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PROLOGO

« Cozinheiro Nacionat » tal & o titulo que escolhémos
para esta nossa obra ; e quio grandes sdio as obrigagdes que
elle nos impoGe!

Nao iremos por certo copiar servilmente os livros de cozi-
nha que pululdo nas livrarias estrangeiras, dando-lhes ape-
nas o cnnho nacional, pela linguagem em que escrevemos;
nem tio pouco capeando a nossa obra com um rotulo falso,
iremos traduzir litteralmente livros que se encontrio em to-
dos os paizes, tomando a estranha vereda de um plagiato vil
que venha cortar pela raiz a importancia que ligamos ao
nosso trabalho e 4 utilidade que o publico tem direito de es-
perar d'elle. Nosso dever é outro ; nosso fim tem mais alcance;
e uma vez que demos o titulo « nacional » 4 nossa obra, jul-
gamos ter contrahido um compromisso solemne, qual o de
apresentarmos uma cozinha em tudo Brazileira, isto é: indi-
carmos 0s meios por que se preparfo no paiz as carnes dos
innumeros mamiferos que povodo snas mattas e percorrem
geus campos ; aves que habitdo seus climas diversos; peixes
gue sulcio seus rios e mares ; reptis que se deslizdo por baixo

e suas gigantescas florestas, e finalmente immensos vegetaes
e raizes qne a natureza com m#o liberal e prodiga, esponta-
neamente derramou sobre seu solo abengoado ; mamiferos,
aves, peixes, reptfs, plantas e raizes inteiramente differentes
dos da Europa, em sabor, aspecto, férma e virtude, e que por
conseguinte exigem preparagBes peculiares, adubose acepi-
pes especiaes, que sbmente se encontrio no logar em que abun-
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dsio aquellas substancias, e que sdo reclamados pela natureza,
pelos costumes e occupagdes dos seus habitantes.

Tal é a espinhosa tarefa que pesa sobre nés. Declinando de
entrarmos em longas divagagoOes a respeito da arte culinaria,
gem querermos outrosim, copiar ou traduzir encomios feitos
a esta t8o util quao importante especialidade da vida domes-
tica, vamos immediatamente entrar a0 assumpto que nos
occupa.

Somos os primeiros a reconliecer que apezar de nossos
melhores esforgos, ficamos muito aquem da meta a que desa-
javamos attingir; mas ficar-nos-ha pelo menos a satisfagdo
de termos trilhadoum novo caminho, que outros 1ais re-
commendados do que nés, percorrerio com vantagem e mais
faliz successo.

Eseé verdade o que dizem muitos philosophos, que a
arte culinaria é a bitolla que serve para marcar o grio a que
ge tem elevado a civilisagdo de um povo, (como o thermome-
tro indica a.elevagdo do calor athmospherico), seremos for-
¢ados a tirar a illagdo necessaria, que mesmo debaixo d'este
ponto de vista, o Brazil occupa um logar honroso entre as
nagoes cultas e civilisadas, pela apresentagio de um livro em
que se achio enumerados os diversos adubos de suas immen-
sas producgbes.

E’ tempo que este paiz se emancipe da tutella Europea
debaixo da qual tem vivido até hoje; é tempo que ello- se
apresente com seu caracter natural, livre ¢ independente de
influencias estrangeiras, guisando a seu modo o8 innumeros
productlos de sua importante Flora, as exquisitas e delicadas
carnes de sua tdo variada Faune, acabando por uma vez com
este anachronisino de accommodar-se com livros estrangeiros,
que ensinfdo a preparagio de substancias que ndo se encontrio
RO paiz; ou 86 custosamente podem ser alcangadas.

Demais somos todos os dias testemunhas das mystificagdes
or que passio continuamente as pessoas que querem aper-
eigoar suas preparagdes culinarias; mandio comprar um

livro 3ue os guie, e achdo-se immediatamente embaragadas &
visla da longa enumeragdo das substancias, que desconhecem
e que ndo existem no paiz.

Veem-se portando forgadas arenunciar similhante obra que
lhes falla de tubaras, cogumelos, alcaparras, objectos estes
que nunca virdo, nem podem alcangar, e cuja subsiituigdo
ndo sabem fazer ; da mesma maneira fallio em faisdo, co-
tovia, gallinhola, lebre, truta #enca, salmfio, carpa, etc., sem
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nem sequer dar o nome do animal do Brazil que lhes corres-
ponda, e cuja preparagdo possa ser identica.

E’ este motivo por que sem desprezarmos as substancias da
Europa, indicadus em todos o livros que tratioc d’esta mate-
ria, lhes ajuntamos as do paiz, desorte que 4 primeira vista
conhecer-se-ha que todos os cagas, peixes, legumes e fructas
que se encontrarem reunidos em um 86 artigo, ndo sb se pre-
pardo da mesma maneira, mas ainda podem ser substituidos
uns pelos outros.

Entretanto, para nos fazermos melhor compreéhender, apre-
sentamos aqui uma lista das substancias culinarias euaropeas
que podem ser substituidas por outras do Brazil; e reciproca-
mente substancias culinarias brazileiras, que podem ser subs-
titnidas pour outras da Europa. E’ bem certo que muitas re-
ceitas de guisados copidmos ou traduzimos da numerosa
collecgdo de livros d’esta especialidade que existem em todos
o8 paizes, mas sémente aquellas preparagdes que dizem res-
peito 48 carnes ou substancias que se encontrio em todes os
mais paizes, e de que falldo os livros de cozinha, e reclama-
mos a originalidade sémente para os guisados de carnes e ve-
getaes privativos do Brazil.

Prod ncdes brazileiras correspondentesas  Producg0es europeas.
Abobora d’agua, Xux.. ... Pepinos.

Abobora, morangos, mogangos,
mangaritos, card, card do ar,

baratinga Cenouras.
Mandioca. Batatas.
Palmito, talos de inhame, talos

de tayoba. Alcachofra.

Umbigo de bananeira, gariroba. Alcachofra.
Amendoim, sapucaias, castanhas

do Pard, mindubirana.........  Amendoas, nozes, avelis,
Bananas Magas.
Brotos de samambais, grelos de
abobors, palmito....... v EBPATEOS.
Gilo Beringella.
Serralha. Escarola.
Beldroega Barba de bode.
Salsa. ' 2 Cerefolio.
Alho, alhe porro........o. — Eschalotes.
Pinhoes. .... Oustanhas.
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Labaga Azeda doreino,espinafre,
acelgas.
Carapicis (vulgo, orelha de pao). Cogumelos.
Gerumbeba , guiabos, ora-pro-
nobis, 10bo-10b0.... o Nabos.
Margaritos.. Tidbaras.
Mamdio, crod. Melio.
Jacotupés, batatas doces.... - Beterraba. )
Pimentas, comaris, 02 kavik... Pimenta da India.
Tomates. - Uvas verdes.

Laranja azeda Lim&o, vinagre.

Cebolas de cheiro, folhas de ce-

Lo T0) T T Cebolinhos.
Folhas de borragem.......cocun. Mostarda.
Conservas de pimentio em vi-
nagre. Alcaparras.
Gingibre Raizde raboou saramago
(raifort).

E se assim entendemos prestar um servigo ao Brazil, pela
publica¢do d'esta obra, tambem suppomos prestal-o 4s mais
na¢bes, fazendo conhecidas muitas preparagdes deliciosas,
saudaveis e confortativas, que até hoje ignoradas, vao en-
trar no dominio do publico, e poderdo ser por elle apreciadas
convenientemente. E assim como o Brazil tem sido e é ainda
tributario dos outros paizes, comprando-lhes seos generos ali-
menticios, poderd por sua vez, fornecer-lhes os differentes
productos que este livro vai tornar conhecidos, e comn os quaes
achardo a saude, a robustez e uma vida prolongada.

Assim o commercio, a agricultura, asaude publica, que ndo
se destruird por alimentos contrarios e impostos, por uma imi-
tagdo prejudicial, e importados de outros paizes ; tudo tem a
ganhar, ndo diréemos com esta nossa obra tdo imperfeita
ainda, mas com uma outra escripta, sob o mesmo ponto de
vista, por uma penna mais habil que a nossa.

Julgamos d'esta arte ter aberto um caminho que trilhado por
pessoas mais habilitadas, e que partilhem as nossas opinides,
poderd produzir fructos abundantes, nio s6 quanto 4 arte cu-

linaria, porém mesmo quanto a outros conhecimentos ha-
manos,

Porque 6 tempo que o Brazil se dispa de suas vestes infan-
tis, e que, abandonando os costumes de imitar as mais nagdes,
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se apresente aos olhos uv wunao, ocupando o logar distincto
que a natureza lhe marcou.

E uma vez que apresentamos a lista das substancias subs-
titativas de um paiz para outro, julgamos que nossa obra po-
der4 ser utilisada, mesmo em outros paizes,sem ser no Brazil,
para o qual ella & escripta. ’

Procuramos empregaruma linguagem que, singela em suas
phrases e na escolha das palavras, possa ficar ao alcance da
comprehensdo de todas as classes da sociedade ; oxald que o
publico attendendo 4s boas intengdes que nos guido, disfarce
os innumerosos defeitos, que somos os primeiros a reconhecer
n’este nosso ensaio.
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Aphorismos do professor Brillat- Savarin
e outros

I. — A vida é a alma do universo, e tudo quando vive, se
alimenta,

II. — Os animaes pastio, os homens nutrem-se ; mas 86
o homem intelligente sabe comer.

III. — O destino das nagdes depemnde essencialmente da
maneira por que ellas se alimentdo.

IV. — Dize-me o que comes, dir-te-hei quem tu és.

V. — O Creador obrigando o homem a comer, como uma
condigdo da vida, o desafia para este acto pelo appetite, ¢ o
renumera d’esse dever, pelo prazer.

VI. — A golodice é um acto de mnosso juizo pelo qual
preferimos as cousas que mais nos agraddo.

VII. — O prazer da mesa pertence a todas asidades, atodas
as condigdes, a todos os paizes, a todos os dias; péde combi-
nar-se com o8 demais prazeres, de cuja perda elle nos consola
ficando em ultimo logar.

VIII. — A mesa é o unico logar onde, durante a primeira
hora, ninguem se aborrece.
IX. — A descoberta de umo novo guisado é mais impor-

tante a0 genero humano, do que a descoberta de uma es-
trella.

X. — Agquelles que comem- até apanharem indigestbes, ou
que bebem até ficarem embriagados, ngo sabem comer, nem
beber.

XI. — A ordem duscomidas deve ser : principiar pelas
mais pesadas, e acabar pelas mais leves.

XII. — A ordem das bebidas dever ser: principiar pelas
mais fracas, continuar pelas mais fortes, e terminar pelas
mais perfumadas.

XIII. — E’ uma heresia dizer-se : que n%o se deve mudar
de vinhos, porque a lingua embota-se; e passados os trez
primeiros copos, o melhor vinho 86 produz uma sensagho
duvidosa.
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XIV. — A sobremesa sem queijo 6 comoa moga bonita
com falta de um olho.

XV. — A pratica e 0 ensino, podem tornar qualquer um
bom cozinheiro ; mas bem assar é privilegio de poucos.

XVIi. — A exactiddo 6 uma qualidade indispensavel ao co-
zinheiro ; e tambem deve sel-a ao convidado.

XVII — Esperar por muito tempo um convidado que se
demora, é faltar 4 atten¢do para com aquelles que se achio
presentes.

XVIII. — Quem convida seus amigos para jantar, e ndo
d4 todo o cuidado 4 comida.de que os tem de servir, é indi-
gno de ter amigos.

XIX. — A dona da casa deve prestar todo o cuidado ao
café, que tem de apparecer na mesa ; e o dono deve se occu-
par das bebidas.

XX. — Convidar alguem é incumbir-se da felicidade
d’esta pessoa, em quanto ella estiver em nossa casa.

XXI. ~— Saber fazer as honras de sua casa, é saber esquecer
que se é o dono d’ella,

XXII. — Refleti bem antes de fazer um convite ; mas uma
vez feito, estando j4 em vossa casa o convidado, lembrai-vos
de que elle é mais do que um hospede, e que é um amigo.

. XXIIl. — Osconvidados, quer perten¢do uns & elevada
posigio social, quer outros 4 ordem mais modesta, ambos teem
0 mesmo direito ao bom trato dos donos da casa.

XXIV. — A cozinha é a pedra de toque da hospitalidade.

XXV — Na cozinha, como em tudo mais, devem se evitar
08 €XCessos.

XXVI. — Nada ha que desperte tanto a intelligencia, e
a8 conversas espirituosas, como seja um bom jantar.

XXVII. — Ohomem parco quer pouco e bom ; 0 gastro-
nomo quer muito bom, e bastante.

XXVIII. — O melkor acepipe é a alegria do dono da casa.

XXIX. — O homem intelligente paga os obsequios de um
bom jantar pelo gasto e amabilidade desua conversagfo.
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XXX.— Deve-se aceitar o partilhar uma fructa com a
pessoa que nol-a offerecer ; mas nio se deve passar a fructa

partida para outrem,
XXXT.—Se a exactidio é a polidez dos reis, ella 6 para os
convidados um dever imperioso,
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OTENSIL10S DE JOZINHA

A primeira necessidade para que um cozinheiro seja per-
feito, 6 um bem fogio, o qual lhe permitta temperar o fogo,
tornando-o mais ou menos forte, conforme a necessidade o exi-
gir, evitando, todavia, o calor excessivo, que prejudica a
saude.

Na Europa e no littoral do Brazil usa-se para isso de fogdes
de ferro, mas como o transporte d’esses para o ioterior se
torna nimiamente dispendioso e difficil, deve-se, pelo menos,
usar das chapas de ferro furadas, as quaes assentio-se sobre
tijolos. .

JOs demais utensilios necessarios a uma boa cozinha, além
de panellas, tachos, cassarolas, frigideiras, etc., sdo : a ma-
china de virar o espeto de assa carne, aqual tem a f6rma de um
relogio. Suspendem-se o8 pesos d’esta machina, os quaes, ao
desc.rem, conservdo o espeto em rotagdio continus e igual.

Maechina (¢ virar. Grelhas.

hs grelhas que sdo feitas de folha de flandres, ou de ferre
estavhado ou esmaltado.
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As panellas de vapor para cozinhar batatas ete. Estas panellas
= sdo de ferro, contendo, cada uma outra
menor dentro, que nfio toca o fundo da pri-
meira, e furada, ficando perfeitamente

_ fechada por meio de uma tampa.

— Deita-se entdo agua na panella maior
até que toque o fundo da menor, que tem
os furos ; n'esta deitdo-se as batatas, on qual-
quer outra substancia, que se queira cozi-
nhar a vapor tapa-se tudo- e expde-se ao
calor do fogo.

— (Caixas ou panellas de torrar café. —
(As caizxas de folha batida s%o preferi-
veis por se fecharem melhor.) Consistem
em um cylindro atravessado por um eixo o qual serve para
dar a rotacdo,e com uma portinhola para se pér, e tirar o café.

Panella de vapor,

Panella de torrar oafté,
”

Taboleta para aquecer ovos.
Consiste esta taboleta em um chapa de folha de flandres

Taboleta para aquecer oves.

com quatro furos e trez pés tendo em cada furouma caixa
fechada da férma de um ovo. Quando se quer aguecer ovos,
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tira-se-lhes & casca, deitando com geito 0 seo conteudo n’estas
caixas, levando-os depois com a chapa a uma cassarola com
agua a ferver; quando estiverem cozidos, tirdo-se podendo
entdo ser substituidos por outros. Com este processo conservio
os ovos sua férma, e ndo setorna preciso descascal-os.

Funil para encher linguicas.

E' tambem este funil de folha de flandres,
tendo o gargalo curto com a grossura do um dedo
polegar.

— Moinho para café, o pimenta.

Estes moinhos, feitos de ferro batido e de ago, sao muito
commodos, porque o pé da pimenta molesta muito o cozi-
nheiro, e nunca fica tio fino e igual, nio sendo peneirado
como weste moinho, Elle presta-se igualmerite para moer
pequenas porgdes de canella. O de café é util, porque reduz o
grio a p6 muito subtil, do que resulta grande economis,

Moinho para café. Moinho para pimenta.
— Faca para tornear batatas
Esta faca differe das outras em ter o corte ondulado do meio
para o cabo, de maneira que descascando-se com ella uma
batata, ouum marmelo bastante grosso,estes ficardo tornea-
dos pelo simples facto de descascal-os.

F'aca para tornear batatas,
— Faca de descascer. \ )
Estas facas teem ao correr da lamina uma folha segura por
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meio de parafuso. Quando se quer descascar qualquer fructs
ou raiz, passio-se estas entre a lamina e a folha.

Pelos parafusos péde-se regular a grosssura da casca que
se lhes quer tirar.

Yaca de descascar.

Férmas para cortar raizes e massas.
Estas podem ser de folha encorpada’ou de ago, . devem,
no logar do corte, ser mais apertadas para os figuras sairem

facilmente.
Estas figuras se fazem de massa

para sequilhos para chd, ou de
raizes, (batatas, beterrabas) para
enfeitar saladas.

Seringas para massas (fructa-
B geringa).

840 de folha, tendo como bocal
uma chapa que pdde ser brocada,
e como oriticio, uma figura qual-

uer. Na falta d’estas seringas po-
em servir as chapas de folha
simplesmente com as figuras, e
coridas sobre um panno furada
4 proposito. Deita-se a massa
n'este panno ; ajuntdo-se-lhes
a8 pontas e espreme-se com as
wéos.

Seringa para massas. Vassoras de bater ovos.
8go feitas de vime ou de ramos de chorfio. Amarrdo-se deg
ou doze revirdo-se os vimes, para féra, de maneira que for-

mem um balaio, e tornfo-se amarrar as outras pontas que
ficdo servindo de cabo.

Vassoura de bater ovos,

Espremedeira de limdes.
E’feito de pén, tendo uma ponta em forma de uma estrella,
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Rescascador.

E’ um canudo de folhas de flandres reforgadas, mais aper-
tado da ponta do que na base. Atravessio-se as fructasem o
mesmo, livrando-as assim dos carogos que ficio no canudo.

Filtro

O mais asseado é de papel mata-borrio, por-
que desprega-se depois de ter servido uma
vez.
Este filtro faz os liquidos mais transpareﬁtes;
porém seo uso continuo é dispendioso e por isso
empregio-se geralmente os coadores de panno
ou de filtro com sua apvlica¢do especial ; por
exemplo : um para ca:la de assucar, um para
café, um para caidos etc., lavando-se todas as
vezes que se usar d’elles. Sio asseados ; filtrdo
perfeitamente, e durfio muito tempo.

Para o servigo de uma mesa de bom tom s#o, além dus pra-

tos, travessas, terrinas, copos, talheres
ete., indispensaveis os objectos seguintes.,
O servidor de ovos.
a’:A'.

Uma terrina de metal ou de prata com
tampa sobre pés, com uma lamparina
cheia de espirito de vinho por baixo, e
dentroum segundo fund6 furado paran’elle
se collocarem os ovos, constitue o ser-
vidor.

Deita-se agua sobre os ovos ; colloca-se
o apparelho sobre a mesa, accende-se
a lamparina, para que os convidados

"~ o possdo comer o8 ovos como for de seu
d gosto,
Este servidor deve ser acompanhado
Servidorde ovos.  do gervigo para ovos, igualmente de me-
tal, com chicara de porcellana e colherinhas de prata.
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Asgulha de gnarnecer carna. E’ um arame de ago de palino
e meio de comprimento, acabando
em um canudinho rachado, em que se
segurdo as tiras de toucinho, que se
querem enfiar em alguma carme.

Cestas para salada.  Uséo-ge geral-
mente de porcellana.

Galheteiro.

O galheteiro para servigo da mesa
¢ de metal, ou de madeira; e deve
conter cinco vidros ; um para vinagre,
outro para azeite, um terceiro para

Servigo para ovos. mostarda, o quarto para pimenta
da India, o quinto para sal; e dois copinhos um para pi-
menta comari, ® outro para limdo.

O licoreiro é uma especie de galheteiro com duas ou trez
garrafas, e dez ou doze copinhos ; serve-se o liquor e cognac
junto com o café, depois do jantar.

Talheres para trinchar,

Sao estes talheres do mesmo feitio dos outros, com a diffe-
ren¢a deserem maiores a faca de ponta, e o garfo, tendo uma
mola, que sé levanta na occasido do servigo, afim de evitar
que afaca resvale, ¢ venha & mdo quesegura o garfo.

Colheres de differentes tamanhos e feitios para differentos
misteres.

Fundas em f6rma de concha para & distribuigio da sopa.
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Mais rasss e do feitio ordinario paralegumes.
Ganchos para salada. ' ‘

Esses ganchos s8o compostos de um garfo e uma colher,
unidos & maneira de tesoura ; ha-os feitos de madeira com

oabo de metal.

Tather para trinchar.

A primeira coisa que deve observar a pessoa que vai ser-
vir a mesa é reparar se estio bem limpos os objectos que teem
de servir.

Em primeiro logar, examinar as facas que se limpdo, pas-
sando-as em uma tira de couro fixo sobre uma taboa na qual
se pdoe um pouco de pé de tijolo.Os garfos limpao-se,passando
seus dentes entre o couro e a taboa.

Deve-se rcparar igualmente se a8 facas cortdo bem e prin-
cipalmente as facas de trinchar.

Quando 48 colheres, se forem de prata, devem, em primeiro
logar, ser lavadas os cabos em agua quente : depoisde enxutas
polvilhdo-se com gesso, e esfregdo-se com uma escova macia
a8 partes em relevo, e as outras com uma camurga ou baeta
até adquirirem o lustre desejado.

8e forem de casquinha, devem ser esfregadas com muita
cantela porque é; 46 vezes, tio delgada, que sae com qual-
quer esforgo. ’ '

Lavdo-se em agua quente os objectos de louga, crystal, e
enxug#o-se em um panno, enxugando-se,em seguida, com um
outro para alcangar lustre. Deve-se ter cautela de nio se
usar d’agua muito quente para os objectos de crystal, porque
facimente podem estalar.
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Servir o Almogo.

Geralmente ndo se usa cobrir a mess com a voalha. Poe-se
Fara cada pessoa um prato com guardanapo e colber, ponde-
he adiante uma chicara e um copo, e sobre o guardanapo um
péo pasa cada pessoa. )
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REGRAS DE SERVIR A MESA

Collocio-se as cadefras em seos competentes logares,
as comidas nos pratos adiante das pessoas. que teem de ser-
vil-as, e annuncia-se depois que o almogo g4 na mesa.

Estando as pessoas assentadas 4 mesa, a pessoa, que a
serve, vai buscar os bules com ch4, café e o leite, que vem
em duas vasilhas, quente para servir com café, e frio para o
cha. 6
Accommoda-se tudo em uma bandeja, ndo se esque-
cendo do assucareiro ; o, depois de levantados os pratos da
comida, pde-se esta bandeja adiante da pessoa que serve

Servir um jantar de familia,

Estende-se a toalha sobre a mesa, collocando-lhe no
centro um guardanapo grande ; dispSem-se 08 pratos com seos
talheres, guardanapo e um p#o para cada pessoa, pondo, do
mesmo modo para eada um, um copo para agua 4 direita e
nm calix para vinho 4 esquerda. )

No meio da mesa e nos logares em que se tem de collo-
car as travessas, ponha-se um encerado proprio para este fim :
as garrafas de vinho devem ser collocadas sobre umas bande-
jinhas ; adiante da pessoa que tem de trinchar, poe-se o talher
trinchante, a colher grande de sopa e trez colheres peque-
nas.

Nas cabeceiras da mesa, collocio-se o galheteiro e os
dois moringues com agua. Sobre o aparador, postado ao pé da
mesa, colloca-se de sobresalente uma porgdo de pratos, talhe-
res, COPOs e UM moringne com agua.

Nio faltando nada, traz-se a terrina de sopa, e dispostas as
cadeiras, annuncia-se o jantar,

Estando todos assentados, o criado tira a tampa ‘da terrina,
e pbe-se & esquerda da pessoa queserve a sopa ; recebendo o
pratosobre um guardanapo, o offerece a cada pessoa princi-
piando pelo lado esquerdo. .

Distribuida a sopa, vai o criado buscar o primeiro prato
que colloca no logar da terrina de sopa ; a qual ja terd
posto sobre o aparador, e recebendo os pratos servidos decada
convidado, ficard 4 esquerda da pessoa que trinchae recebers.

2
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os pratos do mesmo modo que a sopa, e os distribunird collo.
cando-se depois ao pé da pessoa que trincha, para fornecer os
objectos necessarios.

Por exemplo, vendo adiante de alguma pcssoa um prato
gervido, ou do qual ndo querem mais servir-se deverd logo
tiral-o e substituil-o por outro.

Nio comendo mais ninguem do primeiro prato, e substitui-
dos estes por outros limpos, o criado ir4d buscar o segundo
prato, e pondo-o no logar do primeiro praticar4 o mesmo que
34 foi indicado, collocando-se sempre do lado esquerdo da pes-
goa que tiver de distribuir a comida.

A mesa do jantar ndo deve ser myito estreita (cinco a seis
palmos de largura) e os assentos para os convidados devem
tero espago conveniente, porque o melhor banquete perde
o seu valor sendo comido com aperto e constrangimento.

Um peize deve ficar com a cabega voltada para a direita da
pessoa que trinchar, fazendo-lhe frente as costas do mesmo
peixe.

Um lombo de vacca colloca-se de lado; o bocado mais
tenro para cima, a parte mais grossa voltada para a direita.

Quando for uma perna de carneiro, de cabrito ou presunto,
voltae-lhe o pé para a esquerda e a parte carnosa para cima.

Um pert, um pato, ganso ou gallinha, etc., servem-se com
o peito voltado para cima e a cabecga para a direita.

Se tiverdes muitos perdigotos ou outros passaros para ser-
vir no mesmo prato, collocae-os um contra o outro, com o
peito para cima, a cabega para o lado da pessoa que trincha,
e as pernas voltadas para o centro da mesa. :

Um lebracho, coelho ou leitio devem servir-se com as cos-
tas para cima, e a cabega para a direita. Quanto se assarem os
quartos trazeiros de uma lebre ou coelho, deveis servil-os com
as costas para cima e o rabo para a direita.

Um quarto de carneiro serve-se com a parte mais delgada
voltada para o meio da mesa.

Terminado o jantar, o criado tirard vodos os pratos, os en-
cerados e o guardanapo do meio da mesa, deixando sé os
COpO8, e cOm uma escova curva na mio direita, um prato na
mao esquerda escovard a mesa, deitando dentro do prato as
migalhas que ficarem,

Distribuird em seguida os talheres para a sobremesa, que
8e pde sobre a mesa, e em seguida deverd desembaragér o apa-~
rador, levando~1.:odos os pratos servidos e as travessas com o
vesto das comidas. Immediatemente, preparard o café que
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pora no bule dentro de uma vasilha com agua quente, collo-
cando dentro de uma bandeja as chicaras com as colherinhas
e o agsucareiro. Estando concluida a sobremesa, deitars o
café nas chicaras, ndo devendo enchel-as, mas sim deixar um
pequeno espago vazio. '

Servir um banquete.

O criado estenderd uma toalha sobre a mesa, pondo-lhe
um guardanapo no meio ; em roda dispor4 os pratos com os
guardanapos e o piio por cima; pord o garfo ea faca 4 direita,
a colher 4 esquerda de cada prato ;um copo' para agua e tres
ou quatro calices para vinho, conforme as quantidades que
ge tem de offerecer. Nos quatro cantos da mesa collocars qua-
tro moringuescom agua ; e entre cada convidado uma garmafa
de vinho sobre uma bandejinha. Repartird os pratos chamados
de entradas como manteiga, rabanetes, pepinos, mixed pickels,
e enfeitard a mesa com jarros de flores e cestos de fructas.
Estando a mesa arranjada, buscard a sopa, pondo-a sobre o
aparador,

Logo que as pessoas estiverem assentadas, tirar4 as tampas
das terrinas e receberd a sopa de quem a distribue, e ir4 ser-
vindo a todas as pessoas. Terminada a sopa, servird com
igualdade todos os convidados de vinho Madeira nos menores
copos ; mmudando entdo os pratos, ird buscar o primeiro pra-
to, que collocar4 gobre o aparador, e depois, de trinchar o que
n’elle se achar, o apresentard a cada pessoa, para servir-
se do que lhe agradar, e assim em seguida todas as mais
iguarias.

Tirados os pratos, e escovada a mesa junto a cada convi-
dado, o criado servird a sobremesa, tirando, n’estaoccasido, os
pratos servidos, e as comidas que estiverem sobre o aparador.

- Melhor é ter um creado s6, durante o jantar, para o servigo
de cozinha e para levar os pratos.

O criado apromptard o café, que deitar4 em chicaras col-
locadas em uma bandeja, na qual dever-se-ha achar ‘o assu-
careiro e o liquoeiro com seos competentes copinhos,e o offe-
recer4 a cada um.

Modo de refrescar as bebidas.

Uma hora antes de servir-se o vinho, collocfio-ge as gar-
rafas dentro de um barril, contendo um pouco de agua, &
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qual s ajunta trez a quatro libras de gelo quebrado em pe-
dacinhas e uma porgdo de sal. Cobre-se depois o barril con
um panno, e guarda-se em logar fresco, vindo-se tirar as gar-
rafas na occasiio que se precisar d’ellas, Na falta do gelo,
pbéde-se deitar salitre e sal, na agua emque se quer refrescat
as bebidas, que assim tornioc-se muito mais agradaveis ao pa-
ladar.

Modo de servir a mesa 4 americana.

Estende-se a toalha sobre a mesa ; pde-se em roda os pra-
tos com talheres, um p#o sobre cada prate, um copo para
agua na frente, e um outro para vinho ; collocfo-se todas as
comidas sobre a mesa, as sopas, os assados, os adubos, 08 en-
tremeios, e uma garrafa de vinho entre cada convidado.

Estando todos assentados, serve-se a sopa ; finda a qual
tirdo-se os pratos, em que ella foi servida. Depois d'isto,
nada mais se offerece aos convidados, que devem pedir do gui-
sado que desejarem 48 pessoas perto de quem se achar o
prato que o contem.

Os criados devem ter cuidado em mudar os pratos, logo
que se encruzarem os talheres.

Quando uma pessoa pedir agua, langar-se-ha mio do meo-
ringue, deitando agua no copo até o meio, nunca devendo
enchel-o completamente.

Cessando todos de comer, tirdo-se os pratos, distribuindo
outros limpos, acompanhados de talheres, e serve-se a sobre-
mesa, devendp os criados observar o que j4 lhes foi antes
recommendado 4cerca da mudanca dos pratos, como a res-
peito da agua e do vinho.

Nos banquetes de grandes ceremonias, levantio-se da mesa
afim de ser servida a sobremesa em outra sala, onde os
doces se achdo ordenados em pyramides, enfeitadas de flores
sobre uma wmesa no meio da sala, havendo nos cantos mesi-
nhas com liguores, vinhos doces e champagne.

Sentdo-se o3 convidados em roda da mesa, servindo-se uns
aos outros do que appetecerem ; ficando unicamente 4 cargo
dos criados offerecer as differentes bebidaa,

Depois de se levantarem da sobremesa, os convidados pas-
sdio-se para outra sala, onde lhes é offerecido o café em ban:
dejas, que circuldo entre elles, sendo seguidas por outras em
que se achfo variados sequilhos,
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SOPAS GORDAS

1. Caldo com ovos. — Misturem-se 0ito ovos em dez
colheres de caldo de carne, um pouco de noz moscada e sal;
ponha-se depois esta mistura em uma sopeira de louga dentro
de um tacho com agua fervendo até endurecer : tira-se com
uma colher pequenas porgSes d’esta massa, que se deita em
caldo quente, na occasifo de servil-a 4 mesa.

2. Caldo de franga para doente. — Coze-ge 0 quarto
de uma franga (n#o muito gorda) em uma garrafa de agua,
com pouco sal e uma folha de salsa; passada uma hora,
ajunta-se-lhe uma fatia de pfo, tira-se-o do fogo, e ministra-se
20 enfermo,

3. Caldo de gallinha. — Coze-se a carne de uma gal-
linha, como quando se quer fazer uma sopa; e depois de se
lhe terem posto os temperos, para engrossar o caldo, ajunta-
se-lhe uma colher de polvilho, desfeito em duas chicaras de
agua fria, duas gemas de ovo, dissolvidas em quatro colheres
de vinagre, ou em sumo de limdo gallego.

4. Sopa de carne de vacca. — Escolha-se um bom
pedago de carne de vacca, que esteja bem gordo, ow um pe-
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dago que contenha ossos; quebrados estes bem miudos, po-
nha-ge tudo com agua fria e sal ao fogo, tendo-se, porém, o
cuidado de ir-lhe tirando a escuma a miudadas vezes. Depois
de estar cozendo pelo espago de duas ou trez horas, deve ser
coado, ajuntando-se-lhe umas folhas de repolho, de salsa, ser-
pol e cebolas, arnarradas em um pannozinho que se deve tirar
na occasido de ir para a mesa. Ajunta-se-lhe mais, conforme
ge quizer, macarrdo, aletria ou sagu, depois de terem estas
massas estado de molho em agua fria o tempo conveniente
(uma hora mais ou menos), e deita-se o caldo puro sobre
torradas de pdo, ou sobre arroz cozido. na occasido de leval-o
4 mesa.

5. Sopa de bolinhos.— Faza-se uma massa composta
com um ovo e farinha de trigo: envta-se esta em pedacinhos,
que se fritdio em manteiga. IFervem-se depois estes peda-
cinhos com caldo de carne, pouco tempo antes de irem 4
mesa.

6. Sopa de bolos de batatas.—Depois de cozidas,
descascadas e raladas umas batatinhas, ajuutao-se 4 sua massa
trez ou quatro gemas de ovos, um pouco de manteiga, e fa-
zeni-se pequerios bolos, que vdo a ferver em caldo de carne,
pouco antes de irem 4 mesa.

7. Sopa de campeiro. — Depois de lavados os bofes da
vacca, so cortados em pedagos, que se levdo a cozer em agua
com sal e hervas, coa-se o caldo, aoc qual se ajunta farinha
de trigo, umas gemas de ovos e, querendo-se, um pouco de
noz moscada.

8. Sopade capio.— Tomao-se um capdo,um pedago de
carne de vitella, uina por¢go de diﬁerenteslilervas, € com es-
tas substancias faz-se um caldo bom e forte, ao qual se ajunta
o sal necesgario ; em seguida, toma-se uma porgio de cebolas
grandes que se deixfo ferver por um pouco no caldo; tira-se
o miolo das mesmas, e enche-se 0 vio com um recheio feito
da camne do capdo, cozida e picadinha, farinha de trigo, man-
teiga, gemas de ovos, assucar e pimentas. Estando as cebo-
lasl dasssim preparadas, deixdo-se ferver em um pouco de
caldo.

9. Sopa de cevadinha.— Ponha-se a ferver a came
em tanta agua quanta basta, raizes, hervas e sal, tirando-se a
escuma de vez em quando. Estando cozida, coa-se, e deita-
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ge-lhe uma chicara de cevadinha para cada garrafa de agun
deixa-se ferver mais uma hora e serve-ge com ella 4 mesa,

10. Sopa de invernada. — Cozinha-se a carne com as
hervas e raizes que se quizer ; coa-se, e torna-se a levar o caldo
ao fogo, e vai-se:lhe deitando aos poucos, quando j4 estiver
fervendo, um mingéo, feito de trez ovos, meia colher de pol-
vilho e duas de fubd wimoso. Deixa-se entdo ferver até que
a massa suba 4 flor do caldo, e serve-se 4 mesa.

11. Sopa abreviada. — Corta-se uma libra de carne
em pequenos pedagos, 08 quaes se pdem em uma cassarola
com uma cebola, uma raiz de salsa, um pouco de toucinho e
meio copo de agua; deixa-se ferver sobre braza por um
quarto de hora, estando a vasilha bem tapada, depois ajun-
tdo-se-lhe duas garrafas de agua, um pouco de sal, e deixa-se
ferver durante uma hora, coa-se-lhe o caldo sobre fatias de
pdo para servir entdo a 1nesa.

12. Sopa de familia. —Ponha-se ao fogo uma panella,
contendo um pedago de tocinho, carne de vacca e agna suffi-
ciente, tomando-se o cuidado de se lhe ir tirando a escuma de
vez en quando. Depois de cozidos estes objectos, ajuntao-se-
lhes algumas batatas, repolho, pedacos de abobora, raizes de
mandioca, espigas de milho verde, umas folhas de salsa, e
sal, quanto basta, deixando-se tudo, assim disposto, cozer por
mais meia hora. Deita-se entdo o caldo sobre fatias de pdo ou
arroz cozido, e serve-se a carne cozida em uma travessa sepa-
rada.

13. Sopa de figado. —Toma-se um pedago de figado
cozido, o qual se passa por uma peneira, por meio de repeti-
das fricgles, e ajuntio-se-lhe meia garrafa de vinho branco,
duas outras de agua, umas cascas de liméo, canella, passas,
assucar, e um pouco de sal ; dé-se-lhe umas fervuras, engros-
sando-o com algumas gemas de cvos.

14. Sopa de gallinha. — Toma-se uma gallinha gorda,
ue se limpa ; corta-se em pedagos, e frige-se em trez colheres
ge gordura. Ajuntdo-se-lhe em seguida oito garrafas de agua,
deitdo-se-lhe entdo salsa, folhas de cebola, wn dente d’alho
. @ umasg pimentas da India, e despeja-se o caldo sobre farinha
de milho ou de mandioca, posta em uma travessa, e meXe-
se tudo bem. A carne da gallinha é servida e wm prato
parte.
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15.Sopaitaliana.—Cozem-seduaslibrasde carneiro,
meia libra de toucinho em seis garrafas de agua, ajuntéo-se-
lhes meiagarrafa de vinho branco, um calix de vinagre, uns
dentes de cravo, e um pouco de canella; estando tudo cozido,
coa-se, e ajuntdo-se, maisum pouco de pimenta da India, uma
colher de manteiga, um pouco deassucar e ineia duzia de ge-
mas de ovos batidas.

46. Sopa de lombo de porco. —Pdem-se em uma va-
gtlha de louga um lombo de porco fresco, temperado com sal,
alho e um pouco de vinho tincto. Deixa-se n'este estado doze
horas seguidas ; depois leva-se a assar ao forno ou grelha. De-
pois d’isto, é cortado cm fatias ‘delgadas, que se collocio em
camadas n'uma cassarola untada de gordura; principian-
do-se por collocar no fundo uma camada de fatias de carne;
por cima de esta outra de fatias de pdo, e sobre esta ultima
uma de queijo de Minas ralado ; e assim por diante até que se
encha a vasilha, devendo a ultima camada ser de codeas de
pao ralado, sobre a qual semeia-se assucar, deitando-se por
cima de tudo quatro ou seis ovos batidos. A cassarola assim
preparada é collocada no forno, para cozinhar a sopa.

17. Sopa de Lord-Maire. — Coin quanto seja muito
custosa e de dispendio a preparagdo d’esta sopa, damos aqui
a sua receita, em razio de ser ella muito estimada pelos Ingle-
zes, mormente tendo-se um d'élles no numero dos convidados
para jantar ; rende-se-lhe grande homenagem, apresentando-
se-lhe uma iguaria de sua cstiwa.

Cozio-se sobre fogo lento e durante quatro a seis horas,
quatro orelhas e quatro pés de porco em oito garrafas de
agua ; ajunte-se um molhe de salsa, aipo, e umas cebolas,
guarnecidas com dentes de cravos. Tirdo-se do fogo, codo-se,
e deixdo-se esfriar, tirando-lhes depois de frios toda a gor-
dura. As orelhas e os pés, tirados os 0ssos, sio cortados em pe-
dacinhos. De outra parte, derrcta-se meia libra de manteiga,
e ajunte-se-lhe quanta farinha detrigo £6r necessaria para ab-
sorver a manteiga, conservando-a ao calor do fogo durante
dez ou doze minutos, e mexendo-se sempre. Ajunta-se-lhes
depois por vezeso caldo, deixando forver sempre a mistura,
antes que se lhe ajunte nova porgdo de caldo. Quando este
sstiverfervendo atranshordar, njuntdo-se as orelhase os pés
picados, duascolheresde cheiros tambem picados,como sejao
salsa,cerefolio,cebolinhos,etc. ; meia colherinha de pimentao,
e meia garrafade vinho do Porto, ou de Madeira. Tirado este
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caldo do fogo, & deitado na, terrina, ajuntando-se-lhe tres du
zias de fatias de carne de vacca frita.

418. Sopa de ovos atolados. — Toma-se uma chicara
de caldo de carne coado, e n'elle se bate trez ovos, depois de
bem batidos; 4 esta chicara de caldo, derramada na porgio
maior de caldo de que se pretende fazer a sopa, ajuntio-se
wma porgdo de roscas seccas mojdas, o sal necessario, cenou-
ras e salsa, deixa-se ferver ainda durante meia hora, para en-
tdo ser - mandada 4 mesa.

49. Sopa parda. — Coze-se uma gallinha, como para
fazer sopa, e ajuntio-se-lhe,depoisdos temperos, o seu proprio
sangue e duas gemas de ovos, desfeitas em quatro colheres de
vinagre, duas ditas de assucar e uma de polvilho, tambem
desfeita em duas chicaras de agua fria. Serve-se d’ella assimn
com angu.

. 20. Sopa polaca. — foma-se uma gallinha, um marreco
ou um pato, depois de cortado em pequenos pedagos, refogio-
se em meia libra de toucinbo picado, que j& deve estar frito.
Deita-se-lhes em seguida um pouco de agua, sal e os tempe-
ros necessarios, refogando-se ainda por mais tempo : quando
estiverem cozidos, .deixdo-se esfriar, para tira-lhes os ossos.
Ajuntdo-se-lhes, depois de tornal-os a picar em partes ainda
mais mindas, quatro ovos cozidos até endurecerem, fazen-
do-se com elles uma especie de recheio. Por outra parte, faz-se
uma massa de farinha-de trigo e ovos, a qual deve-se estender
até ficar bem delgada; é entdo cortada em tiras, e collocan-
do-se, de distancia em distancia, uns bocadinhos de carne pi-
cada, que se cobrem com as outras tiras de massa, apertan-
do-se o8 logares onde ndo existe carne, formando-se por este
modo uns pequenos pasteis, que se separdo, de modo a pode-
rem conservar a carne que contém. Fervem-se depois uns
apoz outros em caldo puro de carne de vacca. N'este estado vao
4 mesa misturados com o caldo.

24. Sopa de rabioli. — Tomio-se duas libras de carne
gorda de porco ; pica-se tudo bem miudo,e refoga-se em uma
panella contendo pouca agua, gordura, sal, pimenta da India,
cravo e noz moscada. Por outra parte, faz-se com uma libra
de farinha de trigo e quatro ovos, uma massa que se estende
gobre uma toalha, de maneira a ficar bem delgada, da qual se
cortdo uns pedagos redondos, em que se involve uma porgéo
da camne refogada, formando assim uns pasteis, os quacs
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vio para a agua, que a este tempo j4 deve estar fer-
vendo. Passados dez minutos, tirio-se estes, e pdemn-se on-
tros até que todos estejdo cozidos; n’este estado collocfio-se os
mesmos n’uma travessa, semeando-lhes por cima uma por-
¢do de queijo ralado, e cobrindo-os entdo de manteiga derre-
tida.

22. Sopa de Santa Catharina. — Cortfo-se broas de
centeio em fatias, deitio-se em uma cassarola sobre brazas,
ajuntando-se-lhes uma colher de caldo de carne. Quando esti-
verem & ponto de ferver, ajuntio-se-lhes mais umas colheres
do caldo até que as broas ndo o0 embebdo mais; depois deitdo-
se-lhes uma porgao de -pdo ralado, uma cebola picada em
partes bem miudas, e por fin, na hora de a mandar 4 mesa,
deita-se-lhes novamente a quantidade de caldo de carne, que
se quizer, para fazer a sopa.

23. Sopas de sobejos. — Cozinhdo-se as carnes assa-
das e fritas, que sobejao da vespera; depois de bem cozidas,
8do novamente tiradas da panella, socadas e misturadagé com
pio duro e ralado, e umas gemas de ovos. D’esta massa fazem-
se uns bolos, que se depositio em uma terrina, derramnando-
lhes por cima o caldo que resta da fervura das carnes, depois
de lhe ter ajuntado os temperos necessarios.

24. Sopa veneziana. — Coze-se uma por¢do de arroz
com pouca agua, pouco sal,emn fogo moderado ; estando cozi-
da, ajunta-se-lhe uma porgiao de caldo de carne de vacca, e
deixa-se ferver até seccar. Quando chega a este estado, é
posto em uma travessa e coberto com uma camada de queijo
ralado, assucar e canella, deitando-se por cima de tudo uma
porgio de manteiga derretida.

25. Sopa de castanhas, ou de pinh&es. — Depois
de descascado meio cento de castanhas, pde-se a ferver em
um pouco d’agua, afim de facilitar a extracgdo da pellicula ; e
em seguida vae a ferver em um caldo de carne de vacca, ou
de gallinha, ajuntando-se-lhe um pouco de manteiga e assu-
car. Passadas duas horas, deita-se o caldo com as castanhas
em uma terrina, j4 de antemio contendo torradas de pio, de-
pois de previamente ter-se ajuntado ao caldo uma cebola frita
er};) manteiga. Da mesma maneira se faz a sopa de pi-
nhoes.

26. Sopa de aletria com hervilhas — Poe-se em
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caldo dv carne de vacca uma porgfio de cenouras, nabos, cebo-
las, aipo, alho e algumas cabegas de cravos da India; deixa-se
cozinhar durante duas horas; coa-se em uma toalha, e ajun-
tdo-se-lhe uma porgao de aletiia escaldada em agua quente, e
uma porgéo de hervilhas cozidas sémente em agua.

. 27. Sopa de alfaces com hervilhas.— Lave-se uma
duzia de pés de alfaces ; deixem-se escorrer bem, e depois de
partidos pelo meio, sem que se desfolhem, deitdo-se com geito
‘ez uma cassarola,que contenhatrez até quatro chicaras d’agua
com pimenta e sal. Deixdo-se feryer sobre fogo moderado pelo
espacgo de duas horas, depois do que ajuntem-se-lhes salsa, cravo,
folhas de louro, cebola. Depois de secco este aggregado de
substancias,é despejado em uma terrina que contenha hervilhas .
novas, cozidas em caldo de carne. Ajunta-se-lhes finalmente
pao torrado cortado em pedagos, e deita-se-lhes por cima caldo
de carne.

28. Sopa de cenouras. — Toma-se uma por¢io de
cenouras tenras lavadas e escaldadasem agua quente ; depois
de enxutas e cortadas em fatias compridas e finas, viao a cozi-
nhar em caldo de carne de vacca com um pouco de assucar.

29. Sopa de azedas — Tomaio-se uma porgdo de azedas
um pé de alface, e um pouco de cerefolio bem picado; refo-
ga-se tudo isto em um pouco de gordura ; passa-se depois es-
ta massa por uma peneira, para que ndo fiquem talos nem fi-
bras ; e derrama-ge sobre esta massa assim peneirada uma por-
¢do de caldo de qualquer carne que houver. N'este estado
pOe-se a ferver durante meja hora; depois de tirada a gor-
dura, é deitada sobre torradas de pao, e servida.

30. Sopa dourada de azedas. E’feita da mesma ma-
neira que a sopa de azedas ; mas antes dc deitar-se a sopa so-
bre o pdo, engrossa-se-lhe o caldo com oito gemas de ovos
‘batidas em uma pore¢do de caldo frio; da-se-lhe mais uma fer-
vura e deita-se sobre torradas de pdo. s

31. Sopa de espargos. — Escalda-se uma porgio de
espargos ; deixa-se esfriar e escorrer, e enxugdo-se depois
com uma toalha. Lanc¢do-se entdo em uma terrina com torra-
das de pdo e um podco de assucar, deitando-se-lhes por cima
uma porgdo de caldo de carne, quanto basta para fazer sopa, e
serve-se quente.

32. Sopa de couvefldr. — Escalda-se uma cabega de
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couveflor bem picada. Depois de fria e escorrida, cozinha-se
um caldo de carne com um pouco de sal e salsa; na occasido
de servir-se, deita-se este caldo em uma terrina, que jé con-
tenha duas cabegas de cebolas oude couveflor escaldadas 4
parte e inteiras, sobre torradas de pdo frito. Serve-se emquanto
quente.

33. Sopa de repolho. — Escalda-se um repolho com
agua quente e deixa-se escorrer. Separdo-se entdo suas folhas,
pondo-as em uma cassarola, contendo fatias de carne de vacca,
cobertas de toucinho, e bem assim um dente de cravo, duas
cenouras, uma oebola grande. Depois de cozido, tira-se o repo-
lho com as fatias de carne; deita-se tudo em uma terrina,
sobre péo cortado em fatias. Coa-ge entdo o caldo, que igual-
mente se deita na terrina sobre o repolho.

34. Sopa de repolho de Bruxellas. — Tom&o-se as
folhas miudas do repolho de Bruxellas ; cozem-se em caldo
de carne, durante meia hora, deitando-se depois este caldo de
carne sobre torradas de péo, em que antecedentemente se terd
collocado um ramo de serpol.

35. Sopa de arroz com tomates. — Coze-se meia li-
bra de arroz branco em caldo de carne. Quando estiveg suffi-
cientemente cozido, ajunta-se-lhe a polpa de dez tomates, um
pouco frita em manteiga, passada por uma peneira, e cozida
em um pouco de caldo. Deixa-se tudo ferver por mais meia
hora, e serve-se,

36. Sopa de polpas de tomates. — Tomem-se qua-
renta tomates, depois de espremidos; ponha-se sua polpa em
uma cassarola com uma libra de carne de porco salgada, qua-
tro cebolas, salsa, um dente de cravo um pouco de pimenta
uma quarta de boa manteiga, e deixe-se refogar. Em seguida,
passa-gse por uma peneira ; e tendo-se-lhe ajuntado uma por-
¢ao de carne, e o miolo de um pdo, deixa-se ferver durante
uma hora ; tira-se-lhe a gordura e na occasido de servir deite-se
o caldo sobre torradas de pao fritas em manteiga.

37. Sopa de caga. — Tomdio-se tres libras de carne de
vacca, quatro perdizes, codornizes ou capoeiras, tambem co-
nhecidas pelo nome de uris, libra e mela de mao de vitella,
um jacd, tres cenouras, dvas cebolas, uma raiz de aipo, dois
cravos da India e um pouco de funcho. Pde-setudo isto n’uma
panella com sal e agua para d’alli se tirarum caldo, que tem
de servir para se fazer a sopa.
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Por outro lado, tomfio-se tres codornas ou capoeiras,que se
assfio e se socio com 08 ossos n'um almofariz; ajunta-se-lhes
um copo cheio de miolo de pado, que teri sido ensopado em
caldo de carne. Passa-se esta massa em peneira, ajuntando-se-
lhe um pouco de caldo para que fique rala, e depois de coada
poe-se esta polpa sobre um fogo brando, tendo-se o cuidado
denio deixar ferver. Por outra parte pdem-se de mélho algu-
mas fatias de pdono caldo que se acha j4 prompto ; langéo-se
estas fatias no fundo de uma terrina, cobrindo-as com & polpa
das codornas, despejando-se por fim o caldo. ,

Esta sopa é um excellente confortativo para os doentes, cu-
jos estomagos se achdo debilitados. Como sopa é um luxo
muito dispendioso e inutil, porque com as substancias de que
ella se compoe, podem-se obter muitos e excellentes guizados.

SOPAS MAGRAS

38. Caldo deagua.— Deitfo-ge em uma panella algu-
mas fatias de pio bem torrado, algumas raizes e folhas de
salsa ; langa-se-1hes depois agua quente ¢ um pouco de man-
teiga, e deixa-se ferver até se desfazer o pdo. Coa-se este
caldo e ajuntio-se-lhe algumas gemas de ovos batidas em
uma chicara ‘de agua fria.

39. Escaldado. — Frige-se uma colher de gordura, e
quando ndo chiar mais, deitdo-se-lhe wma garrata de agua
quente, sal e umas folhas de cebolas. E quando este caldo esti-
ver fervendo, ajunta-se-lhe uma porgdo de ovos em relagdo ao
numero de pessoasa quem se tem de sprvir. Estando as claras
dos ovos cozidas e as gemas molles, tirdo-se com uma escu-
madeira, pondo-as em um prato 4 parte. Em seguida, faz-se
com este caldo um pirdo de farinha de mandioca ou de mi-
Iho, collocando-se-lhe por cima os 0vos que se escalddrdo.

40. Mingao do Ceara. — Ponha-se agua go fogo com
um pouco de gordura e sal; assim que ella ferver, deite-se-lhe
farinha de trigo desfeita em agua fria, movendo-se até acabar
de cozer.

41. Ming4o de Itabira. — Frige-se uma boa porgdo
de manteiga com uma tigela de fubs ; estando da cdr de ca-
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nelia, ajunta-se-lhe agua,e ferve-se durante uma hora com
um pouco de assucar, canella, e herva doce; e por fim ajunta-
se-lhe mais uma tigela de leite.

42. Mingao da Uberaba. — Faz-se como a sopa do
Cear4, mas em logar de farinha de trigo, pBe-se-lhe fubd de
moinho ou fub4 mimoso.

43. Mingao de Paulista. — Ponha-se uma panella com
agua, sal e uma colher de gordura sobre o fogo ; estando fer-
vendo, ajuntem-se-lhe aos poucos, mexendo-se sempre, quatro
colheres de fub4 fino desmanchado em um pouco de sgua fria
e uma folha de salsa; deixando-se cozer durante mais um
pouco de tempo, retire-se do fogo. a panella.

44, Panada de manteiga. — Feive-se um pio em
sma garrafa de agua, & quando este principia a dissolver-se,
sjuntdo-se-lhe um pouco de sal e um pouco de gordura ou de
‘nanteiga.

45. Acorda de roscas.— Quebra-se uma on mais roscas
em pedagos, que se langio com umas colheres de assucar em
uma tigela, despejando-se-lhe agua quente por cima ; cobre-se
ﬁom um prato, para se servir depois de passado umn quarto de

ora.

Quando o doente péde usar de manteiga, ajunta-se tambem
uma colher na tigela antes de se lhe deitar a agua.

46. Caldo de azedinhas. — Frige-se uma colher de
gordura até nio chiar mais ; ajuntdo-se-lhe quatro colheres de
farinha de trigo e uma porgio de folhas de azedinhalavadas;
meXe-se e mistura-se com caldo de carne de vacca, e depois
de se lhe ajuntar um pouco de assucar e noz moscada, deita-
se sobre péo torrado em uma terrina.

47 Sopa de cangiquinha. — Cozinha-se uma porgio,
de cangiquinha quanta fOr necessaria ; toma-se depois uma
por¢io de amendoim socado, mistura-se com agua, coa-se,
e espreme-gse, levando este residuo em repetidas aguas até
estas nio sairem mais da cdr do leite ; deita-se na cangiquinha
este leite assim obtido, e misturdo-se-lhe assucar, queijo
raludo e um pouco de herva doce.

48. Outra. — Coze-se uma por¢de de cangiquinha e
ajuntdo-se-lhe quatro gemas de ovos batidas em meia garrafa
de vinho branco, assucar e canella. Batem-se separadamente
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as claras até formarem uma massa compacta a qual se deita
4s porgdes n’um tacho com agua fervendo em aljofares, torna-
se a tirar a neve, das claras de ovos que assim cozida e dura,
pe-se sobre a gopa de cangiquinha como guarni¢fio, e polvi~
tha-se com canella moida.

49. Sopa de cangiquinha do Lambary. — Ferve-
se a cangiquinha até estar bastante grossa; coa-se por uma
peneira, temperando-a com sal e manteiga; ajuntfio-se-lhe
duas gemas de ovos batidas, uns pedagos de péo frito e algu-
mas passas.

50. Sopa de cebolas. — Frigem-s» em manteiga . duas
ou tres cebolas bem picadas, até principiarem a corar; ajun-
ta-se-lhes uma colher de farinha de trigo, continnando-se a
frigir até ellas ficarem coradas.

Ajnntio-se-lhes em seguida e aos poncos, a agua necessa
tia e 0 sal preciso e deita-se a sopa em uma terrina onde j4
estardo umas torradas de pae.

51. Sopa de cebola & mineira. — Cortio-se umaou
dnas cebolas em partes bem miudas, gne se frigem n'uma
colher de manteiga, até principiarem a tomar cér ; ajunta-se-
lhes uma colher de farinha de trigo ou de fub4a, continuando-
se afrigil-as até ficarem c0r de canella. Ajunta-se-lhes agua
quente quantabasta ; ferve-se um pouco e deita-se este caldo
gobre farinha de mandioca on fatias de pso.

52. Sopa curraleira. — ¥rigem-se em manteiga gnatro
ou seis colheres de fubd mimoso até ficarem cor de café
claro ; ajuntdo-se-lhes depois duas garrafas de agna quente, o
sal necessario, um pouco de salsa, e deixa-se ferver.

53. Sopa dourada da Boa-vista. — Corta-se um pfo
em fatias, que se pdem de mdlho em leite durante cinco ou
dez minutos ; tirdo-se e passdo-se nmas apés outras em caldo
feito de quatro ovos e quatro colheres de assucar bem batidos.
Assim untadas frigem-se estas fatias de ambos os lados em
manteiga. Servem-se cobertas com assucar e canella moida.

54. Sopa dos colonos. — Ferve-se nm repolho picado
com sal e toucinho; depois de coado o caldo, ajuntfo-se-lhe
fub4 frito até alcancar a cOr de canella, batatinhas descasca-
das cortadas em fatias, e o sumo de nm limao.

55. Sopa juliana. — Cortdo-se em tiras finas e compri-
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das, cenouras, nabos, cebolas, repolho, e azeda; pdem-se so-
bre o fogo com um pouco de manteiga, e refogio-se, depois
ajuntio-se-lhes algumas hervilhas, vagens, folhas de salsa,
sal quanto f0r necessario, e um pouco d'agua, deixando-os’
assim ferver até tudo estar bem cozido ; depois ajunta-se-lhes
fub4 mimoso ou farinha de trigo, frito em manteiga de vacca
diluido em agua sufficiente para fazer a sopa ; dd-se-lhe mais
uma fervura, e manda-se para a mesa. :

Tambem se péde usar sem pdr a farinha de trigo ou fub4;
e até fica melhor.

56 Sopa de palmitos. — O miolo do palmito, depois
de b.m picado e escaldado em agua quente, é refogado em
gordura com 8al, tomates e um pouco de fubd mimosa ; ajun-
tao-se-lhe depois,a agua necessaria, e uma colher de polvilho,
dissolvido em duas chicaras de agua fria, devendo-se mexer
asopa; e ir pondo a agua de polvilho pouco a poucc

57. Sopa de pdo dourado. — Deita-se 0 miolo de pao
em uma cassarola com um pouco de sal, pimento e agua,
quanto basta para cobril-o; deixa-se ferver durante meia hora
sobre brazas; ajunta-se-lhe duas gemas de ovos batidos, com
duas colheres de nata de leite ; torna-se a aquecer um pouco
e pde-se na mesa,

58. Sopa de paofrito. — Corta-se um po em fatias,
untadas estas com manteiga de ambos os lados, deita-se-lhes
assucar por cima e poem-se em uma panella para frigir. Es-
tando fritas de um lado, virdo-se para frigir, tambem do ou-
tro.

59. Sopa de ovos assados. — Cortio-se um ou mais
paes em fatias que se molhdo em um pouco de leite, e n’este
estado colloca-se uma porgéo no fundo de uma panella untada
com manteiga, a qual se cobre com uma camada de assucar e
canella moida, pondo-se-lhe por cima nova camada de fatias
e assim por diante, até quasi encher a panella, devendo a ul-
tima camada ser de assucar e manteiga. Por fim, derrama-se
sobre o todo dez a doze ovos batidos, tapada depois a panella
é levada ao forno quente, onde se deixa cozer por meia hora,

60. Sopa de queijo. — Deita-se no fundo de uma so-
peira uma camada de queijo ralado , por cima d'esta uma
outra de fatias de p#o, outra de queijo, outra de pdo, e assim
até encher a sopeira. Deita-se-lhes por cima uma porgdo
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de caldo de carne de vacca, misturado com duas chicaras de
nata de leite, quanto basta para cobrir a ultima camada de
pio ; leva-se depois a sopeira no forno e deixa-se ahi ficar
durante uma hora, ajuntando-se-lle de vez em quando wn
-pouco de caldo, & proporgio que for seccando.

61. Sopa de sagi.— Ferve-se uma chicara de sagit com
quatro garrafas d’agua até ficarem duas; ajuntdo-se-lhes depois
meia garrafa de vinho tinto, quatro colheres de assucar, um
pouco de canella, cravo da India, noz moscada, casca de li-
mio, ou em logar de assucar meia libra de marmelada desfei-
ta em agua, e uma quarta de passas lavadas em agua quente.
Deixa-se tomar um pouco o calor do fogo e serve-se.

62. Sopa magna ou sergipana.—Pdem-se no fogo o
contettdo de uma mio cheia de hortaligas, couves ou repolhos,
cenouras, raiz de salsa e de aipo, batatas e sal; ferve-se bas-
tante tempo, coando-se-lhe depois o caldo sobre codea de
pio, frita em gordura de ovos de tartaruga.

63. Sopa de tomates. — Fervem-se os tomates em
agua e sal até desfazerem-se; e deita-se este caldo em uma
panella em que est4 frita uma cebola, e em que se picario
uns biscoutos.

64. Sopa de Ypiranga. — Derrete-se uma colher de
manteiga ; ajuntdo-se-lhe quatro colheres de farinha de trigo
e uma garrafa de bom caldo de carne de vacca, € no fim mais
meia quarta de amendoas descascadas e reduzidas a pé fino,
com meia quarta de assucar, um pouco de noz moscada e
uma chicara de nata de leite, e serve-se quente.

SOPAS MAGRAS COM VINHO

65. Caldo de vinho repentino. — Ferve-se em partes
iguaes vinho branco ou tincto e agua ; ajunta-se-lhe um
pouco de assucar, manteiga, canella, noz moscada, roscas sec-
cas moidas, e por fim umas gemas d’ovos batidas.

66. Sopa de vinho branco. — Ponha-se a ferver
vinho branco com umas casquinhas do limao, canella, cravo

3
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da India e assucar ; ajunte-se-lhe mais, assim que ferver, afim
de engrossal-o, uma porgio de polvilho, desfeito em agna
fria.

67. Sopa de arroz com vinho. — Coza-se em agua
nma por¢do de arroz até seccar ; ajuntem-se-lhe em segmda
vinho branco, quanto basta, casquinbhas de liméo, assucar e
algumas passas ; deixe-se ferver pouco tempo, para entéo se
mandar 4 mesa.

G68. Sopa allem3 com arroz e vinho.— Coze-se uma
porgdo de arroz em pouca agua e sal ; estando cozido, ajunta-
se-lhe o vinho branco que for necessario para dar 4 sopa a
consistencia precisa, accrescentando-lhe mais uma porgio de
cardamomo, cascas de limdo, assucar, e ameixas, d'antemio
fervidas um pouco, como o arroz. Torna-se-lhe a dar outra
fervura, para entdo se mandar 4 mesa.

69. Sopa do frade André. — Ponhio-se a ferver meia
garrafa de vinho branco, meia de cerveja branca e uma
d’agua, com um pouco de cascas de limdo, assucar, uma
guarta (de libra) de roscas seccas em 2)6, e duas gemas d’ovos

ervio-ge por um pouco, e ponhio-se 4 mesa.
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70. Sopa fria. — Ponha-se em uma terrina uma porgio
de cascas de pdo ralado, meia libra de assucar, cascas de li-
wdo, duas ou trcz talhadas de limdo gallego, um pouco de
noz moscada, tambem ralada e uma garrafa de vinho tincto
com duas d’agua, e assim vai 4 mesa.

71. Sopa restaurante. — Ferva-pe o ragli com cas-
juinhas de limdo, canella e talhadas de limdo gallego ; es-
tando tudo cozido, ajuntem-se-lhe umas chicaras de vinho
tincto, e uma porgfo de ameixas seccas. Deixa-se ainda ferver
um pouco este aggregado de substancias, para depois irem 4
mesa. '

72. Sopa de arroz com cerveja. — Coze-se uma chi-
oara bem cheia de arroz com uma garrafa d’agua, outra de
cerveja e duas colheres de assucar ; ajunta-se-lhe por fim al-
gumas passas, uma gema d'ovo bem batida ¢ um copo de
vinho branco e entéo serve-se.

73. Sopa Allemi com cerveja. — Rala-se a codea de
am p4o duro, e pde-se com assucar e um pouco de manteiga
em uma sopeira, deitando-se-lhe por cima cerveja fervida e
engrossada com duas gemas d'ovos e um pouco de cominho.

74. Sopa fria de cerveja. — E’ feita como a sopa
fria, ajuntando-se-lhe mais uma porgdo de passas, e em logar
d’agua, pondo-se-lhe metade de cerveja e metade d'agua ;e
em logar de vinho tincto o vinho branco.

75. Sopa cuyabana. — Rale-se uma porgio de gua-
rané, misture-se com uma garrafa d’'agua quente e uma
quarta (de libra) de assucar. Depois de esfriar, ajunte-se-lhe
mais uma garrafa de cervéja, um copo de vinho branco, umas
talhadas de limao e roscas seccas, socadas e torradas. Corme-ge
fria, como refresco.

76. Sopa de camarzo. — Deitdo-se o8 bamardes a fer
ver em agua e sal ; passada uma hora, quando a fervura se
manifestar em grossos aljofares, vai-se-lhes pingando o con
tetido de dois ou quatro ovos, sem se mexer, de férma que
estes pingos, 4 medida que forem caindo no caldo, talhem, e
assim formem pequenos bocados. Ajunta-se-lhe depois uma
folha de salsa, e d’este modo vai 4 mesa.

77. Sopa de camardes. — Frijem-se alguns camarGes
em um pouco de gordura, ajuntando-se-lhes depois agua
deixdo-se ferver pelo espago de umaa hora - deitdo-gse-lhes en-
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tdo umas folhas de cebolas e de salsa, e despejfio-se em nma
terrina que contenha arroz cozido, on torradas de péo.

78. Sopade ostras.— Cozem-seduas libras de peixefresco
em quatro garrafas de agua e sal ; depois de bem cozidas,
codo-se sem se espremerem, ajuntando-se-lhes entio gnatro
duzias de ostras socadas. Deixdo-se ferver por mais meia
hora, e dei{do-se sobre torradas de pio.

79. Sopa de peixe. — Coze-se o peixe em agua e sal,
contew.do j4 folhas de cebolas, e querendo-se, umas hervilhas
novas, durante uma hora; e deita-se depois o caldo em uma
terrina, contendo ja farinha de mandioca ou de milho.

80. Sopa de peixe — Sendo os peixes pequenos, fri-
gem-se primeiro n'um pouco de gordura, fazendo-os ferver
depois em agita temperada com sal, folhas de salsa, cebolas e
pimenta da India ; depois de terem fervido, engrossa-se-lhes
o caldo, ajumtando-se duas gemas de ovos, batidas primeiro
em um pouco do caldo ; deixido-se ferver durante mais meia
hora, para se deitar o caldo sobre farinha de mandioca ou
de milho.

81. Sopa de peixe com arroz. — Ponha-se o arroz a
cozer com algumas hervilhas, vagens, cenouras, cebolas,
salsa, aipo e tomates. Estando tudo cozido, ajunte-se-lhe um
pouco de manteiga, e deixe-se ferver sobre fogo brando até
quasi seccar ; ajunte-se-lhe depois caldo de peixe fresco, ou
entio uma ou duas colheres de vinagre.

82. Sopa de peixe a Caiapd. — Ferve-se carne de
vacca com bastantes raizes, salsa, cenouras, aipo, batatinhas
e algumas magds partidas; estando quasi cozida, ajuntio-se-
lhe postas de peixe e deixdo-se cozer mais. Codo-se em uma
peneira e engrossa-se-lhe o caldo com farinha de trigo, fer-
vida em vinagre. ’

83. Sopa da Russia ou Quass. — Amassa-se um
pouco de farinha de trigo com assucar e agua quente ; pSe-se
esta massa em um logar quente por tres a quatro dias até
fermentar, ajunte-se-lhe 4 noite mais uma porgio de farinha
e agua morna, deixando-se no mesmo logar quente. No dia
seguinte, renne-ge esta massa com uma por¢do desoro de leite,
e sal necessario, algumas batatas, pedacinhos de bacalhio es-
caldado, uma colher de manteiga e deixa-se ferver até as
batatas ficarem bem cozidas, e finalmente pde-se um pouco
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de assucar.Se a sopa nio cstiverazeda, ajunte-se-lhe um pouc
de vinagre.

84. Sopa de tartaruga. — Para a verdadeira sopa de
tartaruga,toma-ge uma libra de carne de tartaruga que adhere
ao casco interior do animal, corta -se em pedagos do
tamanho de uma noz; depois de lavados, fervem-se du-
rante quatro horas, sobre um fogo regular. Por outro
lado, tom#o-se duas libras de carne de vacca, duas de carne
de carngiro, que se deixZo cozinhar durante seis horas em
agua com duas ou tres cebolas, pimenta, seis ou oito cravos
da India e sal. Coa-se e escuma-se o caldo, e deita-se em uma
terrina sobre fatias de carne feita, E' n’esta occasifio que se
ajunta na terrina a sopa de carne de tartaruga para mandar 4
mesa.

85. Sopa de trahiras. — Frigem-se em manteiga pe-
quenos peixes cobertos com um pouco de farinha de trigo ;
socdo-se em seguida, pondo-o8 a cozinhar em caldo de carne,
Passada uma hora, ajuntfio-se-lhes uma quantidade de vinho
branco igual 4 do caldo ; ajunta-se-lhe um pouco de vale-
riana, cardamomo e gengibre ; d4-se-lhes outra fervura e
deita-se este caldo sobre fatias de pao.

SOPAS DE LEITE

£6. CorA ou mingao de milho verde. — Tomio-se
umas espigas de milho verde, as quaes se descascio, e ralio-
se devendo ellas ser ainda leitosas e assucaradas, porém nio
demais; passa-se por uma peneira o succo obtido; ajuntdo-se-
lhe um pouco de leite,assucar, canella,cravo da India e herva
doce : ferve-se sobre fogo moderado até que fique reduzido 4
ametade. Deita-se entdo este mingdo em uma terrina, para
que alli se esfrie ; cobre-se de assucar e canella, e come-se
depois de frio. Para se lhe dar melhor apparencia, é levado
ao forno afim de que toste um pouco :éuma comida muito
substancial, s20orosa e de pouco dispendio, servindo até para
doentes e creangas de peito.

87. Ming4o 4 mineira. — Ponhfio-se quatro ou seis
colberes de fub4 em uma panella sobre o fogo, com des ou
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doze chicaras de agua e um pouco de sal ; deixe-se ferver
até ficar cozido o seu contetido, revolvendo-se sempre antes
de se tirar do fogo ; ajunte-se-lhe uma colher de assucar e duas
de leite gordo, e sirva-se entdo.

88. Panada cdr de leite. — Faz-se como a panada de
manteiga ;mas em logar da gordura, ajunta-se-lhe uma chi-
caradeleite e uma colher de assucar.

89. Sopade arroz de leite. — Estando o arroz cozido
em agua, 6 langado em leite fervido, ajuntando-se-lhe um
pouco de sal, assucar e herva ddce, e assim vai 4 mesa.

90. Sopa de arroz com leite de amendoas. —
Coze-ge 0 arroz em agua com muito pouco sal, ajuntio-se-lhe
um pouco de cascas de limdo eumas folhas de louro, tendo-se
o cuidado de n#o apertar o calordo fogo. Soca-se uma quarta
de amendoas doces descascadas; com meia quarta de assucar,
ajuntando-se-lhe pouco a pouco meia garrata d’agua ; coa-se
espremendo, e ajunta-se este leite 4 sopa de arroz, pondo-
se-lhe mais assuoar se for necessario.

91. Sopa de leite com arroz. — Lavdo-se quatro
colheres cheias de<arroz, deitio-se nmma garrafa de leite, e
deixdo-se ferver durante uma hora. Ajuntdo-se, em seguida,
duas colheres de assucar, duas gemas de ovos batidas, um
pouco de canella e tirdo-se do fogo.

92. Sopa de leite. — Ferve-se o leite com um pouco de
sal e assucar. Na occasido de servir, ajuntdo-se-lhe quatro
goemas de ovos batidas, e conserva-se no fogo, mexendo-ge
gempre até querer ferver, Deita-ge n'esta occasido s sopa em
uma terrina sobre fatias de pfo e serve-se.

93, Sopa de leite com cebolas. -— Frigeni-se em
manteiga umas cebolas cortados em rodellas que se deitdo
em leite ; quando principdo a crear cdr, ajuntdo-se-lhes sal e
um poucode pimenta. Dé-se-lhes uma fervura e despejao-se
sobre biscoutos de polvilhopicados e fritos em manteiga.

94. Sopa de leite queimado. — Ferve-se 0.leite com
assucar, canella e gemas de ovos; pde-se 0 todo em um prate
e cobre-se com claras de ovos batidas e fervidas em agua.
Polverisa-se depoisde bastante assucar ; aquece-se no fogo um
facdo com o qual sequeima o assucar ao comprido, fazendo-
se-lhe differentes figuras.
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95. Sopa de Minas. — Ferve-se uma porgdo de leite
com assucar ; ajuntfo-se lhe uns ovos (clara e gema) bati-
dos, canella e passas, e deita-se essa massa sobre um pcuco
de farinha de mandioca.

96. Sopa de palmitos com leite. — Depoisde picado,
escalda e refogado o palmito com .pouco sal e gordura, é
tambem levado a ferver em pouca agua até ficar cozido,
ajuntando-se-lhe, depois de estar a agua quasi secca, uma
garrafa de leite cozido com duas colberes de assncar e duas
gemas d’ovos. \

97. Sopa de pepinos com leite. — Estando descas-
cados, limpos e cortados aos pedagos os pepinos, deixdo-se
ferver em agua e sal ; estando cozidos, tirio-se d’agua, e
esmagio-se, passando-se esta Inassa por uma peneira, ajun-
tando-lhe, depois, leite fervido com assucar ou sal, e deitando-
sc este caldo em farinha de mmandioca frita em manteiga,
estando-se a mexer sempre.

98. Sopa de Petropolis. — Amassa-ge a gema de dois
pvos com quatro ou cinco colheres de assucar, uma colher de
manteiga e sal, ajuntando-se-lhes depois uma garrafa d’agua,e
indo-se mexerido sempre. Deixa-se tudo isto ferver um pouco
e por fim, ajuntdo-se-lhe meia ggrrafa de leite gordo, duas,
colheres de assucar, um pouco de canella ede hervadoce, man-
da-se entdo 4 mesa.

99. Sopa de quibébe,— Descascada, partida edesmio-
lada uma abobora ou moranga, prepara-se como 8e prepara
a sopa de pepinos com caldo.

4100. Sopa de repoltho com leite. — Ferve-se um
repolho em agua ; tira-se, e ajuntdo-se-lhe leite cozido, sal e
fatios de pio, deixando-o ferver mais um pouco para mandar
para a mesa.

101. Sopa dourada de arroz com leite. — Cozi-
nha-se meia libra de arroz em agua esal, deita-se, depois de
ter seccado a agua,n'uma garrafa de leite fervente; ajuntdo-ge-
lhe um pouco de agafifio, sal e assucar ; deixa-se ferver
durante meia hora e serve-se entfo.
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SOPAS DE FRUCTAS

402. Sopa de ameixas. — Fervem-se as smeixas com
oasquinhas de limio,e quando estiveremn bem molles, passio-se
por peneira, ajunta-se-lhes um pouco de assucar, e deitdo-se
sobre fatias de pao torrado. \

403. Sopa de amoras. — Escolle-se e lava-se ums
porgio de amoras que se pdem a ferver corn vinho branco,
assucar e canellaaté se desmanchar. N'este estado, deita-se
n'uma terrina sobre fatias de pdo torrado e manda-se &
mesa.

104. Sopa de cajus. — Toma-se uma porgdo de cajua
que se cortio em pedagos, fervem-se um pouco em agua com
talhadas de limao e assucar ; coa-se e ajuntdo-se-lhe outro
tanto de vinho branco, umas talhadas de limao e fatias de
pﬁlo. Esta sopa come-se fria, e é excellente no tempo de
calor.

105. Sopa de laranjas. — Descasquem-se dez ou doze
laranjas, e fervio-se em duas garrafas de agua com um pouco
de assucar; depois coem-se, deitando o caldo n’uma terrina,
sobre fatias de pdo torrado e rodellas de limio gallego.

106. Sopa de lim#o. — Ferve-se uma rosca secca e um
pouco de manteiga até desfazer-se a rosca; coa-se por uma
peneira, ajuntdo-se-lhe um copo de vinho branco ou tincto, as-
sucar e as fatias de um limao gallego e torna-se-lhe a dar
uma fervura, para em seguida servir-se.

107. Sopa de macgis. — Parte-se uma porgio de ma-
¢ds, e ferve-se em agua cown assucar e casquinhas de limao;
passa-se por uma peneira, e ajunta-se-lhe a gema de um ovo
e algumas passas.

108. Outra.— Ferve-se em agua uma porc¢iode cang
guinha até ‘estar cozida; ajuntao-se-lhe algumas macas
descascadas, assucar e canella; deixa-se ferver até que
as magis comecem a se desfazer; tira-se entdo do fogo
para servir,
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109. Sopa de marmelos. — Fervc-se em agua uma
porgdo de arroz com alguus marmelos descascados e descaro-
¢ados, um limdo gallego partido em fatias, um pouco de as-
sucar e canella. Quando o arroz ficar cozido e 08 marmelos
-principiarem a se desfazer, preparar-se-ha a sopa como a an-
tecedente.

1440. Sopa de pecegos.— Descasque-se e descaroce-se
uma porgdo de peccgos; quebrem-se-lhes os carogos, tirem-se-
lhes - as amendoas, que se deverdo socar, e pdr a ferver com
os pecegos em bastante agua até que os pecegos se desman-
chem ; ajuntem-se-lhes vinho branco, assucar, canella e cravo
da India; dé-se-lhes mais uma fervura, e depois deite-se em
uma sopeira, sobre fatias de pdo frito.

444. Outra. — Promptos e cozidos os pecegos, como foi
dito, ajuntem-se-lhes fatias de limao gallego, assucar, canella,
travo da India e sagi; dé-se-lhes mais uma fervura, e sirva-se
emquanto quente.

412. Sopas de legumese hervas. — Deite-se uma
colher de gordura em uma panella, ferva-se ao calor de fogo
vivo até ndo chiar mais ; ajuntem-se-lhe depois tres chicaras
de arroz escolhido e lavado ; dcixe-se frigir pelo espago de
cinco minutos, deitando-se-lhe em seguida duas garrafas de
agua, sal, salsa, algumas folhas de cebola e uns grios de pi-
menta da India. Tendo fervido por um pouco, deve-se tirar do
fogo e se pdr sobre umas brazas para engrossar.

443. Sopa de abobora. — Descasca-se a abobora, tira-
se-lhe o miolo, e, cortada em pedagos, coze-se em agua e sal.
Cozida que seja, ajuntdo-se-lhe leite, um pouco de assucar e
pedacos de biscoutos ; deixando-a ferver mais um pouco, vai
4 mesa convenientemente.

444. Sopa de abobora d’agua. — Toma-se uma abo-
bora d’agua, a qual, descascada e limpa, é cortada em peda-
cinhos quadrados; quando estdo cozidos,sdo tirudos da vasilha
onde fervem, e postos a escorrer a agua que contém, sdo de-
pois refogados em gordura, contendo folhas de salsa, cebola,
algumas pimentas e tomates ; ajunta-se-lhes mais agua, sal e
lombo de porco assado e cortado em pedagos. Ferve-se tudo
por mais nm pouco, para poder ir 4 mesa.

41145. Sopa de batatas. — Descasque-se uma ou duas
duzias de batatas inglezas, ferva-se em acua e sal até come-
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car & esmagar-se. Frija-se depois uma colher de farinha de
trigo ou duas de fub4 mimoso, uma cebola bem picada em
uma colher de manteiga ; deite-se-lhe por cima o caldo das
batatas, ajuntando-lhes algumas pimentas, folhos de salsa e
de cebola. Deixa-se tudo isto ferver por mais um pouco, para
ir 4 mesa.

116. Sopa de Colbert. — Afogfo-se em manteiga her-
vilhas e vagens, cortadas em tiras, com um pouco de farinha
de trigo. Ajuntdo-se 4 agua e ao sal, antes de pdl-a na terrina,
ovos inteiros, tendo-se o cuidado de ndo esmigalhal-os, na oe-
casido de pdl-os na sopa ; para este fim quebrio-se o8 ovos em
uma espumadeira que se introduz na sopa fervendo em aljo-
fares, e retira-se alguns instantes depois.

117. Sopa de hervilhas. — Frige-se um pouco de fa-
rinha de trigo em manteiga ; ajuntdo-se-lhe hervilhas novas,
algumas cenouras, frango picado e agua, deixando-se cozer
quanto basta para se poderem levar 4 mesa.

118. Sopa de favas. — Cozio-se favas novas, e quando
estiverem molles, passem-se por uma peneira. Por outro lado,
coziio-8e vagens novas picadas ; depois de- estarem cozidas,
ajuntem-se-lhes cebola, salsa, sal e manteiga; misturem-se
com a massa das favas, e deixando-se ferver um pouco, dei-
te-se em uma terrina contendo j4 biscoutos picados e tor-
rados.

119. Sopa de feijdo branco. — Cozinhe-se o feijio,
como o feijdo miudo, e tempere-se da mesma maneira, ou
misture-se com vinagre, assucar, polvilho e um pouco de¢ as-
sucar queimado para dar cbr.

120. Sopa defeijdo miudo.— Ponha-se o feijdo mindo
com agua fria sobre o fogo ; logo que esteja cozido, ponha-se
sobre umas brazas por espaco de uma hora, afim de ficar
molle; depois ajuntdo-se-lhe hervas, um pedago de toucinho
e deixa-se ferver. Finalmente, engrossa-se o caldo com uma
colber de polvilho desfeita em agua fria, e ajuntfo-se-lhe duas
colheres de vinagre.

121, Sopa de feijdo preto. — Depois de estar o feijao
cozido e temperado com gordura, alho, cebola, sal e salsa,
meia hora antes de pdr 4 mesa, ajunta-se-lhe duas vezes tanto
de agua quente, quanto tem de feijio temperado. Deixa-se
ferver uma vez e deita-se o caldosobre biscoutos de polyilho
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cortados em pedacos e fritos na manteiga, ou sobre p&o o
roscas seccas, o ajuntdo-se-lhe duas colheres de assucar e qua-
tro de vinagre.

122. Sopa de Jacob. — Cozfo-se lentilhas; passe-83
metade por uma peneira, que depois se ajunta 4 outra me-
tade ; temperem-se com assucar, vinagre, e uma cebola te~
Ihada, e dé-se-lhes mais uma fervura.

123. Sopa de lentilhas. — Coze-se uma porgdo de len-~
tilhas, depois de bem lavadas e escolhidas; logo que estejdo
cozidas, passio-se a metade por uma peneira, esmigalhando-
as ; a estas ajuntdo-se entdo as lentilhas ndo pisadas, o calde
de carne quanto seja sufficiente, umas batatas e raiz de salsa,

124%. Sopa de pepinos. — Descascdo-se alguns pepinos,
tira-se-lhes o miolo, e cortio-se em talhadas finas. Levido-se
depois a cozer em brazas com um pouco de sal durante oinoe
minutos. Tirado se enxutos levio-se 4 gordura para frigir,ajun-~
tando-lhes caldo de carne, ou agua quente, cebola, pimenta,
um pouco de vinagre e biscoutos. Deixdo-se ferver por maia
um pouco, e entdo tirdo-se do fogo,

SOPAS MEDICINAES

4125. Mingdo para purificar o sangue.~— Descasca-
we, lava-se e corta-se emn pequenos pedagos uma raiz de inha-
me; depois de estar.cozinhando por duas horas em agua, é
tirada e reduzida a massa.Pge-se entio uma porgdo de soro de
leite ao fogo com uma mio de agfides e alfaces, e deixa-se
esta mistura ferver meia hora, coagdo-se a final por um pan-
no grosso, Leva-se novamente ao/ fogo ; misturio-se-lhe a
massa do inhame, assucar, umas amendoas amargas pisadas,
um pouco de noz moscada e deixa-se ferver por uma hora
mais, e entfo serve-ge.

126. Sopa antichlorotica.—Para as senhoras que teem
falta de sangue, é excellente o uso d’esta sopa.

Ponhao-se ao fogo um pedagode carne de porco e outro de
carne de vacca ; ponhdo-se a cozer n'uma outra _panella, em
agua e eal, mandioca, cangica, raizes de salsi, aipo, nabos e
cenouras. Tirdo-se estes ingredientes depois de cozidos dei
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tando-os no caldo da carne que deve ter sido miudadas
vezes espumado, e que entdo se deve engrossar com um ovo
batido, misturando-se-lhe uma pitada de agafrdo da India.
assucar e nm copo de vinho Madeira.

4127. Sopa antihemorrhoidal. — Faca-se caldo de
uma gallinha gorda, tirem-se-lhe depois de cozida, a carne e
gordura, ajuntando-se-lhe um punhado de alfaces, chicorea,
salsa, um pouco de sagi e uma colher de vinagre. Depois de
ferver mais um pouco, ponha-se 4 mesa.

128. Sopa estomacal. — Facase um caldo de carne e
ossos de vacca,ajuntem-se-lhe um pouco desal,cebola, pimenta
da India, noz moscada, tirando-lhe a escuma de vez em
quando. Estando tudo cozido, ajuntem-se-lhe algumas batati-
nhas descascadas. Cozidas estas, ajuntem-se-lhe mais alguns
gildés ; dé-se-lhe a final uma fervura mais e ponha-se na mesa.

129. Sopa peitoral. — Ferve-se uma méo de vacca
com bastante agua até ficar cozida; coa-se depois e ajuntio-se
ao caldo meia libra de passas, seis colheres de mel de .abelha,
tm pouco de herva doce e deixa-se ferver até ficar em duas
garrafas, misturando-lhe, depois, uma garrafa de leite e tres
ovos batidos. Dé-se-lhe mais uma fervura e serve-se.

130. Sopa para purificar o sangue — Em caldo de
carne de vacca coze-se uma mio de agrides,chicoreas e alfaces;
passada meia hora, depois de coado o caldo, ajuntdo-se um
pouco de assucar, meia duzia de ameudoas amargas(pisadas);
d4-se mais uma fervura, e deita-se sobre.torradas de pao.

131. Sopa tonica para convalescentes. — Fervio-
se, durante quatro horas, duas libras de perna de vacca com
ossos, uma libra de carneiro e uma gallinha em oito garrafas
d’agua.tirando-se-lhes sempre a espuma;ajuntem-se-lhes depois
umas batatinhas, raizes de chicorea, cenouras, um pouco de
noz moscada e sal. Estando tudo cozido e frio, tira-se-lhe a
gordura, e coa-se. Ajunta-se lhes depois o caldo, deitando-o
zobre torradas de péo, arroz cozido em agus e sal, ou ma-
carrio.
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A VACCA

A carne de vacca é indispensavel para a cozinha, e offerece
um variado numero do partes, das quaes cada uma tem um
emprego especial, 0 que um cozinheiro experimentada reco-
nhece 4 primeira vista.

As pecas mais usadas sfo: a alcatra, empregada quasi
sempre para sopas; o colchio, igualmente empregado para
sopas e carne ensopada ; o lombo para os assados, o lombo
da parte dos rins que d4 os melhores beefsteaks e rosbifs ; a
noz, a p4 e ilarga para guisados e ensopados; o peito para
cozidos; a lingua e o paladar que servem para ensopar e gui-
sar ; 0 miolo, embora nfo tio estimado como o da vitella
o o do carneiro, porém com um certo valor gastronomico ; o
mocoté ou mio, que serve para o8 mdolhos fortes, geleas o cer-
tos guisados ; o buxo, o coragfo. orabo e 0 rim que tamberr
offerecem differentes guisados.

As fibras da carne de vacca sio finas e compridas. de um
encarnado bonito, marchetado de veias brancas. Sendo a
gordura da carne de um branco amarellado,é signal de ser
de boa qualidade.

As pessoas que servem a carne, que e pde 4 meza, devem
conhecer asregras decortal-a, porque ndo trinchandosegundo
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asregras, achal-a-hdo dura. Deve-se, por isso, cortar toda a
carne sempre atravessando as fibras, e ndotirando astalhadas
ao correr d’ellas. A lingua corta-se em talhadas transversaes.
A vacca deve ser morta n’'um dia, e esquartejada no outro
para ser preparada, pondd-se antecipadamente, por algum
tempo, de mélho em agua fria.

A carne de uma rez velha fica no cozer mais ou menos
dura ; portanto nio serve para qualquer dente : remedia-se
este inconveniente, ajuntando-se, desde o principio, um copo
de boa aguardente 4 agua, que serve para cozel-a.

1. Perna de vacca. — Mmbora w 3.6rna ndo déos me-
lThores pedagos de carne, péde comtudo um habil cozinheiro
aproveital-a para varios guisados, gue teem seu merecimento.

2. Lingua de vacca. — As fibras da carne da lingua,
8do curtas e saborosas. A lingua presta-se para um grande
numero de igunarias ; conforme a raga e idade da rez, ella é
majs ou menos dura e secca, e nio se pdde comer, sendo
depois de estar a cozer durante muito tempo ; por isso, de
qualquer maneira que seja preparada, nio se torna boa, senio
depois de bem cozida. ‘

3. Paladar de vacca (CGéo da bocca). — Este pedago
presta-se, como a lingua, para uma grande variedade de
iguarias, mas, como aquella, deve ser bem cozido, tirado um
veo duro, que o cobre.

CARNES COZIDAS

4. Carne de vacca a moda commum. — Tome-se
um pedago de carnede vacca do lado da coxa, fagio-se n'elle
uns furos com uma faca, e introduzdo-se n'estes buracos,
umas mechas de toucinho, e ponhdo-se em uma cassarolacom
quatro cenouras, quatro cebolas, dois cravos da India, salsa,
cebolinhos, mocoté de vitella, louro, tomilho, sal, pimenta,
quatro copos d’'agua, e deixa-se ferver quatro a cinco horas,
conforme o tamanho do pedago ; estanho meiocozida, ajunte-
se-lhe um calix de boa aguardente, e sirva-se com os
legumes.
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B. Carne cozida & caseira. — Depois de ge ter cozido
a carne, e esta estar fria, corte-se em talhadas, as quaes se
devem collocar bem ordenadas sobre'um prato de metal ;
polverisdo-se de sal, pimenta, salsa, cebolinha picada, regio-
se com uin copo de caldo de carne, e semeia-se-lhe por
cima miolo de pao, frito na manteiga,e um pouco de vinagre.
Ponha-se pertodo fogo, durante vinte minutos, e tire-seentio
para se levar 4 mesa.

6. Carne de vacca cozida e encorpada com
gemas de ovos. — Piquem-se salsa e cebolinhos, e ponlido-
se coul manteiga em uma cassarola ; depoisde terem tomado
calor, deite-se-lhes uma colher de farinha; mexdo-se, e lan-
ce-se-lhes por ¢ima um copo de caldo de carne de vacea.
Mexdo-se até ferver ; temperem-se com sal, pimenta e noz
moscada. Ferva-se este mélho alguns minutos, ¢ ponha-se
sobre a carne cozida e cortada em talhadas ; na occasido de
se servir, engrosse-se com gemas de ovos,

7. Garne cozida ensopada. — Cortdo-se em peque-
nos pedagos uma raiz de salsa, urnoa cebola, e deixao-se frigir
em meia quarta de mantciga sobre fogo brando, para nio
corar, ajunta-se-lhes uina boa colher de Farinha de trigo ;
temperao-se, & vontade, de sal, pimenta e noz moscada ;
mistura-se-lhes uma chicara de caldo de carne, deixando-se
depois ferver, dnrante dez minutos. Corta-se depois a carne
cozida em pequenos pedacgos, os quaes se deixdo ferver um
ponco no mdlho, engrossando-se este com duas gemas de
ovosbatidas.

8. Talhadas e fritadas de carne de vacca cozida.
— Depois de se ter afogado, em duas colheres de manteiga,
nma porgso dehervas de cheiro, que tambem se chamdo chei-
ros verdes, accrescenta-se-lbe uma oolher de farinha de trigo,
bumedecida com um copo de caldo de carne de vacca ; dei-
tando-se-lhe sal, pimenta noz moscada, e deixa-se ferver
até que o mdlho engrosse.

Depois de se ter picado a carne cozida, 4 qual se terd
ajuntado gordura de carne de vacca, tambem cozida, derra-
ma-se sobre ella 0 mdlho, e depois mexe-se bem’ o todo. Com
a carne picada d’esta maneira, fazem-se almondegas, que se
iuvolvem em farinha de trigo, e péem-se a frigir em gordrsa
de porco, azeite doce, ou mantciga derretida.

9. Carne de vacca cozida a4 marujo. — Poem-se ex
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uma frigideira om pouce de manteiga, pequenas cebolas
descascadas, e deixdo-se tomar cdr, sobre fogo brando. Dei-
ta-se sobre isto uma colher de farinha de trigo ; afogdo-se as
cebolas; ajuntdo-se-lhes em seguida um copo de caldo de
<arne, outro de vinho tincto, alguns cogumelos, ou carapicis ;
temperio-se de sal, pimenta, folhas de Jouro, serpol, e deixdo-se
cozer, E'este o mélho que se appellida — 4 maruja, — e que,
estando cozido, é lancado sobre talhadas de carne de vacca
cozida, preparadas de antemao que, depois, se deixdo tomar
calor perto do fogo, durante meia hora para irem 4 mesa.

40. Perna de vacca cozida. — ‘ome-se a carne, e
deixe-se ferver cinco horas sobre bom fogo, tendo-se ajun-
tado 4 agua sal, cenouras cebolas, cravo da India, as folhas
picadas de um repolho e um calix de aguardente.

Estando a carne cozida, tire-se do fogo, como tambem os
temperos, pondo-se tudo em symetria sobre o prato. Deixe-
se o caldo engrossar, ajuntando-se-lhe por fim um pouco de
farinha de trigo e vinagre. Deixe-se este médlho sobre a carne
e 08 legumes, antes dese servirem.

11. Posta de carne aferventada e gurnecida
de raizes cobertas de substancia de carne. — To-
ma-se um bom pedago de carne de vacea (do colchdo) coberto
de gordura ; tira-se-lhe o osso, amarra-se, pondo-se, depois, a
cozer em uma grande panella ; quebra-se entdo .0 osso, que se
pOe dentro ; enchem-se as trez quartcs partes da panella de
aguafria, e deixa-se cozinhar moderadamente ; escuma-se de
vagar, e ajunta-se-lhe de vez em quando, um pouco d’agua
fria. Quando tudo estiver bem escumado, ponh4o-se um pouco
de sal e dois cravos da India, tendo-se o cuidado que tudo
ferva muito de vagar, durante cinco horas. Na occasido de se
por o sal, j4 se deverso ter posto tambem as raizes que se qui
zerem cozer. Experimenta-se, depois, com uma faca : se ella
entrar com facilidade e sair da mesma maneira, a carne
estard cozida. Tira-se entdo, pGe-se a escorrer, untando-se &
final duas ou trez vezes com substancia de caldo de carne de
vacca. Pdem-se na travessa, e ao redor pequenas cebolas e
repolhos, tudo pequeno e coberto de substancia de caldo de
carne.

12. Talhadas de carne de vacca cozida. — Poem-
8e em uma cassarola; com um pouco de manteigaou gordura,
sete ou oito cebolas grandes cortadas em rodellas. Colloca-se
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eeta cassarola em fogo ardente, e mexe-se, Sobre as cebolas,
estando douradas, deitdo-se uma colher de farinha de trigo,
um copo de caldo de carne, emexe-so até. ferver, e ajuntdo-se
sal, pimenta e um pouco de vinagre.

O mélho, tendo fervido vinte minutos, é derramado sobre o
pratono qual se ter%: collocado as talhadas de carne cozida;
torna-se a pdr o prato ao fogo; e deixa-se aquecer durante
meia hora, e serve-se.

43. Terrina caseira. Corta-se a carne de vacca bem
magra em pequenss talhad ucinho magro, salss, ‘cebo-
linhos-picados, canella, cravodla India, noz moscada, serpol e
umas folhas de louro ; toma-se uma terrina, e pde-se no fundc
da mesma uma camada de carne de vacca, outra de toucinho
e um pouco dos tewperos preparados e indicados ; por cima,
deitdo-se uma colher de aguardentee duas d’agua ; tepa-se
bem a terrina e pde-se sobre o borralho ou rescaldo para cozer
de vagar, e quando estiver cozido, escorre-se a gordura, e
serve-se na propria terrina. =

14, Carne de vacca cozida com azeite. —Corte-se
a carne cozida em talhadas, ponha-se sobre o prato com salsa
inteira escaldada e cebola picada. Ao mesmo tempo que a
carne, girva-se, ém uma molheira, um mélho frio de azeite, ou
um mdblho restaurante,

15. Carne de vacca cozida no leite. — Tome-se a
carne lavada, ponha-se sobre o fogo com leite, j4 fervido com
gal ; depois de fria, ajuntem-se-lhe um pouco de assucar, noz
moscada, pouco sal, folhas de logro. Deixe-se ferver sobre
fogo moderado tres a quatro horas e sirva-se com seu proprio
motho, engrossade com farinha de trige.

16. Carne de vacca com salsa. — Corta-se s carne
fresca em fatias finas ds grosmre de wua woeda de quarenta
reis ; collocio-c.o etas om wng cassarols umas sobre as on-
tras, com sal, pimenta o salea bem picads, uma chicara de
caldo de carne, e deixo-se ferver meia hora sobre brazas ;
3)unta-se-lhes depois uina colther de vinagre.

17. Carne de vacca tostada. — Frige-se u
de toucinho cortado em pequenoe pedagos. Egta;‘;lo fillaor
deitem-se sobre elle um pouco de codea de péo ralado, oogu-’
melos cortados em pedacinhos, cebola, salsa, uin dente de
slho picado, sal ¢ pimenta da India. Ajunte-se-llies, n'cota 00-

4
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casido, talhadas de carne que se cobremn em seguida com co-
gumelos, cebolas, salsa, sal, pimnenta e codea de pdo ralada,
Humedecem-se estustalhadas com culdo de carne, e afoga-se
em fogo brando. Quorendo-se tostal-as, pGem-se sobre fogo
vivo ; ao contrario, scrvem-se com algum mélho. Tambem
péde-ge, em lugar de touciuho, pér-lhe um pouco, de manteiga,
e ajuntar,antes de cozer, uimn pouco de cognac ou vinho branco.

CARNES DE VACCA FRITAS, ASSADAS E GUISADAS

18. Almondegas de carne de vacca. — Picdo-se
duas libras de came de vacca com weia de toucinho fresco,
uma cebola, um dente de alho, sal, salsa e pimenta bem fina ;
accrescentio-se mais quatro a scis colberes de farinha de
trigo e tres ovos. Amassa-se tudo ; formao-se depois uns bolos
do tamanho de batatas inglezas ordinarias, os quaes se fri-
gem em gordura derretida, devendo esta estar bemn quente, na
occasido de se lhe deitarem os bolos. Servem-se com gualquer
dos mélhos indicados para carne.

19. Almondegas de glotio. — A duas libras de
carne picada miuda ajuntdo-se uma duzia de sardinhase outro
tanto de batatas, reduzindo-se tudo a uma massa. A esta
massa ajuntdo-se tambem duas collieres de farinha de trigo,
um ovo, sal, pimenta e salsa picada, e formio-se uns bolos,
que se frigem em manteiga.

Almondega

20. Beefsteaks (Bifes). — Tomem-se umas talhadas de
lombinho da grossura de um dedo ; bata-se esta carne para
que fique mais chata ; aparando-lhe depois as pelles em roda,
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deite-se por alguns minutos em manteiga quente, com sal, e
pimenta ; leve-se d’ahi para uma frigideira, que esteja sobre
fogo, virando-se as talhadas, passados alguns minutos. Serve-
ge d’estes bifes com a mesma manteiga e salsa picada.

21. Beefsteaks ou Bifes Allemaes. — Corta-se em
fatias um lombinho de vacca da grossura de dois dedos ; ba-
tem-se essas fatias sobre um ,cepo com uma palmatoria até
ficarem bem tenras ; derrete-se depois um pouco de manteiga
em uma frigideira sobre brazas ; estando derretida, deitdo-se-
lhe as talhadas de carne polverizadas de um pouco de sal ; e
logo em seguida, poe-se a frigideira sobre um fogo vivo, vi-
rando®e de vez em quando as fatias quando estiverem fri-
tas de um lado. Frigem-se, a0 mesmo tempo, em frigideira
separada, batatas descascadas e talhadas, com uma cebola
picada, em muito pouca manteiga até ficarem bem tostadas,
as quaes se collocdo em roda do bife sobre o mesmo prato.

22. Beefsteaks com batatas e molho &4 chefe de
cozinha. — Corta-se um lombo de vacea em doze pedagos
de igual grossura ; batem-se estes pedago®com um péo, apa-
rando-se em seguda. Poe-ge a derreter uma quarta de man-
teiga com um pouco de sal ; untio-se n'ella os ‘beefsteak, e
pOem-se a assar em um fogo moderado ; quando estiverem
bem firmes debaixo do dedo, tirdo-se do fogo, *collocdo-se
umas batatas ao redor datravessa e derrama-se-lhes em cima
um mbtho 4 chefe de cozinha.

23. Beefsteaks estufados a ingleza. — Frija-se
bem dos dois lados um beefsteak meio grosso ; tire-se da fri-
gideira e ponha-se na manteiga uma colher de farinha de
trigo ; mrxa-se depois até ficar de uma bella cdr dourada e
deite-se-lhe um pouco de caldo, quanto basta para cobrir
completamente o bife, posto de novo na frigideira.

Quando este mdlho principiar a ferver, ajuntemn-se-lhe um
mélho de hervas de cheiro, uma cebola e cenouras picadas ;
tempere-se com sal e pimenta, e deixe-se a carne de ferver de
vagar duas a trez horas. Meia hora antes do servigo da mesa,
decrescentfo-se-lhe uma colher de fubé de arroz,um pouco de
p6 de pimentfo e duas cabecinhas de cebola picadas, e fritas
separadamente em manteiga.

24. Beefsteaks fritos. — Corte-ge a carne em tathadas

muito finas, e pequenas, deite-se-lhes sal e pimenta moids, e
involvéio-se em farinha de trigo, pondo-se depois a frigir de
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um e outro lado em manteiza, que j4 deve estar quente
sobre o fogo. Tirdo-se, dez minutos depois, e frige-se no resto
da manteiga uma colher de farinha de trigo até adquirir a
cdr dourada ; accrescentem-se-lhe umas chicaras de caldo, al-
guns cogumelos, sal, temperos 4 vontade, e por fim ponhio-
#e os beefsteaks ; deixem-se o8 ferver duramte meia hora, e
sirvio-se.

25. Carurd de carne de vacca. — Corta-se & carne
em pequenos pedagos, que se frigem porespago de um gquarto
dehora em gordura e sal, ajuntio-se-lhes em seguida um copo
d’agua, uma colher de fubd mimoso, uma duzia de gquiabos
cortados em talhadas, sal, duas ou trez pimentas domaris,
salsa, cebola verde, decixando-se ferver uma hora. Serve-se
angt de fub& de moinho, ou pirfo de fariuha de mandicca.

28.Carnede vaccaenrolada. —Toma-seacarne,
corta-se emtalhadasfinas e compridas,deitdo-se-lhes porcima
sal, um pouco de nitro e eravo da India socado; cobrem-se
com talhadas iguges de foucinho fresco, com ouira camada
dosmesmos temperos, enroldo-se depois essas duas talhadas,
devendo & carne ficar do lado de féra ;amarrdo-seesses rolos
com barbante, e, passadas duas horas, cozem-se em agua.

Para se por 4 mesa esta carne, corta-se depois de fria em
talhadastransversaes, e serve-se com um molho tambem frio.

27. Carne de vacca estufada.— Ponha-se a carne lar-
deada (cheia de pedagos de toucinho) em uma panells, guar-
necida de pedagos de toucinho, cebolas, picadas, sal, pimenta,
e deixe-se estufar sobre fogo moderado, conservando-se bem
tapada.

Estando cozida, tire-se & carne, e frija-se em gordura um
pouco de farinha de trigo ; ajuntem-se-lhe-depois uma chicara
"de caldo, tubaras, cogumelos, sumo de lim#o e um pouco de
sal. Deixe ferver, e sirva-se a carne com este mélho.

28. Carne sepultada. — Faz-se na terra um buraco de
fundura tal, que possa conter o pedago de carne que se quer
cozer ; depois de prompto, poe-se n’elle o pedago de carne tem-
perado com sal, e bem involvido em folhas de bananeiras ou
de caeté, de maneira que nio tenha contacto com a terra ; co-
bre-se de terra e por cima d’esta accende-se um fogo wvivo.,

A terra aquecida communica o seu calor 4 carue, que d’es-
t'arte coze-se lentamente, ¢ fica entdo muito succulenta. Sao
necessarias seis a oito horas para cozer a carne, conforme o
tamanho do pedago.
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29. Churrasco & moda de serto. — Toma-se um
bom pedago de carne de vacca da parte do peito e costellag,
sem lhe tirar o couro ; passa-se n’elle um pouco de sal so-
cado com alho e manteiga; pde-se em um’ espeto, expondo-o
a um fogo ardente. A camne fica d'est’arte bem tostada por
féra, e por dentro apenas cozida e com um pouco de sangue
ainda. Assim prepara a maior parte dos sertanetjos o sew chur-
rasco; alguns, porém,o pem 2 assar no forno,quando o teem
a sua disposigio, 0 que poucas vezes acontece n’essas para-
gens desertas ; vai 4 mesa sem mélho, querendo-se, ou entdo
com um mdblho picante.

30. Enroladas de carne de vacca. — Corta-se a
carne em talhadas finas; batem-se estas talhadas com as cos-
tas de uma faca, e deitdo-se-lhes sardinhas e cebolas picadas,
pimenta socada, noz moscada, sal e uma mecha de toucinho
do tamanho de um dede. Enrolio-se entfo de maneira que o
toucinho fique no centro , atdo-se com linha, e dei-
tdo-se o8 rolos assim preparados em manteiga, e deixdo-se re-
fogar sobre brazas. Estando cozidos, tirfio-se, deitando-se sobre
a manteiga uma colher de farinha de trigo; deixa-se entio
corar, ajuntando-se-lhe em seguida duas chicaras de agua e
sal, e deitando-se n’este mdlho, onde ficdo a cozer. Antes de
se porem 4 mesa, tira-se-lhes a linha.

34. Guisado de lombo de wacca. — Corta-se um
lombo de vacea em quatro postas; leviio-se estas 4 prensa, en-
roldo-ge, pondo-as assim enroladas em uma cassarola, tempe-
radas de sal e pimenta. Pde-se a derreter um pouco de man-
teiga, a qual depois se derrama por sobre a carpe para ir ae
fogo. Na occasido de se servir este guisado, submette-se de
novo a um fogo mais intenso, virando-se, Deita-se, entdo, em
uma casearola, derramando-se-lhe por cima & sustancia,
que fica na vasilha.

32. Guisado de vacca com tubaras. — Corta-se em
talhadas um lombo de vacca ; pdem-se estas em uma cassa-
rola com manteiga derretida, eal, pimenta da India que-
brada, e levio-se ao fogo, cujo calor deve ser mais forte na
occastio de irem 4 mesa, virando-se de vez em gquando. Logo
que estejio ignalmente tostadas dos dois lados, tiréo-se, pon-
do-as entdo em nma travessa, ¢ deitando-se-thes por cima
mblho de tubaras, ou qualquer outro

33. Lombo de vacca assado em espeto. — O Jombe
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de vacca, sendo tenro, é sempre assado em espeto.Tirdo-se-The
a gordura e a pelle, leva-se, em seguida, a um mbolho de vina-
gre, sal, pimenta, folhas de louro, cravo da India, e passadas
doze horas, enfia-se em um espeto e deixa-se assar por uma e
meia, ou duas_horas, conform. a grossura do pedago, viran-
do-0 sempre. Serve-se com um mdlho feito dosucco que pin-
gou da carne misturado com vinagre, cebolinhos, pimenta da
India ou comari. Nunca se deve lardear este lombo, sendo
perde o seo succo pelas fendas feitas para este fim, e por con-
uinte fica sem sabor.

Lombo de vacca assado.

. 34. Loombo de vacca & tranceza.— Toma-se um bom
pedago de lombo, do qual se tira a pellicula ; bate-se com um
péo, traspassando-o de mechas de toucinbo ; deixa-se de vi-
nho d’albo, durante vinte e quatro horas. Depois de ter escor-
rido, sendo enxute com um panno, enfia-se em um espeto,
cobre-se com uma folha de papel, untada em manteiga, dei-
xa-se assar uma hora e quarto, molhando-se de dez em dez
minutos com o succo que pingar do mesmo. Uma hora de-
pois, tira-se-lbe o papel, e deixa-se tomar cér, pondo-o sobre
o prato, que devera conter um mdolho restaurante, deitando-
se-lhe por cima a substancia da mesma carne, ou mélho de
tnbaras. ’

35. Lombo de vacca a mineira. — Toma-se nm pe-
dago de carne de vacca que se bate com ¥orga com um péo.
Faz-ge um mdlho de salsa, pimenta, vinagre, ¢ um ponco de
gordura derretida, e unta-se o pedago de carne com este mé-
lho. Deixa-se ahi ficar duas horas; cobre-se depois com um
papel nntado em gordura, pondo-o em um taboleiro de folha
de flandres que tenha dois dedos de altura, o qual se colloca
sobre uma grilha com brazas por baixo; de vez em quando,
vira-se de um para outro lado ; quando se vir que jé nada es-
corre da carne, tira-se-lhe o papel, deixando-se corar conve-
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nieutemente, e tendo-sec o cuidado de virar de vez en quando
para ndo queimar. Colloca-se em uma travessa despejando-
lhe por cima um mdlho fcito de tomates, cebolas, um pouco
de vinagre, pimenta comari, sal e alho.

36. Lombo de vacca cheio de toucinho & moda
de Manchester. — Toma-se um lombo de vacca que se
atravessa por fatias de toucinho, pondo-o em urna travessa
comn um copo de azeite doce, uma ccbola cortada em rodellas,
uns ramos de salsa, umas folhas de louro e pimenta da India
quebrada. Vira-se muitas vezes. Duas horas depois, pde-se a
escorrer e enfiando-o em um espeto depois de coberto com
dma folha de papel untada em azcite doce. Vai ao fogo un-
tando-se sempre com aquelle mélho em que esteve. Trez quar-
tos de hora depolis, tira-se-lhe o papel, e cinco minutos antes
de ir para a mesa, deita-se-lhe por cima substancia da mesma
carue de vacca, collocando-o entio em uma travessa guarne-
cida de pequenas batatas, azeitonas ou tubaras.

37. Lombo de vacca retogado com tubaras.—
Corta-se o lombo em pedagos do tamanho de uma pollegada
guadrada, e collocdo-se em uma cassarola untada de manteiga.
Corta-se da mesma maneira meia duzia de tubaras as quaes
se ajuniio 4 carne, e cobrem-sc de mauteiga derretida. Depois
de tudo cozido, faz-se escorrer a manteiga; despejando-seem
uma travessa a carne e as tubaras, derrama-se por cima um
mélho hespanhol no qual se tera deitado antecedentemente um
copo de vinho Madeira.

38. Lombo de vaccacheio. — Toma-se um lombo de
vacca, que se atravessa com lascas de toucinho ; pde-se em
uma travessa com um copo de azeite doce,uma cebola cortada
em rodellas, uns ramos de salsa, umas folhas de louro e pi-
menta da India quebrada, virando-se frequentemente. Duas
horas depois, tendo-o j4 feito escorrer, enfia-se em um espeto,
cobre-se com uma folha de papel, untada em azeite doce, e
vai ao fogo, untado com aquelle mélho em que esteve; depois
de trez quartos de hora, tira-se-lhe o papel, para que elle
tome cér. Cinco minutos antes de ir para a mesa, deita-se-lhe
por cima a substancia de carne de vacca, e poe-se em uina
travessa com polpa de batatas, preparada corn mélho branco.

39. Lombo de vacca com mdélho de tomates.—
Prepara-se e enche-se de toucinho um lombo de vacca que so
amarra em rosca, tendo-se o cuidado de passar-lhe um bar-



56 COZINHEIRO NACIONAL

bante afim de n#io perder este feitio; unta-se uma caesarola
com manteiga, colloca-se n'ella o lombo com cenouras, cebo-
las, louro, hervas de cheiro, cebolinhos, dois cravos da Iniia
e uma colher de bom caldo; cobre-se com uwma folha de
papel, untada em manteiga, e deixa-se ferver. Leva-se depoie
a foge brando por baixo e por cima; faz-se-lhe tomar cdr,
deixando-o cozer o tempo preciso para isso. Tirdo-se entdo
as raizes e a gordura, e deixa-se cozer maig um pouco até o
caldo ficar grosso, para’¢om elle untar-se o lombo; poe-se
entfo em uma travessa, derramando-lhe por ¢cima um mélho
de tomates. '

40.LombodevaccaemvinhoMadeira.—Pre
parado o lombo de vacca, como ja foi dito, dobrade em rosca
e amarrado, colloca-se emuma cassarola, no fundo da qual
sc terdo posto unspedagos de toucinho, talhadas de carne de
vacca e de vitella, cebolas e um ramo de hervas de cheiro.
Cobre-se olombo com algumas fatias de toucinho; despojio-se-
The por cima meia garrafa de vinho Madeirae meio copo de
caldo de carne de vacca; deixa-se ferver um pouco, e depois
poe-se a cozer em fogo brando, durante duas horas mais ou
menos; quando estiver cozido, passa-se este caldo em uma
peneira de seda ; despeja-se-the um bom eopo de mélho ahes-
panhola, eajunta-se-the osucco passado pela peneira. Faz-se
reduzir o todo 4 consistencia de substancia de caldo de carne
de vacca, e despeja-se obre lombo,:ji collocado na tra-
vessa. ]

41. Lombo de vacca encapotado. — Assa-se
no espeto o lombo de vacca, depois de ter estado
vinte e quatro horas untado em sal, pimenta, louro e aipo.
Depois de agsado, faz-8e uma massa de farinha de trigo, ovos,
manteiga de vacca, um pouco de assucar e sal ; cobre-se o
lombo com uma capa delgada d'esta massa, involvendo-o
em papel untado de manteiga, e assa-se mais uma hora.
Tira-se -lhe por fim o papel e serve-se, com médlho que melhor
oonvier.

42. Lombo de vacca estufado 4 moda do caga-
dor. — Toma-se um bom pedago de lombo ; prepara-se,
enchendo-o de fatias de presunto ¢ bem assim de tiras de
carnede coetho, adubadas com sal, pimenta e noz moscada ;
cobre-se 0 lombo inteiramente com fatias de toucinho. Depois
de amarrado, pde-se em uma panella tapada com fogo por
cima ; ajuntdo-se-lhe uma colher de caldo de oarne, dois copos
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de vinho Madeira secco, nma libra de toucinho picado em
artes bem mindas, duas cebolas, um ramo de salsa, serpol,
olhas de louro, valeriana (herva benta), cravo da India, um
.pouco de sal, pimenta, umas fatias de presunto assadas, e
coxas de coe’lho, cobrindo-se depois com um papel, untado em
manteiga.

Dnas horas antes de ir 4 mesa, pse-se a ferver ;o em segui-
da, deixa-se o lombo escorrer ; tirio-se-lhe os corddes, e pas-
sado o caldo por nma peneira deseda, tira-se-lhe entdo a gor-
dara, ficando este reduzido 4 ametade da substanciada carne,
Ajuntdo-se ao caldo dnas colheres de mélho & hespanhola,
meio cope de vinho Madeira, e tira-se do fogo. N'este estado,
poe-se-lhe mais um pouco de manteiga fresca ; e, dividido
cm trez partes, dnas tergas sio postas na travessa, na qual
se colloca o lombo, untado da substancia da carne ; e o resto
do métho despeja-se em uma terrina, guarnecida de lombas
de coelho.

43. Lombo estufado e guarnecido de cenouras.
— Prepara-se e estufa-se um bom pedago de lombo, como de
costume, depois de untado de sua propria substancia, poe-se
em uma travessa, guarnecido de pequenas cenouras, tambem
uptadas da mesma substancia da carne, deita-se em uma
molheira o resto do métho, coado em um panno; tira-se a
gordura, de modo que figne reduzido 4 ametade da substancia
do caldo.

44. Lombo guisado. — Corte-se o lombo em talhadas
finas, ponhdo-se estas em uma cassarola, cobrindo-as com um
bom pedago de manteiga, e levando-as em seguida a um fogo
bastante forte para gne cozinhem sem ferver. Quando estive-
rem firmes debaixo do dedo, ponhdo-se a escorrer a manteiga,
e ajunte-se-lhes duas colheres de mélho hespanhol, deixando-
as cozer de vagar, durante alguns minutes. Ponh&o-se entde
na travessa, guarnecidas de cogumelos on carapicis e deum
mélho de tubaras, ou de gnalquer outro.

45. Lombinho assado no espeto. — O lombinho,é a
parte mais tenra do lombo. Apara-se, e talba-se, mas nio
muito delgado para as talhadas resistirem ao fogo. Ponhio-
se cstas talhadas por doze horas de mélho em azeite doces,
pimenta, sal, salsa, louro e cebolas ; depois enfiem-seno espeto,
cobrindo-ge a parte dapelle com um papel uniado de man-
teiga, e assdo-se sobre um fogo vivo, de maneira que o calor
1hes penetre. Arranca-se-lhes o papel alguns momentos antes
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de servir ; tirio-se entfio do espeto ainda sangrando, e ser-
vem-se com um mblho feito do succo da carne, vinagre,
cebolinhos, #al e pimenta, ou um mélho de tomates.

46. Lombinho com codeas de pao. — Cortem-se em
talhadas os restos do lombinho assado, que sobrou, aquecen-
do-se dentro do sumo sem ferver.

. Facdo-se ¢odeas de pio do mesmo tamanho ; frijdo-se em
manteiga até tomarem cdr ; ponhio-se n'um prato as cam-
madas de codeas e as de lombinho umas sobre as outras, dei-
tando-se-lhes por cima o sumo do lombinho ou manteiga der-
retida, com salsa e algumas alcaparras, ou pepinos de con-
serva em vinagre. i

47. Lombinho de vacca com macarrdo.— Corta-se
o lombinho em talhadas da grossura de um dedo, deixam-se
frigir em manteiga, tirando-se antes de estarem cozidas;
acabdo-se de cozer em poucas colheres de caldo de carnec..
Quando estiverem sufficientemente cozidas, devem ser tira-
das e collocadas na travessa, de maneira que fique um vau
i:termedio para se encher de macarrio, o qual se prepara do
modo seguinte. Ferve-se o macarrdo em caldo duranteo
tempo necessario, tira-se e mistura-se~lhe meia quarta de pre-
suntoe outrotanto de cogumelos cortados em pequenos peda-
¢os, previamente postos de mdlho durante um quarto de hora
n’uma vasilha en1 que se misturou uma ehicara de caldo de
vacca com outro tanto de vinho branco.

48. Lombo de vacca com tubaras. — Cortdo-se em
pequenas rodellas as sobras de um lombo, assado em espeto ;
faz-se outro tanto com uma porgio de tubaras ; pde-se tudo
em uma cassarola com uma chicara de caldo e outrotanto de
vinho branco, deixando-se ferver por meia hora, sobre um
fogo moderado ; depois espargindo ‘por cima & vontade, sal,
pimenta e noz moscada. Serve-se entdo assim.

49. Muquecas de carne de vacca. — Corta-se em
fatias um pedaco de carne da grossura de tres dedos ; tem-
perdo-se estas com sal e alho, ajuntando-se-lhes um pouco de
vinggre. Embrulhio-se seguidamente em folhas de bananeira
ou de caeté, de maneira que a came ndo apanhe cinza, e

onhem-se no burralho quente, cobrindo-as convenientemente,

'este estado, deixdo-se durante trez a quatro horas, reno-
vando-se-lheso Lurralho de vez em quando,
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A carne preparada por esta maneira § muito deliciosa e
conserva todo o seo succo.

