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No numero das arles uteis e indispensaveis 4 vida do
homem civilisado, uma ha que, de poucos annos a esta
parte, tem marchado com passo gigantesco.Esta € a sciencia
culinaria, cuja feliz influencia, ao mesmo tempo gue
concorre para o estado saudavel do nosso corpo, estreita
os lacos da sociedade, multiplica as relacdes, angmenta o
commercio e a indusiria, suavisa os costumes, ¢ reyne os
homens em assembléas festivas e fraternaes. Tributario
A ella, todo o nosso globo offerece-lhe innumeraveis
producegdes, que ella transforma em. manjares s&os e de-
iciosos, tao agradaveis 4 vista, quanto saborosos ao
paladar.

As nacoes as mais adiantadas em industria e civilisacio
cultivdo assiduamente esta nobre sciencia, e fazem appa-

‘' recer 0s seus misteres em numerosas ‘publicaedes; que

form&o ¢ Manual dos artistas em cozinha. Ao Brazil fal-
tava ainda um Tratado especial da arte culinaria.
Apenas contando uma ou duas compilacdes, ha muito
tempo publicadas em Portugal, e que n#o salisfazem o8
desejos pela falta da variedade de pratos, explicacGes ne-
cessarias e numero dereceitas muito atrazadas, 4 vista do
@stado actual da sciencia, geralmente sensivel era uma
tal necessidade, ¢ tempo era porianto de satisfaze-la.

0 Autor do COZINHEIRO IMPERIAL empregou oS esforgos
possiveis para preencher uma tio importanie lacuna.
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. Y1 ' ADVERTERCIA

Elle espera que, com ajuda do seu novo Tralado, 08 Ar- )
tistas Brazileiros poderad tirar tods o proveilo que desejao
dos produc!os naluraes deste bello e feriil paiz. 0s peixes,
as aves, as frutas do Brazil gozdo de uma repulacdo que
corresponde 4 sua vaiedade, sabor e delicadeza,

Em mais de mil e duzentos artigos, euidadosamente
redigidos, compilados ¢ inventados, se encontrards 08
elementos de uma Cozinha, que pdde ao mesmo tempo
servir para as mais esplendidas inesas e delicados goslos,
bem como fiea ao alcance das mais woderadas posses e
das mais simples necessidades. Muilos desles artigos s30
applicaveis a especies differenies, o que naturalmenle
augmenia o sen numero. .

Deve-se com parlienlaridade notar 08 artigos ie pftste-
laria e ddces, que nada deixio a desejar, e 05 desle uitimo
s3o embellecidos com versos adaptados ao assumplo.

Recommendamos ainda 4 atten¢do dos Arlistas 0s
Mdlhos, Culis e Polmes, bem como as muitas receitas de
Caldos medicinaes, coja utilidade mereceri ¢ devido
apreco. Um dos nossos cuidados {oi ¢ de fazer a separagido
da Cozinha para os dias de jejuym e para 08 de carue.
0s ingredientes os mais delicados, como as tubaras, e 03
cogumelos, nio {orio nesia obra csquec:dos.

Nella se enconirarid mulias disposicdes e banquetes,
euidadosamente feitas, indispensaveis 4s grandes casas
das capilaes, e que lhes serviridé de guin segura para os
dias de grande gala. -

Finalmente um diccionario exphmtwo dos termos tech-
nicos da cozinba, e oulros. Tralado novo, riecessario e
conscienciosamente f:ito 4 custa de numerosas indaga-
¢des, faz o fecho do presente Tratado. §

Tal ¢ a obra que o autor offerece ao Publico illustrado
e justo apreciador dos seus esfurcos! Elle se lisongea de
ter desta maneira prestado um verdadeiro servico 4 Arte
de Cozinha; e docements recompensars as suas fadigas a

approvagdo deste mesmo Publico, a quem o Antor ainda
dedica os seguintes versns.
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ADVERTENKCIA

. De que serve, Leitor, que hajio manjares,
Bons doces, tons pitéos bem singulares,
Allos recreios, que o prazer dedica
Para a boca lornar mais sabia e rica;
-Cousas siin d2 sabor, mas a quem c¢ome
Conhecidas por bdas pelo .nome;

Yerdade & que a comer ndo =e precisa
- Mais que dente apromptar, que o bucho guisa
Cozidos, fricastés, ddces, assados,

Sem dilferenca fazer entra hocados; - .
Porém justo ndo &, ndo & bonito

Eslar comendo cabia por cabrilo,

On corda ratazana por coelho,

E $6, por mdlho ler muito vermelho,
GOsto, cheiro suave, desta fOTma T
0 paladar co'a visla se transforma.
Eis, pois, razdo bhaslaute que me anima
A offerecer-te um livro, cousa prima,
No methodo gne tem na bda escolha
D’um jantar se dispOr mesmo sem dlha.
Tambem na sobremesa com fartura,
Comer Lu saberas muits dogura, _
Emfinm taes cousas {em esie livrinho,
Que somenie lhe falla o belio vinho.
K parecer de amigo, proveitnso,

Dizer que o techa quem for desejoso.
Qaanto ao preco, por certo mais barato
Ta ndo pédes ornar com apparaio

A niesa das funccdes anniversarias,
Onde a pansa se v¢ com luminarias

E para divertir-te com mais graca,

Nos doces tu lerds muitas negaca.

Agora 4 Musa ea mando que se cale,

Pois quem mais quer saber, compre que—VALE.

——— A
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ADVERTENCIA A QUINTA EDICAO.

A grande e prompta extrac¢do que teve o Cozinheiro
Imperial, lanto na sSUa primeira apparican em 1840, como
nas suas reimpressdes nos annos de 48%3, 1832 ¢ 1849,
obrigou gostosamiente aos Edilores a ‘publicarem uma
wuinTa E01¢K0 desla interessanle e necessaria obra, mais
correcla e novamente augmentada de novos objectos inci-
tadores do appetlile, enlre os quaes se enconirarido miitos
e saborissimos  quitufes brazileiros, como sejio valapds,
carurtis, angis, carfs, moguecas ou moquencas de peixes,
massa1s de posto exquisito, elc., e a2 Guia do Criado de
Servir, ou Observactes uleis a criados € donas de casa.

‘E dest’arte que os Editores patenteiio 20s seus leitores
a gratidio de que estio possuidos para com elles, e afoutos
eanfiio »m que esla QUINTA EpICRO 40 Cosinheiro Imperial
sera ainda melhormente acothida por todos.

’ R
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ADVERTENCIA A SEXTA EDICAO.

Nio se enganirdo os Editores quando angurardo 4 edicio
Brecedenle_ am acoihimento favoravel por parte do bonda-
oso publico,” apreciador dos melhoramenios e valiosos
acerescimos (que se esmerdrao em ajuniar as primeiras
edicoes do Cosinheiro Immperial, tornando-o cada vez mais
completo e digno da protecgio das donas de casa.
Tendo-se assim esgotado a quinta edicdo, os Edilores
<om a mesma conflianga offerecem a presenie SExXTa EDICAQ .

* \ } . .._._..I_..:—i--‘—i—-—-

ADVERTENCIA A SETIMA EDICAO,

_Os Editores, sempre solicitos em melhorar este livro
prediiecto das donas de casa, se esmerdrdo ainda nesta
nova edicdo em conservar-lhe o favor do respeitavel pu-
blico, ajumando-lhe valiosas nocdes geraes, lislas de ban-~
quetes, ¢ apreciaveis receitas novas,
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METHODO

-

PARA TRINCHAR E SERVIR BEM A MESA.

Cozido, Depois de escolhida e separada a parte mais
rossa do troco da vacen, deve a pessoa que serve despoja-1a
a superficic lenditosa e crassa, corta-la em talhadas mais

Ol menas grossas atraves das libras musculares, e colloca~
las n’'um pratoe em sufficiente numero para cada um dos

queestio 4 mesa. O prato com um garfono meio, pode entlo
cireilar. '

Lombo de vacca. Exirahem-se delles as paries magras
interiores e exieriores, cortio-se através e em tiras mais
OU Ienos grossas € em numero icual ao dos convidadoss
poem-se symetricamente n’um prato, €, com um garfo no
meio, pode entio ecircular, (Fig. 1.)

O paladar, bem como a lingua, de gualguer modo que
sejio cozidos, corta-los-ha a pessoa em talhadas mais ou
menos grossas, e sempre transversalmente, para servi-las
como se disse das precedentes. Todavia, como as partes
médias s&o repuladas methores por mais tenras, offerecem-

se cormmunnicnle 4s pessoas a guemn desejamos manifestar
algrma altengdo.

Yitela.

Perna de vitela. Extrahe-se della immediatamente a par-
£ magra, o rim, e corlio-se ecm bhoacados, como tambem ag
tostelas; tna» as veslebras a que estio unidas devem senm-
pre corlar-se de través, o gue se faz mui facilmente por meis
de uin trinchanle. A pessoa apresenta-as assim n'outrs
prato aos convidados e circuldo, {(Iig. 2.}

‘A cabeca de vitela, De guatquer sorle que s¢ ache prepd
rada, tem parles preferiveis. ¢ que devem ser offerccudas

de anleindo. Taes »do os olhos, sua cirecumlerencia, ¢ 3
ncixada até as orelbas. Desossa-se depois, descobrem-se-

lhe'os miolos, € servem-se com uina coibér sobre cada uma
das partes cortadas, 4 medida que se forem apresentando
a0s convidados ou 4s pesseas de casa. 2

C. I.
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9 WETHODO PARMA TRINCRAR

A lingua de vitela. Deve ser cortada como a perna, istor
é, primeiro em fibras, € depois em tathadas mais ou menos
grossas. -

0 peito. Depois da pessoq separar-The os tenddes, corle-o
em pedaces de grossuTa € NUNeTo adegquado 45 pessoas por
guein se hio de reparlir,

Carneiro.

Perna. Empunhe-the a pessot com a mio csquerda 4 exe-
fremidade embruthada em uma folha de papel; collogque-a
ante si, e tomando com a mdo dircita-uma faca bem afinda,
divida-a perpendicularmente de baixo para ¢ima, ¢ corle-a
em talhadas. Tire depois a por¢do muscular da dita perna
até que lique de.todo desossada. (Fig. 4.)

Pd. Cortando-a a pessoa em pedagos mais ou menos
rossos, deve adverlir que a parie mais chegada aos 0ssos,
Eeﬂi‘ como a do ouco dx p4, sdo sempre as melhores e as
mais lenras, e por consequencia devem ser offerecidas pre-
ferivelinente as pessoas de alguma distinecio.
Jeito, Trinc;:gf -s€, €,.5erve-5¢ da mesma maneira que a
AR e R .

Cordeiro,

Divide-sc, gquando inteiro, em partes iguaes, ao comprido,.
separando-ihe a pessoa as costellas, passando a faca por
entre as mesmas. Quanto 4s pernas, cortadas que sejio as .
articulacoes, fazem-se em taihadas mais ou menos grossas,.
deixando-se cobertas de sua pelle tostada. {Fiy. 3.)

Javali ¢ Marrdo.

A cabeca, que regularmente se serve inteira, parle-se
através comecando um pouco acima dos colmilhios. Corlio-
se tathadas delgadas ao largo, tanto para cima como para
baixa, depois da pessoa haver reunido as partes restantes,
para vedar-lhes o eonlacto do ar e manter-lhes ¢ valor.

Lettao. Separe-lhe a pessoa a cabeca, e corte-1he o couro-
lostado o mais delgadamente possivel, afim de servi-to em..
por¢des mais ol menos compridas. Pessoas ha que sO co-
mem esta parle do leildio, visto ser sua carne lnsipida e
pouco agradavel ao paladar, bem gue isto depende.a miudo
0 modo como o apromptiardgr, A o

Ryesunto, Seja grande ou pequeno, deve sempre Corlar-se..
em lascas delgadas e bem carlas, mas de lado e a0 comprido.

Deéve porémeatlender-se.a que as partes magra ¢ gorda scid
quasi lguaes. _"q*\"- 24 g g SCjao-

B - | '
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RETIIODOD TATA TRINCIHAR ) .

L bree Coelho,

"

{juando se serve 1ueciros, extrahe-se-lhes a parte magra.

fue cobre o lombo e a largura da espadoa, comecando 3
pessoua pelos lados para descer até is pernas. Deve a dila
parte ser corlada em bocados mais ou menos ¢rossas e
através. Levante-se por uwma ilharga a parte mais cspessa

que cobre a grossura da perna, ¢ desprenda-se de suas ar-
ticulacses. Ponha-se de lado a cauda e sua circumferencia

para apresenta-la is pessoas a quem devemos alguina
altencao.

Peru e Perio.

il

"

Depois da pessoa os pdr de ilharga, embeba-thes o trine
chante no forte dos musculos situados em torno 4 aza, apoie
eom a mio direita a faca, introduzindo sua folha junto ao
¢abo até 4 articulacdo, de modo que proiongando a corla-
dura consiga cortar-lhes a dita aza. Introduza depois o trin-

¢hante na parte mais espessa da anca, para chegar, passando

a faca por haixo, até & articulacdo da rabaditha. Erga-a
entdo, ¢ acabe de cortar-ihe ¢ que a detém por cima. Ha-
vendo operado o mesmo acerca dos dous lados, erga lods

arabadilha ao longo do externo, separe-a ¢m duas ou tres |

partes, ¢ quebre a ossada se quizer,

Para que fique infacta a metade do perg, ponha-se de .

ilharga no prato fazendo-lhe a pessoa unta cortadura paral-
lela e ao comprido entre as duas ancas, ¢ prolonzando-a

até A rabadilha, vire a peca erguendo-a com o trinchante,
e apoiando a faca no meio da espadoa della, faca o que vul-
. garmente se chama mitra. (Fig. 5.}

Franga, Gallinha e Capdo, .

Trinchio-se ¢ servem-se as pegas destas aves do mgsmo

medo ji dito a respeito do peru. e

zanso,

Havendo-lhe a pessoa extrahido ¢ magro dos dous lados .

do exlerno(gue ¢ o 0sso que estd sobre o peito) por meto de..

segpedes ao comprido, separe-o ¢ divida-o em dous, quatro

o1 seis pedacos transversaes, tire-lhe as azas, coriando-as .

pela parle de cima, fagg ¢ Diesnio as ancas, e sirva-p,

- M

Pato.

Quando o pato é assado faz-se-lhe o0 mesmo gue se faz ao
£a150,; mas se € cozido, tirdo-se-lhe immediatamenle as

§,ﬁ:ﬂ!ﬁpa



& METINCDO PARA TRINCHAR

azas e ancas, e com toda a limpeza corta-se o resto em boca-
dos ac comprido ¢ ao largo, o
As outras pecas menores trinchiio-se da maneira j4 refe-
rda. )
' Pombinhos.

Corido-se em quatro partes iguaes. Servem-sc as primei-
2es com as ancas, € devem ser apresentadas &s pessoas de
ewmna distinecio. (Fig. 7.) '

#:
¥ Perdizes. :
~Pevem trinchar-se como as aves domesticas j& menciona-
o2 -dag, mas nas perdizes as azas e o0 que esld proximo a ellas -

-840 05 bocados prefleriveis. (Fig. 6.)
Perzes.

‘O-peixe, seja qual for a sua especie, nunca deve ser cor-
“Aado com faca que tenha folha de ago, nem com instrumento
- da mesma especie. Deve a pessoa empregar antes uina co-
1hér de prata para servi-lo & mesa.

Rodoralho. Apoi¢ a pessoa com uma colhér, afim de che.
gar alé 4s guelras. Deite uma linharecta ao comprido desde
a cabeca até junio & caudaj; faca depois oulras ao iargo,

.servindo cada wmna das parles comprehendidas entre linha
«e liftha, Quando isto houver feito de um lado, erga as guel- .
Fas € faca o mesmo ao outro, adverlindo porém qie no ro-

dovalho as mandibulas e o que esta perlo dellas sdo os bo-
cados escolhidlos, e que por attencio se offerecem primei-
ramenle. {Fnz, 9.) .

Truta. IFOrma-se irualmente sobre ella a linha recta desde

a cabega alé o rabo, e fazein-se tambem transversaes ¢omo
fica dilo do rocovalho.

Carpa. Deve a pessoa separar-lhe primeiro a cabeca a
apresenta-la 4s pessoas que della gostem. Tire-lhe depois a
pelle que a cobre lotalmente, e divida em postas izuaes a
¢arpa como fez 4 trula. -

Lucio. Tire-se-lhe em primeiro lngar a cabeca, e apresen-
le-se a0s que a preferens; e observe-se o que atras tica dito
dcerca dos majs peixes.

Barbo. Tirem-se linhas ao comprido e ao largo, segundo

sua grossura e dimensoes, coilando em tantos bocados
quantos forem os commensacs. (Fig. 10.)

Observacao.

Eis em summa o modo de trinchar e servir qualquer
Juesa. Deve porém adverlir-se gue unicamenle a pratica

- T



METHODO PARA TRINCIAR 3

pode conlribuir a que gualquer exccute essas duas cousas
dexira ¢ facilmente. Para evitar diffusao ndo quizemos ser
mais ex) Eeativos, Além de que um s6 rasgo de visla langa-
do sobre a cslampa e as figuras que a acompauhio basia
para melhor dag a entender, que por eseripto, wna maleria
tjue qualquer pessoa pode execular sem receto, ainda gue
seja essa a priuscira vez,

0 essenciul & pessca que se encarrega de trinchar, ainda
que nao seja para servir, pois isso s6 pertence a0s donos da
casa, € nnunr-se de um garfo de arrvazoada eonsistencia,
para gue ndo dobre ao esfuor¢o que s vezes faz, Tambem
neerssaria lhe & uina faca comprida € bem amolada. Haven-
do tirado a peca que ha de trinchar do prato, ete., onde
eslava, para nio derramar o molho que a acompanha, deve
fazer isso psseiadace prestamenle. Kin uma palavrea, por pouco
conhceimento gue a pessea lenha das articulacoes ¢ da ge-
ral disposicdo dos osf0s que pode cneontray na peca que
irincira, nido lhe gerd dillicil ou diletado collocar com
oidem as paries separadas cm pralos proporeionados, e
conforme devio circular para que os connnensaes liquem
bem scrvidos.

ADDICRO.

Sobre a cortezia ¢ comedimento que deve vbservar € mesa o
bom gastronomo, e regras pura irinchar e servir.

E na mesa onde s¢ vé a torpeza e mi educa¢io do homem
que 140 ¢ bom gastronomo, pois meneia a colliér, garfo e
faca de win medo differente do das mais pessoas. Serve-se
dos prates-com a mesina colbér que vinte vezes meiied na
boca, 44 nos dentes com o garfo, eagaravala-os com elle,
com os dedos cucom a fana, o que cansa ndjo 408 circum-
stantes. Quando belre, nunea limpa antes 0s beicos nem 0s
Wedos, de sorle que snja o copo empunhaadoe-o com a indo
tnda. Ordinariamente bebe apressado, isso provoca-ihe a
losse; reheca metade do que bebeu no copo, € rocia as pes-
goas que lhe liedo 4 itharga, fzendo além disse asquerosos’
esgares, Se intenia {rinchar alguma peca, nunca the acha
as juncluras, e depois de forcejar em balde, quebra-the o
0830, salpica zom o moélho b eara des eircumstantes, e elle
fica manchado coin a gordura ¢ migalhas que lhe caheln no
guardanapo, cuja ponta melteu ao sentar-se pela casa da
casaca, cle., mas deixanldo a tal ponta de maneira gque lhe
faz cocexas na barba. Se toma café, quasi sempre (ueima
a boca, bem que o assopre il vezes. Acontece-lhe tambem
deixar ¢ahir a chicara on pires, entornar sohre si o dito
café. Verdade & que todos esses accidentes nao sio delictos
criminosos, mas $do ridiculissimos ¢ fastidiosos entre pes-
soas de hem. Ensina-nos a gastronomia a precave-los, para

ue sejamos hem reeebidos, pondo dn nossa parle granda
ilizencia em: estudar os modos das taes pessoas,

1)



8 WMETHONO PARA TRINCITAR

onomeo ha de senjar-se 4 mesa a0 me-

-Gomoe o bom gastr
e < z as honras della em sua

nos uma vez por dia, saiba fazer
casa, e sirva de preferencia 4s senhoras em gualguer onftra

onde se ache. Saiba igualmenle trinchar o pralo gue Lver
diante, nio equivocando o que ha de servir-se con colhér
.com o gue deve partir-se com faca,nem cortando-o de modo
avesso a0 qUC convem a qualquer peixe, ave, eic. O mesmo
«digo dcerca do aparar (rutas e corfar nevaidas on Nassas.
Qualquer destas cousas, que parccem bagatelas, se alguem
as execula maf e torpemente, dd provas de nio ser criado
em-casa onde ha taes pratos, e por conseguinte ser filho de
pais pobres e humildes, ou que feoi educado com tal deleixo
gue nio sabe comer fin Mmesa opara, e 1gnora d arte que
excree. Os britsdes raramente sio admitlidos em mesas de
pessoas graudas, porjue isnpertinencia ¢ na verdade inter-
romper a qualquer gue tem a boca cheia, embutindo-the
um formal cumprimento, que as mais das vezes pao vem
ao cago, muito menos guando 0s commensaes estio confus
samente nlegres, e que cada ual bebe a seu goslo, e nio i
saude de oulrem. Nio devemos pois brindar, salvo se os
outros 0 fazem, porque entio releva em ludo conformat-nos
a0 uso corrente em cada parie.

Quantas e quiao varias sdo as regras que devemos obsoer-
var! A pressd ao seslar-nos, a escotha de am kigar que
nio nos convem, utna ostenta¢do de purril appelite, olhos
avidos scbre os manjares, ar guloso, 1NA0S SENPre en no-
vimenio, dedos sempre mojhados, sdo asquerosas grosse-
rias. Cumpre-nos evitar: 4°, roer, golpear e chupar com
£strondo os 08508 para comer-lhe o tulano; 20, quebrar os
©8808 da carne ou 08 carogos da fruta; 3°, fazer ruido mas-
tigando ou behendo; 4°, meticr no pralo eommum, mao-
lheira, cle., colhér velha ou pdo mordido, ou servir-nos
da colhér principal. Em sumima é cousa indecente o sen-
1ar-nos & mesa ou o cryuer-nos dellaantes dos outros, pre-
ferir ecrtas iguarias scin justificada razdo, eskranhar eer-
10s pralos hem que ignotos nos sejdo, decidir magistral-
mente acerca dos manjares e sens adubos, e menos ainda
sobre 0 prego e wingua dos taes manjares, sem causa
bastante.

