhante se faz o arroz.

Os camarfes cowmem-se com a sOpr ou alroz; alguns,
por%m, preferem-nos s6, ou servidos com moélho ade
quado.

PRIMEIRO SERVICO.
Relcvé de polage. Pargo cozido.
(Vide 1.- li:ta)
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Ostras.

Devem comer-se cruas com su.no de limdo e pimenta.
Sdo prejudiciaes nos mezes de verdo: os que di:to se
esquecem ariiscdo inutilmente a sua saude e até avida.

Bacalhdo 4 Bechamel.

Escolha-se o bacalhdc brancc e de pelle negra; dei
xe-se de moOlho por 3 dias, mudando-lhe a agua pela
maghd'e 4 noile, findus 08 quaes se pora ao lume em
agua fria. Antes da agua ferver espume-se, lire-se para
for1, quando estiver para levantar [-rvur., abale-se e
conserve-se assim por um quarto de hora.

Prepare~se 0 moOluo seguinte: .

Pouha-se ao lume em wma cassarola 60 grammas de
manteiga, cebolas e saisa picadas, uma- cenoura cortada
.em rodas, cogumnellos, deite-se pouco a pouco wm copo
de 3 ao quartltho de leite a fefver, mexendo sempre,
junte-se sil, pimeyta’em pd, noz-moscada ralada, mne-
xa-se até que ferva ;4eixe-se cozer tudo a lume brando
ggr 3 « artos de hora, cle-se, lance-se neste molho o
‘acallido em lascas, 1eve se ao lume a levamtar fervu a,
@ sirva-se.

Eirozes d Maitre-d’hotel.

Cozdo-se como se disse na primeira lista quando tra-
tamos do peixwe cuzido, € tempere-se com o molho se-
guintes .

Mauteiga, salsa picada, sal, pimenta moida, noz-nos-
gflda) ralada, summo de um limio'e de agrago {ou sein

.

Linguado ao gratin.

Limpo e 'preparado convenientemente, barre-se d:
manteiga de au bos os lados e ponha-se em gma frigideira
com sal, pimenta, cebola «m rodas, salsa, hervas finas,
sumo de limio, agua e vinho branco bom ; cubra-se de
ccdea de pdo ralado, e leve-se ao forno por 20 minutos
pouco mais ou menos.

SEGUNLO SERVIGO.
Savel frito.

Prepare-se por forma analoga 4 do linguado, de que
j4 falldmos.
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Favas ¢ Macedonia.

Cozio-3e as favas descascadas em agua a ferver, jun
tando-ihe um ramo de hervasfinas, e tre as quaes nao
deveni esquecer os cueniros e a seguretha. Estando co-
zidas, sirvdo-se com o seguinte moiho: ponha-se a lume
brando em uma cassarola salsa, cebolas e cogumellos,
tudo picado, com um bocado de manteiga e vinho branco;
deixe-se ferver por alguns momentos & junte-se alcapar
ras cortadas em bccadinhos, que tenhdo estado por um
Juarto de hora em agua a ferver ;lancem-se as favas
zozidas, junte-se pimenta mnoida, e sirva-se.

Erzilhas d.franceza.

Lance se em uma cassarola 60 gramma: de manieiga,
salsa, pimenta moida, as folhas imternas de uma alface,
10 ou 42 cebolas ‘e as ervilhas descascadas: levese a
cassarol : ao lume, coberta com um prato cour agua quentes
que se ird deitando para dentro da eassarola, se for pref
ciso; esgolen:-se as ervilhas e sirvao-se. i

TERCEIRO SERVIGO.
(Sobre-mesa.}
Biscoutos da Saboia.

Separem-se ¢com cuidado as gemmas de cinco ovos
ponhdo-se em uma terrina com 250 grammas de assucar
e a casca de um lim3o 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 tude rapidamente. Ba-
t30-se as claras dos ovos 4 parte por muito tempo, mis-
lurem-se com a wassa toda, levantando-a, mas uio :ha-
tendo. Antecipadamerite deve ter-se preparado uma férma
ou cassarola (que possa ter brazas pela parte_de cim?)
da maneira seguinte: unte-se de mant-iga abundanie-
mente, salpicando-a depois de assucar, collogue-se de-
pois a niassa, tendo o cuidado que ell. encha apenas a
cassarola ou a forma 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 lire-se
do fogo, e sirva-se quando estiver quasi frio.

A casca de limdo pode ser substituida pela baunilha
picada e pisada com assucar.

Queijo e frutas do tempo.

FIM DO APPENDICE.
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Brasiliana USP

ORIENTACOES PARA O USO

Esta é uma copia digital de um documento (ou parte dele) que
pertence a um dos acervos que participam do projeto BRASILIANA
USP. Trata-se de uma referéncia, a mais fiel possivel, a um
documento original. Neste sentido, procuramos manter a
integridade e a autenticidade da fonte, ndo realizando altera¢des no
ambiente digital - com excecao de ajustes de cor, contraste e
definicao.

1. Vocé apenas deve utilizar esta obra para fins nao comerciais.
Os livros, textos e imagens que publicamos na Brasiliana Digital sao
todos de dominio publico, no entanto, é proibido o uso comercial
das nossas imagens.

2. Atribuicao. Quando utilizar este documento em outro contexto,
vocé deve dar crédito ao autor (ou autores), a Brasiliana Digital e ao
acervo original, da forma como aparece na ficha catalografica
(metadados) do repositério digital. Pedimos que vocé nao
republique este conteudo na rede mundial de computadores
(internet) sem a nossa expressa autorizacao.

3. Direitos do autor. No Brasil, os direitos do autor sao regulados
pela Lei n.° 9.610, de 19 de Fevereiro de 1998. Os direitos do autor
estao também respaldados na Convencao de Berna, de 1971.
Sabemos das dificuldades existentes para a verificacdo se um obra
realmente encontra-se em dominio publico. Neste sentido, se vocé
acreditar que algum documento publicado na Brasiliana Digital
esteja violando direitos autorais de traducdo, versdo, exibicao,
reproducdo ou quaisquer outros, solicitamos que nos informe
imediatamente (brasiliana@usp.br).