50. Peito de vacca & hamburgueza.— Toma-se um
peito de vacca, corta-se em talhadas grossas, .deitando-se-lhes
em camadas fatias delgadas de presunto, e os temperos;
levio-se assim estas talhadas a uma panella forrada com
talhadas de toucinho, pondo-se-lhes por cima umas cebolas
rachadas, cenouras e outras talhadas de toucinho. D’este modo
vio ao forno, deixando-as cozer duas horas ; deita-se-lhes
depois meia garrafa de vinho branco, e deixio-se acabar de
cozer sobre fogo moderado. Collocadas depois sobre uma tra-
vessa, cobertas com uma camada de qucjo talado, serven-se

il Pelto de vacea.

54. Posta de carne de vacca a4 moda. — Toma-se
um colchiao de vacca. enche-se com. grossas mechas de tou-
cinho de antem#o passadas com um pouco dc sal, pdem-se-lhe
o8 competentes temperos, e amarra-se, collocando-o em uma
cassarola. Ajuntao-se-theum mecoté de vitella, duas cenouras,
quatro cebolas, um mélho de <heiros verdes, um copo de
vinho branco, um calix de cognac, duas copos de caldo de
carne, um pouco de sal, pimenta e um pouco de cebola tos-
tada. Deixa-se ferver em fogo ardente ; molha-se o pedago
de carne com o mélho que estd na cassarola, ¢ depois deixa-se
cozer durante cinco horas a fogo brando, molhando-o sempre.
Pde-se a escorrer, desatando e pondo-o na travessa, cercado
do mocoté de vitella cortado em pedagos ; ajuntando-se-lhe
mais as cenouras e cebolas.

Ocaldo que fica na cassarola é passado em uma peneira de
seda , e val outra vez para o fogo até ficar na metade, com o
qual se unta o pedago de carne, e o resto vai em uma ter-
rina.

52. Rosbif 4 franceza.— Toma-se um bom pedago de
lombo de vacca com as costellas (e que esteja coberto de gor-
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dura) ; tira-se-the a carne do lado do rim, e desprende-se com
cuidado o lombinho ; serrio-se os ossos das costellas ; passio-se
umas mechas de toucinho pela beira do pedago onde se ger-
rério ao costellas ;tira-se a pellicula do lombinho, o gqual
se cobre com a gordura que se tirou do rim, e depois amar-
ra-se com um corddo para nio cair.

Quatro horas antesde ir 4 mesa, enfia-se este pedago decarne
no espeto, amarrado com um cordio nas duas extremidades e
coberto com um papel, untado em manteiga, assa-se pondo-
lhe por baixo uma vasilha, em que se apara a gordura, que
vai pingando, com a qual de vez em quando, se anta por meio
de um pincel a carne que se est4d assando.

Meia hora antes de servir-se, tira-se-lhe o papel e os cor-
dGes, e torna-se com elle ao fogo para corar ; depois, unta-se
com um.pouco da substancia de carie ; pdc-se o pedago em
um prato, e collocio-se-lhe ao redor batatas inglezas cozidas
em caldo de carne de vacca com szl pimenta, noz moscada e
manteiga fresca, a gnal depois se faz escorrer para de novo
levar as batatas aoc fogo, afim de tostarem, ou . entlo
pounhio-se-lhe batatas inglezas afogadas em manteiga.

Na occasifio de servir-se, torna-se-The a pér por cima uma
porgio desubstancia da carne ; deita-se n'uma terrina o mélha
que ge achou na vasilha que aparavana occasido de assar, ten-
do-se ocuidado de tirar a gordura que se acha em demasia.

53. Rosbit 4 ingleza. — Tomio-se oito costellas de
vacca, raspando-ge os ossos intermedios de maneira que ndo
fique carne alguma n’elles, na largura de uma pollegada;
poem-se no espeto e deixdo-se assar durante trez horas e
meia, tendo-se © cuidado de ndo deixar reseccar. Tirfo-se do
espeto,e pdem-se na travesda, collocando-lbes ao redor batatas
tostadas na manteiga.

54. Rosbif 4 allem&. — Tome-se uma bos posta de
alcatra e esfregue-se com sal; ponha-gse em uma panella co-
berta com a tampa unicamente, levando-a a assar no forno
sem outro tempero.

O succo que tiver escorrido aproveita-se para se fazero
mélho, ajuntando-se-lhe manteiga derretida e pimenta da In-
dia em pé.

55. Carne assadano espeto. — Ponha-se a carne dois
dias de mdlho em leite coathado, lardeando-se depois e levan-
do-se para assar ao espeto; deita-we-lhe, a miudo, manteiga
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derretida, e na occasido de se tirar do fogo, pde-se-lhe por
Cima rosca moida. Serve-se com mélho picante, ou mélho de
tomates,

56. Carne assada requentada. — O melhor modo de
requentar a carne assada é embrulhal-a em papel untado de
manteiga, enfial-a no espeto, e depois aquecél-a. A carne as-
8un requentada é tho tenra, como no primeiro dia; quando os
r;edagos forem muito pequenos, aquegfio-se em grelha, para se

varem 4 mesa, cobertos de hervas picadinhas.

57. Carne de vacca guisada com ora-pro-nobis.
— Corta-se a carne em pequcnas e delgadas talhadas ; frigem-
8e estas em um pouco de gordura derretids, ajuntando-se-lhes
depois um copo d’agua e uma colber de aguardeute, sal, pi-
menta, salsa, folhas de cebolas ¢ uma collher de polvilho;
deixdo-se ferver por uma hora, ujuntando-se-lhes folhas de
ora-pro-nobis e uma colher de vinagre, ou sumo de laranja da
terra, dando-se-lhes mais uma fervura. Servese com angi ds
fub4 de moinho.

58. Vaca de estalagem. — Ponhdo-se ao fogo talhia-
das de carne, humedecidas com um ealix de aguardente o
dois de caldo; aquecidas que sejdo, tirdo-se, pondo-se igual-
mente manteiga ao fogo para aquecer. Quando estiver derre-
tida e quente a manteiga, ajunta-se-the a carne com salsa pi-
cada e uma colber de vinagre ; deixa-se ferver por mais um
pouco, e serve-se entfo.

59. Carne de vacca assada no fornmo. — Toma-se
uma boa posta de carne, lardia-se com mechas de toucinho
empoadas em pimenta da India; colloca-se em seguida em
uma panella, forrada de lascas de toucinho, tendo-se igual-
mente outras preparadas para cobril-a ; deitdo-se-lhe maismeia
garrafa de vinho tincto, pimenta, sal, alho, cebolas e louro;
tapa-se em seguida a panella, segurando-a com tiras de pa-
pel, untadas em manteiga e grudadas; leva-se-a ao forno,
onde se deixa ferver por mais seis horas, e serve-se do-
pois.

60. Vacca de fumaga & hamburgueza. — Tirem-
se 08 omos de um pedago de alcatra, e esfregue-se a carne com
nitro, e em seguida com sal fino; ponba-se depois em uma
terrina, oujo fundo esteja coberto com um pouco desal, meia
quarta de assucar mascavado, duas cebolas brancas grandes,
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duas cenouras, um dente de alho, duas folhas de louro, dois
cravos da India, umas pim~ntas da India eum pouco de herva
benta ; tudo cortado,e misturado. Cobre-se a carne com esta
mistura, pondo se-lhe por cima uma taboinha e um peso ; co-
bre-se a terrina com a tampa, grudando-se para impedir a en-
trada do ar, e conserva-se se dias n'um quarto secco. Vira-se
a carne, e ahi se deixa por outros sete.dias. Passado este
tempo, pendura-se a carne na chaminé sobre a fumaga, onde
fica por espago de quatro a seis semanas.

Na occasido de gervir, deita-se esta carne por uma hora
em agua quente; tira-se em seguida e leva-se a cozer quatro
a cinco horas a uma panella cheia d’agua com cebolas, cenou-
rag, um mdlho de hervas de cheiro. Serve-se com repolho
cozido, (versa azeda ou choucroute) cenouras ou pirdo,
batatas cozidas n’agua e sal,e pisadas com assucar e manteiga.

61. Vacca de grelha & brazileira.— Corte-se a carne
em fatias de pouca grossura; esfregue-se com sal e pimenta
socada ; asse-se na grelha de um e outro lado, e sirva-se com
mélho mineiro.

62. Carne de vacca estufada. — Corte-se a carne
depois de cozida em pedagos miudos ; deitem-se estes em uma
panella com um bom pedago de manteiga, e quando esta es-
tiver derretida, deitem-se-lhe duascolheres de farinha de trigo;
mexa-ge, e ajuntem-se-lhe caldo de carne, sal, pimenta, noz
moscada, salsa, folhas de cebola ; deixe-se tudo ferver Bsobre
E:azas uma hora, e sirva-se com batatas inglezas cozidas oun

itas,

63. Carne de vacca frita. — Frigem-se alguns peda-
cos de toucinho, cortados em tiras,com pedacgos de sachichas,
ou linguigas; tendo adquirido cor, deite-se-lhes a carne de
vacca cozida, cortada em talhadas, com duas colheres de caldo
e uma de vinagre.

64. Carne de vacca frita com quibébe. — Corta-
se a carne em pedagos miudos, frige-se em gordura derretida
com Bal e umas pimentas, e serve-se com quibébe,

65. Carne de vacca tenra. — Ponha-se a posta da
carne trez dias em vinagre,ao qual se ajuntdrao antes um pouco
de sal, pimenta, cravo da India, alho e louro, pratiquem-seen-
tdo, uns buracos da grossura de um dedo, enchendo-os de me-
chas de toucinhos, cobertas de pimenta e cravo da India so-
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cado. Ponha-se a carne assim preparada n’'uma panella, guar-
necida de toucinho e umas chicaras d’agua ; tapa-se "¢ se-
gura-se a tampa com tiras de papel Y iXa-86 agsi
= Pacom tiras de papel grudagus, e deixa-se assim
estufar no forno. Sirva-se com algum molho para carne.

COSTELLAS DE VACCA

66. Costella de vacca assada. — Toma-s
pedago de costella abaixo da: p4, tirdo-se-lhe os osesogm:Sbt(a);g3
cepgio do osso direito da costella ; amassa-se bem, e p6’e-se de
mdlho o entrecosto em azcite doce, sal e pimenta da India
quebrada. Em seguida, poe-se na grelha sobre um fogo brando
revirando-a de vez em quando para ndo queimar. ’

Passada meia hora, tira-se do fogo e vai 4 mesa com sumo
de limdo e um pouco de manteiga.

Espremedor,
67. Costella de vacca assada com mdlho restau-
rante. — Prepara-se como vai explicado no mumero 65 e na

occasido de se pSr 4 mesa, langa-se-lhe porcima um mélho res-
taurante.

68. Costella de vacca do bom cozinheiro. — Fri-
jao-se as costellas untadas de manteiga dos dois lados; cu-
bra-se depoisa casserola com a tampa, e ponhio-se-lhe brazas
por cima, deixando-a assim cozer, sein se lhe ajuntar alguma
outra cousa, nom agua e nem molho, sobre fogo mederado,
durante duas horas ; sirvao-se as costellas sem outro mdélho
além do succo das mesmas, contido na cassarola,

69. Costella de vacca com substancia de carne.
— Prepara-se como no numero 65, deixando-a assar trez quar-
tos de hora, e derramando-se-lhe por cimo substancia de carne
de vacca diluida.

70. Costella de vacca 4 italiana. — Ferve-se a carne
das costellas durante trez horas em caldo de carnee vinho
branco sobre fogo brando e com sufficiente tempero de sul,



o4 OOZINHEIRO NACIONAL

pimenta, noz moscada e cravo da India ; tira-se a cassarola do
fogo, coa-se o calda. q e contem, engrossando-o em seguida.
Por outro lado coze-se macarrfo em caldo de carne, e, depois
de cozido, é tirado, misturando-se-The entdo uma boa porgao
de caldo ralo; deita-se no fundo da cassarola, collocando-lhe
por cima, e despejando-se sobre tudo o mélho em que se cozeu
a carne da costella.

Costella de vacca do bom cozinheiro.

74. Entrecosto de vacca. — Tome-se um pedago de
entrecosto de vacca, tirados os nervos, e cortado em talhade
da grossura de um dedo ; bata-se por um pouco, esfregando-se-
lhe as talhadas com sal e pimenta moida; leve-se 4 grelha so-
bre fogo vivo, até que as costelletas estejdo assadas, e sirva-
se com um mdlho 4 chefe de cozinha, batatas fritas, ou um
molho picante.

72. Carne de entrecosto com cogumelos. — Livre-
ge a carne do excesso das gorduras; corte-se em {alhadas, e
ponhZo-se estas ao foge com um poeuco de manteiga. Logo
que estejéo fritas de um e outro lado, tirem-se, pondo-se an
cassarola uma colher de farinha de trigo; depois que esta to-
mar cbr, e for humedecida em agua quente e um calix de
aguardente, deitem-se-lhe novamente as talhadas do entre-
costo, deixando-as cozer por trez ou quatro horas;a juntem-se-
lhes alguns cogumelos, e, cinco minutos antes do servigo. da
mees, algumas azeitonas sem carogos.
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73. Entrecosto com pirzo. — Corta-se em talhadas a
carne do entrecosto, pondo-as vinte e quatro horas em infu-
840 de aguardente em uma travessa com talhadas de cebolas,
salsa, louro, sal, pimenta e noz moscada. Meia hora antes do
servico da mesa, derrete-se um pouco de manteiga sobre fogo
vivo, e, estando bem quente, é)eitao-se-lhe as talhadas de
carne; virdo-se, servindo-as com piréo de farinha de mandioca
ou batatas inglezas.

LINGUAS DE VACCA

74. Lingua de vacca assada em camadas. —
Tome-se uma lingua, j4 cozida ou assada, corte-se em talha-
das muito delgadas ; ponhio-se no fundo da travessa,em que
se teem de servir essas fatias, um pouco de caldo com vinagre,
pepigos de conserva, salsa, cebola, (tudo bem picado), sal, pi-
menta e miolo de pdo. Ponha-se-lhe em cima nma camada de
talhadas da lingua, por cima d’esta, outra de miolo de pio,
etc., e assim por diante até acabar. Ponha-se depois o prato
no forno, rido muito quente, e deixe-se cozer até principiar a
agsar a camada do fundo doprato. Sirvio-se,depois de se terem
hamedecido com umas colheres de caldo e vinho branco.

75. Lingua de vacca 4 caseira. — Toma-se uma lin-
gua de vacca,.aferventa-se, e, depois de se deixar, durante al-
gum tempo, em agua fria, tirdo-se-lhe as gorduras e carnes
superfluas, enche-se depois de mechas de toucinho, tempera-
das de pimenta da India quebrada, sal, noz moscada, cravo
daIndia e cebolinhos picados miudos. Pde-se a cozer com
toucinho e um pedago de vitella, ajuntdo-se-lhe depois cebo-
las, gerpol, louro e cravo da India; molha-se com caldo de
carne, e deixa-gse cozer n’'um fogo bem brando, durante cinco
horas,

Na occasido de ir 4 mesa, tira-se-The a pelle, corta-se a lin-
gua em duas partes, e pde-8e na travessa. Por outro lado, tos-
tio-se umas cebolas picadas em manteiga, mistura-se-lhes fa-
rinha de trigo, desfeita no caldo da lingua, pondo-se-lhes
mais um pouco de vinagre, e pimenta da India quebrada.
Este mdlho, depois de reduzido 4 metade, é despejado sobre a
lingua na qual se terio antecipadamente posto pepinos de
conserva

5
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76. Lingua de vacca com cogumelos. — Prepara-se
eomo no numero 74, pondo-se-lhe por cima um moélho de
cogumelos.

77. Lingua picada com m6lho. —Ponha-se a lingua
vinte e quatro horas de m6lho em agua fria, mudando-se a
agua algumas vezes ; escalde-se depois em ‘agua quente, ras-
pando-a para lhe tirar a pelle dura ; ponha-se entdo a cozer
ciuco horas com talhadinhas de toucinho, pimenta, sal, noz
moscada, salsa e cebolinhos picados ; tire-se do fogo, rache-se
sem se dividir em pedacos ; e ponha-se n’uma travessa. Coe-se
_o caldo ; engrosse-se com farinha de trigo, frija-se em man-
teiga ; ajuntem-se-lhe cebolas, cogumelos, pimenta e depois
de ter fervido cinco minutos, sirva-se com a lingua : ou entio
podem-se ajuntar a este mélho am pouco de assucar e Vinagre,
ou tambem servir-se a lingua com um mélho de alcaparras ou
outro mélho engrossado.

78. Lingua de vacca com mélho picante.—Ferye-se
a lingua quatro a cinco horas ; com algumas cenouras, cebo-
las, alpo e sal tira-se-The a pelle em seguida, e racha-fe-a pelo
meio ao comprido ; e serve-se posta em um dosmoélhos indica-
dose no qual ella deve ses aquecida.

79. Lingua de vacca ensopada parda. — Torrada
uma colher de farinha de trigo até ficar bem corada, desfaz-se
depois em uma chicara d’agua e uma colher de vinagre ;
ajuntfo-se-lhe um pouco de assucar, passas j& escaldadas e
amendoas descascadas;deixa-se ferver meia horacom a lingua,
jé cozida e cortada em talhadas, e serve-se assim.

80. Lingma de vacca ensopada branca.—Amassio-
le duas colheres de farinha de trigo com uma colher de man-
teiga de vacca, desfeitas em agna e vinagre ; ajuntem-se-lhes
om pouco de assucar, passas escaldadas, amendoas descasca-
das, umas talhadas de limdo e as talhadas da lingua cozida,
Deixa-se tudo isto ferver por meia hora, e serve-se depois.

. 81. Lingua de vacca escarlate. — Toma-ge uma lin-
ua, e, depois de asseada, assa-se superficialmente sobre um
0go bem vivo, para se lhe poder tirar a pelle, esfrega-se com

um pouco de pimenta, nitro e sal moido, e pde-s¢_em uma

panella coberta de sal, debaixo de uma taboinh®com um
eso em cima, Pagsados quilize diag, é tirada e pendurada na

mags.
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Querendo-se cozel-a, deita-se duas horas em agua quente,
mettendo-a depois em uma panella cheia d’agua, com algu-
mas cebolas, cravos da India e louro, mas sem se lhe porsal
nem pimenta, deixando-a cozer geis a sete horas, sobre fogo
moderado, e tirando-a em seguida. Deixa-8e escorrer bem
para ir, depoisde fria, 4 mesa.

82., Lingua de vacca 4 hespanhola. — A linguid,
depois de bem cozida, & aberta pelo meio sem que se divida
inteiramente e deita-se n’'uma panella, contepdo casquinhas
.de lim#o, canella, assucar, meia® garrafa de vinho e outro
tanto de caldo. Deixa-se ferver meia hora sobre brazas, e
serve-se entdo.

83. Lingua de vacca assada guarnecida. — Pre.
para-se, e coze-Se a lingua com seis colheres de caldo, talha-
das de toucinho, um mdélho de hervas de cheiro, uma ou dtias
cebolas e cravo da India; estando o caldo reduzido a sua
quarta parte, deixa-se "esfriit, enche-se a lingua de mechas
de toucinho, enfia-se no espeto, e deixa-se assar por uma
hora,- Serve-se com um mdlho picante.

84. Lingua guisada.— Toma-se uma lingua jé fervida,
limpa como acima e cortada em delgadas talhadas ; ferve-se
durante uma hora, sobre fogo moderado em uma chicara de
caldo e meia garrafa de vinho, pouco sal e pimenta. Poem-se
depois os pedagos sobre a travessa, ajuntando-sg ao mélho um
pouco de salsa picada e duas gemas de ovos diluidas em um
pouco de caldo e vinagre ; deixando-aferver uma vez, deita-se
o mdlho sobre as talhadas antes de se levarem 4 mesa.

85. Paladar de vacca (Céo da bocca de vacca.)—
Depois de tirado o paladar, pde-se de mélho dentro d’agua
para Iargar o sangue ; aferventa-se, e tira-se-lhe 4 pelle ‘com



68 COZINHEIRO NACIONAL »

uma faca ; lava-se em agua bem fria ; raspa-se Segunda vez,
limpando-0 bem, é tirando-se-lhe as carnes pretas. Leva-sc a
cozer pelo menos durante cinco horas em agua e um pouco de
de sal. ’ :

Quando elle estiver tenro debaixo do dedo, tira-se do fogo,
e, cortando-se em largas fitas, poe-se por cima d'estas um
recheio cozidd, que se cobre com ubre de vitella bem cozido
e bem fino. Torna-se a pdr um pouco de récheio e enroldo-se
estas fitas que se pdem ao redor de uma travessa. v

Enche-se o meio do prato com o recheio, tendo-se o cui-
dado de deixar um fundo no meio. Cobre-ge o todo com fatias
de toucinho e poe-se sobre uma vasilha com fogo por baixo e
por cima ou no forno. Depois de ter cozido cerca de um quarto
de hora, escorre-se-lhe a gordura, e pde-se dentro do vio
deixado entre o recheio com um mélho 4 italiana.

86. Paladar de vacca 4 Bechamel. — Depois de
aferventado, como vai explicado no numero 84, corta-se
o paladar em pequenos quadrados, que se pSem em uma tra-
vesga, e por cima um mglho 4 Bechamel com pimenta da
India quebrada.

87. Paladar de vacca de grelha.— Depois de co-
zido e frio, deita-se em um mdolho de azeite doce, sal, piments;
alho, e uma pitada de salsa picada. Passadas duas horas, ti-
ra-se, depois de se ter virado por vezes, para ficar bem embe-
bido ; assa-se sobre a grelha, servindo-gse com mélho de toma-
tes, ou 4 Robert.

88. Paladar de vacca ensopado.— Lave-se, e ras-
pe-se o paladar; tire-se-lhe a pelle dura e preta depois de se
ter escaldado com agua quente; lave-se entdo por vezes em
agua quente, e por fim em agua fria; corte-se em pedagos da
grossura de trez dedos ; deixem-se cozer estes seis a sete ho-
ras muito de vagar; ponhio-se sobre o prato, e depois de te-
rem deixado escorrer, sirvio-se com um mélho qualquer.

89. Rabo de vacca assado.— Toma-se um rabo de
vacca que se partird em cada né’; poe-se dentro de agua fria,
duas horas, e depois dé-se-lhe uma fervara durante meia hora;
esfria-se em agua fria, deixa-se escorrer, e enxuga-se com
um panno. Toma-se uma cassarola, péem-se a derreter n’ella
uns pedagos de toucinho, duas talhadas de carne de vitella,
outro tanto de carne de vacca, e cobrem-se com tiras de tou-
cinho muito finas; ajuntio-se-lhes trez cenouras, outras tan-
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tas cebolas, nas quaes se introduz dois cravos da India, e as-
sim mais, serpol, louro e um pouco de noz moscada ; molhdo-se
com caldo de carne, ajuntio-se-lhes os pedagos do rabo, e
deixdo-se ferver, diminuindo-se pouco a pouco o calor do fo’go
durante trez ou quatro horas; tirdo-se depois, pdem-se no
meio deuma travessa, collocando-se ao redor cenouras cober-
tas da substancia da carne e folhas de alface.

90. Rabo de vacca com polpa de lentilhas.— Faz-
se cozer o rabo como no numero 88, e depois de escorrer, p&e-se
em uma travessa, coberto com polpa de lentilhas.

91. Mocot6 com arroz.— Depois de bem limpa a mao
‘de vacca, e cortada em pedagos, ponhdo-se a cozer com sal
salsa, folhas de cebola e um pouco de pimenta; estando qua.si’
cozida, tira-se, coa-se-lhe o caldo, pondo-se n’elle a cozer o ar-
roz. Estando o arroz quasi secco, deita-se-lhe o mocoté, e ser-
ve-ge.

92. Mocot6é de vacca. — Escalde-se em agua quente
uma m#o, ou pé de vacca; depois de raspado, e tirado os cas-
cos, corte-se em pedagos por todas as juntas; ponhdo-se estes
sobre o fogo com algumas pelles de toucinho, sal, pimenta,
salsa, louro, e deixem-se ferver a fogo vivo, durante seis ho-
ras ; tirem-se depois os pedagos de moéot6 e as pelles, deixan-
do-se o caldo engrossar. Quando estiver quasi no ponto, dei-
tem-se-lhes uma colher de mostarda e um pouco de vinagre,ou
sumo de limdo, e sirva-se.

93. Bucho de vacca com mostarda. — Estando o
bucho bem limpo, cortado e cozido por duas horas em agua
e sal, vai ao fogo para ser frito em duas colheres de gordura
juntamente com uma duzia de pequenas cebolas, bastante sal
e pimenta.Accrescentio-se-lhe depois duas ou trez chicaras de
caldo; deixa-se ferver sobre brazas, e, na hora do servigo,
ajunta-se-lhe uma colher de mostarda em pé.

94. Bucho de vacca a franceza.— Frijdo-se em meia
quarta de manteiga, uma duzia de pequenas cebolas, até fica-
rem coradas; polverize-se depois com farinha de trigo, e dei-
te-se-lhe meia garrafa de vinho branco, e o bucho cozido
cortado com o8 temperos necessarios,deixe-se ferver meis hors
sobre fogo moderado, e sirva-se.

95. Bucho de vacca a milaneza. — Faz-se preparar
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e cozer o bucko de vacca, da mesma maneira que se prepardo
as linguas, porém ndo leva cebolas. . :
"Quando o bucho estiver bem cozido e bem reduzido, pde-se
em uma travessa bemn funda, com uma camada de fatias de
pio, passadas na manteiga, uma camada de bucho de vacca,
uma outra de queijo flamengo, e assim por diante, pondo-se
sobre a ultima camada um pouco de miolo de pdo, e deixan-
do-se cozer tudo isto moderadamente. ' '

96. Tripas de vacca a4 mineira.— Lavdo-g6 bem as
tripas em muitas aguas; pdem-se depois em uma gamella
com sal e caldo de Iaranja da terra, e deixdo-se ficar até o ou-
tro dia; tirdo-se, e depois de lavadag aindauma vez com agua
fria, escalddo-se com agua quente, deixando-as n’esta agua
até esfriarem; tirdo-se depois, e poem-ge sobre o fogo com
agua fria, sal, pimenta da India, salsa, folhas de cebola, dei-
xando-se ferver quatro a cinco horas; ajuntio-se-lhes entdo
dois a trez ovos desfeitos em agua fria ; deixdo-se ferver por
mais meia hora, e, depois de se lhe terem ajuntado umas ta-
lhadas de limo, servem-se.

97. Bucho de vacca, com mélho encorpado com
gemas de ovos. — Prepara-se 0 bucho de vacca, como jé
foi dito no numero 94; quando estiver cozido, corta-se em ro-
dellas do tamanho de uma moeda de quarenta reis; levio-ge
esses pedagos ao fogo com manteiga, cogumelos cortados, sal,
pimenta e noz moscada. Depois que tiverem fervido por um
_pouco, ajuntio-se-lhes trez gemas d’'ovos e um pouco de sumo
de limdo. Serve-se o bucho em -uma travessa com fatias de
pao, evai 4 mesa assim.

98. Tripas de vacca de grelha. — Raspfo-se as tri-
pas abertas, e lavdo-se em muitas aguas; escalddo-se final-
mente em agua quente,deixando-as, depois, vintee quatro ho-
ras de mélho, e mudando-se a agua muitas vezes.

Psem-se em uma cassarola cenouras, cebolas, um pouco de
toucinho, um mélho -de hervas de cheiro, cravo da India
quatro dentes de alho, pimenta, e em seguida as tripas, escor-
ridas, enchutas e polvilhadas de sal e noz moscada, com um
pouco de presunto, vinho branco e pouca agua. Tapa-se bem
a cassarola, applicando-lhe umas tiras de papel grudado, e
deizando-a ferver seis ou sete horasno forno. Servem-se quen-
tes com legumes. '

99. Tripas de vacca enroladas. — Cortfio-se as tri-
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gas en tiras de um palmo de comprimento, cobremn-ge depois
e toucinho fresco picadinho, galsa, pimenta, cebola, sal e noz
moscada; enrolio-se em seguida estas tiras (cada rolo com seo
barbante), e deixfio-se assim amarradas e temperadas, cozer
por trez on quatro horas em sgua, ou caldo com sal, pimenta,
cravo da India e um mélho de hervas de cheiro. Servem-se
estes rolos depois de tirada a linha, com algum mélho ou le-
gumes. ’ '

100. Bofes de vacca. — Lavem-se e cortem-ge os bofes
em pequenos pedagos, e ponh#o-se a cozer em agua, sal, fo-
lhas de salsa, vinagre, assucar e noz moscada ; meia hora an-
tes doservigo da mesa,accrescentem-ge-lhes um pouco defarinha
de trigo, frita em manteiga e o sumo de um liméo ; o mélho
deve, ser abundante. ’ '

101. Coragio de vacca ensopado.— Toma-ge um
pouco de toucinho cortado em fatias; amassa-se este com
salsa,cebolinhos, meia folha de louro,tudo picado bem miudo;
com este toucinho ainsi preparado, enche-se o coragdo de
vacea. ) )

Pdem-ge em seguida, n’uma cassarola, um copo de vinho
branco, pequenas cebolasinteiras, cenouras cortadas em talha-
das de toucinho magro, sal, pimenta da India quebrada; poe-
8e 0 corag¢do na cagsarola, tapa-se com cuidado, tendo brazas
por cima, collocando-a sobre fogo brando, e deixando-a cozer
de vagar durante cinco a seis horas, e serve-se.

102. Coragéo de vacca agsado. — Corta-se o cordgio
em talhadas, que se pdem na grelha, e’ servem-se com um mé-
lho restaurante. ’

403. Figado de vacca coberto. — Corte-se o figado
em talhadas da grossura de um dedo, que se salpicio de sal
e pimenta moida, e untio-se em ovoe batidos, enrolando-se
finalmente em farinha de trigo. Ponha-se por outra parte
n'uma frigideira rasa, manteiga gobre um fogo vivo, e quando
esta estiver bem quente, deitem-se-lhe as talhadas a frigir de
um e outro lado. Sirva-se simples, ou com mélho picante.

4104. Figado de vaccca de grelha. — Corte-se o fi-
gado em talhadas mais ou menos finas, salpicando-as com
aal e pimenta; asse-se sobre a grelha de um e outro lado e
sirva-se,pondo-se uma sobre outra, e entre as duas talhadas um
pouco de mapteiga e salsa picada.
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4105. Rim de wvacca. — Racha-se o rim, tira-se-lhe
corddo nervoso e duro ecorta-se em pequenos pedagos ; pde-se
durante trez minutos em agua quente e sal, longe do fogo;
depois de escorrido, enxuga-se. Derrete-se em uma cassarola
uma colher de manteiga, pde-se-lhe o rim, deixando-o frigir
cinco minmtos ; tirando-o do fogo, accrescenta-se-lhe uma
colher de farinha de trigo; mexe-se e ajuntfo-se-lhe mais um
calix de vinho branco, salsa picada, sal e pimenta, deixa-se
ferver mais uma vez, e serve-ge.

Os rins deporco e carneiro podem ser preparados pela mesma
marneira.

106. Rim de vaccaensopado com vinho. — Pde-se
em uma cassarola uma porgdo de manteiga, e depois de der-
retida, deita-se-lhe farinha de trigo, e aperta-se o fogo até
ficar da cdr de alambre ; deita-seﬁhe n'esta occasiio o rim,
cortado em talhadas finas com temperos e um mdlho de her.
vas de cheiro. ,

Poe-se-lhes vinho,e deixdo-ge até dar uma fervura, encor-
porando-o com um pouco de farinha de trigo, e deixando-o
cozer de vagar até ficar reduzido 4 metade o seu caldo para
entdo servir-ge.

107. Rim de vacca & caseira. — Cortgo-se os. rins
em talhadas finas, e passio-se ao fogo em um pouco de man-
teiga; poem-ge-lhes sal,pimenta, e ajuntio-se-lhes salsa, cebo-
linhos, e um dente de alho picado bem miudo.

Quando estiverem cozidos, deitdo-se-lhes uma porgio de cal-
do de carne de vacca, ou gallinha cozida e um mélho, feito
com gemas d’ovos, assucar e leite, que se engrossa ao fogo
sem ferver ; finalmente poe-se-lhes um pouco de vinagre, e
ado se deixdo mais ferver, para que ndo enduregdo, ou entio

odem-se ajuntar aos rins alguns cogumelos, na occasido de
evados ao fogo.

108. Ubre de vacca. — Raspado e lavado o ubre, con-
serva-ge de molho por duas horas em agua fria ; depois de
escaldado e frio, é levado a cozer durante cinco a oito horas
com sal, um molho de hervas de cheiro, cebolas, alho, cenou-
ras, ¢ um calix de aguardente, para entdo servir-se com um
molho picante.

109. Ubre de vacca com mdélho, encorporado
com ovos. — Cozido o ubre, como j4 foi explicido para a
preparagio do coragfo de vacca ensopado, deixa-se escorrer ;
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depois, corta-se em pedagos, que se deitdo em uma cassarola
com moélho branco, activando bem o fogo. Na occasido de se
lhe p6r o mélho ajuntdo-se-lhe cogumelos, que se deitio cm
uma gema de ovo. '

4110. Miolo de vacca. —O miolo de vacca nfo é tag
apreciado como o da vitella, que é mais alvoe de um
sabor mais delicado. Quando tem-se de preparar, § pri-
meiramente levado 4 agua quente, e depois de limpo do
sangue e de uma pellicula, que o cobre, deita-se por uma ou
duas horas em agua fria, cozando-se-o em seguida n'esta
mesma agus, com uma chicara de vinagre, sal, pimenta, cravo
da India, folhas de louro, alho, salsa, raiz de aipo e cenouras.
Bastdo trez quartos de hosa para que elle fique cozido. Serve-
se com um mdlho qualquer indicado para carnes.

1141. Miolo de vacca ensopado.— Ferve-se o miolo
em agua o sal; cozem-se & parte cogumelos, cortados em
pedagos em pouca agua e uma colber de manteiga; em
seguida frige-se em manteiga uma duzia de pequenas cebo-
las até ficarem douradas; salpica-se por cima d’ellas uma
boa colher de farinha de trigo, humedecendo-as com um
calix do caldo dos cogumelos ; ajunta-se o miolo cortado em
talhadas, deixa-se ferver meia hora sobre brazas, & serve-se.

142. Miolo de vacca frito. — Deixa-se esfriar o miolo
depois de cozido em agua e sal, corta-se em talhadas que se
devem cobrir de farinha de trigo, pimenta, sal e mélho de
mostarda ; e frige-se em manteiga de um e outro lado.

1413. Almondegas de carne secca. — Ponha-se a
carne do Rio Grande de mélho em agua quente durante doze
horas;tire-se,enxugando-a bem e pique-se bem fina ; ajuntem-
se-lhe outra tanto de bacalhdo, e para duas libras d’esta mis.
tura, uma tigela de fyba mimoso, seis ovos, uma cebola, sal-
sa, tudo bem picado, pouco sat e pimsntio.

Faca-se uma massa, e com esta uns bolos, que se frigem
em gordura de porco, e servem-se com angl de fub4d, ou tutd
de feijdo.

41414. Carne de Colonia com fecijdo. — Tome-se um
pedac¢o de carne, e depois de limpo, ponha-se ao fogo com
agua jé quente, ]ul?a com galsa, folhas de cebola, cravo da
India, deixando-o ferver tm quarto de hora ; tire-se depois, e
ponha-se ao fogo a cozer com feijio preto e pelleg de touci-
aho, em agua fria. Depois de tudo cozido, serve-se.
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4485. Carne de vacoa secca com ovos, — Caza-se
a carne seccs duas ou trez horas; tire-se e deixe-se esfriar.

Desfie-se esta carne assim cozida e ‘misture-se com ovos
que devem ser bem batidos para misturarem-se bem. Frige-se
em gordura com -cebolas picadas, sal e pimentas.

4116. Passoca de carne secca a moda do sertdo
~— Toma-se uma por¢io de carne secca magra; assa-se na
grelha, e depois de assada, soca-se no pildo. Preparada d’es-
ta maneira a carne gecca, come-se com pirdo de farinha de
mandioca ou angu.

No sertdo a passoca serve para ge comer em vez de farinha;

-oom esta passoca, come-se & carne secca bem gorda, on acarne
fresca cozida.

447. Carne de vaccacozida 4 Mirand3o. - Depois
da ‘carne estar cozida, corta-se em fatfas; por outra 'parte,
picdo-se uma cebola, salsa, ajuntdo-se-lhe sal, alho e tomates,
¢ mistura-sé tudo isto. ' '

Tendo-se previamente sobre o fogo uma panella com gor-
dura quente,collocio-se n’clla uma camada dé ténperos mistu-
rados, outra das fatias de carne,e assim por-diante, até en-
chel-a, devendo a ultima camada ser de temperos.

N'este estado, tapa-se a panella e logo que os temperos
estiverem cozidos, pde-se-lhes meio calix de vinagre, sacode-
se & panella para o mélho penetrar, e serve-se:

N
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A VITELLA

Néo se devem escolher os bezerrog mais gordos para se ma-
tarem, nem tdo pouco os mais magros; e quanto 4 idade §
preferivel 0 de um mez para cima, porque antes d’isso, sua
carne nio tem resistencia, e ge desfaz no cozinhar. Passada a
idade de seis mezes, a2 carne de bezerro pouco differe da carne
de vacca; porém,no Brazil, matio-se geralmente os begerros 8-
depois da idade de quatro mezes até doze.

As pecas mais apreciadas sio o colchdo, as costellas, o
lombo, o peito, o coragdo e as pernas; a cabega e o8 mocotés
86 se aprecido combinados com outras certas comidas, e d4-se-
lhes n'esté ¢édso muita estimagdo. A fressura, os bofes e o fi-
gado, servem para ¢om elles se preparar uma grande variedade
de iguarias admittidas nas mesas mais ecomomicas,agsim como
nos banquetes mais opulentos. R

A carne de vitella 8 ém todos 0s paizes civilisados, a mais
estimada para a cozjpha, ese como dizem os gastronomos, o
sstado de perfeigdo da arte de cozinha indica o estado de ci-
vilisagio de um paiz, deve-se considerar como mui atrazado
uque?fe que ndo usa da carne de vitella.

Sobre 0 modo de trinchar, devem-se observar as regras se-
guintes: olombo corta-se em pequenas talhadas transversaes;
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o rim, se vem inteiro, corta-se em pequenos pedagos, e serve-se
n'um prato separado dquellas pessoas que o estimdio.

. O peito corta-se atravessado para separar os lados dos ten-
does, depois de tel-os privado de uma pelle carnuda que os
cobre.

As costellas sfio separadas nas juntas, atravessando a carne
do quadro; a perna e a p4 cortdo-se em talhadas, pondo-se a
parte em pé, e chegando-secom a incisdo perpendicularmente
a0 0850.

As partes mais estimadas da cabega sdo os olhos, as ore-
lhas, os miolos, e a lingua, que se cortdo em pedagos de que
se servem o8 convida-dos.

1. Alcatra de vitella com arroz.— Frija-se uma
alcatra de vitella em manteiga de vacca, até ficar de boa cor;
deitdo-se-lhe depois uma garrafa de caldo de carne, um pouco
de salsa, uma raiz de aipo, sal e pimenta ; depois de ter ella
fervido durante uma hora, tirada a carne, deita-se-lhe meia
libra de arroz, e, estando este cozido, ajunta-se & alcatra uma
tigela de hervilhas frescas, e deixa-se acabar de cozer.

2. Bofes de vitella com carapicit. — Depois dos bo-
fes bem lavados, cortio-se bem miudos e deitdo-se na cassa-
rola, com manteiga derretida; frigem-se um pouco, tendo-se
o cuidado de mexel-os;ajuntdo-se-lhes uma colher de polvilho,
uma chicara de caldo e outra de vinho tincto, cravo da India,
pouco sal e pimenta, e deixdo-se cozer sobre brazas; ajun-
ta-se-lhes mais uma porgao de carapici bem lavado, esco-
lhido e escaldado em agua quente ; deixa-se tudo acabar de
cozer, e serve-se, accrescentando-se-lhe n’esta occasido o sumo
de um limao ou laranja da terra azeda e meia colher de as-
sucar. Come-se com angi de fub4 de moinho.

3. Bofes de vitella em polpa.— Lavio-se, e deixdo-se
escorrer os bofes, cortdo-se bem miudos, fervem-se em agua,
sal e um pouco de vinagre ; estando cozidos, accrescentdo-se-
lhes codeas de pao ralado, uma colher de assucar, algumas
talhadas de limdo, e servem-se com angd de fub4 de moinho.

4. Cabeca de vitella com mélho pardo.— Ponha-se
a cabega, 08 pés e o coragdo a cozer em agua, comsal, salsa,
uma cebola, e um mdlho de hervas de tempero ; estando tudo
cozido, tirem-se os ossos dos pés e da cabega, deixando 86 a
carne e 0 0850 do nariz, para a cabega conservara sua forma ;
tome-#o depois a lingua, tire-se-lhe a pelle, corte-se em rodel-
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las, e faga-se 0 mesmo com o coragio. Ponha-se a cabega ar-
mada sobre o prato, os pés e as rodellas de lingua, e as do
coragfo ao redor. Sirva-se com o mélho feito do caldo, com
farinha tostada, algumas passas, codeas de pdo, vinagre e as-
gucar,

5. CGabeca de vitella cora®a.—wstando a cabega pre-
parada e cozida como foi explicado para a cabega de vitella
desossada, tira-se do fogo, deixando-se escorrer e pondo-se em
seguida n'uma panella funda sobre algumas talbhadas de tou
cinho. Vai ao forno, onde se deixa assar por uma hora, ser-
vindo-se com um mélho picante.

6. Cabeca de vitella cozida.— Depoigsde bem limpa
e depilada a cabe¢a por meio de agua quente, deita-se n’aguna
fria, deixando-se de mdélho durante uma hora ; deita-se depois
n'uma taboa, e abrindo-a do lado de baixo, tirfo-se-lhe todos
os ossos, sem offender a pelle de féra, até chegar 4s arcas dos
olhos, ¢ 4 parte inferior do craneo; tirio-se-lbhe igualmente os
ossos dos queixos, do. nariz, e o8 que formdo as fauces ; de-
pois procura-se dar aos musculos a férma primitiva; esfre-
ga-se com limdo, involve-se n'um panno, amarra-se com um

Cabega de vitells.

barbante; coze-se n’um mdlho feito com uma colher de fari-
nha de trigo, outra de manteiga, sal, folhas de cebolas, salsa,
oito chicaras de caldo de carne, ou agua, e talbadas de dois
limoes.

Depois de ter cozido por trez horas, tira-se-lhe o panno e 0
barbante que a esté atando, ¢ serve-se d’este modo.
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7. Cabeca de vitella desossada. — Depois de bem
limpa a cabeca, abre-se do lado de baixo e tirdo-se-lhe os
08808, com a excepgdo do casco superior do craneo, sem offen-
der a pelle exterior ; péde-se tambein tirar o casco do craneo,
porém deixando-o, a cabega conserva melhor a sua férma ;
em seguida, cortdo-se os miolhoa, os olhos, 4 lingtia com al-
guma carne de vitella ou de gallinha e faz-se uma massa
d’estes miudos, com trez colheres de farinha de trigo, trez
0vOos e umas passas ; enche-se a cabega com esta massa, dan-
do-lhe a sua férma primitiva, cosendo as aberturas com bar-
bante, e pondo-se a cozinhar em caldo-de carne, ao qual se
accrescentdo meia garrafa de vinho branco, cenouras, um md-
lho de hervas de tempero, pimenta, e dois cravos da India.
Estando cozida, tira-se, deixa-se-lhe engrossar o caldo, ajun-
tando-lle por firs uma colher de farinha de trigo ou polvilho
e o sumo de um limao ; depois tira-se o barbante da cabega,
que se colloca em uma travessa e serve-ge quando se lhe tiver
deitado o mélho por cima.  ° -

8. Cabeca de vitella com carurd. ~— Coze-se uma
cabega de vitella em- dgua e sal ; em seguida, tirfo-se-lhe os
ossos, cortando as carnes em pedacos miudos. Toma-se uma
mio cheia de carurd miudo e pde-se a refogar em uma cas-
sarola, onde j4 se tem preparado um mélho feito com polvilhe
frito em manteiga, salsa, sal, pimenta, folhas de cebolas,
caldo de carne, e 0 sumo de um limso. Estando cozido, sir-
va-se com angu de fub4 de moinho.

9. Chourigo de vitella.— Limpao-se, e virfo-se as tri-
pas, enchendo-as depois de uma massa, feita de sangue de
vitella passada por uma peneira; um pedago de toucinho fresco
cortado, a lingua, e o coragdo da vitella cortados em tiras
compridas, sal, pimenta, cravo da India, mangericsio, cebola,
salsa e serpol, tudo bem cortado. Cozem-se os chourigos em
agua e 8al ; e antes de servirem-se, fritio-se em um pouco de
gordura.

10. Costelletas de vitella atogadas. — Cortdo-se a8
costelletas de modo que cada pedago fique com um osso n&o
muito comprido ; frigem-se em um pouco de manteiga de um
e outro lado até tomarem cfr ; deitso-se-lhes depois algum
caldo ou agua, cebola, salsa, sumo de lim&o, sal e pimenta, ®
deixa-se cozer. Estando cozidas, tirdo-ge, coa-se-lhe o caldo

i;\:e 5e engrossa com gemas d'0vos, para servir com as costel-
etas
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14. Costelletas assadas. — Tomso-se as costelletas,
untio-se com sgal, pimenta, um pouco de alho e sumo de L-
méo ; deixdo-gse embeber d'estas substancias e batem-se um
palico ; untfo-se com um pouco de manteiga, € assgo-se em
grelha, tendo-se o cuidado:de viral-as. Servem-se com um
m{lho picante 4 Roberto, ou qualquer outro. '

12. Costelletas & goyana. — Cortem-se as ‘costelletas,
involv8b-se em farinha de millko, passarido-as em gordura,
derretida, primeiramente, depcis em gemas de ovos batidss
6 de novo em farinha de milho misturada com queijo ralado;
frijao-se em gordura, e &irvem-se com grelos de abobora ou
de samambaia,

43. Costelletas de vitella com mélho pardo, —
Frigem-se as costelletas em um pouco de manteiga até fica-
rem coradas dé ambos os lados, e tirdo-se, Deitdo-se ha mesma
manteiga uma colher de farinha de trigo e uma cebola cor-
tada que se frige até ficar tostada, accrescentdo-se-lhe n'esta
occasido umas chicaras de caldo, sal, noz moscada, cravo da
India, um pouco de assucar e vinagre. Fervem-ge n’este mélho
as costelletas, até ficarem cozidas. i

44. Costelletas empanadas. — Enroldo-se as costel-
letas n’'uma boa camada de codea ralada, e misturada com salsa
picadinha, sal ¢ pimenta ; humedecem-se com gordura ou man-
teiga derretida, assio-se na grelha, temperando-se o fogo
para que se ndo tostem, e servem-se com mdlho picante.

15. Costelletas empapeladas. — Humedecem-se as

Costelleta einpnpelada.

costelletas com azefte doce, mva‘nggi%q_ou_ Ql:gurq derretida ;
cobrem-se de um ‘6 outro lado com diuss cebolds, uma mdo de
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carapict, um pouco de salsa, toucinho, tudo muito bem pi-
cado, pao ralado e uma colher de manteiga de vacca.

Passdo-se depois no liquido feito de quatre ovos batidos ;
involvem-se em codea de pio ralado ; embrulhadas finalmente
em papel bem untado de manteiga, vio-se para assar n’uma
grande cassarola rasa, collocada sobre brazas. Servem-se as-
sim com o papel.

16. Costelletas de vitella guisadas. — Estando as
costelletas cortadas, lardeifio-se com toucinho fino, e pdem-se
em um pouco de agua, que j4 esteja fervendo, ajuntdo-se-lhes
gal, pimenta, algumas folhas de repolho, cebola e deixio-se
cozer. Tirdo-se depois as costelletas, para se lhes coar o caldo
que se deixa seccar, e do qual se tira tambem a gordura para
entfo servir sobre ellag

17. Costelletas lardeadas. — Lardeifo-se as costelle-
tas alternativamente com tiras de lingua de vacca, e peda-
cos de palmito ; pdem-se assim a cozer n'uma cassarola com
alguns pedagos de toucinho, o resto do palmito, uma cebola
cortada, salsa, sal, pimenta, um copo d’agua e outro de vinho
de laranja ; ajuntZo-se-lhes na hora de leval-as 4 mesa quatro
a oito gilés.

18. Quarto de vitella recheada. — Toma-se uma
perna de vitella, tirdo-se-lhe os ossos, sem abrir a carne, de
modo que forme um sacco ; enche-se este vdo com uma
massa feita de carne de vitella e pombos picados, farinha de
trigo, ovos, salsa, cebola e dois cravos da India. Pde-se a perna
assim preparada em uma panella, sobre lascas de toucinho, e
assa-se sobre brazas no forno, virando-a de vez em quando.

Serve-se com hervilhas novas, vagens ou saladas.

49. Livro ou Bucho de vitella. — Toméo-ge o livro
(estomago), maos e pés da vitella ; depois de bem lavados, es-
calddo-se em agua quente, esfregdo-se com laranjada terra
para ficarem bem claros, e cozem-se em agua,sal, cebola e
pimenta. Estando tudo cozida, tirfio-se os ossos das mios e
dos pés, cortdo-seem pedagos, assim como as tripas ; deitdo-se
no caldo duas colberes de farinha de trigo, outro tanto de
manteiga, uma colher de vinagre, sumo de limio e as ge-
mas de trez ovos batidos, fervendo por um pouco ; tornio-se
a deitar os pés e as tripas, e depois de ferverem por mais al-
gum tempo, servem-se entéo.

20. Livro de vitella com macarr#o.— Estando bem
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Iimpo o livro, corte-se em pedagos de um palmo de compri-
mento, ponha-se em seguida a cozer em agua e sal com uma
porgdo de macarrdo. Estando cozidos o livro e o macarrio,
deixdo-se escorrer, deitdo-se na travessa e cobrem-se com uma
camada de queijo ralado ; deita-se-lhes por cima uma porgio
de manteiga derretida ; polverizio-se com assucar e canella
moida, e pdem-ge ao forno, onde se deixio assar durante uma
hora. Serve-ge assim o livro de vitella.

24. Livro de vitella com quiabos. — O livro da
vitella, depois de bem limpo é cortada em pequenos pedagos,
fervido em agua, sal, salsa e cebola ; quando estiver quasi
cozido, ajunta-se-lne uma duzia de quiabos, cortados em
talhadas; deixa-se acabar de cozer, ajuntando-se-lhe, antes de
se tirar do fogo, duas gemas d’ovos misturadas com uma
colher de polvilho, uma de vinagre e uma chicara d’agua fria.
Serve-se com angu de fub4.

22. Livro de vitella frito. —Depois de cozido o livro
em agua e sal, com algumas mandiocas & tirada da vasilha,
escorrido, picado em pequenos pedagos, e as mandiocas, cor-
tadas em talhadas, e deitadas com uma cebola cortada em
uma frigideira, contendo gordura fervente. Mexe-se, ¢ serve-se
entdo.

23. Figado de vitella refogado. — Corta-se o figado
em talhadas da grossura de dois dedos; lardeido-se, polverizio-
se com farinha de trigo, e frigem-se em manteiga n’uma cas-
sarola; deitio-se-the depois um pouco de caldo de carne, um
calix de vinho, uma folha de louro, as talhadas de um limzo e
sal ; deixdo-se ferver sobre brazas por meia hora, e servem-se.

24. Figado de vitella assado. — Corta-se o figado
et talhadas ; passa-se primeiro em farinha de trigo, depois
n’um ovo batido, e em seguida,outra vez na farinha de trigo;
assa-se depois sobre a grelha, e serve-se com wmanteiga
derretida.

25. Figado de vitella 4 parmesao.— Corta-ge o figado
em talhadas bem finas, tempera-se com sal, pimenta, salsa,
folhas de cebolinhos, um dente d’alho, e frige-se n'uma cas-
sarola com azeite doce ou manteiga ; estando cozido, pde-se
sobre o prato ; polveriza-se de farinha de trigo e queijo
ralado ; deita-se-lhe um pouco de manteiga derretida &
posto sobre brazas, deixa-se aquecer bem, e serve-ge.

26 Figado de vitellz ~°%140 Toma-se o figado,fazem-
6
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se n'elle alguns buracos, que se enchem de toucinho. Pge-se
assim a cozer em agua e saly tirando-lhe a espuma de vez
em quando, ajuntando-lhe por fim codea de péo ralado, um
pouco de assucar e uma colher de vinagre.

27. Figado de vitella guisado. — Estando o figado
cortado em talhadas, deita-se n’'uma cassarola, com manteiga
derretida e quente; deixa-se frigir de um e outro lado,accres-
centando-lhe em seguida uma colher de farinha de trigo,
uma cebola cortada,mexe-se tudo,e ajuntio-se-lhe uma colher

-de vinho brauco, sal, pimenta, hervas de tempero, e deixa-se
ferver sobre fogo moderago.

28. Outro modo. — Poe-se o figado de molho em
vinho branco, com sal, pimenta, cravo da India, salsa, man-
gericdo por espaco de vinte e quatro horas ; leva-se depois
a0 fogo com os temperos, accrescentando-lhe alguns pedagos
de toucinho, e deixa-se ferver. Estando cozido, tira-se, coa-
se o caldo, engrossa-se com gemas d'ovos, ajuntando-lhe um
pouco de sumo de limdo, e serve-se. )

29. Figado de vitella lardeado. — Lardeia-se o
figado, depois de escaldado em agua quente ; deixa-se
esfriar, pondo-se, entdo, sobre 0 fogo com vinho branco,
cenouras, cebola, sal, pimenta e um mélho de hervas de tem-
pero ; deixa-se cozer sobre um fogo moderado e serve-se.

30. Fricandé de carne de vitella. — Corta-se em
pedacinhos a carne de vitella, com preferencia as glandulas ;
e depois de escaldada em agua quente, quando tiver esfriado,
deita-se n’uma cassarola com caldo de carne, alguns pedagos
de toucinho, sal, pimenta, salsa, cebolas, collocando sobre bra-
zas a vasilha bem tapada, e com brazas tambem por cima;
deixa-se cozer, e serve-se com azedas do reino bem cozidas,
ou com alguns dos mélhos para carne.

34. Fressura de vitella com carapici. — Ferve-se
a fressura, depois de lavada, cora agua e sal; ajuntio-se-lhe
pimenta, salsa, uma cebola; estando quasi cozida accres-
centdo-se-lhe duas colheres de farinha de trigo amassadas
com outro tanto de manteiga de vacca, desfeita n’'uma chicara
de caldo ; deixa-se ferver durante meia hora, e serve-se com
angt de fub4 de moinho ou pirio.

32. Fressura ensopada.—Frige-se um pouco do man-
teiga, duas cebolas cortadas ;e uma fressura lavada. Escalda-
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se a fressura e corta-se ; passados gninze minutos, ajuntio-se-
lhe um copo de vinho, outro d’agua, sal, cebola, cravo da
India, noz moscada, sumo de limdo, uma colher d’asssucar,
uma porgdo de folhas de ora-pro-nobis ; deixe-se ferver sobre
brazas durante duas horas, e sirva-se.

33. Fressura envinagrada. — Coze-se n'agua e sal
a fressura, depois de bem lavada e escaldada ; ajuntso-se-lhe
pimenta, algumas cebolas, cravos da India, uma chicara do
vinagre; deixa-se ferver por trez a quatro horag, eserve-se com
um moélho picante e azeda de mostarda.

34. Glandulas de vitella ensopadas. — Dé-se uma
fervura nas glandulas, pondo-as depois n’agua fria.

D’outro lado, derrete-se um pouco de manteiga, deitdo-se-lhe
uma colber de farjnha de trigo, sal, salsa, folhas de cebolas, e
antes de corar, accrescentio-se-lhe quatro chicaras de caldo
de carne, um car4 do ar cortado em folhadas, e a glandula
cortada em pedagos. Deixa-se ferver até ficar cozida ; antes
de servir-se, ajunta-se-lhe um pouco de sumo de limgo.

35. Glandula devitella frita. — Ferve-se a glandula
durante quinze a vinte minutos em agua, deixa-se depois
esfriar, e pondo-a de mélho durante duas horas, em um pouco
de vinagre. sal, salsa, pimenta e alho, involve.se em farinha
de trigo, frigindo-a depois em manteiga.

36. Outro modo. — Escalddo-se as glandulas em agua
quente, pdem-se em seguida n'uma mistura de sal, pimenta,
alho, sumo de limdo, cebola picada, e deixdo-se ahi
ficar durante uma hora ; frigem-se em manteiga, e servem-se
com almeirdo, chicorea, ou couve picada.

37. Picadinho de vitella assado. — Corte-se em
pedacinhos a carne assada, ajunte-se-lhe a substancia que
existe com a carne, deite-se-lhe caldo de carne, pondo-a sobre
o fogo com algumas passas, talhadas de lim#o, rosca secca
moida, ou bolachas, um pouco d’assucar eum calix de vinho;
dé-se-lhe mais uma fervura, -e sirva-se.

38. Linguic¢as de salchichas.—Tom#o-se oito librasde
carne de vitella, quatro libras de toucinho, quatro de carne
de porco ; corta-se tudo bem miundo, e passa-se por uma pe-
neira ; tempera-se com sal, um pouco denitro, pimenta, cravo
da India, mangericdo e alho socado.

Deixa-se na vasilhs, até o dia segninte. Enchem-ge as tri-



84 QOOZINHEIRO NACIONAL

pas e dependurfo-se na fumaga, Servem-ge cruas, oun fritas
em manteiga.

39. Maos de vitella coziaas. — Limpem-se as mios
de vitella, e esfreguem-se com laranja da terra azeda, para
ficarem claras, e cozfo-se em agua e sal. Estando cozidas,
tirem-se os ossos dags mios, e engrosse-se-lhes o caldo, com
alguns ovos batidos, accrescentando-se-lhes sumo de limdo;
deixem-se as mios a ferver mais um pouco n’este mélho, e
sirvio-se.

Podem-se tambem frigir, ou afogar em algum mélho, de-
pois de cozidas.

40. Miolo de vitella assados. — Fervem-se durante
meia hora em agua e sal os miolos da vitella; depois de lim-
pos, deixido-se esfriar e pondo-os em talhadas sobre um prato
no fundo do qual se terd posto queijo ralado, e pondo-lhes
por cima outra camada, e bem assim assucar, canella, cravo
moido ; tapa-se o prato que se pOe sobre brazas, com fogo
por cima ; deixfio-se assar, até tomarem boa cfr,”e servem-
8e.

41, Miolo de vitella estufado. — Depois de escal-
dado o miolo da vitella, corta-se em talhadas, que se invol-
vem em farinha de mandioca, e em seguida frigem-se em
manteiga.

Do outro lado, frige-se um pouco de farinha de trigs, em
uma colher de manteiga e outra de assucar até a farinha
ficar alambreado, e accrescenta-se-lhe um copo devinho Ma-
deira. Tendo fervido um pouco, deita-se 0 miolo n'este mo-
lho, depois de dez a doze minutos. Serve-se com sumo de
limdo e uma colher d’assucar.

42. Miolo de vitella frio. — Limpe-se o miolo de
vitella, como o miolo de vacca, corte-se em fatias, e coza-se
durante meia hora com uma colher de farinha de trigo, outra
de manteiga de vacca, sal, noz moscada e um pouco d’agua.

Faga-se em seguida um mélho : derretdo-se duas colheres
de manteiga, pondo-se-lhes duas colheres de farinha de trigo,
um pouco de sal, salsa, pimenta, e 0 sumo de um limdo, e
serve-se com este mdlho por cima.

43. Miolos de vitella fritos. — O miolos depois de lim-
pos e cozidos, como j4 foi explicado para 0 miolo frio, sdo
involvidos em uma camada derosca secca moida, ou bola-
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cha, sal, pimenta, e folhas de cebola picada. Frigem-se em
manteiga, sobre um fogo moderado.

44. Miolo de vitella guisado. — O miolo, depois de
lavado e escaldado, é cortado em talhadas, que se frigem emn
manteiga de vacca,.com uma cebola, sal, salsa, e uma collier
de farinha de trigo. Accrescentdo-se-lhe depois um copo de
vinho, e umas talhadas de limdo descascadas, e sem as se-
mentes ; e depois de o ter fervido um pouco, serve-se.

45. Miudos de vitella com quiabos. — Tomao-se a
lingua e o coragdo da vitella, cortdo-se em fatias ; picdo-se os
bofes em pedacinhos, e o figado se passa por uma peneira.
Deita-se tudo em uma panella com agua, sal, cebolas corta-
das, salea, pimenta comari; estando tudo cozido e a agua tendo
seccado quasi toda,accrescentio-se-lhe uma duzia de quiabos,
um copo de vinho, umas talhadas de limao, e d4-se mais uma
fervura. Serve-se com angti de fuba de moinho.

46. Noz de vitella assada no espeto.—Chama-se noz
a parte da carne que fica cercando o osso do quadril.

Bate-se 2 noz de vitella involvida n'um panno, tendo-se
resfregado com sal, pimenta‘'moida e toucinho fino ; enfia-se
depois no espeto, coberta de papel untado de manteiga, e assa-
se ; estando assada, tira-se-lhe’o papel, continuando-se a assar
para criar cor, e serve-se com algnma salada ou mdlho pi-
cante.

47. Noz de vitella com gelea. — Depois de batida
e lardeada,a noz est4 posta a cozer com cenouras,cebolas,salsa,
cerefolio, pimenta, noz moscada, sal, alguns pedagos de carne
de vacca assada, uma méio de vitella e caldo de carne.

Estando a noz cozida, tira-se, coa-se o mélho e deixa-ge en-
grossar ; n'este estado, deita-se sobre a noz, deixando-a esfriar
para se servir.

48. Noz de vitella frita. — Bate-se até ficar chata a
noz de vitella, embrulhada nlum panno forte ; ferve-se du-
rante cinco minutos, para entesar, lardeando-se entdo n'este
estado, p0e-se em uma panella com toucinho, caldo, um ponco
de presunto, salsa, cebola, sal, pimenta, cenouras ; estando
cozida, cBa-se lhe 0 mdlho, e deixa-se engrossar ; torna-se a

or a noz na vasilha, deixando-a cozer sobre brazas até a
ﬁora de servir-ge, antes do que pdem-ge-lhe algumas rodel-
las de lim3o. '

49. Noz de vitella recheada. — Bate-se a noz em-
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brulhada n’um panno, abre-se depois d'um lado, e enche-se
de carne de perii ou de gallinha, dcpois de picada; cose-se o
buraco com licha, deita-se assim a noz preparada n’uma pa-
nella guarnecida com laxas de toucinho, algumas cenouras,
humedece-se com um calix de vinho branco, cozendo-a sobre
um fogo moderado. Serve-ge com legumes novos.

50. Orelhas de vitellarefogadas. — Estando as ore-
Thas bem limpas, fervio-se n’uma panella com caldo de carne
e um mdolho de hervas, sal e pimenta. Tirem-se as orelhas de-
pois de cozidas, engrosse-se o caldo coado com farinha tos-
tada na manteiga ; accrescente-se-lhe um pouco d’assucar, vi-
nagre, ou sumo de limZo, e algumas passas escaldadas, dei-
xe-se ferver mais um pouco com as orelhas, e sirvio-se.

51. Orelhas de vitella com inhame.— Enchem-se
as orelhas, depois de bem limpas e cozidas com agua e sal,
de presunto picado, codea de pdo, cravo da India, noz mos-
cada, assucar, amassadotudo com uma colher de manteiga e
uma gema de ovo. '

Assim preparadas, frigem-se n'um pouco de manteiga,
ajuntando-se-lhes, depois, um copo de vinho branco, e umas
raizes de inhame cozidas n’agua e sal.

52. Orelhas de vitella cozidas. — Depois de bem
escaldadas as orelhas da vitella, bem limpas e claras,
ponhdo-se n’uma panella com caldo de carne, um calix
de vinho branco, algumas folhas de repolho, sal, pimenta,
salsa, mangecricdo, cebola e cravo da’ India; depois de cozi-
das, tirem-se, passe-se o molho na peneira, engrosse-se com
gemas d’'ovos, e sirva-se com as orclhas.

B3. Orelhas fritas. — Fervem-se as orelhas bem lim-
pas, com algumas fatias de presunto, um mélho de hervas, sal,
pimenta, uma cenoura, folhas dé¢ repolho, iguaes partes de vi-
nho e agua. Estando cozidas, tirdo-se, coa-se-lhes o caldo que
ge deve engrossar, ajuntando-lhe, antes de servir, duas gemas
d’avos, um pouco d’assucar,e o sumo de um limio. Enchem-se
a8 orelhas com um recheio feito de presunto cozido e picado,
oito ovos tambem cozidos e picados, um pouco de farinha de
trigo, um ovo crd, e frigem-se em manteiga, servindo-as com
molho j4 preparado.

54. Pa de vitella assada. — Pde-se a p4 de uma vi-
tella em uma panella com um pouco de manteiga, sal, follias
de cebola, pimenta e duas chicaras de caldo de carne; dei-
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xa-se assar sobre brazas, ou no forno, e serve-se Com o proprio
mélho, deitando-lhe, antes de servir, algumas talhadas de li-
mio descascado, e sem sementes.

55. Pa de vitella 4 italiana.— Toma-se a p4 da vi-
tella, levantando com geito a pelle que a cobre, ficando 86 pe-
gada na extremidade do osso, lardeia-se, temperando-a com
sal, pimenta, noz moscada, salsa e cebola. Picado tudo, tor-
na-se a cobrir com a sua pelle, segurando-a com uns pontos e
assa-se no forno com um pouco de manteiga de vacca;
estando cozida, deita-se na travessa, despejando-lhe um pouco
de manteiga, e cobrindo-se com uma camada de queijo ralado.
Serve-gse com o seu proprio mélho.

56. Pa de vitella assada no espeto. — Levanta-se a
pelle de que é coberta a pd, introduz-se-lhe um canudinho, so-
pra-se por ali, para poder levantal-a, enfia-se no espeto, e, de-
pois de a ter temperado de sal,alho,evinagre, assa-se nos pri-
meiros minutos sobre um fogo vivo para endurecer, e dcpois
acaba-se de assar sobre brazas, humedecendo-a a miudo com
seu proprio mdlho. Serve-se com salada.

57. Peito de vitella refogado.— Corta-se a carne do
tamanho de uma noz, frige-se uma por¢do de toucinho cor-
tadinho, ajunta-se-lhe depois um pouco de farinha e deixa-se
tomar cor; ajunta-se-lhe mais n’esta occasiio a carne de vi-
tella, mexe-se, e accrescentdo-se-lhe um pouco de agua, algu-
mas alcaparras, alguns carapicis lavados e escaldados, algu-
mas talhadas de limio descacadas e sem sementes; deixa-se
ferver ; quando estiver cozido, serve-se.

58. Peitos de vitella & camponeza. — TomZo-se o8
peitos da vitella, pdem-se com agua fria sobre o fogo, d4-se-
lhes uma fervura, tirio-se em seguida, e deixio-sc esfriar;
cortando-os em pedagos que nio sejdo grandes, frigem-se com
um pedago de presunto picado, um pouco de sal, pimenta,
salsa, folhas de cebola, meia colher de farinha de trigo; accres-
centa-ge-lhes depois uma chicara de agua ou caldo, e deixdo-se
cozer ; estando cozidos, tira-se, epassa-se o molho na peneira,
e tendo-se-lhe accresccntado tres gemas de ovos, pdem-se, de
novo, ao fogo durante cinco a seis minutos, e servem-se.

$9. Peito de vitella coberto com gelea. — Tendo-se
aberto o peito da vitella, enche-se com a massa que foi indi-
cada no peito estufado, pde-se a cozer com um mocoté de
vitella cortado em pedagos, cenouras, sal, pimenta e um molho
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de hervas; estando cozido, tira-se, passa-se ¢ ealdo por uma
peneira, tira-se-lhe a gordura e deixa-se-0 engrossar. Nest-
estado, torna-se a por o peito na vasilha, deixa-se ferver mais
um pouco, e, estando o peito collocado sobre uma travessa,
poem-se-lhes algumas (alhadas de limdo descascado e sen-
sementes ; deita-se-lhe o caldo por cima, deixando-o esfriar, o
serye-se.

60. Peito de vitella com mariscos. — Coze-se 0
peito em agua e sal, tira-se-lhe depois a pelle; pdem-se em
uma cassarola um copo de vinho, sumo de limdo, pdo ralado,
um pouco de noz moscada e manteiga; deixa-se ferver um
pouco,pSem-se-lhe depois a carne do peito e 08 mariscos; depois
de cozido, serve-se.

61. Peito de vitella com palmito. — Cortase a
carne de peito da vitella em pedagos iguaes, escalda-se, pon-
do-se a cozer com algumas folhas de alface, sal e salsa. Es-
tando cozida, afogdo-se palmito picado, e um pouco de gor-
dura; accrescenta-se-Thes caldo de carne, e pouco antes de
gervil-os, deita-se a carne na cassarola, d4-se-lhe mais uma
fervura, e serve-se entdo.

62. Peito de vitella confeitada. —Faga-se um re-
cheio com manteiga derretida, passas escaldadas, uma por¢io
de roscas seccas moidas, um pouco de assucar, pouco 8a
uma duzia de amendoas socadas, e alguns ovos ; levante-se
depois a pelle que cobre o peito, encha-se o vio com este re-
cheio segurando-se a pelle com alguns pontos; estando o
peito assim preparado, enfie-se no espeto e asse-se sobre bra-
zas, humedecendo-se a carne com manteiga derretida.

63. Peito de vitella estufado. — Toma-se o peito de
vitella, e separa-se pelo meio; enche-se com uma massa feita
de toucinho, carne de vitella, sal, salsa, pimenta, noz mos-
cada, um pouco de farinha de trigo e duas gernas de ovos;
fecha-se com pontos a abertura, e pde-se a cozer no forno,
depois de involvido em tiras de toucinho, ajuntando-lhe um
copo de agua misturado com outro de vinho branco, cenou-
ras, sal, salsa, pimenta, cebola, e um dente de alho. Estando
cozido, serve-se comseo mdlho,depois de se lhe ter accrescen-
tado sumo de limso ; tambem se péde servir com hervilhas
novas ou vagens verdes.

64. Perna de vitella assada no seo caldo.— Ti-
rdo-se as postas da perna,lardeido-se, poem-se n'uma mistura
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de sal, pimenta, salsa, cerefolio, mangericfo, um dente de
alho socado, uma colher de vinagre, durante duas horas; em
seguida polveriza-se com farinha de trigo, e pde-se a assar no
forno, involvida em lascas de toucinho mui delgadas.

Estando cozida, serve-se com o proprio mélho, depois de se
lhe ter tirado a gordura, guarnecendo-a de vagens ou batati-
phas tostadas.

65. Pés de vitella afogados. — Limpem-se bem og
quatro pés da vitella, escaldem-se, pondo-os de mélho, durante
algum tempo; depois fervdo-se em agua e sal; tirem-se-lhes
todos os 08808, coe-se-lhes o caldo, e frigindosse um pouco de
farinha de trigo em manteiga até crear cbr, ajuntem-se-lhes o
caldo, algumas passas, amendoas descascadas e cortadas ao
comprido, algumas talhadas de limdo descascadas e sem se-
mentes ; deixe-se finalmente a carne dos pés acabar de cozer
n’este molho e sirva-se,

66. Pés de vitella recheados fritos. — Preparados
e cozidos os pés de vitella, como acima fica dito, frigem-se
na manteiga com algumas batatinhas. .

67. Pés de vitella recheados. — Cozem-se os quatro
pés de vitella em agua esal, tiren:-se-lhes depois os 08508, Sem
rasgar a pelle, encha-se o vio de presunto picado e misturado
com cebolas, salsa, sal, pimenta, gemas de ovos, miolo de pio
amollecido em leite. Assim.preparados, pdem-se a cozer sobre
um fogo moderado, em vinho branco e algums cravos da In-
dia, noz moscada, e uma colher d'assucar.

68. Picado de vitella.—Tomem-se carne de vitella, tou-
cinho, um pedago de presunto ou carne de porco salgada, tem-
peros, algumas gemas de ovos; ponha-se esta massa n'uma
cassarola guarnecida de lascas de toucinho, pondo-ge-lhe tam-
bem algumas por cima, e molhe-se com um calix de vinho, e
asse-se no forno ou sobre brazas.

Sirva-se com batatinhas cozidas na manteiga, antes de ser-
vir-se; pdde-ge-lhe deitar um pouco de sumo de '"'miAo on
vinagre.

89. Pudim de figado de vitella. — Corte-se o figado
em pedagos miudos, passem-ge n'wma peneira grossa; mistu-
rem-ge-lhe meia libra de manteiga,meia de toucinho fresco pi-
cadinho, cebolag cortadas, sal, pimenta, seis ovos batidos,
quatro ongas de passas eicaldadas, duas colheres de fari-
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nha de trigo, quatro colheres de assucar, um calix de vinho
branco.

Deite-se esta massa em uma panella guarnecida de lascas
de toucinho ; coze-se o seu conteddo no forno, ou sobre bra-
zas, cobrindo-se tambem a tampa com brazas.

Sirva-se com algum mélho para pudim.

70. Quarto de vitella panado. — O quarto, depois de
ter fervido durante cinco minutos, tira-se e deixa-se esfriar,
para se cobrir com roscas seccas moidas ; enfia-se no espeto e
assa-se, deitando-se-lhe de vez em quando, para nio seccar,
uma colher de manteiga de vacca derretida ; sirva-se com o
motho de Robert ou de tomates, ou tambem com saladas,
batatas, sardinhas, ou alfaces.

71. Quarto de vitella 4 cagador. — Toma-se o
quarto da vitella, poe-se de mélho em vinagre, com sal, um
pouco de nitro, alho, pimenta, cebola,um molho de hervas de
cheiro ; tira-se-lhe depois a pellicula, lardeia-se e assa-se no
éspeto. ;

72. Quarto de vitella assado no espeto.— O quarto
de vitella, depois de ter fervido durante cinco minutos,
tira-se d’agua, deixa-se esfriar, lardeia-se brandamente, pondo-

15121,‘

Quarto de vitella assado.

o durante seis horas, demg]ho, em sal, pimenta, um dentede
alho, salsa, serpol, folhas de cebolinhas, mangericdo, tudo pica-
do, ¢ um poucode sumo de limfo ; enfia-se depois no espeto
cobrindo-o com papel untado de manteiga ; estando assado,
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tira-se o papel, e serve-se com algnm mélho de carne, ou qual-
quer outro mélho.

73. Quarto de vitella com gelea. — Bate-se bem o
quarto da vitella, poe-se de mélho em vinho braneo durante
um dia ; no dia seguinte, ferve-se em agua e sal, com quatro
pés de vitella cortados, pimenta, trez cravos da India, noz
moscada, um pouco de vinho,um liméo partido e um molho
de hervas ; estando cozido, tira-se, pondo-se alguns pingos
do caldo sobre um prato, e observa-se se estes, depois de frios,
teem 0 ponto para gelea; ao contrario deixdo-se ferver
até este ponto, depois coa-se o caldo, tira-se-lhe a gordura,
torna-se a pdro quarto durante alguns minutos ; depois, tira-se
e deixa-se tudo esfriar. No dia seguinte, corta-se a gelea em
talhadas finas e cobrese o quarto com estas.

74. Quarto de vitella frio, assado com gelea. —
Prepara-se, e coze-se o quarto de vitella, como jé foi expli-
cado, mas nfo se deixa o quarto acabar de cozer ; tira-se
antes d’isto, e enfia-se no espeto ; acaba-se de assar sobre
labaredas, tira-se, deixando esfriar e guarnecendo-o no dia
seguinte com a gelea do mélho.

75. Guisado de vitella. — Corte-se em pedagos qual-
quer porgdo de carne -assada de vitella,e ponhdo-se n'uma
cassarola com manteiga de vacca, farinha de trigo, e uma
cebola picada; deixem-se frigir um pouco, deitando-se-lhes
depois uma quantidade sufficiente d’agua com sal, pimenta,
salsa, cerefolio e um pouco de sumo de limdo ; deixe-se tudo
ferver sobre fogo moderado durante uma hora, e depois ser-
ve-se com legumes.

76. Guisado de vitella a caseira. — Afogue-se
um pouco de hervilhas, n’um pouco de gordura, com folhas
de cebolas, salsa, um dente d’alho, ajuntem-se-lhes algumas
chicaras de agua, uma colher de polvilho e outra de vinagre;
deitem-se n’este liquido um punhado decaruri miudo, e algu-
mas folhas de ora-pro-nobis, ou alguns quiabosretalhados, e
os pedagos de carne assada. Deixa-se ferver durante meia
hora, e serve-se com angt de fub4 de moinho, ou pirdo de
farinha de mandioca.

77. Guisado de vitella com chuchus. — Corta-se a
carne fresca de vitella, em pequenos pedagos, que se afogio
em um pouco de gordura de porco com uma porgio. de
chuchis descascados e picados, Ajuntdo-se-lThe um copod’agua,
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duas colheres de farinha de trigo, ou de milho (de pildo),
sal, folhas de cebola, um pouvo de pimenta, um pouco de
sumo de laranja da terra e deixa-se cozer abafado, sobre
brazas, durante duas horas, e serve-se depois.

Em logarde chuchis, pdde-sefazer esta comida com quiabos,
palmitos, ora-pro-nobis, cari, gils, grelos de abobora d’agua,
abobora d’agua, porque esta preparagdo se presta para todos
estes adjuntos.

78. Guisado de vitella com grelos. — Tomd#o-se
pedacos de alcatra ou lombo assado, cortdo-se em pedacinhos,
e fervem-se no mJilho seguinte ; frigem-se duas colheres de
farinha de trigo, em uma colber de manteiga, até principiar
a corar, ajuntdo-se-lhes uma colher de assucar, outra de vina-
gre, tres chicaras de caldo de carne, noz moscada, folhas de
cebolinhos ; deixdo-se ferver um pouco, e deitio-se-lhes duas
ou trez mios cheias de grelos de abobora escaldados com
agua salgada e juntamente a carne, Deixa-se ferver tudo
sobre brazas durante meia hora e serve-se.

79. Guisado de vitella com carapici. — Tostio-se
duas colheres de farinha de trigo, e em seguida uma colher
de assucar, dissolve-se tudo em quatro chicaras de caldo ou
agua, ajuntdo-se-lhes pedagos da carne assada cortada em peda-
cinhos, uma mio cheia de passas escaldadas, outro tanto de
carapici escolhido, sal, cravo da India, folhas de louro, um
calix de vinagre e o assucar necessario, deixando os ferver,
durante uma hora, sobre bragzas.

80. Rins de vitella a pasteleta. — Toma-ge o rim,
um pouco de carne, ferve-se tudo em aguacom sal, e deixa-se
esfriar ; picio-se bem fino, e ajuntio-se-lhe alguns ovos, rosca
secca moida, um pouco de pimenta socada, sal e salea.
Estende-se este recheio sobre fatias de pao, humedecidas em
leite ; frigém-8e estas fatias de um e outro lado em uma
cassarola com manteiga, e Servem-se, cobrindo-as de assucar
e canella moida.

81. Rim de vitella frito. — Limpfo-se, e escaldfio-se
o8 rins, deixando-osdentro d'agua até ficarem frios ; depois,
cortio-se em rodellas, frigem-ge estas em manteiga com uma
cebola picada, um pouco de sal e pimenta.

82. Outro rim de vitella frito. — Cortem-ge os rins
da vitella em delgados pedagos a0 comprido, e deitem-se na
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panella em gordura derretida ; ajunte-se-lhes immediata-
mente nm calix de vinho branco para que elles ndo fiquem
fritos, mais um ponco de sal, salsa, pimenta, e, antes de ser-
;ir-se, deitem -se-lhes um pouco de pdo ralado e sumo de
1mio.

83. Rins de vitella 4 parmes&o. — Cortados e escal-
dados os rins, cozdo-se em um pouco de vinho branco,
com sal, pimenta, um molho'de hervas e um pouco de man-
teiga, até quasiseccar-se o liquido ; ponhdo-se depois sobre
um prato, coberto com uma camada de queijo ralado, lan-
¢ando-se-lhes tambem por cima um pouco de assucar, mista-
rado com canella, e deitando-lhes finalmente um pouco de
manteiga derretida,

84. Rins de vitella com vinho Madeira. — Limpao-
ge e escalddo-ge o8 rins, deixando-os dentro d’agua até es-
friarem ; cortdo-se em pequenastalhadas, as quaes sdo levadas
4 manteiga para serem fritas, ajuntando-se-lhes, em seguida,
uma colher de farinha de trigo. Mexe-se tudo muito bem,
deitando-se-lhes um copo de vinho Madeira, pouco sal, noz
moscadae um pouco de assucar. Depois de bem abafado, dei-
xa-ge este conjunto de coisas ferver sobre brazas, e serve-se
entio.

85. Rolos de vitella assadas. — Corte-se a carne
de vitella em talhadas finas, como para bifes ; batidas um
pouco , e involvidas em pannos, ponhdo-se de mélho em sal,
pimenta, cebola cortada, alho, salsa e um pouco de sumo
de limdo, durante duas horas; em seguida, sejdo enroladas e
cobertas com tiras de papel, untadas de manteiga, e, assim
preparadas, levem-se ao espeto para assar e d'elles se servir
-com mdlho de cogumelos e tubaras.

86. Salame de cabega de vitella. — Cozem-ge a cabe-
¢a, 08 quatro pés e o coragdo da vitella em agua e sal, tirando
se-lhes a escuma ; quando estiverem cozidos, tirdo-se os ossos
da cabega e dos pés, corta-se toda a carne em pedacinhos ;
corta-se ignalmente o coragdo em fatias do comprimento de
um dedo, e a lingua, depois de se-thester tirado a pelle ; ajun-
tio-se lhes alguns ovos cozidos, amendoas cortadas, casqui-
nhas de liméo, cravo da India, pimenta esal, pondo-se depois
esta massa em uma toalha, atando-se-a fortemente. Engrossa-
ge entdo o caldo, para depois servir-se.

87. Tripas de vitella atogadas.—Estando as#inase o
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buxo bem*limpos, cozem-se em agua e sal, tirfo-se e deixZo-se
esfriar.Corta-se tudo em pedacinhos ;faga-se em seguida um
mélho de farinha de trigo, tostada na manteiga, salsa, uma ce-
bola,um pouco de vinho, ou aguana falta; ponhao-se astripas e
o buxo dentro, deixando-os ferver mais um pouco, e ajuntando-
se-lhes um pouco de sumo de laranjg da terra.

88. Tutano frito.—Toma-se otutanoque estino espinha-
¢o, enrola-se em farinha de trigo; em seguida, frige-se em um
pouco de manteiga com algumas rodellas de cebolas,sal, noz
moscada, e serve-se.

89. Vitella assada. — Pde-se a carne de vitella sobre
lascas de toucinho, algumas cenouras, sal, pimenta, cebolas
salsa, cerefolio e umas chicaras de caldo, e assa-se sobre uis
fogo de brazas, ou no forno.

90. Vitella assada com médlho de azeite doce. —
Enfia-se o pedago de vitella no espeto, molha-se, no acto de
assar, com -um mdlho feito de azeite doce, sumo ‘de
limio, anchovas, cebola, sal, pimenta, salsa picada, pondo-se
por fim codea de pdo ralade sobre o assado ; tira-se do espeto,
servindo-se o com o mélho que pingou no prato por baixo do
espeto.

91. Vitella assada de creme e coberta. — Pre-
para-se como a vitella de creme, porém em logar de lardear-
8e o quarto, cobre-se com roscas seccas antes de se assar no
espeto. '

92. Vitella assada de creme. — Fervem-se trez gar
rafas de leite, com meia libra de manteiga, sal, pimenta, salsa,
noz moscada, e uma cebola partida. Tendo cozido um pouco,’
deita-se-lhe o quarto de vitella moderadamentelardeado, d4-se-
lhe mais uma fervura, e deixa-se esfriar. Tira-se o quarto e
posto no espeto, cobre-se com talhadas de limdo, cebolas, e
por fim ccm papel untado de manteiga, e assa-se.

Serve-se com batatinhas tostadas, legumes, e tambem com

salada.

93. Vitella assada no espeto.-Lardeia-se a carne de
vitella esfregando-a com sal, alho, pimenta, salsa, folhas de
cebola ; enfia-se no espeto, cobrindo-se com tiras de papel,
untadas de manteiga.

Estando quasi cozida, tira-se a carne, pondo-se em uma pa-
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nella com manteiga, vinagre, um pouco de caldo, e levando-se
a um fogo vivo para acabar de cozer, e tomar boa cér.

94. Vitella coberta e fritana grelha. — Corte-se a
carne de vitella em talhadas, unte-se com sal, pimenta moida
e um_ ovo batido, polverize-se com roscas seccas moidas ou
bolachas ; frijdo-se em manteiga de vacca de um e outro lado
e girva-se assim.

95. Vitella coberta e frita na grelha (outro
modo). — Corta-gse a carne em talhadas, cobre-se de ambos
o8 lados com nma mistura, feita de uma colher de manteiga
ou gordura com pé de bolachas, ou roscas seccas, sal, pi-
menta, salsa e cebolinhos bem picados.

Embrulhao-se em papel untado as talhadas assim prepara-
das, assio-se sobre brazas na grelha, e servem-se com salada.

96. Vitella com lim30. — Toma-se um pedago; de vi-
tella, dao-se lhe duas fervuras, tirdo-se-lhe os ossos ‘e-a pelle,
pde-se n'uma cassarola com metade de caldo, e ‘outra de vi-
oho branco, uma folha de louro, pimenta e sal. Estando co-
zido, ajuntao-se-lhe bastante sumo de limao, pio ralado e um
pouco d’assucar, e serve-sge.

97. Vitella com mariscos. — ‘Corta-se a carme em
talhadas da grossura de um dedo, lardeia-se edeixa-se refogar
sobre fogo moderado em manteiga, sal, um pouco de pimen-
ta, noz moscada ¢ dois calices de vinho branco. Estando
cozida, ajunta-se-lhe uma duzia de mariscos ‘com agua,
mexe-ge. e depois dese lhe ter ajuntado codea de pao ralado e
sumo de limao, serve-se com o proprio caldg.

98. Vitella com sardinhas. — Corte-se a carne de
vitella em talhadas do tamanho de um dedv, coza-se em agua
e sal, ponha-se depois n’uma cassarola com um pouco de
manteiga, uma colher de caldo, um pouco de flor de noz mos-
cada, e deixe-se afogar. Antes de servir-se, ajuntdo-se-lhe
umas sardinhas inteiras e lavadas; deixa-se aquecer, eserve-
se, dispondo a carne e as sardinhas em symetria sobre o prato,
lan¢ando-se-lhe por cima codea de pio raladoe deitando-se-
lhe o caldo que ficou na cassarola.

09. Vitella frita sobre grelha. — Corte-se a carne de
vitella em talhadas, e ponba-se trez a quatro horas de mélho
em azeite doce, cebola cortada, salsa, sal, pimenta, um pouco
de vinagre. Assdo-se depois as talhadas, sobre a grelha de
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ambos os lados, e servem-se com métho de chefe de cozinha,

400. Vitella frita com carapica. — Corte-se a carne
de vitella em talhadas, e ponha-se em uma panella, sobre las-
cas de toucinho, algumas cenouras, carapicu escolhido, cebola
cortada, sal, pimenta, e um molho de temperos. Deixa-se assar,
durante uma hora, depois ajuntio-se-Theuma chicara de vinho
branco, e as talhadas de um limfo, deixando-se acabar de
cozer sobre brazas.

401. Vitella frita de Nantes. — Pge-se uma posta
de carne de vitella em uma panella com seis colheres de
azeite doce, pimenta, sal, salsa, uma cebola, alho,noz moscada,
frige-se sobre brazas, virando-se de vez em quando até
ficar cozida, e serve-se com algum mélho picante.

102. Vitella guisada. -— Tome-se um pedago de vitella
lardeado, ponhdo‘se n'uma cassarola um moélho de temperos,
algumas cenouras, batatas e um pé de vitella, cortado em pe-
dagos, e cozinhe-se sobre brazas com partes iguaes de agua e
vinho. ( Deve-se conservar a panella bem tapada). e-se
depois o pedago da vitella, coe-se a substancia do mdlho, que
fica no fundo da panella e sirva-se a carne com este mdlho
por cima.

103. Vitella guisada com lingua. — Toma-se uma
lingua de vacca cozida, tira-se-lhe a pelle, corta-se em tiras,
e lardeia-se uma posta de vitella com esta lingua. Frige-se,
em seguida, posta em manteiga, virando-a de vez em
quando. |

Do outro lado, frige-se meja duzia de cebolas, com sal,
pimenta, salsa, em trez ou quatro colheres de azeite doce
fresco ; deita-se esta mistura sobre a vitella, ajuntfio-se-lhe dois
copos de vinho branco, outro tanto de caldo de carne, e deixa-.
se acabar de cozer sobre um fogo moderado ; finalmente,
ajunta-se-lhe uma mao de carapicu escolhido, e serve-se.

104. Vitella guisada com presunto.-— Lardeia-se
uma alcatra de vitella com um pedago de presunto magro,
cortado em tiras ; frigem-se, por outra parte, em um pouco
de manteiga, um pouco de salsa uma cebola, meio dente
d’alho, uma m#o de carapicy, sal, pimenta, noz moscada ;
socrescenta-se-lhe um copo de vinho branco, e deixa-se a
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alcatra ferver durante meia hora. Estando fria, involve-se er
quatro folhas de papel, deixando-se cozer por duas horas
em uma cassarola com fogo par baizo e por cima. Serve-se
com © mesmo papel.






CAPITULO IV

O CARNEIRO

A oame do carneiro para ser boa deve ser de um escarlate
e8CUI0, e n4o excessivamente gorda ; o tempo em que ella é
melhor, é durante os mezes de Fevcreiro, Margo, Abril, Maio,
Junbo e Julho. A carne do carneiro é a mais hygienica de
todas as carnes, e é no mez de Maio que ella é mais sabo-
rosa.

Outro sim, o8 carneiros creados no campo sfo preferivein
aos creados nos pastos das matas ; e a carne dos carneiros de
15 grossa é melhor do que a dos carneiros de 14 fina (os
chamados merinos). )

A carne do cabrito, que se prepara da mesma maneira que
a do carneiro, serd contida n’este capitulo ; ella é tio saudavel
como a do carneiro, e ha muitas pessoas que a preferem a esta.

Na cozinha empreg#o-se todas as partes do carneiro, scndo
de mais estimagdo os quartos, a pé4, as costellas, o lombo, o
peito e 0 miolo.

Sobre o0 ‘modo de.trinchar, deve-se notar que os quartos,
cortios<se atravez das fibras em talhadas, e da mesma maneira
o lombo; a pé corta-se por talhadas horizontaes.

A carne do carneiro ou do cabrito nfo é boa senfo vinte
quatro horas, ou melhor quarenta eoito horas depois de morte
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porque estando demasiadamente fresca, ella é sempre durae
de difficil digestdo. Como alimento habitual, conserva as
forgas sem augmentar a gordura, e pdde-se, por issso,
recommendar como alimento diario 4s pessoas que engordio
muito.

O quarto é a parte mais estimada. do carneiro ; e, com
effeito, contem a melhor carne.

Péde a p4 ser preparada como o quarto ; sua carne tem
unicamente as fibrag mais compridas e mais saborosas.

A costella é uma das partes mais delicadas e mais procu-
radas do carneiro ; péde ser preparada de muitos modos, e
constitue, debaixo de todas as férmas, uma comida agradavel
e saudavel ao mesmo tempo.

Os pés devem ser muito bem cozidos para mais facil diges-
tdo ; ainda assim offerecem um grande numero de delicadas
iguarias.

A lingua do carneiro é tenra, mas um pouco secca, e deve
ser bem temperada para ter gosto ; ella é mui grossarelativa-
meute 4 cabega ; 830 precisas cinco ou sei¢ para um prato.

Os rins sdo de difficil digest&o, e por isso poucas vezes
empregados.

Os miolos do carneiro sio delicados, e prestfo-se para as
mesmas comidas, que fornecem os miolos da vitella.

4. Almondegas de carne de carneiro. — Corta-se
em pedagos umaquarto de toucinho, e frige-se um pouco com
uma cebola picada e uma libra de carne de carneiro igual-
mente picada ; tira-se do fogo e accrescentio-se-lhe mais uma
libra de carne de carneiro picadinha, miolo de pdo amollecido
com leite, quatro gemas de ovos, noz moscada, sal, salsa
picada e uma colher de- farinha de trigo. Formio-se uns
bolos com esta massa, 08 quaes se frigem em manteiga ou
gordura, .

Egsta massa tambem serve para rechear outras carnes, cagas
ou aves,

2. Assados de carne de carneiro em gordura. —
Toma-se o Jombo do carneiro, corta-se em talhadas iguaes da
grossura de um dedo, batem-se com as costas da faca, e pden:-
se esses pedagos na cassarola, sobre finas talhadas de presunto,
e cobertos com talhadas de toucinho : accrescentio-ge-lhes
duas cebolas, dois cravos aa India, um pouco de mangerona,
uma folha de louro, sal, pimenta, caldo de carne, e deix&o-ge
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ferver com fogo por baixo e por cima, até ficarem cozidos.
Tirio-se as talhadas, reduz-se o mdlho depoisde tirada a gor-
dura, coa-se eservecom a carne assim preparada.

3. Fatias de carne de carneiro com carapicus.
— Cortao-se e batem-se as talhadas, cozem-se em parte de
vinho branco e agua, em wuma cassarola guarnecida de tiras
de toucinho ; ajuntio-se-lhes cebolas, cravos da India, sal,
pimentag e uma folha de louro. Estando cozidas, tirdo-se as
talhadas e a'gordura do caldo.

Derrete-se, por outra parte, uma colher de manteiga, mistu-
rdo-se-lhe uma outra de farinha de trigo, uma de vinagree
uma porgdo de carapiciis escaldados, escolhidos, picados e
cozidos em agua e sal; ajuntdo-se aocaldoda carne, e estando
bem reduzido o caldo, serve-se esta polpa com as fatias.

4. Carne de carneiro frita. —Cortfo-se e batem-se as
talhadas, temperdo-se de sal, pimenta, salsa, cebola picada, e,
collocando-se a cassarola sobre fogo vivq com meia colher de
manteiga, deitdo-se-lhe as talhadas do carneiro, devendo estar
bem quente a manteiga ; frigem-se dos dois lados,e servem-se
com mélho picante de mostarda. Tambem se podem assar em
grelha, deitando-se-lhes um pouco de manteiga, e assando-se
‘dos dois lados.

5. Garne de carneiro refogada com arroz. — To-
ma-se meia libra de toucinho, depois de frita, e tirados os
torresmos, deita-se-lhe em seguida a carne do carneiro, cor-
tada em pedagos que se deixdo refogar, pondo-ge-lhes sal, pi-
menta, salsa e folhas de cebola até ficarem de boa cdr; tirdo-
se entdo, e deita-se na gordura quente o arroz escolhido,
lavado e escorrido ; mexe-se para que ndo queime, e quando
tiver tomado bastante calor, deita-se-lhe uma tigela de agua,
em que se desfaz uma gema de ovo; ajunta-se-lhe a carne,
deixando tudo cozer perto do fogo até seccar, para entfio
servir-se.

8. Carne de carneiro refogada em vinho com H-
maio. — Corte-se a carne em pedagos, escaldem-se estes em
agua quente, e refoguem-se em um pouco de manteiga e uma
colher de farinha de trigo até ficarcm corados. Ajuntem-se lhes
depois um copo de vinho branco, umas folhas de louro, cebo-
las, sumo de limdo, assucar e passas cozidas.
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7. Carne de carneiro refogada com: palmitos. —
Tomaio-se quatro libras de carne de carneiro, pica-se bem, ti-
rando-lhe n’esta occasiio, os nervos e as pelles que appare-
cemn ; tempera-se de sal, salsa, aipo, cebola e pimenta ; refo-
ga-se n'um pouco de manteiga derretida, deita-se-lhe logo
uma tigela de caldo de carne ou de agua, e deixa-se ferver
sobre brazas, até o caldo quasi seccar ; n’esta occasido, dei-
tdo-se uns palmitos cozidos em agua e sal, sobre os quaes
pde-se o carneiro refogado com o caldo; cobre-se tudo com
queijo ralado, e pde-se no forno até tomar uma cOr alam-
breada, e serve-se.

8. Carne de carneiro a parmesio. — Frija-se meia
libra de toucinho, e¢ estando derretido, deitem-ge-lhe duas li-
bras de carne de carneir9 cortada em pequenos pedagos;
accrescentdo-se-lhes sal, pamenta, salsa picada e cebola. Es-
tando coradas, deitem-se sobre torradas de pdo cobertas de
queijo ralado, postas n’'um prato untado de manteiga ; hume-
decendo-as com um calix de vinho, acabem-se de cozer no

forno.

9. Carne de carneiro com alcaparras. — Corta-se
a carne de carneiro em pedagos, fervem-se em pouca agua,
manteiga, umas folhas de louro, pimenta da India, ceboli-
nhos e sal ; pouco tempo antes de estar cozidos, accrescentfio-se-
lhes algumas sardinhas picadas, alcaparras, umas talhadas de
limdo e codea de pio ralada, e serve-se.

40. Carne de carneiro com maracujas. — Ferve-se
& carne de carneiro em agua e sal até ficar cozida. Fervem-se
n’esta occasido o miolo de seis a oito maracujés em um pouco
de manteiga, nata de leite, codeas de pdo ralada, e assucar, e
gerve-se junto com a carne. :

141. Carne de carneiro com pepinos.— Corte-se a
carne de carneiro em pequenos pedagos, cozfo-se em agua
com sal, accrescentem-ge-lhes finalmente pepinos descascados,
desmiolados e cortados ao comprido. Estando tudo cozido,
ajuntem-se-lhe um pouco de vinagre, meia colherde assucare
um pouco de farinha de trigo frita,

12. Carne de carneiroencapada. — Corta-se a carne
de carneiro em talhadas, que, untadas de sal e pimenta, se
assio na grelha de um e outro lado. Deita-se depois n’uma
frigideira com gordura quente uma massa rala composta de
quatro colheres de farinha de trigo, trez ovos batidos, uma
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chicara de vinho branco e quatro colheres de assucar ; deita-
se a terga parte d’este mdlho por cima da carne, e quando esta
estiver assada, deita-se-lhe a segunda terga parte da massa, e
no fim a ultimaterga parte (isto se pratica assim para que esta
massa fique assada por camadas); cobre-se com assucar e ca-
nella e serve-se.

413. Carne de carneiro cozida de olha.— Toma-se
um pedago de carneiro com o0ssos, pde-se por algum tempo
em agua fria, e leva-se em seguida ao fogo mesmo com agua
fria, sal, salsa, folhas de cebola, um repolho pequeno e par-
tido, uma raiz de mandioca partida, batatas doces, e uns pe-
dagos de abobora. Deixa-se tudo ferver até ficar bem cozido,
escorre-se-the o caldo, e, tirada a gordura, reduz-se a quatro
chicaras. Mistura-se-lhes o sumo de um lim#o, seis pimentas
comaris pisadas, uma colher de p6 de mostarda, e serve-se
este mélho junto com o cozido.

44. Carne de carneiro dourada com torradas. —
TomZo-se duas libras de carne de carneiro e meia de touci-
nho entremeando de carnes, sal, pimenta, noz moscada, ce-
bola e salsa ; pica-se tudo bem fino e refoga-se n'um pouco
de gordura com um calix de vinho. Quando estiver cozido,
deita-se tudo isto sobre torradas de pdo, collocadas n’um prato,
cobrindo-se tudo com seis gemas de avos batidos, leva-se ao
“forno para acabar de cozer.

15. Carne de carneiro ensopada, dourada.— Re-
foga-se a carne do carneiro cortada em pedagos, n’uma colher
de gordura, com pouco sal, cravo da India, noz moscada,
ajuntio-se-lhe em seguida umas chicaras de leite, e ferve-se
perto do fogo, até a carne estar cozida; accrescentdo-se-lhe
entfo quatro gemas de ovos desfeitas em meia chicara de
leite, deixa-se ferver ypais um pouco, e serve-se.

16. Carne de carneiro ensopada parda. — Poe-se
a cozer a carne do carneiro cortada em pedagos com uma co-
lher de gordura e uma chicara de vinagre, sal, salsa, pimenta
da India, um dente de alho e folhas de cebola. Estando quasi
cozida, ajunta-se-lhe um pouco de farinha de trigo até ficar
bem tostada; ajuntdo-se-lhe um pouco de assucar queimado
n'uma colher, dois calices de vinho tinto, uma colher de assu-
car, uma duzia de amendoas picadinhas, e uma porgdo de pas-
sas escaldadas, Ferve-se a carne mais um pouco n'este mélho.
© serve-se.
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417. Carne de carneiro estufada.— Picio-se qaatro
libras de carne de carneiro com meia libra de toucinho, sal,
salsa, mangerona, pimenta e aipo ; refogdo-se n'um pouco de
gordura derretida, e, tendo tomado calor, deitdo-se-lhes dois
calices de vinho branco, umas talhadas de limdo descascadas
o sem sementes e uma porg¢do de carapicis. Deixa-se isto aca-
bar de cozer sobre brazas, e serve-se.

418. Carne de carneiro estufada a campestre. —
Toma-se uma posta de carneiro, lardeia-se, pondo-se-lhe algum
dente de alho; unta-se com sal e pimenta, e pde-se em uma
panella, com uma colher de gordura, um pouco de noz moscada,
duas folhas de louro, um calix de vinho, outro de agua, gru-
da-ge a tampa, e deixa-se ferver com pouco fogo, durante duas
s trez horas. Serve-se com algum mélho ou salada.

19. Carne de carneiro guisada. — Picio-se
quatro libras de carne de carneiro e misturio-se-lhes uma
mio cheia de amendoins torrados e socados, um pouco de
sal, cravo da India, e noz moscada. Frigem-se duas colheres
de manteiga, uma de farinha de trigo até ficarem de cér
alambreada escura, deita-se-lhes a carne n’esta occasido, e
deixa-se tomar calor, mexendo-se sempre ; accrescente-se-lhe
em seguida um copo de vinho, um punhado de passas escal-
dadas, uma colher de assucar-e 0 sumo de um limao. Deixa-se
o guisado ferver sobre brazas durante meia hora, e serve-se.

20. Carne de carneire guisada com carapicus.
— Cortdo-se quatro libras de carne de carneiro em pedagos,
refogdo-se em uma colher de gordura, sem deixal-os corar ;
ajuntio-se-lhes uma tigela d’agua, um punhado de carapicu,
sal, salsa, folhas de cebola de todo o anno, uma colher de
polvilho e 0 sumo de uma laranja da terra. Deixa-se ferver
sobre brazas, durante duas horas, et serve-se com angi
mineiro.

21. Carne de carneiro guisada com couves. —
Tomdo-se duas libras de carne de carneiro e uma quarta de
toucinho ; frige-se tudq junto, e deitio-se-lhe as couves
picadas, lavadas e espremidas; deixa-se refogar, mexendo-se,
ajuntando-se-lhe depois uma chicara d’agua, sal e umas
folhas de cebola, e bem cobertas; deixa-se ferver, durante
uma hora, sobre brazas, e serve-se depois.

22 Carne de carneiro &4 americana. — Toma-se
um pedago de carne de carneiro e assa-se no espeto. Estando
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assada, tira-se paraser picada. O succo que pingou é misturade
com um pouco de vinagre, uma colher de gordura, p6 de
de pimentas e sal, e collocado sobre o fogo, tornando-se a por
n’este a carne picada. Depois de estar cozendo pelo espago de
de meia hora, serve-se entdo.

23. Carne de carneiro picada e frita. — Picdo-se
duas libras de carne de carneiro, depois de tirados os nervos
e pelles, com uma libra de carne de porco, tendo alguma
gordura, duas cebolas, pimenta, sal, cravo da India, salsa,
uma mad cheia de pé de bons biscoutos de polvilho, uma
colher de polvilho, dois ovos (gema e clara) e um calix de
vinho.

Derrete-se n'uma cassarola, um pouco de gordura, e
estando bem quente, deita-se-lhe o picado, o qual estando
frito de um lado, vira-se para frigir do outro, e serve-se com
um mdlho picante.

24. Costelletas de carneiro refogadas. — Tomio-
ge as costelletas, batem-se, e apardo-se dando se-lhes uma
férma regular ; temperadas com . sal e pimenta, e involvidas
em farinha de trigo, assfq-se dos dois lados em manteiga ;
deitad-se-lhes em segnida quatro chicaras de vinho branco,
uma cebola cortade#e um ramo de salsa. Estando cozidas,
tira-se-lhes a salsa, e accrescenta-se-lhes. uma colher de
farinha de trigo torrada para engrossar o mdlho. Ajunta-
go-lhes mais uma colher de vinagre, e servem-se assim pre-
paradas.

Massa pars bater costelletas.

25. Costelletas de carneiro a allemd. — Cortdo-
se costelletas, deixando-se cada uma com um osso, batem-
gse bem, e dé-se-lhes com a faca uma férma ar_reslondada.
Cozem-se estas em agua, sal, pimenta, mangericio, salsa,
folhas de cebola. Estando cozidas, sdo assadas em grelha,
@ servidas com algum mélbo indicado para carnes.

26. Costelletas de carneiro & italiana. — Pre-
paro-se as costelletas, e, -lepois de bem batidas, deito-se
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em um mblho de azeite doce, contendo sal, pimenta, e sumo
de limdo. Depois de estarem embebidas d’estes temperos, sio
assadas em grelha.

27. Costelletas de carneiro em guisado. — TomZo-
se as costelletas, as quaes, batidas e temperadas de sal, pimenta
e salsa picada, sio involvidas em farinha de trigo, e fritas
dos dois lados em manteiga ; deita-se-lhes em seguida uma
tigela d’agua, deixando-as ferver sobre brazas com uma
cebola mais e uma mio cheia de carapicis. Estando cozidas,
ajuntdo-se-lhes uma quarta de passas escaldadas, duas co-
lheres de assucar, uma de farinha de trigo, frita em man-
teiga, e uma duzia de fructas de sapucaia descascadas
e cortadas em pedagos compridos.

28. Costelletas de carneiro assadas e cobertas.
— Cortadas, batidas e aparadas as costelletas, sio levadas a
ferver, sufficientemente temperadas de sal, salsa, folhas de
louro e cebolas, até ficarem cozidas. Coa-se-lhcs o caldo, que
ge reduz até ficar grosso; deita-se este mdlho entdo sobre
as costelletas, postas em uma cassarola, untada de manteiga,
semeando-se-lhes por cima pao ralado, e cobrindo-as com
quatro ovos batidos. Levdo-se ao forno e estando os ovos
cozidos, servem-ge-

29. Costelletas de carneiro com creme. — Deitso-
se em uma paneila, que deve estar no fogo com leite a ferver
as costelletas depois de batidas e aparadas ; accrescentio-se-
lhes um pouco de sal, uma folha de louro, dois cravos da
India e um palmito cortado em pedagos compridos, e fervem-
se sobre fogo moderado. Estando cozidas, tirfo-se assim
como o palmito, collocdo-se em une travessa, e deita-se-lLes
por cima o leite engrossado com quatro gemas de ovos,
servem-se assim.

30. Costelletas de carneio com leite. — Deitas-se
a8 ‘costelletas com leite, que j4 deve estar fervendo,
com um pouco de sal, pimentas da India inteiras, salsa, e
folhas de cebola. Estando cozidas, pdem-se as costelletas
n'um prato, untado de manteiga de vacca, cobrem-se com
uma por¢do de pdo ralado, e por fim com quatro ovos ba-
tidos ; levdo-se ao forno, e estando cozidas, servem-se.

31. Costelletas de carneio fritas. — Cortadas, ba-
tidas e aparadas as costelletas, molhdio-se em manteiga ou
gordura derretida ; semeifio-se sobre ellas sal, pimenta e noz
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moscada moida ; cobrem-se de pio ralado e cebola picadinlia
e frita, durante pouco tempo, em manteiga ; virio-se pars
aswarem dos dois lados, e servem-se com mélho ou legumes.

32. Costelletas de carneiro fritas com capa. —
Molhdo-se as costelletas, temperadas de sal e pimenta, em
manteiga derretida em farinha de trigo, e em seguida, cm
gemas de ovos e outra vez em farinha de trigo, e assim
frigem-se em manteiga de vacca, para servirem-se depois de
se lhes ter semeado por cima queijo ralado.

33. Costelletas de carneiro grelhadas e geladas.
— Lardeido-se as costelletas, atravessando-as de um lado a
outro ; passio-se em manteiga tambem de um e outro lado, e
frigem-se sobre fogo vivo. Apardo-se depois as pontas do
toucinho rente com a carne, deixio-se ferver, cobrindo-as

"com substancia de carne, como mdlho; deixao-se perto de fogo,
durante un quarto de hora, e servem-se.

34. Costelletas de carneiro guisadas. — Tomso-
se as costelletas batidas e depois de estarem temperadas de
sal, frigem-se de um e outro lado em um pouco de gordura;
escorre-se-lhes em seguida a gordura, e deitdo-se-lhes duas
chicaras d’agua, félhas de cebola, salsa e umas pimentas da
India. Deixdo-se ferver e servem-se com seo proprio mélho,
engrossado com duas gemas de ovos e o sumo de um lim&o,

35. Lingua de caneiro refogado. — Corta-se uma
lingua em talhadas compridas, depois de tirada a pelle ;
virdo-se-as em manteiga quente, e deitdo-se-lhes duas
colheres de farinha de trigo, deixando-as tomar calor.
Quando a lingua estiver de cor alambreada escura, accrescen-
tio-se-lhe quatro calicesde vinho branco, no qual se defizeram
duas gemas de ovos, um punhado de passas, uma duzia de
de amendoas descascadas e picadas, uma colher de assucar,
pouco sal, noz muscada e serpol. Coze-se sobre brazas,e
serve-gse com legumes, ’

36. Lingua de carneiro assada com toucinho. —
Depois de tirada a pelledura da lingua, esfregue-se esta com
al e pimenta moida, e corte-se em talhadas finas e compridas.
ubrio-se estas talhadas de ambos os lados com finissimas
talhadas de toucinho, atando-ascom linha e assando-asdepois
sobre a grelha; tirado o barbante, sirvéio-se com raiz de
tayoba ou de card assado.
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37. Lingua de carnefro assada na grelha. — Fer-
ve-se a lingua para-se-lhe tirar a pelle grossa que a cobre,
racha-se depois ao comprido, e pde-se-a de mdlho em azeite
doce,sal, pimenta e agua de alhos, Passada uma hora, assa-se
na grelha, e serve-se com pepinos de conserva,

38. Linguas de carneiro com abobora d’agua.
— Estando as linguas cozidas em agua e sal e descascadas,
cortio-se em dados, que se frigem em gordura derretida com
duas colheres de fuba mimoso, até queo fuba queira ficar de
cér alambreada ; deita-se-lhe uma porgdo de abobora d’agua
cortada igualmente em dados ; mexe-se e estando tomando o
calor do fogo, ajuntio-se-lhes uma tigela d’agua ou decaldo
e camne, sal, salsa, raiz de aipo, uma cebola cortada ; deixao-
se ferver uma hora, sobre fogo moderado, e servem-se.

39. Lingua de carneiro dourada. — Descasca-se,
e coze-se uma lingua que em seguida, se corta em talhadas ;
untio-se estas com pouco sal e pés de cardamomo, e invol-
vem-se n'uma massa rala, feita de duas chicaras de leite,
quatro gemas de ovos, duas colberes de farinha de trigo e
meia colber de assucar. Assim preparadas as talhadas, fri.
gem-sge dos dois lados em manteiga, collogio-se n'uma cassa-
rola, e deita-se-lhes o resto da massa de ovos por cima, dei-
xando-se frigir.

40. Linguas de carmeilro douradas, e empas-
teladas. — Fervio-se as linguas até ficarem cozidas, des-
easquem-se, e rachem-se em quatro tiras ao comprido. Tome-
se uma duzia de sardinhas de barril ou frescas, que se col-
loc@o n'um prato, cobrindo-se com aguardente, e pondo-se o
prato sobre uma vasilha que contenha agua fervente para
aquecél-o ; accrescenta-se a aguardente, e deixa-se arder até
apagar por si.

Misturdo-se, por outro lado, seis gemas e duas claras de ovos
bem batidas, uma chicara de leite, duas colheres de farinha
de trigo ou fub4 mimoso, uma colher dc assucar e um pouco
de noz moscada. Poe-se no fundo deuma cassarola um pouco
de manteiga, que se frige, deitando-se n'ella a metade da
mistura que se acaba de preparar, e deixa-se frigir. PGem-s
n’esta fritada, depois de tirar a cassarola do fogo, as tiras das
linguas e aw sardinhas partidas com algumas talhadas de
lim&o descascado e sem sementes, tudo em ordem alternada ;
deita-se-lhes por cima o resto da mistura que se fez, cobre-se
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a cassarola, pondo-a a assarem forno ou sobfe brazas, cobrin-
do-se igualmente a tampa com brasas. Servem-se com algu-
masalada,

41. Lingua de carneiro ensopada com tomates.
— Estando as linguas descascadas, cortio-se em talhadas, e
pOem-se a ferver com agua e umas lascas de toucinho, sal,
mangerona,salsa e folhas de cebola. Estando cozidas, tirdo-se
do caldo, e deixa-se este reduzir ; e, restando d’elle apenas
duas chicaras, ajunta-se-lhe uma duzia de tomates ; d4-se-
lhe uma fervura, pisio-se os tomates, e deitdo-se as linguas
de novo na vasilha. Tendo tomado uma fervura, serve-se com
‘arroz cozido.

42. Lingua de carneiro guisada.— Lardeia-se com
delgadas tiras detoucinho a lingua depois de fervida e tirada
a casca, e poese a cozerem caldo de carne, com sal, pimenta,
folhas de cebola de todo o anno e salsa. Estando cozida, pas-
ga-se 0 caldo em uma peneira ; engrossa-se com um pouco de
polvilho, acrescentdo-se-lhe uma colher de vinagre e uma mao
cheia de ora-pro-nobis ; deita-se outra vez a lingua n'este
mélho, e deixa-se ferver mais meia hora sobre brazas, e ser-
ve-se com angt de Minas.

43. Lombo de carneiro assado em papel.— Toma-
se 0 lombo, unta-se o com sal, salsa, pimenta, alho e cebola,
tudo socado junto, para formar uma massa ; involve-se em
papel untzdo em manteiga, e assa-se em espeto sobre bra-
zas, tirando-se-lhe o papel pouco antes de se servir, para tomar
cor. Serve-se com um mdlho feito do caldo, que pingou na
vasilha,que se poz por baixe do espeto, a0 qual se ajunto um
calix de vinho branco, outro d’agua, uma gema d’ovo euma
duzia de quiabos. Leva-se ao fogo, e depois de tomar duas
fervuras, serve-se com o assado.

44. Lombo de carneiro assado no forno. — Lar-
deia-se 0 lombo com toucinho em tiras finas, semeia-se-lhe por
cima um pouco de sal, pimenta da India em p6, nmpouco de
sumo d’alho e de limdo, nma cebola esalsa picada ; deixa-se
durante duas horas com estes temperos para tomar o gosto,
involve-se em seguida em codea de pio raladas, e pde-se em
uma cassarola, que se colloca no forno ou sobre brazas, e deixa-
ge assar durante duas horas. Serve-ge com vagens ou batatas
inglezas assadas.

45. Lombo de carneiro assado no espeto. — Lar-
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deia-se 0 lombo com finas tiras de toucinho, involtas em
pimenta fina, sal e alho pisado, poe-se fo espeto, deitando-se-
lhe, de vez em quando, uma colher do mélho que pingou por
baixo do espeto, em uma cassarola, na qual se puzerio uma
colher de manteiga, dois calices de vipho branco, uma cebola
e um pouco de salsa picada.

46. Miolos de carneiro com ovos. — Escaldio-se os
miolos cm agua quente ; depois de frios, picio-se com quatro
ovos cozidos, meia libra de presunto, duas cebolas, um pouco
de salsa, sal, pimenta e duas colheres de fub4 mimoso, Fri-
ge-se um pouco de manteiga n'uma cassarola ; estando
quente, deita-se-lhe o,picado, e, estando frito, vira-se para
frigir do outro lado ; cobre-se de queijo ralado,e serve-se.

47. Miolos de carneiro dourados. — Escaldio-se os
miolos em agua quente; depois de picados, frigem-se em
duss colheres de manteiga, uma cebola, salsa picada, sal e
pimenta moida, com outro tanto de queijo ralade. Deita-se
esta fritada no prato.sobre fatias de pdo fritas na manteiga,
cobre-se de pdo rala?~ 3 por fim de oito ovos batidos ; leva-se
o prato aoforno para-tostar. Servem-se cobertas de assucar e
canella moida.

48. Miudos de carneiro refogados. — Tomdo-se os
bofes, figado, coragdo, rins e pés do carneiro, lavdo-ge-lim-
pando-se tudo, e escaldando-se em agua quente. PGem-se de-
pois a cozer em agus e sal; e estando cozidos, tirio-se-lhcs
os ossos dos pés e corta-se toda a carne em pequenos pedagos.
Frigem-se por ottro lado duas colheres de manteiga com duas
de farinha de trigo, uma colber de assucar e uma cebola
cortada, até ficarem da cér de alambre escuro ; ajuntio-se-lhes
dusas chicaras de vinho tincto, outro tanto do caldo, ¢ umsa
duzia de quiabos, cortados em rodellas; deitdo-se-lhes os miu-
dos cozidos, e ferve-se tudo durante meia hora sobre brazas.
Servem-se com angé de fubd ou pirdo de farinha de i.an-
dioca.

49. Miudos de carneiro cozidos. — Depois de
limpos os bofes, coragfo, figado, lingua e pés do carneiro,
escaldfo-se em agua quente, cozendo-os em seguida em agua
com sgl, salsa, folhas de cebola e umas pimentas. Estando ellcs
cozidos, tirio-se os vssos dos pés, escorre-se-lhes o caldo, que
se engrossa (reduzindo-o primeiro se for necessario) com umna
colher de manteiga amassada com outra de farinha de trigo
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e um calix de vinho branco. Torndo-se a pdr os miudos n'este

mdlhe, e tendo elles fervido um pouco, sérvem-se com angtl
de fubd de moinho.

50. Miudos de carneiro fritos. — Limpos e cozidos
o8 bofes, figado, coragio , rins e pés, dos quaes tirio-ge os
08808, pica-se tudo com duas ¢ebolas, um pouco de salsa, sal,
pimenta e dois cravos da India, Frigemese depois com duas
colheres de manteiga, e deitdo-se em um prato cobrindo-os
com pdo ralado e ovos batidos ; aquecem-se no forno, e ser-
vem-se n'esta disposigao.

51. Pa de carneiro assada. — Ferve-se uma Y& em
agua e sal; estando cozida, cobre-se cqm uma cebola, um
dente de alho, salsa bem picadinha, pimenta e noz moscada
moida ; deitio-se-lhe por cima umas colheres de manteiga der-
retida, involve-se com rosca secca socada e posta em uma
panella, leva-se ao forno, onde se deixa assar até ter tomado
boa cor, e serve-se com um mblho picante,

52. P4 de carneiro com cominhos. — Toma-se a
pa de um carneiro, corta-se a carne em pedacos ; escaldio-se
estes em agua’quente, e pdem-se.cm seguida sobre o fogo
com agua fria. Tira-gse a escuma, ajuntando-ge-lhe depois um
pouco de sal, meia on¢a e ¢ominhos amarrada em um saqui-
nho e pdo ralado. Estando cozidos, servem-se com legumes.

P4 de carneiro assads.

53. Pa de carneiro estufada.— Pde-se a pé na panella
gobre lascas de toncinho com presunto, cortado em pequenos
pedagos, uma méo de carapicd, cebolas cortadas, salsa, sal o
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uma tigela de agua ou caldo de carne, e deixa-se ferver. Es-
tando cozida, tira-se a gordura do caldo, assim como a* salsa
e o toucinho ; engrossa-se este com meia colher de polvilho;
ajuuta-se lhe uma colber de vinagre, e serve-se com chico-
rea, ou couves refogadas.

54. Pa de carneiro guisado com capa. — Tira-se o
osso da p4, abrindo a carne ao comprido; cobre-se depois
com uma massa feita de carne de porco salgada, carapici,
cebola, ‘salsa (tudo bem picado), pimenta e um dente de
cravo ;involve-se em um panno segurando-o com amarrilhos.
Estando cozida, encorpora-se o resto do caldo com:duas ge-
mas de ovos, accrescenta-ge-lhe um pouco de sumo dblaranja
da terra, e serve-se com a carne dcpois de se lhe ter tirado o
panno,

55. Peito de carneiro grelhado. — Ferve-se o peito
do carneiro em agua e sal até ficar cozido, tira-ge em seguida
para escorrer ; invblve-se em codeas de pdo raladas,nas quaes
se misturio antes pimente, sal e saisa»picada ; cobre-ge depois
com papel, assando-o em grelha sobre brazas, e serve-se com
um mdblbo picante.