Saibao pois os que lerem este Manual, e gueiric apro-
vellar-1he 3 leitura, gue na mesa é onde qualquer ndo poile
encobrir o menor defeilo. Dcvenos ohservar pois as cousas
Fepugnanics nos oulroes para evita-las. Taes sdo o comer-
MOs dapressada od vagarosamenie, G (!In'imeiru medo indiea
inlgeria, fome, gula, ¢ s6 vontade de comer. O segundo
designa 11do goslarnios das igyarias, oy fue, se mastigamos,
€ para encher tempo, Nem devemos eslar sempre calados

 'nesd, Inas alegra-la com chisles ou praticas festivas,
Vislu N0 ser essa a hora ou sitio em gue tratemos assump-
toy graves. Tawbew ndo facamos de bobo ou chocarrojre
noLs aliis dﬂl‘lﬂ.lllﬂﬁ d PENSHIT Qs COLLINCISIeS que viﬂﬂﬂﬁ}é



METHODD PARA TRINCHAR |

- fumos nos toldio a cabeca. Nio cheiremos eada prato fa-
e zendo um trejeito e deixando de comer o que clle contém,
porquanto lachamos o doho da c¢asa, € nauseamos os con-
vidados. Nein tio pouco liretnos de todos os prailos indis-
tinclamenie, pois grangeariamos f{ama de gloides e para-
gilas. Cuidem sobrelude os iniciados nesla preciosa arte
sem comer com tal asseio gue ndo sujem a toatha ao trin-
¢har ou deitar vinho nos copos, nem o guardanapo 4 forca
.\de limparem & boca e os dedos. Quando espirrarem, tossi-
“rem, cuspirem ou se assoarem, ete., ponhao sempre ante
o rosto o guardanapo, a mio, ou abaixem a eabeg¢a, viran-
do-a para 0 lado. Emfim, ndo esquecdo que a minima falta
na mesa ¢ defeito capital nos assistentes de lesa-gastrono-
'mia. K para que 2 sua instruc¢do seja cabal nesla tio grata
quiio proveitosa sciencia, aprenddo e pratiquem agrade-
cidos as seguintes regras 140 conformes a seus principios
_afimm de bem trincharein o$ manjares, servirem-os, e toma-
rem ou offerecercin as hebidas.

Muitas aries de cortar temos em varias lingnas, porém
realmente o melhodo mais commode, grato e isento de in-
-convenienles para repartir as iguarias, é que estas venhfio
para a mnesa jJa trinchiadas, pois triste cousa € ¢ vermos um
tgastrmmmo bein educado repartir toda a ecomida, fazendo
‘dissceedes de carnes, pernas, coslellas, aves e peixes, for-
mando linhas sobre empadas, chouricos, pasteis, ele.,, pro-
vando apenas essas cousas gual outroTantalo ein meio de
abundanles conidas, bocejando a miudo, e com o nariz cheio
do fumo que ellas exhaliio, sobre 4s vezes deifar a perder o

_ ~sgollete ou as pantalonas com algumas nodoas de gordura.
E Tambem lhe acontece corlar-se a0 trinchar, o que certo
deve aguar-lhe o prazer de servir 0s outros, S¢ nio é gue
~¢erto molejador imprudente the diz com riso sardonico :
-« Estg salada podia temperar-se scgundo a arte, mas Vi,

- ““nio lhe poupou o sal. »

__4.° Deve o gastronomo que ha de repartir sentar-se em
~distancia proporcionada a todos os convidados., .. gy

2. Cuide em que o trinchante e as facas estejdo tomo

o devern, afim de segurar ¢ dividir os manjares sem ma-

F‘* ‘ ehuca-los, destrogando os bocados e salpicando a mesa, etc.,
.¢om o molho, .

3.0 Deve comecar os pratos pelas pessoas principaes ou
pelas que forio eonvidadas, preferindo, em igualdade ‘de
€aso, a senhora ao cavallieiro s¢ uma ou oulro lhe ficdo 4

. Hharga.nis s il clba:n :

_ ‘4, Reparta de tal sorte tudo que sempre sébre ¢ nunoa

“Yalte, nem escassa ou demasiadamente. Nem sirva prato ja'

- servido ou com eolhér gue tocasse owtra iguaria, para o

“dque costumilo deixar-se 08 pratos com seus taiheres, se
elles houver guantidade bastante. R

8. Annunciio-se as sdpas para que cada qutii 'p:bcﬂ a

F iy e
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. de que mais goslar. Sirvir-se-hio as taes sdpas com uma
© grande colhér, bem como os graos, bervas, atelria, etc.,
* caldos (u nolhos, sendo preferidas as pessoas principaes
JoUu as senloras.

6. O cozido apresenta-se regnlarmente em um gramndde
prato, ¢ £0. Reparlem-ge os graos ou a verduara, ¢ lrin-
cha-se a vacea em talliadas ndo mui grossas; através o car
neiro av lio das costellas; o chouvico fm Todasg ¢ © pre-
sunto om laseas. Estas cousas collocadas em uin on mais-

ratos circularid a mesa para cada um dos conunensaes

mar o gue mais lhe convenha.

7.° A vacea on vitela cozida ou assada corlar-se-ha pela
eartilagem ; junto ao osso que ¢ nais saborosa, Corlar-se-ha
tambein e percoes ndo grossas todo o zenero de linguas,
das guaes agrada geralmenle a mais gorda.

8.0 O loanho de hezerro, leitdio, carneiro, trincha-se a
fio ou atraves em pequenas tathasdas, mas o delicado rim
e 0 lombo de porco ew razoaveis bocados.

9.2 Parte-se a espadoa de cima para baixo em talhadas ;
a omoplaia a fio e por costellas. O peito, tirada a pelle que
& saborosissima, divide-se por costellas. .

10.> Em cabe¢a de quadrupede de bom tamanho, olhos .
e arelhas 'sfiio regalada iguaria, Dividem-se os miolos em-
edacos para queln delles gosta, € cin pequenas porcoes a
ingua, faceira, ele.

i1.e 0 presunlo, quer seja quente ou frio, corta-se sem-
pre em lascas atraves, e a espadog, lombo e omoplata como
0 Carneiro,

12,0 A perna de carneiro, vitela ou cabrito, divide-se em
talhada. o -

13.° Ao javali, cabrito-montez, leitio e a qualquer ontro-
equeno quadrapede, corla-se-1be a cabeca e as orelhas,

ivine-se em inelade, cortando-se ihe a perna e a espa-
doa esquerda, depois a perna e a espadoa direila; ex-
irahe-se a pelle do restante, e parle-se para quemn gosta.
D.vide-se cin duas partes o espinitaco, ¢ serve-se em peda-
cinkes, sendo mul saborosos 0s do pescoco, costidlas e
pernas,

14,0 O pery, gallinha, pomba, pombinhos, frangos e ou-
bias aves segurao-se com o {rinchante, e embebendu nellas
a [acd, corta-se ot €5ty ¢ Nervo (IS UNE A PErna a0 COTpo,
Corta-se-lhes izualinente a aza pela junctura do lado es
querde; pratica-se o mesmo com o direito, Separa-se-lhes
0 eslonago, a ossada e rabadilha e duas partes. Se for
peru, scerve-ve o ubre cin pedagos & parle, ¢ o peito ao
g?lgi; :-:du, ¢ logo e pedaces através, Lcando 56 o es-

el

15.o Quando essas aves sio mui lenras, dividem-se em-
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duas partes ao comprido e servem-se. 0 pedago da rabadilha
é regalado, As perdizes tambem se trinchiao assim, porém
maior chsequio gastronomico ¢ dar-se a ¢ada pessoa urm ou
dous passargs sendo peguenos.

6.0 Divide-s2 em talhhdas a cercela, o pato on qualquer
oulra ave aquatica. Gomeca-se pelo lado do eslonago, o
depois pelas pernas € azas, -

17.2 Coclhios e lebres partio-se ao comprido desde o pes-
coco, licando o dorso dividido em duas partes. Extrahem-
se-Jhes os lombinhos cortando-os de través emn pegucnos
bocados.

£8.¢ Trinchio-se 03 pescados com uma colhér, e s6 serve
a faca para corlar-Jhes a cabeca ou fazer em posias a angala.
Advirta-se porém que a perca dourada on o bacaihio cor-
l30-se pelo lio do ospinfiaco, por ser elle a parte mais ear-
nosa ¢ delicada, ¢ depois ety poredes. A lampreia, caboz e
peixes menores far-se-hio com a colliér em dous ou tres
pedacos alravés, merecendo-nos preferencia o que esta
mais perto das harbalanas.

19.» Ha varios temperos para saladas : anchiovas, azeito-
nas, ovos duros, atho, hervaboa, ccbola, salada real, salada
favorita, salada eapuchinha, etc.; mas € necessario que para
todas ellas coneorrdo qualro pessoas : un prodige para o
azeile, um avare para o vinagre, wm prudente para o sal,
e utn fonfo para mexé-la, A circumstancia que a issc accres-
centa o Jtaliano corresponde em nosso idioma a um selvagem
piara come-la.

20.c Em massas grandes ¢ quentes, v. g., torlas, empadas,
recheios, se a tampa ndo estiver sobreposta, da-se-lhe um
cérte circular, passa-se essa metade a oulro prato; serve-se™
primeiro o interior, ¢ depois a massa exlerior a quem della
gosta.

21.° 0s paslets de nata, amendoas, frutas ou doces, offe-
recem-se inteiros :e sio peguenos, e em pedacos desde o
mein alé a circunilereticia se forem grandes,

22.° Dividir-se-bdo, nos poslres, o5 meldées em talhadas
compridas, e as melancias em taibadas circulares. Quanto
ds peéras. macis, alperches, tomio-se comn um garlinho on
poncio ; apardao-se de alto abaixo, dividenm-se ewm quartos
a0 comprido, e servem-se¢ ¢cem a ponta da faca.

23.° Serve-se o calé cm tacas ou grandes chicaras com
seus pires e colherinhas, deitando-se da cafeteira tanto café
quanlo baste para enclier quasi a laca. Se levar leile, deite-
se-1he este de modo que o café com "elle misturado ndo
trasborde no pires. Tire-se o assucar e pd do assucareiro
cotn a colhér geral, e se esliver em torrdes, com uma pingca.
Servir-se-ha as senhoras e principacs cavalteiros, deitan-
do-lhes mais se quizerem. Enchdo-se depois os copos de
licores, ¢ distribudo-se a quew os pedir.



10 METHODO PARA TRINCHAR

G N

9.0 Use de pnlitos, limpa-dentes, ¢ enxague a boca,
segundo o estylo da mesa, mantendo sempre a compostura,
decencia e opportunidade em tudo, Com estas quilidades
e a exacta obscrvancia de todos os preceitos anteriores da
gastronomia, desfructardd os que seguirem este salutifero
systema os verdadeiros prazeres da mcsa, ¢ desfrucla-los-hao
muito mais celebrando-os com os encantos da pocsia fesli-
'val, volvendo-se por isso as delicias da sociedade,

Advertencia sobhre ©¢ hanho de Maria.

0 banho de Maria consiste em ter ao fogo uma panelia
“oJe ferro, folha, ou cobre estanhado, com agua a ferver, e
“colloear-se dentro della outra de menor capacidade, mas
* ndo de cobre, que contenha o0s objectos que se guizerem

cozinhar, jA temperados; esta ullima panella mette-se dentro
gaquella, e ambas se tapio, ¢ assim se coze 0 que se descja;
adveriindo, porém, que a agua a ferver que contiver a pri-
tomeira paneila nio sc deve nunca deixar diminuir conside=
ravelmente ; reforma-se ein caso tal com outra agua a ferver
JqJue deve cstar de prevencio, e 4 parte em uma chaleira.’

- fudo o que se cozinhar por este modo serd mais saboroso
~uegaudavel,

.
- LI TR
.
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Sopas, potagens, panadas e caldos.

Sépas ou potagens.

Poucas eozinheiras, mesino as presumidas, sabem tralar
com methodo de uma panella de sépa, e de ordinario nas
¢asas oppulentas ¢ gque s¢ come peior, posto que seja uma
cousa 11 uito boa ¢ muilo sd, quando & be feila.

A carne mais sd e mais fresca diA o melhor gosio ao
caldo 3 as pecas de vacea mais estinadas para fazer wim bom
caldo sdio as da alcatra, do assém, do peitoe danoz; as
pecas mais proprias para servir na mesa sio da alcatra c do
Eeitn; nio se deve deitar vitela no caldo, seniio em caso
'de doenca, ¢ enlio 86 depois de ter fervido uma hora; de
ouira maneira a carne se faria vermelha. Quando a panella
estda bem escumada, tempera-se de sal, deitdo-se-lhes 08
legumes, bem escothidos e lavados, assim como aipo -
balas, cenouras, alhos hravos, couves, eic., fazendo-os
ferver brandamentle durante cinco horas atlé oito; passan-
do-os depois por um peneiro ou guardanapo, deixa-se des-
cansar para se servir. £ muito mio costume servir a sdpa

.. & excaldar, porque se nao pode comer com gosto.

: Sopa de pdo.

Deitdc-se em uma sopcira codeas de pio cortadas; deitdo-
se-lhes duas colhiéres grandes de caldo, um pouco gordo, e
deixio-se embeber uin inskinte ;1o wwomento de se servir,
deita-se-the caldo sufliciente, Lirdo-se 05 legumes da panella
para um prato, € poe-se ao tado da sopa.

Sdpa aboborada.

Ponha-s¢ em uma pancila uma porciio de fatias flnas de
pao bein tosladas, deile-se-lhe em cima safficiente quanti-
dade de caldo de vacea cozida, e ponha-se tudo a fogo
letilo, para que se cozdo grad’ualmente, ¢ Sem {que se
sequen. Quando as falias estiverem bem aboboradas, ajun-
temi-lhe o caldo necessario para que figue a sdpa pronipta,
€ mande-se & niesa.
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S8épa de péres camdezes,

Esta sopa faz-sc em uma panella de barro, nova, em que
s¢ deitard o molho de quaesquer assados, e 4 paros cor
lados em tathadas: vai assim ao fogo para ferver, até que
a frula esteja eozida ; depois do g e lanca-se tudo em 1na
vasilha convenienle, que deve conier j& falias de pio tos-
ladas, e colloca-se sobre tudo o assado que se quizer,
guarnecido com rodas de limdo, ¢ vai para a mesa.

Sépa fervida. _

Tomai pedacos de pio lostados de ambos os lados, ¢ que
levem a codea, espetai-os no gaifo, e metlei-os a emheber
cinco minatos dentro da panella na parte conirria 1o
cachio. Tirai os & ponde-osem uma cassarola, a qual depois
collocareis sobre wn fogo brando, onde a deixareis um
pouco de tempo, ¢ depois lancai a sopa na terrina, dei-
tando-the por cima mais calno da panclia; € preciso mcia
hora para toda exla operagio,

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

Uso do caldo de vacca.

0 hom caldo é muito util na oxzinha para molhar os
guigados e adelgacar os wiolhos; d'onde se faz Lunbem ex-
cellentes sopas, laes como de arroz ou alelria; pode-se
assim empregar o calds dv vespern, logo que sejn passado.
pelo peneiro, e desengordurade sahindo do lume.

Arroz-gordo.

Toma-se uma porcio de arroz sufficiente parn qualro
pralus; lava-se muilas vezes em azua fria, esfregando-se
coim as maos ; faz-se cozer logo ¢ uma potea de agua,
depois ajunta-se-lhe ealdo em quantidade bastante, 4 me-
dida que engrossa ; deixu-se ferver tres quartos de hora em
luitie brando.

Arros com differentes substancias.

Escolhido, bem lavado e escarricto o arroz, coza-se em
caldo magro, ou de carng, ¢ as tempo de ir para a mesa
aeerescentem-1hes as sabstancias de quacsgaer legmes
segundo o gosto de ¢ada um, preparada de aulmnﬁu;a[urvﬁ&
“0in 0 arroz por alguns winutoes, e deite-se na sopeird.

Arroz o turca.

Facao ferver um pouco de arroz em asua, linturg de
acafrio, pimenta do rcino moida e sal. Depois lancem
wdo em uma cassarola barrada de mauteiga 1o fundo, ©
ponha-se a cozer a fogo moderado. Ponha-se depsis em
101 prato funde, com algum ealdo & parle para gucm o
Czer coluer mais ralo, e sirva-se,
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Aletria,

Peila-se cm uma cassarofa, sobre o lume, c¢ialdo para
oito pratos de «opa; logo que ferva, deite-se-liie meio ar-
ralel de aletrin, depois de a ter apertade ligeiramente entre
os dedos, afimn de dividi-la; mexe-se com uma collér, dei-
xa-s¢ ferver vinle minutos. :

Sépa de massa. ‘

Faz-se como a precedentle, mas de forma que o ealdo n3o
ferva, porque se lornarit em godilhdes; cin se deitando
a Tmassa, niexce-se sempre com uma colhér, alé que csteja
em perfeita fervura, Empregdo-se duas colfiéres cheias de
massa para cada prato.

Differentes sGpas magras. .

As tres sdpas anlecedentes podem ser feitas em aguy,
deitando-~lhe sal, um bocado de manteiga bem fresca, @
gemmas de ovo batidas ou um pdline gualguer,

Sépas de leite.

Q arroz, a aletria, a massa, podem ser feilas em sOpas
de leile; os processos sdo 03 MESMOEs ¢omo para o caldo,
ajuntando-se-lhe assucar, uma colhér de agua de flor de
laranja, e gemmas de ovo se quizere,

Sédpa de tarlaruga. A g

Ponha-se a cozer uma cabeca de vitela, tirem-lhe depois
€% 08805, & cozA0-A em uma cassarola com uma porcao de
ceholas ja4 cozidas, pimenta, casea de limd3o raspada, e
sal; esprema-se depois tudo, e cde-se por uma peneira,
ajuniando-se-the os miolos da vilela, oslras, alguma es-
sencia de anchovas, vinho branco, swno de limio ¢ moelas
de aves domesticas, Tudo isto deve ser cozido a fogo lento,
tendo-se-1hes ajuniado algunas pequenas ahnondegas feilas
com ovos cozidos, e cousa de mma duzia de outras alinon-
degas composias de carne e peitos de aves.

Devem as primeiras das almondegas aeima dilas ser
temperadas e amassadas com noz moscada ralada, pimenta
em po. sal, sumo de lido, € a necessaria manleiga fresea,
e esias botinhas devem ser do tamanho de ovos de pomba,
para melhor se assemelbarem nos ovos de tarlaruga, e
se ajuntarad 4 sOpa um momenlo antes de se wandar &
MCeEd.

E a isto que se dA o nome de sépa de tartaruge, por-
que se servein, para a fazer, de uma concha ou casco desle
animal amphibio, em a qual vai ao forno para eérar. Pode
comiudo supprimir-se a faila das almondegas com pedagos
de cddea de pio redondos. Tambem lhe podem ajuntar
alpum pimentao madure bem pisado.

Segundo este methodo pode gualquer pessoa preparar a
verdadeira sopa comn o animal de gue toma o nome, uma

_vez que teiha posses para isso.

-

-
' oL
-

TL
B ¥ )
Hi -

LIS o

-



1k : 5O0PAS

Sdpa magra.

Faz.se esta sopa ou caldo magro espesso com feijdes
seccos, cenouras, cebolas e aipo; passa-se tudo isto pela
peneira, e depois fregem-se em uma cassarola separadamerte
outras cenouras e aipo, com um bhocado de manteiga de
vacca. Quando islo estiver meio frito, deite-se-lhe o pri-
meiro caldo, deixande tudo a fogo lento alé que acabe da
cozer-se. Podem acrescentar-sc-lhe postas de carpa, lenca,
ou de outpo qualquer peixe, bem como ancas de rd para.
melhorar o caldo, passando-o na peneira, Goze-se depeis
a couve limpa e dividida em quartos, com manteiga de
vacca, e depois deita-se-lhe o caldo, e vai para a mesa.

Sépa de couve com toucinho.

Toma-s¢ unr arraiel de toucinhe do peilo, lava-se e
rapa-se o couro, mette-se. em uma panetla com um ehou-
rico de quarta. Logo que a agua ferva, deitdo-se-lhe couves
4 purporcitio do tamanho da panella, laviao-se em agua [ria,
deitio-sc com o toucinho, e ajunie-se-lhe uma quaria de
unto derretido, e ndo precisa sal; deixa-se ferver tudo duas
horas a grande lume, ¢ servir como de caldo gordo para
temperar uma sopa de pio gue deve chegar para oito
pessoas; tira-se o chourigo, as couves ¢ o toucinho para wn
prato, o que se serve ao lado da sdpa.

Sopa de couves e porco fresco.

Faz-scceomo a precedente. O pedaco mais convenienie é
o pernil; serve-se separadamente sobre um prato como a
peca de vacea; é necessario ao menos tres horas para se
cozerem a grande fogo; ndo se lhe dgitg unto nem chou-

rico e salga-se como uma panetla. G
- Outra sépa de couves.

Tirem bem o sal a uma bea talhada de presunto, e
ponhdo-o a cozer em agua sufficiente, ¢ em uma olha, com
oulro lanlo de toucinho, ajuntando-lhes ccholas, eenouras,
e uma ou mais couves cortadas em quatro partes (depois
de lavadas em agua a ferver); e quando tudo estiver em

onto conveniente de_cocgdo, colloguem, em um prato
undo, pedagos de pdo muito miudos, e sobre esies o
presunto, e em cima destes uma camada de couves, e
assim por diante, até acabar de collocar tudo; muilas
Sessqas ajuntao-1tic queijo de Parma ralado, ou outro;

gpois adorna-se a circumferencia do prato com pequcnag
13s8€as de toucinho, ¢ vai a tostar em fogo lento. Tambem
podem servir perdizes em lugar do presunto. Quando gui-
ercm mandar este prato para a mesa, tirem-lhe a agordura,
pondo-a de parte, para guem se quizer servir desic molho.

Sopa de hervas.

Tomio-se azedas, acelgas, alface, beldroegas, cerefolia,
salsa, cebolinhos, de cada uma destas hervas em proporcad
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. bos, pastinacas, alhos bravos, cebolas, elc
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de sua forca; Javio-se, e picio-se sobre uma mesa, Fazem-
se cozer em $ecco em uma cassarela com um bom pedago,
de manteiga; logo que ellas se reduzem, deila-se agua_
sufficiente, sal, ¢ nunca pitmenta; tempera-se a sopa loga,

‘yue ferva; deita-se-lhe, para engrossar ¢ mdlho, gemmasg

agua, de caldo de feijoes, de lentilhas ou de erviihas,,., "%

e ovo. Pode-se, segundo o gosto, servir-se, em lugﬂhd_gi

Sépa de legqumes.

Cortio-se pequenos hocados bem (inos de cenouras, na-
., fazendo-08
refogar em uma cassarola com um pedaco de manteiga-
Logo que estes legumes comegarcim a cérar, pisa-se um.
pequeno bocado de azedas, salsa, cebolinha, alface, e
cerefolio, que se pord a cozer tambem durante um quarto
de hora, molha-se com caldo on agua, deixa-se ferves uma

hora, e deita-se sobre o pao cortado em talhadas.
: N T '

Sipa de alfaces,

Lavem em agua fervendo as alfaces que quizerem, coms- .,
tanio que sejio bein repclhudas e frescas, ¢ havendo o,

cuidado de as conservar inteiras, escorrao-se, ¢ deixems
se esfriar, ¢ depois amarrem-as. Colloquem em uma cas-
sarola lascas de toucinho e algumas talhadas de vitela, e

i
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ponhio-se sobre estas as aifaces adubadas, ajuntando-lhes.,

tres cenouras cortadas ¢ ticas, tres cebolas ¢ dous cravos

da India; deitem sobre tudo um bom caldo, e coza-se tudo

a fogo brando. Depois retire-se a cassarolado fogo ; cortio-

se as alfaces em tiras ao comprido, ¢ vio-sc pondo em um

prato fundo, sobre uma caimada de miolo de pdo, e assim
por diante, até nio haver mais atface para collocar no prato;

rega-se depois tudo com caldo passado pela peneira, e torna,_
tudo ao fogo para engrossar. :

-Caldo de miolo de pdo.

Deila-se em uma cassarola sobre um fogo vivo meia ca-
nada de aguza, miolo de um pdo molle de dous arrateis, amma

varta de manteiga bem fresca, sal ¢ pitenta; faz-se re-

uzir & forma de um molho, mexendo de Llempo a tempo
com uma colhér; epara servir-se deitdo-se-ihe geminas e
ovo hatidas; pdde-se fazer com miolo de pio duro, ou com
a codea, ?ara que elle seja mais estomaecal.

LR 3
TRt Sépa & Delfinado,

Toma-s¢ uma libra de farinha de trigo, ¢ amassa-se com
agua e sal; e feita a massa, de maneira que esieja alguma
cousa branda, corte-se em pedacos do tamanho de um
ovo, ¢ estendao-se depois esles pedagos com um rolo até
que figuem mui deleados; ponhdo-s¢ entio sobre uma
mesa. Deve haver ao fogo uma panella de ferro com & quar-
tilhos de agua, e quando esta esliver queante, tempere-s@
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de sal, e deitem-lhe nma ruarta de manteiga, ou de ha-
nha de porco; quando tudo comecar a ferver ben, lan-
cem-llie a massa, lendo-a antes cortado em tiras delga-
das, e havendo o cuidado de as trem lancando o ligar
onde a agua maijs ferver. Depois pode diminuir-se o fogo,
para que a sopa se va cozendo brandamente por espaco de
uma hora, ou de hora ¢ meia, mexendo-se de quando em
guando até ao fundo, para ndo pegar.

Se a sOpa fecar muito compacta, Jancem-1he quanto hasle
dc agua quenie; ¢ se. ao contracio, parecer muito lina,
te lhe deitard mais massa. Esta sopa é saborosa, nntri-
tiva, e farta mnito; e a quantidade que apontamos sus-
lenlard, no canpo, seis pessoas, comendo melade o
jantar, ¢ a outra metade & céa, Os Turcos fazem muilo
us, della, e cham3o-the Touble, por ter sido annunciada
por um ¥Francez do Delfinado.

Dez libras de farinha fazem {reze e meia de massa, a
t;ual preparada pelo presente methodo serd sufficienie para
suslentar sesscnta pessoas pobres em um dia. Ora, eslas
dez libras de farinha devem ser amassadas com dez canadas
de nlgua, ¢ 2 libras d¢ manteiga, ou de banha de porco,
e =al. _

Convem nio demorar a s0pa, depois de feita, por mmile
tempo na panclia, sc esta for de ferro ou de cobre, porque
pode Lomar mio sabor.

Sdpa de espargos com pélme verde, gordo ou magro.

Para se fazer uma sdpa em magro, faz-se um caldo de
raizes ; logo que se passe pelo peneiro, loma-se umna parte
delie para fazer cozer um selanim de ervilhas verdes;
lomio-se 0s espargos de mediana grossura quanto for pre-
CiSO para guartiecer a sdpa, corliaov-se de comprimento de
tres dedos, fazendo-os ontesar um momento ent agua 2
ferver, e éeitito.se em agua friay fazenmi-se escorrer, e alic-se
com um cordel em pequenitos feixes, cortio-se-thes as pon-
las, ¢ poem-se & cozer com ervilhas: logo que aservilbas es-
liverem cczidas, abobora-se a s0pa com o ¢aldo de raizes,
guarnece-s¢ o prato com 08 espargos; mistura-se polme de
ervilhas. A s0pa gorda se faz da mesma maneira, tomando
am bom caldo gordo cin lugar do. magro,

Sépa de abobora,

Descasquem, limpem bem e corlem em talhadas iguaes
wnia poredo d’e abohora madura, e lancem-as em agua a
ferver, que tenha sal; ¢scorrio-se depois, o cortem-se cm
pedacinhos miudcs ¢ do mesmo tamanho; depois deilem-os
€M uma cassarola com manteiga de vacea, sal, noz moscada
¢ algum miolo de pio; regue-se ludo isto com nata, ¢ voite
a0 fogo ; endo-se o cuidado de mover conlintamente a ¢as-
sarola para que A sOpa ndo pezue, Cortem-se enliio alguns
bocados de pio,ignacs aos a ahabora: collogue-se meladr
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Aa massa da sOpa em um prato fundo, deitem-se-lhe em
-€itha o pao ¢ a abhobora em férma de coroa,-e cubra-se tudg
com o resto da massa. Ponha-se entiio a fogn moderado,
para que se va cozendo de vagar. Logo que esle]a prompta,
relire-se do fogo, e humedega-se com nata bem guente, 9
manteigay, servindo-ge esta separadamente aos que quizersn
liquidar esia sopa. : -

L J

Sdépa de queijo em gordo ¢ sagro, g

Para se fazer em magro, faz-se um catdo de couves a
legumes; quando estiver feiio, e passado pelo penciro, dei-
ta-se-1he pouco sal; pega-se no prato em quae sedeve servir,
«ue deve ir ao fogo; loma-se meio arratel, ou tres quarias,
Lonforme a quanli&ade da sdpa, de queijo de Groyere,
rala-se a metade. ¢ a outra corta-se em falias delgadas;
-deita-se um pouco de queijo ralado no fundo dn prato com
pequencs pedacos de manteiga ; cobre-se com fatias de pio,
muito delgadns, depois uma eamada d2 queijo cortado,
outra camada de pio. que se cobre de queijo ralado, ¢ assim
per dianle, até acabar por queijo corlado, ¢ pequenog
pedagosde niteiga ; molha-se eomn uma parie de caldo, fag-

- &¢ aboborar até que faca uma pequena rapadura no fande
do pralo, e que nio reste mais ¢aldo. Antes de servir-se,
deita-se-lhe caldo e uma pouwca de pimenta inteira. Esfs
sopa deve ser servida umn pouco grossa. Em gordo faz-ze
da mesina maneira, servindo-se de wn caldo gordo de
rouves; nio se desengordura o ¢aldo muito, nem se lhe

~deita manteiga.

Sipa parae dias de carne,

<+ PTomem-3¢ em paTtes iguaes, nahos, cenouras, alhos por-
Tos, eeholas aipo ¢ batalas, limpem-—=se, lavem-se, ¢ corlem-se
-em pedacinhoes ignaes; deile-se tudo e uma cassarola, que
wanlenha manteiga, ¢ molbe-se com a guantidade neces-
saria de caldo de carne; e assin se collocard a cassarola em
fogo hrando, alé que a sdpa esteja cozida, Deile-se entdo
em mna lerring, em que se teniio posio fatias de pio, ale-
Iria, ou oulra gualguer massa, ¢ melbor ainda fécula de
batatas; ¢, se quizerem, enfeitem csla sdpa ¢oin espargos,

ou ervithas novas, conforme a estaciio: ¢ mande se paraa
mesa.

Sbépa de leite de gallinha (gemmada),

Deitdo-se em uma escudella, ou poquena terrina, tres a
gualro oncas dc assuear em po, tres gemmas de ovo, e meig
colhér de agua de flor de {aranjn; bate-se egstie mixto até
que figuem as gemmas dos ovos branquejando; guante
mais forem bhalidas, melhor serd. Vasa-se pouco a pouco,
sobre esta mistura, wm guartilho de agua a ferver, vol-

“lando a depressa, para que 08 0vos se hao coallem. Assim
s¢ faz o leite de gallinha; bebe-se 0 mais quenie pgssivel.
E‘ li i

e,
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Lopa 4 bearneza.

Depnis de lavadas uma couve e gqualro alfaces repolhn-
das, cscorric-se e ponlido-as em uing cassarola com pe-
dacinhos de touecinbo, uma lasca de presunio doce, um:
salchichio, e dous guartos de ganso; coza-s¢ tudo em
¢aldo sem sal, ajuniando-se-lthe um molho de salsa, e
duas ceholas picadas, com outros tantos cravos da India.
Iiscorrio-se separadamenie a carne e o8 legumes; tire-se-
Ilies a pordura, passe-s¢ o caido, e tomando-s¢ miolo
de pio de conteio cortado em fatias finas, facido com ceslas

Uma corda em win prailo fundo, interponde-lhes o toucinho

¢ as alfaces por quatro paries, ¢ enchendo o eentro da corda
o qualguer substancia. Collogue-se depois por cima de
ludo o presunlo, gs quartos de ganso, e o salchichio em
torno feilo em rodas. Tosle-se a fogo brando, e sirva-se-

g€sta sépa bein quente.

Stpa d italiana.

Para se fazer sopa 4 italiana, cozem-se dous arrateis de-
carnciro, ¢ meio arralel de toucinlio,em uma panella, com
canada e meia de agua, meio quartilho de vinho, algu-
mas gottas de vinagre, cheircs e cebolas; estas cebolas
hao de ser cravejadas com cravos e canella inteira; quando-
estiver cozido, tempere-se com todos 0s adubos, e ponha-
£¢ a fcrver; depois tira-se fora o toucinho e o carneiro,.
de sorle gue figue o caldo limpo; e logo que esleja re-
duzido a res quartilhos, deila-se-the nma quarta de man--
{eiga o quantidade de pitmenta; poeni-se a ferver, e guando-
estiver jeito o caldo, deitdo-se-lhe dentro dous bolos de-
assucar, e manleiga em pedacinhos, e ferva-se até que
engrosse, mexcudo-se senpre; deite-se-lhe meia duzia de-
gemmas de ovo batidas com quantidade de limdo e ca-
vella; gquando estiver bem grosso, deile-se no prato, pon-
do-se-lhe o ecarneiro par china, que se deve conservar
sempre quente, guarnecido de fatias de limia, e polvilhado-
com canelfla, manda-se 4 mesi.

. Sépa de macarrdo,
Ponha-se a0 fogo um bom caldo gordo, e logo que comes-

- ¢ar a ferver, deite-se-lie maior ou menor quantidade de

macarrio quebrado, e lavado (se {6r preciso). Quando
tiver fervido cousa de uma hora, diminua-se o fogo, para
que se coza, € ajunle-se-lhe gueijo parmezio, ou outro,
ralado. Quando esta sdpa Ior para a mesa, pode-se fazer
mais espessa, ajuntando-lhe alguma fécula de balatas,,
pondo de parle na mesa o gueijo ralado, porque o queijo
pode scr deitado ainda mesmo que a sépa esleja pouco-
quenie.
Macarrdo.

Cozido 0 macarrao em caldo limpo com sal, pimenta e
0oz woscada raspada, lira-se ¢ lanca-se em WINA Cassa—
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yola com manteiga de vacca, queijo de Parma, ou hol-
landez, cortado miudissimo com pimeniio e alguma nata.
Puando o queijo comecar a fazer féveras, deite-se o
macarrio em um prato cdvo com riolo de pio e pao
talado; regue-se depois com manleiga queiite, e dé-se-ihe
1::01' ao forno, ou com a pad em braza,

Sépa d francesa.

Para se fazer sOpa 4 franceza, poe-se a afogar em uma
tieela grande dous pombos, duas perdizes, uma adem (tudo
inteiro), um coelho em metades, unma gallinha em quartos,
e chourico, uma posta de  presunto, am  arratel de
toucinho picado, cheiros, meia duzia de olhos de alface og
de c¢hicoria, ou de couve murciana, todas as especies in-
leiras, s6 a pimenta pisada, ¢ uma capella grande de
cheiros; gquando tudo esliver cozido, e lemperado de sal e
idos mais adubos pretos que lhe faltassem, deitdo-se dous
jpdes em um pralo, feitos em sdpa, molhados com o
‘caldo, e deixdo-se¢ aboborar; quando se quizer mandar
4 mesa, vai-se pondo por ¢ima das sdpas toda a carne,
peea por peca, e guarnecem-se com olhos de alface ou de
chicoria {ludo mui- bem cortado), com sumo de lunio por
cima, @ assim vai A& mesa. - PN -t T

I N L Yo L
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" Esta s6pa ¢ boa para merendas, guci';'ﬁecfd’ci' com figados
de gallinha.

Sépa de cabeca de carneiro.

Esfole-se uma cabeca de carnciro, a que sc tenhio tirado
0s chifres, divida-se em todas as suas partes, lirem-se-lhe
com cuidado os miolos inteiros € a lingua, e lave-se tudo
muito heni. Ponha-se depois an fogo com agua e sal, em
giwa panelia propria, e quando levantar fervura, separem-
se 0s miolos, e faca-se ferver o resto a fogo forle, até que
esteja bem cozido, havendo o cuidado de escumar bemn a
paneila. Logo que ludo esteja bem cozido, cde-se por une
peneiro lino; tire-se a lingua, guarde-s¢ o ¢aldo, e rejcile-se
o resto. Cortem a lingua e 0s miolos em pedacinhos; refo-
guem-se, em ouira panella, algum toucinho, e depois 08
teniperos, como para uma sdpa de vacea, on segundo o

osto de cada um, ¢ logo que eslejdo refogados, laneem-
hes em cima o caldo, com a lingua e 0s miolos, e quanio
basie de fatias de pdo, ¢ coza-se esta sO],l)a, aké eslar ¢l
lermos de ir para a mesa. Pode tambem levar ¢enouras,

L oulrn legume, posto gue scin efles seja igualimentle wina
- popa saborosa.

Sépa de qualquer genero de assado.

Feilo um pio pequeno em falias, deitdio-se alzumas dellas
em uma [rigideira grande untada de maniteiga, cobrom-se
de assucar e de canclla. sobhre cfta canda poe-so ouira
da mesina sorte, € por cima delly wan pagoena de nan-
teiga de vacca lavada, e acalvio; deila-se-lhe wn pouco
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de caldo de paftinha ou de carneiro, e deixa-se estufa
brandamenie em pouco lume, e tirando-se logo delle,
deila-se-lie uma duzia de ovos por ¢ima (ou menos, con-
forme for a frigideira), com assucar ¢ canella; feito isto,
toma-se uma tainpa com brazas, ¢ pée-se um pouco levan-
tada sobre a sopa, até que tome hoa cor; tira-se da frigi-
deira, poe-se no prato, ¢ trincha-s¢ entio o assado, gue
pode ser : gallinhas, frangios, pombos ou perus.—Esfe é um
prato ordinarios ' -

Sdpa dourada.

A sopa dourada faz-se como a anterior: sépa de todo o
genero de assado. Leva uma duzia de ovos, um arralel de
assurar, um pio pequeno, uina quarta de manieiga lavada,
canclla e agua de f1or.

b ]

Sopa de amendoa.

Paz-se deilando-se em mela canada de leile oito gemmas
de ovo, meio arratel de assucar, quatro ongas de amendoas
nrai bem pisadas, ¢ uma quarta de manteiga; (ndo isto
junto, depois de mui bem batido, pde-se em um tacho a
cozer a fogo brando; quando [Or engrossando. lanca-se em
um prato ou frigideira; pde-se a corar na torteira, ou no
forno, e depois de corado serve-se na mesa. :

Sépa dourada de nala.

Fazem-se dous pdes em fatias; e depois de serem estas
passadas em um poline feilo de uma duzia de ovos ba-
lidos, vio-se pondo em um prato unlado de manteiga,
em eamadas ; cada camada de fatias cobre-se de assucar
e canella; Se-se a corar, e depois balem-se bem duas
tigelinhas de npata nos ovos que sobrarem, com assucar e
canella, e deita-se este polme por cima das fatias, as quaes
se lorndo a cérar; deila-se por citna mais canella e assucar,
£ manda-se 4 mesa. '

OQuira sépa de nata.

Consia este prato de umna tizela grande de nala, quairo
Qvos com claras, meio quarlilho de azeite doce, tudo mui
bem balido, ¢ um arratel de queijo, que se fara em fatias
delgadas, outras Llantas de pio, outro arratel de assucar @
alguma manteiga lavada; unta-se o prato, & forma-se nelle
uma camada de fatias de pio, bate-se um pouco de poline

nzlas e oves, ¢ assuear em pd por cimay sobre esia -
camada poem-se oulras de fatias de queijo, com outro pouco -
de polme e assucar por cima, uns bocadinhos de manteiga
lavada; -desta forma vai-se enchends o prato até se acabar
tudo ;e lerd a uitima eamada de gueijo, licando a sopa bem
ensopada. Feito isto, pde-se a eozer no forno, ¢ quando
esliver mela cozida, deitiio-se-lhe duas tigelas de nata por

£ina sem ovos nem assucar: acabando assi cozer
manda-se 4 mesa, ! m de co
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Sépa de abobora 4 brasileira.

Descasque-se, limpe-se e corte-se em pedacos miudos a
abobora de agua, lave-se e ponha-se a cozer e agua e sal.
. Tome-se em panella 4 parie um pouco de toucinho derre-

lido, e refoguein-se nelle lodos os temperos ; deite-se-The
dentrc a ahobora; escorrida da agaa, deixe-se toniar gosto
e depois deitem caldo para acabar de cozer e fazer a sdpa,

que poderd tambem levar lascas de presunio, carne de
parco, etc.,

Sipa tostada, Bty
Um prato de sdpa tostada consta de om pio de vintem:
. feito em fatias, meio arratel de manteiga de vacea e meio
" arratel de assucar; untadas as fatias de manteiga e cobertas
de assucar em po,de uma e outra handa, vio-se pondo em
um prato on fﬂgideim, alé se acabarem, e 1ogo lance-se por
cima 1oda a manteiga que {icar, e ponha-se a corar em fogo
brando; assim vai 4 mesa,

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

Sopa de quetjo e lombo de porco ou devacca.

Um lombo de porco ou de vacca, depois de estar quatro-
dias de vinho e alhns& ponha-se a assar; quando esliver

assado e feito em talhadas delgadas, tome-se uma frigideirs
untada de manteiga de wvacca, ponhio-lhe falias de pao,

e sobre ellas fatias de queijo mui delgadas, e por cima-

destas as talhadas de lombo; deitem-lhe miols de pao
ralado e assucar, e desta maneira cnchdo a frigideira até
acima, e quando estiver cheia, deitem-lhe por cima meia
duzia de ovos batidos, e mande-se ao forno a cozer, ¢ logo
ue estiver coérado, [acio-lhe uns buracos com um garfo,
t_aitedm-lhe assucar por ¢ima, e mandem 4 mesa com canella
pisada. '

i

Cevada aljofrada.

Chama-se assim 4 cevada mondada; a qual, lavada que
seja em agua morna, deixa-se de mdlho por algumas horas
Bara depois cozé-1a com leite, ou caldo temperado de sal.

escascada e passada pela peneira, da o que vulgarmerne
se chama créme de cevada ou papas, que sdo mui mubri-
tivas, Cozida 2 cevada sOmente com agua, e passada pela
Eeneira, conslituird, segundo a consisiencia gue se lhe

er, um alimento ou bebida substancial ; mas convein para
isso ser aromatisada com agua de flor de laranja, deitando-

se-ihe assucar ou sal, para ndo flear insipida.
Panada ou substancia de pdo.

Coza-se a fogo lento, e a tempo necessario , certa quan
tidade de pio com agua commuin ; ¢ quando esta massa se
tornar espessa, ajuntem-ihe manteiga de vacca e sal; €
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logo que estiver cozida, deite-se-the um hatido de gommar
de ovo, e sirva-se, Esle alimenlo é oplimo para ¢riangas ¢
velhos, comlanto que seja hemn cozido e lemperado, porque
do contrario, em vez de fortalecer o estomago, debilila-’

. 1o-ha.

Sépa de abobora d'aguae com camardes.

A ahobora deve ser descascada, limpa do miolo, lavaan,
e cozida em agua e sal. Refoguerm em uma panella com
azeite, cebolas, salsa, tomates, Ludo hem mindo, pimenta
da India e alguma de grumari, louro,alho e sal. Descasquen
uma poercio de camaroes crus, e refoguem-os igualmente
naquella mistura , e depois ajuntem-lhes a abobora cozida
e escorrida, deitem-lhes agua, e ferva-se tudo para acabar
de cazer-se; tempere-se de vinagre, e sirva-s¢. Esia sopa
péde do mesmo inedo ser feild COW Mariscos ou caran-
gueijos.

Sépa de queijo de caldo de vacca

Coza-se com vacea um paio, e depois de cozido ponha-se
a csfriar; faca-se win pao ¢ fatias grossas, ponha-se emy : .
ui prato untado de manieiga de vacca, ¢ por cima dellas
o paio em 1albadas; por cima destas lalhadas ponhin-se
oulras falias de pio, e sobre cllas lutlanos de vaceca, e
assiln se vi cnchendo o prato; logo gue estiver cheio ,
lancem-1h¢ o caldo, escalfados primeiro meia duzia de
ovos nelie , 08 quaes se porio a corar, o finalmente sobre

tudo ponha-se uma capella de lodos os cheiros, e por

¢ima della tancem-lhe a gordura para que tome o sabor
dos cheiros; fica um bom pralo desta sorte , e manda-se

A mesa.

Sopa de pato com repolho,

Entese-se um pato, lardée-se com toucinho grosso, re-
fogue-se em uma cassarola com toucinho derretido, um
boeado de presunto, e dous arrateis de carne de vacea
eslando refogado , deitem-1he um pouco de caldo, e wina
goila de agua quente ; lempere-se de sal, uma cehola era-
vejada, uma cabega de alhos, ¢ deixe-se {erver ponco ¢
pouco; estando meio cozido, eniesem em- agua fervendo
s repoibo,esprema-se, ale-se com um barbainle, e acaben
de cozer tndo junto 3 estando cozido, passem o caldo poi
um penciro, deitem-The depois umas cgdeas de pdo, ¢ ung, |
pouca de subslancia, e ponha-se a ferver um pottco; de
pois, lirem-the a gordura , guarncga-se com o repollio, ¢ o
pato no meio, e sirva-se.

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

Sdpa de culi de ervilhas.

Tomem uma ou duas oitavas de ervilhas verdes, rabos
de cebolinhas, alguns ramos de salsa, enlesem tudo em
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agua quente, refoguem-se depois em toucinho derretido ,
deitenmi-lhe uin pouco de cal.lo, deixemns-se cozer ; estando
cozidas ¢ pisadas, desfacio-se em unia cassarola com duaas
golhéres de substancia feita de pranchas de vitela, um
hocado de presunlo, ¢ duas raizes; depois, passe=se pia
estunenha omw penciro; eslando de bom gosto e quente,
sirva-se sobre codeas de pio fervidas como iemos dilo.
com frangos, cu patos pequenocs ¢ novos , 1no ineio.

Sépa de culi de camardies.

Lavado e cozido meio cento de eamardes, lirem-lhe as
casc” sy tomein uma dazia de amendoas doces, pisemn sa8
COl_ . 48 Niesmas cascas dos eamaroes um peito de uma yal-
linha assada, e quatro geninas de ovo duras ; guarnegio
depois o fundo de uma cassarola de pranchasde viteia, um
‘bocado de presunto, uma echola em quartos, e meia colhér
de ealdo; cubra-se a cassarola com a sua tampa, ponha-se
A suar pouco e pounco e um fogo brande; taunto que es-
tiver pegado no fundo da cassarola, comon para substancia,
deite-se-1he uma colhiér de caldo, tempere-se de sal, dous
Cravos, nrangericao secco e salsa, deixe-se ferver pouco
€ pouco com algumas cddeas de pio; e a vilela es~
tando cozida, passe-se o caldo pelo peneiro, pisemn-se as
codeas de pdo com o que esti no gral, desfaca-se twlo
depois em duas colhéres do mesmo caldo, aquenle-sec,
passe-se pela estamenha, ponha-se tudo jnnlo ao fogo, mnas
que nao ferva, e sirva-se sobre codeas de pio molhad
€omo ¢ coslune. . :

Sdpa de culi pardo.

Tome-se um bocado de vacca da ponta da alcatra, asie-se
no espelo; estando assado, bem corado, e assim mesmo
iiente, pise-se em hom gral com algumas cddeas de pio
ritas, carcaces de perdizes, de capocs ou quaesyuer oyiras
que parecerem, Inolhando se de gaando em quando com
- uma pouca de substancia; depois de tudo bem pisado, des-
Taca-se em. subsiancia de vilela e ¢aldo bom, Leimpere-s«, <@
10r necessario, de sal, deitem-lhe um pouaco de mangerican,
um bocado de casca de limao, déem-1he quatro fervuras,
~ passe-se depois pelo peneiro; ponha-se ontra vez a aquen-
tar, e sirva-se, como esld dito, sobre cddeas de pio com
sumo de limaio. '
Este culi serve para diversas sépas, como sdo sdpas de
Jerdizes, de gallinholas, adens e marrecas.