56. Peito de carneiro guisado. — Deita-se o peito
do carneiro em uma panella sobre.lascas de toucinho, com
pimenta, sal, salsa, uma raiz de aipo, de maneira que fique
coberto d’agua e deixa-se Terver até ficar cozido. Tirdo-se-lhe
o8 05808, e depois de coberto de codea de pdo ralada, hume-
decido em manteiga, assa-se-0 na grelha, e serve-se com um
mélho, feito do caldo, que depois de coado e tirada a gordura,
engrossa-se com duas gemas de ovos, ajuntando-se-lhe uma
colher de vinagre.

57. Perna de carneiro com carapici. — Racha-se a
perna até o osso ; tira-se-lthe pouco mais ou menos uma libra
de carne, que se pica bem com uma mad cheia de carapicis
escolhidos e escaldados ; pde-se este recheio dentro da perna
em logar do osso, cose-se a cisura praticada, lardeia-se com
toucinho temperado de sal, pimenta, noz moscada; refoga-se
na gordura, e, tendo tomado cir, ajunta-se-lhe uma tigela de
vinho branco, e acaba-se de cozer sobre um fogo moderado.
Serve-se com seu mélho.

58. Perna de carneiro com palmito & goyana. —
Lardeia-se a perna, e coze-se com sal, um mélho de hervas de
cheiro, allio, cebola e cravo da India. Estando cozida, passa-
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se 0 mdlho pela pencira, tira-se-lhe a gordura, deixando-se
reduair-se a duas ou trez chicaras de liquido. Pde-se a perna
em uma iravessa guarnecida de palmitos cozidos em agua e
sal ; cobre-se com: queijo ralado, e, deitando-se-the mélho por
cima, pSe-se ao forno para corar, e serve-se assim.

59. Perna de carneiro ficticia. — Tira-ge todo a car-
pe da perna, e pica-se com uma libra de presunto, meia
de toucinho, sal, pimenta, cravo da Indio, cebola, salsa, alho
(tudo bem picado), uma méo cheia de pso ralado e quatro
gemas de ovos ; pde-se esta massa em roda do osso sobre um
panno que se cose em roda d’elle, dando-lhe o feitio de - uma
perna. Poe-se entio n cozer na panella dentro de agua j& fer-
vente ; estando cozido, tira-se-lhe o panno e frige-se a carne
n’uma cassarola com um’ pouco de manteiga, devendo a va-
silhaficar sobre brazas até a carnetomar cér, tendo-se o cuidado,
auando pegar-sem’ella, de ndo desmanchar o feitio. Serve-se
sobre codea de pdo torrada na manteiga, pondo-ge-lhe por cima
geo caldo, depois de reduzido e coado,  ~

60. Perna de carneiro cozida. — Toma-se uma
perna de carneiro, e enrola-se em um panno bem tapado, aper-
tando-o e segurando-o bemn com barbante ; deita:seem uma
panella, que deve estar sobre o fogo com agua fervendo e

_ ajuntdo-se-lhe cebolas, folhas de louro, salsa, mangerona, sal,
imenta, uma pitada de nitro e deiza-se tozer durante duas
oras. Serve-se, depois de ter tirado 6 panno, com legumes,

batatas, ou algum dos mélhos indicados para carne.

61. Perna de carneiro cozida & ingleza. — Embru-
lha-se a perna em um panno bem tapado, e poe-se a cozer em
agua que j4 deve estar fervend¢ sobre o fogo, comsal e uma
folha de louro. Serve-se em conservas inglezag ou mostarda.

62. Perna de carneiro cozida com legumes. —
Bate-se bem a perna, depois de tirado o sebo e aparado o o0sso;
escalda-se em agua quente, deixando-a ferver cinco minutos
n’esta agua ; tira-se depois, o deita-se em agua fria, deixando-
se ali até esfriar; poe-se de novo a cozer com uma porgio de
hervilhas novas, vagens ou grelos de abobora, sal, salsa, um
cravo da India, folhas da cebola detodo o anno e um pedago
de toucinho magro ou de presunto. Estando tudo -cozido,
separa-se-lhe o caldo, e evapora-se até ficar reduzido a duas
chicaras deliguido ; n'esta occasifio, torna-se a deitar-lhe a
perna, deixando-a cozinhar sobre brazas, e virando-a até

8
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principiar a adherir ao fundo da panella, e estar de boa cdr
serve-3¢ entfio com os legumes

98

Perna de carneiro cozida 4 inglesa

63. Perna de carneiro estufada.— Tira-se o osso da
perna,e lardeido-se o8 lados cortados com toucinho grosso, tem-
perado de sal, pimenta, salsa picada e siimo d'atho. Coze-se a
cesura,e lardeia-se por féra com tiras de presun®® ou lingua de
vacca ; pGe-se em uma panella, guarnecida com lascas finas
detoucinho, com uma tigela cheiz de caldo de carne, um gil6-
pequeno descascado, uma cebola, um dente d’alho, folhas de
louro, dois cravos da India, sal, pimenta, umn calix de aguar-
dente, deixando-se cozihar em fogo moderado por baixo e por
cima. Estando cozida, serve-se com legumes, despejando-lhe
por cima o seu caldo, coado e reduzido.

64. Perna de carneirolardeada, cozida com legu-
mes. — Bate-se a perna depois de tirado o sebo e aparado
0 0850 por maior; lardeia-ge et seguida com lascasde touci-
nho e de presunto; escaldada em agua quente, e fervidana
mesma, durante cinco minutas, torna-se a pdr em agua fria,
na qual vai ao fogo com vagens ou hervilhas, salsa, uma ce-
bola, sal e pimenta ; e ferve-se até estar cozida. Tira-se-lhe o
caldo, e reduz-se a duas chicaras de liguido ; ajunta-se-lhe o
sumo de uma laranja da terra, e deita-se-lhe outra vez a car-
ne, deixando-a ferver sobre brazas até estar de boa cbr, e prin-
cipiar a adherir ao fundo da vasilha. Serve-se com os legu-
mes.

65. Pés de carneiro refogados. — Toma-se oito pés
de carneiro limpos e esoaldados, deitdo-se n'uma panella com
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gal, uma colher de vinagre ¢ um pedacinho de toucinho, dei-
xando-ge cozer sobre um fogo moderado com um repolho
cortado em quatro pedagos; estando cozidos, separa-se-lhes o
caldo, reduzindo-o até ficar em duas chicaras; engrossa-se
com duas colheres de fub4d mimoso, duas gethas de ovos, e
posto o repolho sobre a travessa emroda dos pés,deita-ge-lhes
o molho por cima, e servem-se assim.

66. Pés de carneiro cheios. — Cozio-se os pés de car-
neiro em agua e sal ; estando cozidos, tendo-se-lhes tirados os
osgos, enchdo-se do recheio seguinte: pique-se meia libra de
carne de porco, com um pouco de toucinho, uma cebola, um
dente de alho, trez cravos da India, sal, pimenta, um pouco
de nitro, miolo de pdo amollecido em leite e duas gemas de
ovos ; assim preparados, frijdo-se os pés em gordura até fica-
rem de boa cor, e entdo lgvem-se 4 mesa.

-

67. Pés de carneiro com vagens. — Estando
limpos os pés do carneiro, ponhdo-se a cozer em agua, sal,
mangerona, salsa e umas folhas de cebola, de tudo partes
ignaes, e quando estiverem quasi cozidos, refoguem-se em
um pouco de gordura as vagens picadas, 48 quaes ajuntdo-se
os pés do carneiro com todo o caldo, deixando-os8 seccar em
fogo moderado, para poder-selevarem 4 mesa.

68. Pés de carneiro com chucha.— Partidos em pe-
dagos os pés do carneiro, cozdo-gse com sal, salsa, folhas de
cebola e uns pedagos de toucinh®; quando estiverem quasi
cozidos, deite-ge-lhes uma porgio de chuchis descascadose cor-
tados ; deixem-se ferver um pouco até reduzir-se o caldo, que
depois se engrossa com duas gemas de ovos batidas, ajuntan-
do-se-lhes um pouco de sumo de laranja da terra.

69. Pés de carneiro dourados. — Cozo-ge os pés em
agua e sal; depois de tirados os 0ssos, enchdo-se de presunto
cozido e picado, misturado com uma cebola e salsa picada ;
unte-se com manteiga o prato em que se teem de servir, pondo-
se-lhe no fundo uma camada das sobras do presunto; dei-
tem-se por cima d’esta camada os pés recheados, cobertos
com o resto do presunto picado, semeando-se-lher por c'ma
nma camada de pdo ralado, e deitando-se sobre tudo seie ge
mas de ovos. Ponhio-se ao forno, e deixem-se assar até fica-
rem de boa cdr, e sirvéo-se com salada

70. Pés de carneiro ensopados. — Cozem-se em ague
bem limpa os pés, depois de asseados, contendo ella apenas
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sal ; cortdo-se em pedagos miudos, tendo-se-lhes tirado os os-
sos. Por outro lado frige-se uma colher de fuba mimoso em
outra de gordura até ficar cor alambreada ; ajuntio-se-lhe
n'esta occasido, um copo de vinho branco com trez gemas da
ovos batidas, uma folha de loure, um pouco de salsa e sumo
de limdo. Deixando-se ferver por um pouco, deitdo-se-lhe os
pés, e, depois de terem fervido, durante uma hora, sobre
brazas, servem-ge com pirdo de batatas ou farinha de man-
dioca.

71. Pés de carneiro estufados. — Fervio-se os pés
em agua, sal, pimenta, um dente de alho e uma cebola cor-
tada, até ficarem quasi cozidos ; tirem-se-lhes os ossos, e pas-
se-se 0 caldo por uma peneira; tornem-se a deitar os pés
n’esle caldo, mesmo inteiros, com um bom pedago de touci-
nho, uma méo de carapict, um pouco de vinagre, e deixem-se
ferver até o caldo estar quasi secco. Ponhao-se entdo em uma
travessa duas colheres do mesmo caldo, que se eobrem com
roscas seccas em p6, pondo-se-lhes por oima os pés de oar-
neiro, Vio ao forno durante meia hora,  servem-se com polpa
de hervilhas ou lentilhas.

72. Pés de carneiro fritos. — Corta-se uma cebola em
talhadas, frigem-se estas na manteiga até principiarem a co-
rar; deitdo-se-lhes n'esta occasifio os pés de carneiro limpos
e escaldados, com sal, pimenta e mangerona, mexem-se até
ficarem oozidos, e servem-ge, deitando-se-lhes mdlho de mos-
tarda, desfeita em sumo de limao. ‘

73. Pésde carneiro guisados. — Tomé#o-se os pés de-
pois de bem limpos e escaldados, e fervem-se em agua, sal e
umas pelles de toucinho, até ficarem bem cozidos; tirio-se-
lhes o8 0ss08, e cortdo-se a pelle do toucinho e 0s pés em pe-
dagos miudos; reduz-se o caldo a poucas chicaras, engros-
sa-se com duas colheres de pé de roscas seccas, e accroscentso-
se-lhe uma mio de carapicd, uma colher de vinagre e outra
de assucar; torndo-ge a deitar os pés n’este moélho, e, depois
de ferver um pouoo, servem-sge,

74. Pescogo de carneiro assado na grelha.— Cor-
ta-se & carne do pescoso em talhadas, e poem-se sobre o fogo
com agua fria, sal, salsa, folhas de cebola, e depois de ferver
durante meia hora, tirdo-se, e involvem-se com pdo ralado.
Cobrem-se depois com um pouco de manteiga derretida, as-
sdo-pe sobre a grelha, e servem-se com um méltho picante,
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75. Pescogo de carneiro emsopado.— Refoga-se a
carne de pescogo n'um pouco de gordura derretida, ajuntio-se-
lhe depois uma tigela de caldo de carne, sal, pimenta, salsa,
folhas de cebola, e estando cozida, serve-se com batatas in-
glezas ensopadas, cara de raiz, hervilhas refogadas, vagens ou
mangaritos assados.

76. Quadrado de carneiro com gilé. — Toma-se o
quadrado, batido e lardeado com toucinho magro, enfia-se no
espeto, cobre-se com papel untado de manteiga, e assa-se,
Estando quasi assado, tira-se-lhe o papel para tomar uma cér
alambreada, e pSe-se em um prato ; deita-se-lhe em roda uma
duzia de gilds, cozidos em agua e sal, e poe-se-lhe por cima
o proprio mélho.

77. Quadrado de carneiro com quiabos.— To-
méo-se 08 quadrados do carneiro, tira-se-lhes o excesso de
sebo, e assfio-se um pouco, dando algumas voltas no espeto;
tirfo-se depois e pOem-se a cozer com. agua fria, eal, salsa,
folhas de cebola; estando quasi cozidos, accresenta-se-lbes uma
colher de vinagre; ficando o mélho muito acido, péde-se-lhe
ajuntar uma colher de assucar e tendo fervido mais um pouco,
serve-gse com angu de Minas.

N

R

Quadrado de carnefro.

78. Quadrado de carneiro cozid¢ com ameixas.
— Tomio-se o quadrado do carneiro, bate-se um pouco e
escaldda-se em agua quente ; em seguida, deitdo-se com agua
fria, sal, salsa, folhas de louro e serpol em uma vasilha que
we colloca sobre o fogo, ¢ deixdo-se assim ferver até ficarem
quasi cozidos, e o caldo quasi secco; ajuntio-se-lhes entdo
meia libra de ameixas, e em falta d’ellas; pedagos de mar-
melos descascados e sem carogos, quatro colheres de assu-
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car, um calix de vinho branco, um pouco de sumo de limfo, e
deixdo-se ferver durante meia hora ; engrossa-se-lhes o caldo
com quatro gemag de oVos, e assim vio 4 mesa.

79. Quarto de carneiro refogado. — Corta-se o
quarto do carneiro, depois de bem batido, em grandes talha-
das da grossura de irez dedos; lardeido-se estas com mechas
de toucinho, temperadas com bastante sal, pimenta, alho,
salsa, folhas de louro, e deitdo-se em uma cassarola bem tae
pada e grudada, sobre lascas de toucinho com uma méo de
carapicy ; deitdo-se em forno ou sobre brazas, com fogoe por
cima, durante uma hora ; deitdo-se-lhes, n'esta occasido, um.

- copo de vinho e uma colher de sumo de limdo, e deixido-se
ferver por mais uma hora. Tira-se-lhes & final a gordura, e
servem-se com c¢ proprio mélho.

80. Quarto de carneiro assado no espeto. — To-
ma-se o quarto, depois de tirado o rim, bate-se bem, lava-se
em muitas aguas frias e esfrega-se ultimamente com sale
pimenta; leva-se-o ao espelo para ser assado, humedecendo-o
comn manteiga.

81. Quarto de carneiro assado, frio com gelea.
— Bate-se bem o quarto do carneiro, pondo-se de mélho du-
rante um dia, em vinagre com sal, salsa, pimenta, cebola, fo-
lhas de louro e cravo da India, e pondo-se depois a cozer com
quatro pés de vitella; quando estiver cozido quasi completa-
mente, tira-se, levando-se a umna panella a frigir com man-
teiga; depois de bem corado de ambos os lados, deixa-se es-
friar ; engrossa-se-lhe o caldo até chegar ao ponto de gelea;
coa-se, e depois de frio,guarnece-se o quarto do carneiro com
talhadas de gelea.

82. Quarto de carneiro guisado em agua. — To-
ma-se um quarto inteiro, corta-se-lhe um pedag¢o do lado do
pé com o osso para ndo ficar muito comprido, e poder caber
na panella ; depois de bem batido e lardeado, ponha-se assim
a ferver em agua, que totallmente o cubra, ajuntando-se-lhe
cebola, um dente d’alho, cenouras, follas de repolho, uma
folha de louro, dois dentes de crave da India, salsa,,cerefolio,
sal, pimenta e um punhado de carapicus. Tira-se-lhe sempre a
escuma, deixando-se ferver ; quando estiver cozido, e a agua
quasi secca, coa-se-lhe o caldo e deixa-se continuar a cozer.
Tira-se-lhe entdo o caldo, deixando-se 86 o que £6r necessario
para o mélho, tira-se-lhe a gordura, ajuntdo-se-lhe alguns pe-
Quenos pepinos de conserva, e serve-se com a carne.
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83. Quarto de carneiro & similhanca de quarto
de caga. —Toma-se o quarto do carneiro, bate-se bem, le-
vando-se por um dia a um mdlho composto de sal, alho, ce-
bola cortada; tira-se-lhe depois a pelle fina, lardeia-se bran-
damente, e enfiado no espeto, deixa-se assar de vagar, hume-
decendo-se no principio con manteiga derretida, e depois com
0 8umo que se ajuntou no prato.

84. Quartode carneiro estufado.— Frija-se oquarto
do carneiro em manteiga até corar; deitem-se-lhe em seguida
agua quente e sal; tire-se-lhe depois o quarto, e prive-se o
mélho da gordura, accrescentando-se-lhe um pouco de assucar
queimado, uma colher de farinha de trigo tostada, vinagre,
talhadas de lim#o, alcaparras, sardinhas picadas, uma cebola
talbada, folhas de louro, pimenta e assucar. Estando tudo fer-
vendo, torna se-lhe a pdr o quarto, e acaba-se de cozer sobre
um fogo moderado, devendo a vasilha estar bem tapada.

85. Rabos de carneiro assados.— Tom#o-se os rabos
escaldados com agua quente, involvem-se em ovos batidos e
pio ralado, e assdo-se na grelha, pingando sobre elles man-
teiga derretida, e servem-se com chuchus ensopados.

86. Rabos de carneiro cozidos. — Tomio-se os rabos,
que devem estar escaldados em agua quente, e pdem-se a fer-
ver outra vez em agua quente com um pedago de pelle de
toucinho, cebola, salsa e sal ; e, estando cozidos, e o caldo bem
reduzido, deitdo-se-lhes uma colher de fubé mimoso e uma du-
zia de quiabos, cortados em rodellas ; deixa-se tudo ferver du-
rante meia hora, e serve-se com angt de Minas.

87. Rabos de carneiro fritos. — Escaldem-se os ra-
bos em agua quente, cortem-se em pedagos, temperem-se com
sal, pimenta moida, e sejio involvidos em ovos e cebolas
picadinhas ; frijao-se em gordura, deitando-se-lhes por cima
uns ovos batidos, que se deixdo tambem frigir, e assim vio &
mesa.

88. Guisado de carneiro assado. — Tomao-se-
as sobras dos lombos assados, cortdo-seem pedagos, e deita-
se-lltes 0 molho seguinte : frige-se uma colher de polvilho
com outrade manteigaaté ficarem levementc coradas,deitdo-
se-lhes duas chicarasde vinho branco,um pouco de noz mos-
cada, mexem-se, e deita-se logo em seguida a carne dentro,
para servir depois de se lhe ter dado uma fervura.
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89. Guisado de carneiro com caruri. — Toma-ss
a carne do carneiro assada, que sobrou da vespera, corta-se em
pedagos, e frigem-se durante um instante em gordura e duas
colheres de fubd mimoso ; ajuntdo-se-lhes logo trez chicaras
de caldo de carne ou d’aguas, sal, salsa, folhas de cebola e uma
méo cheia de caruri miudo escolhido, escaldado e fervido,
durante meia hora, sobre brazas, ¢ serve-se,

90. Guisado de carneiro com grelos de samam-
baia. — Cortio-se em pedagos pequenos as carnes de car-
neiro, que sobrdrio da vespera, ¢ poem-8e a cozer com uma
por¢ao de grelos de samambaia, sal, salsa, folhas de cebola,aipo
e meia tigela de leite ; accrescentando-se-lhes finalmente uma
colher de farinha de trigo frita n’outra colher de manteiga de
vacca, até ficar levemente corada.

91. Guisado de carneiro com tayoba. — Toma-se
ama porgdo de carne de carneiro assada e cortada em pedagos
e uma porc¢io de pontas de grelos de tayoba descascadas e es-
caldados por vezes em agua quente, e refogdo-se n'uma pa-
nella com uisa colher de gordura e trez chicaras de vinho
branco, sal, canella, noz moscada e uma colher de assucar.
Deiza-se ferver tudo perto do fogo, durante uma hora,
serve-se com angi de fub4 de moinho.

92. Guisado de carneiro com talos de inhame. ~
Cortem-se as sobras da carne do carneiro em pedagos, e fri-
jae-se até ficarem corados com uma colher de tubd mimoso e
uma colherinha de polvilho, uma cebola, salsa, e um pouco
de sal . Accrescentem-se-lhes n'esta occasido dois calices de
vinho, outro tanto d’agua ou caldo de carne, um pouco de as-
gucar e duas gemas d’ovos batidas ; deixem-se ferver uma
hora sobre brazas, e sirvio-se, deitando-se o mélho sobre os
talos de inhame descascados, escaldados e fervidos em agua
e 8al, durante uma hora pelo menos, ou até largarem o gosto
acre que elles teem ; cobrei-se com uma camada de queijo
ralado.

93, Rins de carneiro assados.. — Tomé&o-se os rins
do carneiro, escaldem-se em agua quente, depois de tirada a
gordura, rachem-se em duas metadas, e estando apolvilhadas
de sal e pimenta, ponhdo-se a assar sobre a grelha pingando-
se-lhes um pouco de manteiga. Estando assados de um lado,
virio-se do outro, . e sirvéo-se com alguma salada.

94. Rins de carneiro com talos de bananeira.--
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Tom#o-se os rins, picio-se em dados e refogio-se com uma
colher de fubd mimoso, sal, salsa picada com um ponco de
gordora, addicionando - lhes, logo depois, dois grelos de
caixos de bananeira picados e escaldados por duas vezes em
agua quente, tendo-se o cuidado de tirar-lhes as folhas grossas,
que o8 cobrem ; mexem-se, deitando-se-lhes duas chicaras de
caldo de carne ou d’agua, e deixdo-se acabar de cozer sobrs
brazas, e servem-se com angi de Minas.

Qnerendo-se, péde-se-lhes accrescentar meia duzia de quia-
bos cortados cm rodellas, que dardo a esta igunaria, nm sabor
agradavel.

95. Rins de carneiro estufados. — Cortio-se em ro-
dellas finas os rins depdis de ' lhes ter tirada a gordum, e
depois de os ter escaldado com agua quente ; fritio-se estas
rodellas com miolo de p#o ralado, um cravo da India, e noz
moscadae depois de os ter mexido por um pouco, accrescenta-
se-lhes um copo de vinho de Champanha ou de qualgner vinho
branco; deixdo-se ferver sobre brazas, meia hora, e servem-se.

96. Rins de carneiro fritos. — Tomaio-se os rins do
carneiro, tira-se-lhes a gordura, e escaldfo-se em agua quente,
rachando-os em seguida pelo meio ; fritio-se em manteiga so-
bre um fogo muito vivo, temperando-os com sal e uma cebola
picadinha, e antes de leval-os 4 mesa semeia-se-lhes por cima
um pouco de pdo ralado e mostarda em pé.

97. Cordeiro ou cabrito refogado. — Toma-se o
lombo ou quarto de cameiro ou cabrito; e pde-8e-0 em uma
panella com agna, sal, uns pedacinhos de toucinho, salsa, ce-
bola, um dents d’alho, deixando-o ferver até ficar cozido ; fri-
tdo-se, n'esta occasido, duas colheres de farinha de trigo com
duas colheres de manteiga, até ficarem de c6r alambreada es-
cora,ajnntem-se-lhes o caldo, depois de coado, nma chicara de
vinho branco, ¢ snmo de um limdo, um ponco de assucar
umas passas, nmas talhadas de limdo descagcado e sem carogo;
deita-se-lhes a carne, e deixa-se ferver sobre nm fogo mode
rado até o caldo ficar reduzido & poucas chicaras, e serve-se
com este mélho.

98. Cordeiro assado dourado. — Piclo-se as sobras
do cordeiro assado, com cebolas e um ponco de salsa ; deitdo-
se sobre fatias de pdo fritas em manteiga, cobrem-se com
péo tostado, reduzido a p6 on queijo ralado on ambos juntos ;
deitdo-se-lhes por cima quatro gemas d'ovos batidas com
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nma colher do assucar ; pde-se o prato no forno on sebre Yra-
zas @ serve-se.

| 1
A B 11w 9
- Cordeiro assado.
99. Cordeiro ou cabrito a italiana. — Toma-ge a

carne e pde-se a de mdlho, durante doze horas, em azeite
doce, sal, pimenta, salsa, alho, folhas de cebola, folhas de
louro e mangerona ; ponha-se o depois ao fogo com nma gar-
rafa de vinho malvasia, e deixe a ferver sobre brazas durante
seis horas, engrossando-se o mdlho em seguida, com duae
gemas d’ovos, e accrescentando-se-lhe o sumo de nm limfo,
sirva-se a carne com este mdlho,

4100. Cordeiro ou cabrito com mélho branco. —
Derretio-se duas colheres de manteiga, deitem-se-lhes duat
outras de fub4 mimoso, uma pitada de polvilho, um pouco de
vinagre, uma tigela de caldo, um pouco de salsa, umas folhas
de cebola, sal e um pouco de noz moscada ;tendo fervido
um pouco, passa-se-o por peneira,deita-se-lhe o carneiro assa-
do ecortado em talhadas; quando estiver quente sirva-se entdo.

101. Pa de cordeiro assado.— Toma-se a p4 do cor-
deiro, abre-se-a ao comprido, tira-se-lhe o osso, e enche-ge-a
por dentro com carapicis; lardeia-se-a por féra com tiras del-
gadas de toucinho, ajuntio-ge-lhesal, cravoda India e cebola;
ata-se-a com um barbante, dando-lhe uma férma redonda e
vai a assar n'nma panella sobre brazas ou no forno, serve-se
com seo prog-io mélho.

102. Pa de cordeiro com chuchus.— Tira-se o ossoda
p4, lardeia-se a carne com toucinho temperado com pimenta,
sal e noz moscada; enrola-se depois a p4 para tomar uma fér-
ma comprida, e coze-se-a em agua com uns pedacinhos de
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toucinho, cebolas, uma folha de repolho, salsa e louro ;
estando cozida, tira-se a carne, coa-se o caldo, tira-se-lhe a
gordura, e reduze se-0,- até sobrarem unicamente poucas
colheres ; refoga-se n'elle uma porgaodechuchiis descascados,
cortados em dados e escaldados em agna quente, e servem-se
com a pé.

103. Pa de carneiro estufada. — Escalde-se a pé do
eo1deiro, lardeie-se-a de finas tiras de toucinho e de presunto ;
ponha-se n'uma panella com sal, salsa, folhag de louro, man-
gerona, uma chicara de caldo e nma colher de sumo de limao,
e deixe-se ferver sobre brazas, durante duas horas ; coe-se-
Ihe o caldo, tire-se-lhe a gordura, reduzindo-o a ponto de
caramelo ; deite-se este sobre a p4, e sirva-se com hervilhas
novas ou grelos de abobora.

4104. Guisado de carneiro ou cabrito sobre tor-
radas. — Tomdo-se os restos do cabrito assado, e picio-se
bem miudos com algum carapici,. alho, cebola, salsa, e umas
azeitonas sem carogos ; refogdo-ge n'umn pouco de manteiga, e
deitdo-se sobre torradas de pio fritas na manteiga ; ponha-ge
o prato ao forno, e sirva-se quente.

105. Quarto de carneiro assado. — Lardeia-se o
quarto do cordeiro, depois de escaldado em agua quente e

wuarto de carneiro assada,

temperado com sal, pimenta moida e salsa picada, pondo-se-
lhe da parte de féra umas tiras de ‘toucinho, e cobrem-se
ambos os lados com uma massa, feita de farinha de trigo com
manteiga e uma germaa d’ovo ; involve-se o quarto todo com
papel, untado em manteiga ; leva-se-0 a0 espeto para assar e
gerve-ge com legumes novos.

4108. Quarto de carmeiro ou cabrito assado co-
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berto.— Sendo o quarto bem gordo, n4o se lardeia, mas assa-
8e-0 no espeto, coberto com papel untado, depois de tempe-
rado unicamente com sal; estando cozido, tira-se-lhe o papel,
humedece-ge bem o quarto comn omdélho que pingou, e cobre-
ge-0 de pdo ralado ; d4-se mais umas voltas no espeto para
esta capa ficar de boa cér, e serve-se com alguma salada.

107. Quarto de carneiro ou cabrito assado com
abobora d’agua. — Toma-seo quarto do cordeiro, tira-se-
lhe o osso, lardeia-se a carne, enche-se 0 vio de sardinhas,
involve-se 0 quarto n’am panno, e pbe-se durante seis horag
de mdlho em vinagre, folhas de louro, gengibre, sal, pimenta,
cebola e alho ; depois pOe-se n’uma panella guarnecida de las-
cas de toucinho, duas tigelas de caldo e uma de vinho, s
deixa-se-o cozer no forno ; estando cozido, separa-se, e coa-
se-lhe o caldo, tira-se-lhe a gordura, e reduz-se-o, até ficar em
duas chicaras ; por outro lado, toma-se uma abobora d’agua
nova, descasca-se-a, tirdo-se-lhe as sementes e corta-se-a em
dados, que se refogdo em um pouco do gordura e sal ;
ajunta-se-lhe depois um pouco d'agua, e deixa-se-a cozer
sobre brazas até seccar ;serve-se com o quarto no qualse
deita o mdlho na hora deleval-o 4 mesa.

108. Quarto de cordeiro 4 allemd. — Lardeiase- o
quarto do cordeiro, depois de ser escaldado em agna quente
e salpicado com sal fino, pimenta moida e salsa picadinha, e
coberto de tiras finas de toucinho ; involve-se-o depois em
farinha de trigo, e cobre-se-o com gemas d’ovos batidas
pde-se-6 n'uma grande cassarola com manteiga de vacca e
deixa-se cozer sobre fogo brando, durante meia hora ; meia
hora antes de servil-o, deita-se-The uma camada de pao ralado,
e deixa-se-o assar durante mais meia hora,sobre um fogo vivo.

4109. Quarto de cordeiro ou de cabrito imitando
caga. — Toma-se o quarto de cordeiro ou de cabrito, lar-
deia-se-0 do lado de féra com delgadas tiras de toucinho, e
pOe-se-o0, involvido n'um panno bem apertado, de mélho em
vinagre, temperado com sal, pimenta, folhas de Jouro, cravo
da India, gecngibre ralado ; passadas vinte e quatro horas,
assa-se-ono espeto, estando coberto com papel, untado em
manteiga, ou coze-ge assim estufado, pondo o quarto prepa-
rado n'uma panella com a tampa grudada, com duas colheres
de gordura e trez oalices de vinho tincto ; serve-se tanto um
como outro com seo proprio mdlho, tirando-lhe primeiro a
gfrqrdura, com batatinhas ou bolos, feitos de farinha de trigo,
eite & ovos.
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0 PORCO

A carne de porco ndo ¢ doentia, como muitas pessoas sup-
pOem ; para prova, considerem-se os habitautes das provincias
de Minas, S.Paulo, Goyaz e Matto-Grosso, 0os quaes usio da
carne de porco quasi exclusivamente, e entretanto sdo elles os
mais sados e vigorosos de todo o Iioperio ; ella é muito pro-
veitosa para as pessoas que fazem muito exercicio, o exigem
uma alimentagdo substancial, e restaurante; porém como a sua
digestdo é muito mais vagarosa do quea das outras carnes;
devem as pessoas de estomago fraco usarem com moderagdo
das comidas cuja base é a carne de porco.

A carne de porco, de qualquer maneira quese a prepare,
nio deve ser nunca sen3o muito bem cozida ;diz um prover-
bio antigo, que a vacca se come cozida, e o porco recozido.

A carne de porco fresca é muito dura e snjeita a alterar-se,
e fica em pouco tempo insalubre e de um cheiro desagrada-
vel que e melhorese mais fortes temperos nfo podem cor-
rigir. "

Quando & maneira de o trinchar, nada temos a acerescen-
tar ao que ja se disse na mesma occasiao sobre a carne de
vacea; toda a carne é sempre cortada, atrevessando-se as

fibras.
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Quando ao leitdo assado, principia-se a trinchar, separando
primeiro as orelhas, depois cortdo-se-lhe aespadua e a perna,
levanta-se a pelle, e corta-se em pedagos, para servir a todos
os convidados; depois d'isto, servem-se o pescogo, o lombo, e
finalmente servem-se as costellas.

1. Bifes de tigado de porco. Corte-se o figado em
talhadas da grossura de um dedo, ponhio-se estas n'uma va-
silha, com sal, alho, cebola cortada e pedagos, salsa, pimenta
da India, meio calix de vinho ; depois de estarem n’este tem-
pero durante duas horas, ponhio-se n'uma panella com um
pouco de gordura bem quente; colloguem-se as talhadas umas
sobre as outras, tape-se a panclia Lemmeticamente, pondo
um pouco de angi nas beiradas; deixem-se cozer por meia
‘hora, com fogo brando. .

Por outra : ponhdo-se a ferver em agua, com um pouco de
sal, durante uma hora, alguns renovos de samambaia, tendo-
se o cuidado de mudar a agua por duas ou trez vezes ; depois
de estiverem cozidos, ponh&o-se no fundo de uma travessa
despejando-lhe por cima os bifes com o mélho que estiver
na frigideira.

Em logar de renovos de samambaia, p6éde-se pdr uma por-
¢io de carapict preparado, como os renovos da samanbaia.

2. Bifes de lombo de porco. — Tomao-se dois lom-
binhos, que se cortdo 4 manecira de pequenos bifes ; depois de
arredondados, colloc#o-ge n'umafrigideira com manteigaderre-
tida, sal, pimenta da India bem moida; pouco tempo antes
de servil-os, refoggao-se os bifes, virdo-se, e pdem-se sobre um
prato ; por outra parte pdem-se na mesma frigideira emque es-
tiverm os bifes, um pouco de substancia de carne, duas co-
lheres de mélho 4 hespanhola, duas de caldo de carne, e ou-
tro tanto de mélho de pimenta ; faz-se reduzir otodo, e final-
mente pbem-se fatias de pdo untadas na manteiga, sumo de
limdo; tornfo-se a refasar, com o mdlho que 82 acha n’elles, 6
serve-se.

3. Bifsteack de porco (Bifes). —Corta-se a carne de
porco em talhadas finas, batem-8e um pouco, aparem-se-lhes
as beiradas, pdem-se n'uma vasilha, com sal, salsa, alho, pi-
menta da India, cebolas cortadas, tomates, um pouco de vi-
nagre; refogiio-se n'uma frigideira larga, na qual previa-
mente se terd feito derreter um pouco de gordura-de porco,
o tapa-se, tendo-se tido o cuidado, quando-se as collocar na
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panella, de pdr as talhadas em camadus; dcpois de cozidas,
poem-se-lhes alguns mangaritos, que j& devem estar cozidos
e descascados'; passados alguns minutos collocio-ge na travessa,
e servein-se.

4. Cabeca de porco.— Recheia-se uma cabega de por-
co com pedacos de carne de porco fresca, tendo previamente
tirado todos os ossos com cuidado ; tempera-se-a com hervas de
cheiro, noz moscada, cravo da India, pimenta, sal cebolas, e
cebolinhos picados; pde-se o todo em uma vasilha, onde se
o deixa durante oito a dez dias ; n'esta occasiflo, tira-se a ca-
beca da vasilha, deixa-se escorrer, cosem-se as aberturas
por onde se tirdrdo os 0ssos, e se ata com barbante para que
nio perca o seu feitio, na occasifio de cozel-a ; involve-se a
em um panno branco atado nas duas extremidades, e em
seguida, pde-se-a em uma frigideira com os ossos da cabega,

elles de toucinho, cenouras, cebolas, seis a oito folhas de
ouro, outro tanto de ramos de cebolinhos, cravo da India,
um pouco de sal, alguns pedagos de' carne de porco, ou de
qualquer outra, molhando-se o todo com caldo de carne.

Depois de ter cozido sobre fogo brando, durante dez horas,
tira-se a cabega, que se espreme um pouco, para fazer sair o
liquido que ella contem, mas com cuidado, para nfo perder o
seo feitio, apar&o-se-lhe algumas pontas que existirem e ser-
ve-se fria.

5. Cabega de porco & franceza. — Corta-se a ca-
bega do porco, até na metade das espaduas, passa-se na laba-
reda, afim de tirar-lhe algumas pennugens, que possio existir;
lava-se-a bem, limpa-se de novo, raspando-a com as costas de
uma faca, tirando-se-lhe os ossos, e tendo muito cuidado para
que nfo offenda a pelle.

Enche-se a cabega de carne cortada em tiras, e bem assim a
lingua, tendo-a previamente untado com sal e salitre ; pde-
ge-a em uma grande vasilha de barro ou pedra, com serpol,
louro, alho, cravo da India, salva, pimenta da India quebrada,
bagas de zimbro e coentro, cobre-se a terrina com um panno
branco e poe-se-lhe por cima outra vasilha, que a tape o
melhor possivel ; deixa-se-a tomar sal, durante oito dias, de-
pois pde-se a escorrer ; guarnece-se-a com orelhas de porco,
linguas, talhadas de presunto, pepinos de counserva, todo cor-
tado em lascas finas e que terdo ficado de mélho junto com a
>abega. :

Arsina-le-a da m.aneira jé explicads, tambem guarnece-se 3
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cabega do porco, com carnes de linguigas, talhadas de pre-
sunto e de lascas de toucinho bem duro.

8. Carne de porco cozida no sangue. — Tomdio-
e postas de carne de porco, cozem-se com sal, folhas de lou-
ro e pimenta ;tirdo-se depois, e deita-se no caldo o sangue do
porco, desfeito em vinagre forte e passado por uma peneira ;
ajuntdo-se lhe alguns cravos da India, e deixdo-se ferver,
ajuntando, todas as vezes que se ver que o sangue quer talhar,
umas gottas de bom vinagre ; finalmente torna-se a deitar
a carne na vasilha, o, depois de algumas fervuras, ser-
ve-se com angl de fub4 de moinho oa pirdo de farinba de
mandioca.

7. Conserva de porco fresco & brazileira. — Cor-
ta-se a carne de porco em postas; pdem-se de vinho d’alho,
durante vinte e quatro horas, e em seguida, pdem-se em uma
vasilha para cozer em pouca agua, tendo-se o cuidado de
virar os pedagos para que fiquem cozidos por igual ; deixa-se
reduzir a agua, e, n'esta occasido, a gordura que fazia parte
das postas, se derrete, e a carne toma uma cOr conveniente;
n’este estado tirdo-se-lhe as postas, que se collocdo em uma
panella de pedra ou vasilha vidrada, despejando-se-lhes pot
cima a gordura derretida na qual se frigirdo as postas, de-
vendo ficar bem cobertas de gordura.

Quando se quizer usar d’ellas, tirdo-se a8 que se quer com
um garfo de péo, tendo o cuidado de emdireitar a gordura
afim de que ella cubra os outros pedagos, que ficdo.

Quando se quizer servir d'ellas, frigem-se em gordura, e
servem-se com alguns dos mdlhos indicados para carne.

8. Carne de porco salgada. — Salgfo-se todos os
edacos da cdrne de porco, porém usi-se,48 mais das vezes, do
ombo, para este fim.

Corta-se o lombo em pedacgos, que se esfregfio com sal socado

e salitre, @ accommoddo-se em uma vasilha, que se tapa,
tendo cuidado de apertar bem o8 pedagos de carne para que
ndo apanhem ar, e para este fim pde-se por cima de tudo,
uma boa porg¢do de sal, de maneira que & carne fique toda
coberta, e pde-se um panno branco por cimada vasilha.

No fim de oito dias, a carne est4 suflicientemente salgada,..

o pdde-se dilatar este espago de tempo, com tanto que se te-
vha posto sal sufficientemente; n’este estado, péde-se con-
servar a carne durante trez & quatro mezes ;é verdade que
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quanto mafs novo § este salgado, mais gostoso & ; frequen-
temente mﬁ:‘egada na composi¢lo de toda a especie de qui-
tute de repolho, de lentilhas, ou polpa de nabo.

N&o se deve pdr sal nos legumes indicados, porque a carne
salgada o contem em abundancia : e se por acaso a carne es-
tiver salgada demais, pde-se-a de molho em agua fria, du.
rante algum tempo, para, em seguida, guisal-a.

9. Outro a ingleza. — Logo que o porco estiver morto
o frio, pdem-se de parte as porgGes que se quer salgar; ordi-
nariamente é o peito e a pelle da barriga; e se o porco for
pequeno e de meia engorda, péde-se-o salgar todo; cortdo-se
em pedago®as carnes que se quer salgar, pSem-se de médlho
em salmoura, feita da maneira seguinte: enche-se uma pa-
pella d’agua, que possa conter a porgdo de carne que se quer
ealgar, e pde-se -sobre o fogo para ferver, e quando ella esti-
ver fervendo, ajunta-se-lhe pouco a pouco uma porgio de sal,
de maneira que esta agua fique bem saturada, o que se co-
vhece quando um ovo collocado no fundo da panella, nadar a
lu%’erﬁcio de agua.
este estado, tira-se a salmoura do fogo, deixa-se esfriar na
yropria vagdilha, se esta for de ferro batido ou de pedra; de-
ve-se tiral-a logo, para esfriar em outra vasilha, se for de
;obre, porque n’este caso criaria azinhavre, que é um veneno
orte,

410, Chourigo. — Picio-se algumas cebolas bem miudas,
e pSem-se a cozer em banha derretida ; quando estiverem co-
zidag, ajuntdo-se-Thes uma porgsio de banha cortada em pedacon
miudos e com esta o sangue do porco, leite, sal temperos, e
misture-se todo bem.

Com esta massa enchem-ge as tripas depois de bem limpas,
3ue se atio n'uma ponta, tendo o cuidado, de vez em quando,

e picar com um alfinete quando tiver muito ar dentro e
quando a tripa estiver cheia, ata-se a outra ,ponta.

Estes chourigos efo cozidos em agua, e para conhecer-se se
elles estfio cozidos, basta tirar-Be um da vasilha e pical-o com
um alfinete; se o sangue n&o sair mais, e se em vez d’este,
sair gordura, é porque estd cozido; para este fim é preciso
que elle ferva 86 alguns minutos,

N'este estado, tirfo-se da vasilha, deixfo-ge esfriar, e quando
#e quizer comél-os, pdem-se & assar na grelha, tendo o cuidado
de dar-lhes algums piques, para que n#o arrebentem.

Tambem se podem frigir, querendo-se.

9
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Faz-se da mesma maneira o chonrigo do sangue de gqaal-
quer outro animal ou aves.

14. Outro. — Apara-se o sangue do porco, tendo posto de
antemio na vasilha um pouco de vinagre, e mexe-se bem para
impedir que o sangue talhe. Depois de cozida nma duzia de
cebolas picadas, ajuntdo-se-lhe quatro garrafas de sangue,
trez libras de redanho picado, salsa, cebolinbos picados, sal,
pimenta, noz moscada, cravo da India, algumas folhas de.
louro, serpol, mangerona, e uma garrafa de leite; mistura-se
bem tudo para que a banha nfio embole.

Esta mistura & introduzida nas tripas bem lavgdas, tendo-
se o cunidado de atar uma das extremidades da tripa; e,
quando estiver cheia, ata-se-lhe a outra,deixando um pequeno
intervallo vazio, para nio arrebentarem ; cozem-se, e conser-
vio-se em agua quente, tendo-se cuidado para que esta ndo
ferva, e quando principiarem a ficar duros, e que, picados com
um alfinete, marejarem gordura, estido cozidos.

Neste estado, tirfio-se do fogo, deixfo-se escorrer, e en-
xugio-se com um panno; querendo-se, dd-se-lhes um bellc
verniz, untando-os com uma pelle de toucinbo.

Quando se quer comél-os, d4-se-lhes uns piqres para nfo
arrebentarem, e pdem-se entdo na grelha sobre fogo brando.

Péde-ge tambem cortal-os em rodellas, e frigil-os em gor-
dura.

12. Chourigo allem&o.— Apara-se o sangue de porco,
tendo posto na vasilha um pouco de vinagre, para que ndo
talbe.

Cortdo-se-lhe as orelhas, o focinho,a lingua, o corago, osbofes
e as partes da pelle da barriga que teem mui pouca gordura;
pde-se tndo a ferver em uina panella com agua e sal; estando
o todo cozido, corta-se-o em pequenos pedagos, mistura-se-o
com o sangue e o figado esmagado, sal, cebolas picadas, man-
gerona, mangericfio, gerpol, pimenta, cravo da India e noz
moscada. )

Com esta massa enchem-8% as tripas bem lavadas, e depois
de fervidas, guarddo-se.

13. Chourico 4 mineira. — Apara-ge ¢ sangue n’uma
~asilha, na gual se terd posto um pouco de sal, e mexe-se para
que nio talhe; corta-se o redanho em pedagos miudos, e bem
“ssim alho, cebola, salsa, cebolinhos, mangerona, serpol, se-
gorelha, e pimenta comari, tudo bem picado ; ajuntso-se-lhe
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mais, cravo da India, pimenta da India, canella bem moida e

meia libra de assucar refinado ; engrossa-se o sangue com fa-

rinha de mandioca, ou farinha de milho peneirada.
Procede-se da mancira j4 explicada.

14. Chourigo branco. — Cortdo-se doze cebolas em pe-
dacinhos, e fazem-se cozer em redanho derretido ; ajunt&o-se-
lhes miolo de pao fervido em leite, e a carne de uma ave
assada ; pica-se tudo bem, e soca-se com miolo de pdo, pondo
partes iguaes de miolo de pio, de carne de ave, e de redanho
cortado em pedagos miudos ; ajuntdo-se-lhe sal, pimenta da
India socada, alho, cebolivhos, salsa, seis gemas de ovos
crias e meia garrafa de leite. :

Mistura-se tudo n'uma cassarola, onde estdo as cebolas co-
zidas. '

Com esta massa enchem-se as tripas, deixando-lhes um es-
pago vazio, para que nfio arrebentem ; atfo-se bem, e pdem-se
a cozer em leite misturado com metade de agua, nio se dei-
xando ferver.

Tirdo-se do fogo, quando estdo cozidos, e deixdo-se es-
friar.

Quando se quer comél-os, pdem-se sobre brazas ou na gre-
lha, depois de tel-os involvido em um papel umtado com
manteiga.

Em vez de carne de ave, péde-se substitnir com qualquer
outra carne.

15. Chourigo de tigado de porco. -~ Toma-se um
figado, pica-se-0 bem, cozem-se seis cebolas em caldo de carne
bem gordo, picdo-ge, e misturfio-se com o figado j4 picado;
ajuntdo-se-lhes oito ongas de redanho cortado em pedagos, a
quarta parte de uma garrafa de leite bem gordo, meia gar-
rafa de sangue, que se terd preparado como j& foi dito; tem-

era-se o todo com sal moido, pimenta comari, pimenta da
ndia, salsa, cebolinhos, serpol, segorelha, coentro, e pSe-se
sobre um fogo, 86 para amornar, mexendo-ge para que o san-
gue ndo pegue no fundo da vasilhd.

Com esta massa enchem-se as tripas pela mesma maneira
que j4 explicdmos, e depois de promptos os chourigos, cozem-se
enr caldo de carne, e, depois de enxutos, guardao-se.

Quando se quer comél-os, assdo-se na grelha involvidos em
papel untado com manteiga.

416. Costelletas de porco assadas. — Pdem-se as
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costelletas de m8lho durante trez dias em azeite dooe, sal, pi-
menta, salsa, louro, cravo da India, e frigem-se na frigideira,
ou assdo-se sobre a grelha, pondo-lhes por cima um mélho 4
Roberto, com pepinos de conserva, cortados en rodellas ; tam-
bem se péde usar de um mélho picante ou de um de tomates,
ou tambem de polpa de azedas do reino.

47. Costelletas de porco 2 milaneza. — Tomio-se
seis costelletas frescas de porco, bem aparadas e untadas de
manteiga, e passfo-se emp6 de pfo e queijo ralado ; pOem-se
em uma frigideira com manteiga derretida, sal, pimenta da
India, um dente de alho, e cebolinhos;.refogfo-ge as costelletas
86 quanto tomarem calor dos dois lados; collocfio-se em uma
vasilha com fogo por baixo e por cima, e deixdo-se cozer du-
rante um qnarto de hora; tirio-se do fogo, pdem-se a escor-
rer, o tira-se a gordura do mdlbe, que ficon na vasilha ; derre-
tem-se um pouco de substancia de carnee um pouco de mélho
de tomates, reduz-se este mdlho, e pdem-se-lhe dentro as cos-
telletas, para cozerem de vagar; servem-se com macarrfo
cozido em agua e sal, ou com um mélho de tomates.

418. Croquetes decarnede porco fresca.— Tom#o-se
as sobras de carne de porco cozida ou assada, que se picdo com
facfio; temperio-se com sal, alho, salsa, pimenta da India,
louro, serpol, tudo bem picado; ajuntdo-se lhes duas colheres
de vinagre, amassfo-se bem com dois ovos cris, ajuntando-
ihes mais um pouco de pé de roscas seccas, ou de miolo de
pao torrado ; ndo havendo miolo de pio, nem roscas seccas,
substituem-se com duas colheres de farinha de trigo.

Asgsim preparados, faz-se d’esta mussa uns bolinhos qne se
frigem em manteiga.

Servem-se com ramos de salsa, on nm m{lho & Robert.

Preparso-se da mesma maneira quer de carne de vacca, vi-
tella, carneiro, aves, ou de caga.

19. Entrecosto de espeto. —Toma-se nm pedago de
entrecosto bem carnudo, nnta-se-o com sal e pimenta moida,
a88a-86-0 No espeto com o seu proprio mdlho ; estando assado,
cobre-se a parte carnuda de roscas seccas moidas, deixa-se
mais wm pouco, e serve-se. )

20. Fartes de carne de poroo. —Toma-se nma por-
¢do de sobras de carne de porco, com pelles de toncinho ou de
presunto, e corta-se otodo em pedagos mindos e temperio-se
como #e temperdo as salchichas ; toma-se uma porgo d’enta
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carne que se invol¥e em pelles de toucinao ou em tiras de
presunto ; cosem-se nas duas pohtas e fazem-se tantos
quantos a carne dér; pdem-se na salmoura, durante oito dias,
tindos o8 quaes, levdo-se ao fumeiro, e deixdo-se seccar.

Quando se quer comél-os, pOeni-se de mélho, durante vinte
e quatrq horas; feito o que, pdem-se a cozer em muita agaa,
e serveui-se.

21 Figado de porco a4 italiana. — Toma-se um
figado de porco que se corta em pedagos de trez polegadas em
quadro ; salpicdo-se bem com sal, pitnenta da India, enrola-se
cada pedago em sementes de funcho, de maneira que cada um
d’ellcs fique inteiramente coberto d’esta seménte ; enfido-se
estes pedagos no espeto, depoisde tel-os involvido, um por um
em pedagos de redanho ; bastio vinte minutos paraque fiquem.
assados ; n'esta occasido, tirdé-se do espeto, pdem-se em uma
travessa e servem-se, pondo-se em outro prato umas fatias de
p#o, torradas com manteiga.

22. Figado ensopado com beringelas. — Toma-se
o figado, corta-se em fatias da grossura de umn dedo, involvem-
se estas de farinha de trigo e frigem-se de um e outro lado
em gordura ; cstando inteiramente fritas, accrescentdo-se-lhes
duas grandes chicaras d’agua, umna cebola cortada, sal, pi-
mentas ; deixfio-se ferver com pouco fogo ; meia hora antes
de servir-se, deitdo-se-lhes algumas beringelas partidas.

23. Guisado de miudos. — Chamdio-se miudos os bo-
fes, coragdo, figado, rins, buxo e lingua.

Tom3ao-se os miudos do porco e aferventio-se em aguae sal;
depois de aferventados, cortio-se em pedagos miudos, refo-
gao-se na gordura bem quente, tendo levado todos os tempe-
ros como sejdo sal, alhe, cebola picada, salsa, pimenta da
India, cominhos, folhas de louro, alguns tomates; poe-se-lhes
um pouco d’agua, depois de tudo isto bem temperado, tomdo-
se duas colheres de farinha de trigo, desmanchéo-se em um
pouco d’agua, engrossio-se 0s miudos, que comem-se com angu
de farinha de mandioca ou de moinho. Querendo-se,ajunta-so
niais agua ao caldo, para d’elle fazer-se pirdo de farinha de
mandioca, o qual se faz em uma travessa funda, deitando-lhe
por cima e pouco a pouco o caldo bem quente, e mexendo-se
com um garfo ; guarnece-se a travessa com ramos de salsa e
alguus pedagos dos miudos,

24. Leitao assado a4 chefe de cozinha. — Towa-a.
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um leitdo depois de preparado e limpo, passa-se-0 na laba-
reda, guarnece-se com. mn mdlho a chefe de - cozinha,
cose-se-lhe a barriga, para conter o 1blho ; enfia-se-o0 no
espeto, a0 comprido, e ata-se nas pontas do espeto ; umna
hora e meia antes de servir-se, poe-se-o no fogo, e de tempo
e tempo unta-se o com um pincel, molhado no azeite doce
é preciso que se modere o fogo, para o leitio alcan¢ar nm bo;
nito tostado em todas aspartes ; na hora de servir-se, tira-se
do espeto e di-se-lbhe num talho na pelle do pescoco, para que
a pelf()a estale nos dentes, queé que d4 graga ao leitdo, e vai 4
mnesa, pondo-se em uma terrina,um molho 4 chefe de cozinba,
¢ em uma outra, um mélho diluido de substancia de carne.

25. Leitao assado no espeto a mineira.—Estando
o leitio limpo e lavado como a cima j4 foi explicado, parte-se
em duas metades, ficando uma, d’ellas coni" & cabega, isto 6,
cortada pelo comprimento, esfrega-se-a com sal e alho, deixa-
se de mdlho durante doze horas ; enfia-se no espeto cada uma
d’estas metades, fazendo passar o espeto entre as costellas e a
pella ; quanto 4 metade em que fica adherindo a cabega, a
ponta do espeto sae pela bocea ; amarra-se o pé no espeto
com um corddo, e faz-se na pelle um buraquinho no qual se
lhe enfia & mao ; n'este estado, vai ao forno, descangando-a
ponta do espeto n'um encosto, que se proporcionou ficando a
outra ponta na parede do forno; vai-se virando a miudo e un-
tando com um mélho feito com gordura sal, e alho, e tendo
alcangado uma bonita cor dourada, serve-se cada metade em
uma travessa, na qual se terdo collocado umas folhas de'agrido,
e por cima das metades, pdem-se umas talhadas de lim#o
descascadas.

Querendo ndo recorrer ao forno, péde-ge assarsobre brazas,
tendo muito cuidado em moderar o fogo, e untal-a com o
mdélho ja dito, e em logar de gordura, poe-se-lhe azeite doce.

26. Leit3o assado e recheado & mineira. — Toma-
gse um leitdo de mez, mata-gse, cravando-se-lhe um canivete
debaixo do brago esquerdo e tendo-se o cuidado de nio fazer
uma cesura muito grande ; apara-se-lhe o sangue no qual
néo se pde mistura, para deixal-o talhar ; depois, pella-se-o
com sgua fervente e cinza, passando-se as costas da faca
onara tirar-lhe os cabellos; tirdo-se-lhe as unhas, e, depois de
bem lavado, se restarem ainda alguns cabellos, chamuscéo-se
em fogo de palha; em seguida faz-se-lhe na barriga uma
abertura, 86 quanto basta para o destripar, e por esta mesme
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abertura, deve-se-lhe tirar a lingua, a qual previamente se
terd destacado da bocca, dando-se-lhe um talho por baixo da
lingua ; em seguida, é novamente lavado, pondo-se-lhe én-
tdo sale alho, e esfregundo-se-o por dentro e por féra para
que os cheiros se entranhem bem, e deixdo-se ficar na mesm
vasilha, durante vinte e quatro horas; tom#o-se a lingua e
os miudos, aferventio-se em agua e sal, e o sangue, que se
aparou, e que j& dcve estar talhado ; depois de aferventada, é
picada em talhadas delgadas, que se refogfio com sal, pi-
menta, alho, salsa, folhias de cebola, segorelha, folhas de car-
damomo (tudo picado bem iniudo), pinhdes cozidos, de ante-
mao descascados, e alguns pedacos de linguiga ; dcpois de
bem cozidos, o succo fica secco ; enche-se d'cste recheio a bar-
riga ao leitdo, pela abertura que se fez, e di-sc-lhe uns pon-
tos ; faz-se entio debaixo das midos um buraco, pelo qual ge
enfidio a8 mdos dobrio-se os pés para traz, atando-us com um
cordfio. Faz-se um mélho de gordura, sal e alho, unta-se o lei-
tdo, ¢, assim preparado, é collocado na frigideira, e vai ao
forno, devendo-se-lhe moderar o calor; depois de bem cozido,
tendo alcangado uma cor dourada, tira-se-o do forno, dando-
lhe um talho na pelle do pescogo ; colloca-se-0 em uma tra-
vessa, guarnecida de ramos de salsa, pde-se na bocea do leitso,
um limdo maduro e descascado. Usa-se geralmente comél-o
quente, porém algumas pessoas preferem comél-o frio.

27. Leitio em gelatina. — Depois doleitdo ter fervido
um pouco, tirdo-se-lhe tcdos os ossos, e estende-se-o o sobre
um panno, pondo-lhe por cima um recheio de carne picada e
convenientemente temperada ; pSem-se por cima d’este recheio
uma camada de talhadas de presunto bem finas, uma out:a de
fatias de toucinho, outra de tubaras, ou de carapicus, outra
de ovos duros, pondo-se-lhe finalmente uma de recheio; in-
volve-ge o leitdo (tendo-se o cuidado de nfo desarranjar ns
camadas) com tiras de toucinho, cobrindo-o com um panno
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branco, atado com barbante, e pondo-o & cozer em metade
do caldo de carne e vinHo branco durante trez horas, ajuntan-
do-se-lhe sal, pimenta quebrada, raizes, cebolas, salsa, ceboli-
nhos, alho, cravoda India, serpol, louro, mangericdv ; e quando
estiver cozido, deixa-se esfriar na vasilha, e come-se de-
pois de frio.

28. Leitio ensopado & mineira. — Depois de estar
o leitdo limpo, como j4 dissemos, pica-se em pedagos, pdem-se
estes n'uma vasilbha, que j4 dever4 estar com gordura quente ;
ajuntdo-se-lhes-sal, albo, pimenta comari, salsa picads, e
abranda-se o fogo ; depois de estar cozendo durante meia
bora, ajunta-se-lhes um pouco d’agua quente, e deixfo-se
assim cozer ; depois de estar bem cozido e restar mui pouco
c¢aldo, tira-se do fogo e manda-se 4 mesa, pondo, & parte, um
mdlho picante.

29. Lingua de porco ensacada. — Ferwe-se em
fogo ardente umna lingua de porco, tira-se-lhe a pelle, que a
cobre, pde-se esta lingua em uma vasilha com bastante sal,
farinha de trigo e hervas de cheiro, de maneira que ella
fique bem coberta com esta substanoia.

Depois de a ter deixado assim de escabeche, durante trez a
quatro dias, pde-se a lingua em uma tripa de vacca, de
maneira que nad haja vacuo e atad-se bem as extremidades
da tripa ; depois d’isto pendura-se-a na fumaca e deixa-se a
durante um mez e maia

Coze-se-a em caldo de carne, e serve-se fria.

30. Linguas de porco fumadas e ensacadas. —
Toma-se uma porgdo de linguas de porco que se escalddo,
para tirar-lhes a pelle; em seguida, collocdo-se umas sobre
as outras, untando-as com sal e salitre, mangericdo, louro,
serpol, bagas de zimbro; pde-se-lhes por eima um peso para
as apertar e cobre-se a vasilha para que n#o entre ar, pdem-
se em logar fresco durante oito dias ; no fim d'este teinpo,
tirdo-se a8 linguas da salmoura, e pdem-se a escorrer ; intro-
duzem-se em tripas, atando-se as duas pontas, pdem-se na
fumaga ; a?ua.ndo se quizer servil-as, pdem-se a cozer em agua.
vinho, salsa, cebolos, louro, mangericdo ; deixao-se esfriar,
e servem-se assim.

34. Linguicas & brazileira. — Toma-se a carne do

pernil e da p4 que se corta em pedagos miudos, temperdo-se
com aal, alho, pimenta da Inda, pimentas comaris, salsa,
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cebolinho, mangerona, louro, segorelha, e uma garrafa de
vinho ou aguardente ; deixdo-se dé mélho n'esta mistura,
durante vinte e quatro horas ; tom#o-se tripas finas que de-
pois de lavadas com laranja e fubd, sio postos em agua fria
e sal duranto vinte ¢ quatro horas ; na occasiad de encher,
tirdo-se as tripas, pdem-se a escorrer, enxugdo-se n’um panno
introduzem-se n'ellas o8 pedagos da carne que se cortou, o
que se pdz de mdlho, apertando-se a carne o inais possivel,
picando a tripa de vez em quando coin um alfinete, para dar
saida ao ar que ficon comprimido entre as camadas de
carne, e depols da tripa cheila, ata-se a outra ponta.

As linguigas assim preparadas sio postas na fumago
durante trez dias ; findo este tempo, guarddo-se em logar
enxuto. R

Comem-se fritas ou assadas na grelha ou cozidas no arroa.

Entrio tambem na composicao de differentes recheios.

Conservio-se as linguicas frescas, durante scis a sete
mezes, pondo-as 2o sol logo que estiverem feitas, e isto até
que fiquem enxutas ; enxugad-se bem com um panno, collo-
cando-se no fundo de uma vasilha uma camada de gordura,
por cima d’esta uma de linguigas e alternando assim por
diante até a vasilha ficar cheia, devendo a ultima camada ser
de gordura.

Quando se quizer usar d‘¢llas, tirfo-se com um garfo de
péo, assdo-se, frigem-se ou tambem cozem-se nas hervas
Oou Mmesmo no arroz

32. Linguigas 4 maneira’ de sonhos. — Toma-se
tanto de carne de porco como de toucinho fresco sem sal, pica-se
tudo o mais fino possivel, temperando-se comn pimenta, sal,
serpol, salsa, louro, cravo da India.

omio-se pequenos pedacos d'esia massa que se cobrem
com pedagos de redanho de porco, dando-ge-lhes uma férma
comprida e chata; pdem-ge a assar sobre um fogo brando na
¢lha e assim cozidos, servem-se com repolho cozido, guandd,
mangalés. Péde-se tambem frigil-os, e servem-se n’um prato,
despejando-lhes por cima um nélho, feito com a gordura em
que se os frigem e na qual se terd posto um pouco de visho
branco, deixando-o ferver até ficar reduzido 4 1netade.

33. Lombinhos de porco fresco. — Tirio-se o8 lom-
binhos em todo o 8eo comprimento, preparéio-ge, e lardeido-se;
péde-se os deixar compridos,ou dar-lhes uma férma redonda ;
poem-se lascas de toucinho em uma cassarola, algumae
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taithadas de earne de vitella, duas cenouras, cebolas, dois
cravos da India, salsa, folhas de cebolas, Jouro, pondo por
cima os lombinhos, que se cobrem com wna folba de papel
untada com manteiga, e ajunta-se-lbes meia garrafa de
caldo de carne. Deve-se por a cassarola sobre fogo, e ponde
fogo por cima ; na occasifio de deital-os no prato, pdem-
se a escorrer, pondo-se-lhes por cima substancia de carne.
Serve-se com chicoreas, pepinos cortados, mandiocas,
fritas, ou com um mélho de tomates, ou milho picante.

34. Lombinho de espeto. — Tomdo-se trez lombinhos
que depois de preparados e lardeados, sao postos de vinho
d’allio durante viute e quatro horas; passado este tempo,
poem-sc a escorrer, e enfido-se com substancia de carne, e
serveln-se com um mélho de pimenta.

35. Lombo de porco a moda de Bolonha. — Toma-
se um lombo de porco, no qual fique pegado 0 lombinho,
cobre-se-o com folhas de salva, e atio-se as dues pontas com
um barbante para lhe dar a férma redonda ; colloca-se-o
em uma terrina, cobre-se-o de vinagre, ajuntando-se-lhe al-
gumas cebolas e cenouras cortadas ¢ rodellas, as casquinhas
de um limgo e alguns cravos da India, deixando-o de mélho,
durante dois a trez dias.

No fim d’este tempo, pSe-se o lombo n’uma cassarola,
ajuntando metade do mélho onde o lombo esteve, accrescen-
tando-se-lhe doig copos d’agua, ou de caldo de carne, duas
cebolas, duas cenouras, um mélho d’hervas de cheiro, sal e pi-
menta ; tapa-se a cassarola, pde-se-a sobre um fogo vivo,
que depois se abranda, deixando-o cozer durante duas até
trez horas ; tirdo-se-lhe o barbante, e as folhas de salva, pde:
se-0 n’um prato, e serve-se, pondo n'uma terrina & parte ums
por¢iio de gelea de groseilla.

Tambem costuma-se pér, por cima do lombo, 0 mélho em
que elle mesmo foi cozido.

36. Lombo de porco assado. — Pde-se de mélho
em azeite doce, durante trez dias, um lombo de porco fresco
com sal, pimenta, salsa, cebolas, cravos da India e louro;
enfia-se-0 no espeto, e quando estiver prompto, serve-se com
um mélho picante quente ; querendo-se, pde-ge-0 a assar em
uma cassarola com um pouco de manteiga, ajuntando-lhe uma
cebola, e servese com um guisado de cebolas feito da ma-
neira seguinte: tomdo-se cebolas, que se cortfio em talhadas :
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paseo-se sobre o fogo com um pedago de mantei

estejdo quasi_cozidas ; ajunta-s%—lhgs um pout:;gﬁi:;iq:ll:
farinha de trigo, ¢ mexem-se até que fiquem de uma cér
boa ; molhao-se_com caldo de carne, vinho branco, sal e
pimenta da India, deizando-se ferver até que as ’cebolas
estejdo cozidas, e que nfo exista mais mblho.

Lombo de porco assado.

37. Miolo de porco. — Prepara-se da mesma maneira
que o de vitella.

38. Mocoté6 de porco refogado. — Ferve-se o
mocoté até estar quasi cozido, deixa-se o esfriar e tirdo-se-lhe
OS O0880S.

Frige-se, por outra parte, um pouco de gordura com
farinha de trigo, folhas de salsa, cebolas, caldo de mocoté
e um pouco de sal ; deita-se, depois de ter fervido uma vez,
a carne do mocoté n’este molho, deixando-se-o ferver por
mais dm pouco, e serve-se.

39. Orelhas 4 caseira. — Pde-se em uma cassarola
um pouco de farinha detrigo e algumas cebolas; quando es-
tiverem cozidas, e tiverem tomado uma cdr loura, ajuntio-
se-lhes meio copo de vinagre, e um copo de caldo de carne,
sal, pimenta da India quebrada ; deixdo-se tomar algumas
fervuras.

Por outra parte, cortio-se em tiras compridas, as orelhas
de um porco, j4 temperadas e cozidas pela maneira expli-
cada para a cabeca; pdem-se em uma cassarols, despe-
jando-lhes por cima o mélho que se preparou ; refoga-se o
todo em fogo muite brando, dv maneira que nunca ferva;
serve-se em uma travessa, pondo-lhe por cima e ao redor

torradas de péo.
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40. Orelhas e pés de porco a Choisy.— Tomio-
se quatro orclhas e guatro pés de porco, que se limpéo bem;
depois de tel-os passado em uma labareds, raspdo-se, lavao-
se por muitas vezes, fervendo-se em uma vasilha com bas-
tante agua; pdem-se a cozer com alguns temperos 6 um
pouco de manteiga ; quando estiverem cozidos, deixdo-se es-
friar em seo proprio mélho ; pGem-se a escorrer e cortdo-se
em tiras bem iguaes; cortdo-se em tiras tambem algumas
cebolas grandes, pdem-se n’'uma cassarola com um pouco de
manteiga, e cozem-se, qluando estiverem cozidas, ajuntdo-se-
Ihes trez colheres de molho 4 hespanhola, deixando-se cozer
de vagar a0 pé do fogo ; no momento de servil-as deitdo-se na

anella as orelhas cortadas em lascas, pde-se-lhes um molho
de mostarda, e servem-se.

44. Orelhas de porco a Sainte-Menehould. — Co-
zdo-8e as orelhas de porco em caldo de carme, com vinho
tincto, cenouras; cebolas, introduzindo-se em uma das cebolas
cravos da India : ajuntem-se-lhes um ramo de hervas de chei-
ro, pimenta quebrada e sal.

Depois de estarem cozidas e frias, dourfo-secom um pouco
de manteiga morna, pondo-se-lhes por cima miolo de pio
socado ; cobrem-ge com uma gema d'ovo batida, torne-se-
lhes a por por cima outra camada de miolo de pdo, deixem-se
tomar cér no forno. Sirvdo-se com um mélho picante.

42. Orelhas de porco com polpa. — Tomdo-se as
orelhas, que se passio por uma labareda, e depois de limpas,
cozein-ge com lentilhas, guandd, mangalés, os grios de bico
em agua com cebolas e cenouras.

_ Faz-se uma polpa de alguns d'estes grios e pde-se-lhes por
cima,

43. Orelhas e pés ae porco assados. — Depois de
fervidos, os pés cozem-se durante quatro a cinco horas jem
seguida rachdo-se em duas partes, cobrem-se com pé de
'ﬁ(:scas seccas ou de miolo de pdo, e pSem-se a assar na gre-

a.

Por outra parte, cortdo-se as orelhas em tiras finas, que se
refogdo com uma porgdo de cebolas tostadas, ajuntando-se-
lhes no momento de servil-as umi pouco de mélho de mos-
tarda, e pondo-se-lhes finalmente os pés assados,

44. P4 deleitao & moda tartara. — Havendo uma
pé de leitdo, que sobra-se da vespera, pde-se-a de mélho em
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sal, pimenta quebrada, azeite doce e o sumo de wm limso 3

passadas duas horas, pte-se a assar sobre um fogo vivo, e no

momento de servil-a, pde-ge-lhe por cima um mélho tartaro.
4

45. Paio caseiro. — Toma-se uma-porgfo de carne de
gorco, que ndo seja muito gorda nem muito magra, e que

epois de fervida, pica-se bemn miuda; por outra parte, cozem-
se batatas inglezas, escolhendo-se as que sio mais farinhen-
tas; descascdo-se e socdo-se n'um almofariz, deita-se tambem
n’este almofariz, a carne que se picou, e soca-se tudo para
ficar bem misturada ; ajunta-se-lhes sal, pimenta da India
inteira ¢ noz moscada.

Estando assim tudo bem misturadp, enchem-se algumas
tripas de vacca bem-lavadas.

Estando cheias estas tripas, apertio-se de distancia em dis-
tanoia, e atio-se com barbante esfes logares, pendurdo-se
fumaga ou ao ar livre.

Cozem-se estes paios, pondo-os na Olha ou em caldo de
carne bem temperado ; tambem se os come assados na grelha,
dando-lhes uns piques com um alfinete, para que ndo arreben-
tem.

46. Paio mineiro. — Tirados os lombos do porgo, cor-
tio-se em talhadinhas, pondo-se em uma vasilha com seis den-
tes de alho socados, duas colheres de pimenta da India em
pd, bastante sal, uma- garrafa de vinho e alguns pimentdes;
deixa-se tudo misturado, durante vinte e quatro horas;
mexendo-se de vez em quando com uma colher de péo.

Ag tripas devemser de porco,e quando sejdo finas, cozemr
se duas juntas jenchem-se as tripas, apertfo-se bem de dis-
tancia em distancia eatdo-se ; passio-se e agua fervente &
medida que vao-se enchendo, e pdem-se ao fumeiro, longe do
fogo durante vinte dias. <

As tripas devem ser lavadas com fubé e postas em, agua
fria, e esta deve ser mudada, atése encher em o8 paios, que
devem ser gnardados em um sacco, para irem ao fumeiro.

Na falta do vinho para temperar a carne, suppre-se-0 com
agua bem salgada. .

O tempo frio é preferivc:l para fazer-se os paios.

47. Pdao de miudos. — Tomao-se metade da cabega,
dois pés, o coragfo, umas pelles de toucinho, e a lingua do
porco que 86 deixdo ferver em agua e sal, até ficarem cozidos ;
tira-se a pelle da cabega e dos pés. guarnece-se com estas e as
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outras pelles uma toalha, deitando-se n'ella o resto da carne
picada, o coragdo, a lingua cortada em tiras,com sal, pimenta e
cravo da India ; ata-se bem a toalha e deixfio-se cozer dnrante,
meia hora ; espera-se que esfriem, conservando-se tudo
durante algum tempo entre duas taboas com um peso por
cima.

Tira-se-lhes a toalha, e servem-se com um moélho frio de
azeite doce onvinagre.

48. Pernil assado 4 mineira. — Toma-se um pernil,
que se pde de molho durante vinte e quatro horasem vina-
gre, sal, alho, pimenta da India, serpol, louro, salsa, ceboli-
nhos, tudo muito bem picado ; passado este tempo, tira-se o
pernil, fazendo n’elle uns furos, nos quaes se introduzem as
folhas do tempero onde elle esteve, pondo-se-lhe ao mesmo
tempo em cada furo uma ou-duas azeitonas escolhidas ; n’este
estado, colloca-se-0 em uma frigideira com agua sufficiente
para cobril-o inteiramente, e poe-se a ferver até seccar a agua
totalmente, fazendo-se-lhe de vez em quando uns furos, com
um palito, para dar saida ao sangue, e a aguna poder penetrar ;
colioca-se-0 com a mesma frigideira em um forno bem
quente até tomar uma cdr bonita, e serve-se com mangaritos
cozidos e tostados na gordura ou manteiga.

49. Pés de porco & Sainte-Menghould.— Depois de
involtos ospés em tiras de pannobranco afim de nio desman-
charem-se, ponhdo-se n'uma cassarola com serpol louro,
cenouras, cebolas, cravos da India, salsa, cebolinhos, um
Ppouco de salmoura e vinho branco’; depois de estarem cozendo
durante vinte e quatro horas, é preciso deixal-os esfriar em
seo mdlho ; depoisde frios, cobrio-se com pé de roscas sec-
cas, pondo-os alternativamente e por vezes repetidas, em pé
de roscas seccas com 8al e pimenta ; levem-se a assar em
fogo brando, e sirvao-se quando elles tiverem tomado cor.

50. Pés de porcocom ovos. — Tomfo-se os pésde
porco que, depois de limpos, pdem-se a cozer com agua e
sal, avé que a carne desapegue dos ossos ; depois d'isto,
pdem-5e a escorrer em uma peneira grossa,. tiro-se-lhes todos
o8 ossos, deita-se a carnena cassarola com um pouco de man-
teiga, sal, alho, pimenta da India tudo bem moido, salsa,
cebola, segorelha, e deixa-se refogar ; batem-se doze ovos com
claras, ajuntio-se-lhes duas colheres de farinha de trigo, mis-
tura-se esta carne com ovos, pde-se uma colher de manteiga
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n'uma cassarola, leva-se esta aum fogo brando, tendo ella
uma tampa com brazag por cima, e fazem-se cozer de vagar,e
depois de cozidos, servem-se.

51. Pés as porco com tubaras. — Depois de prepa-
rados e cozidos com j4 foi explicado, tirdo-se-lhes todos os os-
808.

Por outra parte, pica-se a casca das tubaras e soca-se com
um pouco de carne de linguiga ; guarnecem-se o8 pés com
este recheio, ajuntando-se-'hes algumas lascas de tubaras, e
involvendo-se o todo em pedagosde redanho, pde-se a assar
sobre fogo moderado.

52. Podim de orelhas de porco. — Tomdfo-se de
quinz8 a vinte orelhas de porco, que se chamuscio e se limpéo
bem ; rachdo-se pelo meio, pondo-as em uma vagilha de barro
com algumas pelles de toucinho, e deitdo-se-lhes por cima agua
salgada, bagas de zimbro, coentro, louro, cravo da India, alho
serpol, mangericdo, salva, quatro oitavas de salitre, e cobre-se
esta terrina com um panno branco, pondo-lhe por cima uma
tampa, que a feche o melhor possivel ; deixdo-se de mélho
pelo espago de Jdez a doze dias; em seguida, escorrendo-os,
levdo-se a cozer em uma frigideira com agua, uma garrafa
devinho branco e um copo d’aguardente ; cozem-se assim,
durante cinco horas, e depois de muito cozidas, deix#io-se em
seu molho até ficarem quasi frias ; escorrem-ge e colloc@o-se as
orelhas por camadas em uma f6rma com algumas lascas de -
linguiga fumada, enche-se af6rma, pondo-sé-lhe po¥ cima uma
tampa que a cubra perfeitamente,e por cima d'ella um grande
peso afim de apertar bem, e deixa-se tudo esfriar; n’este
estado, tira-ge da £6rma, e serve-se com gelea.

53. Porco refogadocom palmitos. — Corta-se um
pedago de carne de porco em partes miudas, que se refogio
com um palmito picadinho, ese escalddo em agua bem quente,
estando tudo bem empregnado de gordura, e estando o pal-
mito em circumstancias de adherir ao fundo da panella, accres-
centdo-se-lhes uma tigela d’agua quente, sal, umacebola, meia
duzia de pimentos camaris, deixdo-se ferver até a agua sec-
car e servem-ge,

54. Porco refogado com quiabos a4 mineira.—
Toma-se um pedago de carne de porco, corta-se-a em par-
tes bem miudas, que se escalddo, deix#o-se esfriar, e frigen-
se depois com pouca gordura, até ficarem coradas; accres-
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centdo-se-lhes n'esta occasifio duas chicaras d’agua, sal, salss,
cebola, um dente d’alho, uma colher de fubd de cangica, e
uma porggo de quiabos,cortados em rodellas estreitas; deixio-se
ferver durante meia hora, e, estando omé&lho quasi secco, ea
carne cozida, serve-se,

55. Porco ensopado com cara do ar. — Tomdo-se
uns pedagos de carne de porco, ou tambem a o4 cortada em
pedagos, refog#o-se com um pouco de gordara, sal, salsa, e
felhas de cebola, mexem-se, accrescentando-se-lhe uma gran-
de tigela d’agua, alguns cards do ar descascados e cortados
em pedacos, meia duzia de tomates, seis pimentas comaris;
deixdo-se no fogo até estar tudo cozido, accrescentdo-se-lhes
dois ovos batidos com duas colheres de vinagre, e teudq fer-
vido, serve-se.

56. Porco ensopado com nata. — Cortase a carne
de porco em talhadas finas; passio-ge estas em gordura quente,
deitdo-se n'uma panella com duas chicaras de leite, sal, folha
de salsa, de cebolas, canella e noz moscada ; deixdo-se ferver
durante meia hora, sobre um fogo moderado, e tendo-se en-
grossado o caldo com duas gemas d’ovos, serve-se.

57. Porco estufado com choucroute (repolho
de conserva. — Toma-se uma porgdo do repolho feraen-
tado, ou na falta d’este, repolho picadinho, escaldado com
viuagre ; depois de ter trito uns pedagos de carne de porco
em duas ou trez colheres de gordara, tirdo-se e pde-se na
mesma gordura o repolho, mexe-se até estar todo bem em-
pregnado de gordura, ajuutfo-se-lhe, n’esta occasiso, a carne,
duas chicaras de vinho branco, sal, piment¥{ wma cebola cor-
tada, deixdo-se ao pé do fogo até estarem bem. cozidos, 6
servem-se com batatinhas fritas ou cozidas.

58. Porco guisado com abobora. — Feivem-se um
pedago de carne de porco e uma abobora descascada partida
em pedagos e desmiolada, com sal, pimentas, salsa e cebolas;
estando cozidas, tirio-se a carne e os pedagos da abobora, que
se pisdo bem, e que se passdo na peneira para formarem uma
polpa, & qual se ajunta meia chicara de nata de leite ; corta
se a_carne em pequenos pedagos, que se frigem em pouca
ﬁordura, e uma cebola pioada ; estando a carne bem corada

eita-se-a com A gordurn e a cebola sobre apolpa da ahobora.

9. Porco imitando caga. — Tom#o-se, quer o pernil,
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as costellas ou lombos de porco, pdem-se de mélho de esca-
‘bpche, durante vinte e- quatro horas, em vinagre, serpol
mangericio, loiro, salva, coentro, sal, bagas de zimbro, cravo
da India, pimenta, cebola, salsa, alguns raminhos de hortela
pimenta, e o envolucro das nozes ; deixa-se o todo de escabe-
che durante oito dias; a carne de porco assim, preparada,terd
o gosto e apparencia da do porco do mato. ’
Para isto é preciso que o porco seja novo e magro.

60. Presunto a fIranceza. — Pde-se um pernil de
porco em uma salmoura composta de sal, serpol, louro, man-
gericdo, mangerona segorelha, sementes de zimbro, o todo
molhado com metade d'agua e metade de vinho Lisboa; de-
pois de ter deixado o presunto de molho durante quinze dias,
so 0 pde a escorrer, ese o expbde 4 fumaga; preparados os

. presuntos d’esta maneira, podem-s; ardar por muito tempo
porém alcangar-se-ha este resultadd com mais seguranga, se
se eafregarem com vinho Lisboa, salpicando-os com cinza; é
preciso ter cuidado que o. pernil esteja inteiramente coberto
pela salmoura.

Presunto 4 franceza.

Quando se os quer cozinhat pdem-se dentro d’agua fris
dorante trez a quatro dias, para largar o sal, e depois de ow
ter inv8lvido em um panno, poem-se em uma vasilha com
partes iguaes d’agua e vinho branco, cebola, algumas raizes e
um mdlho de plantas de tempero ; deve-se deixal-08 cozer em
fogo moderado,durante cinco a seis horase deixal-os esfriar na
mecsma vasilha ; tira-se-lhes a pelle com cuidado, deixando a
gordura. Cobrem-se com salsa picadinha, miolo de pao frito
na manteiga e passa-se-lhes um ferro quente por cima.

10
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61. Presunto aingleza. — A receita seguinte é para
preparar dois presuntos.

Depois de cortados dois pernis arredond&o-se, cortandc-lhes
as aparas ao redor ; pica-se um pouco a pelle com a ponta
de uma faca para que o tempero possa penetral-os.

Pdem-se sobre uma mesa dez libras de sal, meia libra de
pimenta da India moida, e quatro ongas de salitre.

Depois de tél-os esfregado com esta mistura,_pGem-se em
uma pequena tina, pondo-lhes por cima o reste do sal, e ali
deixdo-se durante sete dias.

Depois d’este tempo, tirdo-se, leva-se a ferver a salmours,
composta de sal e do sangue que saio do presunto, escuma-se
bem, e ajunt@o-se-lhe scrpol, louro, duag ongas de gengibre,
quatro ong¢as de pimenta da India em grdo, outro tanto
de bagas de zimbro em grio, mangericao, salva, mangerona,
ajuntdo-se-lhe quatro libras de melago ou assucar mascavado
torndo-se a pr os presuntos. na tiva, e quando a salmoura
estiver fria, degpeja-se-a por cima, e se ndo for sufficiente
para cobrir os presuntos, ajuntao-se-lhe agua e sal.

Poe-se por cima d’elles uma taboa com um peso qualquer,
para contel-os n'esta salmoura durante trez semanas, no
d’este tempo, tirdo-se e pdem-se na prensa durante doze horas,
e depois de escorrer, pendurio-se na fumaga.

Quando elles tiverem tomado uma bella ¢br, esfregfo-se
com vinho misturado eom vinagre; para livral-os das varejei-
ras, depois secc@o-se para seCoRSErvarem.

62. Presunto 4 mineira. — Foma-se um pernil, que,
depois de bem cortado e aparado, se pde em uina vasilha
funda, coberto d'agua fresca, conservando-se-o ali de trez a
quatro dias ; no fim d’este tempo, § tirado d’agua, escorrido e
coberto de uma quantidade de sal sufficiente, onde fica por
ontros trez dias ; novamente tirado d’aqui, é posto sobre uma
taboa, esfregado com rapadura raspada ou assucar inascavado
misturado com partes iguaes de salitre, tomande-se o cuidado
de pical-o com a ponta de uma faca, afim de poderem se in-
troduzir a rapadura e o salitre ; finalisado este processo, se 0o
conserva ainda em uma vasilha durante quatro dias; leva-se-o
d’ali para cima de uma taboa, sobrepondo-se-lhe autre com
um peso, para dar-lhe uma férma achatada, e para fazer escor-
rer o liquido, que aimda contiver;no dia seguinte, pOe-se-0
dentro de um sacco, pendurando-ge-o na fumaga durante trez
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semanas ; depeis d’este tempo, faz-se-lhe wara friegdo de vinho
e vinagre (partes iguaes), aguardando-o em logar enxuto.

63. Presunto assado.— Ferve-se um presunto em agua
até ficar bem cozido ; depois de Ihe ter tirada a pelle, frige-se
emn manteiga de vacca até estar de boa cér, e serve-se com
um molho picante ou polpa de hervilhas, feijoes ou favas.

64. Presunto encapotado. — Salga-se o pernil, e
deixa-se-o pgr alguns dias ; depois d'isto se o ferve, oom um
pouco de pimenta, cebolas até ficar cozido ; tira-se-lhe entdo
a pelle e cobre-se-0 com uma massa, feita de codeas de pdo
ralado, canella, assucar, passas humedecidas com o caldo em
que se cozinhouo presunto ; pdem-se-o assim preparado, n’'uma
panella, e deixa-se assar no forno, e serve-se.

65. Presunto de escabeche. — Tira-se o osso do
quadril, metade do osso da coxa,e pde-se o pernil n'uma va-
silha eonveniente ; tempera-se-o com gal, gquatro ongas de,
salitre, ajuntdio-ge serpol, louro, cravo da India e duas garrafas
de vinho branco, vira-se o de todes os lados, porém uma 86
vez por dia, sendo ali eonservado durante sete a oito dias,
antes de o levar a cozinhar ; tira-se-lhe a pelle, involvendo-o
depois em trez oapas de papel untado em azeite doce, ou
manteiga, e vai assim preparade quer ao espeto, quer, ao forno,
devendo levar trez horas e meia para cozinhar ; serve-se com
um molho 4 Robert ou 4 hespanhola com vinho Madeira.

66. Presunto fresco de espeto. — Tira-se a pelle do
presunto, deixando-lhe toda a gordura, pde-se-o de vinho
d’albo durante trez dias com sal, pimenta, azeite doce, um
ramo de salva e meia garrafa de vinho branco. -

Leva-se 0 a0 espeto, assa-se-o por duas horas, untando-o
com o mélho do mesmo vinho d’alho.

Depois de cozido, serve-se com um m8lho feito com o sueco
que pingou ; ajuntdo-se-lhe cebolinhos picados, e metade do
vinho d'alhos, onde esteve o presunto.

67. Presunto gelado. — Toma-se o pernil, tira-se-lhe o
osso do quadril, e dé-se-lhe, comum facSo, uma panorda forte
sobre o osso da coxa, a fim de o quebrar eem eéstragar a carne,
tirando-se com geito a parte do osso, que se quebrou; assa-se
um pouco a superficie da pelle, e poe-se-o de mélho em bas-
tante para sair um pouco do sal, e para este effeito,
sfio precisas quarents e o6ito horas ; se o presunto tiver mais
de um amno, muda-se @ sgua muitas vezes, lava-ge-0, deixan-
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do-o depois escorrer, collocando-0 em um panno groseo e bem
atado.

Cinco horas antes do servico da mesa, pOe-se-0 em uma
grande vagilha, que se enche d’agua fria, ajuntio-se-lhe qua-
tro cenouras, outras tantas cebolas, umas folhas de louro,
gerpol, mangericdo, cravo da India, um pouco de valeriana e
herva benta ; deixando-o ferver sobre um fogo vivo, escu-
mando, tapa-se a vagilha, e deixa-se-o cozinhar vagarosa-
mente ; meia hora antes de servir-se, tira-se-lhe o panno e
deixa-ge-0 escorrer ; apara-se o cabo, e ge o enfeita ; em ge-
guida pde-ge a enxzugar n'um forno brando, tendo-se coberto
o presunto por duas ou trez vezes com succo de substancia de
carne, e gerve-ge n'uma travessa,na qual previamente se terdo
collocado alguns ramos d’agriio e folhas de escarola (chico-
reas brancas).

68. Presunto & ingleza. — Depois de ter-lhe tirado o
‘sal, cono j4 foi explicado, deixa-se-o cozinhar até que a agua
se reduza & trez quartas partes.

Depoie de ter esfriado na mesma vasilha, tira-se-lhe a pelle,
e involve-se-0 com uma capa de massa de farinha de trigo,
preparada como para pasteis ; pde-se-o n'uma frigideira, e
vai ao forno até ficar quasi cozido; tira-se do forno. e intro-
duz-se-lhe um copo de vinho Madeira por um buraco que se
ﬁonservou na magea e torna-se a pél-o ao forno durangte meia

ora.

Adorna-se o cabo com um papel recortado e serve-se com
um mdlho, feito com o succo do presunto diluido em um
pouco de vinho Madeira.

69. Presunto servido frio. — P0e-se o presunto de
mdlho durante vinte e quatro horas, atado em um panno ;
colloca-ge-0 em uma vasilha, com gerpol, louro, alho, doze ce-
bolas, seis cravos da India, cenouras, salsa, aipo, e uma onga
de galitre ; molha-se com agua ou com uma garrafa de vinho
braneo, mas de maneira tal que fique bem coberto.

Para conhecer-se se 0 presunto estd bem cogido, experimens
ta—s% com um palito ; se este entrar facilmente, é porque esté
cozido.

Tira~se o presunto do fogo e deixa-se esfriar na mesma pa-
nella até ficar morno; tira-se-o n'esta occasidio, e levanta-se-
lhe a pelle sem tirar a gordura ; semeia-se-lhe por cima rosca
secca moida ou codeas de pfo; enfeita-se-o com rodellas de
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ce(xilouras ou de conservas de pepinos, e pde-se-lhe gelea ao
redor.

Ser4 conveniente nio pér-lhe salitre quando se cozinhar o
presunto, porque do caldo, faz-se uma boa sopa.

70. Presunto servido quente. — Quando se tirou o
sal e que se cozeu 0 presunto como - acima fica explicado,
pde-se-o durante pouco tempo dentro deum forno brando,
para seccar na superficie, tendo-o previamente arredondado.

Serve-se-0 entdo sobre uma travessa, no fundo da qual se
terdo posto espinafres refogados, cercando-os de fatiad de pio
torradas ; pSe-se-lhes por cima um mdlho 4 hespashola.

Péde-se tambem servil-o sobre 'um guisado de cenouras,
pontas de aspargos, guandd, hervilhas, rcpolhos, favas do
reino, de Belém, mangzlés, renovos de samambaia, lentilhas,
ou finalmente o grio de bico.

71. Queijo de figado de porco. — Tomio-se trez
libras de figadode porco, duas de toucinho e meia de banha,
epica-se tudo junto ; temperdo-se com sal, pimenta, cravo da
India, noz moscada, coentro, serpol, louro, cebolinhos, e salva,
o todo picado bem fino.

Guarnece-se uma cassarola com pelles, com o redanho ou
com lascas de toucinho muito finas, afim de que o figado nso
adhira 4 cassarola. ’

Pge-se-lhe no fundo uma camada de recheio, depois lascas
de toucinho temperadas, sobre as quaes se tornarda pdr outra
camada de recheio, e assim por diante, até encher-se a cassa-
rola, devendo a ultima camada ser de lascas de toucinho, e
cozinha-se no forno, durante duas horas.

Deixa-se esfriar o queijo que se tirard da cassarola, pondo-a
por um pouco, dentro d’agua fervente.

Come-se frio, com quanto quente seja muito agradavel.

. 72. Queijo de figado de porco — Tomao-se trez
libras de figado de porco, duas de toucinho, meia libra de
banha, pica-se tudo bem e ajuntdo-se salsa, cebolinhos, tudo
bem picado, sal, pimenta, e as hervas de cheiro que se quizer,
cravos da India, e noz moscada ; quando tudo estiver bem
picado, pde-se, no fundo de uma cassarola, um redanho de
porco ou tiras de toucinho bem finas para que o figado nio
adhira & cassarola, pGem-se-lhes por cima uma altura de trez
dedos d'este recheio, e por ciwna d’este, tiras de toucinho tem-
perado, e tornando a pdr por cima outra camada de
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recheio, e assim por diante, até encher a cassarols, devendo
a ultima camada ser de tiras de toucinho ; vai ao forno du-
carte trez horas para chegar a cozer tudo ; deixa-se esfriar na
cassarola, para entdo o tirar ; quando se tirar o queijo da
cassarola, a queca-se-o um pouco, e ponha-se-lhe por cima um
pouco de gelea.

73. Queijo de porco. — Toma-se uma cabeca de porco,
tue se aferventa em agua e sal, em seguida ; tirdo-se-lhe
fodos os 08808, cortdo-se a8 carne, as orelhas,a gordura e a lingna
em lascas muitos finas, tendo o cuidado de ndo ferir a pelle
temperdo-se com sal, pimenta, louro, mangericio, cravo da
India, coentro, metade de uma noz moscada, cebolinhos, duas
cabecas d’alho, tudo bem picado ; colloca-se n'uma cassarola
redonda a pelle da cabega, que deve estar sem carne e touci-
nho algum, e accommodao-se n'ella as lascas de carne e de
gordura que se tirardo ; ajuntfo-se-lhes algurnas fatias de pre-
sunto, vinagre, sal ; pbe-se, por cima d’esta camada, uma
outra igual 4 primeira, e assim por diante, em quante couber
na pelle da cabe¢a, a qual, depois de cheia, cose-se com uma
linha forte, e involve-se-a em um panno branco, atado com
um barbanté ; estando assim preparada, colloca-se em uma
panella com vinho branco, raizes, um mollro de hervas de
cheiro, pimenta e sal, e deixa-se cozinhar durante sete horas ;
quando o queijo estiver cozido, tira-se-lhe o panno, ponde-o
entio em uma vasilha, que perfeitamente b possa conter
poe-se-lhe por cima uma taboa, que entre dentro da vasilha,
e por cima d'esta collocando-ee um peso bem grande, para
que tome a forma da vasilha em que estiver. Come-se frio.

74. Queijo de porco 4 inglesa. — Depois de tirados
o8 ossos de uma cabega de porco, tirdo-se da cabega e das
orelhas lanhos finos, tirando-lhes as pelles em largas tiras,
que ge enroldo, e atdo-se juntas ; pdem-se todas de escabe-
che, durantetrez dias pelo menos, em uma terrina, com sal,
um pouco de salitre em pd, pimenta, coentro, noz moscads,
um pouco de serpol, louro, salva socada, salsa, cebolinhos
picados, as cascas e o sumo de um limédo.

Tirsio-se do vinho d’alhos, reunem-se todos os pedagos em
um panno, que se ata, pondo-os & cozinhar em agua, vinho
branco, cebolas, cenouras, quatro cravos da India, um molho
de hervas de tempero, sal ¢ 0s ossos da cabega, tendo-se o

cuidado que a agua seja sufficiente, para que o panno possa
sobrenadar.
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Por outra parte, aquece-se uma férma, on cassarola com as
pelles que se atérfio, e que ficirsio de mélho, e collocgo-se no
meio em ordem, as carnes e as orelhas, a lingua, tudo por
camadas alternadas, ajuntando-se-lhes um recheio, feito dos
restos da carne e do algumas tiras de peito de gallinha ;
cobre-se tudo com uma tampa, que enfre justa na forma ; e,
em quanto as carnes estio quentes, pde-se por cima d'esta
tamtpa um peso de arroba a fim de tornar o queijo bem com-
pacto.

Depois de frio, tira-se da f8rma, e para este fim pbe-se a
fdrma em agua fervente, durante alguns instantes.

Come-se frio.

Aproveita-se o caldo, para fazer-se uma excellente sops.

75. Quitute de ftigado de porco. — Corta-ge figado
em ignaes talhadas, derrete-se pouco de manteiga em uma
frigideira e pGem-ge n'ella as talhadas de figado, que se tem-
perdo com pimenta e sal, ajuntando-se alho picacio, cebolinhos
e salsa, quando estiverem cozidos de ambos os lados.

Depois de cozidos, escorre-se a manteiga, e pde-se-lhes uma
‘colher cheia de farinha de trigo dilvide em meio copo de
vinho branco, tendo o cuidado de nfo deixar ferver ;
quando o mdlho estiver grosso, ajunta-se-lthe o sumo de um
limfo e serve-se.

76. Rabo de porco com polpa de guandii.
Ponhio-se os rabos de porco em salmoura, durante oito dias;
deitem-se em uma vasilha, com guandd, cenouras, cebolas,
um feixe de hervas de cheiro, agua, e sal ; se o8 rabos nio
tiverem estado na salmoura, faz-se uma polpa dos guandis,
que se reduz no fogo, para que nio figne muito rala : collo-
ciio-se o rabos sobre a polpa, e servem-se. Em vez de polpa
de guandis, p6de-se fazél-a de lentilbas, de grio de bico, de
mangalds ou de favas.

77. Rabo de porco dourado. — Toméo-se oito rabos
de porco, que se cozinhio n'uma frigideira, e depois de
cozidos, deixZo-se esfriar ; em seguida, cobrem-gse de gemas
d'ovos batidos, e de pé de roscas, ou de pfio, e assim pre-
parados, acabdo-se de frigir ; pdem-se em um prato com um
ramo de salsa frito.

78. Rins de porco. — Preparfo-se como os de vacca,
mas nfo se deve servil-os assados.

79. Rins refogados com leite. — Tom#o-se 08 rins
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do porco, que se cortfo em delgadas talhadas, pSem-se-lhes
gal, folhas de cebolas e duas chicaras de leite ; estando co-
zidos, accrescentio-ge-lhes duas gemas d’'ovos batidas, com
uma colher de assucar e um calix de vinho branco, e depois
de dar-lhes mais uma fervura, servem-se.

80. Rins refogados em vinho. — CortZo-se o8 rins em
pedagos miudos;frigem-se em gordura durante algum tempo ;
mistura-ge-lhes uma colher de farinha de trigo, mexem-se,
e ajuntio-se-lhes mais dois calices de vinho branco, uma
colher de vinagre sal, pimenta, uma cebola picada; deixfo-
ge ferver sobre brazas durante meia hora, e servem-se.

81. Salame de Ly3o. — Toméo-se quatro libras de
carne de porco, preferindo-se a do lombo, e que esta seja
magra, duas de lombo de vacca, pica-se tudo muito bem, e
soca-se. Ajuntfo-se-lhes duas libras de toucinho,.cortado
em pedagos, mistura-se o todo, tempera-se com dez ongas
-de sal, cinco oitavas de pimenta da India moida, outro tanto
d’ellas quebradas, meia d’ellas inteiras, doze de salitre em
po ; mistura-ge tudo, e deixa-se de mélho durante vinte e
quatro horas.

Tomao-se tripas grossas bem lavadas, nas quaes se in-
troduz a massa que se soca com um pio redondo para que
nédo fique vdo algum ; atfio-se as dnas pontas, e enleia-ge-Thes
enm todo o seo comprimento um barbante forte.

Péem-se os salames, n’este estado, em uma grande tina,
com sal, e um pouco de salitre, pondo-se-lhes por cima um
peso ; deixdo-se asssim~ durante oito dias, findos os quaas
se pendurio na fumaga, para sequem ; torndo-se a apertar
bem os barbantes, e untgo-se com borra de vinho, na qual se
terd feito ferver uma porgdo de serpol, salva e louro ; deixio-
se seccar, @ enroldo-se em uma caixa de madeira cercados
e cobertos de cinza, e guarddo-se em logar secco, e temperado.

82. Salchich3o. — Toma-ge .uma porgio de carne de
porco a mais tenra e a mais gordurenta ; pica-se bem a
carne, misturdo-se-lhe um pouco de salsa, cebolinhos picados,
serpol, mangerona, segorelha, cravo da India, noz moscada, @
pimenta da India inteira ; com esta massa enchem-se tripas
de vacca, atando-as pelas duas extremidades e pSem-se na
funaga durante dois dias e cozinhdo-se pelo espago de trcz
horas em caldo de earne sem gal.

Querendo-se fazer salchichOes de cebolas, toma-se uma
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porgdo de cebolas (coriforme a quantidade que se tiver),
picdo-se e cozinhdo-se em toucinho derretido e quando ellas
estiverem quasi cozidas, misturio-se com a carne picada, e
enchem-se as tripas como j4 foi dito. P

83. Soad assada em mélho 4 Robert. — Toma-
se uma 8oi de porco, aparanda-se-a, como se apara o quadrado
de vitella para se assar.

Duas horas antes de servir-ge, cobre-se-a com um papes,
untado de azeite doce, e vai a assar na grelha em um fogo
brando.

Meia hora antes de servir-se, -tira-sg-lhe o papel, pondo-se-
lhe entdo por baixo e por cimaum pouco de sal moido; deixa-se
tomar cor, colloca-se n'uma travessa, na qual se ter4 posto
um mdlho 4 Robert, e pSe-se por duas ou trez vezes em cima
da sod uma substancia de carne.

84. Soa ensopada. — Tome-se uma sod, corte-se-a em
pedagos, refoguem-se estes em pouca gordura, ponhdo-se-lhes
um pouco d’agua, sal, alho, pimenta da India, pimentas
cdmaris, salsa, cebolas, tomates, tudo muito bem picado,
deixem-se cozer até que fiquem com pouco caldo, Come-se
com angu.

85. Soa ensopada com palmitos e quiabos. —
Refoga-se a 804 ; pica-se o palmito bem fino, ajunta-se com
a 804, e deixfo-se cozer juntos; ajuntdo-se os quiabos (ou na
“falta) folhas de ora-pro-nobis, pimentas comaris, sal, alho,
folhas de cebolas, tudo picado, deixdo-se cozer por mais al-
guns minutos, e servem-se com angu.

86. Soa ensopada com couves picadas, ou mas-
truco 4 mineira. — Tome-se a 804, corte-se-a em peda-
¢os, teropere-se com sal e alho ; frijao-se os pedagos ; ajun-
tem-se-lhes as couves picadas bem finas, pimentas comaris, e
sirva-se.

Em logar das couves picadas, péde-se-lhe pdr as folhas do
mastrugo, picadas bem finas.

87. Talhas de porco guisadas com cebolas. —
Corte-se em pequenas talhas um lombo de porco assado, tendo
o cuidado de tirar-Ihe as pelles e os nervos.

Por outra parte, tom#o-se quinze cebolas grandes que se
partem em duas metades, tirando-se o amago d’ellas;

Gem-se a cozer em duas colheradas de mélho & hespanhola
em reduzido, e finalmente 8 talhadas do lombo - deixdo-se
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tomar calor no banho-maria até o momento de servir-se ; na
occasido do servigo da mesa poem-se-thes fatias de pdo unta-
das de manteiga, collocadas ao redor.

88. Talhadas de lombo com mélho de pimenta,
— Corta-se um lombo de porco em talhadas bem iguaes, que
se collucio em uma cassarola, na qual previamente se terd pre-
parado um mélho de pimenta bem reduzido ; tendo tomado
calor no banho-maria, serve-se, pondo-se-lhes ao redor fatjas
de pio, untadas em manteiga; astalhadas devem serde lombo
assado.

89. Torresmo de carne de porco. — Toma-se nm
pedago de carne de porco fresca e bem gorda, corta-se-a em
pequenos pedacos ; poem-se todos esses pedagos em uma va-
sitha em pequena quantidade d’agua com sal, e activa-se o
fogo.

zgl agua se evapora, continna-se a apertar com a escumna-
deira os pedacos, para que larguem toda a agna ; quando os
torresmos estiverem bem cozidos e tiverem alcangado unfa
cdr bonita, tirdo-se da vasilha, e pdem-se & escorrer, para se
servil-os entdo.

90. Tripas ensacadas. — Estando bem limpas e lava-
das as tripas de um porco, pdem-se de mdlho em agna fria,
durante doze horas; depois de terem escorrido, enxugdo-se
bem, pondo-as n’uma vasilha, onde se temperdo com sal, pi-
menta,serpol, louro, mangericio, salva, alho, salsa, cebolinhos,
cravo da India, noz moscada, tudo bemn socado, e deixdo-se
n'este tempero durante duas horas.

Escolhem-se as tripas maiores e mais grossas, e n'ellas intro-
duzem-ge as tripas miudas inteiras, ataudo-se as pontas das
tripas grossas,

Asg tripas, assiln ensacadas, cozinhdo-se em caldo de carne,
e uirﬁ mdlho d’hervas de cheiro ; depois de frias, assio-se na
grelha.

91. Tripas ensacadas 4 Bechamel. — PSese um
pouco de manteiga em wma cassarola, com uma fatia de pre-
sunto, trez cebolinhos, um dente de alho, serpol, mangericéo
e louro ; colloca-se a cassarola sobre um fogo brando, deixa-se
tomar calor durante um quarto de hora ; pOe-se-lhe meia gar-
rafa de leite e ferve-se o todo até ficar rednzido & metade ,
passa-se em uma peneira de seda, torna-se a pdr na cassarola,
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ajunta-se-the um punhado de miolo de p&o0 ou de roscas sec-
cas, deixa-se ferver até o p6 ficar bem ensopado.

Cortdo-se em tallhadas uma porgfo decarne de porco fresca,
banha, toucinbo magro e o buxo de um bezcrro; mistura-se
tudo isto com miolo de pio, seis gemas d’ovos crias, sal, pi-
menta e mais temperos ; com esta mistura enchem-se as
tripas, previamente bem lavadas e escorridas, e ata-se a outra
ponta.

Quando se quizer comél-as, cozinhdo-se em umna igual
poredo de leite e de caldo de carne, ajunta-gse-lhes um mélho
de hervas de cheiro ; quanto ao mais procede-se, como j4 se
explicou.

92. Tripas ensacadas. — Estando as tripas prepara-
das, como ja se explicou, escolhem-se as mais grossas, para
n’cllas se ensacarem as outras, que devem ser cortadas do
comprimento de dois dedos, assim como o buxo; ajuntdo-se-
lThes fatias de toucinho cortadas ao comprido, sal, pimenta,
galsa socada, e os mais temperos mencionados a cima;deixdo-
ge n'este tempero durante seis horas.

Enfifo-sc por uma ponta um pedago de tripa, um de buxo e
um de toucinho, e assim por diante até encher-se atripa, mas
gem apertar, e ata-se nas duas pontas; estando promptas,
poem-sge a cozer durante quatro horas sobre fogo moderado,
em uma vasilha na gnal se terfio postos metade d’agua e meta-
de de leite com cenouras, cebolas, cravo da India, sal e um
mdlho de hervas de cheiro ; deixdo-se esfriar na mesma vasi-
lha, tirdo-se depois epdem-se a escorrer ; dd-se-lhes uns piques,
pondo-os a assar sobre fogo moderado.

93. Vatapa de porco & bahiana. — Toma-se uma
posta de carne gorda de porco, corta-se em pedagos do tama-
nho de avelds, e poe-se a ferver em pouca agua, sal, tomates,
cebolas cortadas, pimentas comaris, uma folha de "louro, gen-
gibre, salsa, alho ; estando a carne cozida, tira-se, e coa-se o
caldo, accrescentdo-se-lhes numa colher de amendoim socado, o
sumo de um limdo epouco de fubd de cangica (fub4d mimoso)*
ferve-se o caldo ainda um pouco com a carnc, ® serve-ge.
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AVES DOMESTICAS

A gallinha é§ a principal ave domestica, ¢ fornece para a
cozinha as iguarias as mais variadas e a0 mesmo tempo, as
mais saudaveis, sobretudo para osdoentes.

A gallinha, para ser boa,ndo deve ter maisde dezoito mezes
a doisannos, e ndo deve ser magra; os frangos melhores sdo
de quatro a seis mezes, quando lhes estio apontando as espo-
ras ; porém os capdes teem a carne mais delicada.

O perd, para ser bom, ndo deve pagsar de oito mezes, e
nio ser gordo de mais; sendo a perua preferida para assado,
como mais delicada. ¢

O ganso embora ndo seja tdo delicado como a gallinha,
frango, pert e atd mesmo como o marreco, é bem estimado
pelas boas cozinheiras por offerecer uma variedade de boas
iguarias, além de sua gordura, vulgo enxundias que é liquida
e doce como azeite, e que é aproveitada para saladas, e para
a preparagdo de algumas conservas; 6 até mais delicada do
que o azeite, e conserva-se de um anno para outra sem criar
rango ; separa-se, para obtel-a, a gordura que adhere 48 tripas
a qual se pde com agua sobre o fogo a ferver, durante duas
horas :.e passando-se-a em seguida, por um panno, espreme-
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ge, @ tira-se com uma colher a gordura que nada sebre a agua
e que guarda-se em uma garrafa.

A carne do marrecoé de uma cdr meia fechada, porém de
facil digestdo, como a da gallinha ou perti, sendo, porém, de
mais sustancia ; se se quizer obter uma carne delicada, ndo
se deve deixal-o passar de oito a dez mezes.

A carnc do pato iguala 4 do ganso, ¢ é boa ndo sendo este
muito velho.

Finalmente as pombas dosmesticas convém até 4 idade de
um anno, sendo a sua carne igual 4 do frango ; considerfose
o8 pombinhos, na occasido de principiarem 4 crear pennas,
como um dos melhores emais delicados manjares.

Quanto ao trinchar, deve-se em geral, observar as seguintes
regras.

Introduz-se o garfo debaixo da aza, e dé-se-lhe, com a
faca, um golpe porcima, e com o garfo que se acha espetado,
puxa-se a aza, e com esla toda a carne branca, que adhere ao
peito dolado da aza,que se cortou ; pratica-se o mesmo para
com a outra ; e, passandg:Se para as pernas, segura-se com
o garfo a perna pelohelo, e desprende-se-a das costas, com
um talho, que se dd no logar onde cstd unida 4s costas,e dd-
se-lhe uma meia rotagdo com o garfo que desprende a perna,
€ 0 mesmo se pratica para comh a outra ; em seguida, tira-se-
lhe a espora, corta-se o pescogo, dé-se umgolpe na altura das
cadeiras, para separal-as da ossadado peito ; tira-se o solilesse,
isto é, a carne que adhere 4s cadeiras, no logar onde sairioas
coxas, e corta-seo « sobre tudo », que é o peda¢o mais deli-
cado, e que se costuma offerecer 4 pessoa mais distincta que
estd na mesa ; separa-se em seguida a carne do peito que
ficou adherindo 4s azas, e 0 0sso da perna do da coxa, e ser-
ve-se aos convidadosgpara cada um escolher opedago que for
mais do seo a%radq; porém sendo ganso, pato, marreco ou
perd, o trinchar é muito differente : corta-se a carne do peito
em talhadas a0 comprido, e asmais delgadas possiveis, e offe-
reccin-ge ds pessoas mais gradas ; os ossos das azas, e as pernas
sdo separadas como 4 foi explicado para a gallinha e os frau-
gos ;separdo-se da mesma maneira as cadeiras dos ossos do
peito, 0 pescogo e o sobre tudo ;se o perd fér recheado, cor-
tar-se-hao peito em talhadas, junto com o recheiao e o resto do
recheio servir-se-ha 4 parte, 48 pessoas que o apprecifo.

O pombo, se £6r grande, é partido em quatro pedagos por

dois golpes em cruz ; se £r pequeno, parte-se-o sémente em
duss metades,

»
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As partes mais estimadas nas aves assadas, s3o as azas, o
¢ sobre tudo», o peito e as pernas ; e nos cozidos, sdo em pri-
meiro logar as pernas, azas, pescogo, peito e cadeiras,

4. Gallinha cozida para doentes. — Toma-#5 uma
gallinha, que n#o passe de oito mezes, e que ainda nic tenha
chocado.; mata-se-a por um golpe no pesogo, e passados dez
minutos, antes qug ella se esfrie, mette-se n’urha panella com
agua fervente, para a escaldar ; depenna-se-a, e chamusca-se
sobre um fogo de palha: abre-se-a depois, e lava-se toda
com agua quente, cortando-a depois em pedagos, e separando
as pernas, azas, Q pescogo, peito etc., pde-se-a a cozinhar com
agua fria, pouco sal, um pedago de raiz de aipo, uma raiz
de salsa, duas folhas de alface e uma de chicorea ; e, estando
cozida, serve-se o caldo depois de tirada a gordura, conforme
a recommendagdo do medico, ou simples, ou sobre pdo
torrado, ou com arroz cozido em agua e sal, sem gordura etc.

2. Gallinha cozida para os convalescentes. —
Toma-se a metada da gallinha, corta-se em pedagos ; refogéo-
#o estes n'um pouco de gordura, @ deixdo-se frigir, darante

- dez minutos, e pdem-se a cozer com agua, sal, uma folha
de louro, raiz de salsa, raiz de aipo, uma folha de eebola
e meia libra de carne de vaccd gfervem-se até tudo estar bem
cozido, e depois de coado o ealdo, deita-se-o sobre fatias de pao
torradas na grelha, ou serve-se com macarrd ou aletria bem
cozida, ou com arroz, misturando-se-lhe o8 pedagos da
gallinha,

3. Almondegas de gallinha. — Toma-ge a gallinha,
tira-se-lhe a carne, que se pica bem miuda, com uma qarta
de toucinho, pouco sal, noz moscada raspada, trez cardomo-
mos socados, uma mio cheia de miolo de pdo, quatro gemas
d'ovos’e uma colher de assucar ; amassa-se tudo bem e fazem-
se. uns bolinhos, que se frigem n'um pouco de gordura ;
servem-ge com verduras novas, grelos de abobora ou palmitos
cozidos.

4. Guisado de almondegas de gallinha, dou-
radas. — Estando as almondegas feitas e fritas, deitdo-se
a ferver no mdlho seguinte ; fervem-se trez chicaras de
leite, accrescentando-lhes trez gemas d’ovos batidas, desfeitas
em mais de uma chicara de leite ; ajuntem-se-lhes dois
cravos da India, uma colher de assucar, e um calix de vinho;
dé-ge-Thes mais uma fervara, ¢ sexrvem-se com as almondegas.
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5. Almondegas de gallinha. fervidas. ~ Picdo-se
a carne de uma gallinha, uma libra de carne de vitella, uma
quarta de toucinho; ajuntdo-se-lhes sal, cravo da India,
noz moscada, quatro colheres de farinha de trigo, seis gemas
d’ovos e uma colher de assucar ; amassdo-se bem, e formao-
se uns bolos que se pdem a cozer em agua, que ji deve estar
fervendo sobre.o fogo ; tirdo-se, e servem-se com um molho
de creme, ensinado j& para as almondegas de gallinha
douradas. -

6. Bolos de gallinha fritos. — Ferve-se uma gallinha
com meia libra de toucinho, sal, pimentap salsa, folhas de
cebola, um dente d’alho, uma colher de vinagre e uma garrafa
d’agua; estando cozido, tirdo-se-lhe 0s ossos, pica-se a carne
junto com o toucinho, misturio-se-lthe duas maos cheias de
miolo de pdo, doze gemas d’ovos, amassando tudo bem, e
vai-se pondo esta massa 48 colheradas a frigir em gordura
quente, e servem-se.

7. Coxas de gallinha recheiadas. — Cortdo-se as
pernas de quatro gallinhas ; limpao-se, tirdo-se-lhes os ossos,
e enchem-se com o picado de meia libra de presunto, um
pouco de carne de vitella, ,cebola, salsa, sal e pimenta ;
cozem-se para tomar a férma primitiva; estando coradas,
accrescentdo-se-lhes duas chicaras de caldo de carne, engros-
sado com duas gemas d’'ovos, umas talbadas de limio, um
calix de vinho Madeira fervem-se perto do fogq, e servem-se
depois. '

8. Empada de gallinha. — Tom#o-se os pedagos da
gallinha e refogao-se em gordura derretida, accrescentdo-se-lhe
depois, uma chicara de caldo de carne, sal, pimenta, folha de
louro, cravo da India, cebola, meio dente d'alho e meio
palmito picado e escaldado em agua quente.

Faz-se por outra parte uma massa de meia quarta de farinha
de trigo meia libra de manteiga de vacca, trez ovos, meia
colher de assucar, e d'esta massa forma-se uma caixa, ou
tendo-se uma forma, garnegem-se com esta massa as paredes
interiores d’ella, bem untadas de manteiga ; deitdo-se-lhe a
gallinha e o palmito cozido dentro, faz-se uma tampa da
mesma massa, cobre-se, e pde-se no forno ; e estando cozida,
tira-se e unta-se a capa exteriormente com o caldo de um
ovo batido, e torna-se a pdr no forno por algum tempo



CAPITULO VI 161

este ovo serve para a capa ficar lustrosa, e chama-se isto
dourar a capa.

9. Gallinha refogada com cara do ar. — Toma-
se a ‘gallinha limpa, corta-sc-a em pedacos, e pdem-se estes
n'uma panella com agua ja fervente, sal, folhas de cebola,
salsa, mangerona, umas pimentas grandes e uns cards par-
tidos ; deixdo-se ferver, e, estando cozidos, servem-se.

10. Gallinha refogada com mangaritas e carura.
— Refogdo-se as partes da gallinha em gordura derretida,
com uma cebola partida e salsa; ajuntdo-se lhes quatro chi-
caras d’agua uma «olher de fub4, e uma colher de vinagre ;
deixdo-se ferver sobre brazas até ficarem cozidas, e servem-
se com mangaritos cozidos em agua e sal, pondo-se no
fundo da travessa uns carurus refogadas em gordura.

141. Gallinha refogada com palmitos. — Cozem-so
o8 pedagos da gallinha com meja libra de toucinho picado e
uma chicara de agua, sal e pimenta ; estando cozidos, tirio-se,
e deitdo-se no caldo um palmito picado e lavado em agua
fria ; deixe-se cozinhar mexendo-ge, e serve-se com a gallinha
¢ angu de fubd.

12. Gallinha assada. — Toma-se a gallinha limpa, en-
chc-se o vio do peito e da barriga com seus miudes, dois
ovos cozidoes, meia quarta de toucinho, uma cebola, salsa,
tudo picado, sal, pimenta, duas colheres de pdo ralado, hame-
decem-gse com um pouco de caldo ou vinho; arma-se a gal-
linha cheia, dobrando-lhe o pescogo sobre o peito, e enfiando
o bico debaixo no sobretudo, encruzando os pés sobre a bar-
riga, o enfiando-os debaixo do pescogo ; é por esta f6rma le-
vada ao espeto, ¢ assada em fogo brando, e humedecida, a
miudo, com manteiga derretida ; serve-se com salada.

13. Gallinha assada com mélho dos miudos. —
Assa-se a gallinha, sem enchél-a; toma-se o figado, que se
pisa bem e mistura-se com p6 de mostarda, um calix de vi-
nho branco, uma colher de vinagre, outra de assucar e um
pouco de noz moscada raspada ; derretem-ge duas colheres de
gordura, frige-se n'ella uma cebola picada, ajunta-se-lhe a
mostarda com o figado, e mais um calix de vinho; e tendo co-
zido por um pouco, serve-se com a gallinha.

14. Gallinha assada com picado. — Cozinha-se a
gallinha partida, em agua, sal e temperos; refoga-se-a depois

11
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em gordura quente, e deita-se-a n’um prato, sobre um picado
de carne de carneiro assado, presunto cozido, pio ralado, e
cobre-se com o mesmo picado; tendo-lhe deitado seis ge-
mas de ovos, acaba-se de cozel-a no forno.

415. Gallinha cheia guisada. — Pica-se uma'libra de
carne de cdrneiro com meia libra de toucinho, salsa, sal, pi-
menta, uma cebola, trez ovos cozidos; enche:se e arma-se a
gallinha, ¢ refoga-se n'um pouco de gorduras, virando-a até
ficar corada ; accrescentao-se-lhe duas chicaras de agua com sal,
pimenta, fothas de cebola, um calix de vinho e deixa-se-a
ferver sobre um fogo moderado durante.uma hora; serve-se
com mangaritos fritos cu raiz de card ensopado.

416. Gallinha com abobora d'agua.— Tomd#o-se os
pedagos da galliha e refogio-se com duas colheres de gor-
dura até adquirir boa c6r ; em seguida, ajunta-se-lhes uma co-
lber de farinha de trigo, mexe-se, e deita-se-lhes logo uma
porgdo de abobora de agua, picada em pequenos pedagos;
deixio-se aquecer, mexendo-as, para que Dni0 peguem 1no
fundo da panella, accrescentando-se-lhes em seguids, uia
garrafa de agua, sal, salsa, mangerona, folhas de cebola de
‘todo 0 anno, e um pouco de sumo de laranja da terra azeda ;
ferve-se a fogo modcrado, e estando cozido, serve-se.

&
417. Gallinha com mélho brancod- Cozem-se peda-
o8 de uma gallinha com sal, pimenta, #fn ramo de salsa e
olhas de cebola, com uma colher de farinha de trigo ; faz-se
por outro lado, um molho de quatro a seis chicaras de caldo
‘le carne com trez gemas de ovos batidas, uma colher de fa-
rinha de trigo, outra de manteiga, outra de assucar, um calix
de vinho btanco, & um pouco de noz moscada ; pdem-8® 08
pedagos da gullinha cozida n’este mblbo ; fervem-se por nais
um pouco, e servem-ge, pondo-lhes por cima, umas talhadas
de limao descascadas, e sem as sementes.

48. Gallinha com mélho de passas.— Frige-se uma
colher de farinha de trigo em uma colher de manteiga até
ficar bem tostada; accrescentdo-sé-lhe uma tigela do agua, um
calix de vinho tincto, sal, noz iiioscada, tres cirdamomos ;
deitdo-se em seguida, 0s pedagos da gallinha n’este mélho, e
deixdo-se ferver até ficarem cozidos; ajuntdc-se-lhes entso,
um punhado de passas e uma duzia de amendoas descasca-
das e picadas, duas colheres de assucar, as talhadas de um
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lim&o igualmente descasoado, e sem sementen; da-se-lhes mais
uma fervura, e serve-se n'este estado.

19. Gallinha com mélho pardo. — No acto de ma-
tar-se a gallinha apara-se-lhe o sangue Sobre um prato, com
um calix de vinagre. Despenna-se a gallinha, e cortada em
pedagos, refogio-se estes em duas colheres de gordura; ajun-
tdo-se-lhes umna garrafa de agua, sal, uma cebola cortada, um
pouco de noz fnascada raspada, o sangue, desfeito com vina-
gre ¢ uma ¢olher de farinha de mandioca fina ; deixa-se tudo
ferver, e serve-se. Be 0 mdlho estiver muito agido,accrescenta-
se-lhe uma colher de assucar.”

20. Gallinha cozida com samambaia. — Pée-se a
gallinha partida'com meia libra de toucinho picado emn uma
panella, a qual contem j4 agua, sal e folhas de cebola, e deixa-
‘se ferver ; estando cozida a gallinha, tira-se-a, e fervem-se,
no mesmo caldo, 0s renovps da samambaia, que depois de co-
zidos, sfo collocados em ordem sobre o prato, e cobertos de
pdo ralado; deitdo-se-lhes por cima manteiga derretida, e
servem-se, pondo-se-lhes a gallinha no meio.

21. Gallinha desossada. — Depennada a gallinha,
abre-se-a pelas costag, tirando as costellas e ossos do peito ;
picdo-se uma libra de carne de vitella com meia libra de tou-
cinho, os miudos.da gallinha, uma cebola, sal, salsa, duas pi-
mentas comaris verdes e seis ovos cozidos; enche-se a galli-
nha com este.recheio, segura-se a abertura com uns pontos,
3 deita-se n'uma panella com duas colheres de manteiga, e
nma chicara de agua; ferve-se sobre um fogo moderado até
ficar cozida para mervir-se com chicorea refogada.

22. Gallinha engrossada com ovos. — Refogdo-se
os pedagos da gallinha na gordura ; e, estando corados, accres-
centio-se-lhes uma garrafa d'agua, um calix de vinho branco,
sal, salsa, folhas de cebola, pimenta e suino de limio ; estando
cozidos, ajuntio-se-lhes trez gemas d'ovos batidos com uma
pitada de polvilho, uma colher de assucar, 0 sumo de um
lim&o e um calix de vinho branco ; fervem-se por mais um
pouco, e servem-se.

23. Gallinha ensopada com arroz a camponeza.
— Passiio-se o8 pedagos da gallinhs em gordura derretida, »,
oito minutos depois, tirso-se da panella ; em seguida deita-se
na mesma gordura quando ella estiver bem quente meio prato



164 COZINHEIRO NACIONAL

de arroz escolhido e lavado ; mexe-se, e estando engordurade
por igual, deitio-se-lhe uma garrafa d’agua quente, os peda-
¢os da gallinha, sal, folhas de cebola de todo o anno, salsa,
meia duzia de pimentas da India, e deixdo-se ferver um pouco;
colloca-se a panella perto do fogo para ir cozendo de vagar
até que o arrdz fique secco, e Berve-se com 0 INesmo arroz.

24. Gallinha ensopada aitaliana. — Toma-se uma
gallinha, cortada em pedagos, e cozem-se estes em meia libra
de toucinho, meia de presunto,uma cebola, dois cravos da In-
dia,uma folha de louro, um pouco de noz moscada, sal, umas
pimentas, uma chicara d’agua e outra de vinho : por outro
lado, coze-se meio prato de arroz com pouca agua esal; es-
tando cozido e secco, pde-se, sobre uma travessa untada de
manteiga, a .metade do arroz, coberto de queijo ralado;
deitio-se os pedagos da gallinha por cima, cobrem-se com q
resto do arrdz e uma nova camada de queijo ; deitdo-se
igualmente por cima de tudo, seis gemas d’ovos batidas com
um pouco de assucar, e pde-se no forno a panella até os ovos
ficarem cozidos, e servem-se.

25. Gallinha ensopada com quiabos. — Corta-se
a gallinha em pedagos, e refogdo-se estes com meia libra de
toucinho derretido ; ajuntdo-se-lhes, depois, quatro ou seis
chicaras d’agua sal, salsa, folhas, de cebola, duas duzias de
quiabos cortados, quatro pimentas comaris e uma colher de
fub4 mimoso ; deixdo-se ferver até ficarem cozidos, e servem-
se com angl de fub4 de moinho.

26. Gallinha frita & parmez3o. — Cozem-se asper-
nas, o peito, as azas, emfim todas as partes carnudas da gal-
linha, com sal e outros temperos; estando quasi cozidos, tirdo-
se-lhes o8 08808, procurando gne as partes conservem o seo
feitio o mais possivel ; passao-se na gordura até ficarem co-
radas ; deitdo-se depois n'um prato, untado de manteiga,
sobre uma camada de queijo ralado, e cobrem-se com cutra
camada ; deitdo-se-lhes manteiga derretida e quatro gemas
d’ovos batidas e pde-se o prato no forno até que os ovos
fiquem cozidos.

27. Gallinga frita na capa. — Tom#o-8e as perncs ¢
as azas de duas ou trez gallinhas, temperadas com sal, pi-
menta e salsa picada ; cobrem-ge de pdo ralado, e humede-
cem-se com manteiga ; assfo-se sobre a grelha ou frigem-se
em um pouco de gordura, e servem-se com saladas.
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28 Gallinha guisada com carapici. — Corta-se a
gallinha em pedagos, que se deitdo na panella com meia libra
de toucinho picado ; frigem-se por um pouco, mexendo sem-
pre até a gallinha ficar corada; deitdo-se-lhes em seguida uma
garrafa d’agua, uma porgdo de carapicis, escolltidos e fervi-
dos de antemdo, em sal, salsa, pimenta camaris, noz moscada
€ um pouco de miolo de pdo; deixdo-se ferver até que tudo es-
teja cozido ; antes de servir-se, accrescenta-se-lhe o sunio de
um limgo, e serve-se com angi de fub4 ou pirdo de farinha
de mandioca.

29. Gallinha picada com grelos de abobora. —
Towna-se a gallinha, tira-se-lhe a carne dos ossos, e cortada
em pedacos, coze-se-a com meia libra de presunto, em agua,
pouco sal, uma cebola e salsa; estando cozida, tira-se e pica-
se & carne bem fina, assim, como o presunto ; fervem-se no
caldo os grelos de abobora, e estando cozidos, tirdo-se, e
pdem-se sobre um prato, collocando-lhes por cima a massa
picada ; cobrem-se com uma camada de pdo ralado,e outra de
queijo, e deita-se-lhes em cima o mélho coado e reduzido ;
poe-se ao forno que deve estar bem quente, e serve-se.

A} -

30. Gallinha recheada com arroz. — Toma-se a gal-
linha e coze-se-a inteira em agua, sal, e todos o8 temperos
precisos ; por outro lado, ferve-se meio prato de atroz com
uma quarta de presunto e outra de toucinho picado, cravo da
India, pimenta, sal e cebola cortada, com um pouco d’agua,
devendo o -arroz, depois de cozido, conservar-se inteiro ; en-
che-se com elle a gallinha, e posta no espeto, assa-se hume-
decendo-a, a miudo, com manteiga derretida, e serve-se com
salada.

341. Gallinha recheada com massa fina.— Enche
se a gallinha, depois de cozida, com a massa seguinte; tomao
8o duas maos cheias de pdo ralado, uma quarta de passas la-
vadas, duas colheres de manteiga, cinco gemas d’ovos, noz
moscada, cravo da Iudia e assucar ; amassa-se tudo<bem, e
enche-se a gallinhg, pde-se-a n'uma panella com um pouco
de gordura, e deixa-se assar até estar de boa cdr, e serve-se
com salada.

~32. Gallinha servida fria. — Sendo a gallinha j4
velha, péde-se aproveital-a para uma iguaria excellente, do
modo eeguinte : deitdo-se a gallinha limpa sobre umas lascas
de woucinho, com uma libra de presunto em talhadas, cobrindo
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com ontra de lascas de toucinho ; deita-se em roda um pe-
dago de pé de vacca, uma cebola, cravo da India, pouco sal,
pimenta, 8alsa, mangerona, cobre-se tudo com caldo de carne
e ferve-se perto do fogo, durante quatro boras ; tira-se depois
a gallinha cem cautela para nio desfazer-se, pde-se-a sobre o
prato com o presunto em roda ; passa-se 0 caldo por uma pe-
neira, ereduz-se-o a poucas colheres ; deita-se-lhe este molho
por cima e serve-se fria. '

33. Olha de gallinha.— Tomio-8e uma gallinha gorda
partida, duas pombas, umas costellas de carneiro, um ped-¢o
de sod de porco, cebolas, um repolho partido, um pu dois pés
de alface, mandiocas, batatas doces ou uns pedagos de abo-
bora, sal, salsa, pimenta ; deixa-se ferver com a agua até estar
cozida, e serve-se com um mdlho qualquer para carnes:e
prato do meio.

34. Bolinhos de frango. — Tomio-se a carne de um
frango assado no espeto, meia libra de presunto, meia de
came de vitella, uma quarta de toucinho, e uma cebola;
pica-se bem tudo, mistura-se com uma colher &b farinha de
trigo, quatro gemas d’ovos, 8al, pimenta e cravo da Indis
moido ; faz-se uns bolinhos que se frigem em manteiga, e es-
tando quasi cozidos, accrescentdo-se-lhes uma chicara devinho,
trez gemas d'ovos desfeitas em uma chicara de leite, uma
colher de assucar e um pouco de noz moscada ; deixa-ge to-
mar nma fervura, e serve-se.

35. Chourigos de frango. — Tira-se a pelle de quatro
a cinco frangos, depois de depennados e limpos ; enchem-se
com uma mistura, feita de carne do peito, coxas, meia libra
de toucinho, tudo bem picado, um pdo velbo ralado, sal, pi-
menta, cravo da India, salsa, mangerona ; e, humedecidos
com vinho Madeira, aferventfo-se um pouco em agua e sal ;
em seguida, pdem-se n'uma panclla com lascas de toucinho e
um calix de vinho branco ; fervem-se sobre brazas até fica-
rem oqzidos, e servem-se com favas refogadas.

36. Frangos refogados com alecachofras. — Fri-
gem-se em gordura os *pedagos de dois frangos ; e, estando
corados de um e outro lado, tirdo-se, e deita-se na gordura
uma colherde fariuha de trigo ; mexe-se,e accrescentio-se-lhe
logo uma garrafa d’agua, sal, pimenta, noz moscada, uma
nebola cortada, uns fundos de alcachofras e os frangos fritou,
¢ deixdo-ge ferver perto do fogo até tudo estar, eosido j en-
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grossa-se, n'esta occasifio, o mdlho com duas gemas d’ovos
e gerveme-se.

37. Frango refogado com raiz de inhame. — Pas-
sio-se em manteiga dois frangos cortadosem quatpgpedagos;
estando corados, tirdo-se e refogdo-se em maunteiga e duas
colheres de farinha-de trigo, até esta ficar de c6r bem alam-
breada ; accrescentfio-se-lhes uma chicara de vinho, outra
d’agua, duas colheres de assucar, um pouco de gal e canella ;
deitio-ge n'este mdlho o8 pedagos dos frangos e uma raiz de
inhame, cortada em talhadas e cozida de antemé&o, durante
duasa trez horas em agua e sal ; e serve-se depois de tudo ter
fervido mais meia hora.

38. Frangos refogados com chuchi.— Tomé&o-se os
pedagos do frango, e refogfio-se com duas colheres de gordura,
virando-os para coral-os dos dois lados, e tirfio-se; em seguida,
refoga-ge na mesma gordura uma porgio de chuchis descasca-
dos e picados ; deitfio-se-lhes logo uma tigela d’agua e o8 pe-
dagos de frango, sal, salsa, pimenta, folhas de cebola, e
cozem-ge pexto do fogo ; antes ge gervil-os, engrossio-se com
duas gemas d’'ovos, desfeitag em duas colheres de vinagre, e
serve-ge.

39. Frango refogado com cresme. — Corta-se o
frango em quatro partes ; frigem-ge com um pouco de-man-
teiga, e acaba-se de cozel-ag no mélho seguinte : ferve-ge
uma garrafa de leite comn meia colher de polvilho, um pouco
de sal, noz moscada e canella ; batem-se quatro gemas d’ovos
com uma colher de assucar, e ajunta-se-lhes pouco a pouco, o
leite quente ; torndo-se a pdr sobre o fogo, deitfo-se-lhes os
pedagos do frango, um calix de vinho, e, estando cozidos,
servem-ge.

40. Frango refogado em mélho branco. —Toma-se
o frango, corta-se-0 em pedagos, deitdo-ge estes por algum
tempo em vinho d’alho; refogio-se depois em manteiga quente
até ficarem corados, e ajuntio-se-lhes uma chicara d’agua,
uma colher de fayjpha de trigo, o sumo de um limé&o e as
talhadas de um outro, sem as sementes, e deixdo-ge ferver;
engrossa-ge 0 médlho com duas gemas d’ovos, e serve-se depois

de cozido.

44. Frango refogado com pepinos. — Frigem-se
em manteiga de vacca o8 pedagos de dois frangos, salpicados
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de sal e pimenta, até ficaremn quasi cozidos ; tirdo-se, roldo-ss
sobre pio torrado e torndo-se a frigir até ficarem bem cora-
dosde um e outro lado; tirdo-se entdo, e deitdo-se na manteiga
uma colher de farinha de trigo, e, em seguida, trez chicaras
d’agua euma de vinagre, sal, pimenta, um pouco de mostarda
inteira e uma cebola, e tendo fervido um pouco, deita-se-lhes
uma duzia de pepinos descascados e sem semcntes, cortados
em quatro pedagos ao comprido ; deixa-se tudo ferver por
mais um pouco, e dispdem-se os pepinossobreum prato, coberto
de pdo ralado; deitdo-se por cimna d’estes, os pedagos do
frango assado, o molho por cima de tudo, e serve-se.

42. Frango refogado com palmitos. — Corta-se o
frango em pedagos, que refogio-se em gordura quente, até
ficarem meio fritos ; tirdo-se, ¢ deita-se na mesma gordura
um palmito picado miudo e lavado; mexe-se, e accrescentio-
se-lhe duas chicaras d’agua, os pedagos do frango, sal, pimenta,
salsa, umas folhas de ora-pro-nobis, uma colherzinha de pol-
villio desfeita em agua fria, e uma colher de sumo de limio ;
deixdo-se ferver perto do fogo até seccarem ; e servem-se
com angi de fuba de moinho.

43. Frangos aitaliana. — Cortio-se dois frangos no-
vos em pedagos, involvem-se em farinha de t1igo e pdem-se
de mdlho em sumo de limio e azeite doce, sal,folhas de louro
e pimenta ; tendo tomado o gosto, tirdo-se, enxugio-se, e
depois de passados em queijo ralado frigem-se em manteiga, e
servem-se.

44, Frangos & parmezio. — Corta-se um frango em
quatro pedagos, e rcfogdo-se-estes sobre brazas em uma
colher de manteiga, wma chicara de vinho branco, a gemade
trez ovos, sal e noz moscada ; e, estando cozidos, deitio-se
n’um prato. cobrindo tudo com uma camada de queijo ralado
pde-se de novo ao forno até ficar corado, e serve-se.

45. Frangos assados com creme. — Toma-se um
frango gordo, involve-se-o em papel untado em manteiga, e
assa-8e no espeto ; estando quasi Cozido, tira-se-lhe o papel,
involve-se o frangoem pao ralado, e continua-se a assal-o,
humedecendo-o com lcite bem gordo ; e, estando cozido e de
boa cdr, engrossa-se o mdlho gque pingou com duas gemas
d’ovos ; accrescentdo-se-lhe uma colher de assucar, outra de
vinho e um pouco de noz moscada, et tendo fervido um
pouco, serve-se o frango com este mélho.
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46. Frangos assados lardeados. — Tendo-se fran-
gos novos e gordos, lardedo-se com tiras finas de toucinho, e,
cobertos com papel, untado de manteiga, assio-se no espeto
sobre fogo vivo, e servem-se com seo propric mélho e hervi-
lhas verdes.

47. Frangos assados no burralho. — Toma-se o
frango, recheia-se-o com os miudos, presunto, toucinho, salsa,
sal, pimenta, meéia duzia de pinhdes descascados, tudo cortado
em pedagos pequenos ; enleia-se-o em lascas de toucinho, que
se cobrem com uma folha de papel, e pSe-se com uma por¢do
de pinhdes a assar no burralho, pondo-lhes brazas por cima;
estando tudo assado, descascfio-se os pinhGes e pdem-se n'um
prato, collocando o frango no meio ; depois de lhe ter tirado
o papel, e o toucinho, serve-se.

rrango assado no barralho.

48, Frango assado no espeto em papelotes. —
Arma-se o frango, e posto no espeto, coberto de papel, uhta-
do em manteiga, assa-se sobre brazas; e, estaudo assado,
tira-se-lhe o papel, involve-se-0 em pio ralado, pinga-se-lhe,

or cima manteiga derretida, e vira-se-o, sobre as brazas, até
car de boa cOr para entfo servir-se.

49. Frango ‘assado mo espeto e recheado. —

Frungo recheado mo espeto.

Picfio-se bem flnos dois ovos cozidos, os miudos do frango e
um pouco de salsa misturdo-se com uma colher de pHo ra-
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lado e outra de manteiga, sal e pimenta ; encne-se o frango
com este recheio, e assa-se no espeto, cobrindo-o com uma
lasca muito delgada de toucinho, e serve-se com salada,depois
de tel-o assado convenientcmente,

50. Frango assadono forno. — Amassa-se uma mio
cheia de miolo de pdo, amollecida com leite, ¢ duas colher-
zinhas de manteiga, duas duzias de amendoins socados com
duascolheres de assucar, quatro gemas d’ovos, nm pouco de
noz moscada e assafrio ; enche-sc o frango com este recheio,
deita-se-o em uma panella, involvido em lascas de toucinho,
depois de temperado com sal, salsa e cravo da India ; assa-
sc no forno, e, depois de tirado o toucinho, serve-se com seo
mélho e alguma salada.

B1. Frango desossadoassado no forno. — Abre-se
o frango pelas costas, e tirdo-se-lhe todos os ossos, deix
unicamente o pescogo, as azas, as pernas g ¢ osso das cadeiras;
picdo-se duas libras de vitella com meia de toucinho, duas
cebolas, os mindos do frango, dois ovos gezidos, sal, pimenta,
noz moscada, salsa e mangcrona; humedece-se,com um
pouco d’agnardente do reino, e enche-se o frango com este
recheio ; embrulha-se-o em lascas de toucinho, e pOe-se-o a
cozer n'uma paticlla com dois calices de vinho branco, duas
chicaras d'agua, szl folhas de cebola e 0 sumo de um lim3o
e, estando cozido, tira-se o frango, coa-se-lhe o mélho, tira-se-
lhe a gordura e, deitando-o sobre o frangn, serve-se.

52. Frango assado na grelha com mangaritos.
— Toma-so o frango, corta-se-o cin quatro pedagos, que
poem-se de mdlho com sal, salsa picadinha, pimenta, um
pouco do sumo d'alho e mma colhicr de vinagre ; involve-se-0
depois cm pio ralado, e assa-se sobrc a grelha, pingando-lhe
dc vez em quando, um pouco de manteiga de vacca, e viran-
do-se-o para assar dos dois lados, ao mesmo tempo; frigem-
8e uns mangaritos em manteiga, e depois de cortados em
delggdas talbadas, eervem-se em roda dos pedagos do frango
assado.

53. Frangos refogados com repolho. — Amassfio
se duas mios de miolo de pio humedccido com leite, mais
trez duzias de_amendoas de sapucaia pisadas, uma colher de
assucar, uma libra de carneiro picadinha, sal ¢ uma cebols ;
enchem-se dois frangos com esta massa, e passio-se em bas-
tante gordurs, virando-os até ficarem corados ; accrescentfo-
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se-lhes depois um repolho duro cortado em quatro pedagos,
agua.sal e folbas de cebola, quantas forem necessarias, e
dcixdo-se ferver ; estando cozidos, deitio-se os frangos
sobre um prato o repolho ‘em roda, e deitjo-se-lhes junta
mente oito gemas d’ovos por cima; vio ao forno, e ser-
vem-se.

54. Frangos cozidos na capa. —Toma-se um frango
¢ qual se esfrega com sal, pimenta, ¢ enchie-se com os miu-
dos, uma cebola, uns ovos cozidos, sal e pimenta picada; in-
volve-se em uma boa camada de farinha de trigo, depois de
tel-o involvido em lascas de toucinho ; poe-se-0 a ferver em
agua e 8al ; e estando cozido, tira-se a capa do toucinho, e
serve-se com um mélho picante.

55. Frangos de caramelas. — Pde-se um frango de
m&ho com sal, noz moscada e salsa picada; esfrega-se-o
‘depois bom um estes temperos, e assa-se 0 no espeto, coberto
de papel ; estando assado, dissolve-se -no mélho que pingou,
uma libra de assucar, ajunta-se-lhe uma chicara de vinho
tincto, esdeita-se o frango n’este caldo ; dcixa-se ferver
um pouco e serve-se, salpicando-o de canella.

56. Frangos dourados. — Assa-se no espeto um fran-
go,depois de esfregado com sal e pimenta, e involvido em papel
untado de manteiga ; estandc asgado, tira-se-o e corta-se em
quatro pedagos, involvendo-os em gemas d'ovos batidas, e
frigem-se em manteiga, pigando-lhes por cima o resto dos
ovos e, estando fritos de um e outro lado, sirvem-se com va-
gens bem novas.

57. Frango ensopado com card. — Toma-se um
frango, cortado em pedagos, pOcm-se-estes sobre o lume
n'uma panella com uma quarta de toucinho picado e um
card, cortado em pedagos com sal, salsa, folhas de cebola e
pimenta comarf; deixfio-ge ferver até ficarem cozidos, en-
grossa-se o mdlho com trez gemas d’oves e uma pitada de
polvilho, desfeita em duas colheres de sumo de limgo, e serve-
se o frango.

58. Frango ensopado com cenouras — Cortdo-se
dois frangos em pedagos, e pdem-se a ferver ; estando quas:
cozidos, accrescentdo-se-lhes umaporgio de cenouras cortadas
com salsa, ¢ uma colher de farinha de trigo, amassada comn
duas colheres de manteiga ¢ uma colher vinagre, desfeita em
guatro chicaras d’agua ; deixfio-se cozinhar perto do fogo até
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ficar tudo cozido ; accrescentio-se-lhes meia colher de assucar
uma gema d'ovo, e levdo-se entdo, 4 mesa.

59. Frangos ensopados com guanduas. — Cozio-se
dois frangos, cortados em quatro pedagos com sal, salsa,
cebola e pouca agua ; por outro lado, ferva-se meio prato de
guindus com agua e sal ; derretio-se duas colheres de man-
teiga, e misturewn-se-lhes duas colheres de farinha de trigo,
duas de vinagre, ocaldodos frangos, e tendo fervidoum pouco
accrescentem-gse-lhes os pedagos dos frangos e os gudndis
cozidos, sem a sua agua, e deixem-se ferver mais meia hora,
para leval-o8 4 1nesa..

60. Frangos ensopados com quiabos. — Refo-
guem-se 08 pedagos de um frango em duas colheres de gor-
dura até ficarcm corados dos dois lados ; accrescentem-se-lhes
entfo meia garrafa d’agua, uma por¢io de quiabos cortados,
meia colher de polvilho, sal, salsa, cebola, 0 sumo de uma
laranja da terra, deixem-se ferver até ficarem cozidos, e sir-
vio-se com angl de fubd de moinbo.

61. Frango frito com bananas. — Assa-se no espeto
win frango, untado em manteiga; e, estando quasi cozido,
tira-se-o, e corta-se em pedagos, que se involvem em farinha
de trigo, passando-os em seguida em gemas d’ovos batidas,
outra vez em farinha de trigo, e frigem-se em manteiga ; por
outro lado, toma-se uma duzia de bananas rachadas pelo
meio, e involvem-se em farinha de trigo, frigem-se igual-
mente em manteiga, e servem-se as bananas fritas com os
pedaﬁos do frango, postos por cima e cobertos de assucar o
canella,

62 Frango frito cpom capa. — Cortase um frango
novo em quatro pedagos, salpicio-se-estes com sal, involvendo-
se-0 em primeiro logar em farinha de trigo, depois em ovos
batidos, e outra vez em farinha de trigo ; frigem-se de um
e outro lado na manteiga, sobre fogo bem vivo, e servem-se
o frango com saladas ou marmelada.

63. Frango frito com hervilhas. — Coze-se um
frango, cortadp em pedagos, em agua, sal, folhas de cebola,
e, estando cozidos, fervem-se na mesma agua hervilhas no-
vas ; por outra parte frigem-se em duas colheres de gordura,
o8 pedagos do frango, depois de enrolados em pdo ralado, e,
estande corados de um e outro lado, tirdo-se, e deitando-se
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na mesma gordura uma colher de farinha de trigo ; mexe-se
tudo, e ajuntio-se-lhes immediatamente as hervilhas com todo
o caldo ; deixdo-se acabar de seccar, e servem-se com a8
hervilhas em roda dos pedagos do frango.

64. Frango frito com palmitos. — Cortso-se os fran-
gos em quatro pedagos, que, polverizados de sal e pimenta,
refogfio-se em manteiga ; involvem-se os pedagos em pao
ralado e acabdo-se de frigir em manteiga ; por outra parte
ferventa-se em agua e sal um palmito cortado em pedagos, e
pOem-se sobre um prato, coberto com uma camada de pdo
ralado ; deitio-se os pedagos de frango fritos por cima, e
despeja-se sobre tudo o mélho em que se frigirdo os frangos,
e servem-se assim. Pdde-se da niesma maneira servil-os com
aspargos ou grelos de abobora.

65. Frango guisado.— Fervem-se com uma tigela d’'agua
uma cebola cortada, meia libra de toucinho picado, sal,salsa;
e tudo fervido um pouco, deitdo-se -lhe o frango, uns dentes de
cravo, pimenta, um pouco de assafrio e vinagre ; estando o
frango cozido, tira-se-o e corta-se, deixando-lhe os ossos de
parte ; o caldo é coado e reduzido, e depois misturado com
uma mio cheia de miole de pao, oito gemas d'ovos, dous
calices de vinho e uma colher de assucar ; e, n’este molho,
torndo-se a deitar os pedagos do frango ; tendo fervido mais
um pouco sirva-gse 4 mesa.

66. Frango guisado com carapici. — Cozinha-ee
um frango, cortado em pedagos, com uma quarta de toucinho
picado, sal, salsa, pimenta, cravo da India e cebola ; e, estando
cozido, tira-se-0, coa-se-lhe o caldo, e reduz-se-o 4 metade ;
deitdo-se-lhe n’esta occasiio uma mio cheia de carapicis, o
sumo de uma laranja da terra, uma colher de polvilho,
outra de assucar, e trez gemas d’ovos, tudo desfeito em um
calix de vinho ou agua ; d4-se ao mdlho uma fervura, deitdo-
se-lhe, em seguida, o8 pedagos do frango, acaba-se de cozél-o,
e serve-se com angl de fubd simples ou com o mélho.

67. Frango guisado com palmitos. — Coze-ss
um frango e um palmito cortado em pedagos e amarrados em
molho n'uma tigela d'agua, meia libra de toucinho, sal,
salsa, uma cebola, um pouco de mangericio ; estando cozidos,
tirdo-se os pedagos do frango e o palmito, e reduz-se-lhe e
caldo, depois de coado ; misturdo se-lhe dvas colheres de
farinha de trigo, wma colher de vinagre, uma de assucar,
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duas gémas d’ovos, estando tudo cozido, deit§o-se-lhe outra
vez os pedagos do frango e o palmito, e servem-se depois de
terem tomado calor.

68. Frangorecheiado. — Abre-se um frango pelas
costas, tira-se-llie 08 0s808, ¢ enche-se-0 com os miudos, uma
méo de carapicts pieados, meia duziade sardinhas, pouco sal,
pimenta, salsa, uina cebola e dois cravos da India; pée-se-o
assim de mélho em um pouco d’agua, d'albo, sal, pimenta,
azeite doce e vinagre ;e, depois de passadas quatro & cinco
horas. involve-se-o em lascas de touciuho, e assa-se na gre-
lha, servindo-o com seo proprio mélho.

69. Peitos de frango guisados. — Tirfo-se os peitos
de alguns frangos, cortio-se em tiras, e assio-se com tou-
cinho picado, sal, pimenta, salsa cortada e folhas de cebola ;
estando cozidos, actrescenta-se-lhes um calix de vinho, um
potico de caldo de carne, e deixfio-de ferver mais um pouco ;
tira-se depois a carue, coa-fe o caldo, tira-se-lhe a gordura,
engrossa-se o culdo com dunas gemas d’evos; e pde-se-lhe de
novo a carne com umas talhadds de limdo descascado, aque-
cEMm-8e, B Bervein-sc.

70. Quitute de frango assado. — Toma-se um frango
assado, corta-se-o em pedagos, comn uma libra de presunto ;
pde-se n'uma cassarola sobre o fogo com uma chicara de
caldo de carne, outra de vinho tincto, pouco sal, uma cebola
cortads, uni pouco de sumo de Jimio e trez gemas de ovos ;
deixa-se-0 ferver durante meia hora sobre fogo moderado, ¢
serve-se.

74. Salada de frango. — Frige-se um frango em gor-
aura, e estando cozido, tirdo-se-lhe 0s 0sso08, e corta-se a carne
em pequeno pedagos ; pratica-se 0 mesmo com uma duzia de
sardinhas de comserva, meio prato de batatinhas cozidas e
descascadas, duas cebolas, um pouco de salsa, pimentamoida,
sal, meia chicara de vinagree outro tanto de azeite doce;
mistura-se tudo, e posto sobre um prato, enieita-se-0 com
vodellas de beterraba roxa, recortadas, e serve-se com carne
de vitella ou de carneiro, e com saladas.

72. Capéo refogado com renovos de samambaia.
— Corta-se o capio em pedagos, que se cozem em agua o sal,
pimenta, folhas de cebola e muugerona; estando cozidos,
tirdo-se e ferventdo-se, n'este caldo, os renovos de samambais
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amarrados em feixes ; frigem-se em manteiga os pedagos do
capdo,-involtos em pao ralado;tirdo-se os renovos dasamnam-
baia, desatdo-se, e deitdo-se  n’'um prato, coberto com pio
ralado, pondo-lhes por ¢ima os pedagos do capio fritos, e dei-
tsndo-se sobre tudo a manteiga, na qual se tinhédo frito os
pedagos do capdo ;e serve-se.

73. Gapao assado no espeto com capa. — Prepa-

&-8¢c como o0 capdo assado mo espeto, e estando assado, tira-
ne-lhe o papel e o toucinho, cobre-se-o de codeuas de pio
ralado, deixa-se assar mais um pouco, humedecendo-o com
manteiga derretido até ficarde boa cor, e serve-se com saladas
ou algum doce de fructasem massa.

74. Capado assado com moranga. — Enche-seo
capdo com uma mdo cheia de carapicts, uma cebola, salsa,
tudo bom picado, misturado com uma mio cheia de codeas de
pao.amollecidas no leitee pisadas com duas colheres de man-
teiga, sal, pimenta e quatro gemas d’ovos ; pde-se o capio
assiin preparado n'uma panella sobre lascas de toucinho com
pedacos de moranga com a casca em roda ; accrescentdo-se
duas chicaras de caldo de carne, e estando coberto com outras
lascas de toucinho, deixando-o assar até ficar cozido, serve-se
com as talhadas de tnoranga em roda.

75. — Capdo assado com pinhdes. — Esfrega-se o
capdo com sal e pimenta, involve-se-o n'um panno hnme-
decido com vinagrc, ajuntfio-se-lhe um dente d'alho pisado,
alguns cravos da India, salsa picada e folhas de cebola ; e,
passadas quatro horas, tira-se-o, e enche-se com meia libra
de presunto, meis de carnede carneiro, trez ovos cozidos, uma
cebola, sal e pimenta (tudo bem picado), pde-ge-o0 no espeto e;
assa-gse, involto em papel, untado de manteiga : por otitro lado
¢oze-se uma poi¢do do pinhdes ou castanhas em agua, e
estando cozidos, descascio-se ; posto o capio sobre o prato,
serve-se com os pinh6es ou castanhas, em roda do prato.

76. Capab assado no espeto. — O capio, depois de
morto e dépenuado e agua quente, é passado sobre uma
labareda sem fumo, para tirar-lhe uma pennugem que o cobre ;
abre-se-o, e limpa-se ; e, estando enfiado no espeto, cobre-se-
lhe o peito com uma lasca fina de toucinho, e todo o corpo
com papel untado em manteiga - estando assado, tira-se-lhe
~ papel e o toucinho, e sirve-se.
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77. Gapao assado no forno. — Frige-se o capfointcire
com manteiga, sal, pimenta, salsa e folhas de cebola, viran-
do-se-o de vez em quando para’ndo queimar ; enche-se depois
com carapicis e mangaritos, cozidos e picados, um pouco
de pio ralado, uma colbher de manteiga, sal, pimenta ;e,
posto n'uma panella, envolto em toucinho, ao forno com um
calix de vinho, deixa-se-o cozer, e entio serve-se,

Cupio assado no espeto.

78. Capao refogado e recheiado. — Amassa-se uma
maio cheia de miolo de pdo, amollecido em leite, uma quarta
de manteiga de vacca, outra de passas e carapiciis aferven-
tados, sendo estes ultimos bem picados ; uma colher de assu-
car, noz moscada = os miudos, que se tiraram de capdo, que se
aferventio em agua e se picio bem miudos, e quatro
gemas de ovos ; enche-se o capio com esta massa, e assa-se-0
no forno e pondo-o n’'uma panella, guarnecida de lascas de
toucinho ; estando cozido, enrola-seem pdo ralado, e é posto
de novo no forno para tomar cor ; serve-se depois com algama
massa de doce

79. Capio ensopado. — Toma-se o capfo inteiro, esfre-
ga-se-o por dentro e por féra com sal ; sumo de limdo, e
pGe-se-o na panella cown alguma gordura, quatro ou cinco chi-
caras de caldo, sal, pimenta, alho, cebola, folhas de cebolinha,
os miudos do capio, e alguns pedagos de carne de vacca ou
carneiro assado ; estando , cozido, coe-se-lhe o mélho (que-
rendo-se, pode-se engrosal-o com - gémas d’ovos) e sirve-se
com o proprio mdélho,

80. Capdo ensopado com arréz. — Refogho-se os
pedagos do capio em duatro colheres de gordura ; estando
corados, tirio-se, e aquecendo-se bem a gordura, deita-se
n’ella meio prato de arroz escolhido e lavado ; mexe-se até
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elle todo estar bem eugordurado e aquecido ; accrescenta-se-
lhe uma garrafa de agua guente, sal, salsa, folhas de cebola ¢
os pedagos do capdo ; deixa-se tudo ferver umna_vez bem,
seccar depois perto do fogo: para servir-se deita-se 0 arroz ne,
prato com os pedagos do caplo por cima, e tudo coberto com
queijo ralado.

81. Capio ensopado com cara. — Tom#o-se os peda-
gos do capdo, e refogdo-se em quatro colheres de gordura
quente ; estando quasi fritos accrescentdo-se-lhes uma garrafa
d’agua, sal, pimenta, salsa, folhas de cebola de todo o anno,
uma boa colher de fub4d mimoso, e um card grande descas-
cado e partido em pedagos ; deixfo-se ferver até ficarem cozi-
dos, e sirvem-se n'este estado.

82. Capio ensopado com nabos. — Corta-se o capio
em pedagos, e refogio-se estesem trez colheres de manteiga
de vacca ; accrescentdo-se-lhes em seguida, uma tigela de
agua, ume colher de farinha de trigo, sal, salsa, cebola, un
cravo da India e uma porgio de nabos descascados e cortados
em talhadas delgadas ; deixdo-se coziuhar, e flnalmente ajun-
tdo-se-lhes duas gemas d’ovos desfeitas em uma chicara  de
vinho branco. i

83. CGap#oensopado oom ora-pro-nokis ou quia-
bos. — Afoguem-se os pedagos de capdo em duas colberes
de gordura ; deitem-se-lhes, depois de estarem meio frios, ume
tigela d’agna, sal, pimenta comari, cravos da India, salsa,
folhas de cebole ¢ uma colher de polvilho amassado com
duas gemas d'ovos, desfeitas em duas chicarss de leite ;
deixem-se cozer, e por fim ajunte-se-lhes uma m#o cheia de
ora-pro-nobis ou duas duzias de quiabos cortados, e sirvio-se
com angt de fub4 de moinho.

84. Capao estufado com gerumbeba (figueira de
inferno). — Enchie-se 0 capdo com as fructas da figueira do
inferno, que so previamente passadas no borralho ou em
brazas para limparem-se dos espinhes, que as cobrem ; des-
cascadas e partidas, deitfio-se n'uma panella com meia libra
de toucinho picado, sal, pimenta, noz moscada, trez chicaras
de vinho branco e uma d’agua ; pde-se-lhes uma tampa, que se
gruda, e fervem-se sobre fogo moderado até estarem cozidas,
tira-se a gordura do mdlho, e servem-se com 0 mesmo.

86 Capio frito & italiana. — Tomdo-se os pedagos de
12
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nm capfio, que pdem-se de ndlho em vinagre, azeite doce,
gal, pimenta, cebola, salsa picada, meio dente de alho_ecrave
da India : enroldo-se dcpois em queijo ralado, e frigem-ge
em manteiga, se vindo-os com um mélho frio.

86. Capdo frito em azeite.—Corta-se 0capido em peda-
cos, poem-se estes de molho, durante quatro a seis horas, em
azeite doce, sal, salsa, pimenta, alho, cebola e sumo de laranja
da terra : derrete-se uma colher de manteiga, e estando bem
quente, deitio-se-lhe os pedagos do capdo, frigindo-os de um
e outro lado, para servil-os com algum mélho picante ou
salada.

87. Capao recheado com carapicis. — Toma-se
o capio, e feito um recheio de uma mao cheia de carapicis,
meia libra de presunto. uma quarta de toncinho, os miudos
do capdo, uma cebola, sal,salsa,pimenta, qnatrc ovos cozidos;
ferve-se tudo com um calix de vinho, mexendo-se para nio
pegar ; estando cozido, enche-se o vio do capfo, assim
como o papo, levantando-se, para este fim, a pelle entre o
pescogo e o peito, pde-se-o assim no forno, dentro de uma
panella sobre lascas de toucinho, e leva-se entfio 4 mesa.

88. Fricassé de capdo com gilé. — Tomfo-se um
capdo assado no espeto e duas libras de carne de carneiro
assada; corta-se em pedagos, e, feito um mdlho de duas
colheres de farinha de trigo tostadas em outro tanto de man-
teiga, e tendo-lhe ajuntado uma chicara de caldo e outra de
vinho tincto, deita-se-lhe a carne picada com um pouco ds
noz moscada ; estando cozido, colloca-se em roda do prato
nma duzia de gilds, fervidos em agua e sal.

89. Fricassé de capdo & cagador. — Tira-se a carne
de um capfio assado no espeto, corta-go €13 pedagos do tama-
nho de uma noz, faz-se o mesmo com duas libras de carne de
porco do mato, j& assada; funde-se uma colher de manteiga
com um pouco de noz moscada rapada, um poncode pimenta
moida, e cebola picada, deita-se Jhe a carne, mexe-se, e ac-
crescenta-se-lhe uma colher de vinagre. duas chicarss de
vinho tincto,um calix de cognac,uma colherde mele duasge-
mas de ovo batidas ; deixa-se ferver um quarto de hora, o
serve-se.
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O PERU

Duas horas antes de matar-se o perd, é preciso fazer-lhes
engulir duas colheres de vinagre ou restillo; em seguida,
manda-ge uma pessoa segural-o, e com a mfo esquerda segu-
ra-se a cabega sobre um cepo, em quanto com a mfo direita,
armada de um fac#o, corta-se-lhe a cabega coma parte pellada
do pescogo ; depois de frio, deita-se o corpo de costas sobre
um cepo,e, com as costas do machado, quebra-se-lhe o osso do
peito, depenna-se-o, e destripa-se.

4. Azas de peri com quiabos. — Tom#o-ze as azas
o pescogo e as pernas do pery, deitdo-se na panella com um
pedago de toucinho, cortado miudinho ; frigem-se um pouco
e accrescentio-se-lhes, em seguida, umas chicaras d’agua,
quanto chegue para cobrir a carne, com sal, salsa, folhas de
cebola e uma porgo de quiabos inteiros ; deixfio-se acabar de
cozer, e por fim engrosea-se-lhes o caldo com trez gemas de
ovos, desfeitas em meia chicara de sumo de lim#o, e ser-
vem-se.

2. Azas de peru emnsopadas com carapicus. —
Fervem-se um pouco as axas, o pescogo e as pernas do pert,
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tirdo-ge-lhe depois os ossos, e frigem-se em manteigs, accres-
centando-se-lhes uma colher de farinha de trigo, meia gar-
rafa d'agua, uma chicara de vinho, sal, pimenta, cebola cor-
tada, e uma porgdo d carapicis; deixdo-se ferver perto do
fogo, e servem-se com angi de fub4.

3. Azas de perum fritas. — Tom#o-se as azas e o pes-
cogo do perdi e cozem-se em agua contendo sal, salss, e
folhds de cebola ; estando cozidas, tirio-se-lhes o8 ossos, e
corta-se a carne em pedacos miudos, e batida com seis ovos,
é levada 4 gordura ; estando frita. serve-se.

4. Peitos de peru assados. — Cortio-se os peitos
de dois perds, tira-se-lhes a carne em lascas, e juntamente
a pelle ; estando cada lasca involta em tiias de toucinho e
temporada de sal, noz moscada e salsa, assdo-se todas n'uma’
panella, que se colloca no forno ; estando cozidas, involvem-
se em pdo ralado, frigem-se na manteiga até ficarem de boa
cor, e servem-se.

5. Peitos de pera guisados. — Cortio-se os peitos
de dois peris, deixando-lhes os ossos ; tira-se a pelle, e estan-
do lardeados de tiras delgadas de toucinho, ferventio-se um
pouco em agua, e pdem-se depois a cozer em lascas de touci-
nho, vinho branco, sal, pimenta, cebola e louro; estando cozi-
sdos,tirfo-se, coa-se-lhes o mélho, e, tirada a gordura, reduz-se
8 uma colher o mblho, que se deita 8obre os peitas, e servem-
8e cQm legumes novos.

6. Peru refogado. — Tome-se o perd, corte-se-o
em pedagos, refoguem-se estes em quatro colberes de gordura
accrescentem-ge-lhes uma garrafa d’agua, duas, colheres de
farinha de trigo, sal, folhas de louro, pimenta, cebola cortada
agabe-se de cozer o peri ; tire-se-lhe a carne, coe-se 0 caldo,
ajuntem-se-lhe quatro gemas d’ovos, desfeitas em um calix
de vinho e um pouco de sumo de limfo, deite-se este mblho
gsobre o_pert, posto no meio de uma porgio de mangaritos
"bem fritos em manteiga, e serva-se.

7. Peru refogado com beringela roxa. — Corta-se
o peri em pedagos, que pdem-se n'uma panella com uma
libra de toucinho picado, salsa, cebolas, pimentas e cravo da
India ; estando o toucinho frito, tirfo-se os pedagos do perd
@ o8 torresmos ; deita-se na gordura uma colher de farinha de
triga, e, depois de fria, ajunt&o-se-lhe uma chicara de vinho
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tincto, meia duzia de berigelas roxas, partidas escaldadas em
agua quente, uma colher de assucar, trez gemas d'ovos, e
torndo-se a para sobre o fogo ; estandofervendo, deita-se-lhes
a carne do perum acaba-se de cozel-a Pertodo fogo, e serve-se

8. Peru refogado com cara. — Corta-se a carne do
pert em pedagos, depois de ter-lhe separado os ossos ; fri-
gem-ge um pouco em gordura quente, tirdo-se depois, e dei-
tdo-se na mesma gordura alguns cards do ar, cortados em
talhadas; mexem-se, accrescentando-se-lhes, d’ahi a pouco,uma
colher de farinha de trigo, e em seguida uma tigela de caldo
de carne, gal, salsa, folhas de cebola, e um pouco de mange-
rico ; tendo fervido umavez, deita-se-lhes a carne, e dei-
x30-8e cozer perto do fogo até tudo estar bem cozido; ajun-
tdo-se entdo o mblho, duas gemas d'ovos desfeitas em duas
colheres de sumo de lim#o, e servem-se assim.

9. Perun refogado com castanhas do Para. —
Toma-se o pert cortado em pedagos, refogfio-se estes em
gordura derretida, virando o8 pedagos até terem tomado boa
cér por igunal; accrescenta-se-lhes um copo d’agua quente, sal,
salsa picada, folhas de cebola e uma porgo de castanhas do
Par4 ; deixdo-se ferver sobre fogo moderado, durante duas a
trez horas, e servem-se com as castanhas,

10. Peru assado & italiana. — Enche-se o perd
com seos miudos picados, os figados de trez a quatro galli-
nhas, e meia libra de toucinho misturado com queifo ralado,
pouco sal, pimenta, folhas de louro ; humedece-se tudo bem
com vinho branco, e assa-se no espeto, coberto de lascas de
toucinho e papel untado de manteiga : por outro lado, toméo-
se salsa o folhas de cebola, escalddo-se com agua quente,
depois de picadas bem miydas, deitio-se n'uma panella com
um calix de vinho, duas colheres de manteiga, uma chicara
decaldo de carne, quatro gemas de ovos, sal, pimenta, um
dento de alhe, cozem-se por um pouco, e estando o perd
assado, tirdo-se-lhe otoucinho e o papel, e serve-se com este
mdlho.

44. Perui assado com mélho de leite. — Toma-
gse o perd ; enche-se-lhe o peito com seo figado e um pedago
de figado de vitella passado por peneira, e misturado com
uma mio cheia de pdo ralado, humedecido com vinho tincto,
accrescentando-se-lhes duas colheres de assucar, noz moscada
raspada, cardamomo e um pouco de sal ; enfia-se-o no espeto,
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e assa-se, coberto de papel, untado de manteiga ; estsndo
cozido, tira-se-lhe o papel, e, tendo-se feito-wum mdlho com
duas chicaras de leite; duas gemas de ovos, um pouco de
manteiga, sal e uma colher de farinha de trigo, deita-se este
mblho 4s colheres sobre o peru, assando-o até ficar de boa
¢fr, e serve-se com seo molho.

12. Perii assado com pinhdes. — Poe-seo peri
de mélho, untado com sal, alho, cebola e sumo de limio,
durante quatro horas ; depois enche-se-0 de pinhdes cozidos e
descascados, ovos cozidos e cortados, meia duzia de bananas
da terra cortadas e umas talhadas de limdo descascadas e sem
carogos ; e, posto n'uma panella, guarnecida de toucinho,
assa-se-0 a0 forno ; estando cozido, serve-se com 8eo proprio
mélho, depois de tirada a gordura,

413. Peruii assado com sardinhas. — Tom#ose
dois peitos de gallinha, e cortio-se em tiras compridas, assim
como uma duzia de sardinhas rachadas em quatro tiras;
mistura-se, com carne picada de perd, uma porgio de
pinhdcs rachados, sal, pimenta, salsa, duas cebolas picadase
um pouco de mangericfio ; por outra parte, toma-se 0 perd,
abre-se-o pelas costas, tirdo-se-lhe os 0ssos e alguma carne
para picar, e enche-se-0 com o picado; coze-se-0, e assa-8e no
espeto, coberto de lascas de toucinho e papel untado; es-
tando cozido, serve-se com seo proprio mélho.

'44. Pertt assado imitando caga. — Toma-se um
peri novo, enche-se-o de bagas de zimbro e de cominhos, e
poe-se-0 de mdlho em vinagre forte com cravo da, Indis, sal,
pimenta e folhas de louro ; passadas doze horas, tirio-se do
mélho as bagas de zimbro, 0s cominhos, e psem-se, em seo
logar, magas descascadas sem sementes e partidas, com uns
raminhos de salsa e mangerona : lardeia-se o peito com tiras
finas de toucinho, ¢ assa-scao forno em uma panella guar-
necida de lascas de toucinho ; estando assado, serve-se com
seo mblho.

15. Peri assado no espeto4 moda allemd. —
Unta-se o pert com sal e pimenta, e involve-se-o n'um
panno, humedecido de vinagre ; no dia seguinte, pde-se-0 1o
espeto, involvido em lascas finus de toucinho, e assa-se-o;
estando cosido, tira-se-lhe-o toucinho, involve-se-o pert em
plio ralado, humedecendo-o com o mélho que pingou ; deixa-
e tomar clr e serve-se.
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16. Pertt assado no espeto. — Toma-se o perd
lardeia-se-o com toucinho fino, esfrega-se-o com sal, sumo de
salsa, e cebola, e, involto em papel, assa-se-o no espeto,
molhando-o de vez em quando com nm mblho, feito de duas
colheres de manteiga e um calix de vinho; estando quasi
cozido, tira-se-lhe o papel, deixa-se-o0 corar, e serve-se.

17. Pera assado no espeto 4 fluminense. —
Salpica-se ¢ perit com sal, pimenta moida, cebola e salsa
bem picada ;enlcia-se-o com um panno e humecdece-se este
com sumo de limdo ; depois de vinte e quatro horas, tira-se-
lhe o panno e enche-se-o com os miudus de quatro gallinhas,
uma mao cheia de carapicis, uma cebola, mcia libra de tou-
cinbo, tudo muito bem picado; ajuntdo-se-lhe trez gemas
d’ovos, sal, noz moscada, e enche-se o perii com a massa.

Enfiado assim no espeto, assa-se-o0, involto em lascas de
toucinho muito finas, e, estando cozido, tira-se-lhe o resto do
toucinho ; involve-se o periem pdo ralado, e continua-se a
assal-o até tomar cor sufficiente; serve-se com seo mélho,
depois de tirada a gordura.

418. Periz lardeado e assado no espeto. — Toma-
ge um peri novo, lardeia-se-lhe-o peito com toucinho fino, e
p6e-s¢-0 de mdlho em vinagre, cravo da 1ndia, folhas de
louro, cebola, pimenta, e sal ; passadas-quatro horas, enfia-se-o
no espcto, e assa-se, hnmedecendo-o com um copo de leite
bem gordo, e depois com o ndlho que pingou, e serve-se com
saladas.

19. Pers de escabeche assado no espeto. —
Poe-se o perit vinte e quatro horas de mdlho em soro de leite
com sal, um pouco de assucar, cravo da India ¢ um dente de
alho ; depois involve-ge-o em lascas de toucinho, e enfia-se-0
no espeto para assar ;estando quasi cozido, tira-se-lhe-o tou-

- cinho, involve-se-0 em pdo ralado, e acaba-se de assal-o até
ficarde boa cr, humedecendo-o com nata deleite, para ser-
vil-0 entdo 4 mesa.

20. Perta recheado e assado no espeto. — Pi-
cdo-se uma libra de presunto cozido, uma libra de vitella,
meia de toucinho, quatro ovos cozidos, salsa, duas cebolas,
#al, pimenta, cravo da India, e enchc-se com este picado o
vdo do peri : por outro lado, amassio-se uma mao cheia do
miolo de p#o, amollecido com vinho branco, duas colheres de
manteiga de vacca, uma duzia de amendoins gocados, meia
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quarta de passas escaldadas em agua quente, duag colheres de
assucar, um pouco de sal, noz moscada e cardamomo 3 enche-
se o papo do perd com esta massa, lardeia-se-lhe o peito com
tiras bem delgadas do toucinho, pde-se o perd no espeto, e
involvido em papel untado, assa-se-o, molhando-0 com um
calix de vinhe, misturado com quatro colheres de manteiga
de vacca; estando assado, serve-se.

Perd recheado e assado.

24.Perin assado no ferno com mélho. Lardeia-se
o peitodo peri com tiras de toucinho, temperadas com sal,
pimenta, salsa, picadae uus alhos ; pde-se n’uma panella sobre
lascas de toucinho com uma cebola cortada, sal, cravo da
India, ura chicara de vinho branco e quatro chicaras d’agua,
virando-se-o de vez em quando, depois de estar no forno;
estando cozido, sirva-se com seo proprio mélho coado, ou
com vagens, hervilhas, espinafres etc.

22. Peru recheado e assado no forno. Toméo-se
duas libras de carne de vitella, uma duzia de sardinhas de
Nantes, meia libra de toucinho, uma 3o cheia de carapicts
uma duzia de azeitonas, umas pimentas, duas cebelas, dois
cravos da India, pica-se-tudo bem miudo, e enche-se o vioda
barriga do perd com este picado; por outro lado, amassa-se
uma mio cheia de roscas seccas moidas com quatro celheres de
manteiga de vacca, quatro gemas de ovos, noz moscada,
canella, uma colher de assucar e um pouco de sal; com esta
massa, enche-se o papo do perd, e, involto em lascas del-
gadas de toucinho, pde-ge n'uma panella a assar no forno, e,
serve-se com seo mdlho.

23. Pertt recheado de fructas, e assado. — To-
mio-ge seis marmelos, uma duzia *de chuchits descascado se
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cortados em pequenos pedagos, uma duzia de ametxas,um pu-
nhado de passas escaldadas e uma mio cheia de miolo de pfio
amollecido em quanto basta de vinhobranco, dnas colheres de
assucar, canella e noz moscada ; mistura-se tudo, e enche-se
o perlii com a massa; pde-se-0 & assar no forno, dentro de
nma panella, sobre lascas de toucinho, e, estando cozido
serve-se.

24. Pera estufado & moda. — Toma-se o perd
limpo, e assa-se-o no espeto, humedecendo-o com um calix
de vinho branco, misturado com duas colheres de manteiga ;
estando meio cozido, tira-se-o do espeto, pondo-o n'uma
panella com o mélho, que pingou, e assa-se, virando-o de vez
em quando ; estando cozido, serve-se com saladas.

25. Pera ‘ensopado com chuchii. — Tom#o-se as
sobras do peri assado, cortio-se em pedagos, e deitfio-se
com duas colheres de gordura,uma porgéio de chuchiis descas-
cados e cortados, sal, umas pimentas, salsa, cebola, uma
tigela de caldo de carne e uma colher de fub4 mimoso ;
deixa-se ferver durante uma hora sobre fogo moderado, e
serve-se com angl de fub4d de moinho.

26. Pera ensopado de mélho pardo, — Na occa-
sifo de matar-se o perd, apara-se-lhe osangue n'nma tigela,
contendo nma chicara de vinagre ; depois de limpo o perd,
tom&o-se as azas, miudos, pernas, pescogo, uma libra de
‘carne de vitella, cortada em pedagos, e frige-se tndo com duas
colheres de gordura; por ontro 13.30, pdem-se sobreo fogo uma
panella com o sangue e nma tigela de caldo de carne ou agua,
um punhado de passas, algumas magds dcscascadas e corta-
das, sal, assucar, noz moscada, cravo da India, uma cebola
cortada e uma colher de farinba de trigo ; estando fervendo,
deita-se n'este mélho a carne do peri e a da vitella, j&
frita ; deixsio-se ferver, durante duas horas, e serve-se com
macarrdo cogido on bolos de farinha de trigo, amassada com
ovos,

27. Perti ensopado com ora-pro-nobis. — Derre-
tem-se duas ¢olheres de manteiga, que, estando bem quents,
deitso-se-lhe os pedagos do peri, virando-os para frigirem
dos dois lados ; tirfio-se do fogo, deixfo-se esfriar para
depois ajontar-lhes umas chicara d’agua com duas de leite j&
fervido, um dente d’alho, sal, moz moscada e duas gemas
d’ovos ; torna-ge a levar tudo a0 fogo e depois de fervido
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durante meia hora, sobre fogo moderado, accrescentfo.se-lhes
uma colher de assucar e um punhado de folhas de ora-pro-
nobis ; ferve-se ainda um pouco, e serve-se.

28. Peru ensopado com quiabos. — Frige-se meia
libra de toucinho, e, depois de derretida, tirdo-se-lhe os tor-
resmos, deitdo-se na gordura quente duas colheres de farinha
de trigo, mexem-se e ajuntio-se-lhes logo as azas, pernas e
o pescogo do peri ; deixdo-se frigir um pouco, virando-se og
pedagos, e accrescentio-se-lhes uma tigela de agua, um calix
de vinho branco, sal, salsa, pimenta, cravo da India, umas
cenouras picadas, uma por¢gdo de guiabos e meia duzia de
tomates ; deixdo-se ferver, durante uma hora, sobre fogo bem
moderado, até o caldo estar quasi secco, e servem-se,

29. Peri estufado com cogumelos. — Tomaose
os pedagos de um perdi, duas miaos cheias de cogumelos,
eal, pimenta, mangerona, salsa, dois calices de vinho, duas
colheres de gordura e duas chicaras de caldo de carne on
agua ; deita-se tudo n'uma panella, grudando-lhe a tampa;
poe-sesobre fogo moderado, e deixa-se ferver, durante trez a
quatro horas ; depois accrescenta-se-lhe uma colher de vinagre,
o Berve-se.

30. Perii estufado com gerumbeba. — Cortfo-se
aspernas, azas e pescogo do pertd, e pde-se n'uma panellt
com uma quarta de toucinho picado, uma duzia de fructas de
figueira do inferno, sapecadas sobre brazas, e descascadas
sal, cravo da India, cebola e quatro calices de viuho branco,
devendo-se grudar a tampa ; deixfio-se ferver sobre fogo
moderado ou no forno, durante duas a trez horas ; estando
cozidos, pSe-se a carne n'um prato, as fructas ao redor, com
umas rodas de limdo descascadas por cima, e assim vio 4
mesa.

31. Peru estufado com grelos de abobora. — To-
ma-se o perd, corta-se-o em pedagos, involvem-se estes em
farinha de trigo, e deitfo-se n'uma panella com meia libra de
toucinho picado, sal, noz moscada, uma cebola cravada de
cravos da India, uma porgdo de grelos de abobora descas-
cados e escaldados em agua quente,e quatro chicaras de caldo
de oarne ou agua ; tendo o cuidado de grudar a tampa:
deixdo-se ferver, durante duas horas, sobre brazas ou perto
do fogo ; estando: cozidos, deitf0-se os grelos no prato,
cobrindo-os com uma delgada camada de pao ralado ; dei-
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tao-se-lhes o8 pedagos do perd por cima, e despeja-se, sobre
o todo, o mdiho coado e eugrossado com uma gema d’ovo, e
serve-ge.

32. Pert frito & parmezio, — Tomfo-se os peda-
gos do perd, temperfo-se com sal e pimenta moida, invol-
vem-se em p#o ralada, passio-se depois em gemasde ovos, e
frigem-se n’um pouco de manteiga ; estando cozidos, pdem-se
p'um prato, e cobrem-se com uma camada de queijo ralado,
o, postos no forno, deixfo-se tomar boa cér, e servem-se.

33. Pera frito com alcachofras, — Corta-se o
peri em pedagos, e pdem-se de mdlho com sal, salsa picada,
cebola, alho e pimenta comari ; passadas quatro a seis horas,
pOem-ge trez colheres de gordura no fogo, e quando estiver
bem quente, deitio-se-lhe os pedagos do pert, que, fritos de
um e outro lado, pdem-se n'um prato, guarnecendo-os, em
roda do fundos, de alcochofras, semeando-se, sobre o todo,
salsa bem picada, e deitando-se-lhe gordura quente por cima.

34. Pera frito com batatinhas. — Toméao-se o8
pedagos do pert e uma por¢gio de batatinhas descascadas
que frigem-se em manteiga, sobre fogo moderado ; estando
cozidas, tirfo-se com uma escumadeira ; pdem-se sobre o
prato, cobrindo-as com uma porgio de salsa picada e umag
talhadas de limdo descascadas.

35. Pertt frito com beterraba. — Tomdo-sp os
pedagos do perti, involvem-se em pdo ralado, e frigem-se
em bastante manteiga ; por outro lado, toma-se uma ou mais-
raizcs de beterraba roxa, que se fervem em aguaquente e sal;
em seguida, sio descascadas e raladas, refogando-se esta
massa com uma pouco de manteiga e uma colher de vinagre;
deita-se depois sobre o prato com o8 pedagos do peri por
cima, cobrindo tudo com pequenos pedagos de péo e cebola
picada, e ambos fritos em manteiga.

36. Perfa feito com mélho de mostarda e leite.
— Frigem-se o8 pedagos do perl, involtos em farinha de
trigo, e cm seguida, em manteiga, de um e outro lado ;
estando bem cozidos e corados, servem-se com o mblho
seguinte : fervem-se duas chicarag de leib_e com uma pitada
de polvilho e duas colheres de assucer ; tirdo-se do fogo e
misturfo-se-lhes duas colberes de mostarda ingleza em pé o
um calix de vinho branco.
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37. Pert1 frito com palmitos. — Toma-se o perd,
corta-se-0 em pedagos, gne se untdo com sal, e frigem-se em
manteiga com uma cebola picada ; pdem-se n’nm prato sobre
um palmito cortado em pedagos compridoes,cozidos em agua e
sal, e cobertos de uma camada de pdo ralado, salpicando-se
tudo com pimenta moida, edespejando por cima de tudo,
manteiga em que se frigio o peri, serve-se.

38. Pertt frito dourado. — Involvem-se os pedagos
do perti em farinha de trigo, e frigem-se de ume outro
lado, em um pouco de manteiga ; estando cozidos, deita-ge-
lhes, 4s colheres, uma mistura de guatro gemas de ovos, uma
colher de farinha de trigo, um calix de vinlo com raspas deo
noz moscada ; e passado um pouco de tempo, servem-se.

39. Pertt guisado com chicoreas. — Fervese o
peri 'cortado em pedagos, em agua, sal, salsa, folhas de
cebola e uma pitada de cominhos; estando cozido, tira-se-lhes
carne, que involta em p#o ralado e passada em ovos, frige-se
em manteiga ; reduz-se a uma chicara o caldo, coado e mis-
tura-se com outra de vinho branco ; deita-se sobre a carne,
posta sobre chicoreas refogadas. )

40. Peru guisado com gilé. — Fervem-se os peda-
¢os do perl em agua e sal até ficarem cozidos; tirfo-se os
pedacos e separa-se-lhes a carne dos oesos, que cortio-se em
pedagos mais pequenos ; engrossa-se o caldo, e quando restar

_pouco, accrescentio-se-lhe uma colher de polvilho, desfeito
n'uma chicara de vinhe branco, dois cravos da India, um
pouco de noz moscada raspada ; deixa-se-o ferver um pouco,
e pe-se sobre o prato, guarnecendo-o em voda com uns gilés
aferventados em agua e sal, e serve-se.

41. Peri refogado com mangaritos. — Tomfo-se
0s pedagos do perd e pdem-se a cozer cm agua,sal, pimenta,
cravo da India, salsa e cebola com uma porgio de manga-
ritos, e frige-se tudo em quatro colheres de gordura (se cs
mangaritos forem grandes, cortfo-se em talhadas) ; passa-se
o caldo por um guardanapo, e misturado com uma colher de
farinha de trigo ; frige-se n'um pouco da manteiga e sumo
de lim#o ; reduz-se-o a poucas chicaras, e deitio-ge sobre a
carne e 08 ryargaritos fritos, e postos sobre um prato, para
entfio serem levados 4 mesa.

42. Perdt guisado. com tayoba. — Toma-se o
per, corta-se-o em pedagos, e'ferve-se estes em agua, sal,
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salsa e folhaw de osbola; estando quasi cozidos, tirdo-se, e
pde-se na mesma agua a cozer, uma raiz de tayoba, cortada
em pedagos; involve-se a carne em farinha de trigo,frigindo-a
em manteiga de um e outro lado ; e, estando a tayoba cozi-
da, deita-se-a em roda da carne, deitando-lhe por cima o
caldo reduzido e engrossado com duas gemas de ovos, desfei-
Jas em uma colher de vinagre e uma colher de assucar, e
serve-ge assim.

43. Pert guisado no leite. — Corta-se o perii em
pedagos, e pdem-se a ferver no leite, sal, folhas de cebola e
galsa ; estando cozidos, tirdo-se e frigem-se em manteiga,
armando-os sobre fatias de pdo frito, e depois humedecidas’
com leite ; cobre-se tudo com uma camada de queijo ralado,
assucar, canella e leva-se o prato ao forno, onde se deixdo
cozer até ficarem de boa cdr, e servem-se. ’

/44. Quitute de peri assado, — Derretem-se duas
colheres de manteiga, misturdo-se-lhesuma colher de farinha
-de trigo, uma mao de carapicls, salsa e uma cebola picada;
accrescentfo-se-lhes uma chicara de vinho branco e duas de”
caldo de carne ; deixa-se ferver e deitio-se n'este molho os
pedagos do peri assado, e, tendo fervido um pouco,
serve-ge,

45. Coxas de ganso com quibebe. — Tomdio-se
seis coxas de gango, abrem-se, tirdo-se-lhes os 0ssos, e enche-se
o vio com todcinho bem picado,sal, salsa ¢ pimenta; depois,
amarrdo-se as ¢coxas, e involta cada uma n’'uma lasca de tou-
cinho, assio-se n'uma panella com uma chicara de calda,uma
cebola, sal, salsa, e se colloca qner no forno, quer sobre bra-
zas, pondo tambem brazas sobre a tampa ; e estando cozidas,,
gervem-ge com quibebe.

46. Ganso refogado com abobora d’agua. — To-
mio-se os pedagos do ganso, refogdo-se em trez colheres de
gordura, virando-os até ficarem assados por igual ; tirdo-se,
e deita-se na mesma gordura, uma porgio de aboborasd'agua
descascadas, tirado o miolo e cortada em pequenos pedagos :
mexem-se até estar bem engordurados, e ajuntdo-se-lhes uma .
chicara d'agua, outra de vinho e os pedagos do ganso, salsa,
#al, folhas de cebola ; collociio-se perto do fogo para acabar
de oozer, e servem-se.

47. Ganso refogada com tomates. — Toma-se um
ganso,corta-se-0 em pedagosquese pdem n'uma panella ;estando
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bem gordos, aquecem-se de vagar, a principio, para irem lar
gandv a gordura ; e néo estando gordos, deitdo-se-lhes duas
colheres de gordura com a carne, sal, pimenta, folhas de ce-
bola, e depois de estarem um pouco fritos, accrescentdo-se-lhes
uma porgao de tomates, uma chicara de caldo, ou melhor de
vinho branco, uma colber de farinha de trigo, deixdo-se fer-
ver sobre fogo brando até a carne estar cozida, e servem-se.

48. Ganso assado no espeto — O ganso depois de
depennado, limpo e esfregado com sal e sumo de cebola, é
assado a principio sobre um fogo bem vivo para pingaro
excesso da gordura, e depois durante uma bora, sobre fogo
moderado, para cozer, e finalmente durantée um quarto de
hora sobre fogo bem activo para tomar boa cfr, e serve-se
com seo mdlho depois de tirada a gordura. ~

Ganso assado no espeto.

49. Ganso assado no espeto a ingleza. — Refo-
gho-se em manteiga uma duzia de cebolas de tamanho me-
diocre, misturio-se com o figado do ganso picado, ajun-
tando-lhes sal, pimenta, salsa picada e mangerona ; depois de
estar o gansotemperado desal,enche-se-0 com este recheio; em
seguida, assa-se-0 no espeto, e serve-se.

Para este modo de preparar o ganso, é preciso que elle
geja novo, o que se conhece pela base do bico, se ella sedeixar
cortar, sem grande resistencia.

B50. Ganso assado no espeto com pinhdes ou
castanhas. — Tomdo-se o figado do ganso, duas gemas
d’ovos, uma méo cheia de miolo de pdo, sal epimenta, tudo
bem picado, misturio-se com meio cento de pinhdes ou cas-
tanhas descascadas, e enche-se o ganso, que se assa no espe-
to; e estando cozido e de boa cér, serve-se : este recheio é o
melhor para o ganso, pois que absorve a gordura que se acha
em 6XCosso.
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51. Ganso assada nq forno. — Toma-se o g4nso
depois de limpo, enche-se-0 de ameixas e magis descascadas,
ajuntando-se-lhe sal e mangerona; na falta de ameixas o
magas, péde-se langar mdo de bananas, batatas doces, ou
mandiocas descascadas e cortadas em pedagos ; deita-se este
n'uma panella, e assa-se noforno ou sobre brazas, e serve-se
com batatas ou salada.

Ganso assado no forno.

‘\'-

52. Ganso com mélho pardo. — Tomfo-se as pernas

0 08 pés do ganso, que se enleiio com as tripas da mesma
ave depois de bem limpas ; ajuntfo-se-lhes a cabega, pescogo,
a8 azas, o8 miudos, e deita-se tudo n’uma panella com seo
sangue, que se apanha n'uma tigela com vinagre, e que se
“desfaz n'uma tigela d’agua ; ajuntdo-se-lhes mais seis ou oito
marmelos, cortados e descascados, oito bananas, uma porgfio
de batatas doces cortadas, sal, pimenta, mangerona e um
pouco de assucar ; seo tempero estiver muito azedo, deixfio-se
ferver, estando cozidos, e o caldo reduzido e grosso, servem-se.

53. Ganso cozido & portugueza. — Corta-te o ganso
em pedagos, escaldio-se estes em agua quente ; estando jé&
frios, tirdo-se e pdem-8e a cozer em uma garrafa de vinho
branco, tma chicara de vinagre, uma tigela de caldo de
carne, sal, folhas de louro, salsa, uma cebola, dois cravos da
India; estando cozidos, tira-se a carne, reduz-se o caldo, e
serve-se com este molho.

54. Ganso ensopado com arroz. — Toma-se um
ganso novo, enche-se com bananas ou magis descascadas e
cortadas em pedagos, e refoga-se, assando-o na panella com
pouco fogo em sua propria gordura até ficar bemi assado e de
cOr igual, e virando-o de vez em quando ; tira-se o depois, e
deita-se, n’esta mesma gordura, que deve estar bem quente,
meio prato de arroz escolhido e lavado ; mexe-se-o até aque-
cer tudo bem, eaccrescentdo-se-lhe uma tigela de agua,o ganso
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cortado em pedagos, uns pedagbs de bananas, salsa, sal, noz
moscada e deixa-se ferver com pouco fogo até a agua seccar ;
ple-ge 0 arroz no prato, e serve-se com a carne, posta por
cima.

55. Ganso ensopado com quiabos. — Corta-se em
pedagos a carne do ganso ; depois de tirados os 0ssos, refogio-
se n'uma colher de manteiga, e estando bem fritos, accrescen-
tio-ge-lhes uma garrafa de caldo de carne, uma colber de fa-
rinha de trigo, duas gemas d'ovos batidas, sal, salsa, folhasde
cebola e uma porgdo de quiabos novos inteiros ; deixa-se
tudo ferver até a carne estar bem cozida, eserve-se.

56. Ganso ensepado com samambaia. — Tomio-se
os pedagos do ganso; passdo-Se em gofdura quente, e cozem-
ge, accrescentando-lhes uma garrafa d’agua, sal,pimenta, uma
cebola, salsa e mangerona ;estando quasi cozidos, deitio-se
no caldo uma por¢do de brotos de samambaia lavados, e de-
pois de duas fervuras, tirdo-se, e deitfio-se sobre uma travessa
coberta de pdo ralado ; pdem-se os pedagos do gansopor cima,
deitando-se sobre tudo uma porcao de manteiga, na qual
deve-se ter frito uma cebola picadinha; e serve-se assim.

57. Ganso estufado com marmelos. — Enche-ss 0
ganso com marmelos cortados em dois ou quatro pedagos
(conforme seo tamanho), com um pouco de sal,cominhos e um
pouco de mangericio ; dei-se o ganso na panella, e em rods,
umas raizes de mandioca descascadas e coftadas em pedacos,
com uina chicara d’agua, sal salsa, e casquinhas de limdo ;
gruda-se-lhe a tampa e deixa-se ferver, a prineipio sobre
fogo brando para ir derretendo a gordra do ganso, e depois
Bobre fogo bem vivo, durante duas & trez horas, e serve-se
inteiro com as mandiocas em roda. .

58. Ganso estufado com palmitos. — Recheis-o
um gango com um palmito cortado e misturado com sal,
pimenta, cortado e misturado com sal, pimenta, uma cebola

icada, um galho de mangerona e uma porgéo de cravos de

ndia espetados no peito, assimi como uns pedagos de canella;
e,em seguida, pOe-se-on’uma panella com dois calices de vinho
branco ; grida-se a tampa, e deixa-se ferver sobre fogo mo-
derado, durante duas a trez horas, eserve-se com seo proprio -
mélbo, depois de lhe ter tirado a gordura, e pondo ao redor
uma porgio de batatas fritas no mesmo mélho.

59. Ganso guisado com mangalé. — Ferve-se 0
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ganso, partido em pedagos com agux e sal, ¢ estando meio
cozidos, depois de tirado o caldo, frigem-se estes em sua
mesma gordura com um pouco de noz moscada raspada, e
uma cebola picada : por outro lado, ferve-se uma porgdo "de
mangalés ou favas do reino, e gstando cozidos em agua o
#al, tirdo-se, e passio-se por uma peneira ; refoga-se esta polpa
em manteiga, pde-se-a no prato, cobrindo a com pio cortado
em pequenos pedagos, e fritos em manteiga ; poe-se-
0 ganso por cima, e deita-se sobre elle manteiga derretida.

60. Ganso guisado com pepinos. — Ferve-se um
anso em agua, sal, salsa, uma cebola cravada de cravos da
ndia, até ficar meio cozido ; tira-se dcpois acarne dos ossos,

cortao-se-a em tiras compridas da grossura de um dedo, e
frigem-ge estas em manteiga de vacca, depois de involtas
em farinha de trigo. Descasca-se n’esta occasiio uma duzia
de pepinos, tira-se-lhes o miolo, e rachdo-se em quatro ou
oito tiras, conforme seo tamanho; deitdo-se estas no caldo, em
que se coZeo o .ganso ; depois de duas fervuras, pdem-se no
pratocom astalhadas do gansofritas por cima,despejando-lhes a
manteiga, em que se tem frito a carne ; e tendo enfeitado com
umas talhadas de lim&o sem casca, manda-se 4 mesa.

61. Pasteis de figado de ganso.—Para esta iguaria
é necessario tratar o ganso de antemio pelo modo seguninte:
pbe-se-o n'uma gaiola pouco maior do que elle, faz-se, n’csta
occasifio, unsbolos com uma colher de fub4, agua e um pouco
dep6 decogumelosseccos;faz-se-oengolirtrezvezes aodia uma
porgio d’estes, e vai-se augmentando a dose, de dia em dia,
endo se d4 outro alimento nem mesmo agua ; passados vinte
e quatro a trinta dids, est4 o ganso cevado e o figado do
tamanho de um prato, pesando, 4s vezes, quatro libras.

Este figado pica-se com um peso de cogumelos igual ao seo,
e misturdo-se-lhe p6 de roscas seccas, assucar, noz moscada,
cardamomo e um pouco de sal ; refoga-se em trez colheres de
gordura de gauso, accrescentando-lhe uma chicara de vinho
branco ; deixa-se ferver durante uma hora perto do fogo ;
depois faz-se uma capa para pasteis, e posta esta massa den-
tro, acaba-se de cozel-os no forno : tambem comem-se frios,
e slo transportados da Franga para o Brazil.

62. Peito do ganso 4 Pommerania. — Tom3ao-se os
peitos dos gansos novos cevados, pdem-se de molho com uma
onga de sal, meia oitava de nitro e uma oitava de assucar

13
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mascavado, para cada peito; deixfio-se n'esta salmoura,
durante oito dias, e pendurdo-se depois alternativamente no
gol e na fumaga; comem-se cozidos, ou cris, como presunto,
com o qual tém muita similbanga, sendo, porém,mais tenros e
muito mais delicados.

63. Peito de ganso frito com hervilhas.— Toma-
ge 0 peito de um ganso bem gordo, pde-se-o n'uma cassarola
com sal e pimenta, sobre um fogo bem moderado, para der-
reter-se primciro a gordura ; depois aviva-se o fogo até a
carne ficar cozida ; por outro lado, cozinha-se uma porgdo de
hervilhas seccas ou feijao branco com Bal e agna; estando
cozidos, escorrem-se, e passio-Se por uma peneira ; esta polpa
refoga-se n'uma porgio de gordurade ganso ; pdem-se depois,
n'uma travessa, o peito do ganso por cima, ¢ uma dugia de
cebolas pequenas g—itas na mesma gordura do ganso, e serve-
com ellas em roda.

64. Quitute de ganso. — Tom#o-se assobras do ganso
assado, cortfio-se em pedagos, e pdem-se sobre o fogo com
um marmelo descascado e cortado, uma cebola cortada, uma
porgio de mangaritos ou batatas fritas em manteiga, e cor-
tadas em talhadas,uma chicara d’agna e outra de vinho tincto;
deixa-se ferver um pouco, e accrescenta-se-lhes, no fim, uma
gema de ovo misturada com uma colher de farinha de trigo,
e desfeita n’'uma weia chicara de vinagre, e outra de vinho
tincto ; d4-se-lhe mais uma fervura, e serve-ge.

6b. Pato refogado com aboboras. — Toma-se um
pato novo, tira-se-lhe a carne dos ossos, e passa-se esta na
gordura, até queella fique assada ; accrescentfio-se-lhe, n'esta
occasido, nma chicara d’agua, uma colher de vinagre, sal,
uma cebola cortada, e quatro a seis aboboras cortadas em
quatro & oito pedagos, sem descascal-os, ¢ nem tirar-lhes o
wriolo (naturalmente deve a casca ser ainda tdo macia como
a propria carne ) ; tapa-se a panella, deixa acabar de cozer,
perto do fogo, e serve-se.

86. Pato refogado com cenouras. — Coita-se @
pato em pedagos, que se pbem de mdlho em sal, pimenta,
sumo de limdo e alho ; e depois de terem estado durante
trez horas n'este vinho velho, frigem-se de um e outro
lado, em um pouco de manteiga; accrescentio-se-lhes depois
uma chicara d’agua, um calix de aguardente e meia colher
de farinha de trigo ; depois de ter fervido uma vez, deita-se-
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lhes uma porgo de cenouras, cortadas em rodellas,deixdo-se
ferver perto do fogo até tudo estar cozido, eservem-se,

67. Pato refogado com tayoba. — Toma-seum pato
gordo, corta-se-o em pedagos, e passdo-se por gordura quente,
e estando quasi cozidos, accrescentio-se-lhes uma chicara de
caldo de carne, sal, pimenta, folhas de cebola e uma raiz de
tayoba, fervida em agua e sal, e que se corta em talhadas :
deixdo-se ferver, perto do fogo, durante uma hora, e ser-
vem-g8e com seu caldo, engrossado com uma gema de ovo,
batida com uma colherzinha de assucar e uma colher de vi-
nagre.

68. Pato assado no espeto com marmelos. — To-
ma-se o pato, enche-se-0 de marmelos descascados, e parti-
dos, tirando-se-lhes assementes, ¢ na falta d’estes, pedacgos
de abobora ferventados n'um pouco de vinagre, com uma fo-
lha de salsa ¢ uns cravos da India ; esfrega-se o pato comn
sumo de lim&o, sal, alho, e posto no cspeto, assa-se, involto
em papel untado; por fim, tira-se-lhe o papel, deixa-se toinar
cdr, e serve-se com seo mélho.

Pato assido 10 espeto.

- 69. Pato desossado e assado no espeto.— Abre-se
o pato pelas costas, tirdo-se-lhe 08 ossos com baslante carne,.
que se pica com meia libra de carne de vitella ; misturdo-se-
lhe um punhado de carapicus, e na falta quatro a seis batatas
raladas, duas gemas d'ovos, salsa picada, sal, pimenta ¢ duas
colheres de manteiga : enche-se o pato com esta massa, cose-
Be-0, assa-se no espeto, involto em delgadas lascas de toucinho
e serve-se com seo proprio mdlho, depois de desengordurado.

70. Pato recheado de azeitonas, e assado. —
Enche-se o patode azeitonas lavadas e palmitos, pieados do
mesmo tamanho, deita-se-o n’uma cassarola, sobre lascas de
toucinho, com pimentas, folhas de cebola, salsa e nangerona;
posto no forno deixa-se-o assar até ficar cozido, e serve-se
oom seo mdlho e ealadas. :
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74. Pato assado 4 moda do Porto. — P0e-se o pato
n'nma panella com a barriga para baixo sobre lascas de tou-
cinho, cobre-se-o com partes iguaes de vinbo e agua, accres-
centdo-se-lhe sal,salsa, uma cebola, cravos da India, uma folha
de louro, uma pitada de cominhos, e deixa se-o ferver sobre
fogo moderado até ficar cozido; coa-se-lhe depois o caldo,
accrescenta-se-lhe uma colher de manteiga amassada, com
outro tanto de farinha de trigo, deixa-se-o reduzir até duas
chicaras, e serve-se com o pato.

72. Pato ensopado com carurti. — Tomio-se os
pedagos de um pato, e frigem-se em_trez colheres de gordura,
na qual jdse acha frigindo uma colher de farinha de trigo ;
virdo-se o8 pedagos do pato para assarem de todos os lados,
accrescentio-se-lhes uma garrafa d'agua, meia chicara de
vinagre, sal, pimenta, folhas de cebola, salsa e uma porgao
de carurii lavado ; deixa-se ferver meia hora, a fogo. desco-
berto, ¢ serve-se com angt de fuba de moinho ou pirfio de
farinha de mandioca.

73. Pato ensopado com nabos. — Toma-se e pato,
involve-se-o em farinha de trigo e frige-se-o em quatro
colheres de gordura, virando-o de todos os lados para ficar
fritopor igual; accrescentfo-se-lhe, depois, meiagarrafad’agua
e outro tanto de vinho branco, sal, noz moscada, salsa e man-
gerona; estando quasi cozido, ajunta-se-lhe uma por¢do de
nabos refogados em duas colheres de manteiga com uma
colher de farinha de trigo ; deixa-se-o cozer sobre fogo bem
brando e serve-se.

74. Pato frito com quibébe. — Tom&o-se os pedagos
do pato, involvem-se em farinha de trigo, passdo-se por
gemas de ovos, e tornando a involvél-os em farinha de trigo,
assio-se em manteiga : por outro lado, ferve-se uma abobora
ou moranga, depois de tirado o miolo, em agua e sal; estando
cozida, tira-se-a d’agua, raspa-se-a casca, passa-se & .carne por
uma peneira, e refoga-se-a com duas colheres de gordura ;
deita-se depois esta polpa (quibebe) sobre o prato, pondo-lhe
por cima a8 partes do pato frito e serve-ge, deitando-lhe por
cima a manteiga em que se frigio o pato.

76. Pato guisado com carapiciis. — Corta-ge o pa-
to em pedagos, e fervem-se estes com meia libra de toucinho,
agua, sal, pimenta e mangerona,até estarem cozidos; tirdo-se
do fogo coa-se-lhes o caldo e ferve-se no mesmo uma porgdo
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de csra(ficﬁs escolhidos e escaldados, accrescentando lhesuma
colher de vinagre com ‘outro tanto de midlo de pio;involve-
8o a carne em pHo ralado e frige-se-a em bastante manteiga ;
estando o carapict cozido, e tendo o caldo seccado, serve-se
n'uma travessa,pondo-lhe por cima os pedagos do pato frito.

76. Pato guisado com pinhées. — Ferve-se um

to inteiro com meia libra de toucinho, uma libra de lombo

o porco salgado, pimentas, uma cebola, salsa e raiz de aipo;

e, estando cozido, reduz-se-lhe o caldo a trez chicaras de

liquido ; pGe-se o pato n’'uma cassarola com este mélho, uma

por¢io de pinhdes cozidos e descascados e osumo de umlimgo;
deixa-se-o ferver meia hora entre brazas, e serve-ge.

77. Marreco refogado com azeitonas. — Frige-se
am marreco com uma quarta de toucinho cortada em peda-

Azeftonas,

sal, pimenta, salsa, folhas de cebola, uma chicara d’agna ou
caldo, e por fim uma por¢gfo de azeitomnas sem carogos e
escaldadas ; .deixa-se fcrver sobre pouco fogo até a carme
estar cozida,e serve-se.

78. Marreco refogado com repolho. — Ferve-se por
alguns minutos um repolho picado fino,em aguna e sal; tira-
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se-o0 Jogo d’agus, e espreme-se para ficar com a menor ﬁon;qo
d’agua possivel ; pe-se-o depois na panella com meia libra de
toucinho picado, e 0 marreco cheio de batadas doces descas-
cadas ; estando cozidos, serve-se o repolho n'uma travessae o
.marreco por cima.

79. Marreco assado com macas. — Toma-se um
marreco limpo, e pGe-se-o a ferver durante meia hora, involto
em duas lascas de toLcinho, com uma cebola, dois cravos da
India, uma folha de louro, sal, pimenta e uma chicara de
caldo; tira-se o marreco, coa-se-lhe o caldo, e- mistura-se-o
com a polpa de dez a doze magds, duas duzias de passas e
duas colheres de assuear : serve-ge esta polpa n'mm prato com
0 marreco por cima.

80. Marreco assado no espeto. — Depois de depen-
nado, limpo e lavado, enche-se ¢ marreco com miolo de péo,
misturado com o figado do marreco, picado e humedecido
tudo eom vinho branco, temperado de sal, pimenta, uma
cebola e dois cravos da India : assim preparado, assa-se-o no
espeto, 2 principio sobre fogo moderado para a gordura
superflua ter tempo de derfeter-se, e depois sobre fogo mais
vivo para o assado tomar a cér conveniente ; estando cozido,
serve-se com saladas.

81. Marreco assado no forno. — Corta-se o figado
do marreco, com dois ovos cozidos, um punhado de carapicis
e uma cebola ; mistura-se,com sal, pinienta, e enche-se o
marreco ; p0e-se o depois no forno n'uma panella guarnecida
de lascas de toucinho, um calix de vinho branco, 8al, cravo da
India, salsa e deixa-se ferver até a carne ficar cozida, e serve-
se depois com alguma salada ou massa de polpa.

82. Marreco ensopado com card. — Involvio-se
os pedagos de um marreco em pio ralada, e frijam-se em
manteiga ; accrescentem-se-lhes depois uma tigela de caldo de
carne, pouco sal, pimenta, 8 cebola, salgs, um ou dois
cards se forém peguenos; e Beixe-se ferver até tudo estar
cozido ; tirem-se depois as parfes do marreco, e o card corta-
do em talhadas;e, tendo reduzio o caldo a pouco liquido,
engrosse-se-0 com duas gemgg de ovos, umna colher de vi-
nagre, e tornem-se-lhe a deitar*a carne e as talhadas do caré ;
deixem-se ferver mais um potico, e sirvio-se.

83. Marreco ensopadd'com chuchii. — Corta-seo
marreco em pedagos, que se frigem com trez colheres de
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manteiga, até ficarem quasi assados ; tirfio-se os pedacos, ¢
deitdo-se na mesma mauteiga, duas colheres de farinha de
trigo e mexem-se até ficarem slambreados ;accrescentio-ges
lhes, n'esta occasiio, uma garrafa d’agua, sal, pimenta e
folhas de cebola ; ferve-se tudo um pouco ; accrescent¥o-se
lhe a carne e uma porgfio de chuchiis descascados e cortados
um calix de vinaigre e duas colheres de assucar; ferve-so
ainda por meia hora, e serve-se entio.

84. Marreco ensopado com inhame. — Corta-se ¢
marreco em pedagos, que se passfo por gordura até ficarem:
assados de todos.os Iados; accrescenta-se depois uma colher
de farinha de trigo,mexe-se, e deitdo-se-lhe uma tigecla d’agua,
sal, pimeuta, folbas de cebola, mangerona e umea raiz dg
inhame cozida de antemdo em agua e sal, e cortada em talha.
das; deixa-se ferveraté que tudo esteja cozido, e antes de
servir-se, ajuntdo-se uma colher de caldo de limdo,e umlimao
cortado, e sem carogos.

85. Marreco estufado com ameixas do Canada.
~— Toma-se o marreco, e enche-se-0 cOm ameixas do Canada,
descascadas e descarogadas, ou mna falta, com amcixas de
conserva, misturadas com passas e pedagos de marmelo des-
cascados; deita-se o marreco na panella com meia libra de
toucinho cortado em pedagos, dois calices de vinho, pouco

. 3a], noz moscada, cardamomo, cravo da India, duas duzias de
ameixas descascadas e sem caroces ; gruda-se a tampa, e fer-
ve-ge-o sobre um fogo regularmente quente; passada uma
hora, tira-se o marreco, e pde-se-o. sobre um prato, com as
ameixas em roda ; coa-se o miiho, tira-se-lhe a gordura, e
serve-se-o sobre o assado.

86. Marreco sstufado com cara do ‘ar. — Pde-se o
marreco de mélho, untado do sal, suino de alho e de cebola,
imenta moida, salsa picada e vinagre; passados seis a oito
goras, tira-se-o, ¢ enche-se de card do ar ralado, e misturado
com trez colheres de manteiga, trez de queijo ralado, pouco
sal e canella moida; decita-s¢c o marréco cheio sobre uma lascs
de toucinho, e cobre-se coin outra lasca, ajuntando seisa oito
cebolas, uma chicarade caldo, sal, pimenta e salsa picada;
gruda-se a tampa, e deixa-ge ferver durante hora e meia,
gobre um fogo regular ; estando assado, tira-se o marreco,coa-
se-The o mélho, do qual se tira a gordura, que se deita sobre
o0 marreco posto n'um prato, collocando ascebolas em roda.
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87. Marreco frito com choucroute (repolho
fermentado). — Involvem-se-em pao ralado os pedagoe
de um marreco, depois de estarem de mdlho em sal e pimenta,
e frigemn-se em bastante gordnra; estando fritos, e de boa
cbr, tirdo-se, e deixa-se, na mesma gordura, uma porgio de
repolhos fermentados, ou na falta, repolho ferventado, ajun-
tando-lhes pouca agua, sal e nma chicara de vinagre; deixa-
se o repolho refogar e acabar de cozer perto do fogo, mexen-
do-o de vez em quando para nio queimar ; serve-se com o
warreco frito posto ¢m cima,

88. Marreco frito com guanduas. — Corta-se o
marreco em pedacos, que se esfregido com sal e pimenta ; in-
volvem-se em farinha de trigo, e em seguida passio-se em
gemas d’ovos ; frigem-se depois em pouca gordura sobre
fogo bem vivo ; tirdo-se ospedacos, e deita-se n'esta gordura,
uma colher de farinha de trigo; mexe-se,e accrescentio-se-lhe
um calix de vinagre, e uma porgdo de guandus, cozidos em
agua,sal, folhas de cebola e de salsa; deixdo-se ferver sobre
pouco fogo até seccar a aguna,e serve-se o guandd com o
marreco frito por cima.

89. Marreco frito com mangaritos. — Corta-seum
IAITECo %ordo e novo em pedagos, e pdem-se de molho com
sumo de laranja da terra, sal, salsa, cebola picada e umas
pimentas comaris : passados trex horas, frigem-se em bastante
gordura, e junto com elles uma por¢do de pequenos manga-
ritos descascados ; frigem-se até ficarem de boa cdr, e por
fim activa-se bem o fogo, e scrvem-se, salpicando-os por cima
com uin pouco de salsa bem picada.

90. Marreco guisado com gerumbeba. — Toma
se uma porgao de fructas de figueira do inferno (gerumbeba)
que se pde uo burralho, assa-se e descasca-se;depois enche-se
com ellas 0 marreco que se colloca n'uma panella com o resto
das fructas,sobre uma lasca de toucinho, com uma chicara de
caldo de carne, sal, pimenta, salsa e uma cebola picada : dei-
xa-se ferver sobre pouco fogo até a carne ficar cozida, e
serve-ge com o proprio molho, passado por uma peneira ou
panno grosso.

91. Marreco guisado com quiabos. — Toma-se o
marreco, ¢ corta-se-o emn pedagos, que se fervem em agua,
sal, cebola, salsa e raiz de aipo; cstando quasi cozidos, tirfo-
se, e frigem-8e em duas colheres de manteign, virando-os
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para ficarem de boa edr ; tirdo-se de novo, e deita-se,na mes-
ma gordura, uma colher de farinha de trigo, e vai-se mexendo
o caldo coado em que cozinhou-se o marreco, até ficar redu-
zido a quatro ehiearas ; e accreseentsio-se-lhe uma porgio de
quiabos, certados em rodellas, os pedagos do marreco fritos, o
sumo de um liméao, as talhadas de outro deseascadas, e leva-
8e-0 4 Imesa.

92. Pombos refogados com arroz. — Tomio-se
quatro pombos, depois de depennados e limpos, frigem-se
em quatro eolheres de gordura até ficarem assados, virando-se
até que tomem boa cdr, tirdo-se, aquece-se bem a gordura, e
deita-se-lhe, n’esta oceasido, uma porgio de arroz escolhido e
lavado e mexe-se : estando o arroz quente e engordurado por
igual, accrescentdo-se-lhe uma garrafa de caldo de carne, sal,
noz moseada raspada, um dente de cravo, uma cebola eortada
e o0s pombos ; deixdo-se scccar perto do fogo, e estando
cozidos, servem-se,

93. Pombos refoga‘aos com abobora. — Tomio-se
pombinhos, e aboboras pequenas, que tenhfo a casca ainda
molle,e esealddo-se em agua quente,na qual ficardo até esfriar-
se a agua ; derrete-se depois um pedago de toucinbo picado, e
quando estiver bem quente, deitdo-se os pombinhos rachados
a0 meio, e as aboboras inteiras, virando-os sempre ; ajuntso-
se-lhes uma chicara d’agua, sal, pimenta, meia duzia de
tomates, e deixdo-se seccar perto do fogo ; passada wmeia
Loora, servem-se.

94. Pombos refogados com carapicus. — Frige-
seuma quarta de toueinho, picado en pequenos pedagos,em uma
collier de manteiga, e estando meio frito, deitdo-se quatro pom-
bos na mesma gordura, virando-os até ficarem de boa cér por
todos os lados ; ajuntdo se-lhes um punhado de carapicis cor-
tados em pedagos, sal, pimenta, salsa, folhas de cebola e uma
chiecara de caldo de carne ; deixa-se tudo ferver bem sobre
fogo moderado, e estando cozidos o8 pombos, deitdo-se n'uma
travessa ; pdem-se-lhes em roda os terresmos com os carapi-
els e por cima o mdlbo depois de lhes ter acerescentado uma
colher de farinha de trigo, desfeita em outra de vinagre.

95. Pombos refogados com chuchus. — Abrem-se
os pombinhos pelo meio, deitdo-se (virando-os sempre), em
manteiga quente sobre o fogo, e quando tiverem tomado boa
¢0r, ajuntfo-se-lhes uma porg¢do de ehuehiis descascados,parti-
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dos e escaldados,sal,salsa,folhas dc cebola e dois calices de vinho
branco ; tapa-se a panella, deixa-se-a durante meia hora
sobre fogo moderado, e serve-se depois.

96. Pombos refogados com hervilhas.— Tomfo-
se quatro pombosnovos, refogfio-se em duas colheres de man-
teiga, e tendo elles tomado cdr, tirdo-se e cortdo-se pelo meio,
pondo-se na mesma gordura, uma porgéo de hervilhas novas,
¢ em seguida, duas chicaras d’agua, os pedagos dos pombos,
sal, pimenta, salsa, e noz moscada ; deixdo-se cozer sobre bra-
zas vivas, e accrescentdo-se lhes, na occarido de servil-os, duas
gemas d'ovos desfeitas n'um calix de vinho branco e uma
pitada de assucar.

97. Pombos refogados instantaneamente.— Cor-
tao-se dois pombos em quatrd pedagos cada um, frige-se uma
quarta de manteiga com meia de toucinho picado e outre
tanto de earapicis ; pem-se immediatamente os pedagos dos
pombos, virio-se para assarem degtodos os lados e deix&o-se
frigir, durante dez a quinze minuto8y tirfo-se depois os pom-
bos, deita-se na manteiga uma colher de farinha de trigo,
meXe-se-a, @ accrescentio-se logo uma chicara de caldo de car-
De, sal e salsa ; deitdo-se os pombos ainda por mm instante
n’este mélho, e servem-se, depois de ter-se espremido o sumo
de um lim#Ao sobre os mesmos.

98. Pombos assados na grelha. — Depois de lim-
pos 0s pombos, cortdo-se em duas metades ao correr do espi-
nhago; chateido-se, batendo-se-lhes com um pedago de tabos,

agsio-se depois em manteiga quente, e cobrem-se dos dois
ados com uma boa camada de pdo ralado, tempcrando-se-os
eom sal e pimenta ; assio-se dos dois lados sobre a grelhs, o
servem-se com o mdlho seguinte: ferve-se meia chicara de
caldo de carne com trez colheres de vinagre, duas pitadas d-
cebola picada e outro tanto de salsa, sal, pimenta e uma
colherinha de mostarda em pé.

Para este modo de preparar os pombos, devem-se procurar
08 mais novos.

99. Pombos assados no espeto. — Tomdo-se o8
pombos, enteia-se cida um n'uma lasca de toucinho, e
assio-se no espeto, sobre fogo bem moderado durante meia
hora, pouco mais ou menos, e servem-se, com seo mélho : ndo
#e devem deixar seccar 03 pombos na occasifio de assar, senfo
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ficio insipidos ; da mesma manejra, ndo se devem assar pom-
olles que ainda nfo sabem voar.

bos sendo aqu

100. Pombus recheados e ensopados. — Mistura-se
um pedago de figado de vacca ou de porco, bemn picado, com
outro tanto de cogumelos picadinhos, sal e pimenta, e enchem-
se 08 pombos com esta massa, devendo-me escolher, 08 que
nfio passdo de dez a quinze dias; fervem-ge oom agua e uma
porgdo de carapicis, que se servem depois com os pombos,
deitando-lhes por cima o métho reduzido e encorporado com
una pitada de polvilho, e misturade com uma colher de vina-
gre.

101. Pombos estufados com chicoreas. — Tomio-
ge 08 pombos j4 madnros, e pSem-se a ferver n’uma panella
guarnecida de toucinho com um calix d’agua, sal, noz mos-
cada, salsa, cebola picada e um pouco ae cogumelos picados ;
estando cozidos, servem-se sobre chicoreas guisados.

102. Pombos estufadgs com espargos ou com
palmitos. — Poem-se os pombos de mélho durante vinte e
quatro horas, em sal, salsa picada, pimenta, cebola, cravo da
India e aszeite doce ; deitio-se depois n'uma panella com
quatro collicres de manteiga amassads com duas de farinha de
trigo, uma chicara de caldo de carne, e deixdo-se ferver,
estando bem tapados, durante uma hora, sobre fogo bem
moderado : por outro lado, ferve-se em agua e sal ima por-
¢do de espargos ou palmitos, amarrados em molhos; estando
cozidos, deitdo-se desatados sobre o prato, cobertos de péo
ralado e frito em manteiga ; pSem-se o8 pombos em cima e
despeja-se, sobre o todo, o mélho dos pombos.

103. Pombos estufados em quiabos. — Tom#o-se
dois pombos grandes, esfregdo-se com sal e pimenta, invol-
vem-se em pio ralado e depois em lascas de toucinho ; deitfio-
sen'uma cassarola com uma chicara d’agua, uma cebola
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cortada, salsa picada, um dente d'alho, e deixfio-se cozer;
tirdo-se depois os pombos, coa-se-lhes o caldo, e tiradu a gor-
dura, accreacentfo-se-lhes mera colher defarinha de trigo, uma
chicara d’agua e duas duzias de quiabos cortadcs em rodellas ;
deixa-se cozinhar e reduzir, e deita-se-o finalmente sobre os
pombos,

104. Pombos fritos a4 parmezfo.-— Chateifio-se com
uma palmatoria os pombos, depois de cortados em duas me-
tades, que se esfregfio com sal, pimenta, sumo de limdo ; e,
depois de involtos em farinha de trigo e passados em man-
teiga, assdo-se na grelha ; estando assados, deitdo-se n'uma
travessa, e cobertas de queijo ralado, assucar e canella, pdem-
se ao forno, deixfo-se assar até estarein de boa cor, o cor-
vem-se.

105. Pombos fritos com capa. — Tom#o-se as ame-
tades dos pombos, chateifio-se com uma palmatoriz, e deixgos
se de mélho durante trez a quatro horas, em sumo de limso,
sal e suno de alho ; involvem-ge- depois em farinha de trigo,
passdo-se por gemas d'ovos, torna-se a cobril-os de farinha
de trigo, e assio-se depois na gordura de um e outro lado,
servindo-se com algum mélho ou salada.

— T

Pombos fritos com capa.

1C6. Pombos fritos dourados. — Cortio-se os pombos
em duas metades e chateido-se com uma palmatoria; invol-
vem-se depois e¢m uma bou capa de pao ralado, com sal, salsa
picada, pimenta, e frigem-se dos dois lados* em manteiga;
estando fritos e deboa cor, pden-se n'um prato e deitio-se
sobre elles seis a oito ovos batidos ; postos no forno, deixde-
se tomar boa cor, e servem-se. )

407.Pombos guisados com betterrabas.—Fervem-
e 08 pombos em agua e sal com algumas betterrabas novas ;
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estando cozidos, tirfo-se os pombos, involvem-se em farinha
de trigo, e frigem-se em manteiga ; picfo-se as betterrabas
que se deixdo esfriar, e que misturadas depois, com sal,
pimenta e vinagre, se deitdo na travessa, collocando os pom-
Yos fritos por cima, e por cima de tudo, se derrama a man-
teiga frita ; servem-se frios. ‘

108. Pombos guisados com doce de maracujas.

Tomao-se pombos novos, passio-se em manteiga, e poem-
se depois n'uma panella com uma porgao de miolo, de' mara-
cujis, duas colberes de assucar, uns dentes de cravo da
India, canella e um calix de vinho branco, e deixdo-se ferver
sobre um fogo muito brando ; estando cozidos, serve-se o
doce de maracujé com os pombos por cima. =

109. Pombos com creme de lim#o. — Tomfo-se qua-
tro pombos, esfregiio-se com sumo de limdo e um pouco de
sal ; pem-se depois a cozinhar com duas colheres de man-
teiga, um calix de vinho, canella, noz moscada, e estando co-
zidos, tirfio-se, e misturdo-se com uma chicara de nata, quatro
colheres de assucar, o sumo de uma laranja doce, e um calix
de vinho branco ; deixa-se a mistura ferver uma vez, e-serve-se
com os pombos,

110.Pombos guisados con favasnovas. — Pgem-
se trez pombos a ferverem, com uma porgdo de favas novas,
em agua, ral, salsa e folhas de cebola ; estando cozidos, tirdo-
se os pombos, que se cortdo em duas metades, e frigem-se
dos dois lados em duas colheres de gordura, até tomarem boa
¢br ; involvein-se em seguida em pdo ralado para tornarem-se
a frigir; tirio-se e frigem-se Da mesma manteiga, duas
colheres de farinha de trigo e uma cebola picada; estando a
farinha tostada, misturdo-se as favas, e deixa-se tudo ferver
até o caldo das favaster seccado, e servem-sejuntamente com
o8 pombos.

111. Pombos guisados com mangaritos. — Tomao-
se quatro pombos grandes, fervem-se com agua, sal, pimenta,
salsa, cebola e uma porgio de mangaritos; estando cozidos,
tirfio-se, dividindo-os em duas partes, frigem-se de um e outro
lado em manteiga, tirdo-se, e frigem-se, na mesma manteiga,
mangaritos cortados em talhadas ; depois de bem tostados,
tirso-se igualmente do fogo, e frigem-se ainda n'esta mesma
manteiga nma cebola picada e uma colher de farinha de trigo,
sjuntando-se-lhes uma chicara grande do caldo dos pombos;
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deixa-se ferver por um pouco, e deit&o-se-1he os pedagos
dos pombos e 0s mangaritoa ; dd-se-lhes mais uma fervuta, 8
servem-se.

112. Pombos guisados oom palmitos. — Cozinhao-
se gustro pombos novos em agua, contendo salea, folhas do
cebola, sal, pimentas, uma por¢go de cogumelos, e um palmito
cortado em pedagos ; depois de tudo isto ferver por um quartd
de hora, deita-se em uma cassarola depois de polverizagdo de
farinha de trigo e humedecido unicamente com uma chicara
de caldo ; deixa-se entio ferver sobre brazas, durante um
quarto dehora,e pbe-8e sobre o prato, deitando-lhes por cimao
mélho, a que se accrescentfio, n'esta occusifio, duas gemas
d’ovos,batidas com trez colheres de nata de
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CACA DE CABELLO

A ANTA

A anta 6 nma caga que se encontra nas mattas virgens do
Brazil, e é cagada n8o 80 por causa dos estragos que faz nas
plantagbes, como por causa de sua excellente carne, que se
amimilbs wmuito & carne de vacca e de cavallo, tanto me
aspecta, .como no gosto, como finalmente por causa de seo
excellente couro que offerece quatro vezes mais resistencia do
que o do boi.

A came do filho da anta de um ann&‘})ara baixo, é sobre
tudo muito apreciada, ® 6 smperior 4 todas as carnes tanto
dos animaes silvestres, como dos domesticos.

E’ escandecente, todavia, como toda a carne de eags, e por
tanto deve-se usal-a com alguma cautela,

1. Anta refogada com palmitos. — Ferve-se um
pedago de carne de anta durante alguns minutos, em agus e
sal, tira-se-0 e refoga-se em um pouco de gordura,’ virando
para todos os lados ; accrescentio-se uma chicara d'agua,outra
de vinho branco, sal, salsa, folhas de cebolas, uma colher de
sumo de limdo ¢ um palmito cortado ; deixa-se ferver oom

fogo.
pmoooddo,ﬁ”dobgo,pﬂo-uo palmito sobre o
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prato, deitando-se-lhe por cima a carne como mélho coado;
tendo-se-o engrossado com duas gemas d’ovos batidase um
calix de sumo de lim#o, serve-se.

2. Carne de anta refogada.— Toma-se um pedago de
carne de anta nova, escalda-se-a, e deixa-se esfriar na
mesma agua; tira-se-a e corta-se em pequenos pedagos ;
refoga-se com um pouco de gordura, uma cebola picada, apol-
vilha-se com duas colheres de farinha de trigo ; accrescentdo-
se duas chicaras d’agua, sal, pimenta, salsa picada, seis toma-
tes, 0 sumo de um lim#o, as rodellas de outro descascado, e
uma colher d’assuct 1 ; deixs-se fareer durinte uma hora so-
bre fogo moderado ¢ serve-so,

3. Anta assada no espeto. — Lardeia-se 0 lombo da
anta, com toucinho temperado em sal, pimenta, alho ; poe-se-
o de mélho em sal, salsa, cebolas pimenta comazf, e um
pouco de vinagre, quanto basta para humedecer; deixa-se
doze horas n’este tempero.

Enfia-ge-o no espeto involvendo-o em papel untado com
manteiga ou gordura, e assa-se sobre um fogov regular ; estan-
do cozido, tira-se-o, e unta-se-0 com uma gema de ovo
batida, e d4-se mais umas voltas no espeto, para a carne
tomar boa cor; serve-se com-saladas.

O loribo é o pedago que mais se presta para este guisado.

4. Anta assada no forno. — Deita-se uma posta de
carne de anta, de mélho em vinagre, com quatro a cinco
colheres de assucar mascavo, uma de sal, pimentas, folhas de
cebolas, cravo da India e mangerona.

Passadas vinte e guatro horas , tira-ge-a, e lardeia-se
com pedagos grossos de toucinho, e pedacinhos de alho, e se
a involve em uma capa feita com seis colheres de farinha de
trigo, dois ovos inteiros, uma colher de manteiga de vacca, e
quanto basta de leite, para formar uma massa, que se estende
sobre uma toalha, e na qual se involve a posta de carne.

Poe-se a posta assim preparada, em uma panella, tendo
posto no fundo d’ella, uma plancha de toucinho ; assa-se-a
no forno ou sobre um fogo moderado, parao que sdo precisas
86 trez horas ; serve-se com a capa.

5. Anta assada na grelha. — Corta-se a carne em
talbadas da grossura de um dedo, alpica-se de sal, pimenta,
cebola cortada e salsa ; bate-se-a bem com um péo, passa-se
em manteiga, e assa-se Bobre a grelha; serve-se-a com sala-
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da, on com folhas de burragem picadinhas com sal e vinagre.

6. Anta ensopada com cara do ar. — Toma-se um
pedago de carne de anta que se refoga em trez colheres de
§ordura, uma de farinha de trigo, uma cebola picada, sal,

uas pimentas e mela duzia de tomates ; estandd a came
igualmente frita, para oque se & vira per vezes, accrescentfio-
e uma tigeld de agua, um calix de sumo de laranja da terra
azeda, uns cards do ar descascados e cottados com rodellas,
deixando ferver até a carne ficar cozida e ocaldo reduzido.

7. Anta estufada. — Ponha-se um lombo de anta
n'uma panella guarnecida de lascas de toucinho, com uma
chicara de vinho, um calix de vinagre duas colheres de assu-
car, duas cebolas cortadas, um dente de alho, sal, pimentas,
dois dentes de cravo da India ; deixa-se a carne n'estes tem-
peros durante seis horas, virando-se de vez em quando;
gruda-se a tampa, pOe-se a panella sobre o fogo, e ferve-
ge durante duas a trez horas; serva-se com o seo mélho coado
esem gordura,

8. Anta estutada com caratinga. — Ferve-se um
lombo de anta durante cin¢o a dez minutos em leite e sal ;
tira-se-o, e deixa-se esfriar; lardeia-se com toucinho tempe-
tado com sale, pimenta ; deita-se-o n'tims panella guarnecida
com toucinho e uma chicara de nata de leite, sal, ums
colher de assucar, um dente de alho, utn pouco de gengibre
raspada e umfa ou duasraizes de caratinga, decascadas e cor-
tadas em rodellas; tapa-se a panella, gruda-se-a e deixa-
se ferver sobre um fogo activo durante duas a trez horas;
serve-se com o se0 mélho.

9. Anta guisada & campeira.— Ferve-seumapostade
carne de anta em soro de leite, com sal, salsa, folhas de
cebola, gengibre, piments e sementes de mostarda inteiras.

Estando cozido, tira-se do fogo, e tendo, por outro lado,
fervido uma caneca de leite com uma colher de assucar, duas
gemas d’ovos e uma colherzinha de polvilho, deita-se a carne
n’eflte creme; deixa-se ferver o todo, durante pouco tempo;
e serve-se sobre fatias de pflo torradas.

10. Anta guisada com quiabos. — Corta-ge em pe-
dagos uma posta de carne de anta, ferve-se-a em agua e sal
até ficar cozida ; tira-se a e refoga-se com duas colheres de
gordura, uma chicara d'agus, uma colber de polvilho, toma-

14
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tes, uma porgfio de quiabos cortadas em talhadas, pimentas,
salsa, folhas de cebola, e um liméo decascado e cortado em
talhadas ; deixa-se ferver durante mais meia hora, e serve-se
com angl de fub4d de moinho.

11. Anta guisada com sapucaias. — Toma-se um
pedaco de carne de anta, ferve-gse-o com sal, agua, cebols,
salsa, pimenta, cravo da India e gengibre ; estando cozida,
tira-se a carne e refoga-se em trez colheres de gordura,duas de
farinha de trigo, uma cebola picada ; ajuntfo-se, depois, u na
chicara de caldo coado, outra de nata de leite, ¢ uma porgé-
de amendoas de sapucaias cortadas; deixa-seferver e serve-se.

412. Carne de anta sepultada 4 moda de cagador.
— Toma-se uma posta de carne de anta, que se esfrega com
sal ; feito o que, se a envolve em folhas de bananeiras ou de
caeté, e introduz-se a carne assim preparada em om buraco
feito em terra, e no qual se terd queimado bastante lcnha
para a aquecer, e cobre-se com a terra gue saio, acendendo por
cima outra por¢io de lenha ; passadas duas a trez horas,tira-se
a carne que d’est'arte adquirio um excellente gosto.

Come-se com um molho feito com pimentas comaris, sumo
de limio,e o succo que de correr da carne quando se a partir.

413. Bifes de anta. — Tira-se um lombo de anta, corta-
se-o em talhadas da grossura de dois dedos, salpica-se-as
com sal e pimenta ; bate-se pdem-se as com um-pdo, e em
camadas umas sobre as outras, em uma cassarola com pouco
gordura, uma porgdo de cards ja coeidos, descascados e corta-

o8 em rodellas finas, uma cebola, e salsa picadinha ; deixa-ge
frigir e serve-se,

14. Churasco de carne de anta. — Faz-se o chu-
rasco da carne de anta, da maneira seguinte ; corta-se uma
boa posta de carne, deixando o couro pegado 4 carne ; es-
frega-se esta com bastante sal, pde-se-a no forno até assar,
e serve-ge, ficando 0 couro servindo de travessa.

Seirve--se com um mdlho de sumo de limio e pimentas co-
maris.

15. Muquecas de carne de anta. — Toma-ge um
padago de carne deanta, que se corta emtalhadas finas e que
se tempera com sal ; em seguida, envolve-se cada talhada
em folbas de bananeira ou de caeté, e pde-se no burralho
até ficarem cozidas,

8ervem-so com mélho de liméo e pimentas comarfs,
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46. Talhadas de carne de anta. — Corta-se a carne
em talhadas finus, batem-se as com o corte de uma faca, apa-
rao-se-as, e salpicdo-se com um pouco de sal e un mélho
feito com bastante sumo de pimentas comarfs , passio-se
em gordura, e assfo-se na grelha de um e outro lado"; ser-
vem-ge coImn cangica.

A CAPIVARA.

A capivara é muito commum no Brazil; habita as margens
dos rios, nos quaes passa a mor parte do tempo, saindo 86
para féra,para fazer suas depredagdes nas plantagOes de arroz
e milho, que tanto estraga como come ; de noite, porém,
recolhe-se 4s furnas que acho-se na beira dos rios.

A carne da capivara é similhante 4 carne do porco do
matto ; no Brazil matfio-se annualmente centos d’ellas, apro-
veitando-se 86 dos couros ; entretanto é a sua carne muito
saborosa,e em extremo saudavel para as pessoas escrofulosas,
syphiliticas, para as que soffrem de rheumatismos, tuber-
culos pulmonares, etc ; como porém d4 muito trabalho a
tirar-se a catinga, poucas vezes se aproveita esta carne em
prejuizo da saude, tomando-se de preferenga remedios catin-
guentos, de wéo gosto e caros, em vez de se dar ao incom-
modo de preparar esta carne.

Por isso publicamos aqui um meio facillimo de se tirar a
catinga da carne d'este animal, e tambem alguns modos de
se preparal-a ; faz-se iguarias muito delicadas e sandaveis com
s carne da capivara, ,

Estando a capivara morta e esfolads, corta-se-a em quartos,
tirando-se toda a banha que s cobre interior e exteriormente
e isto com todo o escrupulo, porque é a gordura a parte catin-
guenta da capivars ;n'esta occasifio, pSem-se-os quartos de
mélho, em sal, salss, cebola, aipo, pimenta, e sumo de laranja
da terraou limfo, duarante vinte e quatro horas ; deixfo-se-os
depois outras vinte e quatro horas em agua fria corrente ou
mudando a agua seis a oito vezes; dé-se eﬁwis uma fervura,
torna-se a pdr a carne durante seis a oito horas em sumo de
laranja daterra e agus, podendo n’este estado, preparar-se-a
oonforme as receitas aqui explicadas.

A gordura e a banha sfo remedios efficazes contra a sama
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as ulceras cancrosas, theumatismo, tico doloroso ; sio usadas
como fomentaglo, para os destroncamentos, inchagdes chro-

nicas etc.

1. Capivara assada. — Depois de desinfectado o lombo
da capivara, poe-se o de mdlho durante seis horas em aguar-
dente, cravo da India, salsa, cebolas, gengibre, mangericfo
tomilho, sal e pimentas. ) .

Enfia-se-0 no espeto, assa-se a fogo descoberto, mo-
Ihando-0 com sumo de laranja -da terra, e estando cozido,
gerve-se,

2. Capivara assada com tayoba. — Depoisde desin-
fectada a carne da oaptivdra, pde-se a ferver durante
uma hera com soro de leite, sal, salsa; folhas de oebola, tomi-
lho ou serpol, cravo da India, pimentas ; tira-se, enxuga-se
o enfia-se no espeto ; assa-se em fogo active no prineipio, e
moderado para o fim ; serve-se com folhas de tayoba fer-
vidas em agua e sal, e collocadas n’'um prato, sendo cobertas
com p#o ralado e manteiga derretida, e serve-se com um
mblho de lim#io e pimentas comaris.

8. Capivara ensopada com serralha. — Corta-se
um pedago de carne de capivara, escalda-se, deixando-o
esfriar na mesma agua; tira-se e frige-se em duas colheres de
gordura, uma tigela d’agua, um calix de aguardente, sal
salsa, cebola, cravo da India, e pimenta ; deixa-se ferver at
ficar cozido, servindo-se com serralha picada fina, escaldada,
erefogada com pouca gordura,depois de ter accrescentado um
pouco d’agua e sal.

4. Capivara guisada com almeirges. — Toma-se
nm pedago de carne de capivaraeferve-se em agua, com sal
pimenta, salsa, folhas de cebolas, gengibre, cravo da India ;
estando cozide, refoga-se em duas colheres de gordura, e
uma cebola picada ; accrescentdo-se um calix de sumo de
lim&o e nma chicarad’agua ; deixa-se ferver mais meia hors,
e serve-se sobre um prato de almeirSes escaldados, picados e
refogados com uma colher de gordura, ajuntando uma chi-
cara de agua e 8al ; deixando ferver mais um pouco, ser-
ve-se.

5. Capivara guisada com vagens. — Ferve-se em
agua e 8al nm pedago de carne de capivara; estando cogido,
corta-se 0 em pedagos ; por outra parte, pSem-sen'uma panells
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uma colher de fub4i de cangica (fub4 mimoso), nma outra de
gordura, deita-se a carne, e frige-se, mexendo ; accrescen-
tio-se duas chicaras d'agua, uma por¢fio de vagens cortadas,
sal, mangericfo, salsa, folhas de cebolas ; ferve-se até tudo
estar cozido, eserve-se, :

6. Capivara guisada com raiz de inhame. —
Deitdo-se em uma panella, um pedago de carne de capivara e
uma ou duas raizes de inhame com bastante agua e sal ;
deixa-se ferver ; quando estivertudo cozido, tira-se e corta-ge
em pedagos, tanto a carne como o inhame ; em seguida, refo-
gdo-se 08 em um poucode gordura e uma cebola picada, ajun-
tdo-seum oalix de sumo de lim#o ou de laranja ga terra, duas,
gemas d'ovon desfeitas em uma chicara d’agua, pimentas
comaris e salsa o tende fervide durante meia hora, ser-
ve-se,

7. Capivara guisada com carapiciis. — Ferve-se
uma porgéo de carne de capivara, cortada em pedagos, em
agua, sal, pimentas, cravo da Indi,a, tomilho e mangerona;
estando cozidos, tirdo-se e refogfo-se com uma colher de
gordura, uma porgfio de carapicis, sal, pimentas, um calix de
vinagre e uma ohicara d’agua; deixa-se opzmnbar & fogo
lento durante uma hora, e serve-se.

O COELHO

O coelho da America é similhante ao coelho silvestre da
Europa, e portanto, proporciona 0s mesmos guisados, que se
obtém com este.