Sdpa de bocoes.

Tomem-se peitos de capdes, de gallinhas, e titellas de
perd, tado cru, raspem-se com a fash, tirem se fhe todas 0
pelles, e piqueni-se; depois de picadas, passem-s. pars an
ﬁzal de pedra, ¢ pisem-se cotn toucinho vaspulo, uiw pou a

salsa, e duas cchalotas picadas beinr miudus ; estando
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tudo bem pisado, ajuntem-ihe um bocado de miolo de pAoe
molhado em leite, mas bem espremido, quatro ou cinco-
gemmas de ovo, tempere-se de sal, pimenta, noz moscada.
ralada, torne-se a pisar, e depois de pisado ponha-se em
um prato ; facdo um bocado de massz fina, estenda-se que
fique bem delgada , corle-se em tiras , ponhio de distancia
em distancia uns bocadinhos de picado, untados de roda
com ovos‘batidos, cubrdo-se com outro bocado de massa ,
coriem-se com o molde, escaldem-s¢ em agua fervendo e
deitem-se depois a cozer em outro caldo por 2spago de seis-
minutoes; depois tirem-se para cima de um peneiro, dejtem-
se em uma sopeira e sirvac-se comn caldo e substancia de
vitela, de boin gosto e boa coOr.

Stpo de card.

Descasque-se o card passado por agua a ferver, limpe-se-
e corfe-se em bocados miudos e fervao-se em agua e sal.
Refoguem-se 4 parte todos os temperos, € quando o card
estiver cozido, escorra-se da agua ou tire-se Com a escuma-
deira, e ajunte-se aos adubos ; deite-se-lhe qualquer caldo
g deixe se ferver tudo alé estar desfeito, o que se ajudard
esmigalhando-o com a cothér. Acabe de temperar-se , e
BIrVa-5e.

Sdpa de azedas.

Deile-se em uma cassarola uma pouca de manteiga, uma.
mio cheia de azedas mondadas, lavadas e cortadas em.
poredes, Depois de cozidas, ajuntem-lhe agua ou caldo da.

" panella ; deitem-lhe ¢ntiio o piio eferva-se tudo afogo lento.
uando estiver prompla, deile-se na sopeira e sirva-se com
um hatido de gemmas de ovo.

Sépa de erostas ao gratem.

Corte-se um pao pelo meio, assim como vem do forno ,.
tire-se-lhe todo o miolo, deitem-se as codeas em uma.
cassarola , com uma colhér de ealdo passado pelo peneiro
com toda a gordura; deixem-se ferver win inslante, pas-
§€I-s¢ para uin pralo covo € ponhiio sobre wa fornaiha a
ferver; estando pegadas e gratenadas, escorre-se-liies a
fzordura, e servem-se com os caldos, substancias e culi que

Lies fOrem mais convenientes ¢ do gosto de quein as houver
de comer.

Sépe d portugueza,

Ponhio no fundo de uma cassarola uma capella feita de-
salsa, coentro e horteld ; corte-se um pio ao melo, faca se-
em bocadinhos, arrumem-se ha cassarola com as codeas
para baixo, ¢ um quarto de hora antez: de jantar mothem-
5e com um caldo feito de carne 'de vaeeca, paio, presunto,.
uma perdiz, uma mdo cheia de grios, dous olhos de couves..
duas cenouras, wma cabeca de alhos e wina cebola crave—
jada, e ponha-se & ferver por win instante sobre wnias bra-—
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zas,, tapada a cassarofa com a sua tampa; fervidas que
sejdo, virem-se de ¢cima para baixo sobrc um prato covo,
ou el uma sopeira, ¢ sirvio-se guarnecidas de roda com o

paio ¢ o presuitlo, € no meio os olhos de couve com seis
ovos egscalfados.

Sépa de peire com culi branco.

Pisem em wm gral de pedra uina mio cheta de amendoas
doces, ¢ em estando pisadas, ajuntem-lhe uns lombos de
algum peixe assado ou alguns lombos de linguados fritos ,
mas sem pelle | seis geminas de ovo duras, e pisem tudo-
muito bein; passe-se pelo peneiro duas colhéres de caldo
de peixe, ajuntando alguns mosserdes, uma capelia de
salsa e mangericdo, umas cebolinhas, dous cravos e um
bocado de miolo de pdo; deixé-se ferver pouco ¢ pouco por
um quarto de hora ; desfacdo nesie caldo as amendoas e o
peixe pisado, passe-se¢ npelo peieiro, ponha-se oulra vez a
aqueniar, mexendo sempre com uma colhér, e sem que
ferva, se sirva por cima de cddeas de pio fervidas em caldo,
mas enxulas.

Sdpa de peize.

Corlem-se em liras delgadas cenouras e cebolas e jan-

cem-as em una cassarola com sufliciente gquantidade de

azeite doce ; ajunte-se-l1he depois um molho de salsa, duas

folhas de louro, uina cabeca de alho, e humedeca-se tudo
isto cotn alzuma agua ¢ tempere-se. Quando todos os iu-

redientes estiverem hbcm cozidos, passio-se na peneira. &

eilio-se no caldo postas de qualquer peixe. Tira-se deste
caldo o necessario para a sopa e acerescentia-se unma NOUCA
de linlura de acafrio. Collocio-se em uma terrina as codeas
de Fﬁo toslado, humedecendo-se com alzum azeite, ¢ deita~
se-lhes o caldo pela peneira. O azeile pode ser substituido
pela inanteiga fresca, e o 1oilio para o peixe pode ser ao
Fosto de cada wn. ToeR R

Sépa de cult pardo para dias de peire.

Cortem et fatias duas cebolas, uma cenoura,um panicio,.
e refogue-se tudo em manleign, a que ajantardd tres ou
quatro bocados de cddeas de pio e uma pouea de farinha de
trigo; em estando eorado, deitem-the tanla guantidade de
caldo de peixe como de substancia, ¢ tempere-sc Coin uNa
capella de salsa e mangericdo, duss cebolinhas e dous cra-
v0s; deixe-se {ferver pouco € pouco ; entreianto pisem-se-
alguns lombos de peixe frilo ou assado, passem-se com as.
cHdeas desfeitas com o caldo pelo peneiro, e quente 2 de
boimn gosto, com outras cGbdeas fervidas e pegadas no fundso
do prato, comn pdo recheiado no meio. —

Sopa de arroz parg dias de peixe.

Lavado o arroz em res ou qualro aguas, ponha-se a.
cozer em uu caldo de raizes e legumes, de [Orina (ue-
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um legume nido domine sobre o oulre, mdarnente o aipo
& a raiz da salsa; estando ineio cozido . ajuntem-ihe um
bocado de manteiga, duas colhéres de substancia de ce-
bolas , e deixe-se ferver pouco ¢ pouco alé o arroz tomar
bastante cor; em estando cozido e con hown gosto, sirva-
se com caldo, nem muito grosso hem muito ralo. — Do
mesme modo se servem massas de aletria e de oulras
massas italianas. :

Sopa parda de cebolas inteiras.

Eshrugadas ires ou quatro duzias de cebolinhas redon-
das iguacs, e limpas das primeirns pelles, passeimn-se pelo
fogo em uina cassarola com manteiya derretida, e polvi-
Ihem-se de farinha de irigo; em csiando bhetn coradas,
melido-se em uma paneliinha com caido e subslancia de
peixe, e decixem-se ferver pouco ¢ pouco ; em estando co-
zidas, deitem-ihe uma colherinha de vinagre e sirvio-se
sobre codeas de pio Iritas e fervidas no mesmo ealdo
porém, se as cebolas forem grandes, corlem-se em fatias, e
depois de fritas ¢ coradas em manteiga, molhem-se coin
calda de raizes nu com agua; fervida a sopa nelle, sirva-se
¢oIn algumas gotias de vinagre, .

Sépa branca de cecbola.
Fervidas em arua ¢ meio cozidas duas oun tres duzias de

ceboulas pequenas ¢ de izual lanmanho, passem-se por agua

fria, descasgquem-se e acabem-se de cozer ewn caldo de raizes
e de hervas, hem lemperado ¢ de bom gosto; molhen umas

.¢ddeas cu fatias de pio no mesmao caldo em que se enzério

as cebolas, fervao-se € sirvio-se comn culi branco feilo de
algumas amendoas , gemmas de ovo dnras, miolo de pio

" -ensopado em caldo, passado depois pelo penciro e quente.

— Em vez de culi podem servir-se de geminas de ovo des-
feilas e ligadas com caldo. :

Sipa juliana de curne.

~ Tomai duas cenouras grossas e tenras, ou doze alé quinze
das mais pequepas, um nabo, um alho bravo, um pouco de
aipo, uma cebola das roxas, win olho de alface, wmn punhado

-de azedas, um pouco de cerefolio e uma cehola branea,

Corlii em talhadas miuwdas as horialicas mais grossas ¢
SCLAY A8 oulras um pouco grosseiramente,

icUlel estas hortalicas todas em Wina cassarola com um
beendo de pingo, [azei-as esturgir e ajuniai-lhe caldo da
anella da sopa, fazendo-as depois cozer duas horas.

Il

eilai depois em wina sopeira bocados mindos de pio sem '’

serein torrados, e deitai-lhe por cima a diia juli na da cas-

sarola,

Querendo fazer éépa de peixe nilo Ihe deiteis o caldo de

carue, ¢ ajunlai-lhe em higar delie duas colliéres de man-

ieiga de vacea ou do novle.

1
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Nota.—Dous graos de pimenta inleira dizem muito bem
nesia sopa 3 ella parece nieso de ¢arne, ainda gne seja de
peixe. O sal de que vos deveis servir sempre na vossa Cos
ginha deve ser pisado e clarificado. :

POTAGENS,
ADVERTENCIA SOBRE AS POTAGENS FARINACEAS.

As potagens sio geralmenie commodas e excellenles , e
nellas nttulr-a 0 Arroz o primeiro lugar. Com este ubtimo
faz-se igualmente uma potagem chawmada eréme, lizeiris-
sma e saudavel para as pessoas em convalescenca, accres-
eentando-lhe as necessarias substancias, Tambem se fazem
boas potagens com fécnla de batatas. A aletria ¢ o arroz
podem admillir tomates ou quetjo ralado de qualquer qiia-

idade. A massa de fldr de farinha granulada cowmporia o
mesmo adubo e prepara-se de igual maneira. O talharim
¢ uma excellente substancia farinacea para uwma potazem
de carne ou magra, e tambetn ¢ o melhoranassa para unir-
se a0 gueijo, depois do macarrdo ¢ aleiria. A farinha de
aveia mondada, a de cevada € a de milho proporsiondo
tambem polagens. Todavia as duas primeiras sio pouco

gratas ao paladar, poréin appetecidas das pessoas a elias
acostumadas.

{uanto & terceira, a especie de papas que com clla se pre-

para ¢ um alimento muito usual etnr muitas partes de Por-
tugal, Hespanha e Franca, v, g., na Borgonha ¢ Franco-
Condado, onde se compode de caldo de carne ou magro.

E no tim do inverno, ou no principio da primavera, que
se deve fazer uso das substanctas farinhosas, visto serem
entiio escassos 0s leguines , mas & preciss varia-las com
discernimento.

Potagem magra de cebolas,

" Corta-se em filetes pouco mais ou menos uma duozia de
- medianas cebolas, deitio-se em uma cassarola com wm pe-

da¢ode manteiga, passa-se sobre o lume, mexendo-se de
tempos em lempos até que estejao cozidas, e itm pouco ¢d-
radas igualmente; molhao-se com agua ou caido mnagro ;
deita-se sal e pimenta inleira; faz-se-lhesdar aiguruas fer-
viras, e depois se lhes deita pao para fazer aboborar a sops
como a ordinaria.

Querendo-se fazer uma sdpa de leite com cebolas, se fag
um pouco menos doacima dilo, passao-se a fogo lento com
manleiga ale que estejio cozidas, sem ficarem coradas ; faze
se ferver © leite, e deita-se eom a cebola tetmperada pouea
gal; pde-se o pio cortado no prato em que se deve scrvir,
com urna parie de caldo, cobre-se e poe-s¢ sobre uma pouca
de cinza quente; guands o pdoe esliver bew ensopado, deila-
se-lhe 0 resto do caldo, ¢ serve-se.

e

E
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Potagem € Camerant.

Cozao-se sufficientemente, em uwma cassarola, com man-
teiga de vacca fresca, cenouras, nahos, ceuves, albos
porros, €, enl summna, maior ou menor poreaoc Ele lezumes
da esiacio cortados e picados miudos, e accrescenie-se-lhe
uma duzia de figados de aves domesticas, cortados miudos.
Limpe-se, em separado, macarrao pulverisado com pimentx

ara escorré-la logo, e, tomando uma sopeira que tolere
0ga, catlogue-se-ihe no fundo uma camada de macarrao ,
outra de picado, e ultimamente outra de queijo ralado ;]|
continue-se assimn até que a sopeira fique chela ; lape-se:
entio, e deixe-se cozer a potagem a fogo lento.

Potagem de conves.

Ponha-se a cozer um pedaco de toucinho salgado, com
putro tanto de peito de cordeiro, e um salchichfo fino,
Escume-se e ajuile-se-1hes numa couve bem limpa, escorrida
¢ separada em quartos. Deixe-se cozer ndo 1sip convenien-
temente, deitando-se-lhe a couve em cima, Esta e ounlras
potagens de carne ou magras ndo conveém a convalescenies,
sobretudo se houve anteriormenle alguina indisposi¢ao
estomacal,

Potagem de peize,

Tomem-se duas pescadinhas, um sdlho ou lingnado, e
um pedaco de enguia marinha cortado em bocadinhos ;
deitem-se em cassarola com meia libra de azeile doce, e
ajunte-se-lhes uma pouca de salsa, um dente de alho, uma
folha de louro, algum funcho, sal e agua nceessaria, Ferve-
se tudo por utn quarto de hora; e quando esta sopa estiver
a ponto de ir para a mesa, ajunie-se-1he um batido de gems-

“mas de ovo.

Potagem da primavera.

Depois de escolhidas ¢ lavadas uma porcio de alfaces,
beldroegas, azedas, cerefolio e de ervilhas frescas, lancem-
s€ eul uma cassarola com boa manteiga, sal e pimenta, e
ferva-se a fogo lento. Passe-se depois em uma peneira para
se Ibe extrahir uma substancia clara. Depois deite-se-lhe
dentro c{:ﬁ% e ferva-se ainda por wn quario de hora.

0

Quan r para a mesa, ajuntem-the um batido de gem-
mas de ovo. '

Potagem de substancias de cenourgs.

_Deile-se meia libra de manteiga fresca em uma cassarola,
ajumtem-se-the cenouras vermelhias cortadas em tiras mut
finas € oito ou dez cebolas cortadas em quartos ;- Mexa-se
tudo de modo que ndo pegue no fundo da cassarola; daite-
se-lhe caldo de quando em quando, ajuntando-the assnear,
lanio como o volume de um ovo. Coza-sc tudo a fogo
brando por tres ou gquatro horas até que as cenouras se
despellemn facilmente ; e entdo lancem-se em uma peneira



SOPAS (POTAGENS) 20

maXucadas ¢ humedecidas com ealdo, o qual deve eon-
servar-se 4 parte. Deve haver todo o cuidado em que a sub-
stancia seja clara, e que nio ferva muito para que ndo
fique acre, Escume-se e desengordure-se (inalmente de
modo que adguira consistencia, ou para adubar potagem
ou para cobrir cntradas,

Potagem com substancias de raizes.

Escolha-se 0 que cada pessoa appetecer, v. g,, Cenouras,
&ipo, nabos, cebolas, esplnafres, ou todas juntas, empre-
gando em qualquer dellas os inethodos indicados gerale
mente nas potagens: tendo-ns cozido em agua ou caldo,
obter-se-hio oulras lantas substancias, conforme o gosto de
cada pessoa; o ponto esti em aduba-las segundo sua con-
veniencia.

P otagem de cOdeas de pao com substancia.

Corlemn-se as fatias dc pAo mais ou menos grossas, frijio-
se em manteiga alé adyuirirem uma ¢dr 'iuum, e collo-
quem-as logo ¢ uma terrina, deitando-se-lhes por cima
ama substancia rala feita de ervilhas, feijdes, lentithas ou
outro iegume, e mande-s¢ a mesa.

FPotagem de pepinos.

cozio-se em agua pepinos mondados e divididos em pe-
dacinhos ; retirem-se deépois, escorrdo-se e esmaguem-se em
um coador, humedecendo-se com leite fervido; adubem-se
depois com sal ou assucar, e quando estiverem a ponlo de
ferver, ponhdo-se sobre [alias {inas de pao, e mandem-se &
inesa.

Potagem com substancias de¢ aves caseiras ou outras
menores.

Pisem-se ¢ humedegdo-se cm um gral de pedra todos 0s
restos de aves caseiras ou menores que possio ajuntar-se,
€ €0230-0s logo com caldo por espago de uma ou duas
horas, e passe-se¢ depois tudo na pencira para concluir a
potagenmn. :

Potagem com substancias de ervilhas verdes e lentilhas,

Cozio-se em caldo ervilhas ou lentilhas e ajuntem-lhas -
uma cenoura e uma ol duas ceholas; pisem-se e passcin-se
em uma peneira ou coador. Feita a substancia, misture-se
com sufficiente gquaniidade de outro caldo. Deixe-se depois
ferver por guinze ou vinte minutos, e lance-se depois no
pio, que deve estar ja preparado na sopeira, e sirva-se.

Poltagem com substancia de feijdes,

Facdo cozer em agua ou caldo feijoes de qualque= quakli-
dade que sejdo, accrescentando-lhes uma cenoura ou duas
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eahnlas. Esmaguem-se e passem tudo pela peneira, dei-
tando-Thes de guando em quando um pouco de caldo. bBepols-
deixe-se ferver cste mixilo por quihze ou vinie minulos,
daddo-se-1he ¢ grio de consistencia necessaria para se lan-

¢ar sobre o pio j& preparado na terrina.
Poiagem de ervilhas seccas,

Deite-se em uma cassarola uma porcdo de ervilhas des.
scadas, com sufficiente (uantidade de caldo para as
umedecer. A medida que se reduzio & substancia, ajunte-
ic-1hes oulra porcio de caldo, mexendo a miudo, para jue se
-. ydo peguem; e assiin que estiverem cozidas, deite-se-lhes.
g yinda algum caldo para liguida-las. Torne.ao fogo por uma.
© . hara, e depois deile-se na sopeira sobre codeas de pio
" tosladas ou falias frilas em manteiga.
Potagemn de abobora,

Coza-s¢ em agna uma quantidade de abobora bem madu-
ra, descascada, limpa e corrada em bocados pequenos, De-
Pois escorra-se, machuque-se em am passador, misture-se-
lhe leite fervido, adube-se com sal ou assucar ¢ torne ao
foga para ferver. Deite-se depois na sopeira sobre falias de
pio preparadas cotu antecedencia. '

Potagem com sulstancia de caca menor.

Pis3o-se e reduzem-se a subslancia, humedecendo-as com
caldo, as carnes de qualquer especie de eaca. Quebrados
que sejdo 0s seus 05s08, cozliio-se 4 parte em outro caldo.
Passe-se tudo isso afim de que a substancia de carne se dis-
solva, coza-se por quinze ou vinie minutos, ¢ deile-se sobre
as codeas preparadas anles na terrina, e sirva-sc. :

N

‘Potagem com substancia de casianhas e perdizes.

Assem uma perdiz, ¢ depois lirem-the a pelle e 0s ossos
¢ pisem 4 ¢arne em um gral, com cincoenta castanhas assa-
das, ¢ gque tenhio antecedentemente fervido e um boue
caldo. Passem tudo na peneira, e volte a cozer a fogo lent
& de vagar, com pio ja preparadn, e acabe-se a potagem cour
a5 anlerigres,

‘ Potagem da rainka,

. . Pisem-se em _um gral peitos de aves domesticas assados

; com porcdo sufficiente de arroz cozido em sgua fervendo
deposs de bem escorrido, faga-se ¢oin elle wina subslancis -
elara, ajuntando-ihe caldo. Passe-se e uma peneira, e @
que por ella nido correr accrescente-se aos mais reslos,
0s quaes se ajuntards aos 0ssos, inachucados em min grall
Poriba-se logo esta segunda mistura @ fogo moderado por
espaco de uma hora. Tire-se entio a cassarola do fogo,
passe-se 1odo o caldo, pise-se ¢or pio on outras massas, se-
gundo o gosto de cada um, mas ajunte-se-lhe sémente a 'pri—
nreira substancia dos peitos deaves quandn (6r para a mesa.
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¥otagem da virgem.

Em um quarlilho de calde de carne fervdo por alguns
minulcs duas ongas de miolo de pdo. Machuquem-se e um
gral estomagos de aves assadas, seis amendons doces des-
cascadas cow oulras tantas gemmas de ovo cozidas.Faga-se
de tudo 80 ma nislura, passando-se por uma peneira ou
pantio. Ajunte-se-lhe um copo de nata, e temperada conve-
niecuiemenle, conserve-se a0 calor em banho de Maria. Em-
papems depois codeas de pdo em caldo decarne; e anles de
I esta polagem para a mesa, deite-se-lhe asubstancia conda
para ferver imais algum tempo.

Potagem de castanhas,

Escolhio-se as melhores e mais grossas castanhas, des-
casquem-se, fervao em agua. para perderem a segunda pel-
licula, cot win quartilbo de leite por eada quinze ou vinle
castanhas, Ferva-se ludo islo até perfeito eslado de cozi-
mento. Machuquem-se¢ depois as castanhas e passcin-se
¢l uma peneira;, voltem ao fogo, acerescentadas com sufli-
civnle guaniwdade de assucar, alguma canella e pod ou
qualguer outra essencia aromalica agradavel. Quando csli-
ver a pulio de ferver, bateme-se com um rélo e langio-se na
terrina. Esla composicao é gtiasi semelhante 4 do chorolate,
¢ pade etuprecar-se e muilas circuamstancias, como, por
exeimplo, naquellas em que precisarmos de cacito,

Potagem para um ou dous convalescentes.,

(uatro mios cheias de hervas potageiras desfolhiadas,
lavadas e cortadas em miudos; daas ou tres cebolas hran-
cas corladas e bocados § quatro cahecgas de alhos porros;
meia onca de manteiga fresca ou de toucinho, e quatro co-
1héres de farinha de trigo, ou de arroz, ou de avéa, ou de
cevada pilada, wina citava de sal ¢ uns pos de pimmenta.
Faca-se ferver tudo isto e canada e meia d¢ agua, até gue
gasle a melade.

CAILDOS.
ADVERTENCIA SOBRE 05 CALDOS REFRESCANTES.

Julganios inuilo necessario notar aqui aos hossos leitores
fuaes $ao a: hervas, raizes, flores, fruclos, ou scienles de

ue se usa para fzer o8 caldoes refrescantes @ 330 ellas as
Dlhas de borragewm, lingaa de vacca, alface, bredos, bel-
droceas, cerefolio, pimpincila, almeirdo, azedas, chicovia,
win.oparia, lapules, agrimmonia, violas, orligas picanies,
D i, e ponlas de sabuyo, pevides de tmclancia e ue wielio,
abubora e vulris.
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E noie-s¢ igualmenle aqui que eommitmmente os caldos e
polagens que se usio em dias de peixe serio [eitos de agua
com cebolas ¢ alhos porros, lentilhas, raizes e abobora,
conforme o offerecer o lempo. Ajuntio-se tamh2in aos cal-
dos e polagens peixes, ris o carangueijos de ribeira, para
1hes comnunicar melhor gosto.

Caldo geral ¢ ordinario.

Como ¢ caldo & a alma de lodas as snbstancias ¢ molhos,
£ necessario, para gue haja de ser hom, cuidar nelle com
10da a aliengdo; para o que. tomem dez ou doze arrateis de
catne de vacea, da peria e sem cordura, ponha-se 2o lame -
em uma panella com agua sullicienic, escume-se com todo o
cuidado, tempere-se de sal; deitein-lhe algumas raizes e

uines, como sfio: cenouras, alhos porros, panicios, um
pé de aipo, uma cebola cravejada, ¢ deixe-se ferver pouco e
potico, e de uma banda somente, até eslar a carne cozida;
depois, passem o caldo por uin guardanapo ou peneira, e
sirvio-se delle para o que for necessario.

Caldo para differentes sépas,

Meiiio em uma paneclla pedacos de perna de vitela, ca-
des, gallinhas, perdizes, tudo entesado primeiro, deitem-
be tanle de caldo ordinaripo como de agua, ponba-se ao
Jume, escume-se com cuidado, deitando-the de quando ¢m
3u_:.1ndn algumas gottas de agua fria; estando_escumada,

eilemy-lhe algumas raizes e ceholas inleiras, ¢ deixe-se fer-
ver pouco ¢ pouco; depois de tndo cozido, passem o caldo
pela peneira, ¢ sirvio-se delle para o que {01 preciso.

Caldo pare meninos desmamados.

Este caldo deve ser feito e uma panella de barro vidra-
da e nova, ¢ faz-se comn uma Jibra de perna de vacca e uma
€ meia libra de [gvera de vilela e metade de um capio ou
de uma gallinha gue ndo seia muito gorda, ajuntando-ihe
uma cehola brane:r cravada de ¢cravos da India; far-se-ha
ferver tudo a fogo “hrando ¢com sufliciente quantidade de
Aagua alé goe se reduzy a geléa’ de consistencia lizeira, de
nrodo que o caldo nie lique nem muito forle netn muito
-claro, isto €, nem muit §rosso, nem muito liguido.

Caldo de figado de vitela leve e refrescante,

Estes caldos fazem-se, segundo o numero de pessoas qué
o tém de tomar, com ligado de vitela e coraces da mesmas
sendo esle uitimo cortado em tathadas, e depois de tudo
bem Javado, fazem-se ferver a fogo brando em dous quar- .
_}312‘32 c%e gé{ua alé reduzir-se A pietade; depois lira-se do
] £-SC SOML CXPressdo, € reparie-se para
he I\]u.'las.. 2 ﬁﬂha; _égﬁﬁ?] :-i‘.?]?ﬁ";- P » duas ou tres
as estacoes em que ha abundancia de hervas, pode-se
ailles de por o Ilgaﬁo a cozer. lardear com um g}g}ssa lar-
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deadeira com algumas das planlas, isto &, enfiar-Ih'as poy
satlre a carne, e para isto servir-se-hio de folhas de chizoriy
jilvestre,” douradinha, cerefolio, pimpinclla, masirucos o
putras semelhantes. .

Culdo de hervas humectantes e refrescantes,

De folhas de azedas, de helilroegas, de alface e de cerefo-
{io. de cada cousa duas maos cheias, desfolhadas, lavadas e
corladas mindamente comn uma codea de pio ¢ duas oilavas
de manteiga fresca. .

Ponha-se tudo junlo a ferver com dous quartilhos de azaa
alé que se reduza & nielade: estando assim, lire-se do fgo e
coe-se por sedaco oun estamenha. -

Outro caldo para variags sépas e milhos.

Segundo a quantidade de caldo que se precisar, se guar-
neceri o fundo de wma cassarola inaior ou menor, de boea-
dos de perna de vitela, gallinhas e perdizes pariidas a0 meio,
limpas e lavadas, um pouco de presanto, algumas raizes
cebolas inteiras, e ponha-se a ferver sobre uma fornalhas
mas antes gue se cnire a pegar no fundo da cassarcls, cu-
bra-se de caldo ordinario; escunie-se depois enm cuidailo,
€ deixe-se ferver pouco e pouco; ent estando cozida a carne
€ 0 caldo reduzido, passa-se pele peneiro; depois de paisado
€ claro, sirvao-se delle ne gque parccer. '

Substancia de vacca ou de vitela para sGpas e mélhos.

Guarnecio o fundo de uma eassarola de pranchas del-
gadas de toucinho, qualro cebolas en rodas, qualro ou s2is
arraleis de carne de vacca da perna feita ema pranchas, e
JDatidas entre pannos com a culela; depois desta arrutiiada,
deitem-lhe alzumas raizes de cenouras ¢ panacios cortados
em bocados, e ponha-se a scecar ein lame brando; ent tendo
largado a sua substancia, deitem-lhes meia colhér de caldo,
- £leixe-se pegar levemente, ¢ com cuidado, de manecira gue
Na0 saiba a queimado; estando pegado, € como 6 neccssa-
Yio, deite-se-lhe de caldo a quanlidade necessaria, deixem
ferver pouco € pouco, e escune-se; estando cozida a carne,
passe-se o caldo por um peneiro, deixe-se descansar em
uma tligela, e estando claro, use-se delle para o que {0r con-
veniente. :

Prepay acdo unciuosa para uma bella sopa,

As pessoas que vivem em lugares onde faltio muilag
rousas necessarias & vida achario nesta preparacac uni re-
turso ulil e agradavel. Compoe-se esta ihistura de partes
fguaes de banha de porco, de loucinho, de gordura fresca
de vilela, oulra igual por¢iao de eordeiro, oleo de nozes o
azeile doce, ou de ouiro qualguer usado no paiz, ¢ uilima-
mente de wiua pouca de manteiga de vacca, Derivcia-se, @

C. 1. R
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ferva-se tndo junto em uma panelia de ferro grande; lan-

cando-se-he canella, cravo ein po, NOZ moscada e Casca de
imio raspada. | .

Pepois de cozidas todas estas gorduras, e bem mexidas
com os ingredientes, c6io-se por um panno de linho, em
uma cellta on vaso de barro limpo; entio faz-se unt com-
posto, em qtie hdo domina algum simples; mas em que,

ndo modificadas umas cousas ¢oin outras, faz esta mistu-
¥2 um sabor agradavel. Pode-se usar para fazer muito boa
sbpa e para certos frilados. Quando se usa de algumas destas
gorc'uras sobre si, ndo tem tao bom sabor; ¢ tambem esta

com posicio melhor depois de passarem alguns mezes; e

dura mais de um anno sem ranco ) MMas para isso & necessa-

-rio que scja bem fervida, para que se evaporemns todas as

partes aquosas, € convem nio esquecer deitar-lhe sal.
Egia provisdo € particularmente util no campo, afim de
sustentar principalniente os que andio empregndos em

- tra'oalho pesado e de grande 1ida; com este unto se tempe--

rardd as couves e outros legumes guie lhes sirviio de bons
alimentos. .

Caldo em pastilhas ou de conserva, para se tramsportar, ou.

por mar ou por terra, a paizes desertos em jornadus dila-
tadas ; para commandantes de erercitos, governadores de
pracas sitiadas ; cidades afflictas da peste ¢ outros acci-

dentes que podem sobreeir, e em que por nenhum dinheiro

se pdde encontrar nem gallinha, nem carne.

~-Para de uma vez se fazer uma sufficiente quantidade,
tome-se uma pernaredonda de vacca, duas pernas de vitela
de peso, oito ditas de carneiro, quairo perus velhos, doze

galiinhas, =eis gallos e capoes, duas duzias de perdizes,.

quatro ou cinco arrateis de presunto, limpo de ossos e gor-

ura; lodas estas aves, litmpas, vasadas ¢ chamuscadas, se-

deitem de moiho, assim como tambem a carne das pernas
de vacea e de vilela, feitas em postas grandes, sem gordura
€ scm 08508 depois de tudo muito bem Javado e escaldado,

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

e ponha-se ao lume a ferver pouco e pouco; temperemn-se
de sal, deitem-1he duas duzias de cravos da India, duas og
tres onecas de pimenta inleira e gengibre, tudo atado em ung
panninho; depois de ter fervido duas horas, ajuntem-lhe g
deceoccdo ou cozimento de seis on oito arrateis (e raspas dé
veado, um molho de cenouras, outro de panacios, nahos,
alhos porros, aipos, cebolas inteiras, tudo entesado eny
agua fervendo, e atado com um barbante; em estando tudo
cozido, passe-se o caldo por uma toalha com expressio, 8

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

Epﬂnha-se sohre uma fornalha: alimpe-se com ovos bati-
0s, e em levaniando fervura, tire-se do lume, e passe-se

outra’ vez por v toatha : estando claro :
e asse- 1 1
eassarula grande, ponha’se amtra vez | passe-se por uma

ao luame a ferver

Lo
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£0 & pouLo, mexendo-se semnpre pata gue se nio pegue,
com uma colhér de pdo, atd o caldo estar reduzido; eslan-
4o grosso, ¢ quasi em ponto de uma giaca, deite-se em cima
de torteiras ou frigideiras de barro, mas que nfo fique mais
do que da grossura de um dedo, e deixe-se esfriar; depois
de frio, corte-se em bocados iguaes, € cada um do peso de
uma on¢a, e ponhdo em taboleirns ou em peneiras, com
uma folha de papel por baixo, e meifio-se a seccar em
uma estufa, ou exponhdo-se por alguns dias ao vento
norte; estando bem enxutos, embrulhem eada bocado em
seu papel, e guardem-se em frascos de boca larga muito bem

: fapados.

Quando succeder quererem fazer um caldo, desfacio
ou derretio em um quartilho de agua fervendo uma onca,
ou onga e meia se for necessario, desta composicio, e
conforme a pessoca gque o quizer tomar o queira mais ou
menos forte. Tep cpenpi

Em caso de doeng¢a, poderio dar ao doente ari ¢dlfo
destes de guatro em quatro horas.

Finalmente, o uso deste caldo deve regular-se do mesmo
modo que 08 caldos de carne fresca.

Pasta de carne pare os convalescentes.

Tome-s¢ um capiao, oun uma gallinha, ou perdiz, ou uma
talhada dc perna dc vitela, eravada com alguns eravos da
India, ¢ asse-se qualquer destas earnes no espeto, e eslando
assada, tire-se do fogo, e deixe-se esfriar; tirem-lhe todas
as pelles e gorduras, € estando a carne limpa, cortem-a
em bocados miudos, € se pisarié em um gral de pedra
limpo, ajuntando-lhe de tempos em tempos algumas co-
lhéres de caldo. E assim se reduzird em pasta fina, que se-
guardard em vaso de barro, para se usar conveniente-
mente, :

Caldos para doentes e para saos.

/ Mettio em uma panella de barro dous arrateis de polpa

de vitela, e uma gallinha, deitem-lhe canada e meia de
agua, escume-se quando for tempo, tempere-se depois de
sal, deitem-lhe umna cchola com dous cravos, ¢ deixe-se
ferver pouco e pouco: cozida a carne € a gallinha, e o caldo
reduzido &4 metade passe-se este pela pencira, e tire-se-lhe
& gordura, e sirvao-se delle sezundo for necessario.

Caldo para dias de peize.

.. Guarnegdo o fundo e a roda de uma cassarola, com cebo-
1as, cenouras, panacios, tudo cortado em rodas, um bo-

cado de mantei a, € ponha-se no lume a suar pouco € pou-
co: lanto que fOr principiando a corar-se, deitem-lhe um
pouco de caldo de ervilhas, que seja claro, e em fervendo,
deitem-lhe cabecas, rabos e outros fragmentos de peixes -
que julgarcm mais convenientes, tempere-se de sal, dei-
tem-ihe umna capella feita de salsa, ceboelinhas e hervas linas,
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e alzuns cravos da India, e deixe-se ferver por tempo de
uma hora; depois passein este caldo por uina peneira, @
~rvio-se delle para molhar diversas sopds.
Deve-se advertir qﬁle os melhores peixes para fazer caldo
wra sdpas sio as cabrinbas, chernes, robalos, tainhas, etc.

Caldo para sépas de hervas em dies de jejum,

Deitem em wma panella a quantidade que lhe fOr necess
garia de caldo de ervithas, gue seja c¢laro; pondo-se a fer-
ver, se lhe ajunte um molho de cenouras, outro de panacios,
outro de athos porros, um pé de aipo, ¢ raizes de salsa, tudo
atado com barbante, e entesado primeiro; uma duzia de
cebolas inteiras, e uma cravejada, tempere-se de sal, um
bocado de manteiga e uma capella de hervas finas ; depois
de ter fervido muilo bem, € eslarem cozidas as raizes, pas-
sem tudo pela peneira, e $irvao-se do caldo para molharem
sopas de legumes ou de hervas, dando-lhe com substancia
magra a cor conveniente.

Caldo fresco e purgativo,

Metta-se em uma panella um arratel de carne de viteia
da perna ¢ um frango; deitem-lle uma canada de agua,
e ponha-se ado lume; escume ¢ deixe-se ferver pouco ©

ouco ; estando a carne quasi cozida, se lhe ajunlarad as

ervas seguintes : borragens, alfaces, lingua de vacea, chi-
coria brava, cerefolio e pimpinella; depois de ferver e
acabada de cozer a carne, coc-se e ¢sprema-se tudo em um
guardanapo ; tire-se-lhe A gordura, e sirvio-se delle palo
- decurso de quinze dias, ou tres semanas, ou 0 tempo que
Ihe parecer, bebendo-o pela manhi e 4 tarde.

WL ST
Calde para inflammacdo do peito,

Ponha-se a ferver em uma canada de agua um frango
recheindo com as quatro sementes frias (melio, pepinos,
etc.) pisadas, ¢ depois de escumado ¢ caldo reduzido 4s
duas ter¢as parles, passé-se por um guardanapo, espre-
ma-se, ¢ usem delle todos os dias € pelo tempo que ihes
parecer,

Caldo para purificar a massa do sangue.

Depois de escumado ¢ quasi cozido um arratel de carne
de polpa de vitela em tres quartilhos de agua, e temperado
de sal, pisem sete ou oito lagosting de agua doce ainda
vivos, deitem-se a ferver por meia quarto de hora com 2a
vitela, passe-se 0 caldo por uma peneira, e sirvio-se delle
Lomo do antecedenle. '

Caldo para defluzos catarrhaes.

Esburguem meia duzia de nabos, cortem-se em rodas,
fervdo-se em uma panclla com canada e neia de agna; e
eslando cozidos ¢ o caido reduzido 4 metade, deilem tudo
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em um guardanapo, esprema-se muito bem, ajuntem-lhe
depois uma quarla ou seis oncas de assucar em ponto e
clarificndo, e tome-se bem quente antes de deitar-se.

Tambem se pode tomar pela manhi e por todo o tempo
gque se necessilar, .

Caldo para doenca do peito,

Cortado e bem lavado em muitas aguas um bofe da
vitela, ponha-se a cozer em meia canada de agua, com
macds de anafega, sebastas, tamaras, tigos passados, passas
de Alicante, de cada cousa meia onga, ajuntando-lhe tam-
bem meia on¢a das cinco capillares, e deixe-se cozer tudo-
muilo bem, e reduzido o caldo a duas tergas partes, passe-
se, esprema-se em um guardanapo ; divida-se depois em
ires ou guatro doses, e dissolvio em cada uma um grio de
assucar candi, ¢ tome-se pela manhd e 4 tarde pelo teinpo
que {or necessario.

Caldo de rds e carucoes para tosses seccas,

Lavem-se e ponhdo-se a ferver por um instante umsa
duzia de caracodes e duas duzias de coxas de Td ; em tendo
fervido deitem-se em agua fria, e depois pisem-se en um
sral de pedra, e pisadas ponhdo-se a ferverem uma canada

e arua com duas cabecas sémente de alhos porros, cor-

tados muito miudss, ou quando ndo dous ou ires nabos.

cortados da mesma férma e uma mio cheia de cevada pi-
Jada; em tendo fervido e cstando o caldo reduzido, cde-se
por um paniio, mas nao se espremas; deitem-lhe, antes de
o tomarem, sete ou oito graos de acafrio em pd e tome-se
pela manhd em jejum e Lres horas depois de cear ; 0o que
poderio conlinuar pelo decurso de um mez ou seis sema-
. nas, purgando-se neste meio tempo se fOr necessario.

Caldo para vapores e flatos que sobem & cabeca.

Tomem as folhas de malva, de belonica, mercurial, arte-
mija, althéa e azedas, umna mao cheia de eada uma, lavem
todas muito bem, esbruguem-se, cortem-se miudas e po-
nhio-s¢ a ferver ¢m una canada de agua ; em tendo fer-
vido, e a agua reduzida § netade, coe-se pela peneira,
divida-se em duas parles ¢ tome-se uma pela manhid em
jeium e outra 4 noite. .

Na porcio que se tomar pela manhi, deitem-se seis grios
de castor em po, use-se deste caldo por lempo de quinze
dias, purgande-se no principio delle, no meio ¢ no fim.

Caldo para obstruccoes do mesenterio, do figado ¢ do bago.

Ponha-se a ferver em uma canada de agua um arratei
da carne da cdxa da vilcla, ¢ emn fervendo ajuntem-lhe
raizes de chicorias bravas, folhas de cerefolio, de esco-
lopendra, de pimpinelia, de agrimonia e de agrides, um
pouco de cada cousa, ludo bem lavado e corlado miudog

¥ L
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uma onca de limatha de ferro_bem lavada em agua quente
e atada ecm um panno; um grio de sal de absinthio e outro
1anto de rhuibarbo machucado; depois de tudo fervido e
o caldo redugzido 4 metade, tire-se-llie o panpo com a lima-
Iha, coe-se por um guardanapo ¢ esprema-se pouco; divi-
da-se ¢ caldo em duas dGses ¢ tome-se uma pela manhd
em jejum e a outra quatro uoras depois do )aniar; com a
advertencia de s¢ purgar no priucipio, meio ¢ fim do
empo que s¢ conlinuar a tomar. o ,

Caldo para dires de cabega.

Ferva-se em meia ¢anada de agua meio arrate! de pol
de vitela cortada em hocados, com folbas de hetonica, de
herva cidreira ¢ grélos de sabugueiro, de cada cousa ume
boa mdo cheia, um moiho pegueno dechicoria brava, ospia
eo0s rahos de dez ou doze lagosting de agua doce machucas
dos; depois de tudobem fervido e a agua reduzida 4 metade-
passe-s¢ por ui guardanapo e tome-se até se acharem livres.

Caldo amargoso para todas as molestias do petto ¢ vomitos.,

Tomem-se partes iguaes de folhas de eardo sanlo, de cen-
taurea, de macella, losna, veronica, escolopendra, came-
qrios, ¢asca de laranja azeda ¢ raiz de gencianag, parles
iguacs e pouco de cada cousi, tudo secco 4 sombra, cor-
tado mindo ¢ misturado com igualdade ; quando neeessi-
Aarem servir-se disio, tomem o peso de uma oitava, deile-se
em uma panella com uma canada de agua, um arralel de
vitela e um frango machucado; depois de ter fervideo o
0 caldo reduzido & metade, coe-se por um snardanapo sem
se espremer; divida-s¢ em duas partes iguaes, das quacs
tomarid uma pela manhd em jejum e ouwtra quatro horas
depois de jantar; poder-se-ha usar della quinze ou vinte
dias, purgando-se antes ¢ depois de tomarem.

Caldo para convalescente. I TR

Pise-se em um gral de pedra um peito de eapdo, outro Qe
linha ou de perdiz, depois de assados: ajuntese-ihe umy
do de miolo de pio ensopado em caldo ¢ uma gomma
de ovo dura; depois de tudo jstp pisado, deite-se ¢m umai
cassarola € dissolva-se com caldo de vitela e de gallinha’
que este)a quente ; passe-se depois por um peneiro ponha.so
aaguenlar, mexendo sempre com uma colhér; antes de fer-
ver se usarid delle guando guizerem, :

Caldo restagurante. : i

¥
Tomem-se osrestos de toda a especie de earnes, deitem-se
M uma panelia e ajuntem-ihes uma gollinha, uma perna
ue vacca ¢ ?uanto haste de agua. Quando tudo estiver mcic
cozido, a fogo moderado, escume-se bem e ajuntem-lhe
legumes ¢ os adubus necessarios. Logo que esteja tudo bemy
cozido desengordure-se o passe-se & caldo pela peneira g
depois do que esla promplo, '
| M iedeid s Akl

fnow et
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Caldo de agrides.

Ponha-se a cozer em uma panclla, um arratel de vilela
Jm uma canada de agua temperada com pouco sal, e depois
Je escumada deixe-se ferver pouco e pouco ; estando redu-.
.gido o caldo 4 mietade, deitem-Jhe tres ou guatiro molhosde.
ggrioes bem lavados e picados, e deixem-gse ferver alguma.
-cousa ; coe-se depols por uma peneira de séda e dé-se quente
pela manhi e 4 tarde a quem se quizer refrescar.

Caldo de cerefolio.

Coza-se um bhocado de vitela, como no anlecedente se
-disse¢, ereduzido o ealdo 4 metade, pisemn tanto cerefolio:
quanto basle para se lhe extrahir meio quartilh¢ de sumo, o
qual se misturari com o caldo, que deve estar bem quente;

@ sern que o0 deixem ferver, passe-se pela peneira, € use-se

- delle conforme for necessario.

Ainda que todosesies caldos sejao desagradaveisao gosto,

-8d0 excellentes para a massa do sangue, e ordinariamente

se tomao antes do verdo.

Caldo de chicoria brava.

Meio cozido gue seja um bocado de vitela ¢om duas
~pedras de sal, pela férma que temos dito, ajuniem-lhe umas
mao cheia de chicoria brava bem lavada, e deixe-se ferver
pcuco e pouco; cozida a carne, e o caido reduzido, passe-ce
-pela peneira, e tome-se quente pela manha e 4 larde. -

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

-garela, ¢ quando ella tenha bastante calor, lancem-lhe ag

migas, e {rijdo-se até adquirirem yma cor acafroada: escor-
Aem-se € serveni-se, _ : '

——



VACCA.

Dissecgdo de viandas.

A destreza de trinchar propriamente as viandas & hole de-
um 1io grande uso; gue aquelles que quizerem servir 08
convidados ndo devem ignora-la para a socicdade da mesa,
e ndo se poderido servir os bons bocados sem osconhecer,
e muitos achiio a carne dura por nio saberem trincha-la.
0 1elhor modo & o de servir pouco de cada vez, porque se
come ¢om mais appelite. )

Comecaremnos pela disseegfo da vacea cozida e assada @ o
moda de corlu-la € sempre 0 nesmo, assim Como as oulras
earnes de agougue,

A alcalra corla-sc alravés pelo meio; acarne que esla
junta dos 0s50s da cauda & mais fina. ,

A carne assada corla-se em bocados pequenocs € largos.

{ peito corta-se junto do tendao alraves.

A pé corla-se como a assada,

0 lombo de vacea, deFuis de se ter tirado uma pelle
dura e nervosa gue se acha por cima do filete (e que s
nio serve senao aos (que a pedirem), corta-se em fatias
delzadas para servir-se § a carne que estd do outro lado do
asso € por cima do filete corta-se da mesma maneira, e
Héde passar, em ¢aso de necessidade, por filele, quando é

ey cortada. '

Todas as linguag, assim ¢como de vacca, corldo-se alravés
e taliadas; do lado da arreigada se achio os boecados mais
sahorosos,

Os ethores pedacos de carne para servir no prato de
cozido s3o os scguintes: da perna, do lombo e J)o peito.
A carne de hoi corta-se sempre ao través da févera, e gnar-
nece-s¢ de salsa fresca ou de batalas cortadas ao coms
prido e frilas em manleiga e uma cassarola ; de salchichia,

mgus.-els a flamenga, ou ¢cm molho de tomalada ou molho
pirante. :

-

Da raceu.