A sua carne émais gostosa durante os mezes de Desembro
a Junho ;nos outros meses, porém, & sua carne é muito dura e
magra.

4. Coelho refogado & bahiana. — Deita-se o coelho
depois de limpo e partido, em uma cassarola com quatro
colheres de gordura quente, e tendo tomado cdr, tira-se,
involve-se levemente em farinha de trigo, e torna-se a pdl-o
na oassarola com uma ohicara de oaldo, outra de sumo de
laranja da terra, algumas pimentas comarfs, dois pimeutdes,
um pouca de gengibre rapado, sal, salsa, uma porgdo de
carapiots escolhidos, e a gordura em que se frigio o coelho §
ferve-se, um pouco, eestando bem cozido, serve-se.
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2. Coelho refogadocom alcaxofras. — Corta-se um
coelho em pedagos, e passio-se em gordura quente com uma
teb( la picada, sal, pimenta, salsa e um dente de alhojajuntfo-se
uma chicara d’agua e outra de vinho ; deixa-se ferver até

estar cozido ; estando cozido, ajuntio-se alguns fundos de
alcaxofras cozidos em agua e sal e cortados em talhadas, e
uma colherzinha de polvilho dcsfeito em agua e sumo de
lim#o ; deixa-se ferver e serve-se,

3. Coelho refogado com agrido. — Corte-se o coelho
em pedagos, refoguem-se em um pouco de gordura de porco,
devendo ficar bem tostados; accrescentem-se uma cebola
picada, sal, pimentas, salsa, e uma chicara de vinho branco;
estando os pedagos cozidos, refogue-se no mesmo mélho, uma
porgio de agrifio picadoe escaldado ; pdem-se o agrido po
fundo do prato e os pedagos por cima, e serve-ge.

4. Coelho refogado com batatinhas. — Frige-se
uma cebola em gordura ; estando a cebola frita, refogio-se
n’esta gordura os pedagos de um coelho, uma porgio de bata-
tinhas cruas, decascadas e cortadas em rodellas, ajunta-se

uma chicara d’agua, sal, pimentas; deixa-se cozinhar em fogo
lento, e serve-se.
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8. Coelhorefogado com cebolas. — Frigem-se em
trez colheres de gordura, uma duzia de cebolas pequenas
inteiras ; estanda coradas, deita-se-lhes um coelho cortado
em pedagos ; mexe-se, accrescentando-se uma garrafa do
vinlo tincto, salsa, sal, pimentas, louro, & noz moscada ;
deixa-se cozinfar perto do fogo e serve-se.

Agrito.

8. Coelho & portugueza. — Corta-se um coelho em
edagos, fervem-gse em agua, vinho, sal, salsa, mangerona
noz moscada.

Por outro lado, corta-se em rodellas uma porgfio de cebolas
que se em uma cagsarolacom duas colheres de gordura ou
azeite doce, sal, e pimenta ; principiando a ferver ajuntdo-se
uma colher de vinagre e outra de caldo, nfo mexendo-se,
para &uo as oebolas fiquem inteiras ajunta-se,n'esta occasifo,
0 ooelho coxido, aquece-se o serve-se.

7. Coelho assado no espeto & cagador. — Esfre-
ge-se um coelho com sal, involve-se-0 em lascas finas de
toucinho, o assa-se no espeto ; estando assado, trra-se e dei-
tho-se no mélho que pingou- ma pingadeira, uma cebols, salsa
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bem picada, cravo da India, pimenta, gengibre e um ptﬁco
de assafrio, e deixa-se cczinhar sobre um fogo lento.

Colloca-ge o coelho sobre um prato, deitande por cima o
mélho que se apromptoun ; dé-se, com a ponta de uma faca,
diversos golpes em differentes logares, afim éio mdlho pene-
trar no coelho, e serve-se.

Coelhio 4 cagador.

8. Coelho assado no espeto 4 princeza. — Tira-se
a cabega de um coelho e esfrega-se o corpo com sal, pimnentas
e tomatee, deixando-se-o n'estes temperos durante cinco a
seis horas; depois de que lardeia-se-o com lascas de toucinho,
aparando suas pontas rente da carnme ; involve-se depois o
coalho em pio ralado,enfia-se-o no espeto,ases-se,untando-se-o
com nata de leite, 4 qual se ajuntdo alguns cravos da India,
canella e um pouco de assucar ;estando aseado, serve-se com
rodellas de limdio postas por cima, e o see molho separado.

9. Goelho assado no espeto, emocalda de assucar.
— Involve-se um coelho em papel untado de gordura e assa-
#0-0 no espeto ; tirdo-se 08 oesos e pica-ge a oarne bem fina,
4 qual misturfose n’uma libra de calda de agsucar, meia

libra de amendoim torrado e socado, cravo da India,ecanella;

estando em ponto, accrescentio-se uma pndo cheia de pdo
ralado, oito gemas d’ovos, quatro colheres de queijo ralade;
mexe-g8e @ pde-ge n'uma compoteirs, c¢ebrinde com canella
moida ; serve-se como sobremesa.

40. Goelho lardeado o assado no espete. — Lar-
deia-se todo um coetho, com tiras finas de toucinho;depois de-
se ter tirado a cabega,enfia-se-o noeapeto e assa-se, molhando-q
com vinho branco, ao qual 86 ajuntaram duas oolheres de man-
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teiga, sal, salsa pioada, alho ; cebolas cortadas e pimentas ;
estando assado, serve-se.

Agulha de lardear.

44. Coelho com torradas.—Frigem-se em trezcolhera,
de gordura, uma cebola e mm pouco de salga picada ; ajun-
tio-se depois o8 pedagos do coelho partido, com sal, comi-
-nbo, talbadas de limdo e svmo de laranja daterra, e deixgo-se
ferver ; estando cozido, collocdo-se sobre fatias de pao fritas
em manteiga, que se terdio postas no fundo de um prato, e
sobre as quaes se terd posto uma camada de queijo ralado,
collocando por cima d’esta, uma porgdo de manteiga derre-
tida.

12. Coelho exfsopado com gerumbeba (Figueira
da Judea.— Corta-se o coelho ¢ quartos, e pdem-se estes
»de mélho em eal, alho, pimentas, e tomates pisados ; passadas
vinte e quatro horas, refogio-se com o8 mesmos temperos cmn
.trez colheres de gordura, accrescenta-se logo, uma porgao de
figos de Judea ou do inferno descascados, mexe-se e apolvi-
lha-se com uma colher de farinha de trigo ; accrescenta-se
uma tigela d'agua ou de caldo de carne, e serve-se.

413. Coelho ensopado com gréo de hjco. —Tostdo-se
trez colheres de fariuha de trigo em tres colheres de man-
teiga ; estando corado, deitdo-se-lhe 0s pedagos de um coelho,
® accrescentdo-se logo uma chicara de vinagre, uma tigela d’a-
gua,8al, salsa, cebola, pimenta, e uma porgio de grdos de bico,
e deixe-ge cozer ; quando estiver cozido e o caldo reduzido,
encorpora-se o caldo com duas gemas d’ovos desfeitas em
meia chicara d’agua e trez colheres de assucar, e serve-se.

14. Coelho frito. — Fervem-se os pedagos de um coelho
em agua, #al *® salsa ; estando cozidos tirdo-se e deixdo-se
esfriar ; involvem-se os pedagos em pdo ralado, cobrem-se de
gemas d’ovos, frigem-se em manteiga, e servem-ge.

15. Coelho guisado com guandas. — Toma- um
coelho, ferve-se-o em agua, sal, salsa, gengibre, pimentas, 8
uma porgéo de guandis ; tira-se o coelho, reduw-se o caldo,
accrescentando-se, no fim, duas eolheres de 1nanteiga amas-
sada com uma colher de farinha de trigo, e duas gemas
d'ovos, desfeitas em uma chicara de vinagre, misturado cm



218 COZINHERIO N\t IONAL

duas colheres de assucar; tendo fervido um pouco, deita-
se-lhe o coelho, continua-se a ferver um pouco e serve-se.

46. Coelho guisado comleite. — Cozinha-se o coelho
em agus e sal, tirdo-se o8 ossos, pica-ge & carne bem miudo
com meia libra de carne de vitella, uina cebola, sal, noz mos-
cada rapada ; poe-se a ferver por outra parte, uma garrafa de
leite, com uma porgiio de miolo de p&o e um pouco de sel,
deixando-se reduzir até & terca parte ; deita-sc-lhe a carne
picada n'esta occasifio, e logo que aquecer serve-se.

47. Coelho guisado com mélho pardo. — Invol-
ve-se um coelho en planchas de toucinho, e assa-se-o no
forno ; corta-se-0 em pedagos que se deitio no mdlho
seguinte : fervem-se: uma garrafa d’agua, outra de vinho
tincto, com sal, salsa, duas cebolas cortadas, um dente d’alho,
folhas de louro, pimentas, coentro, o figado do coelho e dois
figados de gallinha ; estando o caldo reduzido & metade, coa-
ge-0, tendo posto os pedagos do coelho dentro d'este mblho,
até aquecerein, e serve-se,

I A

Coelha recheado e ensopado,

48. Coelho recheado e ensopado. — Toma-se um
roelho, tirfo-se-lhe os ossos, deixando-se unicamente a cabega ;
picdo-se n’esta occasifio meia libra de carne perco bem

gorda, carapiclis, uma cebola, quatro gemas d'ovos cozidos
duros, sal, pimentas, e noz moscada ; enche-se o coclho com
esta massa, cose-se a abertura com linha, e pde-se a
cozinhar com uma garrafa d'agus, outra de vinho, sal, salsa,
mangerona, coentro, alho, e cravos da India ; estando co-
zido, tira-8e e involve-se-o em codeas de pio raladas, e pas-
sadas em manteiga ; deitando por cima o0 caldo coado e redu-
zido, e umas rodellas de lim#o descascado, gerve-se.
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A COTIA.

A cotia & um animal que se encontra em abundancia nas
mates da America meridional, e tambem no MeXico e nas
Antilhas ; fornece algumas iguarias delicadase apreciaveis
que mencionaremos aqui ; este animal alcanga o tamanho dos
coelhos domesticos ; a sua carue occupa o meio termo entre a
carne do coelho e ada lebre.

1. Cotia 1efogada com chuchiis. — Toma-se uma
cotia, que depois de limpa se corta em pedagos, e se frigem
em trez colhercs de gordura ; estando fritos, tirdo-se e refo-
gio-se na mesiaa gordura uma porgio de chuchis descas-
cados; ajnntfo-se uma chicara d’agua, um calix de agunardente,
nwa colber de snmo de limas, gma colherzinha de polvilho,
sa, salsa, pimentas, e nm pouco de gengibre rapado ; deixa-se
£arver sobre brazas até a carne ficar cozida e serve-se.

2. Cotia assada. — Depois de se tirar, o couro da cotia
¢ de se a ter alimpado, esfrega-se-a com sal, pimentas e sumo
de tomates, deixando-se n'este tempero durante gseis boras
para a carne ficar bem impregnada ; deita-se-a depois n'uma
panella sobre Jacas de toucinho com cebolas picadas, salsa e
um dente d'allio, humedecendo-a com meia chicara d’agua e
uma cother de sumo de laranja da terra ; assa-se sobre um

fogo moderado e serve-se com o seo mdlho desengordu-
rado.

3. Cotia ensopada com caras. — Refogio-se uma
colher de farinha de triga, uma cebola picada e uma colher
de assucar mascavo, até tomarem uma cdr alambreada escu-
ra ; deita-se a cotia cortada em pedagos, virdo-se para frigi-
rem de ambogos lados ; ajuntio-se uma garrafa dagua, com
meia chicara de snmo de laranja da terra, um caré decas-
cado e picado, meia duzia de tomates, sal, pimenta, salsa e

um dentede alho, deixa-se ferver durante uma hora,e estando
cozido, serve-se.

4. Cotia estufada com carapicfis. - Depois da cotia
eefolad, e alimpada, enche-gse-a com num recheio da imaneira
seguinte . uma mio cheia de carapicts, quatro ongas de tou-
cinho, meia duzia de tomates, salsa, pimentas comaris,
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dois ovos cozidon duros. um dente de alho,uma cebola, um
pouco de gengibre rapado, e uma comer de assucar hurede-
cendo com um pouco de sumo de lim#o; deita-se-a depois
n'wwa panella guarnecida com lascas de toucinho, uma chi-
cara d'agua, uma por¢fio de carapicue, sal, pimenta ; depois de
bem tapado, cozinha-se sobre brazas durante duas a trez
horas, e serve-se,

B. Cotia frita com mandioca.. — Corta-se uma co-
tia emn pedagos que se salpiodo com sal e pimenta ; involvem-
se em fubd de cangica (fubd mimogo); passdo-se em gemas
d’ovos, cobrem-se de novo com fubd de cangioa, frigem-ge
em seguida em duas colheres de gordura, com umas man-
diocas cozidas, e cortadas em tiras compridas, virando-as,
para fritarem de ambos os lados e tomarem boa cfr, e
Bervem-se.

4. Cotia guisada com grelos de abobora. — Fer-
ve-ge uma cotia em agua e &al, depois de a ter cortado em
edagos ; ajuntfio-se pimentas, gengibre, uma porgfo de gre-
o8 de abobora destalados e amarrados em feixes; estande
cozidos, tirdo-se a carne e o8 grelos; refog#o-se por outfa parte
uma duzia de tomates etu duas colheres de manteiga, uma
chicara de caldo, uma colher de p6 de rosca secca, sal, pi-
mentas, uma cebola picadinha ; deixa-se ferver, deitdo-se a
carne e o8 grelos n'este molho, e serve-se depois de ter fer
vido um pouco. ’

A IRABA, A ONCA E O TAMENDUA,

Raras vezes se come a carne das iraras, ongas, e tamen-
duas, por ser a sua carne muito dura e secca ; todavia como
ella ¢ medicinal, e muito proveitosa em algune casos, apre-
sentamos aqui algumas maneiras de se & preparar, sendo alias

ct_alrto que serd um prato muito apreciado nas matas do Bra-
zil.

4. Irara, onca e tamendua assados. — Como a carne
d’estas trez animues se assimilha e se prepara pelos mesmos
modos, daremos sob uma @6 formula, as receitas que servem
para a Boa preparagio.

Para assal-os, deve & carne d'estes animaesser muito nova,
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e pOe-se-a, depois de limpa. de m8lho em sumo de limio oom
alguns tomates pisados, pimentas comarfs, um dente d’alho e
uma cebola cravada de cravos da India; deixa-se a oarne
durante vinte e quatro horas para tomar o gosto dos temperos
eficar mais tenra ; passa-se-a depois, em gordura quente, e
enfia-se logo no espeto ; assa-se-a n'um fogo moderado e ser-
ve-se.

2. Irara, ong¢a e tamendua ensopados. — Pde-se a
carne de molho em vinagre forte, sal, salsa,pimentas comarfs,
gengibre, noz moscada, e uma por¢dao de sementesde mostarda
moida; passadas vinte e quatro horas, tira-se-a e frita-s¢ em
gordura, virando para tosiar de todos os lados; corta-se a
carne em pedagos pequenos, refogio-se na mesma gordura
uma colher de farinha de trigo, duas ¢ebolas, duas chicaras
d’agua e um calix de vinagre ; ferve-se um pouco e deita-se
a carne n'este mélho ; deixa-se ferver perto do fogo até ficar
cozida, e serve-se.

3.Irara, onca e tamendua guisados.— Toma-ge um
pedaco de carne, ferve-se em duas tigelas d’agua, uma chi-
cara de vinagre, uma de aguardente, sal, pimentas, salsa,
folhas do cebola, gengibre, um dente de alho, dois cravos da
India e uma duzia de tomates.

Estando cozida, tira-se a carne erefoga-se-a em trez colhe-
res de gordura, e accrescenta-se o caldo reduzido a quatre

chicaras, e encorpado com trez gemas d'ovos, eserve-se.

A LEBRE.

A lebre & um animal da Buropa e que nfo existe no Brazil ;
tem a apparencia do coelho, é porem mais comprido e a sua
carne § preta. .

Para se preparar a lebre para qualquer guisado, esfola-se
e a sua pelle tem bastante valor para os chapeleiros.

4. Lebre lardeada e assada no espeto. — Unta-se
uma lebre com 8al, pimenta e sangue de guliinha, expondo-a
pa labareda, para seccar o sangue ; lardeia-se-a com touci-
nho, e assa-se no espeto ; molhando com um mélho feito com
duas colheres de manteiga derretida, meia oolherde mostarda
ingleaa, e um ocalix de vinho tinoto, serve-se.
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2. Lebre guisado com mélho preto. — Corta-se »
lebre em pedagos, ferve-se-a com lascas de toucinbo, uma
chicara d'agua, outra de vinho, sal, pimenta, salsa, louro,
mangericio, cominhos, e folhas de cebolas ; estando cozido,
tira-se o passa-se o caldo por uma peneira; ajuntdo-se o
figado da lebre, o sangue e o figado de duas galhnhag desfei-
tos em sumo de larauja da terra, e aquece-se, mexenuo conti-
nuadamente; deita-se a lebre dentro, e estando tudo quente,
serve-se.
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Lebre lardeads e assada.

3.Lebre refogada com carapicus ou cogumelos.
— Toma-sea carne de uma lebre que se corta em pedagos, e
refogdo-se em duas colheres de gordura, sal, pimentas cravo
da India, noz moscada, seis tomates, uma cebola picada, uma
colher defarinha de trigo e uma mao cheia de carapicis esco-
lhidos e lavados em agua quente ; estando tudo impregnado
de gordura, accrescentfio-se uma chicara d’agua quente, um
calix de vinho e um pouco dn sumo de laianja da terra; fer-
ve-se tudo durante uma hora perto de fogo, e serve-se.

4. Lebre estutada a chefe de cozinha. — Tirfo-se
o8 lombos de duas lebres, psem-se-08 de m6lho em sal, alho,
salsa picada, tomilho (serpol), pimenta, folbas de louro, de
cebolas, mangericfio, cominho, e sumo de lim#o ; passadas
vinte e quatro horas, tirdo-se o8 lombos,enxugso-se e lardido-se
com toucinho ; collocio-se n’uma panella guarnecida de las-
cas de toucinho com meia garrafa de agnardente e outro tanto
de vinho branco ; deixa-se tudo ferver durante trez a quatro
horas em fogo vivoe com duas libras de carne de vitella

picada ; tendo coado e reduzido o mélho,deita-se-o por cima, e
serve-se frio.

5. Lebre preparada instantaneamente. — Tomas-
se uma lebre ainda quente, que 8e corta em pedagos ; ajuntéio-
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g6 0 sangue que se pSe em uma vasilha grande, com a lebre,
gnatro ongas de toucinho cortado em pedagos, um molho de
hervas de tempero ; cebolas, sal, bastante pimenta, e garrafa
e meia de vinho tincto muito forte.

Poe-se a vasilha sobre um fogo vivo, de maneira que o
fogo involva a vasilba e que com a primeira fervura o vinho
pegue fogo, podendo-se ajuntar um pouco de aguardente para.
que este effeito seja mais prompto. '

Depois que o vinho acabar dequeimar,tirdo-se ¢ involvio-se
o8 pedagos em seis colheres de manteiga, e, em seguida,
em farinha de trigo ; pdem-se na vasilha e deixa-se re-
duzir o mélho.

Em meia hora a lebre estard prompta.

6. Quitute de lebre. (Civet). — De ordinario se pdem
as pernas no espeto, e 86 se faz o quitute do resto.

Depois de ter cortado a lebre em pedagos, rachando-se tam-
bem a cabega,pdem-se de parte o sangue e o figado ; pdem-se
a frigir em uma cassarola quatro ongas de toucinho cortado
em pedagos com quatro on¢as de manteiga, até ficar tudo bem
tostado ; ajuntfo-se n’esta occasidio os pedagos da lebre para
tomarem cdr, salpicando-os com uma colher de farinha de
trigo, e depois de misturado, ajuntdo-se um copo de vinho
tincto, outro tanto de caldo de carne ou agua, pouco sal,
pimentas, temperos um molho de hervas de cheiro, algumas
bagas de zimbro.. -

Quando a lebre estiver meio cozida, ajuntdo-se doze cebolas
pequenas, que ge tostardo em manteiga, com um pouco de
assucar ; deixdo-se cozinhar ; cinco minutos antes de ir 4 mesa
poe-se o figado, que depois se tira, para fazer mélho para
assado ; pbe-se o sangue para engrossar o mélho, e depois de
ter tomado mais um pouco de calor, serve-se.

ALONTRA E A ARIRANHA,

Alontra e a ariranha sfo dois animaes que vivem dentro
d’agua; fornecem uma carne que proporciona iguarias de
bom gosto, e que se apromptdo por differentes modos.

As sas carnes siopretas o se assimilbdo & dalebre; ndo
840 porém t&o seccas e tio cheias de nervos, e por esta razéo
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sfio-lhe preferivois ; reunimos as suas carnes n'um 86 artigo
por serem identicas.

1. Lontra e ariranha assadas. — Como se cos-
tuma preparar a carne d'estes dois animaes pela mesma ma-
neira, juntfo-se aqui os guisados que se podem obter com an
snas carnes,

Para assal-os, tira-se-lhes o couro ; depois de limpos elava-
dos, pdem-se os de mdlho em sumo de laranja da terra azeda,
sal, salsa, ccbolas, pimentas, e noz moscada ; passadas vinte
e quatro horas, enfifio-se no espeto depois de Involtos em
papel untado de manteiga ou de gordura, e assfo-se sobre fogo
moderado ; estando a carne assada, serve-se.

2. Lontra eariranha guisadas. — Ferve-se metada
ot um quarto de lontra, ou de aritanha, ¢m agua, com sal,
pimenta, cominho, folhas de salsa, cebolas; estahdo a carne
cozida, tirio-se os ossos, corta-se-a em pedagos, e tendo frito
uma colher de farinha de trigo, outra de assucar cm duas
colheres de gordura, com uma eebola picada, até ficar tostada,
deita-se-lhe a carne, mexe-8e e accrescentdo-se uma chicara

agua e meia duzia de tomafes; deixando-ge tudo fervet
durante mais meia hora, serve-se. ’

3.Lontra e ariranha ensopadas. — Corta-se a carne
em talhadas e batem-se um pouco; passdo-se depois em gordura
quente; accrescentdo-se uma garrafa d’agua, uma porgdo de
feijdo branco, sal, salsa, cebola, e deixdo-se ferver;estando a
carne e o feijdo cozidos, accrcscenta-se uma colher de farinha
de trigo tostada e misturada com um pouco dc vinagre e uma
gema d’ovo ; dé-se mais uma fervura e serve-se.

O MACACO.

Todos conhecem este animal e suas variadas especies.

E’ verdade que muitos repugnio comer a sua carne, por
causa da sua similhanga com o homem ; porém a sua carne 6
excellente, e além d'isto convem muito aos oonvalescentes, e
principalmente aos doentes de syphilis e de escrofulos; por
issc mencionsmos aqui varios modos por que é preparads,
fornecendo a0 mesmo tempo iguarias delicadas, agradaveis e
saudaveis,
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1. Macaco assado no espeto. — Pella-ge 0 macaco,
limpa-ge-0 bem, esfrega-se-o com sal, pimentas comarfs, sumo
de lim#o, deixando-o n’este tempero durante duas a trez
aoras ; lardeia-se depois com tiras finas de toucinho, e assa-
se-0 no espeto,tendo-o involvido em papel untado com man-
teiga ou gordura estando cozido, tira-se o papel, e involve-
#e em pdo ralado, e cuntinua-se a assar, hnmedecendo com
manteiga, até tomar boa cor, e serve-ge,

2. Macaco assado no forno. — Pge-se 0 macaco de
mblho em sumo de laranja da terra azeda, com sal, pimenta,
alho, mangerona e salsa ; deixa-gse-o ficar durante vinte e
quatro horas, e virando-o duas ou trez vezes ; lardeia-se-o
com tiras finas de toucinho, pGe-se-o n’'uma panella, tendo-o
molhado com um calix de vinho ; deixa-se-o agsar no forno
ou sobre brazas ; estando assado, serve-se.

3. Macaco refogado com pepinos. — Refoga-
se 0 macaco depois de limpo, e sem cabega, em trez colheres
de gordura, tira-se-o em seguida, e pdem-se na mesma gor-
dura meia duzia de pepinos e outras tantas cebolas cortadas ;
accrescentdo-se depois uma chicara d’agua, um calix de sumo
de laranja da terra, sal, pimentas, cravos da India, salsa pi-
cada e os pedagos do macaco refogados: deixa-se ferver
durante uma hora, incorpora-se o mdlho com duas gemas
d’ovos batidos e desfeitos, em um calix de vinho, e serve-sge.

4. Macaco estufado com gerumbeba (figos de Ju-
dea)—Toma-se um macaco limpo e sem cabega,enche-se-0 com
um recheio feito com um figado de vitella ou de porco, duas
ongas de toucinho, uma cebola, um pouco de salsa, tudo
muito bem picado e amassado com duas gemas d'ovos, sal,
pimentas, noz moscada, e uma colher de assucar; deita-se-o
n’uma panella guarnecida de toucinho, com uma porgio de
gerumbelas descascadas e pelladas, uma chicara d’agua e uma
duzia de tomates ; tapa-se a panella e deixa-se ferver
durante trez horas sobre um fogo moderado ; estando cozido,
serve-ge, deitando-se-lhe o0 mélho coado e desengordurado.

B.Macaco cozido com aboboras. — Ferve-se um
macaco cortado em pedagos, em agua sal, pimentas, um dente
de alho, salsa, meia libra de toucinho e mma libra de carne
devitella ; estando cozido, tira-se a carne, coa-se o caldo o
reduz-se-o a trez ou quatro chicaras; deita-se-lhe uma abobora
de casca ainda molle, e picada ; d4-se-lhe uma fervarae

1
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accrescentio-se a carne do macaco, ¢ a da vitella cortada em
pedagos com umas rodellas de limfio descascadas, e duas
gemas d’ovos desfeitasn’um calix de sume de laranja azeda ;
tendo fervido mais umahora, se1ve-se.

6. Macaco cozidocom bananas. — Toma-se um ma-
caco, tira-se a cabega e pde-se-o a ferver em agus e sal, com
uma duzia de bananas da terra com casca ; estando a carne
cozida, refogio-se duas colheres de farinha de trigo, em outro
tanto de manteiga de vacca, e antes de corar, ajunta-se uma
chicara de vinho branco, com duas colheres de assucar e uma
de sumo de lim#o ; tendo fervido um pouco, deita-se-lhe a
carne sem ossos e cortada em pedagos ; deixa-se dar mais
uma fervura, e despeja-se tudo sobre as bananas descascadas
e postas inteirassobre um prato, e serve-se.

7. Macaco frito com salada de batatas.— Corta-se
um macaco em pedagos, excepto a cabega ; pdem-se de mélho
em sumo de lim3o com sal, pimenta comarf ; passadas seis
horas, tirio-se, involvem-se em farinha de trigo, e assfo-se
sobre grelha, pingando-]he de vez em quando,um poucochinho
debanha derretida ; toma-se n'esta occasifio ums porgio de
batatas que se descascdio e se cortdo em rodellas ; accrescen-
tdo-se meia chicara de bom vinagre, um pouco de sal. pimen-
tas, salso e cebolas picadas ; deita-se-lhe uma colher de gor-
dura, mexe-ge e serve-se frio com o macaco frito.

A PACA.

A paca 6 uma especie de animal, que pertence & familia
cavia da ordem dos roedores, que se encontra nas florestns
do Brazil e sempre perto de regatos, corregos ete.

A sua carne é de particular estimagiio, e tem alguma simi-
lhanga com a do leitdo ; sem dnuvida, ficardo o8 cozinheiros
muito satisfeitos de encontrarem aqui algumas receitas para
& sua preparagfio, 48 mafs usadas cm differentes paragens.

4. Almondegas de paca. — Cozinha-se em agua e
eal, uma paca,separando a caine dos ossos, pica-se-acom meia
libra de toucinho,uma cebola, e uma porgio de carapiciia
(cogumelos), uma por¢fio de miolu de pio amollecido em
leite, quatro gemas d'ovos, sal, pimenta pisada, um dente de
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alho, noz moscada rapada;amassa-se tudo bem e formso-se
uws bolos ; involvem-se-o8 em farinha detrigo e passio-se
em gemas de ovos para cobril-os com pao ralado ; frigem-ge
em bastante gordura ; servem-se com esta mesma gordura,
ou melhor com algum mélho picante e saladas.

2. Bolos de paca com mélho de sapucaias. —
Scpara-se a carne dos ossos, pica-se-a com muecia libra de tou-
cinho, sal, pimentas, salsa, cebolas, alhe, gengibre rapado,
umn pouco de farinha de mandivca e dois ovos ; formdo-se
d'esta nassa uns bolos, que se passio em gordura quente ;
tirdo-se os bolos, e deitdo-se na gordura uma colher de farinha
de trigo e uma de assucar, aquecendo-se para tomaren cdr ;
sccrescentdio se n'esta occasido duas chicaras d’agua quente;
uma porefio de passas escolhidas e outro tanto de amendoas
de sapucaias cortadas; ferve-se um pouco, e deitdo-se o« bolos
n’este molho ; deixa-se ferver mais durante uma hora, e ser-
ve-ge.

3. Paca refogada com gilés. — Refogfo-se uns
pedacos de carne de paca em gordura ; estando fritos, tirdo-se
e deitio-se na mesma gordura duas colheres de farinha de
trigo ¢ uma duzia de tomates; mexe-se até tomarem cir,
ajuntio-se uma garrafa d’agua, sal, pimentas, gengibre
rapado, uma cebola picada e a carne da paca ; deixa-se fer-
ver até ficar cozida e o caldo reduzido a poucas colheres,
vara se servir com gilds ferventados em aguae sal.

4. Paca assada no espeto. — Este medo de preparala
convém 8o & paca sendo muito nova e gorda, oque se conhece
pelo seo tamanho ; em logar de tirar o couro, escalda-se-a,
em agua bem quente e pella-se como o leitso de casa ; pte-se,
depois, de mdlho durante seis horas n’uma salmoura feitg com
snmo de laranja da terra azeda, sal, pimenta, mangerona,
alho, algumas folhasde horteld ;tira-se-a, e enfia-seno espeto,
assa-se-a como leitdo, e serve-se.

5. Paca esfolada e assada no espeto. — Tira-se o
couro da paca e esfrega-se-a comi sal, sumo de pimentas
comarfs, sumo de liméo e de tomates ; assa-ge no espeto sobre
um fogo moderado, molhando-a com um mélho feito com
duas chicaras d’agua, um dente d'alho pisado, duas cebolas
cortadas, um poico de salsa e duas colheres de gordura, que
se fervem um instante n’uma cassarola ; estando assada,serve-se
com seo mblho.
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6. Paca assada a imperial. — Toma-se uma pacs,
tira-se o couro e pOe-se n'uma salmoura feita com sal, pi-
menta, cebolas, salsa, mangerona e duas garrafas de vinho
tincto ; depois de ter ficado durante dozehoras n’esta salmou-
ra, lardeia-se-a com toucinho e enche-se com cogumelos,
toucinho, palmito, umas azeitonas sem carogo, pdo ralado,
uma cebola, sal e pimenta, tudo muito bem picada; estando
involvida em papel untado de gordura, enfia-se e assa-se-a no
espeto com pouco fogo, até ficar cozida ;tira-se o papel,
aviva-se o fogo, dio-se mais umas voltas para a paca ficar
corada, e serve-se com o mélho que ficou na pingadsira.

7. Paca assada no forno, — Toma-se uma paca,
enche-se-a com um recheiofeito de palmitos, toucinho picado,
sal, pouca pimenta, e farinha de mandioca humedecida com
caldo de carne ; pde-se-a n'uma panella sobre lascas de tou-
cinho, e deixa-se-a cczinhar no forno durante duas a trez
horas, eserve-se com salada.

8. Paca cozida no séro. — Corta-se uma paeas em
pedacos e pde-se-a a ferver com sdro de leite, sal e pimentas
comarfs ; estando quasi cozida, tira-se-a e acaba-se de cozi-
nhal-a n'um mélho feito de uma garrafa de vinho branco
quente, com duas gemas d’ovos desfeitas, nina cebola e uma
porgio de cogumelos ou carapiciis picados, uma colher de
polvilho e alguns quiabos cortados em rodellas, e serve-se.

9. Paca estufada com arroz e tomates. — Deita-se
uma paca n'uma panella, e despeja-se agua’fervente sobre
-ella, etendo posto a panella sobre o fogo, deixa-seferver uma
vez, e tira-se depois a paca, que se pde logo em agua fria. Por
outra parte, picio-se oggado de duas gallinhas,uma porgso de
carapicis, outre de farinha de mandioca e uma cebola ; mis-
tardo-se com sal, pimentas comaris e salsa picada ; refoga-se
esta massa em duas colheres de gordura de porco,e accres-
centando-se um pouco de agua, ferve-se durante dez minutos
e enche-se a paca com este recheio ; em seguida, colloca-se
n’uma panella sobre lascas de toucinho, com uma chicara de
vinho de laranje ; gruda-se a tampa da panella, e ferve-se
gobre fogo moderado, durante trez a quatro horas ; serve-so
cond arroz refogado comtomates.

10. Paca guisada com quiabos. — Perve-se uma
paca inteiras em aguae, sal, pimentas, um ramo de hortels e
gengibre ; e tando cozida, separa-se a carnre dos ossos e fri-
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ge-se em duas colheres de gordura com uma cebola picada,
e accrescentdo-se o caldo coado e reduzido, o sumo de uma
laranja da terra, e uma porgio de quiabos novos inteiros ;
deixa-se ferver durante um quarto de hora e serve-se.

11. Paca guisada com gariroba (palmito de
coqueiro). — Ferve-se o palmito amargoso de coqueiro,
tira-se-0, o corta-se-o em pedagos pequenos, e pdem-se com
uma paca cortada em pedagos, em agua, sal, salga, folhas de
cebolas e raiz de aipo ; estando cozidos, tirdo-se o palmito
e a carne ; por outro parte, frige-se a carne de um e outro
lado em trez colheres de gordura, apolvilha-se-a depois com
uma colher de farinha de trigo, ajuntdo-se uma cebola pica-
da e uma chicara de vinho branco.

Colloca-se o palmito sobre o prato e pSem-se os pedagos
da paca por cima, deita-se-lhes 0 mdlho e serve-se.

12. Paca guisada com cogumelos ou Carapicus.
— Ferve-se uma paca, depois de a ter cortado em pedagos,
em agua, sal, e um pouco de gengibre ; estando cozida,
“tira-se a, e frige-se em duas colheres de gordura ; torna-se
a tiral-a e accrescentdo-se 4 gordura duas chicaras de caldo de
carne, umas pimentas comaris, uma cebola picada; um dente
de cravo da India, uma porgdo de cogumelos picados, uma
colherzinha depolvilho desfeito cm duas colheres de sumo de
limdo ;ferve-se tudo durante um quarto de hora, e posto no
prato e deitadds o8 pedagos da paca por cima, serve-ge,

0 QUEIXADO, OU PORCO DO MATTO, E O CAITITU.

A carne a mais deliciosa de todas as qualidades de cagas de
cabello, 6 sem duvida a do porco do matto; ndo é tdo gorda
porém como a do porco de casa, a sua carne nio é tio secca
como a de todas as cagas de cabello, 6 é isenta d’aquelle almis-
car tdo particalar a todaa caca, quando se tem o cuidado de
tirar uma bolsinha na qual se concentra toda a sua catinga, e

ne existe debaixo do couro e sobre a 80#, a qual deve-se
tirar logo que o porco estiver morto.

Existem no Brazil duas qualidades d’estes porcos, e encon-
trio-se-08 em grandes manadas nas suas florestas.

O queixado grde cér preta ¢ do tamanho de um porco de
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casa ) o caititd ou pecarl, é menor, vermelho ou pardo; e
como a sua differénga nio existe sendo no tamanho e na cdr,
e n40 nas carnes e Deln Na Maneira por que se as preparéo, por
isso damos as reccitas unidas, sob o nome collective de porco
do mutto.

A carne de porco do matto é clara ; as fibras sao ourtas e
humidas, tem alguma gordura, porémnso é com exccsso ; esta
carne é muito savidavel e de facil digestdo ; para ficar deli-
ciosa, deve-se guardal-a durante dois a trez dias em um logar
muito fresco depois de ter morto o animal, e antes de prepa-
ral-a. .

Quanto ao modo de trinchar,$ como o do porco de casa, e
portauto nio dizemos nada a este respeito.

1. Cabecga de porco do matto recheada. — Toma-
se uma cabega de porco do maito, ferve-se-a em agual,sal, pi-
mentdes,folhas de louro,bagus de zimbro, mangerona, tomilho,
gengibre ; estando bem cozida, tirdo-se todos os ossos; faz-se
uma picada com a carne do mesmo porco, e mcia libra de tou-
cinho, pimenta, salsa, sal, cebolas, cravosda India, e uma
porgio de codcas de pio ralado e humedecidas com leite ;
enche-se a cabe¢a com este recheio, e tendo-a posto cm uma
panella guarnecida com toucinho, e ajuntando uma chicara
de vinho ¢ uma colher de sumo de limio, assa-se-a no forno
até ficar de boa cdr, e serve-se.

2. Carne de porco do matto refogada com bana-
nas, — Toma-se uma posta de carne de porco, que se lardcia
com toucinho temperado com sal e pimenta ; assa-se-a durante
vinte minntos ; tira-se-a depois, e posta n'uma panella com
umu garrafa de vinho ou agua, salsa, cebola, noz moscada e
uma duziz de bananas da terra descascadas, ferve-se-a até
ficar cozida ; tira-se-a scrve-se com o mélho coado.

3. Carne de porco de mattorefogada com gerum-
beba. — Poe-se a carne de mélho durante vinte e quatro
horas em agua, sal, pimenta, um ramo de horteld, alho, salsa,
e o snmo de nin limao ; frige-8e-a depois e duas colheres
de gordura, virando-a de todos o8 lados ; tira-se e involve-se
em pdorulado ; torna-se a pol-a na gordura, ; aocrescentso-
ge uma chicara d’agua, uma por¢aade fructas de gerumbeba
descascadas e pelladas, e meia duzia de tomates ; deixa-se
ferver durunte uma hora, e serve-se.

4. Garne de porcorefogada comabobora d'agua.
— Poe-se durante dois dias, uma posta de porco do matto, de
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mblho em sbro de leite ; tira-se-a e refoga-se, na mesma gor-
dura, uma porg¢do de aboboras d’agua cortadas em pequenos
pedagos, una colher de fubd mimoso e por fim uma garrafa
d'agua ; torna-se a pdr a carne, e deixa-se-a ferver com sal,
salsa, folhas de cebolas, e um pouco de gengibre, e serve-se

5. Carnede porco do matto ensopada com caras.
— Cortu-se a carne de porco em pedagos e pde-se n'uma pa-
nella sobre o fogo, com toucinho picado, sal, pimentas verdes,
salsa picada, um dente de alho pisado, um pouco de noz mos-
cada rapada e um card descascado e cortado em pequenos
pedagos ; deixa-se ferver,e estando cozido e o caldo reduzido,
incorpora-se-o com duas gemas d’ovos batidas com uma co-
lher de farinha, e desfeitas em um calix de sumo de limdo ;
dd-se mais uma fervura e serve-se. °

6. Carne de porco do matto ensopada com ora-
pro-nobis. — Frigem-se duas colheres de farinha de trigo
com duas colheres de manteiga de vacca, até tomarem cdr,
ajuntio-gse uma cebola picada, duas chicaras de vinho tinto,
uma garrafa de agua, sal, pimentas, salsa,e uma colher de
sumo de laranja da terra ; ferve-se um pouco,e deita-se depois
n’este mblho a carne do porco,cortada em pedagos ; deixa-se
ferver até ficar cozida, e accrescenta-se, n’esta occasiio, uma
porgio de folhas de ora-pro-nobis, pelladase limpas ; dé-se
mais uma fervura e serve-se.

7. Carne de porco d6 matto ensopada com repo-
lho. — Ferve-se a carne de porco cortada em grandes pos-
tas, com meia libra de toucinho picado, sal, salsa, um ramo de
hortels, folhas de cebola e mangerona ; estando, cozido tira-,
se a carne, coa-se o caldo, e accrescentio-se-lhe uma colher
de polvilho desfeito n’um calix de vinagre, e um repolho pi-
cado e refogado n'um pouco de gordura; torna-se a por a
carne, e deixa-se ferver sobre um fogo moderado, até seccar
o caldo, eserve-se.

8. Carne de porco do matto estufada com crems
de mostarda. — Esfrega-se uma posta de carne, com sal,
e pimentas comaris pisadas ; lardeia-se-a com pedagos de tou-
cinho, involve-se em pao ralado, e pde-se na panella com las-
cas de toucinho e uma chicara de vinho branco; tendo gru-
dado & tampa, deixa-se cozinhar no forno ; estando cozida,
serve-se com o mdlho feito de duas gemas d’ovos batidas e,
fervido com uma chicara grande de leite, uma colher de moe-
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tarda ingleza em pdé,um pouco de noz moscada rapada e uma
colherzinha de assucar.

9. Carne de porco do matto guisada com
inhame. — Cozinha-se uma posta de carne com meia libra
de toucinho, sal, pimentas da India, sals®, duas cebolas corta-
‘das e raizes de inhame cortadas em pequenos pedagos ;es-
tando cozida a carne, corta-se-a em talhadas grossas, frigem-
se-as em manteiga; deita-se depois sobre osinhames, collocados
no prato, um pouco de queijo ralado, e despeja-se por cima &
manteiga cm que se frigio a carne e serve-se.

10. Carne de porco do matto guisada com man-
garitos. — Toma-se um pedago de carne de porco, ferve-
se-a em agua, com sal, pimentas, salsa, alho e uma porgéo de
mangaritos descascados ; estando a carne cozida, tira-se-a e
cortfo-se em pequenos pedagos, e os mangaritos em rodellas ;
frigem-se tanto a carne, como 08 mangaritos em quatro coe
lheres de manteiga de vacca, e serve-se.

11. Carne de porco do matto guisada com ser-
ralha. — Ferve-se em agua, com sal, gengibre, salsa, folhas
de cebolas, aipo e piinenta, uma posta de carne ; estando co-
zida, tire-se-a e frige-se em gordura de porco, e deita-se
no caldo, uma porgdo de serralha picada ; ferve-se um pouco
e deita-se-a no prato coberto de pdo ralado ; tendo posto a
carne no meio, serve-se.

12. Carne de porco do matto guisada com va-
gens. — Escalda-se um pedago de carne, e deixa-se-a esfriar;
pOe-se-a sobre ofogo, com agua, sal, pimenta, salsa, folhasde
cebolas ; estando cozida, tira-se-a e coa-se o caldo ; frige-se
a carne n'um pouco de manteiga ; estando frita, ajunta-se o
caldo, engrossando-o com uma colher de fub4 mimoso, desfeito
em meia chicara de vinagre; tendo accrescentads uma porgio
de vagens inteiras e pelladas, deixa-se ferver até ficar tudo
bem cozido e o caldo quasi secco, e serve-se.

13. Costelletas de porco do matto assadas na
grelha. — Passdo-se as costelletas de porco do matto em
gordura de porco, e assio-se dos dois ludos; salpicsio-se depois
com sal, ¢ mandio-se 4 mesa com um molho picante de
mostarda.

14. Costelletas de poroo do matto assadas na
grelha. — Separa-se cada costelleta com seu pedago de
lombo, da grossura de um dedo ; bate-se e apara-se; pGem-ge-
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as de mélho em sal, pimenta, p0 de mostarda ; e involvidas
em plo ralado, e passadas em manteiga derretida, assio-se
ua grelha de um e outro lado, e servem-se com manteiga der-
retida, misterada com um calix de vinho branco e mostarda
ingleza em poé. ‘

15. Entrecosto de porco do matto assado no es-
peto. — Toma-se um entrecosto, poe-se-o de mélho em sal,
vinagre, bagas de zimbro, durante trez horas ; enfia-se-o no
espeto e assa-se-o molhando-o com manteiga derretida e mis-
turada com um calix de vinho tincto; estando quasi assado,
cobrese-0 com piao ralado, salsa, cebola picada, e estando
cozido ede boa cor, serve-se 0 com o proprio moélho que pin-
got na pingadeira.

416. Lombo de porco do matto assado no espéto.
Toma-se um lombo, unta-se-o com sal, e sumo de laranja da
terra azeda ; enfia-se-o no espeto, e assa-se ; Nos primeiros
quinze minutos, deve ser sobre uma labareda, e depois, sobre
am fogo de brazas, ndo devendo humedecel-o.

Estando assido, serve-se com tuti de feijao e saladas.

47. Lombo de porco assado no forno.  Toma-se
um lombo, lardeia-se-o com tiras de toucinho e pedagos de
alho ; pde-se-o de mélho, em sal, pimentas camaris pisadas,
sumo de laranja da terra azeda e tomates ; passadas seishoras,
pOe-se-0 n’uma panella com algumas batatas descascadas e
deixa-se assar no forno ; e estandoassado, serve-se com as ba-
tatas postas em roda do lombo.

48. Lombo de porco do matto estutado com cara-
picus, (cogumelos).— Esfrega-se um lombo com sal, sumo
de lim#o, e lardeia-se-o com toucinho involvido em sal e pi-
menta; pde-se-0 n'uma panella sobre uma plancha de tou-
cinho, com uma chicara de agua, outro tanto de vinho bran-
co, uma porgio de carapictis, meia duzia de tomates, uma
cebola cortada, mangerona e salsa ; gruda-se a tampa sobre a
panella e cozinha-se no forno ou sobre um fogo moderado ;
em duas a trez horas, estard cozido, e entfo, serve-se sobre 08
carapicis com o seo mdlho.

49. Lombo de porco do matto assado com pi-
nhdes.— Toma-se um lombo, tempera-se-o com sal, pimen-
tas verdes, sumo de limdo, alho, salsa picadinha e cebolas ;
o involve-se-o em lascas de toucinho, deita-se-o em uma pa-
nella com nma porglo de pinhGes descascados, e pOe-ge-0 0O
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forno ou sobre brazas, cobrindo tambein a tampa com brazas;
estando assado, serve-se com os pinhdes no mesmo prato.

20. Lombo de porco do matto estufado com be-
ringelas. — Toma-se um lombo de porco, deixa-se-o de
mdlho durante seis Lhoras em salsa, cebolas, folhas de louro;
pbe-se-o n'uma panella com uma libra de toucinho picado,
uma garrafa de vinho tincto, e se nio houver bom, porfio-se
vinho de laranjas, e uina duzia de beringelas ; depois debem
tapada a panella, ferve-se sobrerum fogo moderado ; es-
tando tudo cozido, serve-se com o mdlho desengordurado e
incorporado com duas gemas d’ovos, desfeitas n'um pouco
de sumo de lim#o.

21. Lombo de porcodo matto guisado com caras.
—Toma-ge um lombo, poc-se-o a ferver com um card partido,
sal, salsa, folhas de cebola, pimcenta e o sumo de dois limmdes;
estando cozido, tira-se-o e corta-se-o em pedagos, assin como
o card; frigem-ge depois em meia quarta de manteigd oun gor-
dura; apolvilhdo-se,depois de fritos,comn fub4 mimoso, ¢ deita-
ge por cimna o caldo coado, depois de ter accrescentado uma
mio de carapicas picados ; deixa-se ferver tudo até o celdo
Acar bem reduzido, e serve-ge.

22. Lombo de porco do matto guisado com
favas. — Toma-se um lombo, corta-se-o em pedagos, e
ferve-se em agua, sal, pimenta, dois cravos da India, folhas
de louro, um galho de hera terrestre, salsa, e folhas de ce-
bolas ; estando cozido, coa-se o caldo e frige-se a carne com
meia quarta de toucinho picado fino, ajuntando-se uma porgho
de favas novas, e immesiiatainente o caldo; deixa-se ferver
até as favas ficarem cozidas ¢ o caldo reduzido e incorporado
com trez gemas d’'ovos batidas com uma colher de farinha
de trigo, e meia chicara de sumo de laranja azeda, e serve-ge,

23. Lombo de porco do matto guisado com chu-
chus. — Corta-ge um lombo emn pedagos, e fervem-se em
agua, sal, pimenta, salsa, folhas de cebolas, um calix de vinho
branco e uma méio cheia de miolo de pdo.

Estando cozidos, tirdo-se e frigcm-se em duas colheres de
manteiga de vacca ; accrescentfio-se logo o caldo coado por
peneira, e uma porgdo de chuchis descascados e cortados ;
deixa-ge cozinhar até o caldo ficar reduzido e incorporado com
uma gema d’'ovo batida em uma chicara de nata de leite, o
gerve-ge.
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24, Leitdo de porco do matto assado. — O me-
lhor modo de preparar o leitfio € assal-o no espeto; procede-se
p'este caso como para o leitdo de porco de casa ; no caso de
pdo se cortar a cabeca antes de o .assar, involve-se-a duas
vezes, em papel bem untado, para ficar com um aspecto mais
original ; ndo contendo ‘quasi mem caine e nem gordura, a
cvabega do leitdo ficaria tostada demasiado, niio havendo esta
precaungio.

25. Perna de porco do matto refogada com al-
meirdes. — Toma-se uma perna de porco, refoga-se-a n'um
pouco de gordura, e accrescentdv-se uma chicara de vinho
branco, sal, pimenta, cebolas cortadas e salsa ; deixa-se ferver
bem abafado durante duas horas ; ferventa-se, por outra

-parte, uma porgio de almeirdes picados em agua e sal, tira-se
e refoga-se-a com um pouco de gordura, € accrescenta-se 0
caldo da carne ; deixa-se ferver um pouco e serve-ge com a
perna de porco.

26. Perna deporco do matto refogada com pirao
de pinhdes. — Corta-sc uma perna do porco em talhadas;
que ‘se assdo um pouco sobre grelha, de um c outro lado:i e
pdem-se em uma cassarola coru (!uas chicaras de cal%od e
carne, um pouco de gordura, s}, pizientdes, algumas tal ?d as
de limao descascado,e deixdo-sc-as ferver até ficarem cozidas.

Por outro lado, ferve-s¢ uma porgao de pinhdes, e estando
cozidos, descascdo-so e socdo-se para reduzil-os a uma massa,
4 qual se ajuntdo uma porgdo de amendoim torrado e socado,
sal, vinho branco ¢ mantciga dc vaccs, quanto basta pa:a

. formar uma polpa’ ndo muito dura quc se poe sobre o pmoo
com as talhadas da perns, e. deitando-se o mélho da carne por

cima, serve-se,
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27. Perna de porco do matto refogada com ca-
rapicis. — Corta-se uma perna do porco em pedagos ;
frigem-se depois em gordura, e estando fritos, salpicdo-se com
farinha de trigo e ajuntdo-sesal, pimenta, sumode lim&o, salsa
aipo, um ramo de horteld, gengibre, uma chicara d’agua
outra de vinho branco e uma porgio de carapicis escolhidos,
e pellados ; deixa-se ferver durante uma hora sobre um fogo
moderado e serve-ge.

28.Pernil de porco do mattoda assado na grelha.
— Pde-se a ferver em agua sal salsa, cebolas, folhas de louro
epimenta ; um pernil de porco doimatto, e tendo fervido duas
ou trez vezes, corta-se-o em talhadas da grossura de dois de-
dos; involvem-se em farinha de mandioca, e assdo-se na gre-
Iha, pingando-lhes uin pouco de gordura e sumno de liméo, e
servem-se com batatinhas.

29. Porco do mattoensopado. — Corta-se umaporgio
de carne em pedacos, deixdo-se de 1nGlho durante doze horas,
escalddo-ge, e pdem-se depois sobre o fogo com agua e sal,
e tira-se a escuma,

Estando cozidos, accrescentfio-se farinha detrigo tostada
bastante cebolas, uma porg¢do de bagas de zimbro, cravos, sal,
vinagre, assucar, e deixa-ge ferver com a carne ; na occasifo,
de servir, tira-se a a carne, e depois coa-se o mdlho e serve-se.

Nio havendo bagas de zimbro frescas, deitio-se algumas
folhas de rosmaninho.

30. Porco do matto com ameixas. — Cozinha-se a
carne, escalda-se-a em agua salgada ; frige-se depois em man-
teiga, com um pouco de farinha de trigo ; ajunta-se um pouco
de rapadura, duas duzias de ameixas, canella, casquinhas de
limao, vinho e um pouco de caldo de carne ; deixa-se ferver,
passa-se por uma peneira e pde-se a carne n'este mdélho ;
d4-se mais uma fervura e serve-se,

31. Presunto de porco do matto cozido. —Toma-
um quarto do porco, e deita-gse-o n’'uma salmoura feita de sal,
pimenta, cebola cortada, mangerona, sumo de limdo, gengibre
e um pouco de agua ; deixa-se-o n’esta salmoura durante trez
dias, virando-o de doze em doze horas ; depois, tendo-o in-
volvido n'um panno, cozinha-se na mesma salmoura, da-
rante cinco a seis horas, com algumas batatas, e sobre um
fogo bem activo ; estando cozido, deixa-se-o esfriar, tira-se o
panno, e serve-se frio.
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32. Presunto de porco enfumagado. — Apara-se-
um pernil do porco do matto, e poe-se-o n'uma salmoura com
bastante sal,  pimentas, cebolas, cravos da India e vinho
tincto ; deixa-se-o durante dez a quinze dias n’esta salmoura,
tendo posto sobre o quarto um pedago de taboa, e um peso
grande por cima; passado este tempo, tira-se, enxuga-se
bem, e expGe-se-o ao sol durante um dia ; involto a
n'um psnno, pendura-se-o na fumaga durante quinze
vinte dias, e passado este tempo, serve tanto para comél-o
frio e cri, como para comél-o cozido ou assado.

@ PREA

O pred § um aninmalzinho da classe dos dores que se
assimilha com a cotia, é porém muito menor e habita os lo-
gares humidos ; sua carne é excellente ; ndo existe na Europa.

0 CAXIGUELE OU ESQUILLO. .

O oaxiguelé ou esquillo é um pequeno animal da classe
dos roedores, que se encontra tanto na Europa como na
America ; habita os mattos, sustenta-se de fructas e é muito
conhecido ; sua carne é deliciosa.

0 GAMBA

O gambé e uma caga que se encontra mais frequentemente
pérto das habitagdes de que nos mattos ; faz grandes estra-
fos, matando as gal inkas; é uma caga favorita em differentes
ogares do Brazil, e a sua carne é excellente.

Quando se tiver matado algum_ d’estes animaes, deve se
cortar immediatamente os testiculos eas glandulas aos ma-
chos, e os peitos e as glandulas 4s femeas ; esfola-se-0 logo

em quanto estiver quente.
Muitas pessoas ndo podem preparar a carne do gambé, por



238 COZINHEIRO NACIONAL

tereste animal uma catingainsupportavel ;esta, porém, desap-
parccerd logo pelo processo explicado, e ficard propria para
qualquer guisado..

E como a carne d’estes trez animaes é identica, reuniremos
n'um 86 artigo as suas preparagfes culinarias.

4. Prea, esquillo e gamba refogados com reno-
vos de samambaia. — Toma-se um pred, um esqnillo
ou nm gawbd, tira-se o cheiro, limpa-ge-0 e lava-se-o0 eom
agua quonte, corta-se a cabega e refoga-se-o em gordura ;
vira-se-o para frigir igualmente de todos os lados, e apolvi-
lha-ge-o com pédo ralado, ajuntando salsa, cebola picada,sal e
pimenta; acerescentio-se uma chicara de agua e uma colher
dc vinagre ; deixa-se-o ferver durante neia hora, e deita-ge
sobre renovos de samambaia cozidd cm agua e sal, deitados
e arranjados n’um prato, e serve-se com o seo mdlho.

2. Preaesquillo e gamba refogados com guan-
dus. — Estando uin d’estes animaes partido em quartos, mo-
Ihdo-se com sumo de laranja azeda, pimentas comarfs e sal;
involvem-se depois em fubd mimoso e frigem-se de um e
outro lado ; accrescentiio-se, em seguida, uma chicara d’agua,
um calix de aguardente e meia duzia de tomates, deixando-
se ferver durante nma liora até ficara eozido.

Porontro lado, ferve-sc uma por¢do de guandds em agua,
com sal, folbas de salsa e cebolas ; estando cozidos e & agua
reduzida, ajunta-se-lhes a earne com o mdlbo ; deixa-se ferver
mais Um poueo e Rerve-se.

3. Prea, esquillo e gamba assados no espeto.
— Toma-se um d'estes animacs ¢ pde-se-0 de mélho em
aguardente, com sal, pimenta, noz moscada, cravo da Indic
mangerona. Passadas seis horas, cnfia-se-0 no espeto, involto
em papel untado de manteiga, e assa-se-0 em fogo brando,

Estando cozido, tira-se o papel e serve-se com alguma
salada.

4. Prea, esquillo e gamb4 assados no espeto. —
Toma-se um d’estes animaes ; depois de ter tirado a cabeca,
esfrega-se a carne com sal, sumo de pimenta e tomates;
enfia-ge-a no espeto e assa-se-a; estando quasi cozida, unta-
ge com gema d'ovos, involve-se em péo ralado, e acaba-se de
assal-a, hurnedecendo com manteiga derretida, até tomar boa
cor; serve-sc com salada de betteraba roxa preparada do mo-
do seguinte ; cozinhdo-se umas betcrrabas em agua o sal, des-
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cascio-se e cortfo-se em rodellas delgadas ; misturfio-se uma
chicara de vinagre, trez colheres de gordura derretida, um
pouco de sal e algumas pimentas comaris,

5. Prea, esquillo e gamba assados no forno. —
Guarnece-se o fundo de uwna panella com uma lasca de tou-
cinlo, e deita-se-lhe ou o pred, ou o esquillo ou o gambi,
limpo e sem cabega, com.tr ez cabegas de cebolas inteiras,
salsa picada, sal, pimenta; cobre-se-o com outra lasca de
toucinho e assa-se no forno ou sobre brazas ; estando .cozido
tira-se-o e misturdo-se ao mdlho dois calices de vinho branco,
uma gema d’ovo e uma colber de assucar, dé-se uma fervura,
coa-8e 0 mélho e serve-se com o assado.

6. Prea, esquillo e gayba guisados com quia-
bos. — Refogio-se duas cebolas picadas com trez colheres de
gordura, ajuntio-se uma garrafa d’agua, sal, salsa picada, pi-
mentas, uma gema d’ovo, um calix de sumo de laranja da
terra azeda, duas duzias de quiabos cortados em rodellas;
deixa-se ferver por um instante e deita-se n’este molho a
caga cortada em quartos; cozinha-se sobre fogo moderado
durante uma hora, e serve-se.

7. Prea, esquillo e gamba guisados com toma-
tes. — Fervem-se o8 pedacos da caga em agua, sal, pimentas,
salsa, mangericdo, folhas de ccbola, e gengibre; estando
cozidos, tirdo-se. ’

Por outro lado, refogao-se duas duzias de tomates com duas
colheres de gordura ; deildo-se-lhes os pcdagos da caga cor-
tada em quartos, e ajunta-se-lhes o caldo coado_ rcduzido 4
metade, i encorporado com duas gemas d’ovos; deixza-se tudo
ferver durante um quarto de hora e scrve-se.

8. Prea, esquillo e gamba fritos com mangari-
tos. — Toma-s- a caga, corta-8e-a em quartos ; tempera-se-a
com sal moido, salsa, cebola picada e sumo do pimentas co.
maris ; passio-se em gemas d'ovos e involvem-se em pdo rala-
do ;refogio-se em manteiga, com uma porgio de mangaritos
descascados e cortados em rodellas finas ; e estando {fritos,
gervem-ge,

9. Prea, esquillo e gamba fritos na grelha. —
Corta-se a carne da caga em pequenos.pedagos, pondo-o8 de
méliio, ¢in sumo do litndo, sal, salsa, pimentas, um dente de
alli, ccholas e mancérona; depois de seis horas, :(;fngem-qc
em gordura, e estando fritos, untio-se com gemas d’ovos, ni-
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volvendo-os depois em farinha de trigo, assando-os assim
preparados, na grelha, e pingando manteiga derretida ; es-
tando fritos, servem-se,

O COATIL

O coatf pertence & classe dos plantigrados e § uma das
cacgas de cabello bem apreciada ; sua carne é excellente e
muito procurada ; e como se encontra quasi em todos os loga-
res, mencionaremos aqui varios modos de preparal-a, e usados
em differentes provincias do Brazil.

1. Coati retogado com abobora d’agua. — Pas-
sa-se meia duzia de tomates em duas colheres de gordura,
uma cebola picada, salsa; ajuntio-se depois uma porglio de
abobora d’agua picada em pequenos pedagos, e um coati cor-
tado em pedacos’; accrescentfio-se depois uma chicara d’agua,
outro tanto de sumo de laranja azeda,uma colhcrzinhade pol-
vilho e uma de assucar ; deixa-se ferver em fogo brando, e
estando cozido, serve-se.

2. Coatirefogado de escabeche. — Estando o coati
am pouco velho, é este 0 melhor modo de o preparar, para
tornar a sua carne mais tenra.

Deita-se o coati involvide em um panno, em uma garrafa de
aguardente, com uma chicara de vinagre, salsa, sal, pimentas,
cravo da India, alho, folhas de louro, e gengibre, deixando-o
n’este mdlho durante vinte e quatro horas, virando-o por duas
ou trez vezes,

Corta-ge-o depois em pedagos, e frige-se com umas cebo-
las em manteiga de vacca, apolvilhando com uma colher de
farinha de trigo e accrescentando uma chicara de vinho, no
qual se desfez uma gema d’ovo; deixa-se ferver perto do
fogo, até a carne ficar muito cozida e serve-se.

3. Coatiassado no espeto. — Depois de esfolado e
limpo o coatf, esfrega-se-o com sal, sumo de pimenta e de
tomates, deixando-o com cstes temperos durante trez horas,
para tomar gosto ; unta-se depois com sangue de gallinha e
cendo o enfiado no espeto, assa-se-o, a fogo vivo no principio,
e moderando para tomar boa cdr, e serve-se.

4. Coatfi lardeado e assado no formo. — Piclo-ge
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dois peitos de gallinha, duas cebolas, quatro ovos cozidos, uma
iz de mandioca descascada, duas ongas de toucinho, salsa,
pimentas, uma duzia de tomates e sal.

Enche-ge o coati com este recheio, e depois de o ter limpo,
e eefregado com sal e vinagre, & de ter lardeado o lombo
com tiras finas de toucinho, pde-se-o m'uma panella guarne-
cida de lascas de toucinho, e assa-se-o sobre fogo moderado;
sstando agsado, serve-se com salada de beldroegas.

A COBRA.

A cobra offerece uma carne muito deliciosa, e que ndo é
somenos & do melhor peixe, com a qual ella se assimilha.’

As pessoas que comeram a carne de cobra, a preferem a
qualquer outrs,

A melhor vantagem, porém, que apresenta o uso d’esta
carne, que 6 muito efficaz na cura das molestias do coragio, da
syphilis inveterada, e sobretudo da morphéa, que estando
ainda no principio, desapparece totalmente com o uso da carne
de eobra,

E’ inutil dizer-se que deve-se deixar de parte o horror que
inspira este animal, e 2inda mais o prejuizo de dizer-se que
a sua carne 6 venenosa : sabe-se perfeitamente que o veneno
86 existe em umas bolsinhas collocadas debaixo das presas ;
além d'isto, este proprio veneno ingerido néo faz mal algum ;
é nocivo e alé mortal quando estd perto e em contacto com o

sangue.

Eg’-c;)ortanto necessario antes de se preparal-o, cortar-se a ca-
bega do animald, epois tirar-se o couro, e finalmente abril-o e
limpal-o. .

Ap ¢arme das cobras vivipares é preferivel 4 carne das ovi-
paras, e entre as cobras vivipares, ¢ a do cascavel & mais
delicada - efficaz.

0 LAGARTO.

O lagarto gracde, da familia dos saurios e privativo da
America, fornece umu carie branca como & do frango; e pre-

16
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parado em fricassé, cortamente que ninguom dird que nio
comeo um delicado guisado de frango ; muitas pessoas
assim t&m sido logradas por iguarias feitas com a carne d'este
animal.

E'um engano ter-se repugnancia & sua carne, que nfo &
mais repugnante do que qualquer outra,

A carne d'este gnimal é muito salutar nas molestias escor-
buticas. .
. Tira-se em primeiro logar o couro do lagarto, abre-se-o e
limpa-se-o."

Algumas pessoas usdo, antes de tirar o couro, de cortar a
cabega.

A RA,

o

A r3 é um animal amphibio mufto conhecido na Europa
e no Brazil, e que fornece iguarias excellentes e sobretudo
de facil digestdo para os convalescentes; sfio aproveitadas
unicamente as coxas, das quaes Bse tirfo previamente as
pelles que as cobrem, para poder-se as preparar. E sendo a
carne d'estes trez animaes identica, reunimos as receitas para
as suas preparagses.

4. Cobra, lagarto ou ra refogados. — Corta-se
uma cobra em pedagos, refogido-se com duas colheres de gor-
dura e uma cebola picada ; apolvilhdo-se com uma colher de
farinha de trigo, e uma chicara d’agua, sal, salsa, pimentas, e
um pouco de noz moscada rapada ; deixa-se ferver perto do
fogo, até cozer, tendo incorporado o mélho, com duas gemas
d'ovos desfeitas em um calix de vinho, e serve-ge.

-2. Cobra assada. — Toma-se uma cobra, esfrega-se-a
com sal, sumo de pimentas, alho, laranja azeda ; passa-se-a
em gemas d'ovos, colloca-se em uma cassarola, sobre lascas
de toucinho,cobrindo, a com outras ; pdem-se por cima cebola,
salsa bem picada e noz moscada rapada ; assa-se sobre brazas,
cobrindo, e pondo tamber: fore robre a tampa.

N’uma hora estars assada e serve-se com algum compote.
Da mesma maneira se preparardo as carnesdo lagarto ou da
ra.

3. Cobra frita. — Pde-se a cobra cortada em pedagos,
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de mdlho em sumode laranja azeda, sal, salsa, cebola, cravo
da India, gengibre ; passadas seis horas, frige-se-a em bas-
tante gordura com uma cebola picada e uma por¢io de pio
ralado ; deita-se tudo sobre talos,ou raiz deinhame fervido em
agua e sal.

Pelo mesmo modo se prepardo o lagarto e ara.

4. Cobra guisada. — Ferve-se umna cobra em agua, sal,
pimentas, salsa, cebola, mangerona, cravo la India, noz mos-
cada e gengibre ; estando cozida, tira-se e separa-se a carne
dos ossos ; refoga-se-a depois com uma colher de farinha de
trigo, duas colheree de gordura, ndo deixando frigir muito ;
accrescenta-se uma garrafa de leite fa&rvido, com duas gemas de
ovos e uma colherdeassucar; deixa-se ferver durante um quar-
to de hora e serve-ge.

Este guisado é excellente, e todos que o comerem dirdo gque
¢ gullinha guisada,

Pelo mesmo modo prepardo-se o lagarto e a ri.

5. Lagartorefogado. —Toma-se um lagarto limpo, es-
calda-se-0 cm um pouco de vinagre quente, corta-ge-o de-
pois em pedagos, e refogio-ge em gordura, ajuntando logo uma
chicara d’agua, meia duzia de tomates, sal, salsa, pimentas,
uma cebola cortada, e um dente de alho ; deixdo-se ferver
sobre fogo regular durante uma hora, incorporando o caldo
com duas gemasd’ovos desfeitas em um calix de vinho branco
e serve-ge.

Pelo mesmo modo preparfo-se a cobra e a r&.

8. Lagarto ensopado com hervilhas. — Corta-ge
o lagarto em pedagos, refoizio-se em duas colheres de gordura,
uma cebola cortada, apolV¥ilha-se com farinha de trigo, ajun-
tdo-se um calix de vinho branco,uma garrafa d’agua, sal, salea,
mangerona e uma porgio de hervilhas verdes ; deixa-se ferver
tudo sobre fogo moderado durante uma hora e serve-se.

Pelo mesmo modo se prepardo a cobra e a r&.

7. Lagarto frito com quibebe. — Corta-ge um lagarto
em pedagos ; escalddo-se com agua bem quente, gal, e-um
pouco de sumo de limdo ; deixfo-ge esfriar n'esta agua ; fri-
gem-se em quanto basta de gordura, com uma cebola picada
e apolvilhados com farinha de trigo, deitdo-se em um prato
com quibebe, e servem-se.

Pelo mesmo modo se preparfio s cobra e aré,

8. Lagarto assado. — Poe-se um lagarto de mélho em
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vinagre, com um pouco de gordura derretida, sal, salsa, crave
da India, e pimentas ; passados doze horas, involve-se-0 em
papel untado de manteiga e enfia-se-0 no espeto ; assa-se o
sobre fogo moderado ; tira-se o papel e- apolvilha-se com
farinha de trigo, pingando-se gordura em cima : deixa-se to-
mar cor e serve-ge com salada ou compote.

Pelo mesmo modo se prepario a colra e o ré.

9. Lagarto guisado com repolho. — Ferve-se um
lagarto em agua, 8al, pimentas, tomates, salsa, cebola, e wna
porgdo de carapicus cortados ; estando gozido, tira se e refo-
ga-se com uma colher de gordura, um calix de vinagre e
o caldo coado ; deixa-se ferver até o caldo ficar reduzido, e
gerve-se com repolho, ajuntando-se um pouco de vinagre,

410.Ra refogada.— Tira-sea pelle das coxas; cortfo-se os
dedos e refogdo-se comuma colher de gordura ; ajuntdo-seum
calix de vinho, agua, sal, pimentas, noz moscada, uma colher
de polvilho, outra de assucar e um limdo cortedo em talha-
das ; deiza-8e ferver durante meia hora e serve-se.

Pelo mesmo modo se prepario a cobra e o lagarto.

44. Ra frita.— Tira-se a pelle das coxas, esfregdo-se com
eal e pdem-8e de moélho em sumo de laranja azeda, alho, pi-
mentas, noz moscada ; passadus trez horas, tirdo-se e invol-
vem-se em pdo ralado ; frigem-se em bastante gordura ou
manteiga ; servem-se Gom saladas ou compotes.

Pelo ruesmo modo se prepardo a cobra e o lagarto.

12. Ra guisada.— Tomfo-se as coxas das réds, ferveme
se durante meia hora em agua e sal ; separa-se depois a car-
ne dos ossos, e refoga-se-a em umf colher de gordura, meia
de farinha de trigo e uma cebola picada ; ajunta-se depois
uma garrafa d'agua, um calix de sumo de iimao, duas gemas
d’'ovos e uma colher de assucar ; deixa-se furver por um pouco
@ serve-se.

Pelo mesmo modo se prepario s carnes das cobras e dos
lagartos,

O TATU.

Apparecem trez especies d’es'e animal, ¢ 8 8o come a espe-
cie menor, qae é o tatd mirim ; o tatd cavador dos cemiterios
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tem muita catinga, e o tatd canastra tem a carne muito dura.

_ O tati mirim tem a carne branca como a de gallinha, as-
similha-se 4 carne de vitella, e é saborosa ; nio aconselha-
mos 0 Beo UBO 48 pessoas escrofulosas ou syphiliticas por ser
muito escandecente.

Damos aqui algumas receitas para sua preparagfo, para quem
aprecia esta caga.

Logo que se mata o tatd, é preciso ter-se o cuidado de tirar
as glandulas, assim como uns carogos que existem por baixo
das coxas, logares estes, onde fica concentrada toda a’catinga
d’este animal.

4. Tata refogado. — Toma-se um tatd, chamusca-se-o,
e depois Jdeita-se sobre brazas ; por este processo, sae 0 casco
facilmente,

Tendo tirado o casco, limpa-se ; cortio-se a cabega e o8
pés, e tendo partido oresto em pedagos, refogo-se em gor-
dura, com tomates,sal, pimentas, mangerona, salsa e folhas de
cebola ; ajuntio-se em seguida uma chicara d’agua,uma colbher
de vinagre e uma colherzinha de polvillg ; ferve-se tudo
durante meia bhora, e serve-se.

2. Tati ensopado com guandiis ou mangalés. —
Estando o tati limpo e tirado o casco, frige-se-o inteiro em
gordura, virando igualmente para frigir de ambos oslados;
ajuntfo-se uma tigela d’agua,sal, folhas de salsa e de cebola,

imentas comaris, e uma porgio de favas ou mangalés ou guan-

48 ; deixa-se ferver, e estando cozido, ajunta-se uma colher
de fub4 de cangica misturado com um calix de sumo de lim#o
e duas colheres de assucar,; ferve-se ainda até reduzir o caldo
e Berve-se.

3. Tatu frito. — Depoisde ter tirado o casco e estar limpo
o tatd, corta-ge-o em pedagos e pSem-se de mflho em sumo
de lim#fo, tomates, salsa e cebola cortada, sal e pimentas ,
passadas seis horas, frigem-se em bastante gordura e
servem-ge. '

4. Tatt guisado com mogango. — Fervese um tath
em agua, sal, pimentas, salsa, folhas de cebolas ¢ um mo-
gango partido e limpo ; estando cozido o -tatd, tira-se e
corta-se em pedacgos ; refoga-se em gordura, com uma
cebola picada e apolvilha-se-0 com fub4 mimoso ; ajuntfo-se
vma chicara de caldo etn que se ferveo o tatl, e meia duzia
dc tomates ; serve-se por cima dos pedagos do mogango
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5. Tatu guisado com polpa de batatas. — Cor-
ta-se um tatd em pedagos, e fervem-se em agua, sal, salsa,
cebola, pimentas comaris e cravo da India ; estando cozida
tira-se a earne, tendo-a passada em tfarinha detrigo, e refo-
ga-ge 2 em trez a quatro colhercas de gordura ; estando frita,
tira-se a e rcfoga-se. na mesma gordura, uma poredo de bata-
tas raladas ; ajunta-se o caldo reduzido 4 metade, ferve-se,
mexendo até ficar quasi secco, ajuntio-se entfio duas gemas
d’ovos desfeitas n’um calix desumo de laranja azeda ; deita-se
a carne n'esta polpa, aquece-sv e serve-se junto.

6. Tata refogado 4 moda com farinha de trigo.
— Depois de ter tirado o casco e a catinga do tatd, lava-se-o
com sabdo ¢ laranja da terra ou lim#o azedo ; lava-ge-o em
seguida em agua fria e corta-se em pedagos que. se refogfo
em gordura ; ajuntio-se uma cebola inteira, uma cabega de
alho, pimentas da India, e meia garrafa de vinho branco ;
abafa-se logo que principiar a ferver ; estando cozido delie-se
uma quarta de libra de farinha de trigo, em um calix de
vinho branco, qugse deita sobre o tatd, mexendo um pouco
para ligar e serve se com o seo mndlho.

Da mmesma maneirase prepara tambem o gamb4.

VEADO.

Depois do porco do matto, a caga mais estimada 60 veado,
9 qual abunda no Brazil e na Amenica do sul em varias espe-
cies, como sejio o veado galheiro (cervo) o sussuapéra, o
mateiro, o campeiro, o pardo, o catingueiro e o vird (veado
pequeno). '

Come-se a carne de todos elles, sendo que a carne dos
veados pequenos imita a do cabrito, sendo que a dos grandes
parece-ge com a da vacca. A carne dos veados velhos, torna-se
gecca e dura ; para tornal-a soffrivel  necessario pendural-a
em um logar arejado, e involta em um panno, durante dois
a trez dias, conforme a estagdo mais ou menos quente.

Prepara-se a carne por muitos modos, e servindo os modos
ou processos abaixo, para todas as qualidades de veados.

Logo que se mata o veado, é preciso cortar-lhe os pés, oun
pelo menos, rachar as unhas para dar saida a um liquor que
tem catinga.
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1. Bifes de veado. — Corta-se a carne de um veado
em talhadas da grossura de um dedo ; batem-se bem, e invol-
vem-se em sal, pimenta, salsa e cebola muito bem picada.

Frige-se, por outra parte, n'uma cassarola, um pouco de
gordura e deitdo-se os bifes n'esta gordura quente, frigindo-os
de um e outro lado para tomarem uma bella cér,e servem-se
com quitutes, ou carapicis refogados.

2. Carne de veado refogada com vagens. — Cor-
ta-se a carne em talhadas, e frigem-se em gordura de um e
outro lado, até tomarem boa cér ; tirdo-se, e deitdo-se na gor-
dura, duas colheres de farinha de trigo ; mexe-se, e accres-
centa-se uma porgio de vagens picadas ; ajuntfio-senma gar-
rafa d’agua, sal, pimenta, mangerona, salsa, folhas de cebolas
e a8 talhatfas de um limdo descascado ; deixa-se ferver com
pouco fogo, e serve-se.

3. Carne deveado refogada comchuchiis.— Pde-se
durante dois dias a carne de mdlho em vinagre, sal, cebola,
aipo, gengibre, cravo da India, salsa e mangericdo ; tira-se
e refoga-se em gordura, virando os pedagos para tostarem de
todos oslados ; apolvilhdo-se com farinha de trigo, ajuntdo-se
uma garrafade vinho branco e uma por¢éo de chuchusdescas-
cados e cortados em pedagos, deixando-se ferver sobrebrazas ;
estando cozidos, servem-se.

4. Carne de veado ensopada com quiabos. —
Toma-se a carne do veado, refoga-se-a em duas colheres de
gordura, uma tigela d’agua, sal, salsa, nma cebola cortada,
pimentas comarfs, meia duzia de tomates, ¢ uma colher-
zinha de polvilho desfeita em meio calix d’agua, de coco da
Bahia, o0 sumo de um lim#o, e uma porg¢do de qniabos cortados
em rodellas ; deixa-se ferver atéo caldo ficar reduzido a trez
chicaras, e serve-se.

5. Carne de veado frita, e com pirdo de batatas.
— Corta-se a carne do veado em talhadas finas que se salpi-
cfo com sal e pimentas, e frigem-se em manteiga com duas
cebolas picadas. Por outra parte,cozinha-se nma porgiode
batatas, que estando cozidas, sdo descascadase amassadas, de
maneira a formarem uma massa homogenea que se pde a
ferver com leite muito gordo, ou de prefereucia, nata de
leite ; deixa-se ferver, mexendo bem para ndo queimar no
fundo, e chegando 4 consistencia necessaria, deita se-a n’um
prato ; pde-se por cima a carne com a manteiga, e serve-ge.
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6. Carne de veado guisada com favas. — Corta-se
a carne em pedagos, e pdem-se & ferver com agua, sal, algu-
mas pimentas, salse, folhas de ccholas, gengibre rapado,
uma porgiode favas verdes ; estando a carnecozida, frige-se
um pouco de farinha de trigo em uma colber de manteiga,
até tomar cbr ; deitfio-se n'essa occasiZio um oalix devinagre,e
o caldo em que ser cozinharam a carne e as favas ; deixa-se
reduzir o caldo, torndo-ge-lhe apér a carne e as favas,e tendo
aquecido-tudo junto, serve-se,

7. Carne de veado guisado com pepinos. — To-
ma-ge a carne do veado que se oorta em talhadas da gros-
sura de um dedo, batem-se wm pouco, temperdio-se com sal,
pimentas, salsa picadinha e gengibre rapado ; pbei-se a
ferver durante cinco minutos emn agua que jd se acha quente
sobre o fogo ; tirio-se involvem-se em pio ralado, e fri-
gem-se em manteiga ; depois de fritas de um e outro Jado,
tirfo-se da gordura, na qual se deita uma poigio de codeas
de pio ralado, com uwmna colher de assucar ; mexe-se. e ajun-
tdo-se um calix de vinho branco, e dois de agua, o sumo de
doislimdes, um limdo cortado em talhadas, duas gemasde
ovos, e uma por¢do de pepinos descascados e cortados em
filetes ; deixa-se ferver um pouco, ajuntio-se as talbhadas da
camne, e depois de ferver um pouco, servem-se.

8. Lombinho de veado refogado, — Larleido-se os
dois Jombinhos do veado com toucinho, e pdem-se de mdlho
durante quarenta e oito horas em vinagro, sal, cebola, folhas
de salsa e de louro ; p6em-ge-08 depois n'uma panella entre
Jascas de toucinho, com doze tomates, mais alguns pedagos
de carne de veado, meia chicara de agua, ¢ meia garrafa de
vinho branco, e deixfio-se ferver durante duas trez horas, e
tira-se a carne. Derretem-se, por outro lado, dnas colheres de
manteiga com uma colber de farinha de trigo, ajuntando o

-caldo da carne ooado, alguns carapicds fervidos ; deixa-se
ferver até o caldo ficar reduzido a trez ou quatro ohicaras;
deitu-se este mdlho sobre os lombinhos e serve-ge.

9. Lombo de veado & cacador. — Qs apreciadores
de caga, ndo gostio da carne do veudo com muitos acepipes
@ temperos ; 86 usio de esfregar o lornbo com sal e assal-p no
espeto sobre uin fogo moderado, para cozinhar de vagsr e
i:lomar boa c¢fr ; comemn-o, espremendo sobre elle sumn de
im#o.
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40. Lombo de veado a princeza. — Toma-se o lombo
do veado, lardein-se-o com tiras finas de toucinho, e pde-se de
molho em vinho branco com sal, salza, pimenta, noz mos-
cada, gengibre, e cravo da India ; depois de trez dias, tira-
se, tendo-o involvido em papel untado com manteiga ;
assa-se no espeto, e estando assado, tira-se o papel, e invol-
ve-ge-0 em pdo ralado ; passa-se em manteiga derretida e
deixa-se assar até tomar boa cbr ; serve-se com o méthe
que pingow, e ao qual se ajunta um calix de vinho branco ;
dando uma fervura, e coando, serve-se.

11. Lombo de veado refogado com feijdo branco.
— Refoga-se olombo em quatro colberes de gordura ; apolvi-
lba-se-o depois de cozido com duas colheres de farinha de
trigo; ajuntio-se nmachicara de vinagre, uma garrafa d’agua,
sal, umas pimentas comaris, salea, uma cebola cortada, noz
moscada rapada, e uma porgio de feijio branco ou guandis,
posta de mblho durante duas horas em agua fria ; deixa-ge
ferver tudo durante duas a trez horas, sobre um fogo mode-
rado e serve-se.

12. Lombo de veado assado na grelha. — Lar-
deia-se lombo, com tiras finas de toucinho, salpica-se-o0 com
sal e unta-se-o com sumo de pimentas comaris, alhos, cebolas
picadinhas, e sumo delaranja azeda ; deixa-se-o n’estes tem-
peros durante seis horas, e assa-se na grelha sobre fogo
vivo, de um e outro lado para tomar boa cdr, e serve-so com
o seo proprio molho, ao qual se ajunta um pouco de mostarda
moida, ou de preferencia, mostarda ingleza ; se 0 mélho fér
pouco, ajunta-se um calix de vinho branco.

43. Lombo de veado assado com capa de ovos.
— Esfrega-se o lombo com sal, sumo de limdo, cobre-ge-o
com talbadas de cebolas, salsa, cravo da India e gengibre ;
involve-se e enfia-se no espeto ; estando assado, tira-se-o
do espeto, e tirdo-se o toucinho que o involvia e bem assim os
temperos ; posto mn'uma cassarola grande, cobre-se com a
massa seguinte : uma m3o de pdo ralado, quatro geinas
d’ovos, uma colher de assucar, canella em p§, um pouco de
sal, o sumo de um lim#o, vinho branco quanto basta para for-
mnar um mingéo espesso ; mette-se-o assim no forno e serve-se
com algum compote ou salada.

14. Lombo de veado ensopado com tayoba. —
Derretem-se trez colheres de manteiga e eordo-se n’ella duas
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colheres defarinha de trigo ; deita-se depois o lombo cortado
em talhadas, ajuntio-se uma garrafa d’agua, sal,poucas pimen-
tas, salsa, folhas de cebola o uma raiz de tayoba ou inhaime
cozido em agua e sal, e cortado em talhadas; deixa-se ferver
durante uina hora sobre fogo moderado, ¢ serve-se.

15.Lambo de veado estufado com hervilhos. —
Lardeia-se 0lombo de veado com alguns pedagos grossos de
toucinho temperado com sal, pimentas da India e os pedagos
de um dente de alho, e pde-se-0 n'uma panella sobre lascas
de toucinho, duas chicaras d’agua, uma cebola espetada com
cravos da India o canella ; tapa-se bem a panella, e ferve-se
sobre brazas até ficar cozido.

Por outro lado, ferve-se uma porgdo de hervilhas novas
em agua o sal ; depois de escorridas, refogfio-se no caldo do
lombo, e servem-se com o lombo.

16. Lombo de veado estufado com couve flor. —
Pse-se o lombo de mflho em vinho branco, sal, pimentas, ce-
bolas, alho, gengibre, mangericio e mangerona; passadas
viate e quatro horas, tira-se e involve-se-o em lascas de tou-
cinho, collocando-o n'uma panella com uma porg¢io de couve-
flor, ou, na falta, repolho picado muito fino, e segurando bem
a tampa ; ferve-ge sobre um fogo regular até ficar cozido,e o
caldo reduzido, e serve-se.

417. Lombo de veado guisado com mangalés. —
Lardeia-se o lombo com tiras finas de toucinho; ferve-se-o
em agua, sal, salsa, pimenta, folhas de cebola e gengibre;
enfia-se-0 no espeto e assa-se sobre um fogo forte até ficar
quasi assado ; cozinha-se no caldo uma por¢fo de mangalés,
ajuntando-lhes uma colher de farinha de trigo desfeita em
uma chicara de sumo de laranja da terra azeda, uma colber de
assucar, até o caldo ficar reduzido e os mangalés ficarem
quasi seccos ; ajunta-se cntdo o mdlho que pingou do lombe
assado, e serve-se, deitando o feijao por cima do lombo.

418. P4 de veado enrolada. — Tom#o-se as duas pas do
veado, tirdo-se-lhes os ossos, e alguma carne, que se pica com
outro tanto de toucinho , umas cebolas, salsa, sal ¢ pimentas,
o amassa-se com dois ovos inteiros 6 uma porgio de miolo de
pio humedecido com caldo; est.nde-se essa massa sobre a
parte interior da p4 batida, e enrola-ge-a ficando a massa da
parte de dentro ; atdo-se 08 rolos com uma linha para se con-
servarem com esta férma; refogfio-se em manteiga bem
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quente ; ajuntfo-se duas cebolas, salsa, mangerona, gengibre e
uma garrafa de vinho, deixando-se tudo ferver durante duas
horas, até ficarem bem cozidos, e tendo o cuidado de conser-
var & panella bem tapada; deitio-se n'um prato e cobrem-se
com o mdlho coado e reduzido, e servem-se.

19. Pa de veado refogado com beterraba rouxa.
— Unta-se a p4 com sal e snmo de limdo, e assa-se-a um
pouco no espeto, sobre uma labareda para ficar tostada exte-
riormente ; tira-se-a depois, e deita-se n’uma panella com
uma porgdo de beterraba rouxa, descascada e cortada em pe-
quenos pedagos, uma garrafa de vinho tincto, noz moscada
rapada, e o sumo de mmn limio; deixa-se ferver sobre um fogo
moderado darante duas horas, eserve-se com as beterrabas.

20. Pa de veado ensopado com castanhas da
Para. Corta-se a carne das duas pds do veado, e depois cor-
ta-se-a em pequenos pedagos e refogiio-se em gordura bem
quente ; mexe-ge, e ajuntio-se uma colhcer de farinha de trigo,
uma tigela d’agua, sal, algumas pimentas, uma cebola cortada,
salsa, mangerona e uma porgdo de castanhas do Pard; deixa-
ge cozinhar sobre um fogo moderado até tudo estar cozido ;
tirdo-se a carne e as castanhas, e faz-se reduzir o caldo, in-
corporando-o com uma gema d’ovo e um calixde sumo de
laranja azeda; e serve-se.

24 . Pa de veado guisada com caruru. — Ferve-se
apé do veado em agua, sal, pimentas, salea, folhas de cebola,
louro e gengibre ; estando cozido, separa-se a carne dos 08sos,
e corta-se-a em pedagos.

Por outra lado, derretem-se duas colheres de manteiga
ajuntdo-se uma cebola picada, o caldo da carne,uma colher de
polvilho, doze tomates, e uma porgdo de carurd ; deixa-se
reduzir, e quando estiver cozido, pde-ge a carne e serve-se com
angi de fubd de moinho.

22 Pa de veado guisada com espargos. — Fer-
ve-se a ps do veado em agua, sal, cebola, gengibre, pimentas,
salsa e uma porg¢do de removos de espargos amarrados em
feixe ; estando a pé cozida, separa-se a carne dos 0ssos, e invol-
ve-se em pao ralado; frige-se-a em manteiga, deitdo-se os
renovos dos espargos sobre um prato,com a carne frita por
cima, despeja-se sobre o todo o caldo coade e reduzido, e
serve-ge.
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23. Quarto de veado de escabeche e assado no
espeto. — Apara-se o quarto do veado, e fardeia-se a parte
exterior com toucinho, pondo-o de mélho em vinagre forte,
com cebolas, dois dentes d’alho, salsa e folhas de louro, uns
cravos da India, algumas pimentas verdes, sal e gengibre ;
deixa-se-o durante quatro a seis dias; enfia-se-o depois no
espeto e assa-se, humedecendo-o com o mélho que pingou do
quarto, e ao qual se ajuntfio duas colheres de manteiga, e um
calix de vinho branco.

24. Quarto de veado com capaassado no forno.
—Toma-se o quarto de veado, bate se-o de um e outro lado,
salpica-se-o de todos os lados, com sal e pimenta moida ; dei-
xa-8e-0 ‘assim durante vinte e quatro horas ; depois faz-se uma
massa com oito ovos, uma colher de sal, uma Ebra de farinha
de trigo, e um pouco de noz moscada ; dcpois da massa promp-
ta, involve-se o quarto com esta massa, ¢ untando-a de gordura,

de-se o quarto no forne quente para assar; em duas a trez
oras, estard cozido e tostadn, entiio, e serve-se.

25. Quarto de veado estufado com caras. —
Apara-se o quarto do veado, involve-se-o e¢m phio ralado,
cobre-se-o com uma lasca de toucinho, e pde-se em uma
panella com uma garrafa d’agua, outra de vinho branco, sal,
vimentas, gengibre rapado, uina cebolu cortada e uns cargs
sozidos, descascados e cortados em rodclias ; tapa-se a panella
1 deixa-ge ferver perto do fogo até a carne ficar cozida ; tira-
4e entio, 6 pOc-se-a no pratocom o card em roda ; engrossa-se
o caldo com duas gemas d’ovos batidas em uma chicara de
vinagre, e serve-se.

26. Quitute de carne de veado. — Toma-se a carne
do veado, assada, que se separa dos ossos, e se corta em peda-
gos, estendo feito um mélho com duas colheres de farinha de
trigoe uma colher, de assvcar, que se frigem em trez colheres
de manveiga, até tomaremn boa cor; ajuntdo-se uma garrafa de
vinho branco, as talhadas de um limao descascado, uma por-
¢do de passas escaldadas, outro tanto de smendoim torrado e

ocado ; deita-se a carne na cassarola, ferve-se durante urua
l.ora e Berve-se.
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AVES SILVESTRES,

O jact, o mitum, o pavéo do matto o aragari, o tucane,
o guache ou japi, o picapdo e a seriema, sdo aves de carne
preta que se cag¢do no Brazil para servirem de alimento ; mui-
to variados sdo os mnodos de preparal-as, e passamos a expdr
as melhores receitas conhecidas ; e visto que a carne das aves
mencionadas acima, sio similhantes e sido preparadas pela
mesma maneira, as reunimos cm um 86 artigo; de sorte que a
preparagfio indicada para uma ave, deverd ser extensiva a
todas as aves acima mencionadas.

1. Jaca, mutam, pavao do matto,etc., assados no
espeto. — Toma-se um jacl etc; depois de depennado e
limpo, lardeia-se o peito com duas carreiras de tiras finas de
toucinho, ou involve-se a ave toda cm uma lasca de toucinho,

ue se cobre depois com papel untado de manteiga, e assa-se
gurante uma hora ; tira-se depois o papel e se polverisa com
sal moido o toucinho em que eﬁa estd involvida ; déd-se mais
umoe voltas, até ficar de boa cdr e serve-se com salada de
folhas de borragem, ou com um mélho picante, ou tambem

com urm compote.
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2. Jaci, mutam, etc.,recheados assados no espe
to— Picdo-se uma quarta de toucinho, o figado de duas galli-
nhas, uma m#o cheia de miolo de pdo embebido de leite, uina
de carapicis, uma colher de assucar, pouco sal, noz moscada e
cravo da India, e faz-se .um recheio com o ‘qual se enche
um mutdm ; lardeia-se o peito com duas carreiras de tiras finas
de toucinho, enfia-se-0 no espeto, involve-se-o em papel
untado de manteiga e assa-se-o durante uma hora ; tira-
se o papel,e salpica-se-0 com um pouco de sal e pimenta
moida;assa-se-o ainda um pouco para adquirir boa cdr eserve-se,

3.Jacii,mutam.etc.,recheadoseestutados.—Amas-
sa-se uma mio cheia de miolo de picatolccido em leite com
uma quarta de manteiga de vacca, duas gemas de ovos, duas
colheres de assucar, umnpunhado de passas escaldadas em agua
quente, sal, cardamomo socado e uma méo de carapicis bem
_picados : enche-ge a ave com este picado, cose-se a abertura e
deita-se n’'uma panella sobre lascas de toucinho com meia
libra de carne de porco salgada e‘picada, duas cebolas, cravo
da India, salsa, uma chicara d’agua e outra de vinho branco ;
depois da panella bem tapada, deixa-se ferver no forno ou
entre brazas, e deixa-se cozinhar durante uma hora ; serve-
se com o sco mélho coado, e tirada a gordura.

Tambem pdde-se rechear a ave com carne de porco salgada,
epicada com meia quarta detoucinho, o figado da ave, uma
mio cheia de carapicus ou, na falta, codeas de pdo raladas e
humedecidas com vinho branco, uma cebola e umas pimentas,
fervendo a ave com o8 adjuntos acima indicados; pdde-se
ainda encher a ave com cenouras cortadas em pedagos peque-
nos, em vez da carne de porco, pondo tambem alguns pedagos
para cozerem com o8 mais temperos; é este um dos melhores
modos de preparar-se estas aves.

4. Jaca, mutam, etc., refogados com creme e
laranjas. — Assa-se uma ave no espeto ( sem lardeal-a e nem
recheada) ; estando cozida, corta-se-a em pedagos que se pdem
D'ums cassarola, na qual se acha j4 fervendo, uma colher de
manteiga com uma colher de farinha de trigo, uma chicara

de vinho branco e o sumo uma laranja doce ; e tendo fervido
mais uma vez, serve-ge.

5. Jacd, muttum, etc.,refogados com castanhas do
Para. — Involve-se uma ave em uma lasca fina de toucinho,
assa-se no espeto ; estando cozida, corta-se em pedagos que se
fervem com uma chicara de leite, uma colherinha de polvilho,
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pouco sal, salsa, folhas de cebola e scrve-se em cima de cas-
tanhas do Par4, cozidas em agua, sal, descascadas, socadas e
reduzidas a polpa e humedecidas com uma colher de gordura
e uma chicara de leite.

6. Jacii, mutum, etc., ensopados com quiabos. ~
Toma-se a ave, frige-se-a um pouco em duas colheres de gor-
dura, virando-a de todos os lados; corta-se-a depois em peda-
¢08 que se torn&o a por na panella, accrescentando, em seguida,
uma tigela d’agua, sal, sulsa, folhds de cebola e algumas
pimentas comaris; deixa-se ferver durante trez quartos de
hora, ajunta-se um calix de sumno de laranja da terra mistu-
rado com duas gemas de ovos, uma colherzinha de polvilho e
uma por¢do de quiabos cortados; deixa-se acabar de cozinhar
e serve-se.

7. Jacu, mutam, etc.,ensopados comcarado ar.—
Corta-se a ave em pedagos e refogdo-se com uma cebola pica-.
da e uma colher de assucar, em duas de gordura, virando os
pedagos para corarem dos dois lados ; accrescentdo-se em se-
guida uma tigela d’agua, uma colher de fubd mimoso, um
card do ar descascado e cortado em pedagos, sal, pimentas,
salsa, cominho e uma chicara de suino de laranja da terra;
deixa-se ferver durante uma hora, e estando cozido, serve-se.

8. Jacu, mutam, etc., guisados.—Toma-se a avee fer-
ve-se-a durante uma hora em aguacom sal, sslsa, ¢ um calix
de aguardente ; depois corta-se-a em pedagos, refogdo-se em
duas colheres do gordura, com uma cebola picada, um pouco
de farinha de trigo; accrescenta-se o caldo reduzido, e fervems-
se durante um quarto de hora; antes de servir, espreme-se
sobrea carne o sumo de um lindo e manda-se 4 mesa depois
do mélho bem reduzido.

9. Jach, mutum, ete., guisados com batatinhas.—
Ferve-se a ave com uma porg¢do de batatas descascadas, em
agua com gal, pimentas, folhas de salsa; cebola, gengibre e
mangerona ;e estando cozida, tira-se a ave, corta-se-a em
pedagos, e refogfo-se com duas colheres de manteiga ; accres-
centando o caldocoado e bem reduzido, deixa-se ferver mais
um guarto de hora, e serve-se subre as batatas pisadas, pos-
tas h'uma massa homogenea, misturadas com quatro gemas
d’ovos, e fritas n’uma cassarola em duas collieres de manteiga.

40. Jaci, mutiim, etc., refogadoscom tomates. —
Corta-se a ave em pedagos ; deixa-se ferver em agua, sal, salsa,
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imenta, algumas folhas de repolho, cravo da India e um ca-
ix de sumo de laranja da terra; estando cozida, tirfo-se os
pedagos que se involvem em pHo ralado e refogfo-se em gor-
dura, virando-os para o outro lado ; achando-se fritos, accres-
centdo-se em seguida uma duzia de tomates, uma chicara de
vinho, o caldo reduzido- e coado,um punbado de carapicis

icados, e uma colher de assucar; deixa-se ferver mais meia

ora sobre brazas e gerve-se.

ARARAS, PAPAGAIOS, MARACANAS, PERIQUITOS. .

Como a carne d’estes passaros é muito similhante, e como
pertencem 4 mesma familia, por isso reunimos aqui os modos
de preparal-os.

1. Araras, papagaios, etc. refogados.—Tama-se uma
ave gorda, refoga-se a manteiga, corta-se-a depois em pedagos;
etendo corado, na mesma manteiga uma colher de farinha
de trigo, e uma cebola bem picada, deitdo-se-lhe os pedagos,
e accrescentfo-se uma chicara de vinho branco,uma colher de
vinagre, outra de assucar, pouco sal, noz moscada, crave da
India e canella, e deixa-se cozinhar sobre pouco fogo ; para o
fim, ajuntdo-se duas gemas de ovos desfeitas em um calix de
cognac e serve-se. 5

2. Araras,papagaios, etc. refogados com beringe-
las.—Corta-se a ave em pedagos ; pde-se-a de vinho-d’alho cou
sal, sumo de pimenta comari, salsa e folhasde cebola picadas;
passadas quatro a cinco horas, involvem-se emx farinha de
mandioca, refogdo-se em duascolheres de gordura, e accres-
ccutdo-se duas chicaras d’agua, um calix de sumo de laranja
da terra, e uma duzia de beringelas recheadas com um pica-
do feito do figado da ave, umm pouco de toucinho muito bem
picado, queijo ralado, e miolo de p4do humedecido com vinho
e assucar ; (na falta de beringelas, péde-se usar de bananas da
terra) ; ferve-se durante meia hora perto do fogo, e serve-se,

3. Araras, papagaios, periquitos, eto. assados no
espeto. — Toma-se a ave gorda, esfrega-se-a por dentro e
por féra com sal e pimenta comari, enfia-se-a no espeto e asca-

*ge-a sobre fogo moderado, e humedecendo-a com nata de leite;
estando assada, deitio-se 48 colheres sobre a mesma duas
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gemas de ovos amassadas con uma colher de fubd mimoso,
pouco 8al e canella, e diluidas em uma chicara de leite;
estando a ave cozida, serve-ge com alguma salad4 ou compote.

4. Arara, papagaio, etc. recheados e assados no
espeto. - Pica-se o figado da ave com meia quarta de tou-
cinho, dois ovos cozidos, uma cebola e salsa; mistura-se o
todo com sal, pimentas, azeitonas, e uma mfo cheia de
codeas de pio raladas humedecidas com agu ardente, e
enche-se a ave com esta massa; cose-8e a abertura e
lardeia-se o peito com tiras finas de toucinho; enfia-se a
ave no espeto ; involve-se-a com lascas delgadas de toucinho,
e assa-se sobre fogo regular ; estando cozida, tira-se a oapa
de toucinho,e dfio-se mais umas voltas até o assado ter tomado
boa ¢dr, e serve-se com algum compote.

5. Arara, papagaio, etc., assados no forno. —
Enche-se a ave com seos miudos & comsquatro ovos cozidos e
picados, sal, pimenta e uma cebola picada ;cose-se & abertura
e refoga-se a ave em trez colheres de gordura, virando-a para
corar de todos os lados; tapa-se depois a panella, e deixa-se
acabar de assar ou no forno ou sobre brazas; estando cozida,
gerve-se com algam mélho picante ou salada.

8. Arara, papagaio, etc, cozidos com arroz. —
Refoga-se a ave cortada em pedagos em trez colheres de
dura ; tirfo-se, e refoga-se na mesma gordura quando
estiver bem quents, um prato de arroz escolhido e lavado ;
mexe-se, e estando bem guente, accrescentio-se uma garrafa
d'agua, sal, salsa, uma cebola oortada, duas pimentas comarfs,
quatro a cinco tomates, e & oarne da ave; deixa-se ferver du-
rante um quarto de bora ; tira-ge a panella do Yogo activo, e
deixa-so seocar o azroz, collooando a panella perto do fogo e
serve-se.

7. Aréra, papagaio,ete.,guisadoscomgerumbeba.

— Ferve-ge a ave com sal, pimenta, salsa, folhas de cebola,
mangerona e um ou dois marmelos partidos em quatro; es-
tando cozida, tira-se a ave, e corta-ge-a em pedagos.
Refogfio-se uma colherde farinha de trigo, em duas colheres
de manteiga,  uma cebola picada ; deixa-se ferver, mexendo
até ficar de cdr alambreada escura ; deitfio-se depoisa carne eo
caldo coado e reduzido a duas chicaras de liquido, e uma por-
de fructas de gerumbeba decascadas e partidas ; deixa-se
rver dursnte meia hora sobre brazas, serve-se.

17



258 COZINHEIRO NACIONA»

8. Arara, papagaio, etc., guisados com pinhdes,
— Ferve-se aave cm agua esal, com uma porgiode pinhdes;
estando cozida, tira-se-a, e separando a carne dos 0ssos, corta-
se em pedagos, 6 apolvilhdosse com pdo ralado e uma cebola
picada: descascio-se e socdo-se os pinhdes cm uma massa que
se frige n'uma cassarola, com duas colheres de manteiga;
deita-se esta massa frita em um prato, colloca-se pdr cima a
carne com geo mdlho e serve-se.

PERDIZES, CODORNIZES, COTOVIA ou CODORNIZ DO
CAMPO.

B30 estes os passaros.mais cagados nas campinas do Brazil,
e como as suas carpes e modos de preparal-os sfio identicos,
por este motivo, reunimos aqui as roceitas, podendo outro qual-
quer passaro ser preparado pelas resma.

Peridiz,

1. Perdiz, codorniz, cotovia refogadas. — Toma-
86 8 ave, esfrega-se-a com sal e pimenta, e involta emn lascas
de toucinho, pde-se-a n’uma panella, com uma libra de carne
de vacca gorda, sal, pimenta, salsa, coentro, folhas de cebola,
ama chicara d’agua, e um calix de sumo de laranjs da terra ;
tapa-se a panella e deixa-se ferver durante nma hora sobre
fogo moderado ; refoghio-se depois uma colher de farinha de
trigo, duas colheves de manteigs, frige-se ¢ ave n’esta mis-
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tura, e accrescenta-se logo o caldo em que se cozinhon
a ave; deixa-se cozinhar mais meia hora, e serve-se.

2. Perdizes, codornizes, etc. assadase refogadas.
— Picdo-se os miudos du ave com meia quatta de toucinho,
sal, salsa, pimenta, uma cebola e dois ovos cozidos ; enche-so
a ave com esta massa, cose-se a abertura, e refoga-sea ave cm
gordura, virando-a de todos os lados ; enfia-se-a depois no es-
peto,e involta em papel uutado de gordura. assa-se sobre
fogo regular e serve-se com algum mdlho picante ou salada.

P.r 1z essada.

3. Perdizes, codornizes .{c. desossadas e refoga-
das. — Tomdo-se as aves usnzdas no espeto, tirfo-se-lhes os
08808, 6 pica-se a carne cola csbila, salsa, um dente de alho,
sal e 'pimenta ; refoga-so ¢ste picado em manteiga, e molha-se
com um calix de vinho brance no qual se desfez uma pitada
de polvilho ; servc-se sobre torradas de pao.

4. Perdizes, codornizes, etc. de escabeche.—Acha-
tio-se as perdizes com uma palmatoria, e pdem-se de mé-
lho, com sal, pimenta, cebola, cravo da India e sumo de limso;
passadas quatro horas, passfo-se em manteiga derretida, e
assfo-se na grelha de um e outro lado; servem-se com sa
lada, ou mélho picante.

5. Perdizes, codornizes, etc. refogadas & moda.
— Cortdo-se as aves pelo meio, esfregfio-se com sal e pi-
menta e frigem-se em manteiga ; tirdo-se depois de fritas
dos dois lados ; deitdo-se na mesma manteiga uma méso cheia
de péo ralado, outro tanto de carapicis, uma cebola picada ;
frige-se um pouco, mexendo, 6 accrescentio-se um calix de
vinho e umas talhadas delim#o decascadas; dé-se mais uma
fervura e serve-dc sobre as aves,
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6. Salada de perdizes, codornizes, eto, assadas.
— Toma-se a ave assada no espeto, tira-se toda & carne e
corta-se em pequenos pedagos; faz-se o mesmo com uma
duzia de sardinhas de Nantes, duas cebolas,duas magis e
uma duzia de batatinhas; mistura-se tudo sem machucar,
accrescentdo-se vinagre, azeite doce,sal, pimenta, salsa picada
© Berve-ge,

7. Perdizes, codornizes, eto. chamuscadas. —~
Depennido-se e limpdo-se as aves, e enfiadas no espeto assio-
se um pouco sobre uma labareda ; lardeigo-se depois com
toucinho e acabao-se de assar sobre fogo moderado, hume-
decendo-as com vinho brapco,ao qual ajuntaram-se um pouco
de sal, salsa picada, sumode pimentas e de alho ; estando
cozido, serve-secom algum mélho picante.

8. Perdizes, codornizes,eto. ploadas e refogadas,
—Ass#o-se as aves no espeto, tirdo-se depois o8 08sos,e corta-so
a carne em pedagog ; ajuntdo-se sal, salsa, oebola picada, duas
pimentas,uma oolher de manteiga,uma mao oheia de pdo ralado,
um pepino grande descascado, picado e sem miolo, e fervese
tudo com uma chicara de vinho; tendo accredcentado umas
talhadas de limédo descascado, serve-se.

9.Perdizes, codornizes, etc. refogadas com sa-
pucaias. — Partem-se em pedagos as aves assadas no espe-
to ; por outra parte faz-ge um molho com duas chicarag de vi-
nho, duas gemas de ovos batidas, uma pitads de polvilho, ums
p-v¢do de fructas de sapucaia decascadas ecortadas,uma colher
de assucar, o sumo de um limdo, pouco sal e noz moscada ;
deita-se a carne n’elle, deixa-se ferver mais durante um quarto
de horg, e serve-se.

10. Perdizes, cadornizes, eto. refogadas com ora-
pro-nobig. — Tomao-se as sves, partem-ge-as em pedagos,
e refogdo-ge emn pouca gordura, virando-as dos dois lados
para corarem ; accrescentfio-se uma cebgla picada, uma colher
de fub4 mimoso, duas chicaras d'agua, sal, pimenta, salsa,
nma porgio de ora~pro-nobis e o sumo de uma laranjada

terra; ferve-se durante mais meia hora e serve-se com angt
- de fub4 de moinho.

11.Perdizes, codornizes, etc. assadasnoeapeto.—
Poem-se as aves de mélho gom sal, pimentas picadas, salsa
picada e mejo dente d’alho, e depeis de estarem hem impre-
gnadas, lardeifio-se as aves cor tiras finas de toucinho,enfido-
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8e no espeto, e asefio-se sobre fogo moderado, humedecendo
com leite quente ; estando cozidas, serve-sem com saladas,
algum compote ou com legumes,

Cotloruiz,

12. Perdizes, codornizes, etc. assadas no forno.—
Picdo-se o8 miudos das aves com uma cebola, ealsa, ieia
quarta de toucinho, sal, pimentas, dois 6vos cozidos e meia
duzia de tomates ; enche-so a ave com este picado, cos:-se a
abertura, e deita-se n'uma panella guarnecida de lascas de
toucinho, com mais alguns tomates, um calix de vinho e as
tulhadas de wm lim#o descascado ; tapa-se bem a panella e
deixa-se ferver entre brazas ou no forno ; e estando cozido,
serve-se com seo proprio mdlho coado e desengordurado.

13.Perdizes, codornizes, etc.assadas no burralho
com mandioca. — Esfregio-se as aves com sal e sumo
do pimenta ; enleifo-se em lascas finas de toucinho, e deitio-
se no burralho com algumas mandiocas ; estando cozidas
tirdo-se. ; desenleia-se o toucinho, e serve-se com as man-
diocas descascadas,e com um mélho feito de leite fervido com
uma colher de assucar, um pouco de canella socada e incor-
porado com duas gemas d'ovos desfeitas n'um calix de vinho.

14 Perdizes,codornizes, etc.cozidas com chuchus.
— Forve-e a ave com meia quarta detoucinho,sal, salsa, pimen-
tas, mangerona, folhas de cebola, gengibre, meio dente d’alho,
e um pounco de coentro ; estando cozida, tira-ge a ave, reduz-
se o caldo coado, e torna-se a deitar a-ave partida na panella
com uma por¢do dechuchis e uma colherzinha de polvilko des-
feito n'um calix de sumo de laranja da terra ; ferve-se mais
durante meia hora e serve-se.

15. Perdizes, codornizes; etc. ensopadas com mo-
ranga. — Passa-se a ave em gordura, corta-se depois em
pedagos e tendo accrescentado uma tigela d’agua, sal, salsa,
pimentas, cominho, folhas de cebola e uma moranga decas-
cadijtem miolo e corts?" ~m pedagne, ferve-se até estar co-
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zida e o caldo reduzido ; serve-se depois de accrescentar o
sumo de um liméao batido com uma gema d’ovo.

416.Perdizes,codornizes,etc.ensopadas comguan-
dus. — Refoga-ge uma colher de fub4 mimoso com duas co
lheres de gordura, deita-se-lhe depois a ave cortada em peda-
¢os, virao-se, para todos os lados, e ajunta-se depois uma pur-
¢do de guandus cozidos em agva e sal ; mexe-se,e deixa-sefer-
ver durante mais meia hora ; accrescenta-se por fim um calix
de vinagre e serve-se.

417. Perdizes,codornizes, etc.fritasde escabeche.
— Cortdo-se as aves cm pedagos, e pdein-se de mdlho em su-
mo de laranja da terra, com sal, pimentas, meio dente d’alho,
salsa , e folhas de cebola ; passadas seis horas, enchugdo-se
o8 pedacos, frigem-se em manteigg com uma cebola picada,
e polverisados com uma porg¢io de farinha de milho ou de
mandioca e servem-se.

18. Perdizes, codornizes, etc. fritas com capa. —
Cortdo-se as aves em pedacgos, esfregio-se com sal, sumo
de pimentas e alho ; involvem-se em farinha de trigo, e
passio-se em gemas d'ovos ; polverisgo-se com oanella e um
pouco de assucar, e frigem-se em gordura de um e outro
lado ; servem-se,deitando por cima de cada pedago uma roda
dc lim3o descascado e espremido, e por cima de tudo, o sumo
de um lim3go.

19. Perdizes, codornizes, etc. fritas com polpa de
beterraba. — Socdo-se as aves cortadas em pedagos, com
sal e pimenta da India moida, e frigem-se em bastante gor
dura, com uma cebola picada e uma m4o cheia de pdo ralado .
deita-se a carne n'um prato,com polpa de beterrabas roxas co-
zidas em agua e sal, raladas e misturadas com um calix de
vinagre ; se ficarem muito azedas, ajuntari-se-lhes uma colher
de assucar ; despejando a gordura com o péo ralado, serve-sc.

20.Perdizes, codornizes, etc. guisadas com abobo-
ra d’agua. — Fervem-se as aves com agua e sal ; estando
quasi cozidas, tirdo-se, cortdo-se em pedagos, e frigem-se ewn
duas colheres de gordura ;socdo-se com farinha de trigo; accres-
centa-se uma por¢gdo de aboboras d’agua descascada e cortada
em pedagos pequenos ; deitdo-se-lhe o caldo, salsa, folhas de
cebola, um pouco de coentro, uma colherzinha de polvilho e
o sumo de uma laranja da terra ; deixa-se ferver durante meis
hora, ou de preferencia até o caldo ter eecrado, e serve-se.
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21. Perdizes, codornizes, etc.guisadas com cara-
tinga. — Cozinha-se uma ave com uma caratinga, em agua
e sal ; estando a ave cozida, tira-se, e deixa cozinhar a caratin-
g8a, até ficar tambem cozida, o que se conhece podendo tras-
passal-4 com facilidade com uma pcnns, e tira-se tambem.
Refogado-se uma cebola picida e uma duzia de tomates em duas
colheres de gordura ; accrescentfo-se uma chicara d’agua, um
calix de sumo de lim&o, salsa, meio dente d’alho e meia colber
de assucar ; deixa-se ferver mais ' ma vez, e deitio-se-lhe a
ave & a caratinga cortada em pedagos ;ferve-se mais um pou-
€O e serve-ge.

POMBOS JURUTIS, TORQUAZES E ROLAS.

As carnes d'estas pombas sdo excellentes, principalmente no
principio da secca, estando ellas mais gordas n’esta occasido ;
o modo de preparal-as é o mesmo para todas : 4 pomba tor-
quaz depois de depennada, deve-se cortar o sobre-tudo, por que
contem umas pequenas bolsas cheias de um oleo muito catin-
guento ; é preferivel arrancar-lhe o rabo em quanto ells esid
quente,e é este um dever que cabe ao cagador.

1. Pombas torquazes, rolas, etc. assadas no es-
peto.— Estandolimpas asaves, mettem-se o8 pés paradentro,e
. estando enfiadas no espeto, assfio-se, humedecendo-as,com um
mélho feito de vinagre, manteiga derretida, sal e pimenta ;
estando assadas, toma-gse o mdlho ao qual se accrescentio
os figados das aves pisados, um pouco de assucar,noz moscada
e uma colherde sumo de laranja da terra ; ferve-se um pouco
e serve-se com 08 pombos.

2. Pombas, rolas, torquazes, etc. picadas com
torradas. — Tirfo-se acarne e o8 miudos das aves, e picso-
ge muito bem com salsa, cebola, salsa, pimenta, cauella, assu-
car ; deilfo-se-a8 n'uma panella guarnecida de lascas de
toncinho, sobre fatias de pdo untadas de manteiga ; tapa-se
a panella, deixa-se cozinhar com brazas por baixo e por cima,
o #erve-se.

8.Pombastorquazes,rolas, etc. assadasempapel.
— Abrem-se as aves pelas costas, tirdo-se 28 ossos, e tendo-se
feita um picado com os miudos, farinha de mandioca, man-
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teiga, sumo de laranja da terra, uma colher de assucar, sal, e
canellamoida, enchem-se ag aves, cose-se a abertura, e estando
involtas n’'uma lagca fina de toucinho, e em seguida n’uma
folha de papel, assfio-seno forno ; estando cozidas, tirSo-se o
papel e o toucinho, e serve-se com algum mélho picaate.

4. Tortade pombas torquazes, etc.recheadas. —
Abrem-se as aves pelas costas, tirfo-se todos os ossos, picio-se
os miudos com um figado de porco, meia quarta de toucinho,
sal, pimentas, assucar, farinha de mandioca, uma chicara de
vinho e seis ovos inteiros ; enchem-s¢ os pombos com esta
massa, e deitdo-se n’'uma férma de tortas ou cassarola bem
untada de manteiga, com o resto da massa dorecheio ; cobre-
se com uma camada de farinha de mandioca, queijo ralado, e
uma lasca de toucinho, e assio-se no forno ; estando cozidos,
tira-se o toucinho, emborca-se a cassarola sobre um praio
para a torta sair inteira ; cobre-se com assucar e canella
woida, ¢ serve-se.

5. Pombas torquazes, rolas, etc. fritas com fatias.
— Tira-se toda a carne das aves, e pica-se com meia quarta
de toucinlio, uma méo cheia de carapicts, outra de farinha
de mandioca, uma cebola, sal, salsa e pimenta ; mistura-se
tudo, e ferve-se em uma chicara de vinho branco ; estando
cozido, serve-se sobre fatias de pdo fritas em manteiga.

6. Pombastorquazes, jurutis, etc. refogados com
palmito. — Refogdo-se duas pombas em duas colheres de
gordura, pondo um pouco de sal ; partem-se depois pelo
meio, e accrescentdo-se uma por¢do de codeas de pioraladas,
umas folhas de salsa, e um calix de vinho pranco, deixando-as
ferver durante um quarto de hora sobre brazas ; estando cozi-
dos, ajuntio-se um palmito picado e fervido em agua e sal, e
uma chicara d’agua; deixa-se ferver mais um pouco e
erve-ge.

7. Pombas torquazes, rolas, etc. refogadas com
quibebe. — Partem-se as pombas pelo meio, salgdo-se, e
frigem-se ein gordura de um e outro lade ; apolvilhio-se em
seguida comfarinha de trigo, accrescenta-se uma chicara de
leite, e deixdo-se ferver sobre brazas; de outro lado, cozinha-se
uma abobora descascada, partida e sem sementes, em agua
esal ; tirdo-se o8 pedacos, e pisio-se para reduzil-os a uma
polpa; misturao-se-lhe uma chicara de nala de leite, duas
colheres de assucar e outo tanto de manteiga, deita-se
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n'um prato, pSem-se por ¢cima os pombos com o mélho, e ser-
vem-ge.

8. Pombas torguazes, jurutis, etc. assados e re-
cheados. — Recheido-se 08 pombos com seos figados picados
aosquaes se accrescentfio meia quartadetoucingo,osfigados de
duas gallinhas, algumas azeitonas sem carogos, tudo picado,
pimentas e meio dente d’alho ; enfifo-se no espeto depois de
lardeado o peito com tiras finas de toncinho ; invelvem-se em
folhas de bananeira e assio-se sobre fogo moderado ;
estando cosidos, servem-se com algum mélho picante

Pombos assados.

9. Pombas torquazes,rolas,etc. assadas na panel-
la. — Refogo-seaspombas em gordura, e virdo-se para frigi-
rem de todos os lados ; salpicdo-se «om sal, salsa, um
punhado de pdo ralado, e tendo tapado a panella, deixa-se
acabar de ferver sobre brazas, e serve-se com um mdlho feito
((ile folhas de borragem picadas, com sal, vinagre e azeite

oce.

10. Pombas torquazes, etc. fritas com grelos de
abobora. — Cortdo-se as pombas em quatro pedagos, invol-~
vem-se em pio ralado, frigem-se em bastante gordura, e sal-
picdo-ge com sal e pimenta socada; estando cozigdas, tirdo-se, e
refoga-se, na mesma gordura, uma por¢do de grelos de abo-
bora decascadose fervidos em agna e gal ; deitio-se os grelos
v'um prato com a gordurs, e postos o8 pombos por cima,
Berve-ge,

411. Pombas torquazes, rolas,etc.fritascomovos.
— Rach#o-ge as pombas pelo meio, temperdo-se com sal, in-
voltas em farinha_de trigo ; frigem-se em pouca gordura de
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um e outro lado ; estando cozidas, deita-se uma duzia d’qvos
batidos por cima e deixa-se sobre o fogo até os ovos ficarem
tambem cozidos ; deitio-se depoig n’'um prato, emborcando a
tasgsarola para os pombos ficarem por cima ; cobrem-se com
assucar e canella, e servem-se.