. Todos os gue tém bhoa mesa fazem servir os midlos,
lingua, o paladar, os rins, o unlo, a cauda s da perna, te-
Dtos a adealra, o apojad. uro, 2 oz e o tulanio; depois da
peyna, ¢sid o lombo, 0 peity, a wagd do peito e a pa.
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- Alcatra.

A alcatra é a peca mais estimada da vacea; ella serve para

‘sb fazer excellentes sopas, e faz honra sobre uma mesa. Para

.4 uma peca de entreleio, serve-se ao nalural sahindo da pa-

nella, ou guando eslda bem enxuta da gordura e caldo,

¥ pode deilar-se-lhe por cima um bom mdlho feilo com

g subslancia de carne, salsa, cebolinhas, enxovas, alcaparras,

®  uma foiha de alho verde; tudo pmacio, e adubado de hom

gosto.

Outros a servem ainda guarnecida de pequenos pasteisy

eis-aqui as formas mais usadas e mais procuradas:

Alcatra de vacca ¢ bréza.

Desossada que seja uma peca de vacca, do peso de quinze
ou vinte arrateis, se lardea de toucintho grosso, e ata-sf
com um barbante ; mette-se na panella com o fundo gnar-
necido de pranchas de toucinho e de vacca, e tempera-se
de sal, pimenta, eravo, cebolas, cenouras, duas cabecas
.de alho e uma capella de hervas finas, e cobrem-se de
Branchas de vacca e de loucinho tanlo por ¢ima como por

21X 0; poem-se a suar entre brazas, ¢ deitando-se-lhe depois
meia colhér de ealdo e meio quartilho de vinho branco, se
deixa ferver lentamente. Estando cozido, tire-se-lhe o har~-
bante, enxugue-se de sua gordura, deile-se sobre um prato
com o ragu de legumes, ou oulro qualguer mdélho que
nmejhor parecer.

Alcatra de vacca d cardeal.

Tirados os olhos da parte de baixo de uma peca de vacca,
se lardéa de toucinho grosso e temperado, sem furar a parte
da flor; esfregue-se depois com duas oncas de salitre pisa~
do; ao depois tempera-se de sal, pimenla, especies, hervas
finaz, e uma pouca de sementes de genebra; meltte-se em

~um boido vidrado, ¢om sua lampa, onde se deixari estar
guatro ou cinco cfias; depois cobre-se com algumas pran-
chas de toucinho, embrulba-se em um panno, ata-se coin
um barbante, e pie-se a cozer em uma, panella, com uma
canada de vinho 1into e duas de agua, com algumas cebolas
cravejadas, uma cabeca de albo, cenouras, louro, mangeri-
cio, tomilho e 1neia noz moscada; e quando estiver cozida,
deixa-s¢ esfriar no mesmo caldo; estando fria desembra-
lha-se, apara-se, € serve-se para liambre sobre um prate
com sen guardanapo.

Ponta de alcatra d ingleza,

Toma-s¢ uma peca de aleatra, esfrega-se toda bem con
sal, ¢ dvpois de lomar a conla precisa, lardéa-se com saisa
inteira, e pde-se a cozer em uina panella ¢com agua simpies;
depois de ferver duas horas, pica-s¢ com uma agulha de
lardear ; se deita sangue nio esla cozida, mas em enirando
a laucar substancia, tira-se do luine, ¢ serve-se guarnecida
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.de repolhos, batatas tnglezas, nabos, cenouras, ou outra
-qualquer %uarnig:ﬂﬂ_, gue parecer, com boa manleiga derre-
tida, Tambem se pode comer depois de fria,

Pontg de alcatra ne forno,

Tome-se a ponta de alcatra, do peso Hue ga;eoer ; lardéa-
se com toucinkio grosso bem temperado, detta-s¢ em um
vaso proprio no seu tawanho, com um quartilho de vinho
branco, € depois de temperada, cobre-se de pranchas de
toucinho, e coberto o vaso com sua tampa, e soldada esta
.com massa, metle-se no forno por espaco de cinco on scis
horas; tira-se depols, c serve-se com seq proprio molho,
tirando-se primeiro a gordura.

Tambem a pe¢a redonda da perna se serve do mesmg

modo. .
Aloid, ou alcatra de vacca de varies modos,

0 aloié, ou assem, como lhe chamio em poriuguez, é
-aquelle hocado em que estd pegado o lombo, 0 gqual, de-
pois de mortificado , se melte no espeto, pde-se a assar, e
scrve-se Com a sua propria substancia, ou coln wn 120tho
picante.

Tambem se Jardéa com toucinho grosso bem lemperado,
e s¢ coze com uma bhoa bréza, come a ponla da aicalra , ¢
se guarnece com differentes legumes, ¢ um bom molbo por
~Cima.

"~ Depois de assado e Irio, corle-se em fatias delgadas que
sérqente s¢ ajuntiio para se agquentarem ¢m um ragu de
pepinos , cardos ou c¢hicoria, ou outro mdélho de bom
.goslo.

N Yacca encarnada,

Tome-se a parle lrazeira da vacca, lardée-se com bo-
-cados grossos de oucinho, e cslregue-se com sal e especjes
ein bastante guantidade. Deite-se¢ logo em1 uma vasilha
ecom tomilho, gengibre em grdo, alfavaca, louro, cravo da
India, alho mui pjcado e rodas de cebola. Cubra-se depois
-& vastlha. pondo-se-lhe na tampa um panno para impedir
todo o contacto do ar. Findos cinco dias, ponha-se ao fogo,
depois tire-se, Amarre-se n'um panno, ¢ va a ¢ozer cin uma
panella eom agua, cebolas, e um molho de lhiervas aroma-
ticas, Pode servir-se esta pec¢a com um molho hespanhol
frio com rabdos picados e poslo & parte.

. - Facea estufada & moda,

Toma-se umapega de vacea, lardéa-se com toucinho velho
bem grosse, tempera-se de sal, pimenta , especies , hervas
tinas, (entende-se por hervas finas sempre : louro, fomilho,
‘Mmangericav, salsa, cercfulio, cle.}, dous dentes de atho e
meto quartilbo de vinbo; ¢ assiim temperada e marinada

dpor marinada entende-se: temperar em cri, e ficar assim

L
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tres ou guairo horas para tomar gosto) tres ou quatro horas,
posto depois tudo em uma panella com pranchas d: lou-
<iitho por baixo e por eima, pde-se a cozer entre brazas,
pouco a pouco, no espaco de cineco ou seis horas; € em es-
tando cozida, & com pouco mdlho, se servird guente ou
1ria, segundo o gosto,

P Bifes de fileles de vacce,

1peent

Corta-de ‘o filete da grossura de seis linhas, e de f6rma
redonda ; apara-sc, corta-se & roda, ¢ tirio-se-lhes as '’
pelles ; tempera-se de sal e pimenta inteira ; ensopa-se em
manteiga derretida; poe-se A passar sobre as grellias, e
com grande brazido ] serve-se 1020, senl se deixar passar
muito 1empo.,

P6de-se por debaixo um mblho picante on uma substancia
clara; e ajanifo-se tambem com estes mothos batatas cor--
tadas ao comprido; frigem-se em manleiga atd que mos-
tremn nma hetla ¢dr loura, salpicdo-s¢ de sal, e eollocdo-se
em torno dos bifes. : .

B i oo Beef-steak (Bif-stec).

Tomal um arratel de carne de [évera morlificada suffi-
wientemente (que esleja ¢ casa ha um ou dous dias),
limpai-a das pelles e da gordura; cortai-a de través em.
seis pedacos jguaes. Ponde-as no ecepo de fazer picado, e!
Aachalai-os um a um com a lamina da culela alé flcarem de
cousa de seislinhas de espessura. Deitai bom azeite em uma
cerld, temperai de pimenta e 841 03 vossus bifes de um e
oulro lado ; collocai-os dous a dous a par um do outro no
fundo da cerld; deitai-lhe unm fio de azeile par cima, ¢
«£obri-os com outros dous ; tornai a deiiar-Ihe mais outro
flo de azeite ¢ a por mais os dous que restio, Cobri com win
prato e deixai rzpousar por espaco de duas horas.

Yinte minutos antes de os servir, ¥0s os poreis a um fogo
vivo sobre a fornatha, e passados dez minutos, tirat o praio,
revirai-os e lornai-os a frigir por oulros dez minntos; isto
que digo ¢ muaito essencial para que elles conserveny a sib-
stancia natural.

Emquanto estio a irigir nos nltimeos dez minutos, pisai
no alinofariz de madeira nma pouca de salsa e cebola picada
com meia quarta de inanleiga fresca. Estendei o metade no

rato em gque os haveis de servir, pondo-ihe por ¢ima os

ifes bem gquentes, tirados com o garfo da cerld, e por cima
dos bifes deitai o resto da massa de manteiga € salsa, para
©os servir immediatamente. Yos podeis adorna-los com ba-
talas frilas da maneira seguinte ;

Lavai ¢ aparai seis balalas das vermelhas compridas, @
<cortai cada uma em quatro tiras ao comprido. Mcliei-as
em uma cassarolacom um bocado de manteiga do tamanho
de umn ovo, e frigi-as por lempo de meia hora a fogo vivo .
remexendo-as muilas vezes; & desta mesin [Orma gue se
frigemn as cow que se adorna um prato cozido. ST

e
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Tambem se podem servir os bifes sobre tomatada, oW
um mdiho picante, em vez de mantieiga e bataas.

Roast-beef,

Azse-s¢ no forno uma boa posta de alcatra, sem fempero-
nenhum, ¢ quando estiver meia assada, tire-se. Aproveiie--
se-1he O sangue (que escorreu, e com elle prepare-se 4 parte
o moiho ajuntando-lhe manteiga, e se quizerem, tambein
aio e pimenia da India noida. Manda-se 4 mesa, ¢onl o
sal 4 parte.

Perna de vacca assada,

Prepara-se de antemdo, extrahindo-se-lhe aspartes mem-
branosas e tendinosas, a5 quaes nio presldo assadas; po-
pha-se em adubo por vinte ¢ quairo horas com azeite , sal
moido, cebolas cortadas em bocados, salsa, louro, pimenta
do reino, alho, elc. Ate-se, e embruthe-se em um papel
uniado de manieiza, entie-se no espeto, eiire-se-the o papel
um momento antes de assada para tomar cor. Pode-se
guarnecer com hatatas frilas cm manleiga, e um moélho
picame 4 parte.

YVacca com hervas.

Ponha-se em um prato, cujo fundo tenha manteiga, hervas
finas, pio ralado, a vacca corfada em pedacinhos: deitern-
Ihe por cima hervas finas, bocadinhos de manteiga , e
nova camada de pito ralado, Exponha-se tudo a fogo mo-
derado, coberto ¢om uma tampa de ferro com brazas.
Quando a vacca estiver ¢ozida, sirva-se com pepinitos o
alcaparras.

Talhadas de carne ¢ leoneza.

Machugquem-se com toucinho, pepinitos e féveras de an-
xdvag, e ponhiio-se som adubo 1o azeitle, por espaco de
uma hora, com sal, pimenta, echalotas, hervas finas e salsa;
envolvio-se depois em lascas de toucinho, e cozio-s¢ em
aduba. Ponha-se alzuina manteiga e uina mdo cheia de {a-
rinha em wina cassiarola, ajuntem-lhes hervas finas ¢ alhos
picados, molhando-se isto com caldo de carne bem desen-
gordurado; ¢ para secvir este cozido , acnrescente-se-lhe
sumo de limio ¢ algumas gottas de vinagre.

Estufado de vacca.

Deitle-seem uma cassarola um pedaco de vacea cortado em
tolhadas miudas , com uin bocado de manteiga; quando
£sta se houver derretido, ajuile se-lhe um pun?mclu de fa-
rinha, remexa-se e humedega-se com alguma agua, e tem-
pere-se com sal, pimenta e um mothoe de salsa. (Juando for
para a3 mesa, lancem-lhie um batido de ovos, ¢ algumag
gollas de vinagre,

Faittias de pdo com caldo.

dunte-se 4 carne picada nin sissimamente nma quarta de
carne de sailchichas, algumas batatas cozidas ao vapor e

'
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bem machucadas, um hocadinho de pio embebido em leite
€ hervas finas. Faca-se de tudo isso uma massa, com que
Jardo almondegainhas envollas ein pio ralado; frijio-se,
ou ¢ozdo-se em Uma cassarola comn manteiga depois ; tirem-
e e sirvag-se ¢om mdiho picanie.

Yacca assada em papelotes.

Toma-se uma peca de costella de vacea; corlio-se pro-
priamente, ¢ poem-se a ¢ozer a fogo brando, com caldo on
umn guartiltho de agua simples, um pouco desal ¢ pimenia ;
«quando estiver cozida, reduz-se o molho, afin de ue
elle se ligue tudo junto is costellas, depois, marina-s¢ com
azeite on manteiga , salsa, cebolinhas, cogumélos, echa-
lotag, tudo picado muito fino, um pouco de mangericio
€m poé; poem-se as costellas em uma fotha de papel branco
com toda a marinada , dobra-se¢ ¢ papel como uin pn{;e-
Iote, untado Pur fora de manieigsz, e poe-s¢ sobre a greiha
com uma folha de papel por baixo, tambem untado; vai-se
tostando em pouco lume de todos 0s lados. Serve-se com
-0 papel.

Uso do peiio de vacca,

O peilo e a magd do peilo sdo as pecas mais delicadas de-
pois da alcatra; para servir em uma mésa pode-se acoine-
Jnodar da mesma maneira que a alealra.

Peilo de vacca d parmezd.

Tome-se um peito de vacea inteiro, tirem-se-lhe fora os
08308 maiores, € lardée-s¢ com presiunto grosso, pelo me-
‘Mhor modo que for possivel; ate-se depois muito hem com

barbante, ¢ ponha-se a ¢ozer em uma panella proporcio-
nada, para que fique justa, no fundo da qual se tenhdo
oslo primeiro urmas pranchas de vacea, de viela e de
oucinho, e por ¢cima do peito de vacca se¢ pordo ccholas
coriadas em roda, cenouras, panéis, com oulras prainchas
de vacca, toucinho, ele. Cubra-se mui bem a panella , e
ponha-se entre fogo moderado por baixo e por cima , para
suar o espaco de uma hora. Humedera-se depois com vinho
. ‘branco e caldo, e ferva brandamente para se cozer devagar;
- em estando coziido, ponha-s¢ no prato em que ha de servir,
<om um pouco de culi sem sal, e queijo ratado por cima,
€ nesta fO0rma se mette noforno, ¢ estando com boa ¢or,
sirva-se com essencia de presunio ou molho picante , ou
qualquer ocutro gue parecer.

Peito de vacca no espeto.

¥ necessario que seja primeiro meto cozido em uma boa
bréza, e depois de frio e lardeado com toucinho como se
faz ao fricand6é, marina-lo por tempo de tres ou quatro
horas em vinho branco, vinagre, cebolas, alhos, salsa, sal,
yimenta, hervas finas ¢ rodas de limdo ; depois , mette-se
no espeto e embrualha-se muilo b e papel untado com

Ll
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manteiga ; e em estando bem assado e corado, serve-se com
maotho picante, ou de enxovas e alcaparras, ou conforme
] ecer! ) . )

AL Peito de vacca ¢ allema.

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

oe-se a cozer em caldo com uma capella de salsa , ceho-

inha, dous denles de alko, tomilho e utna folha de louro ;
en eslando meio cozidos, se Jhe ajuntarid seis ou oito
quaries de repolho, que lambem se entesario primeiro, €
esprenmerio, e bem alados,com sele ou o0ilo cebolas inteiras,
temperado tudo com pouco sal e pimenia inteira. Lstando
iudo quasi cozido, s¢ 1he ajunlarid wna duzia de salchichas
inteiras , e acabado tudo de cozer , tire-se a carne ¢ 0s le-
- gumes, ponha-se a escorrer sobre um peneiro, e depois de

Eem enxutas da sua gordura, ponhic-s¢ 0s bocados de
vacca o meio do prato, ¢ guarnega-sc lwdo com o repolho,
cebolas e as salchichas por cima; passe-se o caldo peto pe-
neirg, tire-se-lhe a gordura, lance-se-lhe por cuna, e sirva-
8¢ tudo bem quente. | HARESRR G R iy )

Peito de vacca ralado, ou ¢drado no forno,

Depois de se ter cozido em uma panella, como sc faz or-
dinariamente, tira-se para um plason {especie de torteira),
e depois de aparado, tomao-se seis gemmas de ovo desfeitas
em um pouco de ¢aldo , meia colbér de culi com sal e pi-
- menta moida, e engrossando tudo isto ao fogo, se deila por
- cima da peca de vacca, a qual se ¢cobre de pao ralado, e de-

pois de corado, serve-se guarnecida de falias de pio pas-
sadas por ovos ¢ fritas. ' .

Differentes modos de preparar as costellas de vacea.

Estando as costellas mortificadas e tenras, bem aparadas,
€ um pouco grossas, se marindo com sal, pimenta, salsa,
cebolinha picada , uma golta de azeite, e polvilbadas com

o ralado, se assao nas grelhas, e se servem cowy naiho
e echalolas, iy yia Ciais oy nredss - ielga-pun

Tambem se tozem em uma bréza, e se servem com diffe-
renics ragus de leguines.

Tambem se podem marvinar, depois de cozidas na hréza,
e depois de {rias, com azeite ot mantkeiga, salsa, cebolinha
e echalolas.

Tambem se embruthdo em papel, com toda a sua mari-
~ Dada, e se assito na grelha em cima de outra folha de papel,
.. &.5e servem quentes na sua papithota, dv'n gedard

Lombo de vacca marinado e assado no espelo.

Tomem um lombo de vacca bem tenro, e depois de apa-
rado,_lardec_—se com loucinho mindo, em 6rma de fricando:
depois, marine-se um pouco de vinagre, sal, pimenta, louro.

L )
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rodas de ¢ebola e alguns dentes de atho ; depois de Marisy,
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nado por duas ou tres horas , lire-se, metta-se no espelo
coberto defolhas de papel, e ponha-se a assar; em eslando
bem assado, mas de f6rma que ndoe fique secco , se Servird.
coin molho picante de echalotas. .

Lombo de vacca em manguito,

1 .
. polome-se um lombo de vacea, e depois de preparado fu

se com um pio pelo meio, de um lado a outro, e dep
com uma faca enchio o buraco com toucinho picado, sal
cebolinhas, cogumélos, alho, echalotas, sal e piment
atem-lhie as duas pontas com um barbante , e ponha-se
assar coberto de pranchas de toucinho e papel por cima; e
estando assado, sirva-se com um molho picante.

Ty

Lombo de vacca em c¢crispina ou redenho, s

Depois de estar muito hem aparado o lombo de todas as
suas pelles, se cizelard em muitas fatias, sem as separar, as
gquaes se encherid de loucinho picado, misturado com -
baras, salsa, echalotas, pimenta , um dente de alho, tudo
bem picado e ligado com duas gemmas de ovo; embrulhe-
se duas vezes e um redenho de vitela ou de porco; ate-se
eI um espelo pequeno para se assar, € se ird pingando
.COmum pouco de azeile misiurado com um pouco de vinho
branco; estando assado ¢ o redenho bem cdrado, sicva-sé
comni suf:usmncia clata e swno de iimdo , o qualquer ouiro
molho de bom gosto. '

Lombo de vacca de fricandd,

Tome-s¢ um on dous lombas de vaeca, tirem-se-lhie as
pelles e baldo-se enire dous pannos com a prancha de uma
cutela; lardédem-se com toucinhe fino, ponhio-se de mélho
e depois passem-se um instante por agua fervendo ; tirem-

‘se desta e dettem-se em agua fria, penhdo-se depois a cozer
‘em bom ¢aldo, com uma prancha de toucinho, um bocado

de presuntoe, uma capella de cheires e nma cebola conl dous
cravos aa India; em estando cozido, passc-ge o caldo pela

“pencira, tire-se-lhe a gordura ¢ reduza-se ate ficar grosso ;

entfo se Jhe ‘pord o fricanndé com o toucinho da banda de
giaca, e quando estiver com boa c¢or, tire-se com geito para
fora; desate-se o que ficar pegado no fundo da cassarola
eoin wint pouco de caldo, ajunte-se-the uni pouco de culi,

e estando gostoso, passe-se oulra vez pelo peneiro esirva-

se bem quente com sumo de limio.

Lombo de vacca com talos de alfuce.

Toma-se um lombo de vacca, corta-se e dous ou fres
bocados e lardéa-se eada um de per si; preparados e aca-
bados como o fricandd, tomao-se os talos de alface e cozem-
se em um branco hem nutrido; depois de hem cozidos e
bem enxutos, deitdo-se em uina essencia de presunto,ajun-
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tando-lhe o que ficou pezado no fundo da cassarola s e ese
tando bewn gosloso, poem se de roda da carne os {alos, 8
serve-se coin sumo de limao. .

Tambem se pode servir com ragd de azedas ou espl-
nafres.

Lombo de vacca em geléa.

Depois de bem aparado e lardeado com toucinho grosso
e presunto um lombo de vacea , ponha-se a cozer ¢m uina
boa bréza bem nulrida e de bom gosto; estando cozido, se
deixard esfriar nella; e estando frio, corta-se em fatias,
ﬂue se concertarid no prato que ha de servir, ¢ se cobritid
e sua geléa, accrescenlada vom caldo de jarretas de vitela,
gallinhas, azas e pés de pery, sal, um copo de vinho branco
. bem clarificado ; serve-se estando frio e coalhado, e com
alguns debuchos de salsa em ramos, folhas de louro verde,
e tiletes de casca de laranja.

Perna de vacca.

A carne da perna serve para caldos ¢ substancias, brée
Zas; gatéos, empadas, salchichoes € oulros varios guisa!os,

Mocotd ou mdo de vacca.

Pellai uma ou mais m3os de vacca, tirai-lhes o8 ceseos ,
abri as mios de vacca por todas as suas juntas, ¢ ponde-as
& ferver 2 fogo forle por espaco de quatro ou seis horas;
entio derretei 4 parte quanto toucinho 1dr necessarvio e
ajuntai cebola e salsa picada. alho, pimenta do reino, lonro,
Fimenla verde e algumas gottas de vinagre. Ajuntai twilo

sto com 0 mocold e continuai a cozé-lo até que lique
£rosso, -
Panella de vacca sem couve.

Depois de lavada a vacea, se pord a cozer ¢m uma pa-
nella com uma posta de toucinho ; logo que cstiver co-
zida , lhe deilardd seis cebolas grandes (com alguns golpes
em cada uma pelo meio ) de maneira que se nao partao},
especies inteiras, uma capella de cheiros, sezurelha, hor-
teld e coentros; quando estiver mui bem temperada, a
tirarad fora, e c’lepnis de meia hhora a mandarié 4 mesa,

Carne de vacca assada em aguo.

Tome-ce quantidade sufficiente de earne boa; moer-se-
ha com um pio de uma ¢ oulra parte, para que fique hem
alva ; depois se fard um lardeio de toucinho, que sio tiri-
nhas de toucinho, deitando-lhe sal e pimenta ao mesma
toucinho, ¢ com uma aguiha de ponta ou lardeadeira se ird
mettendo na carne o dito toucinho; tomarid uma cassarola
cofm uma pouca de agua que cubra a carne, e se ird co-
zendo alé mais de meia agua gasta ; deitem-lhe um pouco
de toucinho picado e deixem ir gastando a dita agua até
seccar de todo; enldo, acabada a agua, se vai a carne

i ANy
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¢grigindo na dita substaneia que deixou, & se vai virando -
de uma e oulra parte, e até estar bem corada ; depois se
l1he deilard meia canada de vinho branco (se o quizerem
claro, e se acercjado, vinho tinio) e o deixem ir apurando-
muito bem em lume brando eom sua. pimenta ,. e especies -

retas, que s&#o pimenta e eravo. Feito isto, se pde em

alias de pdo ou torradas, e se lhe deila em cima o mdlho
¢om 2 carne, séu sumo de lim3o, e em rodas por cima, @
vi 4 mesa,

Picado de vacea. :

Picdo-se mmito finirthas tres ou quatro ceholas e deitio-
€ em uma cassarola com uma pouca de manlteiga, refogio-
xc alé gue estejao quasi cozidas; deita-se-lhe uma hoa -
pitada de farinba de irigo, que se mexe até que tome nma
-€0r dourada ; molha-se com caldo, meio copo de vinho,
sal e pimenta moida; deixa-se ferver até que a cebola es~
%cja cozida e que ndo reste molho algum ; mette-se cntio
® picado da vacca, ferve-se, para que tone gosto, com a
gebola ; serve-se, deitando-se-lhe uma colhér de mostarda,
P um gole de vinagre. -

Quiro picado de vacea,

Pique-se a vacca mindamente, ponha-se ao fogo ajuntan-’
-flo-se-1he uma pouca de substancia, goggura de aves, ol
outra gqualquer; bumedeca-se com algum caldo e um pouco
-de vintio hranco. Deixe-se aofogo depois de lemperada con-
venientemenle, € sirva-se assim que esteja a ponto.

Pdo de vacca.

Toma-se quanto for necessario da carne magra dacodxa da
“vacca, e faz-se um picado com a metade do que honver da’
. «Carne com gordura, bem limpa das pelles; em estando tudo

picado, ponha-se em um alguidar ou cassarola, com hastanie’
. loucinho cortado em pedacinhos e alguns pedacinhos de
presunto; tempere-se com sal, pimenta, echalotas, salsa,

cebolinha, meio quarlilbo de aguardenle e guatro gemmas
de ovo; e depois de ludo bem misturado com uma colhér
de pdo, gunarnecs-se umna cassarola com pranchas de touci--
nho, arrume-se-lhe bem o picado, cubra-se com a sua tampg
bem barrada de roda com farinha desfeita em vinagre, @
ponia-se a ¢cozer no senu succo por tres ou quatro horasy -
em estando bem cozido, deixa-se esfriar, e assim frio =8 |

serve para prato de entremeio. Tambenm se p6de servif f'*
guente com o mdlho que parecer. '

Lingua de vacea ao natural.

Entesada uma lingua de vacca em agua fervendo, tire-se-
Ihe a pelle, e estando fria, se lardeara com toucinho grosso,
-@ ponha-se a cozer em uma meia bréza, com uma capella de.
-8aisa, louro, tomilho, mangericio, unia cebola cravejada,’
C. L &
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alewina raizes, cOmMO aipo. cenouras, eic., um cnpo de vi-
nla branco. uma prancha de toucinho, sal, pimenia, e 5@
molhata ecin agua ou caldo; em eslando cozida. ahra-se
pe.o mein a0 comprido sein a separar, sirva-se com molho
de salxa picada. com um pouco de caido, saﬁ, piinenia grossa.
a urn gole de vinagre, R A -

Lingua encarnada.

Preparada que seja a lingua com agua fervendo, enxugne-
ge e saipique-se com o salitre em po, até gue lique bem
pipregnada. Ponha-se immediatamente cm uma vasilha
co:n ¢ravo da India, pimenta e grio, alfavaca, louro e to-
milho; deile-se em cima de tudo agua fervendo bem salga-
da, ¢ deixe-se assim por espago de seis dias. Findo ¢sse
tempo, tire-se e coza-se em quatro gnartilhos de agua com
eenuuras, cebolas, tomilho, alfavaea, louro, pinienla, cravo
e algum sal. Quando estiver cozida,deitle-se n'uma cassarola
ou prato travésso, fundo, deixe-se esfriar e sirva-se.

Lingua de vacca assada,

Depois de cozida a lingua em uma meia bréza, coma a de-
cima, se lhe tirard a pelle; estando fria, lardée-se com tou-
cinho fine, aie-se depois sobre um espeto, e depois de assada
e carado o toucinho, se sirva com molho de echalotas, ow
sOssa doce feitar com vinagre, assucar, alguns cravecs da
india e canella inteira. . -

Lingua 4 marinheira.

Corza-se a lingua, tire-se-1he a pelle, corte-se em tathadas,
eoe-se the o caldo em que cozeu, desengordure-se, e lancem
tudo isso em uma cassarola com dous copos de vinho tinto,
ccholitihas Trilas em wanteiga fresca, e misturado tudo com
algun:a farinha. . '

. Reduzido o mdlhoa seu ponto, deite-se sobre cantos de pio.
coriados em tiras e reguem-se com o molho,

Lingua de vacca em gratim.

Pega-sc emn uma lingua de vacca, e coze-sc dentro em pa-
nella, depois de se ter lavado; quando estiver eozida, lira-
se-the o pelle, pde-3e a esiriar, corta-se em Vathadas, pica-se
salza. cebolinha, cinco ou seis folhas de eslragdo, ires
echalotas, alcaparras ¢ uma enchdéva; pega-se em meio
punhado de miolo de pdo, que se mistura enl grosso com a
metade de wm ovo, manleiga e uma porgio de picado, para
deitar se juntamente tido no fundo de um prato; arranja-
B¢ metade da linguz por eima; lempera-se de sal, pimenta
Inieira, e o restante das hervas tambem por cima’y arranja-
§e un a segunda cama do resto da lingua, com sal e pimenia
inteira por eima ; molba-se com tres ou quatro colhéres de
caldo e meio copo de vinho; ferve-se até que se pegne no
fundo do prato; quando se quer servir, deila-se um pouco
de caldo, somente para mostrar um pequeno maolho,

——ary
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Lingun de vacca em papes.

Cozida a lingua, e corlada em pedaces mais ou mers
grossos, cubra-se com manteiga misturada com hervas finas,
eogumédélos picados, miolo de pio, pimenta e sal; envolva.
se em um papel untado de manieiga, e ponha-s2 a tostar
sobre fozo moderado.

Lingua de vacca guisada.

Embrangque-se um quarto de horg e agua a ferver ; de
pois, lardéa-se com toucinho grosso, € pde-se a cozer na
Panelta com a peca de vacca; quando esld cozida, tira-se-
lie a pelle, e racha-se nin pouco mais de metade, em sew
comprimenlto, para abri-la em duas sem separa-la; serve-sa
com caldo, sal, pimenla inteira, um fio de vinagre (que-

. rendoj e salsa pteada.

Linguu de vacca em popiétas,

Estando a lingua gquasi cozida, como a de cima, se lhe
tirard a pelle; depois de fria, corte-se em fatias delgadas uo
comprido e bem igunes ; cubra-se cada boeado de um picado
eru, feito ou de viltela ou de gallinha, da grossura de uma
moeda de vintem ; enrole-ge cada bocado sobre si, e cubra-
se con urn prancha de toueinho ; espetem-os em um gspeto
pequeno coberio com uma follia de papel e em esiando
ﬂuasi assados, tire-se-1he o papel ; cubrio-se de pdo ralado,

epois de ¢corados, servein-se coni molho picante, ou coino
parecer, )
Lingua de vacce 4 parmezd.

Depois de preparada e pellada a lingua, coza-3¢ em uma
aréza; corle-se depois em falins, arrumeni-se em nma cas-
sarola, com culi, meio quartilho de vinho de Ghampanha,
2 na falta deste, outro branco do mais generoso, € meia
solhér de reduccdo (isto ¢, caldo substancial}, e ponha-sca
ferver até ficar pouco mélhu; a melade deste se deitard
a0 fundo do prato em gque ha de servir, ralando-se em
siina queijo parmezio; dispoem-se em cima disto as fatias
da lingua, lancem sobre eslas o resto do molho, cubrio
tudo de parmezio ralado, ponhio-o a ¢érar o forno, ou

» debaixo da tampa de uma torteira; estando em hoa cdr, se
; Servird, lancando-lhe primeiro um pouco de ¢uli claro em

roda.
Lingua de vacca d poloneza.
Tomem wna lingua de vacca bem preparada, deite-se em

" agua fervendo para selhe tirar a peile; em estando pellada,

—

ponha-se a cozer em uind bré«a; em estando cozida, tire-se.

jora, abra-se ao meio sem separa-la, lardée-se de casca de
limdo passada por assucar, ¢ cowm alguns bocadinhos de ea-
nella linos ; deitem depois em unia cassarola meio arratel de
assucar, um quartilho de vinho ¢ uma peuca de substancia,
e fa¢do ferver isto um pouco s, e tendo assim fervido, mel



52 WACCA - )

- eniro a lingua para ferver hrandamente. Estand
:ﬁg&ﬂﬁiﬁm e fcifo o Dm{’)lhﬂ, tire-se¢ para o seu pralo, e lan-
ecm-lhe o proprio mdlho por cima.

Lingua de tacca de fumo,

Salgio-se do mesmo modo que as_linguas de porco, com
a differenca que se nio devem escaldar, e somente se deilio

- de mdlho em agua fria, prepavando ¢ dispondo muito bem

1

;
:

i

o cabo grosso da lingua; em eslando hem enxuia, salga-se,
e deixa-se estar de mais dous, 1res, alé quatro dias na sal-
moura; enfido-se depois pela ponta delgada, e pendurio-se na
chaminé ao fumo, para que éste as penetre ¢ deséque bem.

Desta forima se conservdo todo o tempo que quizerem, e
se cozem do mesmo mado que as oulras linguas.

Linguas de vacca lampreadas.

Quando estiver cozida uma lingua, e feita em talhadas, se
por4 a afogar em uma tijela de fogo com meio arratel de
toucinho derretido, limpo de lorresmaos, um gole de vinho,
outro de vinaare e todos os adubos; depois de afogada, lhe
deitarid uma pouca de farinha de trigo lorrada, para fazer o

. mdlho grosso e pardo, e assucar s¢ gquizerem.

Advertencia sobre as Wnguas de vacoa,

Pode-se cozer nma lingua de vacea, e concertar-se com
espinafres, cogumelos e raizes de todas as especies. .

Paladar de vacca em bocadinhos direitos e ouivas maneiras.

E necessario alimpa-lo muito bem, coze-se em agua, se-
para-se depois de suas pelles e corta-se em filetes ; refuga-se
cebola com um bocado de manteiga; quando estd muito
cozida, meite-se o paladar, um ramalbete gnarnecido, mo-
1ha-se o guizado coin hom caldo e substancia; tempera-se
bem reduzido, deita-se-lhe uma pouca de ‘mostarda, e
serve-se.

P6de-se ainda servir inteiro sobre a gretha, tendo-o feito
marinar ¢om azeite fino, sal, pimenia, salsa, cebolinha, co-
gumelos, e uma ponta de atho verde, tudo picado; embebhe-
se bem na marinada, e cobre-se com miolo de pio ralado;
faz-se grelhar e serve-se debaixo de um mélho claro @
picanie, ou sem elle.

Isto se ajusia tambem comn 08 pés de earneiro.

Paladar de vacca 4 $taliana,

Divida-se o0 paladar em dous pedacos, e quando escorri-
do, tire-se tndo quanto ficar da parte negra. Faca-se-lhe um
molho itatiano {Veja-se nos mothos), e deixe-se sobre fogo
modcerado, cortando-se em pedages quadrados. Sirva-se
depqxs{gunrnecido com fatias de p&o. :

Paladares de vacca com mosiarda.

grecisa-se que scjdo logo bemn lavados e cozidos em agna,
e depois de ,}LIP.OS de todas as pelles, corlag-se em filelesy
=TT e
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tsto feito, deita-se um bocado de manteiga em uma cassarol
poe-se ao-lume com duas ou {res cebolas cortadas em fatias,
e em estando estas meio cozidas, molha-se com um pouco
de caldo, e meia colhér de culi. Estando o mélho reduzido

e de bom goslo, tira-se-1he a gordura, deita-se-lhe uma pouea
de mostarda e serve-se bem quente.

Paladar de vacca em salpicdo.

Ponha-se em um prato, sal, pimenta, algnma mostard,
uma colthér de vinagre, e bata-se tudo isso. Ajuntem-se-lh@
depois hervas finas, alhos e pepinitos, tudo picado; accres-

. ¢enlem-se-lhes tres colhéres de azeite, ¢ cOza0-Se nesse ¢on-
juncto 0s bocados de paladar divididos em tiras delgadas.

Paladares de vacca fritos.

Depois de preparados, e cozidos como os de cima, cortio-
se iguaes, e de grossura de um dedo, fazem-se-lhes tomar
osto em nma marinada guente, feita de caldo, vinagre
ranco, sal, ptmenta, um dente de atho, uma folhade louro,
dous cravos da India, um hoecado de manteiga, e uma pouca
de farinha de irigo; depois de estarem assim duas ou tres
horas, enxugdo-se muilo bem em um panno hranco, enfari-
nhia-se, e frigem-se em manteiga de porco; Iritos elles,
servem-se com salsa frita, ¥ T |
Tambem, em vez de se enfarinfiarem, se passio por um
- p6ilme, feilo com farinha desfeita em cerveja ou vinhe bran-
¢0, um pouco de azeite, e temperado de sal, servem-se bem
quenies com salsa frita de roda.

Paladares ¢ bexamela,

» Depois de cozidos os paladares, marinados ¢ frios, cortdo-
‘se¢_em pedacinhos pequenos, deitdo-se em uma_ bexamela
(vide Beramela) bemn ligada ¢ em estando [ria, ajuntem-lhe
algumas gemmas de ovo com as claras bem levantadas, e
-misturado depois com geito com uma cotheirinha de p4o, se
. pordo em uma caixa de papel untada com manteiga lavada,
Y ou emum prato polvilhado de pdo ralado, ¢ corado no for-
t  Ro; sirva-se bem quente,

Estes paladares, postos em uma bexamela de bom gosto,
servem para pastelinhos de folhada, pastelinhos fritos, sal-
picio; podendo-sc-thes misturar peitos de gallinha ou de
perdiz assados, presunto cozido, tudo cortado em pedaci-
nhos bem (inos ; finalmente, podem-se variar, ¢ dar-ihes os
nommes que melhor quizeren, :

Méchas do paladar de vacca.

Tomio-se dous paladares de vacca cozidos em aguna; de-
pois de limpos, cortio-se como o feitio das méchas, mari-
nando-se com limio, um pouco de sal, salsa em ramo, &
cebolinha inteira; quando tem tomado o gosto, poe-se &
escorrer, ¢ ensopa-se cm um polme feilo desta maneira:
deildo-se em uma cassarola dous bons punhados de farinha

I‘.
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de trigo, uma colhiér de azeite fino, um pouco de sal fino, &
dilue—%e’poum a pouco em cerveja, alé gue este poltie ienha
consistencia de um creme duplo ; ensopa-se dentro o pala-
dar da vacca, e frige-se de boa cdr. Serve-se 0 mais quente
que pode ser. :

Outros varios modos de se comporem os paladares,

Toma-se wina duzia de paladares. e preparados e cozidos
como 0s acima, cortio-s¢ em dous ao compr;¢o; estando
todos iguaes ¢ do mesm» tamanho, estenddo-lhe nm pouco
de picado eru, feito de peitos de gallinha, enrolem-se todos
08 ll:)ocados. como se faz 4s polpietas de vitela, e passem-ns
por ovos batidos com pio ralado bem fino; depois frigem-
se emn manteiga de porco, ¢ servemn-se hem guentes, guar-
necidos de salsa frita, gue scja bem verde.

Tambem, depois de enrolados 0s paladares com o sen
picado, podem-se cobrir com pranchas de toucinho, e espi-
cacdo-se em um broca de canna, ¢ atada a um espelo, se

oc a assar; em estando assados, polvilhio-se com pao ra-
ado e de boa cor; sirvio-se quenles, coin uma pouca de
substancia ¢ sumo de limfo. Lo _

Tambeni, depois de enroladoes 0s paladares com o seu pi

" eado, se podem poér em uma caixa de papel com picado no
fundo, polvilhados de pao ralado e ¢orados ao forno.

Em vez de se metlerem em caixa de papel, podem-s¢ ar-
rumar no prato que ha de servir, com picado no fundo;

€ sendo assim, se chamarad paladares ao gratim.

Miolos de vacca.

Deitdo-se 05 miolos logo em agua; sendo bem lavados e
Jimpos das pelliculas que item por fora, entesio-se em
agua a ferver; depois, ponha-se¢ a ferver em uma meia
bréza feita com caldo, vinho brance, pranchas de toucinho,
sal, pimenla, e capelta de cheiros; em eslando ¢ozidos,
tirenmi-se da breza, e sirvio-se comn molho picante e de bom
gosto; gquando ndo, com um ragud de cebolinhas inteiras.

Tanibem se servem fritos, para o que se cortio em bho-
cados, e se marinio com sal, pimenta, vinagre, cebolinha.
salsa, alho, tomilho, louro, mangericio, um bocadinhg
de manteiga, e farinha de trigo; e tendo tomado hem ¢
gosto da marinada, ¢ enxutos muito bem, enfarinlio-st
lodos os bocados, frigem-se, e servem-se guarnecidos corg
salsa frita. '

Miclos de vacca com manteiga negra.

Preparailos os iniolos como fica dito, cozio-se em adubo,

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

#iolos de vacca & itaitana.

Limpos os mioles, e entesados em agua a ferver, como
aclma, corido-se em pedacinbos, ¢ deilio-se em uma cag-
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sarcla com manteiga, cebolinlia, salsa, temperados de sal,
pimenta, meia duzia de ovos batidos para cadamiolo; posto
no leme, ¢ nisturado tudo com uma colhér, se deite emum
timbalinho untado com manteiga, ¢ guarnecido com fatias
de pdo bem delgadas; acabados de cozer no forno, e hem
corados, se servem com mdlho de essencia clara por cima
delles e sumo de limio. _

Mioles fritos,”

Escorridos que sejdo os miolos ao sahir do adnbo, unieny
se com massa de fritada.. (Vejo-se nas Fritadas. ) Deitem-se
depoia na frigideira, e gquando corareni, tirem-se e seyuems-

se sobre um panno limpo. Leven-se depais para a 1nesa,
circumdados de salsa frita, cortada em bocados.

Figado de vacea frito,

Corte-se o figado em fatias finas, enxufue-se em um
pannoe, € passem, acamadas, para uina vasifha, ¢ sobre as
fatins deitar-se-ha um moiho composto de vinagre, alhos,
pimenta moida, louro, cominhus e sal. Logo que trnhin
tomado 1odo goslo, frijio-se em manlieiga de vacea, bhanha
de porco, ou azeite doce; ¢ depois sirvio-se com ¢ 110100
por cima e uns ramos de salsa.

Rim de vacca ¢ camponeza,

Corta-se em flletes delgados, passa-se sobre o lume, com
wum bocado de manteiga, sal, pimenta, salsa, cebolinha,
uma folha de alho verde, tudo picado; quando estd prompto,
deile-se-lhe uin fio de vinagre, uma pouca de substancia, e
$e ndo deixa ferver mais, para que se nido diminua.

Serve-se ainda o rim de vacea & bréza, e com um mdlho
picante.

- Tiras de carne ¢ paisana,

£ortada a carne em Lliras. co4rac-se em uma cassarola com

‘manteiga fresca, tapio-se poslas ao fogo, € deixdo-se cozer

devagar, depois de adubadas convenientemenle, Tirio-se,
desengordura-se-lhes a substancia gelada, a gqual se des-
prende com algum caldo, € este passa-se na peneira. Depois
inanda-se & mesa. :

Tiras de carne tosiadas,

Feita a carne em tiras, e achatadas estas, deitio-se em
adybo com azeite, sal, um moéiho de salsa, uma ou duas,
folhas de louro, ¢ uma cehola coriada em rodas. No fim de
vinie e quatro horas, ponhido-ze em mna panella & {ogo
vivo, dé-se-lhes volta, afimi de se retirarem quando esti-
verem promptas; e sirvio-se com molho picanle e ps-
Ppihitos.” ivtny ! . -

Peduce de vacca assado com vinho da Madeira,

Lardeado o pedaco de carne com lopeinho delgads, vire-
e, ¢ ale-se nos dous exiréruud, para gue figue redondo,
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Melta-se depois em uma cassarola com ccbolas, cenouras, &
um molho de hervas finag, molhe-se tudo com um copo
de substaucia, ¢ dous de vinho de Madeira, ¢ ferva-se por
alguns minutosem um fogo activo, o qual se irA diminuindo,
até que fique moderado. Poohiio-sc entfo brasas na tompa,
para (que o foucinho seque, e passa-s¢ a pimenia pela
pencira, com tanlo de manteiga como uma 110z, ¢ depois
sirva-se. _

Dobrada de vacea,

Tomem ama dobrada de vacca da mais gorda e da mais
branca, e depois de bem escaldada, ponha-se i cozer em
agua simples com uma prancha de toucinho, temperada de
sal, uma capella de salsa, hervas linas ¢ rodas de Limdo des-
eascado; em estando cozida v guasi fria, corle-se em fileles
iguaes, e sirvio-se de fricassé branco, com genmas de ovo
e sumo de limio. X '

Tambem se serve 4 parmezd, deitando os fileles em um
pouco de culi, eom um bocado de manieiga lavada,

Tambem s¢ fazem empadas della, tortas e limbales.

+ Come-se tammbein ao palural, depois de cozida e bem
quente, com um motho feilo de caldo, vinagre, salsa bem ¢
picada, temperada de sal e pimenla.

Tambem se come assada nas grelhas, com moiho picante,
dEIp%iS de ser passada por manleiga e polvilbada com pdo:
ralado.

Porém, de gqualguer [6rma que se faca, sempre se corla.,
em liletes, como disse ao prineipio. : ot

Dobrada & camponeza,
Toma-se a dobrada cozida em agua simples, corta-se do .

tamanho de quatro dedos, e marina-se com sal, pimenta, !

sajsa, cebolinha, wmna folha de alho verde, tudo picados
uma pouca de gordura de panclla, ou manteiga fresea der-
relida; em_tomando lodo o tempero a dobrada, cobre-so
de miolo de pdo ralado, e assa-se; serve-se em moltho de

vinagre.
Dobrada de mdlho Robert,

Cortdo-se algumas cebolas, que se passio sobre o lumy
com uma pouca de manteiga; em principiando a corar-se,
deila-se-the a dobrada cozida em agua, e corta-se em gua-
drados; tempera-se de sal, pimenta, um #io de vinagre, e nm
pouco de caldo; deixa-se ferver ineia hora; serve-se dii-
{ando-se-lhe uma pouca de mostarda

A dopraga tempera-se corn os pes da vitela.