12.Pombastorquazes, jurutis, etc. guisados com
carapicus. — Fervem-se quatro pombas com agua, sal, salsa,
folhas de cebola, coentro e algumas pimentas : estando cozi-
das, partem-se em quatro pedagos, e frigem-se em trez co-
lheres de gordura, accrescentando uma por¢dode carapicus pi--
cados, e meia duzia de tomates : e depois de termexido, ajun-
tio-se um calixde vinagre, e o caldo reduzido a trez chicuras, e
inoorporado com duas gemas d’ovos ; deixa-se ferver durante
mais um quarto de hora sobre brazas, e serve-se.

43. Pombas torquazes, jurutis, etc. conservados.
Como as pombas em certas estagdes appareccm cIn mais
abundancia, e 8o aproveitadas e mandadas a grandes distan-
cias, parece-nos de alguma utilidade offerecer n'este logar o
melhor modo de conserval-as como frescas por muito tempo
e sem se detoriorarem,

Tom#o-se as pombas depennadas e limpas, esfregfo-se com
sal, sumo de pimentas, deizxando-as n’estes temperos du-
rante trez horas, para se impregnarem ; fervem-se em sec-
guida durante um quarto de ﬁora em agua ; tirdo-se,deixdo-
se esfriar, e enchugfio-se, deitando-as, em seguida, n'uma cas-
sarola com bastante gordura, ¢ deixando-as ferver até fi-
carem quasi cozidas ; tirdo-se-em seguida, deitando a gordura
derretida por cima, devendo as pombas ficarem cobertas pela
mesma ; tapa-se depois o barril e guarda-se-o n’este estado
até precisar das pombas.

SARACURA, INHUMA, PATO SILVESTRE, MARRECOS,
GANCOS SILVESTRES, FRANGO D’AGUA, MARTIN
PESCADOR, GALLINHOLA GRANDE E PEQUENA
(BECASSINA GRANDE E PEQUENA).

O pato e o marreco silvestre nfo sfio t8o gordos como os
domesticos ; a sua carne ndo é tio branca, mas é mais aro-
matica ; 0 modo de preparsl-os é o mesmo, visto pertencerem
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& mesma familia ; por isso nio se separaro em differentes ca-
‘pitulos o8 modos de preparal-os.

4. Salmi de gallinholas, marrecos e saracura.

— Depois de ter assado no espeto trez gallinholas, e depois
de as ter deixado esfriar, trinchdo-se o melhor possivel, e
pbéem-se o8 pedagosn'uma cassarola; socio-se o8 ossos e algum
resto de carnes da ave em um almofariz, pondo um pouco
de folhas de salss, seis cabe¢as de cebolinhos e pimentas inte-
ras ; por outra parte, pde-se um pedago de manteiga em uma
cassarola que se colloca sobre o fogo, e n’esta se pdem oS
08808 ¢ as carnes socadas,que se deixdo ferver dnrante dez mi-
nutos ;: despejdo-se em seguida um copo de vinho branco, seis
colheres de mdlho 4 hespanhola e trez colheres de caldo gordo
de carne ; deixa-se reduzir o todo até 4 metade ; passa-se o
mdlho por uma peneira de seda, e despeja-se-o sobre os peda-
cos de gallinhola conservados quentes, sem todavia ferverem ;
ua occasifio de servir-se, pem-se n’uma travessa os pedagos
intermediados com fatias de pdo torrado.

Fica bem entendido que este guisado muito conhecido na
Europa e que ndo tem nome em portuguez, por isso lhe con-
servamos o nome francez) § applicavel s carnes da saracura,
da inhuma, dos marrecos, dos patos silvestres, do martin pes-
cador e finalmente do frango d’agua.

2. Inhuma, pato,etc. refogados com samambaia.
— Toma-se a ave, e depois de limpa, refoga-se em gordura,
virando-a de todos os lados: corta-se, depois, em pedagos que
ge deitdo de novo na mesma gordura, depois de ter refogado
n’ella uma cebola picada e uma colher de farinha de trigo;
accrescentdo-se ama porglo de brotos de samambaia (fervidos
em agua e sal), uma garrafa d'agua, sal, pimentas, salsa efolhas
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e cebola : deixa-se ferver até reduzir o caldo,e servem-se os
pedagos da ave sobre os brotos da samambaia arranjados no

prato.

3. Inhuma, pato silvestre, etc. refogados com
mangalés.— Refogdo-se duas colheres de farinha de trigo
com quatro de manteiga; estando a farinha de cr alambreada,
deitfo-se uma cebola picada e a ave cortada em pedacos ;
mexe-ge, accrescentdo-se uma por¢fo de mangalés cozidos em
agua e sal, um calix de vinagre, salsa, folhas de cebola, un
ramo de mangerona ; deixa-se ferver durante uma hora sobre
fogo moderado, e serve-se.

4. Inhuma, pato silvestre, etc. assados no espeto.
— Esfregi-se a ave com al, sumo de pimentas, allio, cebola e
laranja da terra,deixando-a durante trez a quatro horas com
este tempero ; enche-se-a depois com arroz fervido, pedaci-
uhos de toucinhp, sal e assucar derretido em vinho branco;
tendo lardeade o peito cow tirasfinas de toucinho, involve-so
em folhas de bananeira, e estando- enfiada no espeto, assa-se
durante duas horas ; estando cozida, serve-se com alguma
salada.

5.Inhuma,patosilvestre,etc.assadosnoburralho.
— Pica-se o figado da ave com meia libra de carne de porco
e meia quarta de toucinho ; tempera-se com sal, salsa, cebola
picada, uma duzia de tomates, dois cravos da India e pimen-
tas ; recheia-se a ave com este picado, e invlove-se n'uma
lasca fina de toucinho, embrulhando-a depois em folhas dé
bananeira ; assim preparada, deita-se-a no burralho, onde se
deixa assar durante duas a trez horas; tira-se, desinvolve-
se da folha e do toucinho, e serve-se com um mélho picante

6. Inhuma, pato silvestre, etc. ensopados com ta-
oba. —Derretem-se duas colheres de manteiga com uma co-
her de fub4mimoso, accrescentfo-ge logo uma tigela d’agua,
uma ave partida em pedagos,um card de tayoba partido, sal,
salsa, pimentas, meia duzia detomates, um pouco de gengibr:
rapado e um calix de smno de laranja da terra ; ferve-se até
ficar cozido e accrescentdo-se antes de servir duas gemas d’ovos
batidos com uma colber de assucar mascavo e um calix de
vinho tincto.
7.1nhuma,pato, etc. estufadoscom arroz. — Frige-
se uma quarta de toucinho picado bem fino ;jestando a gordura
derretida e bem quente, deita-se-lhe um prato de arroz es-
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colhido e lavado ; mexe-se, e accrescentfio-se umagarrafa d’a-
gua, nmaave partida em pedagos, sal, salsa, folhas de cebola,
uma duozia de tomates, um calix de vinho, tapando bem a
panella ; deixa-se ferver durante duas horassobre fogo mo-
derado, e estandocozido, serve-se.

8. Inhuma, pato silvestre, etc. estutados com pe-
pinos. — Refoga-se uma ave inteira em trez colheres de
gordura, apolvilha-se-a com farinha de trigo e accrescenta-se
uma chicara d’agua, com outro tanto de vinhotincto,sal, salsa,
mangerona, pimentas, tomates é quatro pepinos grandes des-
cascados, partidos em quatro partes e desmiolados; tapa-se
bem apanella, deixa-se cozinhar sopre brazas, durante duas
horas, e serve-se. Tambem costuma-se picar os pepinos,mis-
turados com os tomates, encher-se a ave com esta mistura e
fazer-se 0 mesmo que acima se mencionou,

9. Inhuma, pato silvestre, etc.fritos. — Corta-se a
ave em pedagos, e pdem-se-08 de mdlho com sal, pimentas, to-
mates, um dente d’alho e uma cebola pisada ; passados seis
horas, tendo & oarne tomado o gosto dos temperos, enchuga-se,
e involta em pfo ralado, frige-se de um e outro lado em
mantéiga ; estando cozida, serve-se com a mesma man-
teiga.

40. Inhuma,pato silvestre, etc.guisados com va-
gens.— Ferve-se a ave com sal, agua, salsa, folhas de cebola, -
uma quarta de toucinho e uma libra de carne de vitella ; es-
tando oozida, tira-se, corta-se em pedagos, e reduzido o caldo
e engrossado com uma colherzinha de polvilho, deita-se de
novo a carne na panella, com uma por¢iio de vagens picadas,
mangerona,uma cebola picada e um calix de sumo de limio ;
deixa-se ferver até tudo ficar cozido, e serve-se.

410. Inhuma, pato, etc. guisado com repolho. —
Ferve-se a ave com quanto basta d'agua e sal, e estando quasi
cozida, tira-se, corta-se em pedagos, que se refogio em
quatro colheres de gordura; estando corados, tornfo-se a tirar,
e refoga-8e na mesma gordura um repolho branco picado ;
mexe-se e accrescentio-semeia garrafa d’agua, sal,salsa, folhar
de cebola, um calix de sumo de limfo e aave partida ; deixa-
se ferver até o caldo ficar reduzido e serve-se.
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PASSAROS MIUDOS, SABIA, ETC.

Offerecemos aqui algumasreceitas pelas quaes se costumfio
preparar os passaros miudos, que nfio devem ser desprezados
porsua pequenez, pois que offerecem alguns pratos bem sabo-
Tr0808.

1. Passaros miudos assados no espeto. — Depen-
nados e limpos os passgrinhos, esfregfo-se com sal ; invol-
ve-se cada um n'uma lasca de toucinho, enfifio-se-os as-
sim no espeto, alternando-os com fatias de pdo,e assfio-se sobre
fogo mederado ;estando cozidos,serve-se cada um sobre uma
fatia.

2. Passaros miudos refogados. — Depois de limpos
os passarinhos, refogdo-se em duas colheres de manteiga ; es-
tando fritos, tirfo-se,e refogho-se na mesma manteiga um
marrhelo decascado e picado, uma cebola, e uma mao cheia
de paoralado ; humedece-se tudo com um calix de vinho bran-
co e outro d'agua, e deitados os passarinhos n'este mélho,
deixao-se ferver durante um quarto de hora n’este mdlho, e
serve-se cada passarinho posto sobre uma fatia de pfo frito
em manteiga, e deitandoo mdlho por cima.

3. Passarinhos refogados em mélho branco. —
Frigem-se os peitos de uma duzia de passarinhos em man-
teiga ; por outro lado, derrete-se um pouco de manteiga, mis-
turdo-se uma colher de farinha de trigo, o resto dos passarinhos,
um calix de vinho branco, duas chicaras d’agua, e meia du-
zia de tomates ; deixa-se ferver durante meia hora ; deitdo-se
depois n’este mdlho os peitos fritos, ferve-se mais um pouco,
e serve-se.

4. Passarinhos guisados com tomates. — Fervem-
se duas duzias de tomates com uma chicara d’agua, um copo
de vinho branco, sal e pimentas ; deitdo-se depois duas duzias
de passarinhoslimpos, e deixdo-se ferver durante meia hora,
ajuntando uma colher de manteiga e outra de farinha de
trigo ; estando cozidos, servem-sge.

5. Passarinhos assados mo forno. — Refogio-se
uma duzia de passarinhos em dnas colheres de gordura, pol-
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verisfio-se com uma colher de fub4 mimoso ou de farinha de
trigo, um calix de vinho, sal, pimentas e umas talhadas de
lim&o descascadas ; deixdo-se assar sobre brazas,até ficarem co-
zidos, e servem-se. '

6. Passarinhos fritos. — Limpos os passarinhos, tem-
peréo-8e com sal e pimentas, achatio-se com uma palmatoria,
assdo-se em gemas d’ovos, e involtos em farinha de trigo,
rigem-se em bastante gordura ; estando cozidos, servem-se .
com algum compote.

7 Passarinhos fritos com bananas. —Temperados
o8 passarinhos com sal, frigem-se com bananas da terra des-
cascadas e rachadas ao meio ; estando cozidos, apolvilhio-se
com uma porg¢io de pao ralado; deitio-se n’'um prato, cobrem-
se comuma camada de assucar e canella moida, e sérvem-se.

GALLINHA D’ANGOLA, MACUCO, INAMBU, JAO OU
ZEBELE, JACUTINGA ¥ CAPOEIRA.

A gallinha d’Angola, no Brazil, péde ser consideradda como
ave domestica, mas a sua vida errante, e a qualidade de sua
carne, similbhante 4 das aves silvestres de carne branca, indu-
ziram-nos a incluir n’este capitulo, asreceitas para sua prepa-

Gallinha d’Angola.

raglo ; a wua oarus & muito superior 4 do faisfio tfio estimada
na Europa ; e como a carne das aves acima mencionadas é
identica, reunirnos a'am 86 artigo as suas preparagses.
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1. Gallinha d’Angola; Macuco, eto. refogados. —
Tira-se a carne da ave, corta-se em pedagos e refogu-se
em gordura oom uma cebola cortada e meia duzia detomates;
accrescentdo-se, em seguida, uma chicara d’agua,sl, galsa pi-
cada, pimentas e uma colher de farinha de mandioca ; deixa-
se ferver durante meia hora, e colloca-se-a n’um prato, dei-
tando por cima, oito gemas de owos batidas ; enfia-se o prato
no forno, deixa se assar até corar, e serve-se apolvilhado com
assucar.

2. Gallinha d’Angola, macuco, etc. refogadoscom
arroz. — Refoga-sea ave em trez colheres de gordura ; tira-
se, e deita-se na mesma gordura bem quente, meio prato de
arroz escolhido e lavado; mexe-se e accrescentio-se meia gar-
rafa d'agua, sal, folhas de salsa e de cebola, meia duzia de to-
mates e a ave partida em pedagos; deixa-se ferver perto do
fogo até a agua seccar, e serve-se.

3. Gallinha d’Angola, macuco, etc. cozidos com
moranga. — Depois de depennada elimpa a ave, ferve-se em
agua e sal com uma moranga partida e tiradas as sementes ;
estando cozida, tirio-se os pedagos da moranga, deitdo-se
sobre um prato com a casca para baixo ; corta-se a ave em
pedagos e poém-se-os sobre a moranga, pingando sobre o todo
manteiga derretida e apolvilhando com assucar ; enfia-se
oprato uo forno, deixa-se assar durante meia hora, e serve-ge.

4. Gallinha d’Angola, macuco, etc. ensopados
com feijdo. — Corta-se uma ave em pcdagos; refogio-se
em gordura ; estando cozidos, tirdo-se, erefoga-se na mesma
uma porgio de feijio marumbé ou de favas novas cozidas em
agua e sal ; accrescentdo-se os pedagos da ave e o sumo de uma
laranja da terra ; ferve-se o todo durante meia hora perto do
fogo e serve-se.

5. Gallinhad’'Angola, macuooetc. ensopados com
carapicus. — Refogu-se uma ave partida em pedacos com
trez colheres ds gordura, accrescentfio-se uma porgfio de cara-
picts picados, meia duzia de tomates, sal, uma cebola picada,
pimentas, salsa, e finalmente depois de mexido, um calix de
vinagre e uma chicara d’agua ; deixa-se ferver e estando co-
zido, serve-se.

6. Gallinha d’Angola, macuco,etc.estutados com
castanhas. — Enche-se uma ave com castanhas do Paré ou
mangaritos peauenos desascados ; cose a abertura erefoga-se
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em trez colheres de gordura ;accrescentfio-se uma chicara de
vinho branco, um dente d’alho, sal, salsa, uma cebola partida,,
gimentas e um ramo de mangericdo ; ferve-se sobre fogo de

razas bem vivo durante duas horas, e estando cozido serve-se
com seo mblho coado, e misturado com uma colher de sumo
de laranja da terra.

7. Gallinhad’Angola, macuco, etc. estufados com
tomates. — Rccheia-se uma ave com tomates, uma cebola
cortada, o figado picado, meia quarta de toucinho, sal, pimen-
tas, e deita-se n’'nma panella sobre lascas de toucinho com
uua colher de vinagre, uma chicara d’agua, e mais alguns
tomates ; tapa-sebem a panella e ferve-se sobre fogo regular ;
serve-se com sco proprio mélho passado por pencira.

8. Gallinha d’Angola, macuco, jacutinga, jaé etc.
recheados e assados. — Picio-se o figado ¢ 0s miudos da
ave com mcia qiififta de toucinho ; misturdo-se comn dois ovos
cozidos e cortados em pedagos miudos, uma cebola, um dente
de alho e pimentas; enche-se a ave com este picado, e involta
«m uma lasca do toucinho,. assa-se no espeto, humedecendo-a
com um molho feito de vikdgre e mantciga ; estando cozida,
tira-se e serve-se com o seo proprio mélho desengordurado.

9. Gallinha d’Angola, macuco, etc. assados e
lardeados.-- Lardeia-se o peito de umad’estasavescorn tiras
finus de toucicho ; salpica-se com sal, e enche-se com o seo
figndo picado e misturado com meia quarta de toucinho pi-
cado muito fino, uma por¢io de miolo de pio humedecido no
leite, uma colher de assucar, pouco sal e noz moscada rapada ;
estando a ave involta em folbhas de bananeira, assa-sc sobre
brazas e serve-se.

410. Gallinha d'Angola. macuco, etc. guisados
com creme. — Ferve-ne uma a‘estas aves em leite e sal ;
-estando cazida, tira-se e corta-se em pedagos que se refogio
em manteiga, e apolvilhdo-se com farinha de trigo ; es-
tando o leite reduzido, incorpora-se-o com duas gemas d’ovos,
uma colhor de assncar, noz moscada e canellamoida ; deita-se
a ave outra vez n’este mdlho ; deixa-se ferver mais um pouco
O BOIVO-80.

18
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0 ANU.

O ané preto é uma ave do Brazil, que 86 se nntre de
carrapatos, e por isso a sua carne tem uma catinga tdo forte,
que niio é appetecida por ninguem ; os camponezes, porém, as-
severio que a sua carne tem a propriedade de curaras asthmas,
a syphilis inveterada @ as verrugas ; com quanto nfo tenhs-
mos toda a conviceio da efficacia de suas propriedades, ani-
mamo-nos.todavia,em apresentar a maneira por que se prepara
sua carne para assim contentar a todos, em vista da geral
crenga. sobre as propriedades que tem a gua carne.

1. Anid assado ou ensopado. —ﬁé’pois de depennada
a ave, lava-se bem para assim tirar metade de sua catinga
depois do que se esfiega sémente com sal, n&o devendo levar
outro qualquer tempero ; n’este estado, se assa no espeto,
ou cozinha-se em agua com sal ‘e gordura, e nada mais.

Preparada por esta maneira, bébe-se o caldo duas a trex
vezes por dia, e come-sea carne com angl defubd de moicho.
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PEIXES D’AGUA DOCE.

4. Bagres refogados. — Toma-se uma ou duas dumae
de bagres, abrem-se, tirdo-se as entranhas, lavam-se bem e es-
fregio-se com sal ; involvem-ge- em farinha de trigo, fri-
gem-se em gordura ; estando fritos de ambos os lados,

Tacho de cozer peixe.

ajuntio-se uma chicara de vinho branco, um pouco de salsa
picada,e uma cebola cortada ; deixdo-se ferver durante um
quarto de hora, incorpora-se o caldo com duas gemas d’ovos,
e serve-se.



276 OCOZINHEIRO NACIONAL

2 Bagres fritos. — Limpio-se duas duzias de bagres,
esfregio-se com sal, sumo de limdo, pimentas comarfs, fri-
gem-se em gordura;estando fritos e corados,servem-se, espre-
mendo por cima o sumo de uma laranja azeda.

3. Barbo e crumata estufados. — Escamio-se, e
lavdo-se os peixes ;fervem-se ern vinho tincto com uma cebola,
folhas de louro, sal, pimenta e salsa ; estando cozidos, pdem-
se os peixes n'um prato, e ajuntio-se ao caldo duas colheres
de manteiga amassadas com duas colheres defarinha de trigo;
deixa-se ainda ferver um pouco, despeja-se o mélho sobre os
peixes, e serve-se quente

Ascarnes d’estes peixes sio muito delicadas emquanto fros-
cas ; porémguardadas depois de salgadas, adquirem um cheiro
desagradavel.

Barbo.

4. Barbo e crumata assados na grelha. — Abrem-
8e 08 peixes em todo o comprimento, ficando sémento seguro
nm lado com o outro pela pelle das costas ; untdo-se com sal,
pimenta, e salsa picadagycobrem-se com uma camada de man-
teiga de vacca e assdo-s¢ na grelha sobre um fogo muito mo-
derado ;postos sobre um prato, servem-se com pio ralado,
e uma cebola picada e frita em manteiga de vacca.

5. Barbo e crumata ensopados com chuchus. —
Escamados e limpos os peixes, fervem-se em agua, sal, salsa,
pimenta e uma chicara de vinagre ; estando cozidos,tirdo-se;
frigem-se duas colheres de gordura com uma cebola, ajunta-se
o caldo do peixe, misturdo-se duas gemas d’ovosbatidas, ferve-
seeajunta-seuma pequena porgdo de chuchiis descascados e par-
tidos; coze-se e serve-se em roda do peixe.
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6. Barbo e orumata refogados. — Limpa-se e lava-
#o um peixe, pérem sem tirar as escamas ; esfrega-se com eal,
pimenta e vinagre ; pSe-se em uma panella partes iguaes d’a-
gua e vinho, em quantidade sufficiente para cobrir o peixe,
sjuntdo-se um pouco de sal, pimenta, cebolas, cravos (ﬁ In-
dia, saleae serpol.

Quando este caldo estiver fervendo, deita-se o peixe cortado
em tiras, e depoie de cozido, escama-se, tirando a pelle com as
escamas ; gerve-se com pirdo feito do caldo.

7. Barbo e crumatarefogadoscom ora-pro-nobis.
— Derrete-se uma colher de manteiga ou gordura, ajuntdo-se
uma cebola picada, uma colher de farinha de mandioca,alguns
tomates, salsa, sal, e pimenta ; ajunta-se uma chicara de vinho
tincto e uma tigela d’agua; estando fervindo, deitdo-ee os pei-
xes limpos e escamados, e depois de cozidos, tirdo-se e ajun-
tando-se uma porgdo de ora-pro-nobis, serve-se

8. Carpa, piaba, papaterra, piau refogados. —
Todos estes peixes pertencem & mesma familia e gostdo pria-
cipalmente de agnas paradas; a sua carne é bem delicada,
estando fresca.

Dorretem-se duas colheres de manteiga de vacca, pdem-se
duas cebolas grandes partidas, e ura peixe cortado em peda-
¢o8, e a.gunta-se uma garrafa de vinho tincto ; deixa-se ferver
gobre fogo moderado; estando cozido, ajuntio-se uma mio
cheia de codeas de p#o ralado, pouco sal, ferve-se mais um
pouco e serye-se.

9. Carpa, plaba, etc. refogadas em mélho
branco. — Refogao-se algumas cebolas partidas em duas
colheres de manteiga de vacca, uma garrafa de vinho branco,
o peixe cortado em postas, uma porgio de carapictis, e um
cafix de vinagre; deixa-se ferver, e o peixe estando cozido,
tira-se e ajuntfo-se o caldo duas colheres de manteiga, duas
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de farinha de trigo, trez gemasd'ovos batidas em uma ocolher
de assucar ; deixa-se ferver ainda um pouco deita-se o peixes
© serve-ge.

10. Carpa, piaba etc. assadas na grelha.—Lim-
pa-se e escame-se Um peixe ; abre-se pelas costas em tiras,
apolvilha-se com sal e pimenta, e assa-se sobre grelha.

Por outro lado, derretem-se duas colheres de manteiga sobre
brazas ; inisturdo-se uma colber de farinha de trigo, sal, pi-
menta, e uma chicara d’agua; deixa-se ferver um pouco,
ajunta-se um calix de sumo de laranja azeda, deita-se sobre
um prato, o peixe por cima, e serve-ge.

44. Carpa,piaba, etc. cozidas. — Limpa-se e lava-se
um peixe scm tirar as escamas.

Por outra parte, fervem-se uma tigela d’agua, uma chicara
de vinho branco, sal, pimentas, cebolas, salsa ; estando fer-
vendo, deita-se o peixe, devendo este ficar coberto comple-
tamente ; por outro lado, ferve-se uma chicara de vinagre,
um dente d’alho, dois cravos da India, e deita-se quente sobre
o peixe; estando o peixe cozido, tira-se a pelle com as esca-
mas e serve-se frio com o seo proprio indlho coado e redu-
zido, misturando-se vinagre, azeite doce e uma gema d'ovo
cozida e desfeita no mélho frio.

12. Carpa,piaba etc. cozidas com leite.—Tomdio-se
um ou dois peixes, tirdo-se as escamas, litnpdo-se e lavio-se,
cortando-os em pedagos e fervendo-os em leite e sal ; estando
cozidos, derretem-se duas colheres de gordury em uma vasi-
lha sobre brazas, misturio-se duas colheres de farinha de
mandioca, uma cebola cortada e pimentas ; ajunta-se o leite,
e finalmente o peixe : deixa-se ferver mais meia hora e ser-
ve-se,

13. Carpa, piaba, etc. ensopadas.—Cortfo-se quatro
ongas de toucinho e meia libra de carne de vacca em peque-
nos pedagos, e pSem-se com as Postas de um ou dois peixes ;
pOem-ge a cozer com uma tigela d’agua, uma chicara de vinho
tincto, uma cebola cortada, um calix de vinagre ; deixa-se
ferver, e estando o peixe cozido, tira-se, e ajuntéo-se ao caldo
uraa colherzinha de polvilho e uma colher de assucar : e es-
tando o caldo reduzido, deita-se sobre o peixe e serve-se.

14. Leite e ovas de carpa, piaba, etc. ensopados.
— Ponhéo-se em agua friw darante vinte e quatro horas o leite
¢ a8 ovas dos peixes.
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Por outro lado, ferva-se uma garrafa d’sgua cow sal, e um
pouco de vinagre ; cstando fervendo, ponhdo-se dentro os
pedages de leite e das ovas; deixdo-se ferver durante um
quarto de hora, tirem-se e involvem-se em farinha de trigo;
frigem-se em manteiga, virando-os, e accrescentfo-se quando a
farinha estiver corads, uma chicara de vinho branco, sal,
pimenta, noz moscada ; deixe-se ferver sobre brazas durante
um instante e sirva-se. '

46. Carpa, piaba, etc. fritas.— 86 se devem frigir os
peixes de mediano tamanho ou os pequenos ; limpso-se, tirso-
se as escamas, rachdo-se pelo meio, de maneira que as dnas
metades fiquem reguras pelas costas ; apolvilhdo-se com aal,
pimenta moida e involvem-se em farinha de mandioca ; fri-
gem-se em gordura até estarem cozidos e de boa cbr, e
servem-se.

46. Carpa, piaba, etc. fritas, emrestilo. — Serve
esta receita principalmente para os peixes que fordo guarda-
dos salgados; poem-se de mnflho duramte quatro horas,
enxugido-sc¢ depois bem, e postos n'ving cassnrola, despeja-se
aguardentc sobre o8 mesmos, deixando-se aquecer a casserola,
chegando fogo para queimar a aguardente e dcixa-se arder
toda ; frige-se, por outra parte, um pouco de gordura de
porco com umna cebola partida, salsa picada, sal, pimenta e
um pouco de farinha de mandioca ; e deitando sobre os pei
xes postos no prato, serve-se.

417. Carpa, piaba, etc. guisadas. — Fervem-se doig ou
trez pcixes escamados e limpos em agua, sal, salsa e piinenta
estando cozidos, frige-se uma duzia de tomates em duas co-
Iheres de gordura, ajunta-se o caldo do peixe misturado coi
trez a quatro gemas d'ovos batidas com uma colher de sume
de liméo, ferve-se um pouco e deita-se 0 peixe n'este mdlho;
deixa-se ainda cozer durante meia hora sobre brazas e ser-
ve-se.

18. Carpa, piaba, etc. guisadas com quiabos. —
Escaméo-se, limpdo-se e cortio-se trez ou quatro peixes em
pedagos e fervem-gse em agua,-sal, salsa, folhas de cebola,
pimnentas, cravos da India e sumo de laranja azeda.

Por outra parte, frigem-se duas colheres de gordura ‘ajun-
tdo-se-lhes duas colheres de farinha de mandioca, em seguida
o caldo do peixe coado e reduzido, uma por¢do de quiabos
cortados em rodellas e os peixes ; deixfo-se ferver ainda du-
rante uma hora sobre um fogo mni moderado e serve-se,
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49. Dourado e salmio refogados.—Corta-se em pos.
tas da grossura de um dedo vm peixe, um pouco de toucinho
picado, algumas cebolas, salsa picada, sal, pimentas, um dente
d’alho, trez a quatro cravos da India e duas chicaras d’agua;
deitdo-se em uma panella e pdem-se a ferver; tapa-se e es-
tando cozido, tira-se e coa-se o caldo cngrossado com duas
gemasg d’ovos batidas, com uma chicara de vinho, e serve-se.

Tendo-s alcaparras, accrescentdo-se duas a trez colheres
dellus.

Dourado.

20. Dourado e salmao cozidos. — Toma-se um dou-
rado, tirdo-se as escamas, e as entranhas, ferve-se com agua,
sal, salsa, um pouco de sumo de liméo; estando cozido, der-
rete-se uma colher de gordura, ajunta-se o caldo do peixe,
misturado com meia colher de polvilho; ferve-se um pouco,

. deita-se o peixe dentro, e tendo dado mais uma fervura, ser-
ve-ge.

21. Dourado etc. cozido com arroz.— Deita-se meio
grato de arroz escolhido n’uina panclla de bastante capaci-
ade com uma garrafa d’agua, uns pedagos de toucinho, sal,
salsa, algumas pimentas e duas cebolas, pde-se n'cste arroz,
uma cabees de dourado cheia de ~arapicis picados, tempera-
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dos com sal, noz moscada, e misturados com uma duzia de
tomates ; coze-se durante uma hora sobre fogo moderado até
0 arroz ficar cozido e ter seccado ; deita-se 0 arroz no prato e
pOe-se a cabega por cima, deitando-se sobre esta nata de leite
(querendo), e serve-se.

22. Dourado e salm3o de escabeche. — Corta-se 0
peixe em postas e pdem-ge estas de mdlho, em sumo de la-
ranja da terra azeda ou vinagre, sal, cebola picada, albo, pi-
menta e cravo da India ’

8almBo.

Frize-se em seguida um pedago de toucinho e atcrescenta-
ge uma ou duas colheres de fubd de cangica (fubd mimaso) ;
mexe-se, ajunta-se 0 peixe com todo o seo moélho, e uma
porgio de carapicis ou cogumelos picados : deixa-se ferver
sobre um fogo moderado e serve-se. '

23. Enguia ou mossum.— A enguia Ou ImOSsuM 88
assimilha ds cobraspor sua férma cylindrica, porém ndotem
escamas como as outras; a carne d'este peixe é muito gorda e
indigesta, porém é muito estimada.

Nio se faz uso d’estes peixes senéo depois de tirado o conro,
o que é bem difficil de tirar-se em quanto cri.

E' mui facil tirar-se pelo seguinte meio : deita-se-se o peixe
sobre brazas vivas, virando-o por duas ou trez vezes, e ti-
rando-o0 do fogo, a pelle sae com tanta facilidade como uma
luva que se tira dos dedos.

24. Enguia e mossum assados no espeto.—Tirado
o couro de uma ou duas enguias, deitio-se n'uma panella
comn duas cebolas, uma batata ou cenouras, salsa, serpol, sal,
pimentas, duas tigelas d’agua, uma garrafa de vinho branco ;
tendo fervido durante meia hora, tira-se a panella do fogo e
deixa-se esfriar; tirdio-se os peixes, cobrem-se com uma ocamada
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de farinha de mandioca ou pio ralado ; atdo-se ao espeto
involvendo-os em papel untado de manteiga de vacca; as-
sfo-ge sobre um fogo regular duraute meia hora, tira-se o pa-
pel, e serve-se com o mdlho bem reduzido.

25.Enguia e mossum refogados. —Cortgo-se duas on
trez enguias pequenas em pedagos, depois de haver tirado o
couro ; refogio-se estes pedagos em gordura até estarem co-
zidos; tirso-se e deitdo-se sobre um prato; frigem-se em
seguida Da mesma manteiga, uma cebola, uma colher de fari-
nha de trigo, um pouco de sal e pimenta ; ajuntio-se uma
garrafa d’aguae um calix de sumo de laranja azeda, deiza-se
ferver, deita-se quente sobre as enguias, e serve-ge.

Engu:a,

26. Enguias e mossum assados na grelha.— Tira-
se o couro de uma enguia ; corta-se-a em pedacos, e fervem-
se durante meia hora com metade d'agua ¢ metvade de vinho
branco, salsa, cebolas, folhas de louro, sal e pimentas ; deixa-
se esfriar, tira-se o peixe e passa-se em gordura ou
manteiga derretida ; involve-se em farinha de mandioca,
passa-se no caldo de ovos batidos, torna-se a cobrir com
tarinha de mandioca, assdo-se depois sobre a grelha, virando
o8 pedagos para que assem de todos os lados e servem-se com o
sto caldo reduzido e incorporado com uma gema d'ovo des-
feita em um calix de sumo de limgo.

27. Enguia e mossum cozidos. — Deitdo-se n'uma
panella duas garrafas de agua, sal, salsa, pimenta, folhas de
cebola, e cravo da India; estando fervendo, deitso-se os peda-
¢os de umna enguia depois deter tirado o couro; deix#o-se
ferver durante um quarto de hora, tirdo-se,deix#o-se esgotar,
apolvilhfo-se com farinha de mandioca ou pso ralado, dei-
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tando por cima manteiga derretida servem-se frio com urm
mélho de azeite doce, vinagre e salsa pivada.

28. Enguia ou mossum ensopados. —Tirdo-se os cou-
ros de duas a trez enguias; cortfio-se em pedacos, e cozew-
se e vinho branco, sal, pimenta, cravo da India e folhas de
louro ; estando cozidos, tirdo-se e deitdo-se os pedagos sobre
um prato, o qual se conserva quente na beira do fogo.

Frigem-se, por outra parte, duas cebolas partidas, uma por-
¢do de carapicus picados, sal, pimenta, sem deixarcorar; ajun-
ta-se o caldo coado, acaba-se de cozer, e engrossa-se com
trez gemas d’ovos batidas, com uma chicara de sumo de la-
ranja ou limdo ; deita-se sobre o peixe e serve-se quente.

29. Enguia ou mossum estufados. — Escaldao-se
uma ou duas enguias novas, e deitdo-se depois em uma cas-
sarola guarneoida delascas de toucinho, um pedago de carne
de vacca, e outro de carne de porco ou presunto picado, uma
mio cheia de carapicis ou cogumelos, um dente de alho, uma
folha de louro, sal, pimenta, as talhadas de min liméo descas-
cado, e uma garrafa de vinho branco; deixa-sc ferver subre
brazas, e estando cozido, serve-se com o mélho coado e redu-
zido.

30. Enguia e mossum guisados.—Ferve-se uma por-
Eﬁo de enguias novas, durante alguns niinutos,e esfregio-se

em para limpal-as sem tirar_o couro.

Cozem-se em vinho branco, com uma cebola partida, sal e
pimenta; estando o caldo coado e reduzido, serve-so quente,
ou querendo, depois de postos os peixes sobreo prato, deixio-
se esfriar, cobrem-se com salsa picada, deita-se um pouco
de manteiga derretida por cima, e servem-se.

34. Enguia ou mossum d’escabeche. — Tirados os

couros de duas a trez enguias pequenas, cortio-se em peda-
08,

’ Por outra parte, fervem-se uma garrafad’agua, outra de vi-
nho branco, sal, pimenta, folhas de louro, salsa, manteiga do
vacca j escalddo-se o8 peixes com este” caldo, e deix#o-se
ficar de mélho durante trez horas, pondo depois a ferver du-
rante meia hora ; tirfio-se os peixes e servem-se frios com um
mélbo frio de azeite, vinagre ¢ salsa picada
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O LAMBARI ou CADOZETTES.

O lambari é o mais estimado dos peixes pequenos ; preparar
se por differentes modos ; todos'elles se devem escamar, tira-
as entranhas e bem esfregar com uma toalba, mas nio devem
ser lavados.

1. Lombaris fritos.— Involvem-se em farinha de trige,
frigindo-se depois em manteiga de vacca, ou em gordura,
até ficarem bem tostados; deitio-se depois em um prato,poein-
se por cima salsa, pimenta moida, e servem-sge ; (ou querendo)
pbe-se por cima a manteiga ou gordura em que se fritaram.

2. Lambaris estufados. — Deitio-se n’'uma frigideira
duas colheres de manteiga com salsa picadinba ; n’esta se
pOem o8 peixes untados de sal e pimentas, com uma porg¢io
de carapicus picados, ou batatas descasdas e cortadas emrodel-
las, eum copo de vinho, e collocdo-se sobre umas brazas, dei-
xando ferver até o8 peixes ficarem cozidos, e 0 caldo redu-
zido, e serve-se.

3. Lambaris fritos com queijo. — Frige-se uma
porgdo de lambaris, pdem-se-os sobre uwn prato, e apolvilhio-
se com sal, pimenta, e cobrem-se com uma camada de qucijo
ralado ; deita-se gordura por cima, enfia-se o prato no forno
até ter tomado cor, e serve-se.

O LUCIO, TRAHIRA, TUBARANA E PYRANHA.

Estes peixes similhantes uns aos, outros. quer na qualidade
quer no modo de vida, sio com razio considerados como os
melhores peixes d’agua doce.

Devem asua delicadeza ao seo snstento que consiste nos
outros peixes doseo elemento,aos quaes fazem uma caga con-
tinua.

1. Lucio, trahira, tubarana, pyranha ensopa-
dos. — Ferve-se o peixe escamado elilnpo, em quanto basta
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de vinho tincto com uns dentes de cravos da India, folhas de
louro, cebolas, salsa serpol, sal e pimenta ; estando corados,
accrescenta-se uma colher de manteiga, deixa-se ferver por
mais um pouco, eserve-se com o mdlho; quando se quer comer
frio, faz-se um mélho com vinagre,azeite doce, sal e pimenta
e dispensa-se 0 mé6lho do peixe.

Lucto.

2. Lucio, trahira, etc. refogados. — Toma-se o peix-
limpo, passa em manteiga, virando de todos os lados; acres-
centio-se um copo de vinho branco e outro tanto de agua, sal,
salsa, cebola, pimentas ; deixa-se ferver até ficar cozido, serve-
se secco e quente com pirdo feito de farinha de mandioca, e o
ealdo do pcixe.

3. Lucio, trahira, etc. agssados no espeto.—Tirgo-st
as escamas, e limpa-se um peixe ; lardeido se-o8 lombos, com
tiras finas de toucinho bem temperadas com sal, pimentas, noz
moscada ; enfia-8e no espeto pelo comprimento, atio-se a ca-
bego e o rabo para ficarem seguros, e assa-se 8obre um fogo
regular, hamedecendo de vez em quando com um mélho feito
de meia garrafa de vinho branco, quatro a cinco colheres de
azeite doce, o sumo de um liméo.

Estando o peixe assado, tira-se do espeto, pSe-se sobre o
prato, e serve-se junto, n'uma terrina, o mélho depois de lhe
ajuntar duas colheres de alcaparras, sal, pimenta, uma colher
de farinha de trigo, batida com uma colher de manteiga"
frita.

4. Lucio, trahira, etc. assados na grelha. — To
m#o-se os peixes limpos, «mbrulhfo-se em papel bem untad:



286 OOZINHEIBRO NACIONAL

e assflo-se sobre a grelha ; estando assados, tira-se o papel
enche-se a barriga com um pouco de manteiga de vaccs,
amassada com salsa, cebola picada, sal e pimenta; pSem-se
08 peixes sobre um prato e conservio-se em logar quente até
jrem 4 mesa.

8. Lucio, trahira, etc. assados e recheados. —
Limpoum peixe, enche-se-ocom mcia duzia de peixes pequenos
picados e tirados os espinhos, meia duzia de camardes cozidos,
nma cebola,um pouco de salsa, sal, pimenta, um pouco de ca-
rapictise uma porgfo de miolo de pio ensopadoem leite quente;
tudo bem amassado, apolvilha-se opeixe com sal, e pimenta.
einvolto em uma folha de papel untada com manteiga ; ata-.
se este peixe no espeto e assa-sesobre um fogo moderado.

Estando assado, faz-se um mélho de uma chicara de vinho
quente, um calix de vinagre, umacolberde mdlho de mostarda,
sal, pimenta e a gema de um ovo cozido ; ferve-se por um
pouco e serve-se.

6. Lucio, trahira, etc. cozidos. — Ferve-se o peixe
em metade d’agua e metade dc vinho branco, devgpdo o peixe
ficar coberto do liquido ; ajuntdo-se sal, pimentas, folhas de
louro, cravoda India, salsa,cebolas e duas colheres de man-
teiga ; estando cozido, tira-se o peixe e serve-se oom vinagre,
azeite doce, sal, pithenta e nm pirdo feito do caldo do peixe ¢
farinha de mandioca.

7. Lucio, trahira, etc. cozidos em gelea. — Corta-
se o péixe da grossura de trez dedos, picio-se quatro ongas de
toucinho, e meia libra de carne de vacca ; deitfo-se sal, salsa,
pimenta, salsa, folhas de cebola, um copo de vinho branco e
outro tanto d’agua ; em seguida, p6e-se em uma panella, e
ferve-se até o peixe ficar cozido ; tira-se, coa-se o caldo e re-
duz-se até ficar bem incorporado ; passfio-se o8 pedagos do
peixe n'este caldo, e deitdo-se n’um prato sobre o resto do mé-
lho ; deitfio-se uma chicara de vinho branco e uma colher de
sumo de laranja azeda, para dissolvero resto do caldo, que se
serve-ge COm O mesmo peixe.

8. Lucio, trahira, etc. fritos. — Escolhem-se uns peixes
pequenos, apolvilh@o-se com sal, pimenta moida, involvem-se
em farinha de mandioca e frigcm-se em bastante ‘gordura
com uma cebola picada ; estando tostados, servem-se quentes.

9. Lucio, trahira, etc. guisados. — Ferve-se um
peixe grande partido em postas, ajuntando-se & agua, sal, pi-
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mentas, salsa, folhas de cebola e sumo de laranja azeda ; es-
tando cazido, frigemn-se uma duzia detomates em duas colheres
de gordura, ajuntfo-se o caldoe o peixe, uma porgio de gnia-
bos cortados em rodellas ; deixa-se ferver durante um quarto
d’hora, e serve-se com angi de fubd de moinho.

10. Mandi refogado.— Tom#o-se uns mandfs frescos,
tirdo-se as entranhas, cortdo-se em postas, e refogfio-se em
gordura com uma cebola picada; apolvilhdo-se com fub{
mimoso, e ajuntdo-se meia garrofa d’agua, sal, salsa, mange-
rona : tendo fervido durinte uma hora, incorporio-se com
duas gemas d’ovos desfcitasn’uma chicara de sumo de limio;
tendo fervido mais um pouco, serve-se com pirdo de farinha
de mandioca.

14. Mandi cozido. — Tom#o-se uns peixes salgados,
pdem-se de mélho durante seis horasem agua fria; fervem-se
depois em agua, sal, salsa, folhas de cebola, mangericdo, pi
mentas e sumo de limfo ; estando cozidos, coa-se o caldo e
engrossa-se este com uma poredo de farinha ; deita-se o pi-
rao a0 prato, os peixes por cima, e serve-se.

12. Mandi frito.— Cortiio-se 0s peixes em postasdagros-
sura de um dedo, salpicdo-se com sal e pimenta ; frigem-se
em gordura de um e outro lado ; involvem-se em farinha de
trigo ou fub4 mimoso (de cgngica), salsa picadinha, e tornio-se
afrigir; estando de boa ofr, servem-se com sumo de limao por
cima,

413. Mandi ensopado.— Coze-seuin mandfsalgado e cor-
tado em postas ; estando cozido, derretem-se duas colheres de
gordura, misturéio-se uma colher de fuba de cangica,pimentas,
salsa e duas chicaras de leite ; deita-se o peixe n'este mélho
e ajunta-se o caldo do peixe coado e reduzido ; deixa-se fer-
ver até o caldo ficar bem reduzido e serve-se.

O PEIXE CASCUDO

Este e nfo tem escamas, mas & coberto de um courn
duro e %éro ; antes de o preparar, é necessario tirar este cou-
10 ; para este fim, pde-se sobre umas brazas, virando-o para
torrar o casco de todos os lados ; por este meio, desprega-se-o
facilmente.
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A carne d’este peixe é delicada, e no cozer, se desfaz facil-
mente ; por isso deve-se-o preparar com todo o cuidado para
conserval-o inteiro.

1. Peixe cascudo ensopado. — Tendo tirado o couro
de quatro a cinco peixes,pdem-sea ferver uma garrafa d’agua,
um calix de arguadente, sal, pimenta, cravo da India, salsa,
raiz de aipo ; estando fervendo, deitdo-se os peixes n'esta agua,
deixdo-se ferver durante um quarto d’hora; tirados os peixes,
frigem-se depois uma duzia de tomates, uma colher de fari-
nha de trigo, ajunta-se logo o caldo do peixe coado, mexe-ge,
deixa-se reduzir o caldo, gqne se deita sobre os peixes, conx
servando-os quente perto do fogo, ¢ servem-se.

2. Peixe cascudo cozido. — Tendo tirado os couros de
cinco a seis peixes, poemn-se a ferver umagarrafa de leite,sal,
salsa, pimenta e folhas de cebola ; estando fervendo, deitio-se
o8 peixes dentro, e cozem-se durante um quarto d’hora;tirdo-se
o8 peixes, coa-se o caldo, derrete-se uma colher de gordura,
mistura-se-lhe uma colher de farinba de mandioca, ajunta-se
o caldo incorporado com duas gemasd’ovos, ferve-se,eserve-
ee sobre o peixe.

3. Sorubim assado no espeto. — Tirfo-se as entra-
nhas, e lava-se um peixe ; lardeia-se-o com tiras finas de tou-
cinho, esfrega-se com sal, enfia-8¢ no espeto e assa-se sobre
fogo moderado, molhando-o com gordura e sumo de lim#o ;
estando cozido, apolvilha-se com farinha de mandioca, mo-
lha-se com o caldo, e ddo-semais umas voltasao espeto; serve-
se depois de ter ajuntado um calix de vinagre, uma gema
d'ovo, em um pouco de mdlho de mostarda.

4. Sorubim ensopado. — Tomio-se umas postas do
poixe, lavio-se, e fervein-se em agua, sal, salsa, inangericfo e
pimenta ; estando cozidas, tira-se o caldo, e misturdo-se trez
gemas d’ovos batidas com uma chicara de sumo de limdo,
duas colheres de farinha de mandioca e uma colher de gor-
dura ; ferve-se até reduzir a cinco oiu seis chicaras de um
mdlho incorporado, deita-se o peixe dentro, aquece-se e serve
ge.

5. Sorubim frito. — Tomdo-se umas postas de sorubim
da grossura de um dedo ; apolvilhdo-se de um e outro lado
oom sal, pimenta e mostarda ; frigem-se em gordura, e es-
tando fritas, pdem-se n'um prato, deitando sobre cada posta
uma rodella de lim&o descascado, e espremendo um pouco de
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sumo de limfio ; pde-se um pouco de gordura quente escrve-se,

8. Sorubim guisado. — Cortdo-se em pedagos os lom-
bos do sorubim ; involvein-ge estes em farinha de trigo ou fu-
bé de cangica (mimoso) ; refogio-se em duas colheres de
gordura, até tomarem uma cfr alambreada ; deitdo-sc entdo
em uma cagsarola uma por¢io de carapicis e meia duzia de
fundos de alcachofras,salsa, folhas de cebola e serpol; ajuntdo-se
uma chicara de caldo de carne, #al, pimenta e o peixe com o
molho ; deixa-se ferver durante meia hora sobre um fogo mo-
derado ; estando cozidos, deita-se sobre um prato com sumo
de limio ou laranja da terra azeda e serve-ge.

7. Sorubim guisado com leite. — Cortdo-se os lom-
bos do sorubim em tiras, involvem-s¢ em farinha de trigo ou
fubade cangica, e refogdo-se em duas colheres de gordura-
ferve-se depois uma porgio de carapicis em duas chicaras de
leite, ajunta-seo peixe frito, e deixa-se tudo junto ferver du-
rante meia hora sobreum fogo modcrado, e serve-se.

8. Tenca, Pocomon e Acaras cozidos. -— Para se
limpar facilmente as escamas d’estes peixcs, deitdo-so por al-
guns minutos em agua quente, depois escando-se, cortfo-se
om pedagos, (sendo grandes), e deixdo-se inteiros sendo peque-
nos ; deitdo-se em agua f¥ia onde seos deixa permanecer, mu-
dando a agua, por duas outras vezes; tirdo-se, enxugio-so
bem com uma toalha e deitdo-se n'uma cassarola com uina
oebola partida, uma porgfio de carapiciis, e deita-se por cima
gordura derretida ; cobrem-se com sal, pimenta, salsa picada
e postos no fogo, deixao-se frigirsobre um fogo vivo por al-
guns minutos ; molhdo-se depois com uma garrafa de vinho
branco ; tira-se a cassarola, p6e-se na beiradado fogoe deixa-
se ferver até os peixes estarem cozidos. Deitdo-se 08 peixzes
dobre un prato com cebolas e carapicis, e tendo desfeito trez
gemas d’ovos no motho, deitfio-se por cima, e serve-ge.

9. Tenca, pyranga refogados. — Fervem-se uma ca-
neca d’agua, duas chicaras de vinbo tinto, sal, pimenta, folhas
de cebolas, salsa ; estando fervendo deitdo-se-lhes, c8 peixes
limpos e escamados ; estando estes, quasi cozidos, ajunta-se
uma chicara-de vinho quente e serve-se frio com um mélho
de mostarda, azeite doce, vinagre, salsa picadinha.

10 Tenca, etc. assadas. — Depois de limpos e escama-
dos o8 peixes, envolvem-se em farinha de mandioca, enchen-
do-08 com manteiga fresca, e salsa picada, e assfio-se sobre

19
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grelha; servio-se com um mdlho de tomates, ou mélho pi-
cante.

14.Tenca, etc. fritas.—Deitfo-se n'uma cassarola uma
garrafa de agua, outra de vinagre, sal, pimenta, salsa, cebo-
las picadas e duas colheres de manteiga ; aquece-se até derre-
ter-se a manteiga, deita-se este liquido sobre uma porgéio de
peixeslimpos, deixando-08 no mélho duranto treza quatro ho-
res; em seguida, tirfo-se, involvem-se em farinha de man-
dioca ou p#o ralado, passio-se em ovosbatidos, tornando ain-
wolvél-os ; frigem-se em manteiga de vacca e servem-se.

412. Tenca ensopada com pepinos. — Limpa-se e
escama-se uma por¢io de peixes ; por outra parte derretem-se
duas colheres de gordura, ajunto-se uma cebola picada,salsa
sal, pimenta e um dente d’alho ; deitdo-se os peixesn’esta gor
dura quente, ajunta-se uma por¢do de pepinos partidos sem
as sementas, agua quanto basta; estando quasi cozidos,ajunta
se uma colher de polvilho desfeito em uma chicara de vina
gre, ferve-se mais um pouco,e serve-se.



CAPITULO X 291

OTIMBURE, CURVINA,

Estes peixes pescio-se tanto n’agua corrente como n'agna
parada, mas n’esta adquirem o gosto dos d'agua corrente,
como acontece 4 tenca piaba, papaterra, crumato, etc., por-
que a suavida de movimentos na procura dos peixes pequenos
e dos insectos aquaticos, impede queellesadquirdo mao gosto;
a carne d’estes peixes ¢ tdo apreciada como a da trahirs tu-
barana e pyranha, com a qual ella se assimilha,e alguinas pe-
soag dfo-lhes a preferencia.

1. Timburé e curvina cozidos. — Fervem-ge em duas
garrafas d’agua duas raizes de salss, uma de aipo, salsa, ce-
bola, sal e pimenta ; tendo fervido algumas vezes, tirdo-ge es-
tas hervas com a escumadeira, deita-seo peixe limpo e esca-
mado n'este agua, e continua-se a ferver , estando cozido,
serve-se com pirdo de farinha de mandioca feito com o caldo
((ilo peixe, a0 quul se ajunta uma colher de manteiga ou gor-

ura.

2. Timburé e curvina cozidos e dourados. —
Limpa-se um peixe, ferve-se-o em agua, sal, uma folha de
louro, e uma cebola cortada ; estando cozido, tira-se a pelledo
peixe com as escamas, deita-se no prato ; e tendo frito uma
porgdo de farinha de mandioca ou péo ralado, até ficar de cér
alambreada, deita-se por cima do peixe, 0 qual se gerve com
pirdo de farinha de mandioca.

3. Timburé e curvina fritos. -— Batem-se uma gar-
rafa d’agua, outra de vinagre duas colheres de gordura, sal,
salsa, fol%aas de louro,cebola e pimenta ; deita-se o peixe, n'este
mdlho, e passando duas horas, d4-se uma fervura; depois de
frio, tira-se o peixe tira-se a pelle eom as escamas ; e rachado
pelo meio, cobre-ge com farinha de mandivca, e frige-se em
manteiga ou gordura e serve-se com pirio de farinha de man-
dioca feito com o caldo do peixe.

4. Timburé e curvina ensopados. — Ferve-se uma
vorgio de agua com salsa, cebola, uma raiz de aipo, sal e pi-
:nenta ; estando quente, deita-se o peixe n'este caldo ; dfo-se
slgumas fervuras, tira-se depois e pella do peixe com as esca-
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mas, apolvilha-se com farinha de mandioca, passa-se em ovos
batidos, torra-gea apolvilhare deita-se sobre o peixe uma por-
¢do de gordura derretida, e assa-se o peixe sobre a grelha de
um e outro lado ; frige-se por outro lado, uma colher de
pordura, uma cebola picada, uma porgdo de tomates, sal, pi-
menta e um pouco de farinhade mostarda ; mexe-se e ajuntio-
se uma chicara d’agua e um calix de vinagre fervido sobre o
peixe, e serve-se.

5. Timburé ensopado com abobora d’agua. —
Limpao-se e tirdo-se as escamas de um peixe ; ferve-se em
agua, sal, salsa, folhas de cebola e louro ;estando cozido, tira-
se o peixe,

Por outra parte, refoga-se uma porglo de abobora d’agua
descascada (tirando as sementes) picadinhae, em duas co-
lheres de gordura, sal nccessario ; mexe-se, e estando quente
ajunta-se o caldo do peixe coado, deixa-se ferver até reduzir
o caldo e serve-se.

6. Timburé e curvina guisados com palmitos.—
Fervem-se uns peixcs limpos e escamados em agua, quanto
basta para cobrir os peixes ajuntiu-se salsa, aipo, cebolas, pi-
mentas, ¢ folhas de louro ; estando cozidos, tirdo-se e pas
sfo-se em gordura quente tirandc-os logo ; refoga-se na mes-
ma gordura,um palmito picadinho e lavado, ajuntio-se o caldo
do peixe e uma colher de polvilho desfcito n’uma chicara de
sumo de lim#o ; deixa-se ferver até o palmito ficar cozido,
deitdo-se o8 peixes dentro, aquece-#e-e serve-ge.

A8 TRUTAS, PIABANHAS, PREPETINGAS,

Todos estes peixes se -assimilho muito uns aos outros,
tanto na qualidade como no modo de viver, e nas qualidades
de aguas em que se achio ; por isso, tambem, se preparo do
mesmo modo, e dfio-se as receitas juntas para suas prepara-
¢cOes

4. Trutas, piabanhas, prepetingas ematrinchos
cozidos. — Depois de limpos us peixes pdem-se em agus
e sal, depois fervem-se em vinho branco,'com uma cebola cor-
tada, sal, pimentas, e folhas de louro ; estando cozidos, tiro-
se o8 peixes, pondo-os n’um logar em que se conservem quen-
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tes ; derretem-se depois duas colheres de manteiga, misturan-
do-ge-lhes duas colheres de farinha de trigo ; ajunta-se o
caldo de peixe, e. tendo fervido, deita-se sobre os peixes e
gerve-se.

2. Trutas, piabanhas, etc. refogadas. — Depois de
limpos os peixes, fervem-se em agua e sal ; tirdo-se,enxugio-
ge e pbem-se a cozer em vinho branco,com um dente de cravo
da India, folhas de louro,numa cebola,um pouco de serpol, sal
e pimenta; estando cozidos,derrete-se nma colher de gordura,
mexe-ge, ajunta-se uma colher defubd mimoso até tomar cér;
ajuntfo-se o peixe e o caldo ; e tendo fervido um pouco,gerve-
ge com um pouco dé sumo de 'imdo.
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3. Trutas, piabanhasetc. fritas e assadas. — Lim-
pem-sc alguns peixes, e frijio-seem manteiga fresca com um
pouco de salsa, cebola picada e sal ; estandofritos, tirem-se do
fogo, e ajunte-se um copo de vinho branco, deixando-os n’este
mélho durante uma hora; assem-se sobre grelha e sirvio-se
com o mélho.

4. Trutas, piabanhas, etc. guisadas. — Frege-se
ums colher de gordura com um pouco de salsa e folhas de ce-
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bola picadas, um copo. de vinho branco,c os peixes ; deixando-
se sobre um fogo forte durante meia hora, ajuntando sal, nos,
moecada, folhasde louro, uma cebola partida, duas colheres de
gordura e duas colheres de fub4 mimoso ; ferve-se ainda al-
gumas vezes e gerve-ge.

5. Trutas, piabanhas, etc. assadas. — Limpos al-
guns peixes, passio-se em gordura, involvem-se em pédo ra-
lado, deitdo-se n'uma cassarola tapada, e salpicdo-se com sal
e pimenta, um pouco de gordura; pde-se a cassarola sobre bra-
zas, cobre-se com brazas e deixa-se assar; estando assados,
servem-ge.



CAPITULO XI

PEIXES DO MAR

A costado Brazil abunda emn uma grande variedade depeixes
excellentes para a mesa, e aue razem a base do sustento de
seos habitantes: entrcoutras 1mmensas variedades, ha algumas
que merecem a preferencia, e estas,pelo seo prego,s6 estio ao
alcance das pessoas mais abastadas, a0 passo qne outras com
quanto soffriveis para a cozinha, pelo seo infimo prego, achio-
se a0 alcance de todas as fortunas ; por isso daremos aqui
uma lista das principaes qualidades de peixes que servem de
alimento aos habitantes das costas, dividindo-os em catego-
rias, quanto ao seo tamanho e qualidade.

D’est’arte, qualquer pessoa, por mais ignorante que seja a
respeito do valor dos peixes, saberd conhecer se é ou nfo dis-
proporcionado oprego que lhe pedirem por um peixe que ten-
cionar comprar. Outro sim, tendo deapresentar n’esta obra, a
maneira de preparar os peixes do mar, entendeo-se ser ocioso
apresentar a maneira de preparar cada peixe em particular,
quando o modo de preparar um peixe, é inteiramente identico
ao modo de preparar o outro.

Por tanto,limitamo-nos em apresentar a preparagao dos prin-



296

sipaes ; e quandose tenho de apromptar um peixe cujo nome
nio seja mencionado n’esta lista, bastaré recorrer e vér a que
categoria pertence, e ali achard ypreparac¢io cul naria de um
peixe, que vai explicada n’esta obra, e quepor tanto servird de

regra.

COZINHEIRO NACIONAL

LISTA DOS PEIXES.

Grandes

Supe-iores & de prego elerado

Beijupira.
Garopa.
Cherne.
Mero.
Pescada.
Robalo.

Vermetho.
Mangangs.
Lingoada,
Pumpro.
Badejo.

Bons cujo prego é regular

Olho de Boi. Enxada.
Curvina, Sargo.
Caranha. Pargo.
Cavalla.
Anchova,
Taiuha.
Ordinarios cujo prego & infimo.
Olhete, Dourado.
Chaguirigd. Canjurupi.
Cagfo. l Ubarana.
Cachoreo. Frade.
Pequenos.
Superiores e cujo prego é elevado
Paratf. Canhanha.
Carocoroca. Coié.
Badejete. Marimb4.

Percadinha.


http://Su.pt

CAPITOLO XI 97

Bons cyjo prego & regular

Gallo. Roncador.
Carapicd. Pegador.
Batota, Caré.
Cabrinha. Pescadinha bicuda.

Ordinarios cujo prego é infimo
Porco. Agulha.
Sardinha. Solteiro.
Bagre amarello. Palombeto.
Papagaio. Salmonete.
Barbeiro. Boi.
Espada. Micholi e Béo.

Enguiaes.
Superiores e caras. Boas & baratas
Congro. Lulas,
Morea, l Polvo.
Guia.
Raias.
Boas Ordinarias

Raia manteiga. | Santos.
Raia lixa. Guicocho e Prego,

4. Atum e beijupird. — Estes peixes para serem bons
nfo devem passar de trinta a quaranta libras ; elles nfo se
conserviio e devem ser comidos frescos, cozidos e agua e sal,
ou assados e cobertos de azeite doce.

Deitfio-se umas postas durante trez 4quatro horas em vinho
tinto, vinagre, um dente d’alho, folhas de louro, cravo da 1n-
dia, noz moscada, pimenta e pouco sal ; pem-se depois n'u-
ma panella com um pouco d’este mélbo, uma colher de azeite
doce, e posta a panella sobre brazas, cozem-se durante uma
hora, e servem-se com seo mélho quente.

2. Atum e beijupira assados. — Tom&o-se umas
postas do tamanho de dois dedos de qualquer d'estes peixes, e
pGem-se-gs de mélho durante trez 4 quatro horas, em azeite
doce,com um dente Valho pisado, duas cebolas cortadas, fo-
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lhas de louro, sal, pimentas, cravo da India e salsa, virando o
peixe por vezes ; o depois de tirado e escorrido, assa-se-o na
grelha sobre fogo bem moderado ; por outro lado, derretem-
se duas colheres de manteiga ; wisturdo-se-lhesuma colher de
farinba de trigo, sal e pimen as ; acerescento-ce duas chica-
ras de vinho branco e umas talhas de limdo ZJ2scascadas, e
sendo fervido, serve-se com o peixe bem qucal.

Atim.

3. Atum e beijupira no espeto. — Lardeia-se uma
posta d’este peixe, com finas tiras de enguias do mar (congro |
morea ou guia) ; enfia-se no espeto e assa-se sobre fogo mo-
derado, humedecendo-o continuadamente com manteigaderre-
tida, e misturada com vinagre, cebola picada, salsa, sal, pi-
menta, cravo da India e folhas de louro ; e estando o peixe
assado, serve-se cdbm seo molho.

4. Atum e beijupira em salada. — Corta-se o peixe
em postas, salpicio-se-as com sal ¢ pimentas; e untadas de
gerdura ou azeite doce, assdo-se sobre a grelha ; antes de os-
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tarem cozidas completamente, pdem-se os ped1¢os n'uma pa-
nella com folhas de louro, sal, pimentas, cravo da India e um
dente d’alho ; deita-se azeite doce mor cima até as postes fi-
carem cobertas, e guardfo-se para quando se quizer wsar
d’ellas.

Para fazer-se asalada, tirio-se umas postas,cortdo-se em pe-
quenos pedagos, misturfio-se com azeite doce, cebola picada,
vinagre ¢ fervem-se,

Guardadas assim. servein tambem para frigir-se qnerendo ;
tirdo-se as postas da panella, deixdo-se escorrer, apolvilhio-se
com salsa, cebola picada e farinha de mandioca, frigem-se na
manteiga de vacca : ¢ scrvem-se com sumo de laranja por
cima. '

Bacalhdo fresco.

5., Bacalhao fresco, mero e badejo. — Sendo o
eixe grande, corta-se-o em postas e pdem-se-as durante doze
ﬂoras de mélho em agua de sal ; depois d'isto, pSe-se sobre o
fogo uma panella com agua e sal, e estando f%endo, deitao-
go as postas do peixe dentro ; deixfo-se ferver durante dez,
minutos, tirfio-se ¢ servem-se com batatinhas cozidas e man-
‘teiga deretida, misturada com salsapicadinha e am pouco da
agua em que e Cozeo o peixe.
Tambem pode-se servir o peixe com um mélho de mata,
preparado 1a maneira seguinte : derretem-se duas colheres
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de manteiga fresca, ajuntando-lhes uma pitada de salsa, nma
cebola muito picadsa, e uma chicara de leite gordo: ferve-se
por algum tempo e serve-ge com 0 peixe quente.

6. Bacalhiao, mero e badejo ensopados. — Poe-se
um peixe inteiro de mélho em agua e sal,passadas duas horas,
tira-se e poc-se-0 n'uma panella guarnecida de manteiga e
salsa picada ; apolvilha-se-0 com pimenta moida ¢ 06z mos-
cada raspada, deitando por cima uma garrafa !¢ vinho ;
tapa-se a panella e pde-se no forno, ou sobre brazas, com-
fogo por baixo e por cima ; deixa-se ferver durante meia hora
e serve-se depois de humedecido com sumo de limio.

7.Bacalhdo, mero, etc. ensopadosabahiana.— Cor-
ta-se o peixe em grandes postas,e postas, na panella,fervem-se
durante meia bora com agua, sal, pimenta, uma cebola e gen-
gibre ; tira-se o peixe, e tendo derretido duas colheres de
gordura com uma duzia de tomates, uma poi¢io de pimentas
picadas, accrescenta-se o caldo coado e reduzido, e serve-se o
peixe com este mdlho.

‘BACALHAO SECCO.

O bacalhdo deve ser considerado como o principal peixe,
visto queelle se acha 4 venda em todo o tempo, e por prego
muito commodo ; nfdo obstante ser de difficil digestdo, e de
gosto bastante insipido, é comprado em logares que abunddo
em peixes fresco que déo bastante trabalho para .gpanhal-os,
em quanto que o bacalhdo se adquire com pouco trabalho, e
pouco dinheiro. Para apromptal-o, pde-se-o demélho em agua
fria durante vinte e quatro horas, & em segunida ferve-se-0
durante meia hora em agua e salsa, e scrve-se com batatas
cozidas e descascadas pondo por cima um molho feito deman-

teiga derretida, sal, salsa, alho, pimentas, folhas de cebola pi-
cadas e vinagre.

1. Bacalh4o secco refogado com palmitos. —Poes
ge 0 bacalhdo de mélho durante doze horas em agua fria; la-
va-ge-0 depois em agua quente, e em seguida pde-ge-0 sobre 0
fogo com agua fria, salsa, raiz de aipo, pimentas, folhas de
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cebola ; estando cozido tirio-se as espinhas e refoga-se-o em
duas colheres de gordura, apolvilha-se com um pouco de fa-
-7zinha de mandioca e accrescenta-se um palmito picado,e meia
garrafa d'agua ; deixa-se ferver mals meiahora e serve-se.

Pelo mesmo modo pdde-se apromptal-o com repolho, grelos
de abobora, e folhas de tayoba.

2. Bacalhdo secco 4 cebolada. =+ Frigem-se un
duzia de ccbolas cortadas em rodelas, com duas colheres de
gordura ; apolvilhdo-se com pimeutas, e estando coradasacres
centa-se uma chicara de vinagre : ferve-seum pouco edeita-se
este mdlho sobre o bacalhdo cozido e posto no prato ; e serve-
se quente.

3. Bacalh#o secco refogado. — Derretem-se duas co-
lheres de manteiga, misturio-se-lhes, uma colher de farinha
de mandioca, salsa, cebola picada euma boa chicara de leite ;
ferve-se o todo um pouco, e deita-se-lhe o bacalhdo cozido
em agua, e picado miudo ; deixa-se ferver mais um pouco, e
serve-ge. '

4, Bacalh4o secco assado no forno. — Derretem-
se duas colheres de gordura n’uma frigideira ; misturdo-se
Ihes um pouco de salsa, cebolag, um lim#o descascado e cor-
tado em rodelas, e um pouco de pimentas : deita-se o baca-
Ihéo cozido n'este mélho, e posta a frigideira sobre brazas ou
no forno, deixa-se assar meia hora e serve-se.

5. Bacalh4o secco com nata. — Posto o bacalhdo de
molho e cozido, tirfo-se as espinhas e a pelle derretem-se,
depois, duas colheres de manteiga com uma colher de farinha
de trigo, uma colherzinha de farinha de mostarda e um pouco
de pimentas ; accrescenta-se uma chicara de leite e deitado o
bacalhéo n’este mélho, deixa-se ferver um pouco ; deita-seem
seguida tudo n'um prato, cobre-se com uma cama da de pio
ralado e outra de queijo ralado, deita-se um pouco demanteiga
derretida por cima, e posto no forno deixa-pe tomar cér, para
mandar para & mesa. .

6. Bacalb&o secco cozido. — Deita-se o bacalhdo de
mélho em agua fria, durante vinte e quatro horas ; tira-se de-
goia. e deita-se-o n'uma panella com leite sufficiente para co-

ril-o,ajuntando salsa e uma colher de manteiga, deixa-se cozer
ainda durante meia hora, e serve-se com seo mélho reduzido,
se elle ainda estiver ralo.
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7. Bacalh&o secco ensopado. — Derretem-se duasg
colheres de manteiga fresca,ajuntio-se um pouaco de salsa, fo-
lhas de cebola, pimenta, noz moscada raspada, meia colher
de farinha de trigo e uma, tigela d’agua ; deita-se o bacalhdo
lavado n’este mdlho, e deixa-se cozer durante meia hora ;e
serve-se com este mesmo molho, depois de lhe ter accrescen-
tado um calix de sumo de laranja da terra.

8. Bacalh#&o 'secco frito com ovos. — Pica-ge meia
libra de bacalhdo béem miudo, e bate-se com seis ovos, uma
colher de farinha de mandioca, sal, pimentas, salsa e folhas
de cebola,tudo picado; derrete-se depois n'uma frigideira um
pouco de gordura, deita-se a massa batida ; frige-se deum e
outro lado e serve-se.

9. Bacalh4o secco guisado. — Cozido um pedago de
bacalhdo, frige-se-o em duas colheres de gordura com uma
porgdo de tomates, uma coller de farinha de mandioeca, pi-
menta e salsa ; accrescentdo-sen’esta occasiio,o bacalhdo,e logo
em seguida uma chicara d’agua e o sumo de uma laranja da
‘terra ; deixa-se ferver umn pouco e serve-se.

10. Bacalhao secco recheado. — Coze-se um ba-
calhdo, tira-se depois toda a carne, devendo o espinhaco e o
rabo ficarem inteiros ; pdem-ge no fogo duas colheres de man-
teiga com uma colber de farinha de trigo, uma mao cheia de
carapicis ou cogumelos picados, uma cebola e um pouco de
salsa picada ; humedece-se tudo com uma chicara de leite,
deixa-se ferver um pouco para o carapici ficar cozido e mis-
tura-se-lhe a carnedo bacalhdo ; melhdo-se depois duasmaos
cheias de miolo de pdo em leite quente, e amassa-se para
formar uma pasta ; pde-se depois sobre um prato un-
tado de manteiga uma camada do pdo amassado, formando
am peixe, colloca-se por cima a espinhola, cobre-se-a com a
carne e o carapict, e esta com o resto do pdo amassado ; un-
ta-se depois com ovo batido por mcio de uma penna, e apol-
vilha-se com bastante codea de péo ralada, e posto no forno
deixa-se corar para servir-se. S

BADEJETE, COROCOROCA, E PARATI

Estes equenos peixes si0 08 mais estimados ; sua carne é
tenra e de facil digestdo. Depnis de escamados, limpos e lava-
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dos, pdewn-se de m8lho com salsa picada, eal e azcite doce e
assio-se na grelha.

1. Badejete, corocoroca, refogados. —Limpa-sé, es-
cama-se e abre-se o peixe pelo comprimento ; salpica-
se com sal e pimenta ; pdem-se depois na cassarola duas co-
lheres de manteiga com meia colher de farinha de trigo, salsa
e cebola picada ; deita-se 0 peixe n’esta cassarola, com duas
chicaras de vinho tincto,e ferve-se tudo durante um quarto de
hora sobre fogobem vivo ; poe-se o peixe n’um prato, coa-se
o caldo e gerve-se.

2. Badejete, corocoroca, assados na grelha —
Toma-se uma porgio de peixes, escamio-se limpido-se, e lavio
se, cLxugando-os dcpois com uma toalha ; apolvilhdo-se-
os com sal e pimentas moidas, untdo-se com manteiga derre-
tida, involvem-se em codeas de pio raladas, assio-sena gre-
Iha, o servem-se deitando por cima, uma porgio de salsa picada
e manteiga derretida.

3. Badejete, Corocoroca guisados. — Derretem-
se duas colheres de manteiga, misturao-se-lhes,uma colher de
farinha de trigo, uma chicara de leite, folhas de louro e pouca
pimenta ; deitio-se o8 peixes n’este mélho e fervem-se ; es-
tando cozidos, tirGo-se, deixfo-se esfriar e passdo-se em man-
teiga derretida, cobrindo-os depois com uma boa camada de
pdo ralado ; postos n'um prato e entre brazas, assdo-se e
servem-se.

4. Badejete, Corocoroca de escabeche. — Lavio-
8e uma porgdo de peixes sem tirar as escamas, salgfo-se bem,
e pdem-se n'uma panella com pimenta, folhas de louro ¢ noz
moscada, deitando por cima vinagre quente, quanto chega
para cobril-0s, e misturado com a quarta partede azeite doce;
passados quinze dias, podem se comer simplemente ou feitos
em salada. ‘

5. Ganhanha, pescadinha, coié6 e marinba co-
zidos. — Depois de limpos o8 peixes, pde-se una panella com
agua do mar, ou agua bem salgada sobre o fogo ;e quando
estiver fervendo, deitfo-se-lhe os peixes; tirfo-se logo, deixdo-
8e esgotar, e servem-se com pdo ralado frito em manteiga
com salsa picada, podendo-se ajuntar um pouco de mostarda
em p6, e umas batatas cozidas na mesma agua.
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6 Canhanha, Coié etc., fritos. — Limpos os peixes,
escalddo-se com leite, involvem-se em farivha de trigo e fri.
gem-se em manteiga de vacca de um e outro lado ; e estando
de boa cbr, servem-se.

Tambem costuma-gse limpal-os e passal-os um a um e
dois ovos batidos com uma colher de manteiga, e involvel.
o8 em seguida em pao ralado para dcpois frigil-os.

I’ s .dinha,

7 Cavalla olho de boi, e caranha assadcs. — A
carne saborosa d’estes peixes é de digestio um pouco diffi-
cil, e nfo convem 4s pessoas de estomago fraco, por ser bas-
tante oleosa.

Depois de ter limpado o peixe, enche-se com manteigs
misturada com sal, pimentas e salsa picada; e tendo-o in-
volvido n’uma folha de papel grosso, assa-se na grelha so-
bre fogo moderado, estando cozido, serve-se humedecido
com sumo de lim3o.

8. Cavalla, olho de boi etc,, cozidos. -~ Limpa-se @
abre-se um peixe pelas costas em todo o comprimento; fer-
ve-se uma porgio d’agua com bastante sal,e estando ferveudo
deita-se-lhe o peixe; passada meia hora, tira-se o peixe, e
tendo feito um mélho de manteiga derretida e misturado
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com farinha de trigo, salsa picada, accrescentfo-se duas
chicaras de caldo do peixe; tendo fervido mais um pouce,
serve-86 com sumo de lim&o por cima.

Cavalla.

9. Cavalla, olho de boi, etc. fritos. —Limpa-se um
deixe, e pde-se n'uma cassarolla com mantciga, salsasgica-
da, sal e pimenta ;frige-se o peixe, virando-o duas ou trez
vezeg e tira-ge : deita-se na manteiga uma colher de farinha
do trigo, mexe-se, e accrescentio-se duas chicaras d'agua, um
pouco de sumo de lim#o, algumas alcaparras, e tendo fervido
8erve-se com O peixe.

10. Cavalla, caranha etc. guisados. — Ferve-ge
uma porgao d'agua do mar com umas folhds de funcho, e es-
tando fervendo em aljofar, se deita-se-lhe o peixe limpo; ten-
do cozido meia hora , tira-se, e deita-se 'Sobre o prato perto
do fogo, para conservar-se quente ; derretem-se depois, duas
colheres de manteiga fresca, misturdo-se-lhes uma colher de
farinha de trigo, uma chicara de leite, uma gema d’ovo bati-
da com uma chicara de vinho branco, um pouco de noz mos-
cada raspada e serve-se.

41. Cavalla, olho de boi, etc. recheado.— Ferve-se
oma mio de carapicls em agua, tira-se, esgota-se e pica-se
bem fino com um pouco de salsa, uma cebolae mistura-se com
duas colheres de manteiga e uma mio cheia de miolo de péo
embebido de leite, com sal, pimenta, noz moscada ; enchem-se
dois’ peixes limpos com esta masss, embrulhio-se em fo-
lhas de papel untado e assio durante um quarto dehora sobre
a grelha, virando-o8 muitas vezes ; estando bem cozidos, tira-
se o papel, e servem-se.

20
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ENGUIAS DO MAR, CONGRO, MOREA, LULAS E POLV0

A carne d’estes peixes é branca e de muito bom gosto e tem
uma analogia extraordinaria com as enguias d’agua doce, e
como estas muito gordas, e por isso de difficil digestdo ; para
preparal-as, tira-se sempre a pelle porque esta tem um cheiro
forte e desagradavel

-4. Enguia do mar, congro, etc., cozidos. — Tira-se
o couro do peixe, corta-se em pedagos e fervem-se em
agua bem salgada com salsa : estando cozidos, tirio-se,
pdem-se no prato, cobertos com uma porgdo de codeas de péio
ralado, fritas na manteiga, eservem-se.

2. Enguia do mar, congro, etc. refogados. — Tirado
o couro do peixe, corta-se em pedagos, fervcm-se em agua
do mar com uma raiz de aipo e salsa; estando cozidos, tirdd-
se 6 pdem-se n'uma panella com manteiga, apolvilhando de
farinha de trigo ; frigem-se nm pouco e accrescentando uma
chicara de vinho branco, ferve-se mais um pouco e servem-gé
com seu mélho.

3. Enguia do mar, congro etc. ensopados. — Tira-
8o o couro do peixe, depois tirdo-se os lombos e cortio-se em
pedagos; refogdo-se em uma colher de gordura, virando-08
e evitando que tomem cdr, accrescentdo-se depois uma tigella
d’agua, sal, pimentas, salsa, duas colheres de fubd mimoso ©
um punhado de carapicis picados ; deixa-se ferver tudo, e
accrescentada uma chicara de sumo de limdo, servem-se.

4. Enguia do mar, congro etc estufados.— Desca-

a-8e opeixe, tira-se-lhe o lombo, corta-se em pedagos e
Wem-se- n’uma cassarola com sal, pimentas e uma cebola
picada ; deixsio-ge assar sobre brazas, virando-os de vez em
quando até ficarem perfeitamente cozidos ; ajuntfo-se entdo
uma chicara de nata de leite e uma colher de mdlho de
mostarda em pd,e tendofervido mais uma vez,servem-se com
o peixe.

8. Enguia domar, refogada com caranguejos. —
Depois do tirado o couro, corta-se o peize em pedagos, e co-
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zinlilo-se em agua do mar com uma laranja azeds, decascads
o partida ; estando cozidos, tirfo-se e refogio-se com duas
colheres de manteiga, um ou dois caranguejos socados com
a casca, uma cebola, folhas de louro, e cravo da India; coa-se
deita-se esta manteiga sobre o peixe, e serve-se.

6. Gallo, roncador, pegador & tainha bicuda fri-
tos. — Todos estos poizes preparfio-se pelas mesinas receitas
da badejo, oanhanha eto. :

Para frigil-os, depvis de limpos, involvein-se em péo ra-
lado ou em farinha de mandioca, e em seguide frigem-se em
manteiga ou gorduraj muitas pessoas gostio d’este peixe
unicamente salgado e temperado com pimentas e frito sem
involvel-o; ainda outros o ferventdo antes de frigir ; mas de
qualquer maneira, fica muito delicadoe offerece boas iguarias.

7. Lingoada ou azevia frita. — Este peixe é chato,
de uma carne branca, tenra e de facil digestdio e por isso
convem 48 pessoas convalescentes.

Para frigir 86 se servem d’elle fresco, ¢ como sua carne &
viscosa e absorve muita gordura no frigil-o, por isso nfo de-
ve-se frigir, senfio involto n’uma pasta de ovos batidos com
farinha de trigo.

Limpa-se perfeitamente, involve-s6 em uma pasta espessa
de trez ovos batidos com uma colher de farinha de tri-
go, e posta uma porgdo de manteiga n’uma frigideira, pde-se
n'ella o peixe; quando esta se achar bem quente, deixa-se fri-
gir sobre fogo forte e serve-se.

8. Lingoada ou azevia refogada. — Depois de lim-
pos o8 peixes, deitéo-se n’'uma cassarola com duas colheres de



808 COZINHEIRO N ACIONAL

manteiga, salsa picada, cebolas cortada_s, sal, pimentas e ngz
moscada : vira-se o peixe, e accrescentio-se duas chlcaras.de
vinho branco ; deixa-se ferver sobre brazas, e. estando cozido
ferve-se. . .

9. Lingoada ou azevia assadana grel-ha‘i =3 Lim-
pos os peixdg, enxugdo-se para tirar-lhes a humidade, untéio-
se coin manteiga, sal, pimenta e noz moscada ; deixfo-se as-
gar na grelha sobre nm fogo bem I-noderado‘e servems-se com
um mdlho branco feito de manteiga derretida, farinha, vi-
nho branco e alcaparras.

Lingoada.

10. Lingoada ou azevia cozida. — Depois de lime
pos os peixes cozem-se em agua do mar; estando cozidos,
tirfio-se, enxugio-se © postos no prato, salpicdo-se com sales
picada, deitando por cima manteiga derretida, e servem-se
com batatinhas cozidas na mesma agua.

11. Ligoadaou azevia ensopada. — Depois de lhe
tirar o couro e a espinha, corta-se o peixe em tiras, que se
refogio em manteiga; depois tirdo-se e deixio-se esgotar
bem ; e deitando n'esta - manteiga uma colher cheia de fari-
nha de trigo, mexe-ge, e accrescentfo-se logo uma m4o cheiat
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de carapicls cozidos em vinho branco, sal, pimenta e noz
moscada ; deixa-se ferver ajunta-se depois o peixe, ferve-se
mais um quarto de hora e serve-se.

12. Lingoada ou azevia estufada.— N'um prato que
possa supportar a acgdo do fogo, deitdo-se duag colheres de
manteiga e uma grossa camada de salsa e d@ebola picada
misturada com carapicis picados ; deitdo-se em cima um ou
dois peixes assados e cobre-ge com outra por¢fo de hervas e
carapicis, e outro pedago de manteiga ; cobre-se depois o pra-
to com outro cheio de brazas, e posto sobreo fogo, coze-se, e
gerve-ge no mesmo prato ainda quente.

413. Lingoada estufada com vinho.—Deitfo-se n'um
prato que possa resistir 4 acgdo do fogo, duas colheres de man-
teiga e um ou dois peixes limpos e sulpicados de sal, pimen-
ta e noz moscada rapada : accrescenta-ge uma chicars de vi-
nho branco, e depois de tapado, ferve-se entre dois fogos e
serve-se bem quente.

14. Lingoada frita encapotada. — Corta-se a carne
do peixe em tiras de dois dedos de largura, enxugfo-se cem
tom uma toalha, e salpicfo-se com um pouco de sal e pimen-
ta : batem-se dois ovos com uma colher defarinha de trigo
e uma colher de manteiga derretida ; passio-se os peixet
n'esta massa, e em seguida frigem-se em manteiga; pos-
tos n'um prato, espreme-ge sobre ellee sumo de limdo e ser-
vem-ge.

15. Lingoada frita de escabeche. — Tira-se a pelle
do peixe, racha-se-o pelo ineio, tirio-se tambem a8 espinhss,
e dcita-se-o de mélho em azeite doce com um pouco de sal,
pimmentas e noz 1noscada rapada ; vira-se de vez em quan-
do, e passados quatro horas, tira-se e enxugase com pa-
pel chup3o, e unta-se com manteiga derretida involvendo-
o em seguida em pfo ralado, ovoe batidos e outra vez em
pio ralado; frige-se em manteiga, cu assa-se na grelha, e
serve-se com um mdlho feito de tomates refogados em man-
teiga com sal e pimentas ; e tendo accrescentado uma ou duas
chicaras de vinho, ferve-se um pouco e serve-se.

416. Lombo de lingoada frito.— Nas cozinhas grandes
poucss vezes se apromptio estes peixes inteiros, porém quasi
sempre empregio-se os seus lombose! para tiral-oscortfo-se a
cabega e 0 rabo, desprega-se o couro escuro, e tira-se a carne



310 COZINHEIRO NACIONAL

de um lado, fazendo depois o mesmo do lado opposto; sendo
¢ peixe grande corta-se ainda a carne em duasou trez tirss,
que se deitio depois de limpas e enxutas com uma toalbs,
n'uma cassarola, com salsa e cebolas picadas; ecom este pi-
cado cobrem-se completamente as talhadas do peixe ; accres-
centfio-se duas colheres de manteiga derretida e tendo frito
mais um pouco, serve-se quente com este molho.

47. Lingoada recheada. — Tira-se o couro do peixe
86 dolado escuro; cortada a cabega, mette-se por alli uma
faca para despregar o espinhago; deixfio-se o8 peixes assim
preparados de moélho em leite; tirdo-se e deixfo-se esgotar
e apolvilhados com farinha de trigo frigem-se em manteiga
depois pelo buraco onde falta a cabega,tira-sea espinhadorsal
14 desapegada, e enche-se o viocom anteiga, amassada com
salsa picada, farinha de trigo e sumo de limdo; poe-se tudo

n'um prato, vai ao forno, e serve-seé com um mdlho de toma-
tes.

18. Olhete, chaguric4, canjurupi. cachorro e
ubarana cozidos. — Limpo o peixe, corts-se em pos-
tas, e fervem-se em agua sslgads com salsa, aipo, cebols,
folhas de louro, pimenta, cravo da India e serpoYo: estando
cozidos tirfio-se as postas, esgotdo-se, e feito um mélho de
manteiga derretida com farinha de trigo e vinho branco, a
que se ajuntaram uma cebola picada e uma colher de alcapar-
ras, deitfo-se as postas no mesmo mélho e tendo fervido mais
um pouco, serve-se.

19. Olhete, chaguirica etoc., ensopados. — Depois
de tirado o couro, ferventa-se o peixe em agua e sal ;invol-
ve-8e-0 em seguida em farinha de mandioca, e passa-se-o em
gordura quente, accrescentando uma ou duas garrafas de
vinho, ¢onforme o tamanho do peixe, devendo o peixe ficar
coberto ; ajuntio-se uma ou duas cebolas picadas, um dente
d’alho, salsa, folhas de louro, cravo da India, e bastante pi-
menta ; deixa-ge ferver meia hora, tira-se o peixe e serve-se
com seo mdlho coado e reduzido,
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PESCADA.

Este peixe & de excellente qualidade, e sua carne tenra e
deliciosa ; convem ds pessoas delicadas e reconvalescentes,
porque é de facil digestdo e mui nutritiva a0 mesmo tempo ;
porém n#o deve se usar sendo muito grande.

1. Pescada assada na grelha. — Lava-se e limpa-se
perfeitamente um bom peixe, abre-se o ventro, e tira-se o
couro principiando do rabo para a cabega ; batem-se depois
duas gemas d’ovos coin uma colher de manteiga derretida, e
unta-se o peixe apolvilhado de sal, com esta magsa ; invol
ve-se em seguidp em pdo ralado, humedecendo com man-
teiga, e tornando & cobrir com nova 'camada de pdo rala-
do ; assim preparado, assa-se na grelha.

Pica-se um pouco de salss, cerefolio, e accrescentando uma
chicara de vinagre, deixa-8e um quarto de hora de mélho ;
depois coa-se, espreme-se e misturdo-se duas colheres de
manteiga derretidae nma de farinha de trigo ; aquece-se um
pouco sobre o fogo e serve-se com o peize.

2. Pescada frita, — S6se deve frigir este peixe, sendo
muito fresoo ; limpa-se, tira-se o oouro, apolvilha-se de
sal, pimentas moidas e involvendo em farinha de mandioca
ou péo ralada, deita-se na frigideira com manteiga quente;
e estando cozido serva-se.

3. Pescada estufada. — Estendem-se sobre um prato
que possa suplportar o calor do fogo, duas colheres de man-
teiga ; apelvilhdo-se com salsa e folhas de oebola picadas ;
deit&o-se por cima, dois ou trez peixes involtos em farinha
de trigo, sal e pimentas, e cozem-se-os sobre brazas : estando
quasi oozidos, tirfo-se escorre-se & manteiga n'uma cassarola,
mexe-se-a com uma colher de farinha de trigo, duas gemas
d’oves & um calix de vinho ; ferve-se mais mm pouco, dei-
ta-se sobre o peixe e serve-se.

4. Lombo de pescada emnsopado. — Tirdo-se os
lombos de um bom peixe, salpic&o-se de todos os lados com
sal e um pouco de pimenta ; passio-se depois em manteigs
derretida, o cobrem-se com uma camada de pdo r b
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passando em seguida em ovos batidos e tornando a involver
em outra camada de pao ralado ; assdo-sena grelha sobre um
fogo muitd brando, ¢ estando de boa cdr, deitdo-se n'um
prato; por outro lado, derretem-se duas colheres de manteiga,
misturdo-se-lhes meio copo de-vinho branco e uma chicara de
caldo ; ferve-se, deita-se bem quente sobre os pcixes, e
serve-se. Este 6 um modo muito usado de servira pescada em
dias de jejum.

5. Lombo de pescada estufado. — Tomao-se 0s lom-
bos de peixe, e cortio-se em pedagos ;refogio-se em man
teiga de vacca e tirfio-se ; refogdo-se na mesma gordura
uma duzia de tubaras, accrescenta-se uma chicara de vinhy
branco e deixa-se ferver: estando cozidos, ajuntfio-se o8
pedagos do peixe, e servem-se, tendo fervido mais uma vez.

6. Lombo de pescada frito. — Depois de tirado o
couro do peixe, tirdo-se os lombos, e salpicados com sal,
pimenta e salsa picada, frigem-se em manteiga, e estando
cozidos, ser ve-se.

RAIAS MANTEIGA, LIXA, SANTA E GUICOCIHO.

A raia ndo é peixe delicado e é de um gosto insipido, mas
tem a vantagem de se conservar fresco durante alguns dias,
ndo sendo a temperatura muito elevada ; para poder comel-a,
ellanio deve ser fresca porque asua carne é dura ; deve-se
por tanto deixal-a pendurada um dia, n’um logar arejado.

1. Raia manteiga, lixa etc., cozida. — Ferve-se o
peixe em agua salgada com salsa, uma cebola, pimenta e um
calix de vinagre : estando cozido, tira-se-the o couro, pde-se-
o n'um prato, e serve-se com um molho feito de manteiga
derretida, farinha de trigo e uma chicara de vinho branco.

2. Raia manteiga, lixa etc., ensopada. — Depois
de tirado o couro do peixe, pde-se a coser em leite,com
uma colher de manteiga, meia colher de farinha de trigo,
salsa, uma ccbola, ung cravos da India, sal e pimentas :
estando cozido, tira-se esgota-se e deixa-se esfriar ; unta-se
em scguida o peixe, com manteiga e involto em farinha de
mandioca ou pdo ralado, frige-se d¢e um e outro lado:
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estando assado, reduz-se o caldo coado e serve-se com o
peixe.

3. Raia manteiga, lixa etc. — Toma-se uma por¢o
de raias muito novas; depois .de limpas cortio-se ao com-
prido, tira-se o rabo e a cabega, e apolvilhadas de farinha de
trigo, frigem-se em manteiga, e servem-se, deitando & man-
teiga por cima,

4. Raia manteiga, lixa etc., guisadas. — Depois
de tirado ocouro do peixe, ferve-se com agua, sal, salsa,
cebolas, cravo da India e pimentas : estando cozido ; tira-se
e refoga-se em gordura, apolvilhando-o n’esta occasiio com
farinha de mandioca e humedecendo com o sumo de uma
laranja azeda ; e accrescentando o caldo coado e reduzido,
deixa-se ferver mais um pouco e serve-se.

5. Figado de Raias frjto. — Frigem-se uinas fatias de
pio em manteiga, e deitdo-fe as sobre um prato ; derretem-
se depois duas colheres de manteiga fresca, e deixio-se fri-
girn'ella osfigados dos peixes com bastante salsa, cebolas,
tudo bem picado, e deita-se esta fritada sobre as fatias ;
apolvilba-ge tndo com miolo de p#o ralado, pde-se no forno
para tomar cdre serve-se espremendo por cima o sumo de
um lim#o.

6. Roballo garopa, cherme, corvina e pargo
cozido. — Deita-se n'uma panella bastante grande agua do
mar, e na falta agua bem salgada e meia garrafa de leite ;
deita-se o peixe limpo n'esta agud, e ferve-se 'sobre fogo mo-
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derado estando cozido, tira-ge, enchuga-se e serve-se quente
¢om manteiga derretida, ou fria com azeite doce e vinagre,

) WSS

Chene,

7. Roballo, garopa etec, com mdlho de vinagre,
-~ Cozido o peixe como foi indicade, conserva-se queute
em seo caldo até 4 hora de servir j por outro lado, batem-se
dez gemas d'ovos com meia garrafa d’agua, uma chicara de
vinagre, sal, noz moscada raspada, duas colheres de man-
teiga, uma colher de alcaparras ; mexe-se depois sobre o
fogo até tomar consistencia, e serve-se com o peixe, ¢ bata-
tinhas cozidas e decascadzs.

@il
El,:n%:iljm%"“n'iii

Tacho de cozer o peixe.

8. Roballo, garopa etc., com gelea. — Fervom-se
n'uma cassarola grande duas ou trez libras de carne de
vacca e meia libra de toucinho, com agua, sal, salss, duas
cebolas, cravo da India e pimentas : tendo fervido bastante,
coa-se e sjuntdo-se duas colheres de farinha de trigo, uma



QAPITULO X1 815

garrafa de vinho de Champagne ou brancobom,e uma por¢io
de alcaparras : deita-se o peixe sobre um fogo brando, durante
meia hora, e serve-sc com seo proprio mglho reduzido con-
venientemente.

9. Roballo, garopa etc., com vinho branco. —
Poem-ge n'uma frigideira uma duzia de cebolas cortadas em
talhadas, com duas volheres de manteiga ; ajuntdo-se sal,
pimentas, e noz moscada ; deita-se em cima um pequéno
roballo limpo, apolvilhado de sal, mostarda em pé e humede-
deoido com sumo delimfo ; ajnntdo-se um pouco de manteiga
derretida e um copo de vinho branco; cobre-se a vasilha
com uma tampa ocheia de brazas, assa-se sobre brazas, e
serve-se estando cozido.

40. Roballo garopa eto., estufados.— Depois de
iimpo o peixe. ferve-se-o em vinho hranco com sal,pimenta,
salsa e aipo , tira-se e deixa-se esfriar, deitando-lhe uma
porgdo de manteiga derretida, e involvendo-o com uma
camads de pdo ralado ; pde-se sobre o prato e mette-se no
fornn até tertomado boa cdre serve-ge.

44. Sardinhas de barrica refogadas. — Escaldfo-s.
uma por¢ao de sardinhas, deitando-as depois em agua fria, o
deixande-as depois de mdlho durante quatro a seis horas ;
lavBo-se e raspdo-se para ficarem bem limpas, e refogio-se

Bardinba.

emn gordurs ; estando quasi_fritas, apolvilhdo-se com fari-
nha de mandioca e um pouco de pimentas, e tendo acores-
centado uma chicara de vinagre e outro tanto d’sgua, deixa-
8¢ ferver mais um pouco, © serve-se.
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12. Sardinhas de barrica fritas. — Tomio-se
uma porg¢io desardinhas, deitdo-se n’'um prato com aguar-
dente,pdem-se sobre brazas,e estando quentes, deita-se fogc
4 aguardente ;acabado dequeimaraaguardente, dcita-sc un
poucode gorduran’uma frigideira, eestandobem quenie,dei
tdo-se lhe as sardinhas,apolvilhdo-se com pimentas,e na hor:
de servir-se,espreme-se um pouco de sumo delimdo porcima

13. Preparagdo das sardinhas de Nantes
ou de outro qualquer peixe conservadc
em azeite doce.— Parafazerem-se sardinhas de Nan-
tes, limpao-se os peixes com tirar-lhes a escama, escaldio-
se com agua do mar, ou agua bem salgada ; deixfo-se csfria
na mesma agua,e postos n’uma pancliacom cravos da India,
pimenta, noz moscada e folhas de louro, deita-se por cima
azeite doce bom, devendo os peixos ficarem cobertos, e
guarddo-se para a occasido.

Por este modo péde-se tambem conservar os peixes grandes,
porém estes devem ser cortados em postas para depois serem
nreparados.

14. Modo de guisar as sardinhas de Nantes ou
qualquer outro peixe conservado em azeite doce.

— Péde-se comel-as frias, accrescentando-lhes um pouco de vi-
nagre e mostarda em pé. Tambem costuma-ge aquecel-as com
o azeite. e quando estdo quentes, accrescenta-se um pouco de
vinagre, e serve-se.

15. Vermelho, pampro, e salmonete assados na
grelha. — Limpa-se o peixe, corta-se em tiras transversaes,e
deixa-se de molho em azeite doce apolvilhado de eal e pi-
menta, e passada uma hora, assa-se na grelha ; derretem-se
depois duas colheres de manteiga, accrescenta-se o figado do
peixe, ajunta-se uma porgio de alcaparras, e tendo fervido,
serve-se o peixe com este mdlho.

16. Vermelho, pampro etc. ensopados. — Depois de
bem limpo o peixe, ferve-se em agua e sal ; tira-se-lhe a
pelle, e involvido em pdo ralado, frige-se em manteiga de
um e outro lado ; tira-se, pde-se sobre um prato, e este
perto do fogo para se conservar quente ; deitfio-se na manteigs
uma porgiode tomates, uma cebola partida, sal, pimenta, uma
colher de farinha de mandioca ; mexe-se e accrescenta-se um
copo de vinho no qual se desmancha o figado do peixe.; fer-
ve-8e um pouco e servcm-ge este mdlho e o peixe separa-
damendente.
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47. Vermelho, pampro, etc., fervidos. — Ponha-se
n'uma cassarola uma garrafa de agua, outra de vinho, uma
cebola cortada, folhas de louro, salsa, sal e pimentas ; quando
estiver fervendo,deite-se-lhe o peixe bem limpo ;deixe-se cozer
durante um quarto de hora, e tire-se para servirfrio, com azeite
doce e vinagre ; ou serve-se quente com um mdlho feito do
figado do peixe dissolvido em vinagre, e fervido com man-
teiga, uma gewa d'ovo e caldo, '






CAPITULO XII

CRUSTACEOS E CONCHAS.

4. Camardesrefogados com tomates. — Frige-ss
wma porgtio de tomates. com saisa. cenoia picads, pimentas,
e 8al em duas colheres de goraurs, ¢ accrescentfio-se uma
porgdo de camardes cosidos em agua e sal e decascados; accres-
centfo-ge, em ue%uida, duas chicaras de caldo de peixe, uma

gema d'ovo dissolvida em um calix de sumo de liméo, e mer-
ve-ge.

2. Camardes assados. — Aparfo-se ag candas, peruns

e barbas dos camarbes e deitdo-se n'uma cassarola ; deixio-se
torrar e sarvem-se,
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3. Camardes cozidas frios.— Cozinh&o-se e descascao
se uma porgio de camarGes ; ajuntfio-se sal, pimentas, salsa
picada, duas cebolas cortadasem rodelas, noz moscada raspada,
vinagre e azeite doce ; mistura-se tudo, apolvilha-se com fa-
rinha de mostarda ingleza, e deita-se por cima uma gema
d’ovo cozida dura, e desfeita n'um calix de vinho, e serve-se,

4. Camardes em saladas. — Ferve-se em agua e sa-
uma porgdo de camardes ; descascfio-se em seguida, tempe-
rio-se com azeite doce, sal, pimentas, vinagre e servem-se
frios.

5. Gamardes ensopados com palmito. — Pica-se um
palmito, e ferve-se um pouco em agua e sal ; tirdo-se os
pedagos com uma escumadeira e ferve-se na mesma agua
uma porgio de-camarbes, que se descascio depois de frios ;
derretem-se depois n'um prato que possa supportar a acedo do
fogo, duas colheres de gordura, uma colher de farinba de
trigo, salsa picada,uma cebola cortada, pimenta e sal ; accres-
centdo-se uma chicara de vinho branco e os camardes com o
palmito; mexe-se, e deita-se sobre o tudo uma porgéo de ovos
batidos ; posto no forno, deixa-se tomar boa cdr, e serve-se,

6. Camardes fritos.— Decascdo-se umapor¢dodecama-
rdes e frigem-se em gordura com cebola ou salsa picada, sal
.@ bastante pimenta ; deixdo-se torrar bem, e servem-se espre-
mendo por cima o sumo de um Iirnao ou laranja da terra.

7. Camardes guisados. — Ponha-se n'uma panella
agua e sal; e quando estiver fervendo, deite-se-lhe uma
por¢do de camardes lavados ; estando cozidos descasquem-se
e refoguem-se em manteiga com salsa, folhas de cebola, apol-
vilhando-os com farinha de trigo ; accrescente-se logo em
seguida, uma chicara d’agus, e o sumo de ums laranja azeda;
deixe-se ferver mais um pouco, e sirva-se.

8. Caranguejos e siris refogados. — Deitfio-sc
n'uma panella com agua e sal, uma porgio de caran-
guejos ; estando cozidos, descascio-se e tendo derretido uma
colher de manteiga, e accrescentado uma colher de farinha
demandioca, uma chicara de vinho branco, sal, salsa picada
e pimenta, poe-se tudo a ferver; deita-se-lhe a carne dos
caranguejos, e serve-se depois de ferver mais um pouco.

9. Caranguejos e siris cozidos. — Depois de bem la-
vada vraa por¢io de caranguejos, deitio-se n'uma cassarols
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comn nma garrxfa de vinho branco, um pedage de manteiga
trez cebolas partidas, folhas de louro, sal e pimentas; deixdo-
se ferver dnrante meia hora, e servem-se depois de esgotados
e frios.

10. Caranguejos e siris com leite. — Cortdo-se as
pernas dos caranguejos, deixapdo-thes unicamenta as dnas te-
souras ; corta-se tambem a ponta do rabo e a parte anterior 4
cabega, e coze-se em agua o sal : derretem-se depoig dnas
colheres de manteiga,misturam-ge-lhes uma colher de farinha
de trigo, e immediatamente depois uma chicara de leite, um
pouco de sal, e na hora de tirar do fogo, ajuntio-setrez gemas
de ovoa.

Ponhflo-se o8 caranguejos sobre um prato e deitando o
mdlho por cima, sirvio-se.

14. Lagostaou (Homard) assada. — Fervem-se em
agua o sal uma porgdo de lagostas, e deixdo-se esfriar ; depois
de frias,abrem-se tira-se a veia do rabo, e picio-se com nmna
cebola, salsa e misturic-se com uma mé&o cheia de miolo de
Pio, quatro gemas d'ovos, e nma colher de manteiga ; com
esta massa, faz-se uns bolos que se frigem em manteiga o
servem-se.

12. Lagostg ou (Homard) guisada.— Tomao-se uma
por¢do de lagostas e cozem-gse em agua esal ; estando cosidas,
deixdo-se eefriar, descascfo-se e refogéo-se em dnascolheres
de manteiga, salsa, uma cebola 6 nma mgo cheia de carapicts
picados ; ajuntio-sesal, pimenta, ¢ravo da India,uma chicara
de vinho, ontra de vinagre e uma de agua ; deixa-se tudo
ferver sobre fogo moderado, e serve-se.

43. Lagostas ou (Homards) recheadas. — Ferve-
se om agua o sal uma poredo de lagostas ; estando cozidas,
tirfo-se o rabo e o escudo ; enche-se este ultimo, com uma
masea feita de uma méo chefs de miolo de pio amollecido
em leite: ¢ amassado com nma colher de wmanteiga, dnas
gemas d’ovos, uma colher de assucar, nm pouco de nox mos-
cada raspada e farinha de trigo, quanto basta para fazer uma
masea ; decascio-se depois o8 rabos, e tendo -derretido duas
colheres de manteiga, accrescentfo-se uma colher de farinha
de trigo, duss gemas d'ovos desfeitas em duas colheres de
vioho branco, nma chicara de nata de leite, um pouco de
assucar e noz moscadaraspada ; ferve-se tudo, accresceutfo-se
o rabo e 0 escndo recheiado com a massa ; ferve-se mais um
quarto de hora, e serve-se.

21
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43. Lagosta ou (Homard) assadano espeto.—Ata-
se solidamente no espeto uma lagosta, e assa-se sobre fogo
vivo, humedecendo-a com manteiga derretida, vinho brauco,
sal e pimentas: quando estiver cozida, o quese conhece quando
o casco duro se torna macio, serve-se com seo mdlho,

OARAMUJOS DE VINHAS

Os caramujos s#o crustaceos que ge encontrfo mas matas e
nos quintaes, e dos quaes se come o0 animal que os habita.
Estes animaes 8o mals goraos e mais procurados na prima-
vera, quando se nutrem de folhas tenras, e no outono quando
as folhas estdo maduras ; em algumaspartes, crifio-se e engor
d&ose com cuidado.

Caramujos.

Para tiral-os da casca, fervem-se em agua e eal, @ um pouco
do cinza, e quando principiarem a largar a casca, tirfo-se
facilmente com uma agulha forte depois, pSem-se de
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mdlho em agua quente para limpal-os bem ; deitdo-se depois
e agna fria, e enchugio-se com uma toalha,

1. Caramujos de vinhas cozidos.—Derretem-se duas
colheres de manteiga ; misturdo-se-lhes um puchado de co-
guinelos picados, uma colher de farinha de mandioca, salsa
gicada, um dente de alho, sal,pimentas, e por fim uma chicara

e vinho branco e outra d’agua ; ferve-se, ajuntio-se os ca-
ramujos, et serve-se quente. ¥

E’ esta uma comida mui saborosa e recommendada és pes-
soas que soffrem do peito.

2. Caramujos refogyados. — Derretem-se duas colheres
de manteiga ; misturfio-se-thes um punhado de p#o ralado,
pimenta, noz moscada raspada, e ajuntfio-se os caramujos ;
mexe-se e accrescentio-se logo uma chicara d’agua e duas
gemas d’ovos diluidas em um calix de sumo de limdo, e
tendo fervido mais uma vez, serve-se.

3. Garamujos recheados. — Tirio-se 0s caramujos das
cascas, e fervem-se por um instante, em vinho branco com
oanells, pimenta, cravo da India e noz moscada raspada ; pi-
co-se depois com um igual volume de carne de peixe cozida,
e amasesa-se com outro tanto de miolo de pio amolecido em
leite quente, duas gamas d'ovos cozidos duros, para cada
duzia de caramujos, uma cebola, um pouco de salsa, tudo
muito bem picado, e sal ; mistura-se com uma ou duas co-
lIheres de manteiga e enchem-se as cascas dos caramujos com
esta massa ; postos sobre um prato, aquecem-se ao forno e
servem-se.

MEXILHOES E BRIBIGOES

O mexilhdo é uma especie de ostra pequena e presta-se pura
todos o8 guisados que se fazem com as outras, e ha pessoas
que o julgfio mais tenro.

4. Mexilhéo e bribig@o cozido. — Refogfo-se uma
porgfo de cogumelos e uma méo cheia de pfio ralado em uma
colher de gordura; accrescenta-se uma chicara d’agua, um

ouco de salsa, folhas de cebola, sal e pimenta ; deixa-se
erver, e accresoénta-se & came dos mexilhoes; tendoaquecido,
tira-se do fogo e serve-se.
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2. Mexilh3es etc. refogados. — Abrem-se os mexi.
lhdes, tira-se uma das cascas, e reune-se a carne de ume
na outra, deita-se em cada uma, um pouco de gordura e pi-
menta ; pGe-ge-08 n'uma panella, aqueocem-se se1n que che
guem a ferver, e servem-se.

4. Mexilhdes ensopados. — Lavio-se et limpdo-se
o8 mexilhdes com uma escova dura ; abrem-se depois e tira-se
a agua, passando-o08 por um coador ; reune-se a carne n’uma
das conchas e deitio-se-as n'uma panella oom um pouco de
manteiga, salsa e cebola picada ; estando amanteiga derretida
accrescenta-se & agua tirada dos mexilhdes, apolvilha-se tudo
com meia colher de farinha de trigo, um pouco de pimenta, e
aquece-se sem que a agua chegue a ferver ; na occasigo de
gervir, accrescentdo-ge trez gemas d’ovos desfeitasn’um calix
de sumo de limédo, e mand&o-se 4 mesa.

4. Mexilhoes guisados. — Pica-se bem fino uma méo
cheia de carapicis, uma cebola, um pouco de salsa, um dente
d’alho ; ~0e-se-n’'uma cassarola com duas ou trez colheres de
azeite G. e, refoga-se e ajuntdo-se uma chicara de vinho
branco, pimenta e noz moscada raspada,e ferve-se um pouoco;
tendo ferventade os mexilhdes em sua propria agua, deits-se
o picado sobre um prato com og mexilhdes em sua cascs, e
serve-se,

AS OSTRAS,

As ostras sflo muito usadas e estimadas,e os verdadeiros
gastronomos comem ellas cruas sem adubo. algum ; e.n'este
estado ellas sio mais apropriadas ao estomago porque desde
que se as fervem, ellas torndo-se indigestas, o que néo acon-
tece estando ellas cruas.

1. Ostras cruas. — Toméo-se uma porgio de ostras, lim-
pdo-se por fora quanto for possivel, ¢ abrem-ss, o que fa-
oilmente se cousegue, pondo-as sobre uma chapa de ferro com
brazas por baixo, e logo que a chapa se aquece, ellas abrein-
s por 8i; e depois com uma faca forte, quebra-se a junta,
raspa-se a carne agarrada para pol-a na outra, para assim ficar
tods a carne em uma 86 coucha ; apolvilha-se com um pouce
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de pimentas moidas, e sobre cada uma, deitio-se umap gotas
de lim&o, e servem-se.

2. Ostras refogadas. — Abrem-se duas ou trez durias
de ostras, e deitio-re sua carne eagua n'uma panella, e aqueoe-
8e até que quasi fervgo: deitfo-se depois n'um prato que
possa supportar a ac¢do do fogo, com duas colheres de man-

" teiga, umas cebolas picadas, salsa, pimentas e noz moscada
raspada ; aquece-se para derreter a manteiga, e deitio-se-lhe as
ostras; cobre-se tudo com uma camada de p3o ralado, e ta-
pa-se acassarola, pondo brazas por cima, e estando o pdo
tom uma boa ¢fr, serve-se.

3. Ostras fritas. — Depois de ter ferventado as ostras
em Bua propria agua, enxugfo-se UMA por uma com uma
toalha; batem-se depois dois ‘ovos com meia oolher de polvi-
lho e uma oolher de manteiga derretida ; passio-ge as ostras
n'este caldo, frigem-se em gordura, e servem-se salpicadas de
pimentae salsa picads.

4. Ostras guisadas. — Derretem-se dnas colheres de
manteiga, misturdo-se uma de farinha de trigo, pouco sal,
pimenta e accrescenta-se meia garrafa de vinho_branco ; ten-
do fervido, ajuntio-se nmaporgto de carapiciis picados e cozi-
dos e duas duzias de ostras grandes; aquece-se, e serve-se,
pondo as ostras por cima do guisado.

B. Ostras de eacabeche. — Tomfo-se as ostras aber-
tas, e aquecem-se sobre brauss para esorldarem em sua pro-
pria agua; tirSo-se depois, e pSem-se n'uma ranella, salpi-
cadas de sal, pimenta e nos moacada; deita-se depois vinho
branco por cima, que ohegue para cobril-os, e guardio-se para
se-gervirem frias,

A TANRAJURA,

A tanajura é a formiga que tem de criar um novo formi-
gueiro, e que na occasido de presidir a estas funcgses, cria azss
por mefo das quaes ella percorre grandes distancias pars pro-
curar.o logar para sua nova morada; quando o tem achado,
ellalarga de novo as azas, e procede ds primeiras perfuragtes
de seo formigneiro; seo tamanho é de uma fava grande, vo-
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rém 0 seo abdomen estd cheio de milhares de ovos para sua pro-
ducglio; e é 0 que se come, devendo-se desprezar o mais.

4. Tanajura frita. — Toma-se uma porgfio de tanaju.
ras e escalda-se com agua quente ; tirdo-se depois os abdo-
mens que se frigem em gordura, apolvilhando-os com sal
e pimenta, & estando bem torrados, servem-se como prato de
serpreza ; no gosto, assimilhdo-se ao camargo.

A TARTARUGA, C CAGADO.

A tartaruga encontra-se no Brazil em ggande numero nus
embacaduras do rios grandes, e fornece em certas estagdes do
anno um contingente abundante, saudavel e saboroso pars
a cozinha; outro tanto acontece com os cédgados de differen-

tes especies, que abundio no interior da America; como
suas preparag0es 880 identicas 4s da tartaruga, reunimos em
um s6 artigo o seo modo de preparal-am,
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Algumas pessoas tém uojo do cdgada, cuja carne 6 sabo-
rosa e saudavel ; outros levdo a ignorancia ou a preven¢io a
ponto de attribuirem a esse innocentissimo animarl’ proprieda-
des venenosas e pegonhentas que elle nunca teve, e 86 sio
induzidas n’este crassissimo erro pela similhanga da sua
cabega com a dasoobras; p6de-se portanto comer a carne d’es-
te animal, qne em tudo é ignal 4 da tartaruga.

4. Cagado ou tartaruga refogados. — Depois de
cortados a cabega e os pésda tartaruga, ferve-se durante
cinco minutos ;tirfo-se os cascos, corta-se a carne em tiras, e
involvem-se em fub4d mimoso ou farfnha de trigo; refogio-se
em um ponco de manteiga com nma cebola picada e salsa;
ajuntdo-se em seguida uma chicara d’agua ou vinho, outra de
vinagre, sal e pimentas ; deixa-se ferver dnrante um quarto
de hora, e serve-se.

2. Gagado ou tartaruga guisados. — Escalde-se a
tartaruga, tire-se-a a carne dos cascos, refogue-se em gordura
quente, ajuntem-se uma chicara d’agua,sal, cebola picada e pi-
mentag, e tendo fervido durante um quarto . de hora,
sirva-se,

08 0VO0S, O LEITE E QUEIJO.

Todos conhecem 08 0vos como uma iguaria nutritiva ; sfo
nm alimento de facil digestdo, nfo os fervendo até endurccer
a clara, estando esta em que se achdo um alimento indigesto.

Os ovos s40 de grande recurso para a cozinha em dias de
jejum, por causa das differentes maneiras por que se prepa-
rdo. .

Os ovosde gallinha sdo 08 mais nteis, por serem mais faceis
de se obter; entre estes, o8 melhores sio os de gallinhas co-
chinchinas, faceis a se reconhecerem pela sua c6r amarellada e
por serem thaijores e mais redondos que o8 outros ; todavia,
ainda sio superiores os de gallinha de Angola, que poucas
vezes se podem alcangar, apezar d’estas qualidades de galli-
nhas, botarem até cincoenta ovos e mais, de uma 86 postura ;
como, porém, ellas fazem o8 ninhos nos mattos, sio difficeis de
se acharem. '
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Podem se aproveitar todas as qualidades de ovos;é verds-
de que algumas pessoas reconhecem og ovos das patas e das
marecasnas comidas preparadas com elles ; realmente existe
cste phenomeno, unicamente na prevengfio, porque para
experiencia, tém-se feito duas iguarias, uma com ovos de
patas e outra com os de gallinhas, e muitas vezes depois de
provarem as comidas, as pessoas, que as provaram indicavam
aquellas preparadas com ovos de gallinha, como feitas oom
ovos de patas e vice-versa.

Péde-se tambem usar dos ovos de chgado e de tartaruga.

O LEITE

O leite igualmente é um alimento nutritivo, sandaveb
de facil digestdo, e empregado diariamente nas cozinhas
sob mui variadas férmas ; emprega-se 86 o leite das vaccas,
sendo que o leite das ovelhas, além de ser muito gordo nfo
deixa de ter uma catinga, e o leite das egoas é muito ralo, e
contem muito pouca substancia queijeira ( caseum ).

0 QUELJO.

O queijo é mn alimento sandavel, com quanto seja de di-
gestdo mais diffi: il principalmente o queijo-velho ; este, porém,
sendo velho e gordo, torna-se um agente digestivo; sendo
comido com moderagdo, provoca o appetite, e activa a diges-
tdo por cansa do ammoniaco que se derinvolve pela putrefac-
¢ao.

O queijo velho e magro torna-se muito indigesto, e 86 se

pode usar d’elle ralado, e ainda assim em pequena quan-
tidade.

1. Gemada branca. — Ferve-se uma garrafa de leite,
com gal e trez colheres de assucar, até ficar na metade; ao-
crescentfo-se entfio quatro claras de”ovos bem batidas, contf
nuando-se a bater; ajuntfio-se as gemas e tendo fervido
durante dez minutos, deita-se sobre pratos, e deixa-se esfriar;
cobre-se com assucar e canella em pé e serve-se.
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2. Gemada branca amendoada. —Pisfio-se quatroon-
¢as de amendoas descascadas com quatro ongas de assucar ;
tendo formado uma massa homogenes, ajuntio-se uma garra-
fa de leite fervido até ficar reduzida 4 metade, uma colher de
polvilho, um pouco de noz moscada raspada ; bate-se tudo,
ferve-se, deita-se sobre pratos, cobre-se com assucar e canella
em pé, e serve-se.

3. Gemada brancaA gommada. — Ferve-se uma
garrafa de leite com poucd sal, quatro colhcres de assu-
car, alguns pedagos de canella, e cravos da India ; fazendo-se
reduzir 4 metade,ajuntfio-se quatro ongas de miolo de pio; fer-
vose até desfazer o po, coa-se por peneira, ajunta-se nma
colher de polvilho batido com seis claras d'ovos, misturando-se
pouco a pouco a clara ao leite ; torna-se a ferver por duas a
trez vezes, e posto n'uma tigela, deixa-se esfriar. Vira-se esta
massa Bobre um prato, para que saia inteira ; cobre-se um pouco
com assucar e canella em pd, e serve-se.

4. Gemada com aletria.—Batem-se seis ovoscom trez
colheres de assucar, e mistura-se pouco a pouco uma garrafa
de leite ; poe-se ao fogo e ferve-se ajuntando a aletria cozida
em agua e tirada com uma escumadeira para escorrer bem ;
deixa-se ferver até engrossar e pde-se em pratos; cobre se com
assucar e canella em p6, e serve-se,

5. Ovos nevados. — Batem-se seis gemas d’ovos, e
misturfio-se em uma g tafa de leite fervido com um pouco
de sal ; ajunt8o-se um pouco de assucar e uns pedagosde cane-
la ; poe-se no fogo, e deixa-se ferver um pouco, pondo-se depois
n'uma terrina.

Vassowra de bater ovos.

Batem-se, gor outra parte, as claras dos ovos até ficarem
duras, e tendo posto mo fogo uma cassarola grande, com
uma ou duas garrafas de agua ou leite, deita-se ama colher
cheia d’essa clara, fazendo-se assim até acabar a clara ; tira-se
com uma ecscumadeira, deixando-se escorrer bem ; deita-se
por cima do leite ecobrindo-se com assucar e canella em pd,ser-
ve-ge,
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6. Gemada de polvilho.— Desfazem-ge quatro colhercy
de povilho ou araruta em uma garrafa de Icite, e misturdo-se
seis gemas d’ovos batidas com trez colheres de assucar ; pde-se
tudo ao fogo, e ferve-se, mexendo sempre até engrossar; es-
tando frio, pde-se no prato, cobrindo com assucar e canella em
pb, e manda-se 4 mesa.

7. Gemada de amendoas. — Socfio-se quatro ongasde
amendoas descascadas, com quatro - colhercs de assucar ; es-
tando a pasta homogenes, misturdd-se- lhe oito gemas de ovos,
um pouco de nozmoscada raspada,e por fim uma garrafa delei-
te; ferve-se sobre brazas até engrossar, e cobre-se com assucar
e canella em po.

8. Gemada de biscoutos ou bolachas. — Batem-se
quatro gemas d’ovos, com duas colheres de assucar e uma
porgdo de biscoutos ralados ; ajuntio-se pouco a pouco uma
garrafa de leite, algumas casquinhas de limgo, canella e cravo
da India ; deixa-se ferver até ficar grosso,e deita-se sobre bie-
coutos cortados ; deixa-se esfriar, cobre-se com um pouco de
assucar e canella, e serve-se,

9. Gemada do reino. — Batem-se meia duzia de ge-
mas d’ovos com quatro colheres de assucar, um pouco de noz
moscada rapada, canella moida e baunilba raspada ; ajunta-se
pouco a potico uma garrafa de vinho branco, pde-se em segui-
da sobre o fogo, deixa-se ferver algumas vezcs, e serve-sc sim-
ples, para servir de mdlho pare pudins.

40. Gemada gqueimada. — Frigem-se cinco colheres de
farinha de trigo em uma colher de manteiga ; tendo tomado
cdr, ajuntdo-se aos poucos uma garrafa deleite, e oito gemas
d’ovos batidas com trez collieres de assucar, e um pouco de
noz moscada raspada ; ferve-so até engrosssar, e pde-se no prato
estando frio, com assucar e canella em pd,e passa-se nm ferro
quente por cima para corar O assucar.

11.0Omelette(Fritada d’ovos) amineira.—Batcm-se
seis ovos com uma colher de farinha de milho coada ; pSera-8e
n’ests batido umas folhas de borragem picada ; frigem-se duas
colheres de gordura, tira-se uma colher d’esta massa e deita-se
na gordura; repetindo esta operagdo até acabar os ovos batidos,
servem- se estes bolos com algum mélho.

,12. Omelette de assucar. — Tomem-se oito gemas
d’ovos que se batem fortemente com uma quarta de assucat
¢ p6, alguinas casquiuhas de lim&o e trez colheres de nata de
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leite ; ajuntem-se entdo as-claras dos ovos com um ponco de

sal fino ; batem-se bem, e frija-se a massa em uma cassarola.
com um pouco de manteiga derretida ; estando frito, deite-se

no prato, cobra-se com assucar em po, e tendo passado por ci-

ma um ferro em brazas, sirva-ge.

Frigidetra.

13. Omelette com carapiciis ou cogumelos. —
Derrete-se uma colher de manteiga de vacca, mistura-se-lhe
um calix de vinho branco, e ferve-se n’este mdlho uma por-
¢fio de carapicis picados, ou cogumelos.

Bate-se entdo uma duzia de ovos com meio calix de vinho,
sal fino, e pimenta moida ; derretem-se duascolheres de man-
teiga n'nma frigideira, deita-se metade dos ovos, deixa-se
frigir, e principiando a pegar no furdo, levanta-se e deita-se
mais uma colher de manteiga ; estando esta derretida, vira-se
o fritado, deitdo-se os caropicis refogados, e despeja-se o resto
dos ovos, cobrindo-se a frigideira com uma tampa cheia de
brazas ; estando cozido, serve-se.

14. Omelette com cognac. — Batem-se vito gemas
d’ovos com uma quarta de libra de assucar em p6, um
pouco de casquinhas de limZo, noz moscada e trez colheres de
nata de leite ; ajuntdo-se as claras, ¢ bate-se o todo. Derre-
tem-se n’uma cassarola duas colheres de manteiga, e estando
quente, deitdo-se os ovos batidos ; estando fritos, pdem -sen’um
prato, cobrindo com uma leve camada de assucar em pé ;
na hora de servir-se, deita-se sobre a fritada um copo de co-
gnac, pde-se fogo 4 fritada, e estando ardendo, serve-se.

15. Omelette de vento. — Batem-se seis a oito gemas
d’ovos, comn quatro colheres de assucar, e um ponco de canel-
la moida.

Por outra parte, batem-se as claras com nm pouco de sal
fino até ficarem dursze , ajuntdo-se as gemas, deita-ge tudo
n'um prata qne se colloca sobre o fogo, cobrindo-o com uma
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tampa cheia de brazas; o fogo deveser meio vivo afim de os ovos
crescerem ; estando cozidos, cobrem-se com assucar e canella,
e servem -se quente.

16. Omelette simples. — Batem-se seis & oito ovos,
gemas e claras, com duascolheresde leite, e ajuntdo-se um
poucode sal fino e pimenta moida. '

Derrete-se n'uma frigideira uma colher de manteiga, e es-
tando quente, deita-se lhe os ovos ; quando estdo pegando ‘na
frigideira, levantfo-se com a ponta deuma faca, e accrescenta-
se mais uina colher de manteiga ; estando derretida, virdo-se
'08 ovos, frigem-se do outro lado, e servem-ge,

Péde-se variar o gosto d’esta fritada, tanto nos temperos
como sejfo : noz moscada, cebola,gengibre, canella e assucar,
como tambem em outros adjuntos como sejio ; queio ralado,
batatas, po ralado, hervas picadas, carne picada, ete,

47. Omelette 13fa. — Quebrem-se oito ovos, separem-
se a8 claras das gemas, ajuntem-se meis colheres de assucar
limpo com as gemas, e umas casquinhas de limdo picado, o
mais fino possivel, 6 misture-se tudo.

Na occasifio de servir-se,batdo se umas claras e misturem-se
com as gemas ; tome-se um pedago de manteiga, que se pe
n'uma frigideira para derreter, e depois de derretida, lancem-
se 08 ovoB,Vire-se a8 omelette ; quando a manteiga estiver em-
bebida, despeje-se n'uma travessa funda, untada de manteiga
e pGe-se esta travessa sobre brazas ; semeie-se por cima assu-
car refinado e pSe-se por cima da travessa uma tamps com
brazas, tendo o cuidado que a omeletta nio fique queimada, e
sirva-se quente,

48. Omelette com doces. — Tom#o-se dez ovos que
se batem bem :pde-se n'uma frigideira um pouco de mantei-
ga, o estando derretida, lang¢do-se os ovos dentro ; estando
cozidos, deitdo-se sobre uma travessa, de maneira que figue
metade dos ovos na gassarola ; n'este estado,pGem-se os doces
que se quizer, e cobrem-se com outra parte que estiver na cas-
sarola, e serve-se quente.

19. Omelette com dourado ou piaba. — Tom#o-ge
duss ovas de dourado ou piaba, lavBo-se em agua fervents
e um pouco salgada,

Toma-se, por outra psrte, um pedago de peixe fresco, do
tamanho de um ovo, a0 qual se ajuntarfo seis cabegas de
ceholinhas picadas muito miudas.
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Piollo-se juntos as ovas e o peixe, de maneira a misturar
tudo mnito bem, e pbe-se tudo n'uma cassarola com um
pouco de manteiga, para refogar até que esta esteja derretida,
e é n'isto que consiste a delicadeza da guisado.

Toma-se nma segunda por¢io de manteiga 4 vontade, que
se amassa com salsa, folhas de cebolinhos e pde-se esta massa
sobre uma travessa comprida, na qual tem-se de collocar a
omelette, deita-se um pouco de sumo de limfo sobre a massa
6 plu-se a travessa sobre brazas.

Batem-se doze ovos e o refogado das ovas e do peixe, de
maneira que tudo fique bem misturado ; faz-se a omelette
pela maneira j4 indicada para as outras omelettes, e pde-se
na travessa que 86 preparou.

Deve-se ter cuidado que nem os 0Ovos e nem os peixes fer-
vio.

20. Ovos mexidos com pontas de espargos. —
Depois de ferventada uma porgfio de pontas de espargos, cor-
tio-se em pequenos pedagos e escorrem-ge; pdem-sen’nma por-
¢o de ovos e bate-se bem ; n'este estado, colloca-se esta mis-
turé n'uma cassarola com um pouco de manteiga, e leva-fea
nm fogo brando, mexendo sempre com uma espatula até fica-
rem de boa consistencia.

21. Ovos mexjdos com hervilhas novas. — Pro-
cede-se como j4 foiexplicado para as pontas de espargos.

22. Ovos escaldados com mdélho de tomates. —
Pge-se a ferver em uma cassarola uma por¢io de agua, e
guando estiver fervendo, quebrio-se com geito uma porgdo

e ovos para que nio furem, e quando estiverem bermn escalda-
dos, tirdo-se com nma escumadeira, e procede-se assim até
acabarem os ovos que se quizer; depois de concluido, dei-
tio-gse os ovos ¢m uma travessa, despejando por cima um
mblho de tomates, e manddo-se 4 mesa.

23. Ovos escaldados com subsgtancia de carne.
— Procede-ge como no artigo antecedente, deitando por cima
dos ovos boa substancia de carne.

24. Ovos mexidos com creme. — Depoisde escaldar
seis ovos em leite adogado e aromatisado com flor de laran-
jeira, pdem-ge-os a escorrer a esfriar; ajuntdo-ge no leite que
servio para escaldal-os, seis gemas de ovos, um pouco de
farinha de trigo, e uma quarta de libra de assucar refinado ;
mistura-se, passa-ee na peneira fina, e pde-se o creme a
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engrossar em uwn fogo brando ; deita-se assucar sobre os
ovos, despeja-se 0 creme por cima, e serve-se.

25. Ovos refogados. — Pde-se dentro de uma chicara
um ovo quebrado, pe-se um pouco de sal e pitnenta moida,
emborca-se a chicara n'uma frigideira contendo gordura
quente ; estando o ovo cozido de um lado, vira-se dentro da
chicara, para frigir do outro lado.

Do mesmo modo frigem-se uma duzia de ovos oumais ;
gervem-ge n’umn prato, pondo por cima de cada ovo uma fatia
de pio frito, do mesmo tamanho do ovo, deitando-se sobre
ellas um mdlho feito com uma colher de farinha de trigo e
outra de manteiga derretida, o sumo do um lim&o e uma chi-
cara de caldo ; tendo fervido, serve-se.

26. Ovos com amendoada. — Socfo-se uma quarta de
amendoas, uma quarta de assucar molhado déom uns pingos
de leite ; ajuntdo-se depois uma chicara de leite e o peito de
uma gallinha muito picada, sal, casquinhas de liméo ; aque-
ce-se, e ajuntfo-se oito ovos bem batidos ; mistura-se tudo,e
derretem-se n'uma cassarola duas colheres de mantaiga;
deita-se-lhe esta massa, deixa-se frigir sem mexer, e serve-se,

27. Ovos com queijo. — Misturem-se, sobre um prato
gre possa supportar o calor do fogo, partes iguaes de miolo
de pio, e queijo ralado ; temperem-se com sal e pimenta, e
misturem-ge trez on quatro gemas d'ovos, e uma ou duas
colheres de leite ; ponha-se sobre brazas até ficar quents,
quebrem-se sobre esta massa, oito ovos, e ajunte-se uma
porgio de queijo ralado ; cubra-se com uma tampa cheia de
brazas, até as claras terem-se tornado cozidas e o queijo estar
derretido, e sirva-ge.

28. Ovos com queijo fresco. — Frigem-se umas talha-
das de queijo fresco em gordura, e estando bem fritas, dei-
ta-8e por cima uma porcio de ovos batidos, e deixdo-se frigir
sem mexer, até os ovos ficarem cozidos ; emborca-se a cas-
saérola sobre um prato, e cobre-se com assucar e canella em
pé.

29. Ovos com sopa de pio. — Ferve-se uma porgio
de miolo em meia garrafa de leite, 8al, canella moida, cas-
quinhas de limdo e meia colher de manteiga ;estando o pio
desfeito, ajunta-se uma duzia de ovos muitos batidos, mistu-
ra-ge tudo, e deita-se n'uma cassarola, contendo uma coller
de manteiga derretida, e tendo prsto mo forno ou sobre bra-
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zas, deixa-so ferver até ficar c¢ozido ; emborea-se a cassarola
sobre o prato, cobre-se com assucar e serve-se.

30. Ovos cozidos com casca. — Parece muito facil
cozer-se 0vos, entretanto vé-se que os cozinheiros s vezes ou
o0s cozinhdo de mais, e outras vezes'de menos, por nio saberem
de uma regra certa.

Para os ovos ficarem em bom ponto, isto é quentes, pSe-se
uma grande vasilha cheia d’agua, para que os ovos caibdo no
fundo da vasilha e cobertos d’agua ; estando a agua fervendeo,
deitfo-se 0s ovos, comega-se a contar de um até duzentos, e
tirfio-se o8 ovos immediatemente com uma escumadeira ;
elles ficardo bons para se comer molles. Tendo-se um appa-
relho de ferver ovos, deitdo-se-os na vasilha com agua fria ;
acende-se uma lamparina, e quando a agua estiver fervendo
muito, tirfio-se 08 ovos, que estardo promptos.

Para este processo, usa-se escolher os ovos bem frescos.

34. Ovos cozidos em calda.  Fazse a calda de
ama libra de assucar, e quando estiver em ponto de espelho,
tira-se de fogo e deixa-se esfriar ; deitdo-se, n’esta occasifo,
vinte gemas d’ovos batidas, tendo o cuidado de separar bem
a clara, porque a menor particula de clara fard as gemas nfo
ligarem-se com a calda ; tornando a collocar a vasilha no
fogo, aquecendo-se sobre brazas e mexendo-se até estar de
boa consistencia, deita-sc esta mistura em copos, ¢ cobre-se
com canella : comem-se frios.

32. Ovos cozidos sem casca. — Estando em ums
vasilba larga agua quente com sal quebrio-se os ovos na
flor da agua, de maneira que fiquem inteiros, e conservem a
sua férina, ficando separados um do outro, para nio adheri-
rem ; deixfo-se cozer em quanto se conta trezentos ; tirfo-se
com uma escumadeira, e servem-se ou com mélho de carne
ou em legumes,

33. Ovos dourados. — Frigem-se umas fatiae de po
em manteiga, e deitio-se n’'um prato que possa supportar o
calor do fogo com seis ovos cozidos duros, descascados e
picados com um cebola, folhas de salsa, sal, pimentas ; dei-
tdo-se por cima seis ovos butidos, misturados com queijo
ralado ; pSe-se o prato sobre brazas e cobre-se com uma tampa
chefa de brazas, e estando cozidos, servem-se.

34. Ovos dourados fritos. — Poem-se umas fatias de
pio de mdlho em leite ; tirfo-se e deixfe-se escorrer ; pas-
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so-se depois em quatro ovos batidos, misturados com uma
colher de farinha de trigo ; frigem-se n'uma cassarola sm
manteiga de vacca ou gordura ; estando fritos de um lado,
cobrem-se com assucar e canella e servem-se.

35. Ovos em gelea. — Batem-se n’uma terrina de bag-
tante capacidade, quatro ovos inteiros com duas ¢hicaras de
caldo de carne, sale pimenta ;deita-ge esta vasilha depois
n'um tacho com agua quente, tendo cuidado que n#o entre
agua na tigela ; deixa-se até o conteudo da tigela ficar duro,
deixa-se esfriar um pouco, emborca-gse a tigela n'um prato e
gerve-se.,

Usa-se repartir este batido em chicaras, procedendo-se como
j& se explicou, e servindo-se com um mdslho picante ou
creme,

36. Ovos ensopados. — Quebrfio-ge o3 ovos n'uma
ganella, na qual se terd posto agua fervente, quebrando-os

em na flor d'agua ; deixfo-se cozer até ficarem em ponto, e
estando postos no prato, deixio-se escorrer e dejta-se por
cima um moélho feito comn uma colher de farinha de trigo,
uma de manteiga, uma colther de vinagre, um calix de vinho,
sal, um pouco de assucar e canella ; tendo fervido durante
alguns minutos, derrarna-se sobre os ovos,

37. Ovos_ensopados com mélho de cebola. —
Coze-se uma porgio de ovos com casca até ficarem duros ;
descascéio-se e cortio-se em rodellas.

Frige-se uma cebola picada em uma colher de manteiga de
vacca, cobre-se com farinha de trigo, ajuntdo-se um calix
d'agua, uma colher de vinagre, sal e pimenta, ferve-se um
pouco, e deitando-se sobre as rodellas dos ovos, serve-se,

38. Ovos ensopados com queijo. — Rala-se um
quarta de queijo, deita-se n'uma cassarola com um martello
de vinho branco, uma colher de manteiga de vacca, salss
picada, um pouco de pimenta e uma pitada de sementes de
coentro ; pde-se a0 fogo e mexe-se até o queijo desfazer-ss
todo ; tira-se do fogo, deixa-se esfriar e ajuntio-se seis ovos
batidos ; torna-se a levar ao fogo e ferve-se esta misturs,
mexendo até estar cozida ; posta no prato surve-se. '

39. Ovos escaldados com sumo. — Soca-se uma por
¢8o de azedas do reino, espreme-se 0 sumo, e coa-se por um
panno ; ajuntdo-se uma colher de manteiga, meia de farinhs
de trigo, duas gemae d'ovos, @ um pouco de sal ; ferve-se um
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pouco, mexcndo-se, deitio-sc emn seguida, oito a dez ovos
escnldados em sgua e sal, fervem-se mais uma vez, eservem-ge,

40. Ovos estrellados. — Frige-se u'uma frigideira
uma colher de mantciga com sal ; estaudo quente, quebrio-se
08 ovos com cuidado, para que ndo furem, deixdo-se frigir um
pouco, cohrem-se com um pouco de pimeuta da India e um
pouco de noz moscada, e servem-ge.

Usa-se preparar estes ovos em um prato fundoe, que supporte
o calor dofogo.

41. Ovos estufados. — Picfo-se um pouco de salsa,
folhas de cebola ¢ meia cebola de cabe¢a ; mistura-se em
um pouco de miolo de pdo amollecido no leite, e misturado
com trez gemas d’ovos ; amassa-se de modo que fique uma
pnsta molle ; estende-se esta sobre um prato untado de man-
teiga de vacca e pOe-se este sobre brazas, até a polpa ficar
quasi cozida ; deitdio-se entfio por cima seis a oito ovos,
polverisa-se um pouco de saﬁa pimenta da Iudia moida ;
cobrem-se com uma tampa cheia de brazas, defx&o-se cozer
até ficarem cozidos, e servem-se.

42. Ovos estufados com cebola. — Picdo-se seis
cebolas, frigem-se em uma colher de farinha de trigo ;
ajuntfo-se uma colher de leite, sal, pimentas, foerve-se um
pouco, mistura-se uma duzia de ovos muito batidos; pdem-
se depois sobre brazas, cobrindo com uma tampa cheia de
brazas, e estaudo cozidos, emborca-se a cassarola sobre o
prato, e serve-se. ’

43. Ovos fritos 4 mineira. — Quebrko-se seis ovos
deutro de uma tigela, deitfo-se-lhes um pouco de sal moido,
uma pimeuta comarl, e batem-se até criarem escuma.

Frige-se n'uma cassarola um pedago de toucinho,e quando
a, gordura estiver quente, deitdo-se os ovos ¢ deixdo-se frigir
sem mexer ; estando fritos (nfo muito duros) deitdo-se no
prato e servem-se.

Alguns uslo cobril-os com um pouco de assucar e canella
em pé.

44. Ovos fritos 4 moda dehotel. — Quebrio-se seis
a oito ovos n'uma tigela, batem-se com um pouco de sal moido,
folhas de cebolinhos picados e um pouco de pimeuta moida.
Derrete-se n'uma frigideira uma colher de mauteiga de
vacca, o estando derretida e ainda n&o muito quente, deitdo-re

22
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os ovos, continuando a& mexer para néo pegar no fando;
estando fritos, servem-se.

45. Ovos &4 parmesé. — Batem-se oito ovos inteiros,
quatro gemas, com sal, pimenta e trez colheres de queijo
ralado.

Por outra parte, derretem-se duas'colheres de gordurs, e
estando 2uente, deitdo-se os ovos; frigem-se, mexendo-se, p’
estando fritos, deitdo-se no prato, cobrem-se com péo ralado,’
assucar e canella em pd, e servem-se. '

46. Ovos fritos de passoca. — Batem-se seis ovos,
ajuntdo-se duas colheres de amendoim socado, am pouco de
sal, nma colher de assucare noz moscada.

Frigem-se duas colheres de farinha de trigo em duas colhe-
res de manteiga de vacca, mexe-se, e estando bem quente,
deitdo-se o8 ovos, continuando a mexer, até estarem cozidos;
servem-se, cobrindo-se de assucar e canella.

47. Ovos fritos com hervas. — Batem-se seis ovos
ocom um pouco de sal, salsa e folhas de borragem picadas.

Por outra parte, derrete-se uma colher de gerdura com uma
cebola picada; estando bem quente, deitdo-se osovos, mexem-so
e estando fritos, servem-se, cobrindo-os com um pouco de
pimenta moida.

48. Ovos fritos com figado. — Batem-se seis ovos,
ajuntdo-se dofs figados de gallinha picados, temperfo-se com
sal,pimentas comaris, salsa e folhas de cebola picadas; frigem-
e na gordura bem quente, deitdo-se em um prato, e servem-
se, tendo-os polvilbado com pimenta e nos moscads raspada

49. Ovos fritos com toucinho. — Frige-se uma lascs
de toucinho magro e que tenha um pouco de carme, pdo-se
um pouce de pimenta, e tendo tomado boa ofr, deitdo-se-lhe
Beig ovos batidos com uma colher de vinagre; deizio-m
acabar de frigir, pdem-ge em um prato, e servem-se,

50. Ovos fritos em tiras. — Batem-se oito gemss
d’ovos com um pouco de aguardente, um pouco de sal e pi-
mentas; deitdo-se n’'uma cassarola sobre brazas até endure
cerem ; cortio-se entdo em tiras da grossura de um dedo;
pOem-se estastiras eutremeiadas de sardinhas n'uma ecassa

rola com pouca gordura ; deixdo-se aquecer, e servem-ge com
salada picada.

51. Ovos guisados com creme. — Corta-se em rodel
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las uma duzia de ovos oozidos duros, pSem-se sobre um prato
faz-se um molho de uma colher de manteiga, uma colher de
farinha de trigo, e uma cebola picada'e frige-se um pouco;
ajuntfo-se uma gema d’'ovo batida em uma chicara deleite,
um pouco desal,uma colher de assucar e ocanella moida ;
deita-se por cima e servem-se.

52. Ovos guisados com molho de mostarda. —
Ferve-se uma duzia de ovos, até ficarem duros, descascio-se o
partem-se em quatro pedagos.

Por outra parte, frige-se meia duziz de cebolas em uma
quarta de libra de gerdura ; ajuntfio-se sal, pimenta e uma chi-
cara d’agua com uma colherzinha de polvilho desfeita em um
calix de vinagre; deixa-se ferver, ¢ estando de boa consis-
tencia, ajunta-se uma colher de mostarda ingleza; deitio-se
os ovos no mblho e servem-se, aquecendo-se um pouco,

63. Ovos guisados com torradinhas. — Derrete-se
uma quarta de manteiga, n'um prato que possa supportar o
calor do fogo ; estapdo esta derretida, quebra-se n'ella wmna
duzia d’ovos e pde-se 0 prato sobre brazas.

Por outra parte, frige-se em manteiga de vacca uma por-
¢fo de miolo de pgo cortado em pedagos; estando coradas,
tirdo-se e deitdo-se sobre os ovos.

Faz-se entdo um mdlho de um calix de vinho branco fer-
vido, duas-gemas d'ovos, um pouco de noz moscada, uma
eolher de sumo de limfo e uma pitada de polvilho ; deita-ge
sobre o pio, pondo a cima um pouco de de assucar e cobre-se
oom uma tampa cheia de brazas ; passado um quartode hora,
serve-se,

54 Ovos recheados. — Ferve-s uma duzia de ovos,
descascdo-se e partem-ge ao meio, pelo comprimento ; tirfio-se
as gemas, e amassdo-se estas com seu igual volume de man-
teiga de vacca e miolo de pao humedecido em leite; mistu-
réo-se sal, pimenta moida, meia cebola e um pouco de salsa
picada, amonleceldo a massa com duas gemas d'ovos; enche-
8e com esta massa as claras, estendendo o resto sobre am prato
gue possa atnrar o calor do fogo ; deitdo-se asclaras rechea-

as sobres esta massa, untfo-se com uma gema d’ovo, por
meio de uma penna ; pSemn-se¢ sobre brazas, cobrindo com uma
tampa cheia de brazas ; estando cozidos, servem-se com um
mdlho de vinagre, mélho picante, ou com legumes.

B5. Oves de oagado ensopados — Ferve-se uma
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porgto do ovos de cégado ; estando duros, descasclc-se em
duas metades.

Por outra parte, refogio-se uma colher de farinha de trigo,
duasecolheres de manteiga, uma cebola picada, um calix de
vinagre e outro de agua ; deixa-se ferver um pouco, deitio-
Se 08 OVvO8 @ Bervem-se quentes.

56. Ovos de cagadoguisados. — Toma-se uma por-
¢fo de ovos de cdgado, batem-se com sal, e quanto basta de
gordura ; frigem-se, e estando promptos, ajuntdc-se meia gar-
rafa de leite fervido, dnas colheres de assucar e uma colher
de polvilho ; deixa-se ferver, mexendo-se continuaments, o
serve-se.

57. Ovos fritos de tartaruga. — Quebrfo-se um ou
dois ovos de tartaruga, batem-se bem com um garfo; ajuntio-
se sal e pimentas pisadas, deitdo-se n'uma panella com gor-

dura, frigem-se, misturando uma colher de farinha de mandio-
ca, e servem-se, ‘

58. Ovos batidos e engrossados com fuba. —
Toma-se uma porgio de ovos inteiros que se batem bem,
ajuntando-se salsa, cebola bem picada, sal e pimenta da India.
bem socada e alho; depois de bem batido, ajunta-se um
gouco de fubé de cangica, até formar uma massa meia durs,

a qual se toma uma colher, e se langa em uma frigideirs,
tomando-se 4s colheres até acabar a massa e tirando os ovos
da frigideira a medida que estiverem frigindo ; pdem-se estes -
‘ovos Bobre um prato e servem-se com um mglho feito de ce-
bolas, salsa picada e pimentas comaris. '

Querendo, unta-se na massa uma folha de borragem fer-
ventada, e assim untada, pde-se a frigir na gordura bem
quente, e assim por diante até acabar a massa, e serve-se com
0 mDalho acima.

a mesma maneira 8e podem preparar ped de frango
ou gallinha j& cozidos, 01;1’ tambepm %walhgo :g:l?do o tiradas

as espinhas, folhas de alcaxofras, palmito, samambais, brotos
de espargos etc. ‘

59. Ovos com carne fria picadinha. — Bate-s
uma por{;ﬁo de ovos inteiros, depois de bem batidos, ajun-
tao-se salsa, cebolas e cebolinhas bem picadas, sal, piments
da India, um dente de alho ; depois de tudo bem mistursdo,
ajunta-se nma porgio de carne fria bem picada e pOe-se
dentro de uma cassarola, na qual j4 se acha um pouco de
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gordura derretida mas nfio muito quente ; e assim se deixa
cozer afogo brando com uma tampa de brazas em cima ;
serve-se na mesma cassarola com um, mélho de tomates e ce-
bolas por cima ; tambem pdde-se tirar.da cassarola com cui-
dado e collocar-se em um prato.

60. Ovos mexidos com substancia de carne. —
Tom#o-se doze ovos, duas ongas de manteiga fresca, batem-
se, ajuutando substancia de carne aos poucos; péem-se sal, pi-
menta da India e pde-se n'uma cassarola, mexendo sem parar
com uma espatula, até ficarem de boa consistencia ;servem-se
r'um prato anticipadamente agquecido sobre brazas.

61. Ovos mexidcs com queijo. -~ Tom#o-se doze
ovos, quatro ongas de queijo flamengo ou de gueijo bem
curado e duas ongas de manteiga.

Quebrfio-se 08 ovos e batem-se bem em uma cassarola ; em
seguida, ajuntdo-se a manteiga e o queijo ralado.

"PGe-se a cassarola sobre um fogo activo, meXe-se conti-
nuadamente, até gue a mistura esteja sufficientemente cozida
e ainda molle ; ajuntao-se sal, conforme o queijo estiver sal-
gado, uma porgSo de pimentas da India e serve-se sobre um
prato aquecido anticipadamente ; bebe-se por cima um copo
de vinho.

E'este um bom confortativo.

62. Queijo assado. — Enfifio-se algumas talhadas de
queijo meio curado, em um espeto de pdo, unta-se com um
pouco de gordura, e assa-se sobre brazas de um e outro lado,
e serve-se quente,apolvilhando-se com assucar e canella ; tam-
bem se péde assar na grelha,

63. Queijo frito. — Corta-se o queijo em talhadas, pas-
sdo-se em gema d’ovo, involvem-se em farinha de trigo
frigem-se em gordura de mm e outro lado, e servem-se apol-
vilhados de assucar e canella.

Tambem costuma-se assar sem ovos e farinha; 0 emodo de
vreparar dependedo gosto de cada pessoa,
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08 LEGUMES,

As diversas preparagies que o legiumes podem receber,
formio os mais preciosos recursos da cozinhg, ao mesmeo
tempo que pela facilidade de se combinarem com todas as
carnes, form#o todos os dias a base da cozinha,

Os legumes propriamente ditos podem se reduzir a quA&ro
classes.

1° Raises. — Batatas doces, Batatinhas, Caré, Caralinga,
QCebolas, Beterrabas, Amendoim, Cenouras, Escorcionaria,
Inhame, Mangarito, Mandioca, Nabos, Salsifis, Tayoba e.
Tubaras,

20 Folhas. — Agrifo, Alface, Almeirdo, Carurl, Carapicts
Cogumelos, Chicorea, Couves, Cardo, Espinafre, Botragem,
Beldroega, Nabica, Ora-pro-nobis, Repolho, Serralha, Tetra-
gona, Espargo, Palmitos, Samambaia.

3¢ Fructas. — Abobora d’agua, Alcaxofras, Bananas, Berin-
gelas, Caré do ar, Castanhas do - Pard, Gilé, Gerumbeba,
Mogango, Mindubirana,Moranga, Pepinos, Pihhoes, Quiabos,
Tomates,

" 4% Gr@os. — Arron, Favis, Feijoes, Grio de bico, Quandd,
Hervilhas, Mangald, Milho, Lentilhas.
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AS RAIZES.

Batatas doce, Card, Card do ar, Mangarito, Inhame ¢ Man
dioca.

Todas estas raizes podem ser preparadas pelos mesmos
modos do que as batatinhas, e 86 uma ou outra offerece
uma iguaria especial.

1. Batata doce ensopada. — Descasca-se uma porglo
de batatus doces, cortio-se em pedagos, e fervem-se um
pouco em agua e 8al, tirio-se e deixdo-se escorrer.

Por outrolado, derrete-se uma colher de manteiga com uma
colher de farinha de tgigo, uma chicara de vinho branco e
outra de caldo de carme, um pouco de sal, e noz mascada ;
deitio-se as batatas n'este moélho, e deix#o-se cozer sobre
fogo moderado ; estando cozidas e o caldo reduzido, ser-
vem-sge.

2. Batatas doces fritas. — Ferve-se uma porgio
de batatas doces ; estando meio cozidas, descascio-ss e cortlo-
8e em rodellas ; frigem-se em manteiga ou gordura, até toma-
rem boa cor, e servem-se.

3. Batatinhas refogadas. — Toma-se uma porgio de
batatinhas, descascio-se e cortdo-se em pedagos ; frigem-se
em gordura com uma cebola picada, um pouco de salsa, sal,
pimenta e uma colher de farinha de trigo ; mexe-se e ajun-
ta-se uma garrafa d’agua ; deixa-se ferver e reduzir, e ser-
ve-ge,

4. Batatinhas 4 parmesa. — Ferve-se uma porgio
de batatinhas, descasciio-se ¢ cortio-se em pedagos ; unta-se
bem uma cassarola com manteiga e deitdo-se as batatas
cortadas em talhadas alternadas com camadas de queijo
ralado ; deixdo-se assar no forno, deitdo-se sobre um prato,
depois de as desapregar com uma faca para salirem inteiras;
querendo-se, apolvilhio-se com assucar, gervem-se.

. 5. Batatas assadas. — Toma-se uma porgfio de bats-
tinhas cozidas com casca ; descascso-se e pSem-se n'uma fri-
gideira com pouca gordurs ou manteiga ; deixfio-se frigir, e
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estando fritas, virio-se para ndo queimarem; estando de
boa cdr, servem-se.

8. Batatinhas cozidas. — Cozinhfo-se as batatinhas
em agua ou & vapor ; pdem-se n'uma panella com agua a
ferver; estando cozidas servem-se. Tambem-se usfio cozinhar
as batatas descascadas.

7. Batatinhas fritas. — Descasca-se uma porglo de
batatinhas, cortdo-se em pequenos pedagos e frigem-se em
ﬁordura ; estando bem torradas, servem-se, pondo um pouco

e sal,

8. Batatinhas em pirdo. — Ferve-se uma por¢éo de
batatinhas descascadas, até ficarem bem cozidas ; escorre-se a
agua e machuch#io-se bem' até formar uma pasta homogenea
misturfo-se com umas colheres de leite e sgal, pem-se no
prato, deita-se por cima uma cebola picadage servem-se.

9. Batatinhas empasteladas. Toma-se uma por-
g0 de batatinhas, fervem-se, desc 86, © esmagho-se
gem ; misturdo-se a cada libra de massa, duas colheres de
massa de leite, uma colher de manteiga, quatro gemas d’ovos,
uma colher de assucar e duas de farinha de trigo ; amsssa-se
tudo bem, e, formando uns bolos, frigem-se em manteiga de
vacca e servem-se.

Batatinhas empasteladas,

40. Batatinhas ensopadas, — Descasca-se uma flo
de batatinhas, cozem-8e em agua, 8al, e cortio-ge em rodm g
ggem-se o frigir em manteiga, com sal, pimenta socada e

lbas de cebola picadas ; sjunt . J
& tendadorvidt: nisis e, poluoo:l-.:e"l:lfl ':opo de leite fervido,
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11. Batatas fritas 4 moda. — Cortfo-se umas batati-
nhas em rodellas delgadas ; involvem-ge em farinhas de trigo
e sal, e frigem-se na gordura ou manteiga ; estando bem
tostadas, servem-se.

12. Batatas ensopadas em molho branoo. — Der.
rete-se uma colber .de manteiga, mistura-se ume colher de
farinha de trigo e ajuntdo-se duas chicaras de leite, sal e
pimenta ; deitdo-se as batatinhas n’este métho, defza-se ferver
um pouco, e servem-se.

413. Batatinkhas em gemada. — Descasca-se uma
porgio de batatinhas e tendo fervido em agua e sal, cortso-se
em rodellas ; por outra parte, derrete-se uma colher de man-
teiga com uma colher de farinha de trigo, sal e pimenta;
accrescenta-se uma chicara de leite batido com duas gemas
d’ovos, e deita-se no mdlho ; tendo fervido, serve-se.

14. Batatinhag em pirdo dobrado. -- Descasca-se
ama duzia de batatinhas grandes e fervem-se em aguae
sal ; estando cozidas, esmagdo-se e reduzem-ge a uma pol
homogenesa ; mistura-se esta com igual peso de amendoim
torrado, queijg{ socado e uma colher de assucar ; deita-se tudo
sobre um prato untado com manteiga, e pde-ge sobre bra-
zas, cobrindo a0 mesmo tempo com uma tampa cheia de bra-
%88, © gervem-se,

15. Batatinhas ensopadas com toucinho. — Fri-
ge-se uma quarta de toucinho fremso cortado em pequenospeds-
¢os ; estando fritos, ajoiitio-se uina eclher de farinha de trigo,
sal, noz moscads, arAd garala d'agha e uma porgao de-bata-’
tinhas deschscadan oFdB ® Gortadas vm pedagos ; deixa-se
ferver o serve-ue.

16. Batatinhag redoxidas em pirsio. -- Corta-so
uma porgho de batatinhak descascadns, cozem-se em 2gus o
sal ; estando cozidas, titfo-se, esmagfo-se, e deita-se a polpa
n'uma cassarola, com manteiga de vacca, sal, pimenta, noz
moscada e uma chicara de leite bem gordo ;ferve-se sobre
um fogo moderado até seccar ; torna-se a delir a massa com
uma chicara de leite, torna-se a seccar, repetindo esta operaglo
cinco a seis veges ; deita-se depois n'um prato, fon’ndn&: uma
pyramide introduz-se no forno para tomar cbr, e serve-se.

17. Beterraba refogada. — Cozem-se uma ou duss
be terrabas em agua ; descasciio-se e cortko-se em pedages.
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Por outro parte, derrete-se uma colher de gordura, e dei-
tio-se as beterrabas ; accrescentio-se duas chicaras de vinho
no qual se desfizerfo dnas gemas de ovos e uma colher de
asgucar ; tempera-se com sal, atho, e tendo fervido durante
meia hora, serve-se.

418. Beterrabas em quibebe. — Cozem-se umas beter-
rabas, e depois de descascadas, raldo-se. Por outra parte, derre-
tem-go duas colheres de manteiga com uma de farinha de
trigo,um calix de vinho, sal, pimenta, noz moscada ; tendo
fervtdo, ajunta-we a poipn das beterrabas ; deixa-se seccar
sobre um fogo moderado, mexendo-se, e serve-se.

419. Cara refogado. — Frige-se meia quarta de tou-
cinho ; estando a gordura derretida, tirfo-se os torresmos, e
deita-se um card descascado e picado ; mexe-se e ajuntdo-se
uma chicara de caldo de carne, um copo de vinho branco,
gslga, nm pouco de pimenta e noz moscada ; ferve-se até o
car estar cozido, incorporando-o com uma gema de ovo
desfeita n'uma colher de sumo de lim&o, e serve-se.

20. Car'a com assucar. — Coze-se um card em agua_e
sal ; estando cozido, descasca-se e corta-se em rodellas da
grossura de um dedo ; deitio-se estas sobre um prato e
cobrem-se com camadas de assucar ; p6em-ge assim no forno,
¢ tendo tomado cdr, servem-se.

21. Caraensopado. — Frigem-se uma cebola e um pouco
de salsa picado em gordura, ajuntfo-se um oard descascado e
cortado em pedagos, uma garrafa d’agua, sal, uma colher-
zinha de fubd mimoso ; deixa-se ferver até estar cozido e o
caldo reduzido, e serve-se.

22. Cara refogado. — Descasca-se uma porgio de
cards ; lavdo-se com laranja da terra ou limfo azedo,e em
seguida em agua fria, e partem-se em pedagos miudos que se
poem em uma panella com gordura quente, cebolas, sal, alho,
e pimentas da India; ajunta-se um pouco d'agua, quanto
basta. para cozer o card, mexe-se de vez em quando para en-
grossar o caldo e serve-se.

23. Caratinga cozida. — Ponha-se a cozer em agua e
sal uma caratinga, até ficar bem cozida ; descasque-se e
esmague-se com uma colher de p#o, misturando com leite e

um pouco de pimentas e sirva-se. Tambem-se péde assal-a no
borralho.
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24, Cebolas cozidas. — Tirfo-se a8 cascas de uma oun
duas duzias de cebolas, e deitfio-se n’uma cassarola com duas
-a trez colheres de manteiga fresca ; ajuntio-se mcia garrafa
d’agus, sal e pimenta, deixa-se ferver durante cinco minutos
gobrc um fogo vivo, pondo depois a cassarola sobre brazas, até
o caldo ficar reduzido; tirfio-se ent#o as cebolas, pdem-se sobre
um prato, e ajuntio-seao mdlho, uma colher de bom vinagre o
um calix de vinho ; depois de ter fervido -um pouco, deita-se
este mélho sobre as cebolas, e serve-se.

25. Cebolas assadas. — Pica-se uma quarta de carne
de-carneiro com um peito de gallinha ; mistura-se com um
ovo inteiro cri, sal, pimenta, e enche-se com este picade
uma porgfo de cebolas fervidas e tirados os miolos ; arran-
jao-se sobre um prato, e cobrem-se de p#o ralado; deits-se
um pouco de manteiga derretida por cima, pde-se no forno
até tomar boa cér, e serve-se.

26. Cenouras refogadas. —Descascio-se, raspando-as
uma porgio de cenouras que se cortio em rodellas, e refogio-se
em manteiga fresca, com uma colher de farinha de trigo uma
pitada de sal, folhas de cebolas picadas; accrescentfo-se uma
chicara d’agua, sal e pimenta ; deixe-se ferver um pouco, e
serve-se com assados de aves.

27. Cenouras refogadas com nata. — Refogio-se
em muito pousa manteiga, algumas cenouras, ajuntando agua,
eal, salsa picada ; estando cozidas, accrescenta-se uma chicara
de nata, deixando acabar de cozer }))erto do fogo ; antes de
servir-se, ajuntio-ss duas gemas d’ovos desfeitas com uma
colher de nata.

28. Cenouras ensopadas. — Ferve-se uma porgfo de
cenouras em agua, ecortio-se em rodellas ; derretem-se por on-
tra parte, uma colber de manteiga e outra de farinha de
trigo; deitdo-se as cenouras n'esta mistura, ajuntdo-se duas
chicaras de vinho branco, sal, pimenta, e deixando ferver,
cerve-ge.

29. Cenouras guisadas. — Raspfo-se uma porgdo de
cenouras, cortdo-se em rodellas,e frigem-se em gordura, pov-
co sal, pimenta, e uma colher de assucar, virando-as de ve-
Zzem quando para nfo queimarem ; estando bem fritas, tirfio-se
do fogo e ajunta-ge uma chicara de caldo e outra de vinho
brg.noo;-acabao-le de cozer e servemn-se com assados de car-
ueiro,
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30. Cenouras guisadas (outro modo). -— Refogio-
ee uma colher de farinha de trigo, uma cebola picada, e um
poucode salsa, em dnas colheres de gordura ; accrescentio-se
uma porgfio de cenouras cortadas em rodellas, uma colher de
assncar, sal, dnas chicaras d’agua,e nm calix de sumo de
lim%o; deixdo-se ferver sobre um fogo moderado, e estando
cozidas, incorporfio-se com uma gema de 0vo, 6 servem-se.

31. Cenouras Ereparadas com manteiga. — To-
ma-se uma porgfo de cenouras que se raspdo e se cortio em
rodellas mni finas ; depois de dar uma fervura, péem-se a
escorrer, e em seguida, pdem-se n'uma cassarola com um pouco
de manteiga, sal, pimenta quebrada, e um pouco de noz mos-
cada ; refogfo-se sobre o fogo, ajnntando uma boa colher
demdlho 4 hespanhola reduzido (n’este caso nfo-se deixdo fer-
ver); ajuntfo-se cebolinhos e salsa picada,e servem-se.

32. Cenouras guisadas com hervilhas. — Refo-
ga-se meia colher de farinha de trigo em duas colheres de
manteiga ; accrescentio-se duas chicaras d‘agua, um calix de
vinho branco, sal, salsa e coentro; tendo fervido por um ins-
tante, ajunta-se nma porgdo de cenouras novas e hervilhas
verdes ; deixdo-se cozer, e servem-se.

33.Inhame refogado. — Coze-se uma porgio de
inhames bem lavados, mas sem descascal-os, em aguae sal ;
depois decozidos, tirfo-se as cascas e partem-se em peque-
nos pedagos, e refogfio-se em gordora, com sal, alho, cebola e
pimentas da India; pSe-se um ponco d'agua, ferve-ge nm
pouco, e servem-se.

34. Inhame cozido. — Ferve-se & raiz de um inhame
em agua e sal, até ficar bem cozida, porque nAo estando
assim arde na garganta ; dopois de cozida, descasca-se e
serve-se com assticar em poé.

Tambem se nsa cortar em rodellas, collocarem um prato

para ir ao forno, tendo-as coberto com assncar, e deixar assa-
rem até tomar odr.

35. Inhame ensopado. — Coze-se a raiz de um inhame
descasca-ge e corta-se em pedagos; tomdo-se uns pedacos de
queijo, refogdo-se junto n'uma cassarola com duas colheres de
gordura; ajuntdo-se um pouco de farinha de trigo, pouco sal,

pimenta, nma chicara de leite gordo, deixa-se ferver durante
meia hora e serve-se.
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Em logar do leite, usa-se por uma chicara d’sgus com uma
colher de vinagre, e engrossa-se com nma gema d’ovo.

36. Mandioca assada. — Assdo-se no burralho uma ou
duss mandiocas ; estando assadas, descascdo-ge e arranjio-ss
n’um prato ; ajunta-se um pouco sal ¢ assucar, deita-se wn
pouco de manteiga por cima, gordura ou nata de leite, ¢ pde-
se no forno ou sobre brazas, cobrindo com uma tampa com
brazas por cima ; estando ceradas, servem-se quentes.

37. Mandioca frita. — Assdo-se ao borralho, ou cozem-
ge em agua, duas mandiocas; descagcdo-se e cortio-se em-
rodellas ; deitdo-sc a frigir em uma cassarola, com um pouco
de sal, salsa e folhas de cebola picada, e servem-se.

38. Mangaritos ensopados. — Descagca-ge uma poe-
¢80 de mangaritos e cortio-se em pedagos ; frigem-se em duay
colheres de gordura e uma colher de farinha detrigo; ajuntéo-
ge nma garrafa d’agua, um calix de sumo de liméao, ealea, sal,
folhas de cebola e deixdo-se ferver sobre fogo moderado; e
tando cozidos servem-ge. '

Podem-se preparar os mangaritos por todas ss maneiras
que offerecem as batatinhas.

39. Mangaritos assados. — Descasca-se uma porgho
de mangaritos, yue se collocdo salpicados de sal n'uma pa-
nellaque Be pde no forno até assarem ; estando assados, der-
retem-se duas colheres de manteiga de vacca, com uma do
farinha de trigo, accrescentdo-se duas gemas d'ovos batidas
e duas chicaras de leite gordo ; deixa-se ferver durante alguns

momentos, deitio-se o8 mangaritos n’este mélho, dd-se uma
fervura, serve-se.

40. Nabos refogados. — Descasca-se uma duzia de
nabos, ocortéo-se em rodellas, e forvem-se em agua com uma
colher de manteiga, sal, salsa, ¢ uma cebola ; estando cozi-
dos, tirdo-se com uma escumadeira. e deixio-ge escorrer.

Tendo coado o caldo, reduz-se 6 ajunto-se umna colher de
polvilho, outra de mdlho de mosearda, ¢ tende fervido, ajon-
tio-se 08 nabos; deixdo-se cozer mais um pouco ¢ servem-ge.

41. Nabos gelados. — Deacascdo-se e cortio-ge em pe-
dagos uns nabos; fervem-se em agua durante alguns minv
tos, e pdem-se depois a cozer em caldo de carne, até ficarem
cozidos, e o caldo redurido a uma gelea ; quando esta princi-
piar = pegar no fundo da panella, tirSio-se os nabos, ¢ deita-


http://pon.R0

CAPITULO XINX 851

sona panella um calix de vinho branco, mexendo com a co-
ther para dissolver o caldo redusido, que se deita sobre os
mabos, e serve-se.

42. Nabos guisados inteiros. - Descasciio-se, tor-
neifio-se os nabose fervem-se em agua durante cinco minutos.

Por outra parte, derretem-se duas colheres de manteiga
oom duas de farinha de trige ; deixa-se a farinha corar um
pouco, mexendo-se, 6 ajuntando-se uma chiocara de ealdo ou
agua, sal, pimenta, noz moscada uma colher de assucar ; fer-
vem-se o8 nabos n’este mélho, e servem-se.

43. Nabos guisados picados. — Descascio-se os na:
bos, cortdo-se em tiras finas, e fervem-se durante cinco ming
tos em agua e sal; tirfo-se com a escumadeira, deixio-s
escorrer, o refog&o-se em duas colheres de manteiga, sal, noz
moscada, trez chicaras de leite, uma colher-de polvilho, uma
gema d'ovo, e uma colher de assucar ; acabfio-se de cozer os
nabos n'este mdlho, e servem-se.

44. Tayoba cozida. — Tomdo-se as raizcs de duas ta-
yobas ;fervem-se em agua e sal; estando cozidas, descasciio-
ge, cortio-se em talhadas, frigem-se em manteiga, e pSem-se
no prato, apolvilhadas de queijo ralado e bastante assuoar,e
gervem-se.

45. Tayoba encapotada. — Corta-se uma raiz da tayo-
ba, eozida em sgua e sal ; involve-se em farinha de trigo; sal
pica-se dc sal e pimenta moida, passa-se em ovos batides e
frige-se em gordura ; estando frita, deita-se o resto dos ovos
por cima, e serve-se.

46. Tayoba ensopada.— Corta-se & rais de uma tayo-
ba cozida em pequenas talhadss.

Por outra parte, refogfio-se uma colher de farinha e duas
de queijo ralads, em duas colheres de gordura, sal, pimenta,
salsa e uma cebola picada ; ajuntfio-se duas chicaras d'agua,
um pouco de vinagre ; ferve-se durante algune instantes e
ajuntio-se as talhadas da tayoba; fervem-se durante meia

hora, engrosss-ee o caldo com duss gemas d'ovos, e ser-
ve-se.

47. Hastes de aipo 4 hespanhola. — Cortdo-se as
hastes de aipo,todas do mesmo tamanko, deizando de parte a
raiz ; forvem-se darante vinte e einco minutos em agua e sal,

tirflo-se e pbem-se em agua fria ; em seguida, pSem-se a escor-
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rer, e pdem-se em uma cassarola com duas on¢as de mantei-
ga, pimenta da India, uma porgdo de mdlho 4 hespanhols, e
urna garrafa decaldo de carne ; pdem-ge perto do fogo durante
vinte ¢ cinco minutos. collocfo-se n’uma travessa, deita-seo
mdélho por cima, e servem-se,

48. Aipo a hespanhola reduzido. — Toma-se uma
porcdo de hastes de aipo,descascio-se e lavio-ge, aproveitando
as folhas tenras e d4-se uma fervura em bastante agua ;tirfo-’
ge,deixdo-se esfriar, apertdo-se para escorrer a agua, e picflo-se
como se picio ashervas; pdem-se n'uma cassarola um pouco ds
manteiga, e junto com ella o aipo picado, com sal, pimenta
e um pouco de noz moscada ; derramam-se por cima nm pouco
de molho 4 hespanhola reduzido, outro tanto de caldode car-
ne e deixa-se reduzir; serve-se com fatias de paio collocadas ao
redor do prato. i

49. Aipo frito. — Prepardo-se as hastes de aipo como
no artigo antecedente; dé-se uma fervura e em seguids
pdem-se a esfriar & a escorrer ; por outra parte, pde-se n'umc
cassarola um pedago de manteiga com um poaco de
farinha de trigo ; colloca-se sobre o fogo, mexendo semprs
sem deixar tostar, deita-se uma porgic de caldo de
carne de vacca, pdem-se as hastes de aipo, e deixfo-se cozer;
tirdo-se as hastes e pJern-se a escorrer ; passio-se uma por
uma n'uma massaliquida de farinha de trigo, e assim untadas,
sio fritas em manteiga ; collocdo-se n'uma travessa, semean-
do por cima um pouco de assucar, e servem-ge.

A8 FOLHAS,

1. Agrido refogado. — Apanhio-se as folhas de agrido
e depois delimpas e picadas, fervem-se em agua por alguns
mrnutos ; tirdo-se, escorrem-ge e refog&o-se em gordura, com

um pouoo de sal e pimenta ; fervem-ge depois sobre brazas, ¢
servem-se.

2. Alface, acelga, almeiro, chicorea, cardo, caru-
rd, espinafre, serralha, nabica e tetragona co-
zidos. — Como estas hervas se prepardo.pelos mesmos mo-
dos, por isso reunimos as receitas para a sua preparagfo.
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Toma-se uma por¢do de folhas de alface, lavao-se e
escalddo-se ; deixfo-se escorrer e deitio-se n’'uma cassarola
com gordura quente; ajuntdo-se sal, salsa e meia garrafa
ds agua, e estando cozidas, servem-se.

3. Alface, almeirdo etc. picados. — Pica-se uma
porgdo de alfaces, fervem-se em agua durante cinco minutos;
tirdo-se logo, e deitio-se em agua fria; por outra parte,
frige-se uma cebola picada em gordara ou manteiga, deitdo-
se as alfaces escorridas, uma chicars d’agua, eal, salsa e um
ovo batido ; tendo fervido um pouco, servem-se.

4. Alface, almeirio, etc. guisados. — Toma-ge uma
porgio de alfaces, picso-se e fervem-se em agua durante cin-
co minutos ; tirdo-se e escorem-se ; frigem-ge, por outra parte,
duas colheres de manteiga com meia de farinha de trigoe
antes que esta principie a corar, ajuntfo-se um ovo desfeito
em uma colher de vinagre, uma chicara de vinho branco, e
outra d’agua ; deitdo-se as alfaces n’este caldo, fervem-se so-
bre brazas, e servem-se. ¢

5. Alfaces, almeirdo, etc. guisados com nata.
Ferve-se uma porgéo de alfaces picadas, em agua e sal

23
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passados cinco minutos, tirdo-se e deitfo-se em agus fria ; por
outra parte, mexe-se n'uma cassarola meia colber de farinha
de trigo, com uma colher de manteiga e duas de leite gordo,
deitio-se as alfaces, e tendo fervido nm pouco sobre fogo
moderado, servem-se.

6. Azeda d’Europa e labaga. — P’ esta uma das
hervas mais estimadas e saudaveis de que se pdde
faz r uso, por ser muito propria para as pessoas que tiverem
o estomago estragado, ou soffrerem teimosa prisfio de ventre;
além d'isto, purifica osangue, e devafia o appetite

Prepara-se da maneira seguinte : .

Depois de destaladas as folhas, lavdo-se em agua fris ;
depois que estiver fervendo uma por;do de agua com ssl,
que se péz em uma cassarola, langdo-se as folhas dentro e
deixdo-se ferver durante cinco minutos ; tirio-gse as folhas
com uma escumadeira, e pdem-se sobre ama taboa, onde se
picdo com ums faca, e n'este estado, refoglo-se em ums
cassarola na qual esteja derretida uma pequena porgio de
manteiga ou gordura, ajuntando-se um dente d’alho bem
pisado ; pdem-se em uma travessa, collocando por cima
uns ovos cozidos duros e partidos pelo meio.

Tambem se vsz pdem uns pedagos de carne de vitella assada
na panella em vez de ovos, e n’este estado, chama-se este
guisado Fricands.

Cogumelos.

7. Carapicus e cogumelos retogados. — Toma-se
ima porgdo de carapicls, poem-se de mdlho, abrem-se para
limpal-os bem dos™ bichinhos, e lavio-se bem ; deitfo-se em
duas colheresde gordura bemn quente, ajuntdo-se meia garrafa
de agus, uma colher de vinagre, sal, pimenta, folhas de
cebola e salsa ; fervem-se durante meia hora sobre fogo
moderado, e servem-se.
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8. Qaraplciis refogados com vinho. — Escolbida e
»avada uma porgdo de carapiciis, derretem-se duas colhcj,res
demanteiga, ajuntando-lhes uma colher de farinha de trigo,
nm calix de sumo de lim&o, weia garrafa de vinho tinto, sal,
e pimenta ; ajuntdo-se depoisos carapicis, e tendo fervido
pouco, servems-se.

9. Carapicus ou cogumelos ensopados com
nata. — Escalda-se uma porgio de carapiciis, deixio-se
esfriar e escorrem-se ; em seguida, pdem-ge a ferver emn leite,
uma cebola picada, pimenta, esal ; estando cozidos, ajnn-
ta-ge uma colher de manteiga amassada com nma colher de
farinha de trigo, e uma chicara de nata com um ovo desfeito
dentro ; fervem-ge um pouco, e servem-se.

40. Carapicus ou cogumelos fritos. — Ferve-se uma
porggo de carapicis escolhidos e limpos ; d&-se-lhes umas
fervaras em um ponco de vinho e de vinagre, ajnntando-se
sale pimenta ; estando cozidos, tirdo-se e escorrem-se, pon-
do-os n'nma panella contendo gordura gnente ; mexem-se
um ponco, e accrescentando-se o caldo reduzido, servem-se.

14. Carapicis guisdos com batatas. — Ferve-se
uma por¢do de carapietis em agua e sal ; tirdo-se depois com
uma escumadeira, e deitdio-se n'uma cassarola com gordura e
um calix de snmo de lim&o ; mexem-se e ajunta-se uma
porgio de batatas on mangaritos descascados e cortados em
rodellas ; frigem-se em gordnra 4 qual se ajnnta um pouco de
farinha de trigo e duas chicaras d'agua ; collocio-se
sobre o fogo, accrescéntando sal, pimenta e salsa picada ;
tendo fervido sobre fogo moderado,servem-se,

12. Carapicis com ovos. — Toma-se uma porgfio
de carapicts fervidos em agua e sal; escorrem-se, migturando-
lhes quatro ovos, e deitdo-se n'uma panella com gordura,
para frigir ; mexem-se e querendo a mistnra coagular, ajun-
tdo-se nma chicara de vinho branco, sal, pimenta, e uma
cebola picada ; ferve-se dnrante meia hora, e serve-se.

43. Carapicas guisados com pdo. — Derretem-se
duas colheres dc manteiga, mexem-se com uma porcio de
pdo ralado e ajuntfio-se uma por¢o de carapicis cozidos em
agua e sal, pimenta, e nm calix ge vinagre ; mistura-se bem,
ferve-se ainda sobre nm fogo moderado, e serve-se.

14. Gara‘})icﬁs guisados com queljo. — Refoga-se
uma porglo de carapiciis fervidos em agua, sal e vinagre, e
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poem-se a escorrer em duas colheres de gordura, pimenta
moida, cebola e salsa picada ; ajunta-seuma porgdo de queijo
ralado, mexe-se tudo com uma colher, deitando um calix de
aguardente, ou melhor de cognac ; ferve-se ainda sobre bra-
zas e deita-se sobre um prato ; apolvilha-se com assucar enoz
moscada, e serve-se.

15. Couves refogadas inteiras. — Escolhe-se uma
por¢do de folhas de conves, cortio-se com as unhas, lavio-se,
e refogio-se em uma colher de gordura; ajuntio-se um pouco
de sal, pimentas comaris, mexe-se,e accrescenta-se meia gar-
rafa d'agua ; deixa-se ferver mais um pouco, e serve-se.

416. Couves picadas. —Pica-s¢ uma porgio de couves
escolhidas, e lava-secom agua fria ; derrete-se uma colher de
gordura e sal, deitdo-se-lhe as couves, ajuntanta-se um pou-
cochinho d’agua, deixa-se ferver e serve-se.

17. Couves ensopadas. — Pica-se uma porgfo de
couves, e escalda-se com um pouco devinagre ; derretem-se,
por outra parte, duas colheres de gordura com uma colherde
farinha de trigo, e quando estiverem quentes, ajuntio-se a8
couves, e uma chicara d'agua; tendo fervido durante um
quarto de hora sobre um fo:0 n&o muito moderado, serve-s
com carne de vacca ou de porco.

18. Repolho refogado. — Toma-se uma porgio de
folhas de repolho, e picio-se bem finas ; escaldso-se, e tendo
no fogo uma panella com gordura quente, deitio-se as folhss
depois de escorridas ; ajuntdo-se sal, pimenta e uma colberde
sumo de limao; ferve-se duramte meia hora e serve-se.

19. Repolho cozido. — Corta-se uma cabega de repolho
em quatro pedagos, escalddo-se, poem-se n'nma parella com
um pedago de carne de porco salgada, linguigas ou presunto,
algumas cenouras, uma cebola, uma raiz de aipo, salss, um
pouco de pimenta, noz moscada ¢ quanto basta d’agua ; dei-
xdo-se ferver durante uma hora, e deita-se depois o repolho
sobre um prato, a carne por cima com seo caldo, e serve-se.

Do mesmo modo se péde fazer com soa de porco.

20. Repolho cozido recheado. — Escalda-se uma
cabega de repolho, abre-se um pouco, tira-se o miolo sem
desmanchal-o, e enche-se este logar com uma cebola, piments,
noz moscada e um pedago de carne de porco gorda ; deita-s2
em seguida o repolho n'uma panella guarnecida de lascas de
toucinho, duas cebolas, 0 miolo do repolho picado, salsa, um
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calix de vinagre ou sumo de limdo e bastante caldo de carne;
deixa-se ferver sobre um fogo moderado, e serve-ge com o seo
proprio mdlho.

21. Repolho com leite. — Ferve-se um repolho em
agua e sal durante um quarto de hora, tira-se e ple-se em
agua fria, e em seguida pica-se bem fino; por outra parte,
mexe-se uma colher de manteiga com uma de farinha de tri-
go, ajuntdo-se o repolho, uma chicara de leite, sal,coze-se per-
to do fogo e serve-se.

22. Repolho roxo refogado. — Pica-se um repolho
bem fino; escalda-se e deixa-se esfriar; deitdo-se n'uma cas-
sarola duas cebolas bem picadas, salsa, duas colheres de
manteiga, sal, pimenta e uma colher de assucar ; deixa-se fer-
ver e serve-se, pondo por cima um calix de vinho'tincto.

23. Repolho fermentado. — Pica-se um repolho, dei-
ta-se n’um barril que foi de vinagre ou vinho, em camadas
ds trez dedos, e sobre esta uma de sal, com differentes tom-
peros, como bagas de zimbroe gengibre ; cobre-se em segui-
da com uma tampa que entre justo no barril, e colloca-se so-
bre esta um peso grande, para que o repolho fique bem com-
primido, e p6e-se o barril n'um logar fresco.

Passados oito” dez dias, estard prompto para se usar.

Preparado d'esta maneira, o repolho comserva-se durante
trez a quatro 'mezes.

24. Repolho fermentado refogado. — Deita-se
uma por¢ao de repolho fermemtado de mdlho em agua fria;
passada uma hora, escorre-se e deita-se n’uma panella com
uma libra de toucinho enfumatado e cortadoem pedagos, uma
lingui¢a, uma chicara de vinho branco, duas de agua, e pi-
menta qnanto seja preciso.

Deixa-se ferver sobre um fogosmoderado e serve-se.

25. Repolho fermentado & allem3. — Derrotern-ge
quatro colheres de gordura, ajuntio-se uma de faripha de tri-
g0, uma cebola picada, meia garrafa de caldo de carne, e uma
porgio de repolho lavado ; deixa-se ferver bem, e serve-se.

26. Repolho fermentado com pressa. — Pica-see
tempera-se um repolho com sal, e deita-se n'uma panella com
uma chicara de vinagre; comprime-se com um peso e deixa~
se durante vinte e quatro horas; em seguida refoga-se como
jé foi explicado para o repolho fermentado
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27. Brotos d’espargos cozidos. — Atfo-se os brotos
em pequenos feixes, e deitdo-se a ferver em agua esal; ten.
do fervido. tirdo-se e servem-se com manteiga derretida, e
frita com pdo ralado.

Pelo mesmo modo, prepardo-se grelos de abobors, de sa-
mambaia etc.

28. Espargos guisados com nata. — Fervem-se os
espargos em agua e 8al, e deixdo-ge escorrer ; Beparfio-se as
pontas, e refogdo-se em manteiga derretida ; no mesmo tempo
ferve-se uma colher de farinha de trigo com uma chicars de
bom leite ou nata, tempcra-se com sal e pimenta, deita-se
gobre 08 espargos, e serve-se,

Pinga para espargos.

29. Grelos de abobora, de samanbaia, talos
de tayoba e palmito. — Toma-se qualquer d’estes vege-
taes, que se descasca e ferve durante alguns minutos em agua
esal ; tira-ge com*uma escumadeira, deixa-se escorrer e p0e-
se n'uma cassarola com um pouco de gordura para frigir
ajuntando paoralado esal, e mexendo-se para frigir por igual.

30. Grelos de abobora, samanbaia, tayoba, etc.
assados. — Descasca-se eferve-se qualquer d’estes vegetaes
em agua e 8al ; tira-Se com a escumadeira, e enxuga-se com
uma toalha ; ferve-se depois em leite, engrossando por fim
comn duas gemas d'ovos ; deita-se sobre o prato, cobrindo-0
com camadas de queijo ralado e pimenta moida ; enfia-se no
fornc até ¢-gueijo ficar corado, e Berve-se.

31. Grelos debananeira refogados. — Tomfo-se
uns grelos de bananeira, que se achdo nas pontas dos caixos ;
picio-ge bem finos, e fervento-se com agua e sal; escorrem-
ge, espremem-se bem, e refogdo-ge com um pouco de gordura;
ajuntio-se fub4d mimoso,tomates, e meia chicara deleitc ; fer-
vem-se na beirada do fogo até ficarem cozidos, e servem-se.

32. Palmito refogado, — Toma-se um palmito, pics-
te bem fino e lava-se em agumo fria ; Jeita-se em gordurs
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quente, ajuntfo-se sal, pimenta e salsa; mexe-se, ajunta-
se uma chicara d'agua, e tendo fervido, serve-se.

33. Palmito refogade com picados. — Cortlo-:c
duas libras de carne de porco em pedagos pequenos ; frigem-
se em duas colheres de gordura, ajuntdo-seum palmito picado
o lavado, sal, pimenta, salsa, tomates e uma chicara d’agns;
deixa-se ferver durante meia hora, e serve-se.

34. Palmito cozido. — Corte-se um palmito em peda.
gos de duas pollegadas de comprimento ; fervem-se em agus
o sal, e servem-se com um molho de gordura, cebola picada
tomates, vinagre e mélho de mostarda.

35. Palmito fritocom ovos. — Corta-ge um palmito em
pedagos e ferve-se em agua e sal ; tirdo-se e deitdo-se n'uma
panella com gordura para frigir ; salpicdo-se com sal e pi-
menta; quebrdo-se uns ovos por cima, e continugo-se a ferver,
até o8 ovos ficarem cozidos, e servem-se.

36. Palmito frito com queijo. — Corta-se um pal-
mito, ferve-se em agua e sal 6 estando cozido, enxnga-se com
uma toalha ; por outra lado, frige-se meia libra de queijo ra-
lado com uma duzia de tomates em duas colheres de gordura,
ajuntdo-se o palmito e um pouco de coentro ; ferve-ge mais
um pouco, e serve-se.

37. Palmito guisado com nata —"Pica-se o palmito
em pequenos pedagos e frigem-se em manteiga de- vacca;
ajuntfo-se farinha de trigo, sal, cravo da India e uma chi-
caradeleite; deixdo-se ferver sobre um fogo moderado, e
servem-se.

38. Espargos 4 maneira de hervilhas. — Tom#o-
86 renovos de espargos, cortdo-se em pequenos pedagos que
8e langdo em uma caesarols, onde se acha fervendo agua com
gal ; quando tiverem dado uma fervura, tirfio-se com uma
escumadeira, e plem-se a escorrer ; em se ids, pSem-se em
agua fria, tendo o cuidado de nio esmagal-os.

Meiahora antes de seryirem-se, poem-se a escorrer erefogdo-
86 com um pouco de mdnteiga, sal e pimenta da India que-
brads ; semeia-se por cima uma boa pitada de farinha de tri-
g0, molha-se com um pouco de caldo, e ajuntsio-se sal e "pi-
mentas (s faltarem, noz moscada raspada e assucar); deixdo-se
ferver, engrossa-se 0 mblho com tres gemas d'ovos, o ser
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39. Couve flor com queijo. — Descascfio-se as couves
flor, e pdem-se em uma cassarola na qual deve estar fervendo
agua com sal ¢ um pouco de manteiga ; bastdo quinze mi-
nutos para as cozer ; em seguida, tirfo-se com uma escuma-
deira, e deixfo-se escorrer; cobrem-se com queijo flamengo
raspado bem fino, e pdem-se n'um prato que possa ir aofogo;
deita-se por cima um mélho branco bem grosso, apolvilha-se
com queijo epdo ralado ; deita-se por cima manteiga derre-
tida e n’este estado, poe-se sobre fogo brando; vinto minutos
bast&o para apromptal-os.

40. Couves flor fritas. — Procede-se como no artigo
antecedente, tendo o cuidado sémente que as couves flor nio
estejam inteiramente cozidas ; fazem-se-as passar duas a trez
vezes em manteiga quente ; deixfo-se esfriar bem ; molhdo-
se em uma massa rala edepois pdemn-se a frigir, tendo cui-
dado que alcancem uma boa cdr; tirfo-se, deixfo-se escor-
Ter, e servem-se,

41. Repolho com leite. — Toma-se um repolho que
se desfolha e lava-se bern ; ddo-se umas fervuras em agua e
sal, e estando quasi cozido, pde-se a esfriar e a escorrer ;
pfem-se n'uma cassarola manteiga, sal e pimenta da India; ac-
tiva-se o fogo, mexe-se bem, ajuntio-se duas pitadas de fari-
nha de trigo e accrescenta-sede vez em quando,um pouco de
leite gordo ; faz-se reduzir, e serve-se.

AB FRUCTAS.

4. Abobora d’'agua refogada. — Descasca-#e nma
abobora d’agua, tirdo-se as sementes, e tendo picado bem
miudo, refoga-se em duas colheres de gordura derretida;
ajuntdo-se sal, pouca pimenta, salsa, folhas de cebola, umna co-

lher de vinagre, e outra d’agua ; deixa-se ferver sobre fogo
wmoderado e serve-se.

2. Abobora d’agua refogada com ora-pro-nobis
ou quiabos. — Corta-se um pedago de carnede porco em
pequenos pedagos, frigem-se em gordura e ajuntdo-se uma
abobora d'agua picada, tomates, sal, salsa, pimenta, uma
chicara de caldo de carne ou agua; deixa-se ferver durante
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meia hora sobre uin fogo moderado, ajunta-se uma porgdo ae
ora-pro-nobis, e tendo fervido mais uma vez, serve-se.

3. Abobora d’agua guisada — Ferve-se uma abo-
bora d’agua descascada e picada em leite e sal ; estando co-
zida, e o%eite quasi secco, ajuntdo-se uma colher de farinha de
trigo frita em duascolheres de manteiga , salsa, cebola, e
tendo fervido algumas vezes, serve-se.

4. Alcachofras. — Tirdo-se as folhas de baixo das alca-
chofras, as quaes nfio se comem ; cortfo-se, em seguida, a8
pontas das folhas com uma tesoira, e pondo-as dentro de
um cuscuzeiro, e este dentro de uma panella com agua, co-
zem-se ao vapor; estando cozidas, tirdo-se o interior, o ca-
bello que este contem,e servem-se quentes com um médlho de
manteiga frita, farinha de trigo, diluida com vinho branco,
ou frias com um mélho de azeite, vinagre e pimentas.

5. Alcachofras cozidds. — Ferve-se uma porg¢io de
alcachofras em agua; estando cozidas, tira-se-lhes o cabello
que estd no centro, e deita-se-lhes manteiga derretida com
sumo de limdo e servem-se.

6. Alcachofras guisadas. — Ferve-se uma porgfio de
alcachofras em agua e sal; tira-se o cabello que esté no cen-
tro, enche-se este logar com algum picado, e deitfo-se por
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cima um mélho feito de farinha de trigo tostada, manteigs
de vacca, e duas.chicaras de vinho ;pde-se a ferver um pouco
e serve-se.

7. Bananas assadas com cascas.— Toma-se ums
porgio de bananas, enfiso-se no borralhe, tirfo-se e descas-
cio-se ; involvendo-as em fub4 mimoso, frigem-s6 em
gordura, e servem-se, pondo agsucar por cima,

8. Bananas fritas. — Ferve-se em agua uma porgio
de bananas com casca; descascdio-se depois, rachdo-se pelo
meio e frigem-se em manteiga ou gordura; apolvilhie-se
com assucar e queijo ralado , e servem-se.

Estando as bananas bem maduras, ndo se usio cogel-as;
descascio-se e poem-se a frigir,

9. Bananas guisadas. — Abre-se uma por¢do de
bananas pelo meio, frigem-se em pouca gordura, ajuntdo-se
fubd mimoso, uma gema d’ovo batida, uma chicara de leite
gordo ou nata ; deixa-se ferver um pouco, e serve-se.

10. Beringelas refogadas. — Cortio-se as berin-
gelas em duas partes, e fervem-se em aguae sal; escorrem-
se, e involvem-se em farinha de trigo ; deitdo-se n'uma cassa-
rola com manteiga de vacca e vinagre, enfdo-se no forno, e
estando coradas, servem-se.

14. Beringelas refogadas e recheadas. — Cozi-
das as beringelas, cortio-se em dwas partes ;tira-se o mio-
lo, ainassa-sc este comn manteiga de vacca, pdo ralado, mns
gema d’ovo e enchem-sa as beringelas com esta massa; a0
mesmo tempo, deitio-sc n’nma cassarola umas fatias de pio,
humecdecidas com sma chicara de caldo de carne, e dois 0vos
batidos ; deitao-se sobre as beringelas, fcrvcm-se mais du-
rante meia hora, e servem-se.

12. Beringelas fritas. — Cozem-se umas beringelas,
rachio-se pelo meio, de maneira que os pedagos nfo desspe-
gueni-se; tira-se o miolo, que se amassa com queijo,pdoralado,
gemas d’ovos cozidos, manteiga de vacca, canella, e um pouco
dc assucar ; enchem-se com esta massa as beringelag, e ata-
das as dnas metades, fricem-se em manteiga : deitdo-se no
prato, e servem-se apolvilhadas de assucar e canella.

43. Cara do ar frito. — Coze-se uina porglio de carés
do ar ; estando cozidos, descascfio-se, cortso-se em talhadas
delgadas, e frigem-se em gordura ou manteiga.
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14. Car# do ar cozido. — Coze-se uma porgao de caris
do ar em agua e sal; estando cozidos,descascdo-se e servem-
8e.

45. Castanhas do Para, pinhdes e sapucalas. —
Poem-se a ferver d'estas fructas; estando.cozidas, descas-
céo-se e socio-se no pilio com gordura, sal, e noz mos-
cada ; dilue-se 3 massa com leite, ferve-se esta polpa durante
meia hora, e serve-se.

Tambem se usdo ferver ou assar no borralho quaesquer d’es-
tas fructas, e servir-se descascadas.

16. Castanhas, pinhdes, etc. guisados. — Coze-so
uma porgdo d’estas fructas, descascdo-se e socdo-se no pildo ;
refoga-se esta massa em gordura derretida, ajuntando imme-
diatameute duas chicaras de vinbo branco, queijo ralado,e o
sumo de um limio ; ferve-se ainda durante um quarto de hora
© serve-ge.

17. Gerumbeba guisada (fructade figueirado in-
ferno). — Poe-se uma porgdo de gerumbebas sobre brazas pa-
ra queimar os espinhos que as cobrem ; e geguida, descas-
clo-se, involvem-se em farinha de trigo, refogdo-se em gor-
dure, ajuntando-se logo uma chicara d’agua, sal, pimenta e
salsa ; fervem-se¢ durante um quarto de hora, incerporio-se
com uma gema d’ovo batida com suma de laranja azeda, e
gervemn-ge.

Podem ge preparar segundo todas as receitas dadas para a
abobora d’agua.

18. Gilos refogados. — Toma-se uma porgio de gi-
108, tira-se unicamente "a pellicula que os cobre ; fervem-se
durante cinco minutos em agua e sal; pdem-se sobre um prato,
misturando com um pouco de pimenta e uma colher de vina-
gre, e gervem-sge,

19. Gilés refogados com frango . — Refoga-se um
frango cortado em pedagos ; estando cozido, ajuntdo-se uns'
gilés cortados em rodellas ; deixa-se ferver um pouco e serve-
Be,

20. Mogango ou moranga assado. — Toma-se um
mogango, parte-se em oito ou mais pedagos, tirio-se as se-
mentes e coze-se em agua ; estando o8 pedagos cozidos, collo-
cdo-se sobre um prato, cobrindo-os de paoralado, e collocando
0 prato sobre o forno, deixéo-se assar, e servem-se.
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21. Mogango ou moranga cheios. — Toma-se
uma moranga ou um mogango bem maduro e enxuto; abre-se
um buraco no pé, de maneira que as sementes saiam por alli ;
coze-se inteiro em agua, até ficar bem cozido.

Por outra parte, pica-se de facdo uma porgdo de carne de
vacca ; tempera-se com sal, alho, pimentas e vinagre ; refo-
ga-se em gordura bem quente, ajuntando umas azeitonas, uns
pedacos de linguiga, e deixa-se cozer ;estando cozido,enchem-
se as morangas ou mogangos com este picado, e com 08 pe-
dagos de linguicas.

Unta-se uma frigideira com bastante gordura, colloca-se
n'ella mogango ou moranga cheia e pde-se a assar no forno ;
estando assada, serve-se.

22. Moranga cozida. — Toma-se uma moranga, ou
qualquer abobora, corta-se em pedagos, tirdo-se as sementes
o descascao-se ; poem-~se ferver os pedagos em agua e sal;
estando cozidos, collocio-se sobre um prato e servem-se, pondo
por ::iima um mélho de gordura derretida, vinagre e cebola
picada.

23. Guibebe de moranga. — Corta-se em pedagos
nma moranga, ou qualquer abobora ; tirdo-se as sementes e
cozeln-se o8 pedagos em agua e sal ; estando cozidos, raspa-se
a massa e refoga-se em gordura derretida, com sal, pimenta
e um calix de vinagre ; ferve-se mais um pouco e serve-se.

24, Maccarao de morangas verdes. — Tomfo-se
umas morangas verdes, descascio-se e tirdo-se as sementes ;
emn segunida, picdo-se o mais fino que se puder ; temperdo-se
com sal, alho, vinagre, salsa picadinha e bastante pimentada
India ; refogdo-se n'uma panella com gordura bem quente ;
deixdo-se cozer por um pouco, tapando a panella,e servem-se,

25. Pepinos refogados. — Descasca-se meia duzia de
pepinos grandes, partem-seem oito partes,tirio-se as sementes
s involvem-se os ‘pedagos em farinha de trigo ; em seguida,
refogfio-se em gordura, accrescentando-se logo um calix de
vinagre, uma chicara d’agua, sal e piments ; deixa-se ferver
durante meia hora sobre fogo moderado e serve-se,

26. Pepinos recheados. — Tom#o-se seis pepinos
grandes, e furdo-se no pé de maneiraque as sementes saiam
pelo buraco ; por outra parte,faz-se um picado de uma quarta
de libra de carne de carneiro, uma quarta delibrade toucinho
€resco, uma cebola picada, salsa, sal, diments, duas gemas
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d'ovos, ¢ uma colher de farinha de trigo ; enchem-se os pe-
pinos com este recheio e torna-se a tapar o buraco ; em ege-
guida, escaldio-se os pepinus com vinagre, e deitdo-se n'uma
cassarola com duas colheres de gordura e um calix de vinho
branco ; posto no forno, deixa-se ferver eserve-se.

Prepario-se-o8 pepinos pelas mesmas receitas dadas para
a abobora d’agus. ’

27. Quiabos cozidos. — Tom&o-se trez a quatro duzias
de quiabos novos, inteiros, e fervem-ge em agua e sal ; tendo
fervido trez a quatro vezes, tirdo-se, collocio-se n’um prato,
o gervem-se, pondo porcima um mblho de gordura,vinagre e
bastante pimentas comaris.

28. Quiabos guisados com carne. — Parte-seuma
porgo de quiabos em rodellas, refogdo-se em gorduraquente,
ajuntando uma porg¢do de carne picada, sal, pimentas coma-
ris, eum pouco d’agua; deixdo-se ferver e servem-se com
angi.

29. Tomates gulsados. — Parte-se u i
\ — ma duzia de to-
am}tes mad’uros, escalddo-se, tirfio-se com uma escumadeirs, o
eitdo-se n'uma oassarola com manteiga de vacca ; estando
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apolvilhados com farinha de trigo e pimenta, frigem-se um
poucochinho, e accresccnta-se um calix de vinho; deixdo-se
ferver um pouco @ servem-se.

30. Chuchus ou machiches.—Preparfio-se pelos mes-
mos processos da abobora d’agua.

08 GRAOS

1. Arroz refogado 4 brazileira. — Escolhe-se ¢ lava-
se um prato de arroz ; pde-se uma panella sobre fogo vivo,
com duas colhercs de gordura, e frige um pouco ; deita-se o
arroz-deutro, e mexe-se durante cinco a -oito minutos ; ajun-
tio-s¢ umu garrafa d'agua, sal, salsa,folhas de cebola, uma
duzia de tomates, uma pitada de pimenta da India ; tendo
seccado, serve-ge.

2. Arroz refogado & chineza. — Escolhe-se um prato
de arroz, lava-se, e pGe-se a0 fogo com agua,sal e uma colher
de mantciga ; deixa-se ferver, seccar bem, e serve-se.

Bola de coser arros

3. Arroz refogado com amendoim. — Frigem-s
duas colheresde gordura ou manteiga de vacca 3 estando bem
quente, deita-se-lhe meio prato de arroz escolhido e lavado ;
Iexe-8¢ ¢ ajunta-ge meia libra de amendofm torrado, e soca-
do com quatrocolheres de assucar; accrescentdo-seumagarrafs

de agua, pouco sal, e casquinhas de limao; ferve-se até seccar
bem e serve-sge, .

’4. Arrozrefogado com batatas doces. — Deitdo-se
vuma panella agua, gordura, sal, salsa, um pouco de piments
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da India, aigumas batatas doces descasoadas, ¢ mm prato de
arroz escolhido e lavado ; deixa-se ferver até ficar cozido, e
depois de secco, serve-se.

Pelo mesmo modo, se péde preparar com mandiocas e bana-
nas,

B. Arroz cozido com leite. — Coze-se meio prato de
arroz escolhido e lavado em uma garrafa de leite, com pouco
#al, esalsa ; estando cozido e secco, deita-se no pratoe serve-
se, pondo um pouco de manteiga de vacca por cima,

8. Arroz estufado com queijo. — Tendo-se esco-
lhido e lavado meio prato de arroz, refoga-se emduas colheres
do gordura, mexe-se, ¢ ajuntfo-se nma garrafa de leite, sal,
folhas de cebola, e um pedago de queijo cortado em fatias del-
gadas ; tapa-se e coze-se sobre um fogo moderado, até o arroz
ficar bem secco ; deita-se no prato e serve-se.

7. Cangica. — Toma-ge uma porgéo demilho, soca-se no
pildo, pondo nmas palhas dentro para clarear ¢ limpar facil-
mente o farelo on a casquinha que cobre o milho ; depois de
bem socado, assopra-se n'uma peneira para sair todo o farelo;
depois de bem limpo, pde-s¢ a cozer em nma panellacom bas-
tante agua, para que coza bem, e serve-ge.

gumas pessoas usdo comel-a com assucar, vinho e queijc
amanteiga.

8. Cangica cozida com amendoim. — Toma-se uma
porgdo de cangica, pbe-se a cozer com amendoim socado, as-
sucar e bastante agua ; estando cozida, ajunta-se nma gar-
rafa deleite, ferve-se mais um ponco e serve-se.

9. Cangica cozida com leite. — Toma-se uma porg¢do
de cangica, e ferve-se em leite ; estando cozida, ajuntdo-se
trez colheres de manteiga de vacca, quatro colheres de queijo
ralado, ferve-se mais nm pouco e serve-se.

10. Cangiquinha. — A cangiquinba se prepara pelo
mesmo modo que o arroz sem differenga alguma,
41. Cevadinha. — Coze-se uma porgdo de cevadinha

em agua e sal ; estando cozida, deitdo-se duas colheres de
manteige, duas chicaras de nata de leite e serve-se.

42. Cevadinha frita. — Coze-se uma porglio de ceva~
dinha em leite ; estando cozida, deixa-se o leite coagular-se;
corta-se depois em fatias, frige-se em manteiga, o serve-
%, cobrindo com pHo ralado-
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413. FPavas refogadas. — Toma-se uma porgtio de favas
novas e ainda verdes ; frige-se entdo uma colher de gordura
com umas folhas de cebola picada ; ajuntdo-se uma chicara
d’'agua, e as favas, e fervem-se durante meia hora ;
deitao-se-lhes sal, salsa e um pouco de sumo de limso ou vi-
nagre, e servem-se,

14. Favas cozidas. — Toma-se uma porgdo de favas,
pdem-se de médlho em agua fria durante algumas horas;
tirdo-se e pdem-se a cozer em agua e gal; tendo fervido,
tira-ge a panella do fogo, e escorre-se a agua.

Por oulra parte, frige-se uma quarta de toucinho picads,
com um: cebola picada, salsa e sal ; deitZo-se as favas,

- mexem-ge e ajunta-se a agua em que cozer as favas ; deixa-
se ferver até seccar, e serve-se; querendo, ajunta-se n'esta
occasido, uma colher de vinagre ou sumo de laranja azeda,

15. Favas do reino refogadas. — Toma-se uma
porgdo de favas do reino, fervem-se em agua para poder
tirar uma pellicula que as cobre; por este modo, espremendo-
se entre os dedos, sae facilmente.

*Por outra parte, frige-se um pouco de gordura, ajuntdo-se
meia garrafa d’agua, sal, salsa, folhas de cebolas e as favas
cozidas e descascadas ; ferve-se durante um quarto d’hors,
ajunta-se um calix de vinagre e serve-se.

16. Favas novas com leite. — Depois de escaldadas e
escorridas, pdem-se em uma cassarola com um pouco de man-
teiga ; semeia-ge por cima um pouco de farinha de trigo, e re-
fogdo-se ; molhio-se com nata ou leite bem gordo, deixio-se
cozer de vagar, engrossio-se com gemas d'ovos, e servem-se.

17. Feijdao branco ensopado. — Coze-se uma porgio
de feijao branco, estando cozido, frige-se, por outra parte,
ama colher de gordura, deita-se-lhe o feijdo escorrido, mexe-
se, accrescentio-se o caldo reduzido, sal, salsa, e folhas de
cebola ; deixa-ge ferver um pouco e serve-se.

48. Feijdo branco guisado. — Coze-se uma porgdo do
feijdo branco ; frigem-se, por outra parte, duas colheres de
manteiga, duas de farinha de trigo e uma cebola picads ;
ajuntfio-se duas colheres de vinagre, mexe-se e ajuntdo-8
o feijdo cozido, o caldo, sal e salsa; deixa-se ferver eser-
ve-ge.

19. Feijdo branco guisado com ovos. — Frigem-se
duas cotheres de gordura com uma colher de fub4 mimoso, e
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uma oebola cortada; sjunta-se o feijio cozido em agua
¢ sal, e escorrido ; mese-se e ajunta-se o caldo do feijdo ;
estando fervendo, quebrdo-se uns ovos dentro, de maneira
que fiquem inteiros, e querendo-se, ajunta-se um calix de
sumo de laranja da terra, e serve-se.

20. Feijdo marumbé refpgado. — Refoga-ge uina
oebola cortada em rodellas, em duas colieres de gordura
ajuntdo-ge uma garrafa d’agua e o feijio lavado ; deixa-se
ferver até o Yeijdo estar cozido, e serve-ge.

21. Feijdo marumbé a mineira. — Coze-se uma
porgdo de feijfio marumbé em agua e sal ; estando cozido,
escorre-se a agua, e tendo agquecido um pouco de gordura
com salss e folhas de cebolas, deita-se o feijio ; mexe-se, o
sjunta-ge o caldo; deixa-se ferver, e serve-se.

22. Feijfio preto 4 moda brazileira. — Escolhe-se
o lava-se uma por¢io de feijdo preto ; escorre-se e pde-ge a
ferver em agua durante geis a ojto horas, ajuntando de vez
em quando um pouco d’agua quente, 4 proporgio que pecca ;
estando cozido, escorre-se a agua. '

Derretem-se, por outra parte, duas colheres de gordura,
dgitdo-se-lhes umas folhas de cebola, um dente d'alho, e sal;
em seguida, ajunta-se o feijio; mexe-se com uma colher de
pdo, machuca-se bem o feijio, e ajunta-se o esldo que se
escorrer, forve-se até quasi seccar a agua, eserve-se.

23. Peijdo preto 4 moda dos colonos. — Tendo
cozido o feijdo, escorre-se & agua ; por outra parte, frige-se
uma cebola picada em manteiga, com salsa, sa deita-se o
feijio sem esmagal-o e serve-se.

24. Feijao preto em tuti. — Coze-se uma porgio de
feijio, escorre-se e tempera-se com bastante gordura, sal,
alho, cebola, pimenta daladia ; ajuntéo-se o caldo do feijdo,
ouma porgdo de farinha de milho ou de mandioca ; mexe-se
bem sobre o fogo até a farivha ficar cozida e serve-se, dei-
tando em cima uma roda de linguigas fritas ou assadas e
umas rodellag ge batatinhas. .

25. Peijﬁg_ﬁeto em tutd a4 habiana. — Coze-se uma
poredo de feijio em aguae sal ; estands cozido, escorre-se o
caldo ; frige-se um pedago de toucinho picado com salsa,
cebola, pimentas comaris, sal e um dente de alho ; deita-ge o
feijao, e mexe-se machucando ; accrescenta-ge nma porghio de
agua quente ¢ farinha de mandioca, mexendo até formar uma

24
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pasta meia dura ;pde-se no prato, cobrindo com um ramo de
salsa e folhas de cebolas picadas, e deitando por cilma uma meia
porgéo de gordura ; serve-se com lombos de porco, leitdo
assado ou linguigas fritas.

26. Feijoada. — Deita-se o feijio escelhido e lavado
T'uma panella com agua, sal, um pedago de toucinho, umas
linguigas, carne de porco, carne secca, carne de colonia, duas
cebolas partidas, e um dente d’alho ; deixa-se ferver quatroa
cinco vezes, e estando cozido e a agua reduzida, serve-se.

27. Grao de bico cozido. — Eecolhe-se e lava-se uma
porgdo de grios de bico, e pde-se a cozer sobre o fogo durante
seis horas e mais, supprindo com aguade vez em quando ;
estando cozidos, derrete-se uma colher de minteiga com uma
cebola picada, sal e um dente d’alho pisado ; ajuntfio-se os
gréos de bico com seo caldo; ferve-se até reduzir aaguae
serve-se.

28. Guanda ensopado. — Toma-se uma porgio de
guandus ainda molles, fervem-se com pouca agua esal ; der-
rete-sen’uma cassarola uma colher de gordura com uma
cebola picada, deitio-se o guandd com o mélho, um poucode
salsa, ferve-se sobre um fogo moderado e serve-se,

29. Guandii guisado. — Coze-se uma porgio de
guandis em agua e sal, escorre-se a agua, quando estiverem
cozidos, e frige-se uma colher de fub4 mimoso com duas co-
lheres de gordura, pouco sal, um dente d’alho, salsa,folhas de
cebola ; ajunta-se meia garrafa d’agua, e quando o fubd
estiver corado, accrescenta-se um calix de sumo de laranja
azeda; ferve-se um pouco, e deita-se 0 guandu n’este mélho;
deixando ferver sobre brazas, serve-se.

30. Hervilhas refogadas. ;> Derrete-se uma colher de
gordura, deitio-se um pouco de sale as horvilhas verdes escal-
dadas e escorridas ; ajuntio-se pouca agua e um poucode
assucar limpo, ferve-se um pouco, deixa-se seccar e ser-
ve-se.

31. Hervilhas cozidas. — Ferve-se uma porgio de
hervilhas em pouco agua e sal ; derrete-se depois uma
colher de gordura, mistura-se com uma cebola picada, um
pouco de noz moscada e uma colher de pio ralado ; langdo
se as hervilhas cozidas com o caldo, deixa-se cozer mais um
pouco, e serve-ge.
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32. Hervilhas guisadas. — Frige-se um pedago de
toucinho com salsa picada ; accrescenta-se uma porgio de
hervilhas fervidas em agua e sal ; mexe-se ¢ ajunta-se uma
gema d’'ovo batida com uma chicara de vinho, e uma colher
de vinagre ; ferve-se mais um pouco e serve-ge

33. Hervilhas guisadas com camardes, — Fer-
ve-se uma porgdo de hervilhas em pouca agua e sal.

No mesmo tempo, frigem-se duas colheres de gordura
com cebola,salsa picada, um dentede alho pisade, meia duzia
de tomates, pimenta esal ; accrescentdo-se, em seguida, as
hervilhas com o caldo e uma porgdo de camarbes cris e des-
cascados ; deixa-se ferver durante meia hora e serve-se.

Pelo mesmo modo se podem preparar vagens 'de feijGes.

34. Hervilhas guisadas com nata. — Refoga-se
uma colber de farinha de trigo com outra de manteiga de
vacca e uma cebola picada ; ajuntdo-se as hervilhas verdes,
um pouco de sal, e duas chicaras de nata, ou leite gordo;
deixa-se ferver durante meia hora, e serve-se.

35. Hervilhas guisadas com ovos. — Derrete-se
uma colher de gordura e uin pouco de sal ; quando estiver
quente, refoga-se uma por¢Zo de hervilhas verdes ; ajunta-se
um pouco de agua e assucar, ferve-se, e quando estiver fer-
vendo, quebrio-se uns ovos, de modo que fiquem inteiros;
deixfo-se cozer mais um pouco,e servem-se.

36. Hervilhas seccas refogadas. — Ferve-se uma
porgdio de hervilhas seccas em agua e sal ; estando cozidas,
frigem-se um pedago de toucinho e uma cebola picada;pGe-se
um pouco de assucar, e ajuntdo-se as hervilhas seccas cozi-
das ; deixa-ge ferver um pouco e serve-se.

37. Hervilhas seccas em polpa. — Coze-se umsa
porgfo de hervilhas Beccas em agua e sal; escorre-se a agua
o passfio-ge na peneira ; frige-se depois um pedago de touci-
nho picado, deita-se a polpa e mexe-se, pondo a massa sobre
um prato ; deitZo-se por cima plo cortado em pequenos peda-
¢o8 fritos em gordura, até ficarem hem torradose uma cebola
picada, e serve-ge.

38. Hervilhas seccas em quibebe. — Toma-se a
polpa das hervilhas, frige-se em chicaras de nata de leite,
com duas colheres de assucar; ferve-se sobre brazas, mexen-

do até endurecer ; pde-se sobre um prato, e tendo coberto da
pdo ralado « manteiga derretida, serve-se.
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Em logar da nata de leite, péde-se empregar. o vinhe
branco.

39. Hervilhas verdes com cenouras. — Toma-s
uma porgdo de hervilhas verdes e cenouras novas picadas ¢
refogio-se n’um poico de manteiga ; accrescento-se Jogs
meia garrafa d’agua, e sal; tendo fervido um pouco, ajuntio:
se um pouco de vinho branco e um pouco de assucar ; con-
tinua-se a ferver, e serve-se.

40. Lentilhas ensopadas. — Ferve-se uma porgio de
lentilhas em agua e sal ; estdindo cozidas, frigem-se duas co-
lheres de manteiga, um pouco de sal, uma cebola picads;
ajuutdo-s¢ logo as lentilhas com o caldo, uma chicara de vi-
nagre, deixdo-se ferver mais um pouco e servem-se,

44. Mangalés refogados. — Coze-se uma porgio de
wangalés em aguae sal ; estande cozidos, passio-se por uma
Peneira; frigem-se uma duzia de tomates, salsa, fothas de ce-
bola, pimenta moida e gordura ; ajuntdo-se a polpa do man-
gald, e uma colher de sumo de laranja da terra azeda : mexe
&0, ple-ge sobre um prato, e serve-se com linguigas fritus.

42. Mangalés guisados.— Fervem-se os mangalés 1
agua e sal ; estando cozidos, escorre-se a agua; frige-se, n'esta
occasifio, um pedago de toucinho picado, e deitdo-se o8 man-
galbs ; ajuntao-se um pouco d’agua e um pouco de sumade Is
ranja azeda, e serve-se,



CAPITULO XIN m

43. Vagens refogadas. — Picio-se o destalio-se umas
vagens verdes; escalddo-se e refogio-se em gordura; accrescen-
tao-semeia garrafad’agua e sal, e ferve-se sobre brazas, pondo
emcima d’ellas um pouco de vinagre e pimenta da India
moida.

44, Vagens guisadas. — Coze-se uma porglo de va-
ens picadas em agua e sal ; ajunta-seuma gema d’ovo bati
ae (fesfeita n'um calix de vinho ; frige-se na mesma occaside

uma cebola picada, ajunta-se uma chicara d’agua, e tendo fer-
vido, ajuntdo-se as vagens com o caldo, deixdo-se acabar de
cozer sobre brazas, e servem-se. L

45. Vagens guisadas inteiras. — Toma-se uma por-
¢3o de vagens, destaldo-se, o pde a cozer inteirass6 com
agua e sal ; estando bem cozidas, tirfo-se com uma escuma-
deira, deito-se sobre um prato, e servem-se, pondo por cima
um mélho de vinagre, gordura bem quente, bastante pimenta
da India ou comaris.

46. Vagens guisadas com ovos. — Toma-se uma
porgao de vagens, destalio-se e picfo-ge ; em seguida,plem-se
a cozer em agua, sal e pimenta ; deixdo-se ferver bem, e
quando estiverem fervendo, quebrdo-se uns ovos dentro, de
maneira que figuem inteiros ; deixa-se ferver mais um pouco,
e serve-se.

47. Hervilhas novas com leite. — Faze-se cozer
em agua e sal uma porgio de hervilhas, e estando cozidas,
pOem-ge a escorrer em uma peneira; por outra parte, pde-se em
uma cassarola um pouco de manteiga, que se derrete sobre o
fogo ; ajuntdo-se as hervilhas,accrescentando depois, aos pou-
cos,um copo de leite gorda ou nata de leite, para cada garrafs
de hervilhas ; ajuntdo-se trez colheres de assucar limpo, tirdo
se do fogo e engrossio-se com duas gemas d’ovos,
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0OS MOLHOS

0Os mélhos acompanhfio como adubos as comidas seccas, a
carne, os legumes, batatas, massas, etc. e devem, portanto, se-
rem classificados, porque os mdslhos, ou saucesem francez,
como taes 86 servem para as carnes, por sua composi¢do pi-
cante, e ndo podem servir com algumas massas, para as quaes
se prepardo os molhos doces ; principiaremos portanto pelos
mblhos que servem para carne, seguindo-se os mdlhos para
legumes, e concluindo este capitulo com os mélhos doces para
massas,

Os acepipes que entrio na composigio dos mélhos para
carne 8o : a pimenta, o cravo da India,a canella,noz mosca-
da, o cardamomo, a mostarda em p6 subtil e inteira; pimenta
comarf verde, ou conservada wn’aguardente e sal, ou vinagre
e sal ; o pimentdo verde ou maduro fresco ou em conserva, a
raiz do rabdo, gengibre,alcaparras, salsa, aipo, lim&o, tomates,
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gerpol, mangerona, segurelha, cebolas, cebolinhos, athos, ace
frao, o louro, 2 baunilha, a valeriana ou herva benta, agua
de flor de laranja, a aguardente, o vinho, ete.

Passador para méltho

PREPARACAO PARA MOLHOS

1. Agua de alho.— Tomd-se nma cabega de alho, piss
se com um pouco de sal, e uma colher d’agua, passa-se por
uma peneira ; esta é a polpa empregada para os mdlhos.

2. Essencia de cogumelos. — Alimpa-se uma por-
¢do de coguttielos, pGe-ge em uma terrina sobre s4l, e deixdo-
ge ficar atd o outro dia ; depois d'isto, espremem-8¢ bem, del:
tando sobre a massa, que ficon na peneira, aignma agud para
sair mais substancia.

Ferve-se este sumo com’um pouco de pimenta,e cravo dé
India, escumando-se de vez em quando ; coa-se e gnarda-s8
em pequenos vidros com dois dentes de cravo da India, e un

grgﬁ)] de piments, para, quando se quizer, aromatisar slgum
mélho.

3. Extracto de carne para m8lho. — Este mélho é de
grande utilidade n'uma cozinha de casa nobre ; serve simples-
mento para carnes dssadas, ou pars compor com ells os ot-
tros molhos, etn logar do caldo de vacea.

Guarnece-se com manteiga umsa cassarola de bastante ca
pacidade ; cobre-se o fundo com meia libra de fatias de tog-
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ginho, é duas libras de carne de vaccs, cortdds em pequenoce

dagos; pSem-se sobre um fogo vivo, e deixdo-se frigir uma
g:ra,estando a cassarola bem coberta; ¢ evitando;porém, de nfo
queimar-se o toucinho ; ajunta-se de vez em quando, uma
colher de caldo de carne de vacca, accrescentando-se depois
duas garrafas de caldo de carne, sal, pimenta, cravos da In-
dia, uin ramalhete de plantas aromst:l;?iu, e alguns cogumelos;
deixa-se cozer tudosobre um fogo modéfado trez a quatro ho-
ras; tira-se a gordura, e coa-se por um guardanapo .

& Manteiga de alho. <= Socio-se duas eabeghs de alho,
st teduzir em polpa ; mistura-se com uma colher de man-
teiga, e guarda-se para temperaros mollios.

5. Manteiga de anchovas. — Toma-se meia duzia de
anchovas, lavio-se bem, e cozinhdo-se com um poncod’agua :

pasedo-se por uma peneira, 6 amassio-se com gutro tanto de
manteiga;

6. Substancia para mdélhos. — Tomfo-46 um pedago
de carné magra de vacca, presunto(ou perna de porco), gal-
linha ;.fnge-se isso tudo picado sobre um fogo brando em
manteiga on gordura,durante meia hora § deitSo-se depois uin
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pouco d'agua, cebola, salsa, e dois cravos da India, e deixa-se
cozer quatro horas, escumando-se bem ; passa-se por uma pe.
neira fina, e guarda-se para compor os molhos.

MOLHOS PARA CARNES

1. Molho adubado. — Guarnece-se o fundo de uma
cassarola com pelles de toucinho e uma mio de vacca cortada
em pedacinhos, sal, pimenta, salsa, cebolinhos, louro,cravo da
India, cebolas, cenouras, e com elles o perti, ganso ou
pato, que se quer cozer; ajuntdo-se umn copo de vinho branco,
nutro tanto d’agua e de substancias para mélho, como tam-
oem meio copo de aguardente ; deixa-se ferver sobre um fo-
go moderado, durante trez a quatro horas, grudando a tampa
da cassarola com tiras de papel untado, para os vapores nio
gairem, e serve-se.

2. Molho de amoras. — Ferve-se uma porgio de
amoras com agua e sal ; tirdo-se e deixfio-se escorrer ; deitdo-
se depois n'uma por¢fo de caldo de carne de vacca, ou me-
lhor da substancia de mélho, e ajunta-se uma porgdo de
espinafres picados, e serve-se com aves cozidas, etc.

3. Molho para assados. — Cortio-se um peito de gal-
linha, dois ovos cozidos duros, ¢ uma cebola, em pequenos
pedagos muito miudos ; ajuntfo-se quatro colheres de caldo
de carne de vacca, oito pimentas comaris, esmagadas com 0
sumo de um limgo, e aquece-se um pouco para servin-se com
carne de grelha.

4. Molho de azedas. — Tom#o-se alguns molhos de
azedas, picdo-gse em bocadas miudos, e pdem-se sobre brazas,
n'uma cassarola coberta, deixando-seferverem um pouco na sua
propria agua : depois,ajuntio-se um pouco de manteiga de
vacca, um pouco de caldo de carne, sal, noz moscada e assu-
car ; deixa-se ferver meia hora, e engrossa-se com algumas
gemas d’ovos, eum pouco de polvilho ; serve-se com peixe
cozido, assado, e carne de vacca cozida.

5. Molho da boa cozinheira. — Fagfo-se frigir, em

fogo moderado, uma duzia de _cogumelos ( ou champignons )
cortados, uma cenoura, uma raiz de aipo, uma cebola cortada
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em talhadas, cebolinhoe, salsa ; ajunte-se depois pouco a pouco
¢ mexendo, uma chicara de'caldode carne de vacca, e accres-
cente-se, por fim, outro tanto de vinho branco e salsa, a von-
tade ; deixe-se ferver uma hora, e passe-se por uma peneira
de seda ou cabello.

Do outro lado, ferve-se um p&o n'um copo de leito até sec-
car,e passa-se por uma peneira; ajunta-se esta polpa ao
caldo, e servese ; alyumas pessoas gostio de ferver com o
pio,um dente de alho.

6. Molho para carne de grelha. —Ponhio-se n'uma
casgarola um pouco de manteiga, um pouco de cebolinhos,
serpol, salsa, aipo bem Picado; deixe-se aquecer, ajuntem-se
slgumae chicaras de caldo de carne de vacca, e algumas co-
Theres de vinagre ; deixe-se ferver meia hora, e sirva-ge com
carne cozida ou assadana grelha.

7. Molho de cogumelos inteiros. — Cozfo-se co-
gumelos e batatinhas, e decasquem-ge ; frija-se, depoie, um
pouco de fubd de cangica, oufarinha de trigo, na manteiga,
ajurtem-ge os cognmelos e batatinhas, azeitonas, alcaparras,
talbadas de limdo, algumas sardinhas picadas,e um pouco
de assucar, e deixe-se ferver tudo.

Serve-se com carne de porco assada, ou carne de vacca.

8. Molho dourado. — Poe-se n'uma cassarola, uma
colher cheia de manteiga, eal e pimenta da India; quando
estiver derretida, ajunta-se uma colher de farinha de trigo ou
polvilbo.

Quando estiver bem misturada, tiri-se do fogo,e accres-
centio-se duas gemas de ovos batidas com uma ou duag co-
lheresde vinagre ; ajunta-se um pouco de substancia de
camme de vacca estufada.

E’ um verdadeiro mdlho dourado, muito delicado, facil
fazer, e que se p6de servir com quasi todas as carnes assadas
e {ritas, empadas, etc; emprega-se em todos o8 casos em que se
emprega o mdlho branco.

9. Molho hespanhol. — Pdem-se n'uma cassarola um
pouco de gordura com carne de vacca cortada em pequenos
pedagos, cebola. cenoura, cravo da, India, ¢ deixfio-se frigir
8obre brazag meia hora ; depois ajunta-se um pouco de fari-
nha de trigo ou fubA de cangica, accrescentfio-se agna, um
pouco de galsa, e deixa-se ferver quatro horas ; depois .coa-se
por peneira fina e serve-se com carne.
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410. Moélho estimulante. — Deitdo-se n'uma cassarols
um copo de vinagre,serpol, folhas-de louro, um dente de alho,
cebola, pimenta ; deixa-se ferver tudo até ficar nos dois ter-
cos; accrescentdo-se caldo de carneassada, um pouco de vacca
substancia de carne assada, um pouco de farinha de trigo
frita com manteiga, emfim o quehouver na occasifo, passa-ge,
no crivo. . ‘

Querendo, depois de coado, faz-se derreter na cassarcla
manteiga, gue se engrossa pouco s pouco, com farinha de
trigo, mas sem . deixar criar cdr, deita-se ali o mélho aciia,
ao qual se accrescentardo temperos cortados em pequenas
parcellas ; pde-se tudo a ferver, e deita-se sobre costelletas,
carnes requentadas, etc.

44. Mélho 4 franguinha. — Faz-se como o mflho 4
fricassé ; porém, se engrossa o m8lho com alguimas ganas de
avos.

12. Mdlho de fricassé. — Deita-se n'uma casgrola
uma colher de gordura, e estando bem qdente, ajunta-se; me-
xendo, uma colber bem cheia de farinha de trigo ou fubé de
cangica, pondo logo, depois, dois copos de agua quentey sal,

imenta, salsa e cebola ; deita-se-the, entfo, a carhe

e vacca, gallinha ou vitella j& cozida, e deixa-se cozer
tudo ainda uma hora sobre fogo moderado; querendo, pdiem-
se ajuntar, depois, uns cogumelos, cebolas, alcachofrae, on
batatinhas descascadas, para cozer junto.

413.Mdélthode gilé.—Cortdo-se em pequenos pedagos trezou
quatro gilés, n'uina cassarola, com oito chicaras de subtancis
um pouco de sal,quatro pimentas comaris,e 0 sumo de um lim#o;
ferve-se e serve-se para carne de vacca ou de porco aseads,

14. Mélho de laranjas verdes. — Espreme-se uma
porgédo de laranjas verdes, coa-se o sumo,misturdo-se um potco
de eal, o piménta da India moida, e serve-se frio, com carne
assada fria, e leitdo assado.

45. Mélho de lim3o. — Amassa-se uma pequens co-
fher de farinha de trigo,com um pouco de manteiga de vaccs,
quatro gemas d’ovos, e a oasquinha de um limdo; fervese,
mexendo até ficar cozido ; ajuntdo-se mais um calix de vinho
branco, e uma colher de vinagre ; este mélho serve-se com
lingua de vacea, frangos, marrecos, etc.

16. Mélho avinagrado para lombo e lingua de
vaccoa. — Fervem-se uma colher ds fubk de cangics ou
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farinha de trigo torrada, até ficar castanha,duas colheres de
vinagre, duas chicaras de vinho o quatro d’agua, cravo da In-
dia,assucar, passas e smendoas descascadas e eortadas em pe-
quenos pedacos ; deixa-se ferver tudo por meia hora,e serve-se.

47. Mélho mineiro. — Esmaga-se meia duzia de pi-
mentas comaris frescas ou de conservas, espreme-se sobre
ella 0 sumo de um limdo gallego,ajuntio-se seis a oito eolheres
de caldo de carne, e servem-gse com carnes cozidas, repolho,
etc.

Em vez de sumode lim#o, usa-se tambem dos differentes
vinagres fabricados no paiz, como sejéo : vinagre de canna,
de bananas, de amoras, etc.

0 mélho; porém,mais saudavel é o de laranja azeda,em vez
de limdo gallego, ou vinagre.

418. Mélho de mostarda aperfeigoado. — Misturgo-
gse bem trez colhereg de mélho de mostarda ingleza, trez de
vinagre, trez de agua, uma colher de manteiga, trez de ge-
mas de ovos, e duas colheres de assucar ; pbe-se depois sobre
brazas, e aquece-se, mexendo sempre,até principiar a ferver ;
serve-se com carnes de todas as qualidades,

19. Mélho & Orléans, — Poem-se n’'uma cassarola gua-
iro golheres de vinagre, pimenta, cebolas picadas, manteigs ;
fervem-se, accrescenta-se farinha de trigo, e frige-se em
manteiga preparada de antemso, 4 parte,e que se apertou até
tomar uma cdr fechada, e diluida com ealdo de carne de vacca
ou agua,

Na occaeifio de servir-se, accrescentfio-se qnatro pepinos pi-
cados, uma cenoura cozida, trez claras de ovos duros cortadag
em pedagos, o8’ lombos de trez anchovas picados, muito min-
dos, o uma colherads de alcaparras; deixa-se aquecer um
pouco, e serve-se com patos, carne de vacca ou vitella.

20. Mélho pardo. — Frigem-se n’um pouco de gosdura

8 pedagos de carnede vacca assada, e uma porglo de cus-

¢as de pdo ralado ; passada meis hora, ajuntdo-se folhas de

¢ebolas, salea, eal, um pimentio, ¢ algumas ebicurasde oaldo

de carne, ou substancia para mélhos ; deixa-se ferver mais

meia hora, coa-se, e querendo, ajunta-ge um pouco de vinagre
ousumo de limio antes de servir,

21. Mélho dgardo de aleaparras. — Torrdo-se slgu-
mas colheres de fubd de cangica, on farinha de trigo,até fica-
rem de cdr alambroada escura; poem-se & ferver n'uma po-
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quena poredo de caldo de carne de vacca, com cebolas pica
das, folhas de louro, um ramo de salsa, mangericdo, serpol,
algumas colheres de alcaparras, algumas passas, casquinhasde
lim&o, cravo da India, sal, um pouco de assucar, e uma colher
de vinagre.

Este mdlho serve-se com marrecos assados, hngua de vaccs,
cagas, etc.

22. Molho pardo de alcaparas com wvinho, — F
feito como o mélho de alcaparras, porém em logar do caldo
de carne de vacca, ferve-se os adjuntos, com vinhotincto di-
luido com outro tanto d'agua.

23. Molho pardo 4 mineira. — Na occasifo de matar
a gallinha, apanha-se o sangue n’um prato que contenhd'duas
colheres de vinagre ; frige-se a gallinha cortada em pedagos
em duas colheres de gordura ; passados quinze minutos, ajun-
tdo-se uma garrafa d’'agua, sal, salsa, folhas de cebolase es-
tando cozida, tirdo-se os pedac¢os do caldo, e ajnntao-se o san.
gue e alguns cravos da India, umacolher de fubéd de cangics,
ou meia colher de polvilho, e um pouco de assucar ; deixa-se
ferver weia hora, engrossa-se,querendo, com duas gemas de
ovos ;deitdo-se depois os pedagos da gallinha, d4-se mais nma
fervura e serve-se,

24. Molho picante dourado, — Mistura-se um
pouco de manteiga com uma colher de polvilho, duas gemas
d’ovos, uma colher de p6 de mostarda ingleza, uma chicara de
caldo de carne, vinho on agua avinagrada, couforme a von-
tade, um pouco desal e de assucar ; poe-se n"uma cassarola #o-
bre brazas, e deixa-se ferverum pouco para servir-se.

25. Mclho picante pardo. — Frige-se uma cother de
farinha de trigo ou fub4 de cangica n'uma colher de gordura
ou manteigade vacca, até ficar corada ; ajuntio-se depois uma
cebola picada, uma colher de mostarda em p6, algumas talhe-
das de liméo,sale caldo de carne quanto basta ; ajuntdo-se,de-
pois, um ponco de vinagre, assucar e sumo de lim#o, e serve=-
"

26. Mélho de pobre. — Picdo-se algumas cebolas e
salga bem fina,pdem-sen’uma cassarola com um ponco de agus
ou caldo de carne, um pouco de fubs de cangica, e uma co
lher de vinagre; deixa-se ferver até ficar cozida a cebola.

N'este mélho aquecem-se as carnes frias.
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ho da princeza. — Tomflo-se tubsras, vma
fatzig 'dénp?:sunto, folhl;s de salsa, uma cebola, efolhais delouro;
frigem-se por meia hora sobre brazas ; ajuntao-se,dcpois, um
pouco de substancia para mélhos, um calix de vinlio brauco,
sal, um pimentdo e deixa-se ferver mais meia hora ; cofio-se e
ajuntio-ge duas gemas de ovos batidas com um pouco ge
substancia; péde ajuntar-se um pouco de vinagre ou sumo de
limédo,

28. Molho de rab&io. — Toma-se a raiz de am rabdo que
8 rala, ajuntio-se uma colher do povilho, uma de vinagre,
um pouco de sal, assucar, seis chiesras d’agua, e deixa-se co

zinhar gobre brazas até principiar a ferver ; serve-se com car
nes cozidas,

29. Molho de rei. — Tom#o-se um pedaco de carne de
vacca assada, uma fatia de Ppresunto, duas cebolas picadae
bem mindo; deixa-se ferver por quatro horas sobre fogo mo-
derado, e ajunta-se um pouco de farinha de trigo ; frige-se
ch manteiga, piments da India e sumo de limao ; deixa-ge

ferver por um pouco, e coa-se por peneira fina ; serve-se para
carnes assadas e refogadas.
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30. Mélho restaurante. — Pica-se uma porgio de
agrides, cerefolio, mangerona, folhas de cebolas, de tudo par-
tes iguaes; deitdo-se n’'uma cassarola caldo de carne de vaccs,
pimenta, sal e vinagre ; deixa-se ferver por quinze minutos
com estas hervas; depois que sair dofogo, ajunta-se um pouce
de manteiga amassada com farinha de trigo ; mexe-se até e
tar inteiramento derretida e serve-se.

34. Moélho restaurante frio. — Tomao-se uma porglo
de agrides 4 vontade, cerefolio, mangeron®; cebolinhos, alho,
salsa, grelos'de aipo, mangeric@o, alcaparras; anchovas, tudo
bem picado, e socado em almofariz de pedra, accrescentando-
se depois mais uma gema de ovo batida com ym pouco de
azeite doce, e de vez em quando, um pouco de vinagre, para o
succo ndo talhgr; e continua-se a socar, até ficar na consisten-
cia de um mdiho ; qnerendo-se ainda mais restaurante, ajun-
ta-se um pouco do mostarda em pé.

32. Mélho roxuang. — Poenhio-se n'uma cassarola sobre
um fogo brando, meia libra de manteiga, duas libras de pre-
sunto, uma libra de carne de vacca, e as coxas de um frango,’
tudo cortado em pequencs pedagos, com sal, pimenta, cravo
da India, folhas de louro, e duas ou trez eebolss ; estando ta-
do bem frito,aecregcentem-ge nma duzia de gemas de ovos co-
zidas, e esmagadas, e sjunte-ge, pouco a pouco, uma garr
de leite, deixando-ge cozer mais uma %ora, © mexendo-se
continuadamente ; em seguida, passe-se por uma peneira fina
e sirva-se.

33. M61ho Roberto.— Ponhfo-se n’uma cassarolauma co-
lher de farinha de trigo, e outra de manteiga, aquega-se at.é
adquirir uma c8r ruiva ; ajuntem-se trez ou quatro cebolas pi-.
cadas, continue-se aquecer, até a farinha tornar-se de uma cdr

_alambreada ; ajunte-se uma colher de vinagre, e mostards
franceza, misturando-ge tudo.

Este maélho serve-ge com lombo de porco frio ou perd.

34.Mélho de tomates.—Fervem-sedez ou vintetomates
com pimenta, um dente de alho, folhas de louro, gerpol salsa
e cebolas;depois de cozidos, passa-se a polps, por peneira fins,
Fae—se, em seguida, manteiga n'uma caseprola, com uma o0
her de farinha de trigo, mistura-se a polpa dos tomates,
deixa-se ferver por um pouco sobre brazas, e serve-se. '

35.Mélho estimulante de tomates. — Frigem-se
duas aebolas picadas, vinte ou trinta tomates, sal, serpol, fo-
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1has de louro, um pouco de agafrio, alguns pimeutSes com
ams ou duas colheres de caldo de carne de Vacca, e uma co-
ther de manteiga ; depois de tudo cozido, passa-se por uma
peneira, eemagando-se bem para passar, e serve-se com car-
nes e peixes.

Como estemélho é muito estimulante, devem a8 pessoas de
estomago fraco absterem-se d’elle.

36. Mélhos de tubaras. — Refoguem-se quatro ougas
de tubaras bem lin#pes, em quatro ongas de manteiga ; ajun-
tem-se depois duas chicaras de extracto de carne, deixem-se
forver sobre fogo moderado durante uma hora, e sirvio-se.

37. Mélho de miudos. — Cubra-se o fuudo de uma cas’
sarola comn rodellas de cebola, pedacos de mocotd de vacca:
pelles de toncinho, cenouras picadas, albo, cravo da India e
um pouco d'agua ; deixe-se perto do fogo, para acabar de
cozer, bem coberto e a fogo vivo,até ficar bem cozido, ajunte-
se mais agua , tire-8e & gordnra, escume-se © coe-8é Por um
guardanapo.

MOLHOS PARA LEGUMES

38. Mélho para feijdo branco e vagens. — Misturso-
8o seis gemas de ovos, com uma colher de farinha de trigo,
accrescentdo-se depois uma chicara de vinagre e trez de agua,
um pouco de manteiga, s:l e um poaco de assucar ; ferve-se
© aquece-se sobre brazas, mexendo-se até ferver, e deita-se
sobre as favas cozidas n’agua e sal. .

39. Molho para palmitos. — Frige-se um bom pedago
de manteiga com farinbadetrigo oufubade cangica,ajunta-se
um pouco de noz moscada, e quanto for preciso da agua, em
que se cozeo os palmitos inteiros ; deixa-se ferver por quinze

lminutos, © eugrossa-se com duas gemas de ovos ; deita-se
sobre 08 palmitos inteiros, o serve-se.

MOLHOS PARA CARNES E PEIXES

boiO. Molho 4 1a daube. — Batem-se duas colheres de
m vinagre, duas colheres de azeite doce, um pouco de pi-

25
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menta, outro tanto de sal e assucar, 'até ﬁcarep bem mistu.
rados; ajuntfo-ge um pouco de casquinhas de limio, e pouco a
youco, tanto vinagre, quanto for preciso para ¢ mélho;
gerve-se frio, para carnes frias, tanto de porco como de vacce,
e para peixe frito.

44. Molho apimentado. — Frige-se am pouco de fa.
rinha de trigo com manteiga, até tomar uma c r alambreda;
tira-se do fogo, ajuntio-se algumas cebolas, cebolinhos, louro,
gerpol, salsa e pimenta, tudo picade miudo, algumas chicaras-
de ¢aldo de carne devacca, e deixa-se ferver por quinze mi-
nutos ; coa-8e por uma peneira fina e serve-se,

Pimenta.

42. Molho da Tartaria. — foma-se uma porgdo. de
mangerona, cebolinhos, serpol, picado tudo muito miudo, €
ajuntio-se sal, mostarda franceza, pimenta e vinagre ; em se-
guida, deita-se azeite doce aos poucos, mexendo-se sempre; 8
o mélbo ficar grosso, pde-se mais um pouco de vinagre, € 80
estiver salgado, ajunta-se mais azeite e mostarda.

Este mélho serve-se frio com carnes assadss frias @ peixe
cozido
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43. Molho Bechamel. — Frige-se n’'oma colher de
gordura uma cother de polvilho, e ajuntdo-ge, logo depois, sal,
pimenta, e pouco a pouco meia garrafa de leite jé cozido; dei-
xa-ge ferver por um pouco e serve-se.

44, Outro parisiense. — Frigem-se n'uma colher de
manteiga trez colheres de farinha de trigo, uns pedagos de
cebola, cenouras picadas, salsa, e ajunto-se leite cozido, sal,

imenta, noz moacada ; deixa-se ferver por uma hora sobre
Erazas ¢ serve-ge com carnes de aves.

45, Molho Bechamel gordo. — Frigem-se com
um pedage de toucinbo algumas cenouras, e duas cebolas ;
ajunto-ge algumas chiearas de substancia de mélho, pimenta,
uoz moscads, pimenta da India, folhas de louro, salsa e sal ;
deixa-se ferver por uma bora, coa-ge e ajuutdo-se trez colhe-
res de farinha ae wrigo fritarem uma er de gordura ; por
fim, ajunta-se uma chicara de nata de leite, deixa-se ferver
mais um pouco , e gerve-se.

46. Molho branco. — Frigem-se durante meia hora, e
n'um pouco de gordura, carne de vitella, um pedago de lin-
guiga, e ajuntio-se depois duas chicaras de caldo de carne,
um calix de vinho, um dente de alho, salsa, cravos, pimeunta,
o miolo de um pdo, trez gemas de ovoe cozidas e esmugadas;
deixa-se ferver mais duas horas, cos-se e serve-se.

47. Molho de chefe de cozinha. — Pde-se sobre um
prato um pouco de manteiga fresca com salsa picada bem
miuda, sal, pimenta, noz moscads, e querendo-we, cebolinhos
picados; ajunta-se osumo de um lim&o, sumo de wvas ver-
des, ou de tomates, on um pouco de vinagre.

48. Molho de alcaparras, — Deita-se n'uma cassarols
uma colher de gordura ou manteiga de vaeca, e estando der-
retida, poe-se ama colher de fuba de cangics, mexe-se o de-
pors ajunta-se pouco a pouco um copo de caldo ou agua ; de-
pois de fervido, tira-se do fogoe ajuntio-sc a gema de um
ovo, desfeits n'uma colher de _vinagre, umn pouce de unoz
moscada, e algumas alcaparras ; deixa-se ferver sinds ume
Vez, © serve-ge cOm Carne ou peixe.

49. Molho de pimenta allemdo. — Deita-se n'uma
pavella um pouco de manteigs de vacca ; estando derretida,
Huntso-se duas colheres de polvilhe, uina cebola picads, dois
PimentGes e m ; mexe-n9, © ajuntso-se algumes chioarss de
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caldo de oarne deixa-se ferver ainda meia hora e serve-ss
com peixe e carne cozida,

50. Mélho de salsa.—Deitdo-8e n"uma cassarola um pouco
de farinhagde trigo, uma colher de gordura, efrige-se um pou-
co para que a farinha tome cér; deitdo-se caldo de carne,uma
porgio de folhas de salsa picadas muito miudas, um pouco de
vinagre, e uma colher de aguardente, na qual esteja conser-
vada pimenta comarf : este mdlho serve tanto para carne
como para peixe. ‘

51. Mélho de vinho com sardinhas. — Toma-se
uma caixa de sardinhas de Nantes, tirdo-se as espinhas, des-
camio-se, desmanchéo-ge em um copo de vinho branco, ajun-
tio-ge meia garrafa de caldo de carne, algumas talhadas do
limio, alguns cravos, deixa-se ferver meia hora, ajuntio-ge um
pouco de manteiga de vacca, uma cebola picada ; deika-se
fer ver mais um pouco, e coa-se por peneira ; ajuntfo-se tres
gemas de ovos desfeitas n'um copo de vinho, deixa-se ferver
ainda um pouco, e serve-se com pgixe ou carne.

Faca de abrir folhas de conscrvas,

52. Mélho frio de ovos.—Esmagalhio-se quatro ou geis
gemas de ovos, ajuntio-se uma clicara de vinagre, duas co-
lheres de azeite doce, sumo de lim#o, caldo de pimenta coma-
ri,um pouco de assucar e sal moido ; serve-se com peixes o
carnes frias.

53. Mélho indiatico de kari.— Deitdo-se n'uma casss-
rola uma quarta de manteiga, uma colher de pé de pimen-
tio (karf) um pouco de agafréio, noz moscada, duas colberes
de farinha de trigo ou fub4 de cangica, um pouco de caldode
carne de vacca; deixa-se ferver por quinze minutos sobre
brazas, coa-se por uma peneira fina, ajunta-se depois mais
uma colher de manteiga, e serve-se.

54. Mélho por excellencia. — Lavéo-se algumss
sardinhas e tirdo-se as espinhas ; cortdo-se bem, assim como
uma cebola ; pbe-se um pedago de manteiga lavada n'ums
cassarola,depois de derretida, accrescentdo-sealgumas colberes,
de farinha de.trigo ou polvilho, um pouco de pimentfo, noz
moscada ; ajuntfo-se as sardinhas picadas, caldo de came
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do vaoos, 0 sumo de dois limdes, ¢ as talhadas de um limflo,
deixa-se ferver um pounco e serve-se.

MOLHOS PARA PEIXES

55. Mélho allem#io. — Tome-sesubstancis mdThos,
oito chicaras ; misturem-se com quatro gemas de ovos, um
pouco de noz moscada, deixe-se ferver por quinse minutos;
querendo, péde-se ajuntar®um Pouco de vinagre ; este mdlho
serve-ge principalmente para peixes.

-56. Mdlho de camar#o.— Cozem-se uns camardes ; de-
pois de cozidos, cortfo-se, misturio-se com uma colher de
gordurs ou manteiga, frigem-se um pouco ; ajuntdo-se depois
algnmas eolheres de substantié# de mélho, noz moscada e

imenta ds India ; deixa-se ferver um pouco, e coa-se, poden-

o-seengrossar o méblho, querendo, com um pouco de polvilho
¢ um pouco de vinagre, e serve-se.

§7. M6lho de manteiga preta. — Pde-se manteiga
v'uma frigideira, ese aquece até ficar preta, sem todavia quei-
mar ; n'esta occasifio, sjunta-se a salsa inteira, para frigir-se,
o deitar-se sobre 0 peixe ; despsja-se vinagre ua frigideira,
que acaba deservir, e logo que estiver quente, deita-se ainda
sobre o peixe e serve-se logo.

§8. Molho de nata. — Deitdo-se n’'uma panella duas
colheres de gordura, nma colher de fubd de cangica, um
¥0u9e de salsa, cebolinhas -picadas, eal, piments da

ndia, um pouco de noz moscada, um copo de leite, ou

nata de leite ; deixa se ferver por quinze minutos, e serve-se
para batatinhas ou bacalhdo.

59. Mélho de ostras ou mariscos. — Ferve-se
uma il})01’9&0 de ostras ou mariscos, ajuntando-lhes a agua
contida nas suas conchas ; ellas cozinhdo-se com pounco fogo;
poem-ge, depoie de cozidas, a escorrer, deita-se por cima um
Pouco de mdlho branco com o sumo de um lim#o. Este mdlho
Borve para pdr sobre peixes assados e cozidos.

,80. Mélho de tubaras. — Aquecem-se sobre brazas,
sum pouco de azeite doce,algumas tubaras, cogumelos, meio
ente de um atho, e salsa ; ajuutfio-se uma porgéo de caldo de
arne de vaoca, am caliz de vinho branco, sal, pimenta,pSem-
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se a cozer, tendo o cuidado de tirar & gordura que nadasobre
o mdlho, e serve-se.

61. Molho de tubaras a italiana. — Frigem-se
quatro ou seis tubaras, n'uma colher de azeite doce, com
uma cebola, e um pouco de salsa picada, sal, piments,
cravo. da India, folhas de louro e algumas talhadas de liméo;
depois de dez minutos, deitdo-se-lhes uma chicara de vinho
branco e duas colheres de substancia de méltho ; deixa-se
ferver perto do fogo meia hora ; antes de servir-se, tirdo-
se as talhadas de limdo, a salsa, a cebola, e finslments
8 gordura, e Berve-se.

62. Molho amarello de ovos. — Mistura-se um
pouco de manteiga com meia colher de farinha, e seis
gemas de ovos, um pouco de noz mogscada e sal; ajun-
tdo-se uma colher de vinagre, e outra colher d’agua ou
quanta £8r necessaria ; deixa-se ferver, e serve-#s ocom
peixes, alcachofras, e batatinhas.

63. Molho de Florenga. — Pde-sc uma tigels
dentro de uma cassarola cheia de agua a cozer; deitdor
se na tigela quatro gemas de ovos com sal, e p6 de piments,
ajunta-se pouco & pouco uma chicara de azeite doce, mexen-
do-se fortemente, e tira-se depois a tigela; serve-se com
todas as qualidades de peixes.

Na preparagio d'este molho, deve-se ter tods a cau-
tela possivel de n&o apertar-se o calor demais, porque talbio
as gemas dos ovos que se pSem, e o mélho fica perdido.

64. Molho frio para peixes. — Escalda-se uma
porgdo de salsa, cerefolio, cebolinbas, mangerons, ]
depois de tudo isso picado, passa-se no crivo, accrescento-s¥
duas gemas de ovos duros, mistura-se bem e ajuntfo-80
pouco a pouco quatro colheres de azeite doce, duas de
vinagre e duas de mostarda em p6; poé-se n'ums terrins ¢
gerve-se.

65. Molho genovez. — Frigem-se duas colheres do
fubé de manteiga, até ficarem de cOr alambreads; a{:m
tdo-se depois agua sufficiente, salsa, cogumelos, cebolin (4
tudo picado muito fino, ¢ um calix de winho brancoy
(caso ndo se tenha ajuntado vinho ma agua em que sé
00zeé0 © peixe), e merve-se. )

66. Molho gommado. — Deitio-se n'uma cassaroll
dues colheres de polvilho, desfoito em quatro colher
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d'sgus, ou caldy de carne, um pouco de nos moscada
slgumes folhas de salse, cebols, uma colher do gordura
o um dente de alho; deixa-se ferver, mexendo-ee ad
ficar cozido, ajuntando-se uma colherzinha de assucar, um
pouco de vinagre, ou sumo de limde, o serve se.

67. Molho hollandesz. — Deita-ge n'uma ocasmarols um
pouco de manteigs ; depois de estar derretida, e ter-se feito
um depodito no fundo da cassarola, ¢ que estiver muito
limpids, passs-se n'um crivo bem fino ; misturs-se sal puri-
fivado, bate-se levemente com um gcrio. o serve-so quente
n'uma tigela. B o verdadeire’ mélho hollandes, e serve pars
peixes, ’

68. Molho italiano. — Ferve-se com viaho branco um
pouco de salsa, ocebolinkos, alcaparras, tudo muito picado ;
sjuntfio-se sal,” pimenta, uma colher de azeite doce, o ee
conviz, am dente de alho, o cravo da Iadia ; deixa-se farver
Mais uma ves, tira-se do fogo ¢ mistura-se uma colber de
manteiga mexendo-se até dérroter-ee, ¢ serve-se.

69. Molho marselhes. — Deitfo-se n'um prato celola,
cebolinhos, cerefolio, um dente de albo, picado tudo muite
::il:;l:;d.’ul, e pimenta ; dilne-se com vinagre, aseite dooe ¢

0 - que 86 "00 & nd

L pbem po potco, o mexendo-se pers

70. Molho & provengale. — Aquecemn-se sobre b

::?h erebolidlgloa, g&ggmelos, e um d:l‘tlo de albo, em d:;

eres de azeite doce ; ajuntdo-se depois um ruoochlnbo
do farinha de trigo, e em seguida; caldo carne de
vaocs, vinho .branco, ¢ um ramalhete de plantas sromss-
::a.:i; h;ti‘.:n..:lh‘""" por meia hora, tirfo-se & gordum
g , 0 alho 6 o ramalhete do plantas aromaticas, ¢

M. Molho sem gordura.— Deitio-se n'
cassarola trez gemas de ovos, seis eolhcund:mmux

pimen
” "l,l:l‘o:‘mqocadg,.faz-se squecer 0o b 0

MOLHOS PARA CAQAS

72 Molho excellents Tirto-
r para -
membros ¢ o peito das ¢ages, socaudo-se o resto S:'n(r:
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almofariz, ajuntando-se de vez em quando, uma oolher
de substancia de mélho, e passando a polpa por uma
peneira ; mistura-se meia colher de manteiga de vacca,
amassada com outro tanto de farinha, meio copo de vinho
tincto, uma cebolinha e um mélho de hervas, que se tirdo
depois ; deixa-se tudo ferver por meia hora, accrescentso-
se duas colheres de azeite doce e o sumo de um limfo;
aquecem-se n'este molho, e sem ferver, os membros e o
peito da caga. .

Guarnece-se o fundo do prato com fatias de po fritas
em mantciga ; pdem-se por cima o8 membros.da cags,
deita-se o mélho por cima e serve-se.

73. Mélho para guisados de caga e aves. -
Ponhio-se sobre o fogo, n'uma cassarola, uma colher de
manteiga, outra de farinha de trigo, deixe-se‘aquecer, e antes
de corar, ajuntem-se duas chicaras de extracto de carne,
outro tanto de vinho tincto, uma cebola inteira,e um ramalhete
de plantas aromaticas (este, como a cebola, tira-se quando
servir-ge), um pouco de sal; deixe-se cozer meia hora, ajun-
tem-ge 08 membros e o estomago das cagas ou as pernas,
azas e moelas das aves (jA cozidas) e deixem-se aquecer n'ests
mdlho sem cozer, accrescentando-se sumo de limo.

Guarnega-se o fando do prato com pedagos de pio,
sobre os quaes se pde a caga ou ave, e deitando-se o
mélho por cima, sirva-se.

74. Mélho inglez para caca. — Ferve-se em meia
garrafa de leite o miclo de um p#o, passa-se por uma peneirs,
ajuntdo-se vinte ou tinta gréos de piments, sal, e no momento
de servir-se, uma colher de manteiga de vacca ; serve-se pam
cacgas de pennas.

75. Mé6lho de sardinhas. — Depois de bem lavadauma
duzia de sardinhas de barrica e tiradas as espinhas, deitfo-se
n'uma cassarola com seis a oito chicaras de caldo, piments,
noz moscada, salsa, louro, e pouco eal ; deixa-se ferver por
uma hora sobre fogo moderado, e serve-ge com vinagre, sume
de liméio, ou sumo de laranja azeda, para as carnes de caga.
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MOLHOS PARA PUDINS E MASSAS

76. Molho amarello de lim&o. — Amassa-se 8 mesms
proporgio de manteiga, farinha de trigo, gemas de ovos, cas-
quinhas de limdo, como no mdlho de limfio ; sjuntdo-se um
pouco de assucar, canells moids e noz moscads, e tanto de
vinho branco quanto far necessario para o mélho ; pSe-se sobre
o fogo, e deixa-se ferver um pouco, mexendo-se sempre.
gerve-se para as mesmas comidas, como o mélho de limfo, ¢
tambem para pydins e massas.

77, Molho de ameixas. — Pya-so uma porglo de
ameixas por uma peneira, e 80c30-80 08 Carogos ; sjantlo-se
moa colhg(r) de polvilho, canella e casquinhasds lim&o ; deixs
se ferver uma hora com pouca agus, depois coa-se, e
premindo, sjunto-se a0 sumo, outry tanto de vinho branco ou
tincto, e um pouco de assucar ; deixa-se ferver por um pouco ,
serve-se para todos os pudins e massasde todas as qualidades.

78. Molho de bom gosto. — Bstess uma colher de
manteiga, com dois ovos com claras, ¢ mais duas gemas;
mistaréo-se com um péo de trez ongas,poste demdiho em leite;
accrescentdo-se o leite mecessario,om pouco debaunilba o assn-
car ; deixa-se ferver por um pouco, pases-se por uma peneira
eserve-ge com qualquer pudim.

79. Molho de chocolate. — Deixa-se derreter um pouco
de manteiga; depois de quasi derretida, sjuntio-se tres gemas
dovos, duas colhetes de chocolate em ps, o tanto vinho
branco quanto f3r neceseario, pars s quantidade necessaria
de métho, um pouco de assucar, casquinha de lim&o, canells

moida, o ferve-se tudo, mexendo-se gempre, sobre brazas; serve-
%e para pudins e massas, '

80. Molho de grumixama. — Piss-se o
:;T: cp:nrglilo de grqﬁxhixag:en, ferve-so por meis bo:pt:e::;:
ella, casquinhas de limgo,assucar pouco L
Tho {serve-se para pudins e panquecas. o dopoiv
81.Molho de nata.—PFrige-se am pouco de manted
farinha de trigo ou fub de caggica, ajtrnuo-seeq':atro c ared
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de leite bem gordo, um pouco de salsa picads, noz moscads,
um poaco de assucar e sal :ferve-se e engrossa-se com duas ge
mas deovos, eserve-se com pudins o pasteis. ’

82. Molho de nata aromatico. — Deixfio-se for
ver algumas chicaras de leite gordocom assucar, canella, cas-
3uinhas de lim#o, um pouco de baunilha e mm poucochinhe

e gal; por fim, engrossio-se com duas a trez gemas de ovos,

83. Molho de vinho tincto.—Misturdo-se uma garrafa
de vinho tincto, meia de aguna, duas colheres de assucar, cas-
quinhas de limdo ‘e cinco gemas de ovos frios ; pde-se sobre
brazas, deixa-ge ferver por quinze minutos, e serve-se com pu-
dim de arroz.

84. Molho incorporado de vinho tincto. — Ferve-se
meia garrafa de vinho tincto com alguns crayos da India ,cs-
nella e.assucar ; engrossa-se, emseguida, com duas gemas de
ovos e uma colher de polvilho, e serve-se com pudins.

Este m{lho bastalevar 86 uma fervura.

85. Molho de vinho com nata. — Batem-se quatro
gemgs de ovos em uma chicara de nata; ajuntdo-se um copo

e vinho branco ou tincto e dois copos d’agua ; aquece-se n'ums
cassarola sobre brazas, até principiar a ferver, depois ajun-
tio-se uma colher de manteiga de vacca, tres colheres de as-
sucar, um pouco de canella, e valeriana (herva benta), e serve-
86 com pudins e massss.

86. Molho doce de vinho tincto. — Ferve-se ums
porgdo de vinho tincto on branco com algumas folhas de louro,
cravo da India, canella e assucar; estando a ferver, deita-se
uma colher de polvilho desfeito com uma chicara de vinho
fn:’)} deixa-gse ferver mais nma vez, e serve-se com massas o
pudins, oun depois de frio, com salame,

87. Molho para pasteis. — Frige-se um, pouco do
manteiga, até tomar cdr, sjuntio-se um pouco de polvilho, um
poaco de vinagre, agua, um pedago de marmelada, deefeits
ém agua quente, algumas talhadas de lim&o, e deixa-se fer-
ver por uma hora.

88. Molho para pasteis de peixe. — Tomédo-se qus-
tro chicaras de bom caldo de vacca, quatro cebolas, alguns
cravos, folhas de louro, um ramalhete de plantas de tempero,
© quatro & seis pimentGes ; deixa-se ferver por meia borg
Dassa-se por uma peneira, e ajuntdo-se duas chicaras de
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algumas sardinhas picadas, algumas colheres de alcapar-
ras, uma cebolinha picada e quatro colheres de bolachas
socadas; deixa-se ferver mais meia hora, e serve-se.

89. Molho para pudim de arroz. — Fervem-se, me-
xendo-se continuadamente, meia garrafa de leite, quatro ge-
mas de oves, um pedago de canella, uma colherzigha de pol-
vilho, um pouco de assucar, um pouco de agua rosada ou flor
de laranja, @ serve-se.






CAPITULO XV

AS SALADAS

1. Salada de alface &4 allem3. — Picfio-se as folhas
de quatro cabegas de alface, depois de lavadas; deitio-se
n'uma terrina com eal, duas horas antes de servir-se; espremem-
se, em seguida, e deitdo-se n'um prato com assucar, seis co-
lheres de vinagre e uma quarta de toucinho cortado em pe-
quenos pedagos fritos; mistura-se tudo e enfeita-se com dois
ovos cozidos duros e cortados em fatias, pondo-as sobre a
aalada, o serve-se,

2. Salada de alface & franceza.— Tomé&o-se qua.
tro cabegas de alface, tirio-se as folhas exteriores, e lavao-se
a8 outras por duas ou trez vezes ; deixfo-se escorrer em uma
peneira, apertando um pouco, mas sem se machucarem, e dei-
tdo-ee no prato na hora de ir 4 mesa ; deitdo-se um pouco de
sal fino, uma colher de azeite doce e quatro a cinco colheres
de bom vinagre ; mistura-se tudo, e serve-se.

Da mesma maneira se faz a salada de agrido.

3. Salada de alface & ingleza. — Tomao-se as folhas

de quatro cabegas de alface, lavéo-se e deitio-se n’um prato ;
salpicad-se de sal, e deitdo-se por cima duas gemas de ovos
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cozidos duros, desfeitas em duas colheres de azeite dooe, e seis
colheres de bom vinagre, e serve-se.

4. Salada de altace 4 minejra. — Tom#o-se as fo-
lhas de quatro cabegas de alface, picfo-se bem fino, lavdo-se
e deixio-se escorrer sobre uma peneira ; deitdo-se no prato com
sal, vinagre, gordura derretida quente e pimenta ; mistura-se
tudo bem e serve-se.

B. Salada de batatas. — Coze-se uma ‘por¢io de
batatinhas, descascfo-se e cortio-se em rodellas finas; mistu-
rio-se com duas cebolas cortadas em rodellas, sal, pimenta da
India moida, azeite doce e vinagre ; mistura-se tudo bem e
serve-se com assados,

8. Salada de beldroega. — Lava-se uma porgio de
beldroegas, tirfo-se, misturdo-se com sal, pimentas comaris,
vinagre e gordura quenta ; mistura-ge tudo e serve-se.

7. Salada debeterraba cozida. — Fervem-se uma ou
duas raizes de beterrabas, descascio-se e cortio-se emrodellas,
temperdo-se com sal, pimenta, azeite doce e vinagre, e servem
se.

8. Salada de beterraba crua.— Descascfo-se umaos
duas raizes de beterrabas, ralio-se e temperso-se com sal, a-
zeite doce, vinagre, pimenta moida, uma cebola picada fina e
uma porgdo de noz moscada ralada, e serve-se.

9. Salada de jacotupé. — Tomdo-se uma ou duas rai
zes de jacotupés, cortio-se em rodellas, ou ral&o-se com pimen
tas comarfs, sumo de lim#o, sal, salsa e cebolas picadas ; &
juntio-se duas colheres de gordura derretida quente, e servem-
#6 com agsados.

40. Salada de palmito. — Toma-se um palmito, pica-
se bem fino, escalda-8e, e deixa-se escorrer; tempera-ge com sal
vinagre, gordura quente e uma cebola picada, e serve-se.

44. Salada de peplnos. — Descascio-se quatro a seis
pepinos, cortdo-se em rodellas delgadas, temperéo-se com sal,
pimenta da India socada, azeite doce, e servem-se.

12.Salada de pepinos & allema. — Descasco-se qua-
tro pepinos, cortio-se em rodellas finas e temperio-se com sal;
detlxao-se flcard durante trez a quatro horas ; pdem-se & escorrer
é temperfio-se de novo com sal, vinagre, pimenta moide, uma
cebola picada e gordura quent;. e BeW’OIII)l-H. *
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13. Salada de pepinos & brazileira. — Descascio-
se quatro pepinos, e cortdo-se em rodellas finas; accrescentdo-
se quatro cebolas, igualmente cortadas em rodellas, sal, pimen-
tas comarfs, sumo de lim&o e gordura derretida e servem-se.

14 Salada de pepinos com nata. — Descascie-se e
cortdo-se em delgadas rodellas quatro pepinos; pdem-se de
moélho em sal ; passadas quatro horas, escorre-se a humidade,
temperdo-ge de novo com sal, vinagre, nata de leite e uma
colher de assucar, e servem-ge.

15. Salada de sardinbas. — Tom#fo-se duas duzias
de sardinhas de moélho de escabeche ; tira-se e espinhago e
corta-se & carne em pequenos pedagos; cortio-se tambem
em pedacos uma duzia de batatas cozidas et descascadas, e
duas eebolas; temperdo-se com sal, duas gemnas de ovos
duros e desfeitas em vinagre e pimenta moida ; deitio-se no
prato, eufeitio-se com rodellas de beterrabas roxas, cenouras, e
servem-se com assados de vitella e porco.

416. Salada de cebolas. — Corta-se uma porgio de
cebolas em rodellas delgadas, faz-se o mesmo com uma raiz
de aipo fervido e descascado, deitfo-se n'uin prato e por cima
vinagre, azeite doce ou gordura derretida, sal, pimenta moida,
mélho de mostarda e serve-se.

417. Salada de cebolas fritas. — Refoga se uma
porgio de cebolas cortadas em manteiga de vacca ; ajuntdo-
ge sal, pimentas comarfs, mélho de mostarda e um pouco de
assucar, e servem-se antes que as cebolas principiem a corar.

18. Salada de chicorea. — Faz-se pelo mesmo modo
que & salada de slface 4 franceza.

19. Salada de escarola. — Tom#o-se trez ou quatro
8 de eecarola, tirfo-se as folhss, porque 86 se comein o8
talos ; lavio-se bem o corto-se pelo comprimento ; poem-se
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n'uma saladeira, pondo sal miudo, pimenta da India moida,
duas colheres de azeite doce ou gordura e trez ocolheres de
vinagre forte.

E'esta uma das saladas as mais apreciadas,

20. Salada de rabanetes. — Corta-se uma porglio
de rabanetes em rodellas finas sem descascal-os, e agsim collo-
cados n’'uma saladeira, temperio-se com sal fino, piments da
India em pé subtil, e cinco a seis colhores de vinagre forte,

Salada de anchovas,

21. Salada de anchovas de conserva, — Toms
se uma porgdo de anchovas, lavio-se e escorrem-se bem, des-
pejando por cima um mélho feito do modo segminte : picso-
8¢ quatro ovos cozidos duros, com salss, ceboljnhos, alho
pisado, pimenta da India e uma colher de vinagre; tendo der-
retido uma colher de manteiga n’wma cassarols, despejs-s0
n’ella esta mistura ; deixa-ge ferver, ajuntfio-ge - tres a quatre
colheres de leite, caso 0 mélho esteja grosso de mais, e serve-08.
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AE COMPOTAS

4. Gompota de amoras. — Tomio se duas libras de
amoras ; fervera so em pouca agua até desfizerem so; ajuc-
tio-se uma libra de calda de assucar em ponte de espelho,
canella, herva doce e cravo da India; dé-se mais uma fervura
e serve-se com assados. Preparfo-se* do mesmo modo as
compotas de morangos, de fragarias e de groselhas.

2. Compota de araca, goiaba, maracuja, etc. —
Tira-8e a massa com as sementes d'estas fructas, e deita-se
uma lilira de massa em Aneia de calda de assucar em ponte
de espelho, com oanells, cravo da India e nos moscada; ferve.
8¢ um pouoo e serve-se com assados.

3. Compota de bananas. — Vescasca se e frige-se
uma duzia de bananas em manteigs de vacca; estando fri-

tas, deitio-se em um prato, apolvilhio-se com canella, e
servem-se,

4. Compota de joaz. — Tomio-se duas libras de
jodz, fervem-se em pouca agua com canella, cravo da India ;
estando eozidos, codo-se por peneira e ajunta-ge a calda de
uma libra de aseucar ; ferve-se até formar um mingdo

serve-ge.

5. Gompota de macas e marmelos. — Fervem-so
duas’tli‘brupgo marmelos %u machs descascades, até prinoi-

26
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piar a desfazerem-se; ajuntfo-se n'esta occasifio meia libra de
assucar em calda, um pouco de canella e herva doce; ferve-se
até engrossar um pouco, deita-se no prato e serve-se frio para
assados.

6. Compota de magds com passas. — Ferve-se
uma porgio de macds partidas até desfazerem, e a agua
seccar; passio-se por uma peneira, ¢ mistura-se’ uma libra
d'esta polpa com uma quarta de calda de assucar, uma
quarta de passas lavadas, uma de amendoas descasdas e pica-
das, um pouco de herva doce e uma chicara d’agua de flor;
d4-sc mais uma fervura, e serve-se.

7. Compota de sumo de laranja. — Descasca-se uma
por¢io de laranjas, tirdo-se as sementes, e deitfo-se n'um
tacho para ferver, mexendo com uma colher de pdo, um
pouco de canella e cravo da India; passad-se por uma pe-
neira, e engrossa-se o sumo, até formar um mingdo ralo, e
serve-se ; as laranjas sendo azedas, accrescenta-se ao sumo
11:)_a.»ssla.do por peneira, meia quarta de assucar, para cada
igela.

AS SOBREMESAS

Nio & 0 nosso inteito dar aqui um tratado completo do
confeiteiro, mas ddo-se aqui algumas receitas necessarias para
completar o conhecimento de uma boa cozinheira; e como
ndo se encontrio confeitarias em todos os logares, por isso
julgamos util dar aqui algumas receitas indispensaveispara
apresentar-se um banquete completo.

Carretilba para cortar magsas,

1. Aletria caseira. — Para fazer-
substituir a que se acha 4 venda, ama::;-‘.l:tg;igul;blgossz
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farinha de trigo com cinco ovos e um pouco de sal ; bate-se
bem até apresentar bolhas de ar quando se cortar ; desenrola-
se a massa sobre uma toalha, e =staudo bem estendida e fina,
mrdlagse sobre se, e corta-se o rolo em tiras bem finas,
rincipiando n'uma das pontas ; estando assim cortada em
o8 delgagos, guarddo-se se para o'uso, preparando cowzo a que
8o acha 4 venda.

2. Alforges de marmelos. — Descascio-se uns mar-
melog, cortdo se em rodellas, tira-se o centro que contemos
carogos, e feita nma masssu da consistencia de mingdo fncor-
pado, . de duas colheres de fariniia de trigo, uma gema de
ovo, uma colber de assncar, uma de manteiga e a quantidade
necessaria d’agna quente ou leite, passa-se as rodellas de
de marmelo n'este mingdo, e em seguida, frigem-se em
gordura ; apolvilbhados de assucar e canella servem-se como
sobremesa.

3. Arroz doce. — Ferve-se um prato de arroz esgolhido
¢ lavado em quatro garrafas de leite, meia, libra de assucar,
sal e casquinhas de lim#fo : estando o arroz cozido, .e quasi
secco, ajunta-se um pouco d’agua de flor, deita-se nos pratos, e
apolvithado de canella moida, serve-se como sobremesa.

4. Arroz doce dourado. — Ferve-se meio prato de
arroz com duas garrafas de leite, meia libra de assucar, sal,
casquinhas de limfo e noz moscada ralada : estando o arroz
cozido e quasi secco, accrescentio-se seis gemas de ovos
batidas, com um copo de vinho branco, e duas colheres de
Ranteiga ; deixa-se ferver mais um pouco, pOe-se sobre pra-
tos, apolvilha-se de canella moida e serve-se quente.

5. Arroz doce & mineira. — Toma-se um prato de
arroz bem eacolhido e lavado em agua fria, pde-se.a cozer
em agna e deixa-se cozer durante um quarto de hora : de-
pois despeja-se em uma peneira grossa para escOITe. ;
s::;ﬂe-o depois em um tacho com quatro garrafas de leite -

ixa-se ferver ; quando o leite principiar a seccar, aj utdo-so
vma colher de manteiga, uma duzia de gemss d'ovos,
gevendo, antes de ajuntar as gemas, passal-as por urga
peueira para nko talhar ; pde-se sobre pratos, apolvilha-se de
eanella moida, e serve-se ; tambem péde-se ajuntar um pouco
ﬁ_lgua de flor. =

GAE:M de abobora. — Descasca-se e corta-se
ja abobora :nsx pedagos e cozem-se om agua e 8al ; estando
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cozidos, 86 por uma peneira, & amassa-se cada libra
d’esta polpa com quatro ovos, quatro colheres de assucur e
trez colheres de farinhade trigo, herva doce e canella 4 von-
tade ; fazem-se uns bolinhos com esta massa, frigemsse em
gordura e apolvilhados com assucar e canella, servem-se
como sobremesa.

7. Bolinhos de manteiga. — Deita-se em leite quente
um pio do tamanho de duas mios fechadas; estando amolle-
cido, tira-se, e amassa-se com trez colheres de farinha de
trigo, quatro gemas e duas claras de ovos, pouco sal, meia
colher de assucar e uma colher de manteiga ; fazem-se com
esta massa uns bolinhos, fervem-se em agua que ji deve
estar fervendo, e servem-se com sopa de carne ou méltho de
gemada.

8. Bolinhos doces. — Bate-se uma duzia de gemas
d’ovos com uma libra de assucar ; accrescentdio-se seis co-
lheres de batatas cruas raladas, e seis colheres de pio ralado,
pouco sal, noz moscada ralada, e herva doce ; amasga-se tudo
bem e formando pequenos bolos, aseio-se no forno, postos
sobre folhas de bananeira e apolvilhados de assucar e canella;
servein-gse como sobremesa. .

9. Bolos com recheio (rabiolf). — Amassib-se oito
ongas de farinha de trigo com trez ovos, pouco sal, noz mos-
cada raspada e canella moida ; estando de boa consistencia,
desenrola-se a massa sobre uma toalha e tende-se-n até ficar
da grossura de uma linha; corta-se em pedagos de trez
pollegadas em quadro, e deita-se no meio de cada quadro
uma colherzinha do recheio seguinte : pica-se bem miudo
uma porgio de carne de vacca ou de gallinha que se refoga
em gordura quente ; ajuntio-se sal, pimenta, louro e tomates;
dobrio-se as beiradas, e calefio- se, para o picado ficar dentro,
cort -0-se a8 beiradas com a carretilha, e fervem-se por fim
n’umu nanella de bastante capacidade, durante duas a tres
horas ; ¢ tando cozidos, tirdo-se com a escumadeira, deixAo-se
escorrer be 1, e servem-se, tendo-o08 coberto com queijo raladp,
e uma cebola picada e fritos na manteiga.

10. Bolos de carne. — Pica-se uma quarta de qual-
quer carne assada, com uma cebola; amassa-se com
colheres de farinha de trigo, quatro a ¢inco ovos, puuco
noz moscada ; tomdo-ge pequenas porgdes d'esta massa que 0
fervem aos poucos n’uma panella que se acha no fogo com
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agua quente ; estando os bolos cozidos, servem-se com
mdlho ou manteiga derretida.

14. Bolos de fermento. — Amassa-se na vespera uis
litra do farinha de trigo, com um pouco de fermento de pao,
e o leite necessurio para formar uma massa regular ; pde-se
n'um logar quente, e no dia seguinte, tirdo-se d’ella uns bolos
do tamanho de um ovo de gallinha, e deitio-se n'uma panella
bem grande, que se acha sobre o fogo com agua fervendo ;
deixdio-se cozer até sobre nadarem ; tirdo-se com a escumadeira
e depois de escorridos. servem-se, apolvilhados de queijo ra-
lado, com manteiga derretida.

12. Bolos de leite coalhado. — Amassio-se dez co-
lheres de fub4 mimoew, duas colheres de polvilho, trez ovos, e
leite coalhado quanto basta pars formas uma massa de boa
consistencia ; formdo-se bolos do tamapho de um ovo, cozi-
hio-ge em agua fetvendo, e servem-se com assados.

43. Bolos de pdo. — Amollece- se em leite um pao do
tsmanho de duas mios fechadas, e amassa-se com quatro
colberes de farinha de trigo, quatro ovos, meia colher de as-
sucar, um pouco de sal @ noz moscada, tirdo-se pequenas por-
¢8es com uma colher, e deitfio-se em agua fervendo ; quando
sobrenndarem, tirfio-se com uma escumadeira, cartio-se em
talhadas, frigem-se em gordura, e servem-ge.

14. Bolos de queijo. — Amassio-se dez colheres de fa-
rinba de trigo, outro tanto de queijo ralado, meia duzia de
ovos, um pouco de sal, q sendo necessario, um pouco deleite
para a massa ficar de boa consistencia ; enrola-se para for-
mar pastes das quaes cortdo-se pedagos de uma pollegada de
comprimento, e deitfio-se n'uma panella grande que se acha
com agua fervendo, e um pouco de sal ; quando sobrenada-
rem, tirfo-se e servem-se com assados ou algum mélho

-gordo.

45. Coscordes. — Misturdo-se duas chicaras de leite com
uma clara de ovo batida, um pouco de sal, meia colher de as-
sucar, ¢ duas de polvilho ; tendo mo fogo uma cassarola
com bastante gordura, mette-se na massa uma férma que se
segura pelo cabo ; esta forma fica untado da massa que se
deixa igir na gordura ; estando cozida, o que se conhece,
guando a massa toda desprega-se da frma, tira-se, e repete-

Yo eata operagdo até acabar a massa.
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48. Cuscuz de seminario. — Humedece-se meio prato
de fub4 fino com quanto basta d’agua para humedecel-o sem
ligal-o ; misturfio-se um pouco de sal, uma colher de assucar
um pouco de herva doce, e pde-se tudo n'um cuscuzeiro,
apertando um pomco a massa, e com este tapa-se uma pa-
nella funda, devendo o cucuzeiro entrar na panella sem che-
gar na agua que se acha na panella ; com um poucode an-
gt tapdo-se todos os suspiros que ficarfo entre a panells e o
cuscuzeiro ; deixa-se ferver e estando cozido, emborca-se o
cuscuzeiro de bocoa para baixo sobre um prato paraassim po-
der sair a mass a inteira, e serve-se.

17. Outro. — Humedece-ge meio prato de fub4 fino com
umo chicara deleite, misturdo-se meia quarta de queijo picado
uma colher de assucar, uma colher de assucar, uma colher de
manteiga, duas gemas d’ovos, um pouco de herva doce, umas
passas e um pouco de noz moscada raspada ; deita-se esta
Inassa no cuscuzeiro, e procede-se como no eusctz de semi-
nario,

18. Cuscnuz trito. — Corta-seo cusctiz em fatiss, frigem
#e em pouca gordura, apolvilh&o-se de ambos os lados com
assucar o canella, e servem-se para assados, ou ch4.

19. Massas para empadas. — Amassfo-se gnatro co-
lheres de farinha de trigo com uma colher de manteiga,
agua quente, dois ovos e sal ; amassa-se tudo até ficar de
coneistencia regular ; estende-se a metade que se no
prato, devendo as beiradas da massa serem meia pollegada
maijores doqueo prato ;com a outra metade estendida ,cobre-s0e
enchimento e & massa de quese fez a empada ; dobra-se a bei-
;ads da pasta inferior sobre a capa superior, e assa-se no

orno.

20. Massa folhada para empadas. — Toma-se a
massa acima, depois de bem amassada, estende-se-a sobre
uma tabos, unta-ge gor cima com manteiga, enrola-se e torna-
#e & estender, untando-a outra vez com manteiga ; repete-se

esta operagéo oito a doz vezes, e faz-se a ads
pelo modo jé explicado. SESESSESSE

21. Empada de bacalh&o 4 mineira. — Ferve-se 0
bacalhdo meia hora em aguardente ; tira-se, pica-se o depois
de picado, ferve-se em vinho branco com pimentas, cebolas,
salea ; deixa-se seccar o caldo, mistura-se uma mao cheia e
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cogumelos fervidos em agua, sal, vinagre e uns ovos cozidos
picados : pde-se esta massa na fOrma, assa-se e serve-se,

22. Emmpada de bagres, — Toma-se .uma caixa de
massa de empada, deita-se sobre o fundo um picado feitode
bacalhdo cozido em vinho branco, uns ovos duros, toucinho »
cebolas ; deita-se-lhe por cima uma por¢gio de bagres fritos
em gordura, e misturfo-se com fundos de alcaxofras cozidas;
cobre-se com o resto de picado, pde-se a tampa, e assada no
forno, serve-se com um mélho picante.

23. Empada de camardes. — Tom#o-se uma posta
grande de peixe sem espinhas, uma porgio de camardes,
quarta parte de um palmito, uma méo cheia de cogumelos,
salsa, uma cebola, pimentas e sal; ferve-se tudo com uma
chicara de vinho e estando cozido, accrescentdo-se dois ovos
cozidos e picados ; deita-se esta massa na caixa da empada, e
assada no forno, serve-se fria ou quente.

24. Empada de carne de vitella. — Toma-se um pe-
dago de carne de vitella, e refoga-se com: um pouco de man-
teiga ; corta-se depoisem pedacinhos que se deitfio n’'uma cas-
sarola com sustancia de carne, outro tanto de vinho de Ma-
deira, e temperos ; deixa-se ferver meia hors, e enche-se a
caixa da empada com esta massa; tapa-se, e pde-sé no
forno ; estando cozida, bate-se um ovo e unta-se com elle a
massa, para tomar boa cdr, e serve-se.

25. Empada de gallinha 2 mineira. — Refogdo-se
duas gallinhas com quatro colheres de gordura ; cortéo-se de-
pois em pedagos, e accrescentando guatro chlcara_.s d’agua,sal,
salsa, cebolas, pimentas e um palmito cortado; deixa-se ferver
sobre brazas, até o caldo seccar ; tirdo-se oS 08808 e accrescen-
ti0-se as suas moelas e figados, e oite ovos cozidos duros ;
enche-se a férma com este picado, assa-se no forno, e serve-
8e guente. .

26. Empada de jacii. — Abre-se a ave pelas costas, ti-
rd0-se 08 08808, picdo-se a8 carnes, o figado da ave, quatro ovos
cozidos, salsa,0 peito de uma gallinha e melo palmito ; tem-
pera-ge tudo com sal,’ pimenta da India moida, e f?rve-se em
vinho branco ; estando quasi cozido, involve-se n’uma capa
grossa de empada, assa-se no forno e serve-se. o

27. ada de lombo de veado. — Ferve-se um
lombo E:n‘gado em agua e sal durante meia hora, e em se-
guida, em vinho branco, gengibre, salsa o mangericfo,até ficar
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cozido ; depois amassio-se quatro libras de farinha de trigo
gom meia libra de manteiga, quatro ovos e quanto basta de
leite para fazer uma massa ; involve-sen'esta o lombo e assa-
se no forno. ‘

Por este mesmo processo pdde-se faxer empadas de lombo
de carneiro, vitella, cabrito etec.

28. Empada de mandis. — Depois do peixe cortado em
postas, ferve-se-o em leite, sal, salsa, e estando cozido pbe-se
na forma, enchendo os vdos com qucijo ralado e pedacinhos
de manteiga ; assa-se no forno e serve-se quente,,

29. Empada de Mocotoé de porco.— Fervem-se quatro
pés de porco em agua e sal, até ficarem cozidos ; tirfio-se en-
tdo om 08808, corta-se a carne em pequenos pedacos, misturfo-
se com uma cebola, o peito de uma gallinha, quatro ovos co-
zidos, tudo bem picado ; temperdo-se com sal, pimentas, noz
moscada raspada, e com esta massa enche-se a f6rma da em-
pada, feits de massa folhada ; assa-se no forno e estando cozi-
da, tira-se, levanta-se uin pouco a tampa e humedece-se a
carne com um pouco de vinho branco ; acaba-se de aseare
gerve-se.

30. Empadinhas de ostras. — Picio-se o peito 60
figado de uma gallinha com umacebola, nm pouco de salsa o
sal ; ferve-se um pouco em uma colher de manteiga e meia
chicara de vinho branco; faz-se umas pequenas caixas de mas-
8a folbada, guarnece-se 0 fundo com um ponco d'este pi-
cado ; deitdo-se por cima duas ou trez ostras, com um pouco
de manteiga ; tapa-se e unta-se a capa por féra com & ge-
ma ge um ovo batida, pbe-se no forno, e serve-se estando
assada.

31. Empada de ovos. —~ Bate-se uma duzis de ovos
com quatro colheres de queijo ralado ¢ duas de manteiga fres-
ca ; deita-se tudo n'uma frigideira,e frige-se, mexendo até en-
durecer ; ealpica-se de sal e pimenta moida,enche-se com esta
masse 8 forma daempada, deixa-se assar no forno e serve-se.

32. Empada de passaros miudos. — Limpa-se umna
duzia de passaros miudos, assio-se um pouco no espeto, e em
seguida, ervem-se em vinho branco com sal, salsa, cebols,
alho, oravo da India e pimenta ; estando cozidos, deit&o-u
n’uma caixa de empada, entermeando com um picado feito de
meia libre de toucinho fresco, quatro ovos cozi os, o8 mindos
dos passaros e pimentas ; huinedece-se tudo com ¢ vinho em
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que coserio-se o8 paséaros, coa-se e redus-se, Assa-se no forno
eserve-se quente. /

33. Empadas de peixes miudos. — Pica-se a carne
deuma gallinha assada com quatro ovos cozidos,uma cebola,
salea e um dente d'alho ; ajuntdo-se sal e pimentas ; poe-se
parte d’este picado nofundo de uma caixa de empada, deita-
se por cima uma camada de peixes miudos fritosem manteiga
cobrindo com uma camada do picado ; continua-se a por o8,
peixes alternadamente, até encher a empada : estando cheia
eobre-se eom sua tampa, e assada no forno, serve-se.

34. Empada de pombos. — Frigem-se trez pombos
em gordura com sales, cebola picada, sal e pimentas ; deitdo-
B o8 pombos m'uma capa folhada sobre uma quarta de
toucinho e quatro ovos picados e refogados com uma chicara
de vinho ; cobrem-ge o8 pombos com o mesmo picado; ta-
pa-se, assa-se no forno e serve-se.

35. Empada de presunto. — Toma-se o presunto,
depois de tirada a pelle, poe-se de mélho em agua com um

uco de sumo de limfo ; depois de passadas vinte e quatro
oras, tira-se, emxuga-se e involve-se em wuma capa para
empadas ; vai ao forno, ¢ assa-se durante duas a trez horas,
conforme o tamanho do presunto, e serve-se com a mesma
capa.

36. Empada de coelho, prea, tati. — Depois de
limpo o coelho coze-se em vinho tincto, cravos da India,
noz moscada, malva, cebola, sal e pimentas ; tira-se a carne
dos ossos, corta-se em pedagos, e misturfo-se uma porgdo de
carapictis, seis gemas d’ovos, uma cebola picada ; humedece-
te com sumo de lim#o, assa-se m'uma capa de masss para
empadas, e estando bem assado, serve-se.






CAPITULO XV}

MASSAS DOCES PARA SOBREMESA

1. Fatias douradas. — Corta-se um p#o em fatias
deita-se de molho em vinho branco, tira-se, deixa-se escorrer,
¢ passando depois as fatias em trez gemas d’ovos batidas com
duas colheres de assucar, frigem-se em manteiga de vacca
cobrindo-as com canella e assucar ; servem-se quentes.

2. Manjar & brazileira. — Ferve-se uma libra de pé
de arroz com duas garrafas de leite, pouco sal (gueren.do),
uma libra de assucar, e meixe-se sem parar ; estando cozido,
tira-se com uma colher aos boccados, e arranja-ge sobre um
Prato e vai a0 forno para assar ¢ tomar cdr ; apolvilha-gse de
canella e assucar e serve-se.

3. Manjar de gallinha. — Coze-se uma gallinha em
duas garrafas de leite, e estando cozida, tira-se a galhqha,
desossa-se e pica-se muito fino; soca-se no pildo até reduzir a
uma pasta ; torna-se a deitar a pasta no leite com meia _hbfa.
do pé de arroz, uma libra de assucar, casquinhas de limdo
picadas ; estando & massa cozida e mcorpada, deita-ss
n'um prato, cobre-se de assucar e canella, vaiao forno para

Assar o tostar, e serve-se.
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4. Manjar de pao. — Tomdo-se dois peitos de
gallinha cozilos e socdo-se com uma quarta de amendoan
descascadas, duas libras e meia de assucar @ uma porgfio
de pio ralado ; deitdo-se n'uma cassarola com uma garrafa de
leite, deixdo-se ferver duas vezes e tendo esfriado um pouco,
ajuntdo-se quatro gemas d’ovos batidas; torna-ee a ferver,
deita-se sobre o prato, cobre-se de assucar e canella moida, e
serve-ge,

5. Manjar dourado., — Coze-se uma libra de pd
de arroz em duas garrafas de leite, oito gemas d’ovos, uma
libra de assucar, cravo da India ; estando tudo cozido e grosso,
arranja-se sobre o prato, cobre-se com as clarasbatidas, ecom
meia libra de assucar, de modo que forme uma neve; enfia-ge
no forno e tendo corado, serve-se,

6. Manjar enfardzdo. — Depois de feita a massa do
manjar com ovos como j4 dissemos, amassdo-se uma librade
manteiga, quatro gemas d'ovos e duas colheres de assucar;
tira-se a massa com uma colher, e pOe-se dentro de um
pedago de capa; enrolfio-ae e apertio-se as beiradas cortando-a8
com a carretilha ; frigem-se estes rolos em manteiga derre-
tida, e servem-se com assucar e canella.

7. Ovos em calda. — Batem-se duas duzias d’ovos
bem batidos, que se deitdo em uma cassarola com um pouco-
chinho de munteiga, e frigem-se até os ovos ficarem dnros ;
tira-se a cassarola do fogo, cortio-se os ovos em fatias, e
tendo feito uma calda de duas libras de assucar em ponto
d'espelho, deitdo-se as fatias na calda ; fervem-se mais um

pouco, pbem-se no prato, apolvilh&o-se de canella e assucar, 6
servems-se, :

8. Pamonias de milho verde. — Toma-se o ba
gago que restou depois de coado o leite do milho; mistura-se
cada libra com uma quartade assucar e um pouco de sal;
enrola-se um pedaco da massa em folha de banans, assa-ge
ao forno, e serve-se.

9. Panqueoas. — Faz-se uma massa de quatro colheres
@e farinha de trigo, dois ovos batidos, duas cl?icaru de leite,
um pouco de sal e noz moscada; frige-se n'uma frigideirs
ums colz.eir de mb?tecllg" e estando bem quente, deita-se &
masea, frige-so bem de um e outro
eoberta de assucar e camella em pé, lado, o serve-se, estando
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10. Panquecas economicas. — Fa¥-se uma massa de
quatro colheres de fub4 mimoso com uma colher de polvilhos
dois ovos bem batidos, um pouco de sal, casquinhas de limso
o duas chicaras de leite e procede-se como j& foi dito.

Espatula para panquecas.

11. Panqnecas de batatas. — Ferve:se uma porglio
de batatinhas, descasca-se e pisa-se bem, mistura-se com uma
colber de fnbs mimoso, uma de assucar, dois ovos batidos,
uma colher de manteiga, sal, ¢ meia chicara de leite, o
procede-se como j4 dissemos. '

12 P3o dourado. — Humedece-se em leite um péo
tado em fatias, escorrem-se, passdo-se estas fatias em gemas
d’ovos batidas e collocdo-se em wma cassarola com caldade
assucar em ponto d’espelho ; tirfio-se, pdem-se em pratos,
cobrindo com assucar e canella, e servem-se.

Em vez de humedecer opio em leite, humedece-se tambem
em vicho branco.

13. Massa para pasteis. — Amassa-se uma libra de
farinha de trigo com quatro gemas d'ovos, meia quarta de
_manteiga ou gordura, e pouco sal ; depois de bem amassado,
estende-se sobre uma taboa, untando-a com farinha de trigo,
gam a massa n@o pegar 4 taboa ; corta-se esta massa com as

eiradas de um copo, para sairem os pedagos redondos e
enchem-se c¢onforme o gosto dos pasteis que se quizer fazer,
‘Querendo-se, dourdo-se, untando-os com uma gema de ovo
batido, e isto com auxilio de uma penna, e assio-se no forno.

14. Pasteis, massa folhada para capa. — A'mas-
sa-se uma libra de farinha de trigo com seis gemas d'ovos,
pouco sal e lejte ; amassa-se bem e estende-se sobre uma
taboa, unta-se a !;'perﬁcie com manteiga, cortdo-se s capas
com um copo,e procede-se como no artigo antecedente,

45. Pastel de carne de vitella. — Pica-se uma libra
de onme?; vitella com ums quarts de toucinho, duas cebo-
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las, salsa, sal o Pimentas ; deita-ge tudo n'uma cassarola com
uma chicara d'agua, outra de vinho, e deixa-se ferver um
pouco.

Enchem-se com esta massa pequenos pasteis com capa
folhada, e pondo-os no forno, assio-se; estando assados,
servem-se,

46. Pasteis de carne 4 brazileira. — Pica-se ume
libra de carne de vacca ou de carneiro, com meia libra de
toucinho, uma cebola, sal, bastante pimenta comari, e salsa;
refoga-se tudo com uma chicara d’agua, um calix de aguar-
dente e um de sumo de limso ; estando cozido, estende-ge a
massa para capa de empadas, e cortando em rodellas com um
copo, pdem-se nc meio de cadauma, uma colher dacarne, ealgu-
mas azcitonas ; dobrio-se as beiradas e deitdo-se os pasteis
n’uma panella com gordura quente, deixando frigir até ficarem
corados ; tirfio-se cobrem-se, de assucar e canella e servem-ge,

417. Pasteis de capa de fuba a brazileira. —
Procede-se em tudo como na receita acims, sendo a capa
amassada com quatro colheres de fub4 wimoso, dois ovos e
uma colberzinha de polvilho fervido n’uma chicara d'agua
ou leite e um pouco de sal; deve esta capa ser mais incor-
pada de que a de farinha de trigo.

48. Pasteis de estudantes. — Ferve-se meia libra de
agsucar mascavo, com agua, canella, e pimenta moida, até
ficar em ponto de espelho; tira-se do fogo ¢ mexe-se-lhe
farinha de mandioca, até ficar n'uma massa meia durs;
enche-se com esta massa os pasteis, o fritos em gordura e co-
bertos com assucar e canella, servem-se.

419. Pasteis de gallinha. — Picfio-se o peito, a moela,
o figado de uma gallinba, com meia quarta de toucinho, duas
gemas d’ovos, uma ccbola, salsa, sal e pimenta ; ferve-se um
pouco, ajuntando uma chicara de vinhe branco até seccar;
enche-ge com esta massa as capas, ¢ frigem-se os pasteis em
gordura,

20. Pasteis de nata. — Batem-se quatro chicaras de
nata de leite, com dez gemas d’ovos uma colher de agsucer,
casquinhas de liméo ; dé-se uma fervura, mexe-se e encheme
se as capas com esta massa; levéo-se ao forno, e estando
assados, servem-ge, cobertos de assucar e canella em po.

21. Pasteis de ovos. — Bate-se uma duzia de ovos
com duas colheres de leite ; ajunta-se uma libra de assmeat
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em calda depois de frio; torna-se a pr ao fogo, ferve-se um
pouco, mexendo, e enchem-8e com esta massa as capas feitas
de massa folhada ; v#o os pasteis ao forno, assfio-se, e ser-
vem-se com um pouco de assucar por cima.

22 Pasteis de passarinhos, 4 brazileira. — Fri-
ge-se uma porgdo de passarinhos, até ficarem bem tostados;
sapilcio-se com vinagre e pimenta moida ; enrolo-se cada pas-
garinho em uma rodella de massa ; unem-se a8 beiradas, e fri-
gem-se em gordura.

23. Pastel picante. — Picfio-se meia libra de presunto,
meiade carne de vitella, uma quarta de toucinho fresco, duas
cet olas, sal, salsa, pimentas e noz moscada.

Fazse umas forminhas de massa folhada, e assfo-se no
forno ; deita-se uma poredo d’este picado dentro das f3rmi-
nhas, tapdo-se as £6rminhas com uma capa; fervem-se um
pouco em vinho branco, enfido-se no forno, e servem-ge.

24. Pudim & moda de Paris. — Amassa-se uma libra
de totano de vacca com uma quarta de toucinho, meia libra de
pé de arroz, sete gemas d’ovos, dois ovos inteiros, meio copo
de lp'gegordo, um calix de liquor de baunilha, sal, noz mos-
cadn?Meis mazie descascadas e picadas, e uma duzia de
amendoas descascadas e picadas. )

Poroutro lado, amassio-se duaslibrasdefarinha de trigo,uma
oitava de sal, duas colheres d’agua, quatro ovos, e uma quarta
de gordura derins de vacca ; estende-se esta massa sobre uma
toalha ; reune-se a massa acima, ajuntio-se as pontas da
toalha, atfo-se, e pde-se a massa a ferver em um tacho com
bastante agua ; ferve-se durante uma hora et tirando-se a
toalha com cautella para ndo desfazer-sc a massa serve-se com
um mélho feito de quatro gemas d’ovos batidas com uma
colher de polvilho, sal, duas colheres de assucar, um copo de
vinho branco, e fazendo ferver tudo um pouco, serve-ge.

25. Pudim de arroz. — Ferve-ge meio prato de arroz
com uma garrafa de leite, até seccar ; ajunta-se uma libra de
sseucar batido com cinco gemas d’ovos; mistura-se bem,
sjuntdo-se um poucochinho de sal, cravo da India, noz mos-
. etendo deitado esta massa em uma férma para pudim,
{*Ma-se no forno o serve-se com um mélho proprio.

26. Pudim de arroz com queijo. = Ferve-se meio

mto de arroz com uma garrafa de leite ; estando cozido e

6C00, ajuntio-se meia libra de queijo ralado, meia libra de
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assucar, um pouco de sal, noz moscada e oito gemas d'ovos;
mistura-se tudo bem, estando a massa posta n'uma forma
untanda de manteiga, assa-se no burralho, cobrindo com uma
tampa cheia de brazas ascesas ; estando cozida, serve-se com
um molho proprio,

27. Pudim de batatinhas. — Descasca-se o rala-se
meia libra de batatinhas, misturdo-se com meia libra de fubd
mimoso, oito gemas d'ovos, meja Jibra de manteiga uma libra
de assucar, sal e casquinhas de limédo picado ; tendo postd
a massa n'uma bexiga de vacca. ferve-se n’um tacho com
agua, et tirando a bexiga, serve-se.

28. Pudim de batatas doces. — Toma-se uma libra
de batatas cozidas e descascadas; raldo-se, ajuntdo-se cinco
oncas de manteiga, dez gemas d’ovos, trez ongas de assucar,
pouco sal, casquinhas de limdo, e canella moida ; amassa-ge
bem, ajuntdo-se dez claras d'ovos batidas, mistura-se tudo,
deixa-se assar no forno n'uma férma untada de manteigs, e
serve-se,

29. Pudim de cara. — Toma-se um car4, que se ferve;
estando cozido, descasca-se rala-se, e e misturdo-se duaslibras
d’esta massa com uma libra de pé de arroz, libra e meia de
assucar, meia libra de manteiga, uma duzia de gemas de
ovos, sal, noz moscada e canella ; amassa-se tudo com um
pouco de fermento, deixa-se n'um logar quente durante qua-
tro horas e tendo posto n'uma férma untada, assa-se no forno
e serve-gse.

30. Pudim de fub&4 mimoso. — Amagsa-se uma
quarta de manteiga de vacca com uma libra de fubé mimoso,
uma colher de polvilho, quatro ovos, uma quarta de assuosr,
uma porgio de passas esoaldadas, casquinhas de limfo, ssl,
noz moscada e leite quente quanto basta paraformar nma masss
espessa ; ata-ge n'um guardanapo e pSe-se n'um tacho com agus
fervendo, deixa-86 cozer, e serve-se com um métho proprio.

31. Pudim de gemada. — Batem-se cinco gemas d'ovos
com cinco oolheres de farinha de trigo, meia garrafa deleite,
sal e duas colheres de manteiga ; ferve-se tudo mexendo-s9
continuamente ; estando cozido, ajunta-se uma quarta deamen-
doas descascadas e socadas com uma quartade assucar e umse
c?lher (flg agua dte ({iaor de laranja ; mistura-se tudo, deita-se
n'uma férma untada com manteiga forno: (4
se estando coberto com uanom"o%-tmeeﬁ.-!le = (s
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32, Pudim de leite. — Ferve-se uma garrafa de leite
com trez colheres de polvillio, meia libra de assucar, canella,
casquinhas de limio e noz moscada ; tendo fervido um pouco,
gjuntio-se uma duzia de gemas d'ovos e quatro claras bem
batidas, até ficarem bem duras; mistura-se tudo bem. e tendo
posto a massa n’uma f6rma, assa-se no forno e serve-se,

33. Pudim London. — ‘Mistura-se meia libra de pol
yvilho com uma libra de gnanteiga, oito gemas d'ovos, cas-
‘quinhas de lim#o, sal, noz ‘moscada, uma por¢io de passas;
amassa-se muito bem, e deita-se n’'uma férma uiitada de man-
teiga ; pde-se a forma n'um tacho para ferver; deixando-se
ferver durante duas horas ; serve-se com am mélho proprio.

34. Pudim de marreco. — Tirfio-se os ossos de um
-marreco, frige-se a carne com uma cebola picada e sal, em
duas colberes de gordura ; estando frita, faz-se uma massa de
duas libras de farrinha de trigo, quatro ovos, uma colher
de manteiga, uma por¢fio de passas peladas e quanto basta
de leite para formar umamassa espessa ; amassa-se, estende-se
sobre uma taboa e deita-se a carne do marreco sobre esta
massa ; :ajuntio-se as pontas, e pSe-se dentro de um gurda-
napo, pondo-o n'um tacho com bastante agua ; estando cozido,
serve-se com um mélho proprio.

35. Pudim de nata. — Batem-se doze gemas d’ovos com
uma libra de bolachas moidas, noz moscada, uma garrafa de
leite, sal, canella ¢ uma porgio de passas; ferve-se tudo, e
estando cozido e grosso, deita-se n'uma forma untada, e assa-
8¢ no forno ; serve-se com um mdlho adequado.

36. Pudim de p3o. — Deita-se meia libra de miolo de
plo em leite quente ; estando bem ensopado, tira-se, e esmaga-
%o com uma colher de pdo; misturio-se uma duzia de
gemas d'ovos, trez colheres de manteiga, canella; noz mos-
cada, cravo da India, um pouco desal, meia libra de assucar,
e quatro claras de ovos batidas com um calix de v1’nho
Madeira ; deita-se esta massa n’um guardanapo e pSe-se num
tacho com agua para ferver ; serve-se com tm mélbo pro-
prio. Tambem-se péde pér n'uma férma untada de manteiga
e cozer-se no forno durante uma hora. )

37. Pudim polaco. — Amassfo-se oito colberes de fari-
nha dept:igo colt’noseis ovos, uma colher de tutano, sal, uma
porgio de passas e quanto basta de leite para f?rmar uma
Massa de boa consistencia ; deita-se esta massa numa toalha

27
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ata-se, e deita-se n'um tacho com agua para cozer sobre um
fogo vivo; serve-se com um mdlho para pudins.

38. Pudim de rim de vitella. — Tom#o-se os dois rins
da vitella, assfo-se e depois de frios, picio-se bem miudo, e
misturfo-se com meia libra de bolachas moidas, meia quarta
de assucar, seis ovos batidos, pouco sal, e uma chicara de
leite; ferve-se bem tudo n'uma cassarola, e deita-se n'uma
forma untada com ‘weanteiga ; assa-se no formo, e serve-se
quente,

39. Pudim mimoso. ~ Misturfio-se oito ongas de assu-
car, oito de manteiga, cito de polvilho, oito gemas d'ovos,
pouco sal, baunilha woz moscada; amassa-se bem tudo
durante uma hora ; deita-se n'uma f6rma nntada de man-
teiga, e assa-se no forno durante meia hora.

40. Sonhos fritos. — Toma-se meio prato de fubd
mimoso, que se edcalda com trez chicaras de leite fervidg
um pouco de sal e uma colher de assucar ; amassa-se bem, @
misturio-se dez ou mais ovos para formar uma massa molle
tirdo-se com uma colher pequenas porgdes que-se deitdo em
uma frigideira, onde-se acha gordura quente continua-ge até
acabar a massa e tendo coberto os sonhos de assucar e
canella, servem-se para café,

41. Sonhos fritos com queijo. — Ferve-8e meia gar-
rafa de leite com um pouco de sal, uma colher de manteigs,
duas de assucar; ajuntfo-se quatro colheres de farinha de
trigo e uma quarta de queijo fresco; amassa-se bem tudo;
ajuntfo-se oito ovos ou mais para formar uma massa molle;
procede-se no mais, como j4 dissemos.

42, Suspiros. — Batem-se seis claras d’ovos com meia
libra de assucar, meia quarta de coco da Bahia ralado, ums
colher de liquor ; tendo formado uma massa dura, deita-se-a 208
bocados, sobre uma folha de papel grosso, e assa-se no ferno
bem brando.

43. Suspiros & mineira. — Batem-se quatro claras
d’ovos fresc’os com uma libra de assucar refinado e coado;
batem-se até ficarem duras, ajuntando o sumo das cascas de’
am limdo ou um p(;)nco de cfanella moida { pinga-ge aos pou-
fos d'esta massa sobre uma folha de papel, e poe-se em uy
corno bem brando. papeh o p
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44. Torta de beijo de fada.— Faz-se uma £rma de
messa folhada para pasteis, da altura de tres 4 quatro dedos;
enche-se com a massa seguinte; batem-se .vinte clarag
dovos com duas libras de assucar, casquinhas de limio
bsunilha, um calix d’agua de flor e outro de cognac ; con-
tinua-se a bater até formar uma mas-a bem dura; poe-se a
forma no forno bem brando, e assa-se ; enfeita-se con.
fructas, e assucar derretido e batido com duas gemas de ovos;
deita-ge o assucar em uma vasilha com um furo por baixo, e
vai-se formando umas flores ou lettras; em seguida, cobre-se
a torta com uma tampa com brazas, para endurecer o
288UCAT.

45. Torta de creme de amendoim. — BSoca-se
meia libra de assucar; ajuntdo-se pouco a pouco, quatro
chicaras de leite, e por fim uma duzia de gemas d'ovos e
canella moida, e ferve-se um pouco, mexendo-se bem.

az-se uma £forma de massa folhada para pasteis, enche-
se com a massa, e tendo posto no forno, assa-se até ficar de
boa cér e serve-se.

48. Torta de requeijdo. — Esmagio-se duas libras
de gueijo fresco em duas chicaras de nata; ajuntdo-se seis
Femas d'ovos, uma libra de assucar, e um pouco d.eAsumo de
aranja azeda ; enchem-se com esta massa umas férmas de
massa folhado ; assdo-se no forno, e servem-se.

47. Torta imperial. — Poe-se n'uma f6rma bem un-
tada uma camada de massa ; poe-se sobrea camada do flmflo
tma outra de polpa de poccgos ; sobre esta, uma de magds,
¢ agsim por diante até encher a firma, devendo a ultima
camada ser de massa ; leva-se ao forno, tira-se e vira-se
gobre uma travessa ; cobre-se de assucar em calda e canella,
8 serve-ge. p

Asgamadas das polpas podem ser varl

ey
gosto de cada pessoa.

adas, conforme o
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48. Torta de palmito ou espargos. — Ferve-se
una porgdo de palmitos ou espargos em agua e sal, estando
cozidos, picdo-se bem miudo, e niisturdo-se com oito gemas
d'ovos batidas com meia libra de assucar, casquinhas de
limdo e o sumo de um liméo. ~

Enche-se uma porgdo de férmas com esta massa ou
enche-se 86 uma f6rma, devendo todas ser untadas com man-
teiga; vdo ao forno, assdo-se bem, deilfio-se n'uma travesss,
cobrem-se com assucar em pd, e servem Se.

49. Toucinho do céo. — Soca-se uma uma quarta de
amendoas desvascadas até formarem uma pasta homogenes ;
ajuntdo-se pouco a pouco, meia chicara de leite, seis gemas e
duas claras d’ovos, uma libra de farinba de trigo ; amassa-se
tudo bem, pde-se n'uma férma untada com manteiga, coze-86
no forno, e serve-se, tendo polvilhado com assucar e canella
em pé.

50. Trouxas. — Bate-se uma duzia de ovos, estando
bem batidos, ajuntio-se uma colher de assucar, pouco sal,
uma colher de farinha de trigo, um pouco de noz moscada p
uma colher de leite ; por outra parte, tem-se sobre o fogo
uma frigideira untada de gordura na qual se deitdo aos
poucos, duas a trez colheres d'este mingéo ralo, que depois de
frito de um e outro lado, é tirado e posto n'um prato;
procede-se assim até acabar a massa ; estas fritadas, que nio
devem ser muito tostadas, servem de capas, para n’ellas
enrolar ou pedagos de marmelada, ou qualquer outra quali-
dade de doce, ou picados de figado de gallinba,

Apolvilhdo-se estas trouxas com assucar e canella, e ger-
vem-se.

54 Geleas. — As geleas formdo unicamente parte das
cozinhas .mais opulentas, e servem. tanto para entre-meio
como sobremesa ; damos aqui algumas receitas para a sua
preparagdo porque além de serem iguarias em extremo
saborosas, formdo como restaurantes e de facil digestfio, um
alimento muito precioso para as pessoas de estomago fraco.

E’ difficil preparar-se uma boa gelea.

Corta-se meia quarta de colla de peixe em pequenos peda-
¢o8, pdem-se de moélho durante vinte e quatro horas, em
uma garrafa d’agua, levao-se depois ao fogo, e tendo fervido
durante uma hora, codo-se por um guardanapo ; deitfio-se em
seguida duas claras d'ovos n'uma cagsarola c(;m o sumo de
um lim#o, ajunta-se a solugdo da colla, e deixs-se ferver tudo
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durante meia hora; torna-se a coar e serve para fazer as
geleas.

Faz-se a gelea de mocot6, da maneira seguinie : poem-se
de moltho em agua fria dois mocotés limpos; em seguida
cortio-se em pedacos, e fervem-se em trez garrafas d’agua,
durante seis a sete horas, coa-se, deixa-se esfriar, tira-se a
gordura, e forna-se a pdr n'uma cassarola: ajuntdo-se o sumo
de um lim#o, e duas claras d’ovos.

52. Gelea de laranjas. — Ferve-se o sumo de doze
iaranjas, com a calda de méia libra de assucar em ponto de
espelho ; clarifica-se 0 assucar com clara de ovo, e depois de
coado, ajunta-se uma garrafa de gelea; ferve-se ainda uma
vez, e deita-se n'uma vasilha; deixa-sc esfriar, e estando duro,
poe-se a vasilha n’'um tacho com agud quente, para a gelea
desapegar-se; vira-e sobre um prato, e serve-se; pelo mesmo
modo se faz a gelea de qualquer outras fructas.

63. Gelea de Malaga. — Faca-se um xarope com uma
libra de assucar ; estando em ponto de espelho, ajuntem-se o
sumo de um limdo, uma libra de gelea e um copo de vinho
de Malaga; deixe-se ferver durante um instante, deite-se. o
liquido n’'uma férma, e proceda-se no mais, como j& dissemos
acima. Pelo mesmo modo se fazem as geleas de cognac e
outros vinhos generosos.

64. Gelea de marmelos & brazileira. — Fervem-se
quatro duzias de marmelos partidos; estando cozidos, codo-se,
_8juntdo-se uma libra de calda de assucar, alguns cravos da
India, canella, casquinhas de limdo ; deixa-se ferver até ficar
reduzido a duas garrafas; deixa-se- esfriar, e serve-se.

66. Leite de amendoas ou de pevides de mel.an-
cias. — Toma-se meia libra de amendoas doces OU pevides
de melancias; sociao-se, molhando-as com um pouco de leite.
Toméo-se seis copos de leite, poem-se dentro as amendoas, ou
as pevides de melancia, ajuntio-se um pouco de assucar, :
agua de flor de laranjeira, e passa-se 0 todo por uma peneir
fina; faz-se ferver sobre um fogo brando e reduz-se.

« Passa-se outra vez por peneira,deita-senoprato, € deixa-se
safriar para servir.

66. Magias com arroz. — Tomdo-se sete macas que

io; fazem-
%e descascio, e tira-se o miolo com um ferro proprio; fa

86 cozer,p'uma cassarola, em um Xxarope ralo, ‘a]uex;t?;i(; 1:
metade do sumo de um limio; quando as macds
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cozidas, fazem-se escorrer j par outra parte, pGe-ge n’'um prato
uma camada de marmelada ou qualquer outro doce ; collo-
cio-se as magds por cima, enche-se o amago d’ellas com gelea
e cobrem-ge com arroz preparado como para o pudim de arroz
© servem-se.

57. Macaroni tostadc.  Poe-se a cozer em caldo bom
uma porgio de macaroni, com uma cebola, cravos da India,
um pouco de sal e pimenta quebrada ; quando elle estiver
quasi cozido. tira-se do fogo, e colloca-se n’um prato
fundo cercado de fatias de pdo untadas de manteiga ; semeido-
se por cima miolo de pdo, e uma boa camada de queijo fla-
mengo ou mineiro, raspada muito fino ; deita-se por cima um
pouco de manteiga ¢ dé-se cor com um ferro quents.

b58. Ccmida branca. — Tom#o-se uma libra de amen-
doas doces, e oito amargas ; socio-se bem depois de prepa-
radas,

Faz-se ferver leite e assucar, e desmanchéo-se as amendoas
no leite, quando estiver ferven(io, epassdo-se por uma peneira
fina,

Torna-se a levar para o fogo e deixa-se cozer mexendo, e
faz-ge reduzir.

Qnando estiver grosso, pde-se no prato e serve-se.

59. Comida branca fria. -~ Estando as amendoas
promptas, como j4 dissemos para a comida branca, passfo-
8e napeneira fina ; toma-ge colla de peixe quebrada em peda-
¢os, e batida n’um copo.de agua ;deixa-se cozer a colla durante
duas horas e meia e mistura-se ao creme que deverd estar
tepido.

-Deita-se n'uma vagilha ou fornia que se pde dentro d’agus
para esfriar.

60. Pudim de arroz. — roe-se a ferver uma garrafs
de leite, com uma libra de assucar refinado e doze ongasdear-
roz ; quando o arroz estiver bem cozido, ajunta-se um pouco
de manteiga, e deixa-se esfriar.

Pica-se bem miudo uma casquinha de limso, que se misturs
com o leite ; ajuntio-se quatro ovos inteiros, cinco gemas do
ovos e mistura-se bem. L

Toma-se uma férma que se unta com munteiga, e sobr
ta, semei-se miolo de péo ralado ; sacode-se a ﬁ}m. par: ;ﬁr
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o excedente do miolo, e sobre elle se deita a mistura, pondo a
forma perto de fogo, e cobrinda-a com uma tampa cheia de

brazas,

Na occasido de se servir, deita-se a £6rma n’um prato, e ser
ve-se quente ou frio,






CAPITULO XVii

AS CONSERVAS

i Comservagio das alcachofras. — Fervem-se algus
mascabegas de alcachofras em agua e sal,estando meio cozida-
tira-se 0 miolo, e cortdo-se todas as folhas superfluas ; pos-
tas no forno para seccarein um pouco, deitdo-se n'uma panella
e despeja-se sobre ellas gordura quente : tirfo-se quando se
presicar d'ellas.

2. Conservagio de ameixas, pecegos e damas-
€0s. — Apanhio-se n'um dia secco e de sol as fructas que se
quer conservar, cortando os pés parando esmagal-as ; escolhem-
se as fructas maiores e nio muito maduras ; embrulha-se cada
uma em um cartuxo de papel grudado, e atado ; e pdem-se es-
tes cartnxos sobre palha, n'um logar secco e arejado.

3. Conservacgao de ameixas, damascos e pece-
gos.% Derrete-se uma parte de cera com quatro partes de
banha derretida ; deixa-se esfriar,mas ndo a ponto de coagu-
lar :apanhio-se as fructascom o todo geito,e mergulh,ao-se n'es-
ta mistura, tirdo-se immediatamente, & pendurdo-se n’um logar
flecco por um barbante que se atou ao pé ; conservio-se assim
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por muito tempo ; para o transporte, embrulhio-se em cartu
xos de papel, e encaixotdo-se com’ serradura de pdo ou farelo.

4. Conservacgaode ameixas em vinagre. — Esco-
lhe-se uma porcio de ameixas quasi maduras ; deitdo-se n'uma
vasilha e escalddo-se em vinagre quente ; passados trez dias,
tira-se o vinagre, torna-se a ferver com cravo da India, ca-
nella, noz moscada, um pouco de assucar & torna-se a deitar
quente sobreasfructas,supprindo com aguardente o vinagre que
se evaporou, e tendoo cuidado que as ameixas fiquem cobertas
no liquido.

b. Conservacao de aragas, maracujas e goiabas.
— Tendo colhido em tempo secco fructas que nio estejio ma-
culadas, ¢ antes de serem completamente maduras ; introdu-
zem-seno fornomorno,derrete-se um pouco de ceracomum pingo
de sebo, e nio estando muito quente, mergulhdo-se as fructas
urLa por uma n’esta cera; embrulhio-ge em papel e encaixotdo-
se em serradura de pdo.

6. Conservacio de aves de caga. — Depenngo-se
a8 aves, tirdo-se as entranhas, e lavdo-se bem em agua qusnte
e vinagre ; esfregdo-se com sal por dentro e por féra ; pendu-
rio-se n'um logar arejado e de sombra ; deita-se n'um barril
uma porgdo de gordura, pdem-se as cagas e poe-se gordurg
por cima, e assim por diante até encher, devendo a ultimy
camada ser de gordura, e guardio-ge.

7. Conservagédo de aves de caca (outra). — Depen-
nados e limpos os passaros, escaldio-se em agua,sal e um
pouco de vinagre ; deixdo-se esfriar, enxugio-se com um pan-
no, e finalmente ao sal, ou ar secco. |

Frige-se uma porgdo de gordura e deitdo-se os passaros en-
xutos dentro, deixfio-se até corar ; pdem-se n'uma panella, e
deita-se gordura por cima.

8. Conservacdo de carne fresca. — Para se con-
servar & carne de vacca fresca durante quatro a cinco diss,
toma-se um quarto de vacca com o pé e o casco : enterra-se
este pé debaizo de uma coberta, de modo que ﬁq;m em pé e
assim conserva-se quatro 4 cinco dias sem alterar-se.

9. Conservacio da carnede vacca fresca (outra)

— N&o querendo conserval-a com o pé, péde-ge fazer por o
modo;toma-se um pedago de carnc,involve-ge emuma cam:

de carvéo moido, ¢ embrulha-se n'um panno; pendura-se m'm
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logar fresco e arejedo, e assim comserva-se durante oito dias
sem alterar-ge.

10. Conservacao da carne frita. — Ferve-se em
poucoagua e sal a carne cortada em postas tira-se,e enxuga-se
com um panno ; frige-se depois uma por¢do de gordura, dei-
ta-se a carne, e deixa-se cozer até ficar corada ; tira-se, poe-
se em panellase deita-se gordura quente por cima.

Para usar-se d’ella, Basta aquecer-a.

14. Conservacio da carne em salmoura. — Cor-
ta-se a carne em postas, e deita-se n’'um barril entre camadas
deeal ; passados dois dias, tira-se, pendura-ge ao gol,e deixa-se
seccar. pondo-a de novo entre camadas de sal,

Para-se empregar esta carne, dd-se-lhe uma fervura com

agua ; deita se esta ford, e poe-se a carne em agua fria durante
doze a dezoito horas ; n’este estado pédo-se empregar,
- 4@. Conservagio da carneemsalmoura a Ingleza.
— Corta-se a carne em postas, escalda-se,enxuga-se, e esfrega-
se com sal ; pendura-se depois ao ar, e em seguida,deita-se em
camadas enire sal e assucar mascavo, dentro de um barril, tan-
pa-se ¢ guarda-se.

lA proporgdo do assucar é de uma quarta para seislibras de
#el,

43.Conservacio de carapicus e cogumelos.—Esco-
them-se elavio-se os carapicts ; deitdo-se n'uma panella com
agua e muito sal, e poem-se aferver ; tendo fervido, tirfo-se
seccdo-se aosol ou no forno, e guarddo-se D'UM Sacco para
quando se quizer usar. x

Quando se usar d’elles, deitdo-se durante seis horas de md-
lho em agua morna, dando-lhes por fim uma fervura, e es-
tando escorridos, estdo promptos para se usar.

14. Conservagdo de carapicis. — Escolhem-se o la-
viio-se 08 carapiciis ; dé-se-lhes uma fervura em vinagre. e

ixao-se escorrer ; estando enxutos, guarddo-se entre cama-
das de sal ; pars usar-se delles, poem-se durante algumas
borasem agua fris, e lavio-se bem.

\ dode couves. — Piodo-se as couves, &

.:a?dm?nr:gafa e sal ; pOem-se em seguida em agua fria

‘tiradas d’agua, seccdo-se 80 sol, e por fim no forno, e guar-

sen’um vidro bem tapado ; para usar-e d'ellas, poem-

do de molho durante trez s@paro horss, até ficarem in-
thadas
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46. Conservacio de couves a marinheira. — Pi-
ca-se uma porgio de couves bem finas, escalddo-se em agua
quente, espremem-ge bem, e pdem-se n'um barril ou panells,
com bastante 8al, alguns cravos da India ; enche-se a panclla
com vinagre quente, a0 qual se ajunta a quarta parte de aguar-
dente ; tapa-se a‘vasilha e guarda-se.

47. Conservacgao de todas as qualidas de fructas.
— Colhem-se as fructas antes de bemn madurase n'umdia sec-
co ; deitdo-se sobre palhas n'um quarto bem arejado e secco ;
o8 dias sendo frios,pbe-8e um brazeiro no quarto. Emseguida,
deita-se uma camada de farinha de milho peneirada n'ums
barrica, deita-se por cima uma camada do fructas de modo
que nfo se toquem ; enche-se assim a barrica, tapa-se bem,
e guarda-se n’um logar quente o secco.

18. Conservacgdo de hervilhas, couve flor e va-
gens cozidas. — Toma-se uma porgdo de qualquer d'estes
legumes, pOe-se n’'ama panella com pouca agua, sal e ferve-
gse durante um quarto de hora ; deita-se ainda quente em vi-
dros de bocca larga,devendo estes ficarem quasi cheios; poem-
8e estes vidros n'um tacho com agua,devendo a agua chegar
até ao gargalo dos vidros, e pSem-se a ferver,durante quinze a
vinte minutos ; tapdo-se bem os vidros, e guarddo-se.

Assim 8e conservio estes legumes frescos por muito tempo;
para usar-se d'elles,. derrete-se um pouco de gordura n'um
prato, e frige-se com um pouco de cebola-picada e um pouco
de farinha de trigo ; deitdo-se entfio os legumes, e tendo co-
zido durante meia hora, servem-se.

19. Conservacgao do leite fresco. — Deita-se o leite
em garrafas bem arolbadas e quasi cheias ; pSem-se estas em
pé a ferver dentro de um tacho com agua, de maneira que
chegue ao gargalo das garrafas, e lacra-se immediatamente.

20. Conservacao do leite cozido. — Ferve-se uma
porgéo de leite, accrescenta-se a cada garrafa de leite meis
oitava de soda crystallisada ; deita-se quente em garrafas e
tapa-se bem ; poe-se estes depois em um tacho com agus ¢
forve-se durante meia bora ; tirdo-se as garrafas, e lacréo-se
immediatamente ; d’este modo o leite conserva-ge fresco du-
rante um a dois mezes.

21. Conservacao de marmelos ”
Apanh#io-ge a8 magds cada uma com urilmi):,g ac?n:ng com

uma teseura ; enfia-gse 0 pé em ceraderretida, pSem-se as fruo-.
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tas sobre palha, n’um quarto arejado e sobre mesas, de modo
que néio s toquem ; deixfo-se assim durante oito a dez dias ;
querendo se trausportar embrulha-se cada fructa em um peda-
¢o_de papel macio, e deita-se w'um caixio entremeiadas de
camadas de serradura de péo ou farelo,

Deve-seainda notar que as fructas no devem-serapanhadas
muito maduras, porém oito dias antes da sua completa madu-
Teza.

22 Conservagio de marmelos, mag¢as eperas, —
Ata-se no pé de cada fructa que se quer apanlia, um pedago
de barbante, cortando-se a fructa acima do né ; deita-se cada
fructa-n’um cartuxo de papel, ficando as pontas do barbante
atadas no pé de cada fructa ; fecha-se o cartuxo, pendurando as
fructas n’'um quarto arejado ; conservio-se estas fructas o me-
lhor possivel, tornando-se até mais saborosas pelo tempo.

23. Conservacgao da manteiga fresca. — Toma-se
uma porgdo de manteiga, lava-se por varias vezes em agua
fria, amassando-a com uma colher de p4o, até que a agua saia
limpa , espreme-se a manteiga para ficar sem humidade.

Misturdo-se quatro partes de sal fino, uma de salitre moido
¢ uma de assucar branco ; toma-se uma onga da mistura para
cada libra de manteiga, com qual se incorpora bem e deita-se
a08 bocados n’'um pote, apertando bem para que ndc con-
tenha ar algum. Por este processo, conserva-se fresca e de
bom gosto, por muito tempo.

24. Conservacio dos melﬁe’s frescos. — Apanhug.
‘se uns meldes medi%eresdi,ﬂim 'uma estufa durante dois
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ou trez dias, ou n'um quarto arejado escuro e aquecido por
um brazeiro; deitdo-se 08 meldes em uin caixao com cinza
peneirada, de modo que ndo se toquem uns 208 outros ; assim
se podem conservar trez mezes e mais.

25. Mixed-pickels. — Deita-se n'uma panella uma
porg¢dode hervilhas, couve flor, cenouras partidas, cebolinhos,
pepinos novos, chuchis, pahnite picado, pontas de espigas de
milho verde, guandiis, mangalos, pontas dc cspargos, samam-
baia, vagens, sementes de mostarda, pimenta de todas as
qualidades, sal, vinagre, cravo da India, noz moscada.

Fervem-se durante um quarto de hora, tirdo-se do fogo, e
deixio-se esfriar,

No dia segninte, torndo-gse a aquecer,e ainda quentes,deitio-
se em vidros de bocca larga, devendo os legumes ficarem co-
bertos de vinagre, e tapados, guardio-se.

26. Conservagao dos ovos frescos. — Derrete-se
uma por¢io de gordura, deita-se ndo muito quente sobre 08
ovos collocados em um barril. Outro modo : Mexe-=se
uma porgio d  cal virgemn, em vinte vezes tanto
d’agua, deixa-se assentar, decanta-se o liquide, e deita-se
sobre o8 ovos; d’csta mancira,conservio-se ovosfrescos durante
Inezes e annos,

27. Conservagio dos ovos frescos. — Escolhe-seuma
por¢do de ovos ; entia-se um por um, n'uma vasilha contendo
cebo derretido ndo muito quente; deitio-se em seguida em fa-
relo, e conservdo-se mais de um anno sem alterar.

28. Conservacio de palmito e espargos. — Corta-
se um palmito em pedagos do comprimento de meio palmo ;
quando aos espargos, tira-se a parte branca de baixo ; ferve-
se qualquer d’estes lcgumes em aguae sal, durante um quarto
de hora ; deita-se a agua féra, e enxugio-se os legumes com
ama toalha ; arranjio-se em uma panella, deita-se gordura
derretida por cima’;l e guarddo-se.

29. Conservacéao do peixe fresco em vinagre. —
Logo que se apanhou ¢ peixe, escama-se e limpa-se bem sem
o partir ; pde-se-basta:tesal, deixando n'esta salmoura trez a
quatro horas ; parte-se em postas, pondo-as n'uma panelia que
se acha fervendo, com vinagre, pimenta, cravo da India, ce-
bola e salsa ; tendo dado trez a quatro fervuras, tirdo-se cop
ura escamadeira, deitdo-se n’um barril, e por ci,ma o vinagre
frio e coado ; tapdo-se e guardio-se.
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30. Conservacgdo do peixe fresco. — Logo que se
spanbou o peixe, motha-se uma porgdo de miolo de pdo em
sguardente, e enche-se coineste a garganta e bocca do peixe,
assim conserva-se quinze a vinte dias vive n'um torpor; ti-
tando-lhe 0 pdo da bocca e pondo-o n'agua, elle revive em
peacos minutos.

31. Conservagio dos peixes em gordura. — To-
mio-s¢ alguns peixes,salgio-se depois de ter tirado as esca-
mas e a8 entranhas ; deixdo-se n’esta salmoura durante quatro
horas ; tirdo-se, e sendo os peixes grandes, cortdo-se em pos:
tag, lavdio-se as e poem-se a0 sol até seccarem ;collocio-se de-
pois n'um barril com folhas de louro, pimentas, cravo da In-
dia,e deita-se por cima gordura derretida quasi fria, cu azeite
doce, até ficarem cobertos ; tapa-se o barril e guarda-se. .

32. Conservagio de pepinos pequenos e bettera
bas em vinagre. — Toma-se uma porgao de pepinos pe
quenos ou betterabas lavdio-se e poem-se n'uma panejlacom vi
nagte forte e sal ; da-se-lThes uma fervura ; tira-se a pacella,
deixa-se esfriar, ¢ passados trezdias, escorre-se o vinagre que
se ferve com pimenta, mostarda, cebolinhos, e deita-se quente
tobre 0s pepinos ou betterabas ; ajuuta-se um copo de aguar-

ente, e pdem-se n'um vidro de bocca larga que se tapa, e
guarda-se,

33. Conservagio dos tomates. —Escolhem-se os to-
mates maduros grandes e sem defeito ; poe-se n’um barril uma
deigada camada de sal, sobre esta,uma de tomates, sobre _aquel-
la, outro de sale assim por diante, até encher o barril ; ta-
pa-se e guarda-se. _

34. Conservacio das vagensfrescas. —Apanhdo-se
a8 vagens n'um dia de sol ; escolhem-se as mais curadas e per-
feitas, enfizo-se n’um vidro de bocca larga ; estando o v(xldro
cheio, poe-se este a ferver n’um_tacho com agua, dezien ota
agua chegar até ao gargalo do vidro ; deixa-se ferver “ragu‘f-
meia hora, e tapa-se bero o vidro, podendo as vagens
rar assim frescas um anno e mals. wkis Pica-se

e .- a

e Go_nservagéo dag (‘17 age;losv; ; escalddo-se com
U8 pangfio de vagelis ke rto quente arejado
agua quente e sal, e seccio-se ;g;nl:,m quarto q
e escuro, e depois seccio-se no &

Para n,e us;ﬁ- d’ellas, poem-se a8 durante dez & do;le :Jac;rasa(::
moétho em agua morna, egoorrem-se, € estarfo promp P
§e usar,
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36 Modo de tirar o mao cheiro a carne. — Deits-
re 8 carne que tiver indo cheiro em uma panolla; quande
ferver, tira-se a escutua e deita-se na panella unin por¢o de
brazas vivas sem fumo ; deixa-se ferver durante cineo minu.
tos e tira-se dopuis & carno com a escumadeira, podeudo vlla
ser preparada cowno-so deseja,

37. Tirar o rango 4 manteiga. — Aquece-ss un
porgio de espirito de vinho, lava-se com ecste a nanteiga
amassando-a boin ; deita-se o liguido féra o lava-we n ¢
seguida comn agua morna, na qual so dissolveo mma colher de
agua crystallisada ; em seguida lava-uso u munteigs, comn bas-
tante agua ; e salgada de novo, estard comno fresca,

38. Modo de torrar o café. — Lava-se bem o café, o
enxuga-se ao sol ; nunca se deve deixar de lavar o café porque
muitos tingem o café com chuinbo, e outras matorias nooi-
vas 4 saude..

Doita-se n'uma caixa de ferro com uma portinha, segurs
por um cabo, e deita-se esta sobro o fogo até, o café ter
tommado uma cOr conveniente, e guarda-se depois de cstar
moido.

Em muitos lugares acrescenta-se ao café depoisde prompte
uma colher de assucar 4 cada libra de café.

=3

it o

% 5 35 4

Porrulor.

39 Modo de torrar café & Mineira. —Deita-se o café
lavido e enxuto em um tuchinho proprio para torrar café.

Torra-sc sobre um fogo vivo, mechendo com uma colher
de pdo, até ficar de cdr conveniente ; tira-se entdo do fogo, e
deita-se umr uina peneira grossa para sair & fulnaga ; pbe-so
noinesro, umalibra de assucar wascavo oun mpaj:u, para
quatro libras de café ; sjunta-se o café torrado, meche-sc bem o
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delxa-se esfriar, socando ou moendo depois 0 oafé e guardando
o para uso diario.

40. Autro methodo de torrar o cafd. — O molhor
modo de torrar o café, é torral-6 sem assucar, 8 depois de
torrado e prompto, e em quanto est4 ainda quente, salpica-se
com dsgucar em pé, que impede s evaporagho do oleo essen-
oial, que constitue o aroma do café,

41. Modo de fazer o café. — Poe-se uma vasilha com
agua sobre o fogo a ferver, e estando fervendo, deita-se ¢
café em um coador de panno, ¢ despeja-se agua fenendo por
cima ; apara-se o café que escorre, e serve-se.

42. Modo de fazer café 4 moda turca. — Muitos
usfio preparar o café 4 turca, que, consiste em pbr a ferver
o café em pé com agua, e depois de ter fervido, pbr uns pin-
gos d’agua fria, que precipitdo o pé, e o liquido fica como
se_tivesse sido coado; este methodo é preferido em alguns
paizes.

43. Modo defazer café com léite. — Ferve-se uma
porgaode leite, e estando fervendo, deita-se-lhe 0 pé do café,
meche-se, coa-se por um 8acco, e serve-se ; tambem se usa dei-
tar o café coado n'um bule, o0 leite em um outro, para cada
um usar conforme o gosto.

44. Modo de fazer o cha. — Tomso-se dex colheri-
nhas de ché que se collocfo em um bule, despeja-se por
cima uma chicara d’agua quente, levdo-se n'esta occasiio o
bule 4 mesa, e um outro com agua fervente, que se deita
sobre 0 chéd na quantidade que fér precisa; deixa-se o bule
abafado duraute dois minutos, e serve-se.

48. Modo de fazer o chocolate. — Rala-se meia libra
de chocolate, deita-se n'uma vasilha, ajuntdo-se doze chicaras
d’agua pse-se sobre o fogo, deixa-se ferver até engrossar,
meche-se com o pédo proprio, e serve-se.

46. Modo de fazer chocolate com leite. — Rala-se
meia libra de chocolate. deita-se n'uma vasilha com meialibra
de assucar, e duas gemas de ovos batidas; ajuntio-se duas
garrafas de leite, bate-se com o pdo proprio, ohega-se ao fogo
para ferver, continuando a bater; depois de ter fervido,
ajunta-se um pouoo de canella moida, e meia colher de agur
de flor, tira-se do fogo, eserve-se quenta.

28
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47. Modo de preparar omate. — Toma-se uma porgfo
de mate que e pSe em uma tigéla, despejando-se agua por
cima e meche-se ; dd-se a cada convidado a tigela com & com-
petente bomba, que se introduz no liguido e que cada convi-
dado sorve 4 sua vontade ; alguns apreciadores usfo de mate
sem assucar; outros pelo contrario o admittem ; portanto,
quando se servir o mate, serd preciso apresentar sempre um
assucareiro na mesma occasifo.

Pdo de dater chooolate,

48. Modo de preparar o guarani. — Raspa-se com
cma grosa uma por¢gio de guarand, que se ple n'um copo
uom assucar ; despeja-ge em cima agua morna ou fria, con-
forme o gosto ou a precisfo da pessoa, ¢ bebe-se com o
polme. Esta bebida é muito rcfrigeraute, e serve muito nos
grandes calores, para evitar as febres podres, o stalhar s
diarrhea,
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Receitas confortativas contra a fraqueza geral,de-
bilidadedoestomago,provenientes de differentes
causas ou excessos sexuaes, pelo professor
Biillat Savarin

A cozinha ndo 86 offerece recursos para o sustento da vida
como tambem faculta meios muito efficazes para restabelecef
asaude perdida ; é por esse motivo que apresentamos os se-
guintes magisterios.

4. Tom#&o-se seis cebolas grandes, trez razes de cenouras,
e um pugillo de 'salsa ; pica-ge o todo e langa-se em uma cas-
satola onde se far4 tostar por meio de um pedago de manteiga
fresca.

Quando esta mistura estiver em ponto, langfio-se n’ella seis
ongas de' assucar cand{, vinte grios de alambre socado com
ama codea de pdo, e trez garrafas d’agua ; faz-se ferver du-
rante uma hora, ajuntando-se um pouco d’agua para com-
pensar & agua que secca; de maneira que hajdo sempre trez gar-
rafas d’agua.

Por outra parte, mata-se, depenna-se e limpa-se um gallo
velho, que se socca com carne e ossos em pildo de fet:ro ; pi-
cfo-se igualmente duas libras de carne de vacca ; misturgo-
se estas duas carnes,ajuntando sal e pimentas da India; poem-
8o n'uma cassarola, que se colloca sobre um fogo activo, lan-
gando de vez em quando um pouco de manteiga fresca,
para melhor refogarem e nio pegarem na panella.

Quando as carnes estiverem tostadas, langa-se pouco a
pouco, até acabar, o caldo da primf’axra cassarole} tendO}O pre;
viamente coado por um panno; n’este estado, ek CI¥ie
bem durante umna hora, tendo g,)unta’do agua quente.

No fim d’este tempo, a operagao esta concluida, e tem—sg
uma pogdo cujo resultado séra certo. todas ?l,s i\ieze:eqtlilsm
doentegestragado por quaiquer motivo, usard'e ta.]e il
sinda o estomago bastante forte, para sypgorta} '”;m e
uso, tomdo-se no primeiro dia uma chlc%g.a e dle?nanhﬁ o
horas, e nos dias seguintes, uma boa chicara de
{UENE DEIE o e ar:so repetir, porque de ordinario no

" mui 0 ser preei :
unirtl: l:llit:;,),rgrl:loentep acha-se completamente restabelecido.
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2. Outra. — Com quanto que todos saib%io que o ambar,
considerado como perfume, péde atacar os nervos das pessoas
delicadas, todavia tomado interiormente, elle é tonico em
um grdo mui elavado ; dissipa a tristeza, promovendo a ale-
gria : os antigos fazido grande uso d'elle, em seos adubos,

Ha pessoas que conservaram vigorosa saude em uma idade
avangada, usando habitnalmente de umas pastilhas de ambar.
Um pedago de awmbar da grossura deuma fava,mistorado com
uma chicara de chocolate, d4 vigor ao corpo, e faz desappa-
recer o abatimento do corpo e do espirito..

3. Outra. — O primeiro confortativo convindo mais para
as constituigdes robustas, apresentaremos um outro destinado
ao0s temperamentos fracos.

Toma-se um mocotd de vitella, que pese pelo menos duas
libras ; rachdo-se em quatro pelo comprimento, tanto 08 0ss0s
como a carne. e pdem-se a tostar, com quatro cebolas corta-
das em rodell:s, e um pugillo de agrido miudo ; quando ee-
tiver em punto, ajuntio-se tres garrafas d'agna, e faz-se
ferver durante duas horas, com o cuidado de substituir a
agua que evaporar ; tempera-se com sal, pimenta da India ;
é este um bom caldo de mocotd.

Por ontra parte, socio-se trezx pombos velhos e vinte e
cinco caranguejos vivos ; reune-se o todo, para tostar n'uma
cassarola com um pouco de manteiga; quando a mistura pegar
no fundo da csesarola, pde-se o caldo do mocoté aos poucos,
até acabar, tendo o cuidado de o ocoar anticipadamente, e
deixa-se ferver durante uma hora.

Torna-se a coar o todo, e toma-se uma chicara d'este caldo
de manh4, e outra & tarde.

E’ tambem uma sopa deliciosa.

4. Chocolate preparado oom ambar ou choco-
late dos afflictos, — Prepara-se da maneira j& indicada
para o chocolate, ajuntando-se-lhe um escropulo de ambar para
cada libra de chocolate.

Este chooolate assim preparado é excellente para restaurus
18 forgas perdidas porexcessos sexuaes ou por perdas de som-
no, para as pessoas que padecerem com o tempo humido,
para as que estiverem oom as idéas embotadas, e finalmente
para as que estiverem com uma {dés fixa que as incommede
¢ que Ihes nko deixs socego.
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SOBRE 0 MODO DE TRINCHAR

Eata parte do servigo refere-se 4s pegas de carne, 48 aves,
cagas e peixes de maior vulto. Nas casas nobres e de gran-
des ceremonias, este servigo é confiado a um creado mestrs,
ou mordomo. /

Depois que a pega figurou sobre a meea, para contribuir
4 regularidade do servigo e 4 belleza do aspecto, 6 tirada
para um aparador ou sobre uma mesinha, onde o mordomo a
trincha, e offerece aos convidados, ou serve directamente a
cada um, pondo um pedago n’umn prato com o seo respectivo
gxblho,‘eprocedendo n’este caso como se pratica com o servigo

a sopa. :

A carnede vacca cozida nfio ¢ difficil de trinchar; n’este
caso, necessita-se de uma faca bem amolada ; sendo a carne
muito cozida, cortdo-se as talhadas mais grossas para ndo
desfazerem-se na occasido de pdl-as no prato ; pelo contrario,
se deverdo cortar as talhadas ‘mais delgadas, se a carne for
mais rija, observando-se como regra principal de atravessar
sempre as fibras na occasido de cortar, e é esta um a regra
gem excepgdo, tanto n'esta qualidade, como em todas as mais.

Quanto ao lombo de vacca, oolloca-se na posi¢gdo que re-
presenta a figura, pagina 54.

Principia-se por cortar o mais fino possivel a parte extcrior
mais ou menos tostada, e em seguida, corta-se’ a carne em
talhada regulares, nmo sentido indicado pagina 45,
esendo a posta de carne de major volume, parte-se em
duas metades ; sendo a parte do lado do osso a mais delicada,
deve-se servil-a 4s senhoras. o

Quanto 4 cabega davitella, pagina 77,devem-ge, em primeiro
Iogar servir as postas em roda da boccaedos olhog, como sendo
as partes mais delicadas ; a lingua é servida separada, depois
de a ter descascada ; corta-se-a em pequenospedagos transver-
Kaes, e serve-se um pedacinho a cada pessoa, junto com um

ago da cabeca.
pei gpé da vits:alla & collocada em pé e corta-se-a em talha-
des, por golpes que atravessio as fibras até o osso. ,
O quarto da vitella é trinchado em talhadas como 82 verd

na figura, pagina 90.
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O carneiro corta-se pela mesma férma que a a vitella, o que
tambem acontece com a pé e o quarto doporco,o do veadoe o
do porco do matto.

O frango, o capdo, perdiz, jaci, jacutinga e j6o trinchdo-
8o, cortando, em primeiro logar, a8 pernas ; tirdo-8e depois as
azas, com parte da carne do peito, e tirfo-se os peitos como
indica a figura, pagina 177.

O periita, mutim, e mactico devem ser collocados de costas
gara baixo, de maneira a poderem-ge tirar filetesfinos dacarns

e peito que deve ser cortada de cima para baixo, e trans-
versalmente, de maneira que cada pedago tenha um pouco
de pelle e gordura do peito ; os mais pedagos ndo se servem
no jantar, 86 sdo servidos frios no dia seguinte para o al-
mog¢o com um molho restaurante.

Muoitos mordomos usio, antes de tirar os filetes da carne do
peito do perim,separarem as pernas do peri por um golpe sub-
til entre as coxas e a parte inferior do peito, sem todavia
forcejar nas juntas, e por uma pancad. secca dada nas cadei-
ras, separa-se a parte posterior da ave, que se colloca em
pé sobre uma travessa, tendo assim a apparencia de uma
mitra ; por este motivo, apoellids-se este methodo de
< trincar de mitra. »

Estd bem claro que depois de tirar a mitra, torna-se mais
facil tirar os filetes do peito, como jé foi explicado.

O ganso, pato e marreco. — Para trinchar estas
aves, cujo pedago delicado consiste 88 no peito, colloco-se
de costas para baixo e tirfio-se com uma faca bem amolada,
filetetes o8 mais finos possiveis, e isto de cima para baixo, ti-
rando-os em seguida, e collocando-0s n'um prato para serem
servidos aos convidados ;  muitoraro offerecerem-se as per-
nas e mais partes d'estas aves, que 86 servem no dia se-
guinte para o almogo da familia ; da mesma maneira se trin-
chio a inhuma, a saracura e frango d'agua.

Os Eomboe, nambis, codornizes, e outros passaros d’este
tamanho sfo partidos em duas partes pelo comprimento, ser-
vindo-se cada um d’elles aos oonividagos.

Os peixes talha -se, fazendo uma incisfio ao oomprimento
de todo o peixe, desde a oabega até ao rabo, e tirando, em
seguida, a8 postas, tendo-se cortado um lado ; vira-se o peixe
do lado opposto, e serve-se do mesmo modo; deve-se ainda
notar que as talbadas das costas do peixe sfo mafs ewtimadas
que as partes da barriga.
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AS BEBIDAS

A respeito das bebidas, deve-se notar que devempe observar
as seguintes regras: Antes de assentar-se 4 mesa, serve-se
um pequeno calix de absinthio ou bitter ; depois de comida
a sopa, serve-se um pequeno copo de vinho Madeira secco.
Para o primeiro servico serve-se depois, conforme o gosto das
ﬁoﬂ, Bordeaux, Porto on Lisboa ; para o se:undo servigo,
Ch&tean-Margaux, Laffitte, Sauterne ou vinho do Porto;
para a mesa de doce, Muscatel, Malvasia, Malaga, Xeres,
Setubal, Tokai ou Champagne ; finalmente para o café, li-
quor de anisette, marasquino, cura¢do de Hollanda.

No interior do Brazil usio dar cerveja depois do doce;
sendo este um costume barbaro que pecca tanto contra o
gosto, como contra a hygiene ; posto que sed prego igunale ao
do vinho, sempre é considerada como uma bebida pouco
decente, e 86 propria para botequins ; a cerveja 86 deve ser
tomada como resfresco em dias de calor e longe das comi-

0S ALMOGOS

entre amigos

0 almogo é uma refeigdo 4 qual as senhoras raras vezes
P6e-8e de uma 86 vez todas as comidas sobre amesa, tanto
88 comidas quentes, como a sobremesa, servindo-se todavia,

em primeiro logar, as comidas quentes. .
Ezte arranjo permitte aos homens de ficarem 86 entre si

sem a presenga de senhoras e creados, e por isso, é favoravel
& livre discussio entre amigos, e por esta causa, tambem se

primo toda a ceremonia n'esta refeigdo, .
"esta occasido, servem-ge vinhos francezes ;tamnbem admit-

tem-se o vinho doPorto e oMadeira para as pessoas jue ndo
#preciarem os vinhos francezes.
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0S ALMOGOS

para seis a oito pessoas

No meioda mesa. —Uin lombo de vacca assado 4 franceza,

com mdlho da boa cozinheira.
Um galheteiro com sal, pimentas, vinagre, mostarda, e

azeite.
Um de manteiga fresca.

Quatro prati- Um de rabanetes.
nhos frios | Um de sardinhas de Nantes.
! Um de azeitonas lavadas.
Um de pés de carneiro cheios.
Quatro pratinhos ‘ Um de orelhas de porco com polpa.
quentes Um de peito de frangos guisados.
( Uma ra refogada.

Duas entradas { Uma de noz de vitella com gelea.

quentes Uma de frango assado com creme.
Uma torta de requejio.
Uma empada de camarses.
Um queijo londrino, flamengo oun

mineiro,

Sobremesa
? Um prato de doce secco assucarado,

ALMGGO BRAZILEIRO

para dexeseis pessoas

No meio da mesa. = Um leitdo assado 4 mineira.
Um de manteiga fresoa.
Um de mixed-pickels.
Um de sardinhas de Nantes.
gm ge azisli]tonu.
. m de talhadas de unto frio.
Oito pratostrios ¢ g, 4, ostras, sendt?re:) beira-mar, o
no interior serdo suppridas por mé-
1ho de folhas de borragem.
Um de fatias de salame,
Um de pimentas cortidas no vinagre
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Nas extremidades da mesa. — Dois galheteires rortidios,

Dois de pombos jurutfs assados no
espeto,

Dois de bagres refogados.

Dois de ovos fritos.

Dois de bolinhos de frango.

D(iis de rins de poroo refogados com
eite.

Um lombo de vacca encapotado.
Quatro pratos Um perd estufado,
grandes frios Uma pé de vitella assada.

Um de mandis fritos.

i Um de pernil de porco guisado.
Q.‘;:;r:despésggs- \ Ul(!lloti: gallinha refogada com caré
f.rt:dsa. e G ’ Um tatd guisado com polpa.

Um mussum guisado com polpa.

Um queijo mineiro,

Um queijo flamengo,

Um prato de bananas.

Um prato de laranjas.
Sobremesa Quatro pratos de doces seccos.

Dois pratos de marmelada.

Dois pratos de goiabada.

Dois pratos de oor4.

Dois de pso dourado,

Dez pratinhos
quentes

0S JANTARES

O dono da casa, que recebe seos amigos & jantar, deve pro-
curar todos os meios de ser agradavel e de divertir os convi-
dados, lembrando-se do proverbio « um jantar bem conversaso
6 meio digerido. »

ge arma & mesa deve ser a'log'ro para fazer
. n?a. si?lllap :;lsg; ggradavel e 86 se deve convidar o numero de
pessoas, que possao cstar a commodo n& Mesa, e sem aperto,
e o o8 das cabeceiras 880 occupados pelos donos da casa.
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para poderem regular e inspeccionar o servigo da mesa, os
logares de honra sfio a esquerda e direita do dono da casa.

O systema antigo de assentar-se 4 mesa, conforme as suas
posi¢des na sociedade, é hoje destruido ; o dono da casa deve
upnicamente procurar reunir as pessoas que se sympatisio
umas com as outras por exemplo, Uma moca alegre e jocosa
n&o se deve assentar entre dois homens velhos e tristonhos; e
um poeta ou homem illustrado, perto d'um homem rico sem
educaglo.

Um sacerdote, respeitavel por suaidade, devers ser collocado
perto de uma senhora cujas virtudes e conducta sejio exem-
plares; emnfin é n'esta ooflocw&o que o dono da casa deve ter
todo o cuidado.

JANTAR DE FAMILIA
para doze pessoas

PRIMNEIRO SERVIQO

Sopa de bolinhos.
Sopa de leite.
Lingua de vacca & caseira,
Quatro entra- ) Gallinha engrossado com ovos
das Quitute de veado.
Caramujos refogados.
Hervilhas no(\lras com leite,
Batatas assadas
Quatro legumes Nabios gelados,
Repolho rouxo refogadeo,
Mixed-pickels.
Anchovas.
Quatro pratd- Aseitonas,
nhos Fatias de presunto.
Um ga.ll;eteiro com vinagre, azeite
sal e pimenta.

Duas sopas ;

i

8rGUNDO BERVIQO

{ Quarto de vitella assado.
Dois assados | Ganso asado no espetooé inglesa.,
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Salada de anchovas.
Compote de snmo de laranja,
Pudim de arroz com queijo.

Sobremesa { Ovosem calda.
Manjar de gallinha.

Duas salzdas g

o o an Queijo mireiro.
Dois queijos Queijo londrino.

Quatro pratos Doces em calda.
Dois pratos { Doces seccos.

. Meldo.
Hoia pra?B Laranjas,

JANTAR
para vinte pessoas

PRIMEIRO SERVIGO

gopn (riabioli. 4
) opa de ovos sumidos.
Quatro sopas Soga allem4 com arroz.
Sova de leite queimado.
Pasteis de passarinhos.
{ Pasteis ou empadas de camarses.
Dois com manteiga.
Um de pepinos de conserva.
Um de mixed-pickels.
Oito pratinhos Um de azeitonas.
Um de rabanetes.
Um de anchovas.
Um de pimentdes de conserva.
Lombinho de vacca com macarrio
Orelhas de vitella refogadas.
Agsados de carneiro com carapicis.
. ius de porco refogados com vinho.
Cito entradas Pombos guisados com favas novas.
Coelho refogado 4 portugueza.

Enguia ensopada.
\ Ovos guisados com creme,

Dois pasteis
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Batatinhas em pirdo dobrado,

Cenouras refogaclllas co:lll r;atl.

Hastes d’aipo 4 hespanhola.
Sels legumes Espinafre guisado.

Cogumelos refogados com vinhe.

Espargos guisados.
BEGUNDO S8ERVIQO

Pescada estufada,

Gallinha de Angola estufada com
Quatro entradas towates.

Presunto de porco do matto.

Cabeca de vitella desossada.

Rosbif 4 franceza. "

Quarto de carneiro assado no espeto.
Quatro assados Lombo de veado 4 cagador,

Beijupira assado no espeto,

| Salada de alface 4 franceza,
\ Salada de sardinhas.
" Compote de magis.
| Cempote de maracujd.

TEROCEIRO SERVIQO OU SOBREMESA

Quatro saladas.

Queijo mineiro.
Queijo londrino.
Quatro queijos Queigo de Hollanda.

Requeijdo.
Oito pratos Doces em calda,
Quatro pratos  Doces seccos.
Melancia,
Laranjas.
Fruotas;seis pra- ) Bananas.
tos Passas.
Nozes.
Amendoas.
Pudim de arrox.
gudim de card,
orta de beijo,
Seis Pudins Manjar de pg&o.
Sonhos fritos com queijo,
Comida branca. :
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JANTAR DE CEREMONIA

para quarenta - pessoas

PRIMEIRO SERVIQO

Bopa de bolos de batatas

Sopa de capdo.

Sopa do Lord-maire.

Sopa juliana.

Sopsa de viaho branco.

Sopa de Colberto.

Empada de passarinhoa.

Empada de mandi.

Pasteis 4 brazileira.

Pasteis de gallinha.

Cabeca de vitella.

Tubarana em gelea.

Churrasco de carne de anta.

Quadrado de¢ carmeiro cozido com
ameixas,

Almondegas ae vacca.
¥ricandé de vitella refogade.

Beis sopas

Quatro pasteis e
empadas

Quatro yuisados

Carne de carneiro dourada.

P4 de leitéio 4 tartara.
Almondegas de gallinha.
Fricassé de capéo.

Lebre guisada em mdlho pardo.
Préa guisado com quiabos.
Codornizes refogadas com sapucaias.
Pidba em mélho branco.
Surubim guisado com leite.
Raia ensopada.

Lagostas guisadas,

Omelette de vento.

Ovos ensopados com queijo.
Orelhas de vitella refogadas.

Desesels entra-
das
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Doze pratinhos

Quatro pratos
grandesdeentre-
meios

Oito assados

Seis saladas

Quatro pudins e
mélhos para os
mesmos

! Quatro de manteiga de vacos.

Dois de mixed-pickels.

Dois de rabanetes.

Dois de azeitonas.

Um de pepinos em conserve.
Um de pimentdes em conserva,

SEGUNDO SERVIQO

Lombo de vacca cheio.

Porco imitando caga.

Ganso estufado com marmeloa.
Matrinchs guisada,

Rosbif de vacca 4 allem&
Quarto de vitella recheado.
Lombo de carneiro assado no espete.
Leitdo assado & chefe de cozinha
Frango assado lardeado.

Coelho assado 4 princeza.
Mutim assado recheado.
Pescada assada na grelha.
Salada de alface 4 ingleza.
Salada de folhas d'aipo.

Salada de pepinos com nata.
Salada de sardinhas.

Compote de amoras.

Compote de bananas,

Pudin de fubs mimoso.

Pudim do leite.

Pudim de rins de vitella.
Pudim de arroz.

Molho de chocolate.

Mélho de nata aromatico.
Mélho para pudim de arroa
Mélho amarello de lim#o.

TERCEIRO SERVICO OU SOBREMESA

Sels queijos

Dois queijos mineiros,
Dois queijos flamengoe.
Um queijo londrino.
Um queijo de Hollanda.
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Dezeseis pratos de doces em caldo ¢
de ovos. .
Oito pratos de doces seccos.

Ananaz.
Laranjas.
Bananas,
Oito pratos de | Jaboticabas.
fructas Meldo.
Limas.
Passas.
Amendoas.

Vinte e quatro
pratinhos

BANQUETE BRAZILEIRG

PARA QUARENTA PESSOAS
Sopa de carlzie de vacca (dois fmtos).
Sopa de gallinha (dois pratos).
Quatro sopas Sopa curfaleira (dois pr;;tos).
Sopa mineira (dois pratos).
Quatro leitdes assados 4 mineira.
Duas pacas assadas no espeto.
Um lombo de veado 4 cagador.
Um pernil de porcoassado na grelha,
Dois pertis assados 4 fluminense.
Seis pratos de tuti de feijgo.

Nomeiodamesa g

Almondegas de vacca de glutgo.
Lingua de vacca com carapicis,
Assados de carneiro em gordurs
Rins de carneiro.
Bifes de lombo de porco.
Guisados de miudos de porco.
Mocoté de porco refogado.

Linguigas de porco 4 brazileira.

Salada de alface & brazileira,

alada de palmitos,

Salada de cebolas.

Salada de pepinos & brazileira.

Salada de beldroega.

Salada de escarola.
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Pepinos em consetva.
Mixed-pickels
Cinco pratinhos { Cebolas em conserva.
Pinhoes em conservs.
Vagens em conserva.
Duas empadas de bacalhdo,
Quatro empadas de gallinba.
Doze empadas { Duas empadas de camardes
Duas empadas de mocoté.
Duas empadas de peixinhos.
Beis pratos de arroz refogado 4 brazileirr.
Quatropratosem | Dois macacos assados.
roda da mesa Dois nambis assados.

Quatro pratos de frango assado recheado.
Quatro pratos de patos assados com marmelos.
Quatro pratos de pombos fritos 4 parmezi.
Quatro pratos de papagaios cozidos com arrca
Quatro prates de lambaris fritos com queijo.
Quatro pratos de timburés guisados.

Quatro pratos de gem ada queimuda.

TERCEIRO SERVIGO

Vinte pratos de arrozdoce & mineira
Doze pratos de manjar & brasileirs.

Dois pudins de cars.
Oito pudins Dois pudins de batatas doces

Dois pudins de pio.
Duas tortas de palmito.
Vinte pratos de docesem calda.
Dez pratos de doces seccos,

Quatro queijos mineiros.
Dois queijos flumengos.
Um queijo londrino.
Um queijo hollandes.

AS CEIAS8

Como 6 uso jantarse tarde, porisso quasi nunca se cos
fuma cear; d8 vezes quer se reunir, alguns amigos para um
pagode ou para outra occasido simithante e entdo usa-ge of
ferecer uma refeigiio 4 noite; tambemnos bailes e sarios,
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costuma servir-se uma ceia,Ygeralmente depois da meeia noite.
Para estas occasiles, serve-se sempre poucas comidas ¢ de
facil digestdo ; algumas carnes, ou peixes frios ou quentes
com mdlhos adequados, massas leves e geleas.
Para as ceias usfo-se vinhos generosos e tambem poncﬁes
oognac, bischop de vinho. 4

CEIA PARA NOITE DE NATAL

ST. ANTONIO, 5. JORO BAPTISTA, ETe.

‘ Quarto de vitella com gelee.

Lombo de porco assado com pinhoes
Jact refogado com tomates.
Robalo com vinho branco.

Quatro assados ?
P4 de cordeiro estufads.
Coxas de gallinha.
Pombos guisados com creme de limao
~ Passarinhos .refogados com mdélhe
branco.
Barbo estufado.
Figado de raia frj':::
Camardes guisados
““\ Omelette de cognae.
{ Dois queijos mineiros.
t Um queijo flamengo.
Dois londrinos.
Um queijo hollandez.

Dezeseis pratos  com doces seccos.
Oito pratos com doces em calda
Manjar de gallinha.
Pudim mimoso.
Tortade beijo.
Torta de requeijdo.
Torta imperial.
Toucinho do Céo.
Doze pratos Pudim de gemada.
Pudim de batatas.
Pudim de nata.
Gelea de laranjs.
Gelea de Malaga.
.Gelea de marmelos.

Oito guisados

Seis queijos

20
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CEIA PARA BAILE

para cem oumais pessoas.

Seis assados

Vinte guisados

Quatro compotes

Dois oompotes { go

i
(,

|

Quarto de vitella assado em
Perii agsado com mélho de leita,
Anta assada no forno.

Lebre lardeada e assada.
Inhuma assada no espeto.
Linguado assado na grelha

Miolo de vitella estufado.
Lombo de vacca com codeas.
Chourigo de vitella.

Pé&s de carneiro recheados.
Rabos de carneiro assado.
Croquet de carne de porco fresoo.
Orelhas e pés de porco assados.
Frango dourado.

Maneco Imnw.

A(mondegas de paos.

reruis picaga ¢ retogada.
Passarinhos assados no forno
Lambarfs fritos com queijo.
Prepitings guisada.

nguia a.

Lombo de Iintgfuoadodﬁ'ito.
Carangnuej gados com leite.
Ostras deJ::o;beche.

Ovos mexidos com creme.

Pée de vitella refogados.
Compote de amoras.

Compote de maracujéa.
Compote de marmeloa.-
Compotede sumo de laranja.
ompote de jods.

mpote de aragds.
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SEGUNDO SERVIQO

Quatro pratos de doces seccos.
Quatro pratos de doces em calda.
Um queijo flamengo.

Trez queijos Um queijo mineiro.
{ Om queigo londrino.

Torta de creme de amendoim.
Dois pudins Gelea de Malaga.

B e —————saiieid
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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).