Y Q}&fﬁﬂi . Tr'fpﬂ-f. '
Depolsd Ge dem lavad.w, cozdo-se com cebolas, Cenouras,
salsa, tomilho, loaro, cravo da ludia, sa), pymenta, pimen-
10, e sufficiente quaniidade de agea. Escorrio-se, € cortem-.
S¢ em pedacos do compsimento de quatro dedos unidos.
Cubrio-se depois com manleiga misturada com salsa, cebo-

s .
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las, alho bem picado, sal, pimenta da India (e verde, sc o-
gmzerem], e louro, e servem-se com molho picante. Tam
ent se¢ poderdo servir com molho branco italiano, ou outro

qualquer,
Angd & brasileira,

&,{L Tome-se a por¢do que se quizer de todas as partes eom-

= ponentes de uma fressura de vacea, corte-se em pedacgos.
. Rhdo grandes, lavem-se bem, ¢ ponha-se a cozer em agua

wgy € sal, Tscume-se, ajuntem-lhes algumas hervas chamadas

© egrurit de porco (bredos), e quando tudo estiver cozido,
ajunte-se-thes uma por¢do de loucinho derretido, gilds,
fomateg, cebolas e salsa muito bem picados, pimenta da
India e bastante por¢do da de erumari, louro, alhos,alguma
gengibre raspada, acafrio, e um hom gole de azeite de denda
e sal, Engrossa-se entdo um tanto com farinba de mandioca.
peneirada, e sirva-se. .

Advertirnos porém que este guitute, quando leva muila
porcio de figade, lica muito preto, & por conseguinle é
necessario haver atlencao a esta circomstancia. Gome-se:
¢om uma massa, feita 4 parte, de farinha de mitho (que é a
mais apropriada), ou desta misturada com a de mandioca,.

ou finalmente cotn'a de arroz. :

Vinagrete (mélho de vildo),

. Toda a gente sabe [lazer um vinagrete; mas ha uma
«receita de a fazer mellior.— Gortai a carne cozida em
fatias bem delgadas, ¢ ponde-as por ordem dentro de uma
salsadeira. Fazei-lbe no meio um circulo de enxovas de
eonserva partidas em tirinhas, cobertas de cerefolio, cebola,
eziragio, tudo picado, e dervedor uma guarnicio de pepinos
de conserva tambem. Deitai-lhe o molho de azeite e vinagre
no momento de ir para a mesa, sem renexer nada, deita-se
. o azeite primeiro, e precisa bastante; mas nada de sal,
“*§.  por causa das enxovas, que tém muito.
S¢ tiverdes flores de chagas, (arei-lhe um ornato por
modo de corda entre a guarnigdo dos pepinoes e o circulo
interior das enxovas.
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A vitela 6 muito util nn ¢ozinha, e sem ella quasi nio
se poderia servir com bom gosto uma mesa; as parles
de melhor uso s3o: a cabeca, os mioglos, 0s alhos, alin-

ua, a fressura, que comprehende o bole, o coracao ¢ o

gado; o peito, o lombo, mios e pés; a perna, quc contém
a polpa ¢ o jarrele, € a alma dos guisados, e além disso
tambem serve para caldes, substancias, ete,, coOmo se ir
mostrando em seus competentes lugares.

Disseccdo da vitela.

. 0 lombo da vitela: corta-se o filete por pequenas talha-
das alravés, para servir ; depois corla-ge o ritn por pequenos
pedagos para apresenia-los dquelles que ¢ estimao ; debhaixo
do rim, no interior do lombo, acha-se um pequeno filete
muito delicado. e

A perna, quando é assada, tem a nog tenraj a de haixo 6
mais eslimada., .

0 peito: depois de se descobrirem 0s tenddes de uma

pelle carnuda que os cobre, corta-se ¢ peito alravés para
separar o8 lados dos tenddes; o que se faz facilinente to-
mando a parte do lado dos tenddes onde a faca nio resiste,
€ depois corla-se em pequenos pedacos.

0 guadrado; corta-se por costelletas, tomando bem a
junta, ou em filetes como o lombo,

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

A cabeca: os bocados mais estimados sio os olhos, de-
pois as orelhas; os miolos servem-se dquelles que os esii-
mio; depois corta-se a lingua em bocados ; resta a faceira
0s 0ss08, onde se acha carne depois. ' -

Churrasco d hespanhola-americana.

0O guisado chamado churrasco, de que muito gostdo os
Hespanhdes da America do Sul, é feilo pelo methodo se-
guinle: depois de morla uma vitela, corta-se-lhe, com
<ouro, um pedaco de peito e coslellas, tempera-se de sal,

Imenia do reino, alho, louro, cominhos, vinagre e man-
€iga de vacca; € assimn vail a assar no foruo, sem Lostar
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muito. Serve-se depois, com o couro, sobre um prato tra-
ALSSA.
' Cabeca de vitela ao nalural,

Depois de bem preparada e limpa a cabeca em agoa
guenie, deixa-se por meia hora em agua fria; tire-se, es-
zorra-se e penha-se sobre unia mesa s abra-se-lhe a mandi-
bula inferior, tirando-se-lhe todos 0s 0ssos superiores até
30 arco que abrange os olhos e a parte superior da cabeca.
Ajuntem-se-lthe 08 musenlos, e embralhc-se n'um panno
limpo, atada com win barhante depois de untada com sumo
de limdo, para conservar sua hrancura, e coza-se em
molhoe branco. {YVeja-se nos mothes.) Depois de ferver por

ires horas, tire se e escorra-se; ¢ depois de desossada, -~

una-se o pelle que a cobre, € sirva-se sghre uima cainada
de salsa ein uma molheira com nm molho picante composto
de alhos e salsa, a que se ajuntard sal e pimenta flervidos
€m vinagre,

Cabeca de vitela ¢ marinheira,

Fervio-se por espaco de quinze minutos os pedacos de
ania cabeca de vitela com molho 4 marinheira, e sirva-se
COno entrada.

Cabeca de vitela frita.

Corte-se igualmente etn pedacinhos o gue ficar da cabeca,
ponhdo-se cm adubo e frijio-se, empapando-se em massa
preparada para esse fim, e depois sirva-se.

Miolos de vitela 4 marinheirg.

Desengordurem-se os miolos em agua guente, tire-se-
1hes a niembrana gque 0s envolve, Cozao-5¢ em meia porcio
de caldo ¢ vinho branco, ou €m agua ¢0m vinagre, salsa e
pimenta, Ponhdo-s¢ ouira vez ¢m uma cassarola com um
copo de vinho e outro de caldo, ajuntindo-se-lies um
mollio de hervas finas, sal, pimenia, eebolinhas e cogu-
melos passados por manteiga. Depois de alguns instantes de
fervura, deite-se-lhes manleiga misturada com farinha de
trigo, e derrame-se ¢sse molho sobre 0s miolos collocados
€101 um prato.

Podem servir-se de igual modo tanto 08 miolos de vilela
£omo o5 de hoi, com malho verde, manteiga negra e molho
de lomales, e podem enipregar-se COIno una entrada.

Cabeca de vitela recheada.

. Toma-se uma cabeca de vilela bem branca, ¢ chamus-
€ada que seja, pde-s¢ sobre a mesa COM um pannc por
bhaixo; abre-se por enlre os queixos, tirdo-se-lhes todos os
03508 sem oflender a pelle da parle superior; faz-se um
picado com os miolos, bocados de vitela e gordura de
vacca; bem t mperado e ligado com gemmas de ovo,
misturando-se-the a lingua e os ovos cortados em pedaci-
filos, enche-se coiii elfe a cabega, dando-se-~lhe 4 sua mesing

G,
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forma; cose-se mullo bem com barbante por todons os
lados, para que o picado ndio possa sahir; coza-se ¢in uma
panella com caldo, um quartilho de vinho branco, algumas
raizes, uma eapelia coum hervas finas, cebolas cravejadas,
sal e phinenta inteira estando cozida, tire-se [Ora, ponha-se
a escorrer, ¢ em estando enxula, tire-se-lhe o harbante, ¢
sirva-se com molho pieante como o de cima,

Tambem se e pode metter dentro, e no meio do picado,.
um ragu de molejas, ilubaras, presunto, peitos de gallinha.
ou de pombinho, ou outro qualquer que parecer.

Cabe¢a de vitela cdrada no forno.

Cozida a cabeca como acima dissemos, tire-se fora, e
en estando bem enxula, ponha-se sobre uma lorteira ow
plafon, c¢com pranchas de toucinho por baixo, e molho
grosso feilo com um boeado de manteiza, farinha de irigo,

- gemmas de ovo, meio copo de¢ caldo, um pouco de vina-
gre ; ponha-se ao lume, e em eslando bem ligado, deile-se
.por cima da cabeca, € cubra-s¢ esta de pao ralado; mel-
ta-se no forno, ou debaixo da tampa de uma torteira com
Tume, e em estando eorada, endireite-se no sen prato, e
'sirva-se com os mdlhos ditos, ou com o que methor parecer.

Rechieio de vitela cozido.

Cortem-se paries iguaes de toucinho e de vitela, tirem-se
a esta 0s lendoes em pedacinhos, e deite-se-Ihes manleiga,
depois de polvilhada com sal e pimnenta, Cozidos que sejao,
relirdo-se, deixdo-se esfriar, e lorniao-se a picar miunda-
mente, acerescentando-se-Ihes wn bocado de pio molhado
em caldo, e um batfido de genmimas de ovo com tabaras e
coguhuelos. Liste recheio tambem pédde compdr-se de aves
de caca maior ou de peixes.

Quartos de vitela feitos no espeto por varios modos.

Toma-se um guarto de vitela da mais gorda, e depnis
de branqueado e entesado em agua quente, lardée-se muito
bem de toucinho fino, marine-se por espaco de cinco ow
seis horas com sal, hervas finas, e rodas de limdo sem
~easca; em lomando o gosta da marinada, metta-se no
‘espeto e cubra-se com folhas de papel manteigado; enmr
estando assado, tire-se o papel fora, ¢ estando bem doura-
do, sirva-se para prato do meio, com nioélho de substancia
clara ou de cchalotas.
© Do mesmo modo se serve a lombada da vitela sem a

» €Oxa; e tambem se pode servir sem ser lardeada, coberta

=, '@e pao ralado eom seu molho de substancia, sal, pimenia e
-sunto de lim#o. B THPIOH

o

Yilela assada na panella.

Em wina cassarola, com lascas de toucinho, ponha-se o
pedago de vitela com cenouras, cebolas, um modlho de



VITELA 61 .

fhervas finas, sal e pimenta. Cubra-se tudo isso com fatias
Ade toucinho, ¢ humedeca-se com caldo. Ponha-se-lhe em
cima um papel, que se tirari gquando a carne houver to-
‘mado sahor. Mande-se depols para a mesa comn toda a
especie de legumes, mdlhos e guarnicdes.

Vitela assada ¢com hervas finas.

Corlada que seja a vitela convenientemente, e lardeada
com’ toucinho em lascas delgadas, deixa-se em adubo com
hervas finas por espaco de uma ou duas horas; enfia-se de-
pois no espeio, cobrindo-se hem com um papel unlado de
manteiga. Quando tiver tomado sabor, lirem-se-1he 0 papel
€ as hervas tinas, e ponha-se em uma cassarola com substan-
¢ia, alguma manteiga misturada com farinha, um copo de
<aldo e 0 sumo de um limio, passando-se sobre a vitela nm
batido de ovos. Cubra-se finalmenie de massa, eérando-se
a fogo vivo, e va para a2 mesa com molho por cima,

Vitela Iardeada e assada.

Prepare-se ¢ lardée-se com toucinho um pedaco de vitela,
deite-se em adubo e enfie-se no espeto com wma folha de
papel barrado de manteiga. Tire-se-lhe este antes de por-se
na mesa, e sirva-se eom molho de tomaltes, de pitnenta ow
outro qualquer,

Yitela de méblho branco.

Cortem-s¢ em bocados miudos os restos da vitela assada,
ponhdo-se em uma cassarola com um bocado de manteiga,
polvithem-se com farinha, e quando estiverem bem empa-
pados, deitem-lhes sufliciente quantidade de agua, com sal,
pimenla e um molho de hervas: acerescente-se-lhes depois
-t batido de gemmas de ovo, algumas gotlas de vinagre o

-cogumelos € cebolas.

Quartos de vitela & crema.

Lardée-se um quarto de vilela com toucinho grosso,
faca-se uma marinada com ires ou guatm canadas de leite,
um arrale]l de manteiga polvilhada de farinha de trigo, sal;
pimenta, cravo da Iudia, eoentro secco, um dente de atho, -
rodas de cebola e sals&;{pnnha-se a agquentar, e em estando
bem quente, deixe-se esfriar; e depois de frio, deite-se-lhe
0 quarto de vilela por espaco de dez ou doze horas; emy
tendo tomado o gosto da marinada, tira-se féra o quartoy
enxuga-se em um pannolavado, metie-se no espeto, coberto
de pranchas de touciuho e folhas de papel; estando assado
sirva-se com malho picante.

Tambem se pdde servir ¢oberto de pio ralado, com radlho
ale peverada ligado. :

Vitela ¢ Provengal.
Em quatro oncas de azeite, sal, pimenta e um moélho de

(A T
. - Tt
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hervas finas, ponba-se uma posta de vitela em uma cassas=-
rolz a fogo moderado, havendo cuidado em volla-la de”
Guando em gquando, para que tome cdHr. Asstm que estiver
cozida, sirva-s¢ ¢om um molho italiano, a que se ajuniard
o resto do primeiro.

Talhadas de vitela com libarass

Lardéem-se as tathadas de vitela ¢com toucinho e tiitharas.
cortadas em bocadinhios. Cubra-s¢ o fundo de uma cassa-
rola com lascas de toucinho, et ¢ima das quacs se ponhio.
duas tubaras, com uma ou duas cenouras, uma cebola cor--
1ada, =al, pimenta e um molho de hervas finas, e sobretudo
isto deitem-se as talhadas de vilela, ¢ cubrio tudo com
outras lascas de toucinho, molhando-se com caldo e vinho
branco; coza-se a fogo kenlo, até que tome sabor; desengor-
dure-se & ajunte-se-lhe uma colhér de substancia ou um.
molho de marmelada, & sirva-se. ~

Talhadas de vitela com massa e tostadas,

Pepois que as talhadas de vitela estiverem em adube por
uma on duas horns, com azeile, hervas finas, sal, pimenta
da India, sumo de limio, e algum vinagre, polvilhem-se-
com nigalhas de pdo, para que se tostem a fogo lento, e
sirvio-se com ¢ molho gue mais agradar.

Tathadas de vitela em papel.

Ponhie-se as talbadas de vilela em adubo, como ji dis-_ |
semos, piquem-se depois hervas finas com touctnho, mig-- J
turando-se com pao ralado. Peolvilhem-se com raspaduras, !
e cubrio-s¢ com uma folha de papel untado de azeile ou
manleiga. Lancen-se na grelha sobre fogo moderado, e .
sirvao-se comm ¢ papel. _ .

!

Rodas de vitela com o sen suceo. i

Passe-se primeiramenle em manteiga, ¢ deixe-se depois
de cozer, COM O Seu suceo, a fogo mederadissimo, a rodade
vitela, Jardeada com loucinko; e sirva-se depois de desen~ &,
gordurada. St i-

: Céza de vitela em pogo.

Tirados 0s 03508 d¢ uma coxa de vitela, e voltando-a de
dentro para fora, lire-se-lhe uma boa porgio de carne,'e
lardee-se o resto com toucinho iino, tudo de roda de baixo®
até acima; tome-se depois uma forma de cobre redonda,.;
em forma de timbale, guarnega-se de pranchas de loucinho:
por denlro, e ponha-se a coxa da viteta ¢om o lardeado
em c¢cima das pranchas; guarne¢a-se de picado pelo fundo
¢ de roda, o gual se fard da carne que s¢ Jhe tirou; ¢on--
certado que seja muilo bem o picado, metta-se-lhe no meio
meia duzia de poinbinhos, tibaras, remales de alcachofras
em ragu; estando assim muite hern ¢oncerlado, cubrasse:

¥
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tudo com o restn do picado, e bem ignalado, guarneca-se
com pranchas de toucinho, e metldo-se a corzer no forno,
ou a fogo moderado por baixo e por cima; estando cozido,
volle-se sobre um plafon, lirem-se-lhe as pranchas de tou-
cinho, e estando com boa cdr, panha-se com geito no prato
que ha de servir, @ sirva-se quenle com essencia de pre-
sunto ou com maslho 4 hespanhola; nido iendo boa cdr,
pOde-se dourar com giaca da vitela.

Pdo de vitela.

Toma-s¢ uma cdxa de vitela, guarde-se-lhe a noz, e
tirem-se-lhe bem os nervos ¢ as pelles, e do restante faz-se
um picado com toucinho, presunto, tempera-se com sal,
pithenta, hervas finas e um dente de alho; feito isto, Lo-
ma-se o noz da vitela, um padaco de presunto ¢ toncinho;
corte-se tudo em pedacinhos, misturein-se com o picado,
ajuniando-se-1hes quairo gemmas de ovo; depois guarne-
ce-se uma cassarola de pranchas de toucinho, dispoe-se tudo
denlro e coze-se etn uin forno que ndo esteja demasiada- -
mente quenie: cozido gque seja, deixa-se eslriar para servir
por enireineto. .

Oniras vezes pode-se-lhe ajuntar pistachas (isto é, certo
frucio que vem da [alia ¢ tein a forma de pinhées, amen-
doas dn:ces cortadas em bocadinhos, e serve-se com um
guardanapo por baixo. )

Tainbem se¢ pode servir quente com uwm mdlho 4 hespa~
nhola. THREB : i :

- . Nuz de vitela de fricandd.

Tome-se uma on duas nozes de vitela bem mortificada, e
da mais branca gue houver, apare-se de lodas as suas pelles,
melta-se entre Jdous pannos, e bata-se com a prancha de
uma culelia por forma que figque chala; lardéc-s¢ depois
com toucinho delgado, e deile-se por win pouco de tempo
em azaa frin; depois entése-se¢ em oubra agua, ponha-se
em uina cassaroia com um hoeado de presunto, cebola cra-
vejada e capella de salsa 3 cubra-se comn pranchas de tou-
cinho, molhe-se com catdo de vitela sein sal, e ponlia-se a
cozer ; cozida que esteja tire-se para féra, passe-s¢ o caldo

or um peneiro, ¢ tirada que seja a gordura, ponha-se o

ume; € iogo que esteja reduzido a earamelo e de boa ¢or,
metia-se-lhe a noz da vitela com o lardeado por baixo,
ponha-se em i lume brando até se pegar o verniz ao tot-
cinho; acabado (ue seja, lire-se para ora , despegue-se o
que lica pegado no fundo da cassarola, com um pouco de
caldo, ajunle-se-lhe algum cali; passe-se por um peneiro ,

¢ sirva-se quente con sumo de Limdo. .

Noz de vifela.

Lardeada a noz de vilela com toucinho gordo , coza-se
com cenouras, cebolas e uin indlho de hervas linas, em uma
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cassarola preparada com Jascas de toucinho ; e guandp €8
tiver cozida, retire-se do fogo, cde-se o fundo do cozido ,
reduza-se este a gelatina, e ponha-se-lhe denlro a noz para
tomar cor. .
Noz de vitela ¢ Sultana.

Estando a noz de vilela bem mortificada , limpa das pel-
es, ¢ batida entre dous pannos como a do fricandd, lardee-
e hem de toucinho fino, ¢ furada de uma banda sémente
om a faca, rechée-se muito hem com um picado (ino de

gallinha ou de peri; feche-se a abertura com uma espicha,
- @ eoza-se muilo bem com um barbantie; ale-se depois a um
espeto, e pomfia-se a assar coberta de papel manteigado ;
tlire-se-lhe depois o papel para lhe fazer tomar hoa cor, e
assada que seja, tire-se-lhe o barbante , € sirva-se com es-
sencia ge subslancia de vitela, querendo-se.

Tambem se pode cozer como os {ricandds, ou assar _do

mesine modo, sem gue seja recheada , estando primeiro
algum lempo de marinada.

Noz de vitela gelada,

Lardée-se a noz de vilela, como acima dissemos, e coza-
se em uma cassarola com cenouras, €ebolas, um moiho de
hervas linas, sal, pimernta, restos de carnes assadas, ¢ um
pé de vitela. Molhe-sc tudo isso com caldo, e quands indo
estiver cozide, retire-se do fogo, e deixe-se esfriar. Apure-
se e clarilique-se o caldo, e quando estiver consistente o
frio, deite-se-lhe a noz de viiela e sirva-se.

Nox de vitela com ervilthos verdes,

Toma-se uma ou duas nozes de vitela muito bemn lar-
deadas, ¢ postas a eozer, ¢ hem acabadas como as do fri-
candd, tomem-se umas poucas de ervilhias, muito tenras,
¢ passem-se pelo fogo com toucinho ou manteiga derretida,
uma.capella de salsa , ccholinha e cravos da India; tendo-
se-lhe dado quairo voitas, molhem-se com substancia g
cozidas que sejdo, acabem-se de ligar epm um pouco de
culi. Deite-se depois um pouco de caldo na cassarola do
verniz, para despegar o que ficou pegado no fundo della ;.
passe-se¢ pelo peneiro, deite-se dentro do ragu das erviihas,
¢ em estando cozido e de bom goslo, sirva-se por baixo
da vitela, . ]

Tambhem se The pode pdr um ragi de espinafres 4 créma.
Advertindo, porém, que todas ¢slas entradas do iricandé
£a0 muito ricas, € devern-se fazer com todo o cuidado
possivel,

Estufado de vitela.

Lardée-se com toucinho gordo um pedago de vacca com
alguma especiaria ; ponha-se em UmMa cassarola cont ces
bolas e cenouras, uma perna de vitela desossada e o adubo
<convenlienie, deile-se-lthe depois caldo ou vinho brarco,
<ubra-se com uma tampa de ferro € um panno, e coza-sé
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g fogo lento e claro. Pode servir este prntlﬁ quente on
frio , mas primeiro deve passar-se na peneira todo o succo
que der,

Popiétas de vitela & Chantilly.

Cor1do-se bocadinhos dos mais tenros 4 perna da vitela,
comao se (ossem para poipetar, e depois de se fazerem bem
iguaes, hatdo-se entre dous pannos com o cabo da faca, e

eilem-se de marinada em um pouco de azeite hom, sal,
pimentia, salsa, eebolinho, lubaras, cogumélos, tudo bem
picado, ¢ um pouco de sumo de limio ; depois de tomarem
o gosto de marinada, enrolem-se como as polpetas, enfiem-
8¢ e unl espefo, ponhido-se a assar; depois sirvio-se con
molho de ecHalntas e de bom geosio.

Postus da perna da vitela ao natural, .

Tome-se uma perna de vitela redonda; corte-se em pos-
tas , lardéem-se de toucinho grosse temperado com s,
pitnenta, hervas finas e uma ponta de alho , tado bem pi-
cado ¢ polvilhado com farinha de trigo, ponha-se a co:er
em uma cassarola guarnecida de pranchas de toucinho,
uma cebola inteira e duas raizes; e sendo assim cozida na
sua propria substancia, € um pouco de¢ vinho branc),
ajunite-se-lhe um pouco de culi; tire-se-the a gordura, e

estando reduzido o mdlho e de bom goslo , passe-se pelo -

éneiro, ¢ sirva-se em c¢ima da posta de vitela com sumo

e limio,

Tambern se pdde servir com cebolinhas inleiras em razu,
ou com quaiguer outro mélho ou ragi de legumes que
melhor parecer.

P ¢ de vitela estufada,

Ponhio-se no fundo de uina cassarola lascas de toucinho,
€ sohre ellas uma pi de vitela com cenouras, cebolas, um
molho de hervas finas , sal e pimenla, e humedeca-se isto
com caldo, algnmas goltas de vinagre e rodas de limio
descascado e sem caroeos. Coza-se tudo a fogo brando por
cima e por baixo, che-se, desengordure-se e reduza-se para
ir 4 mesa. Pode tirar-se-lhe 03 08508 e pica-lo.

Pd de vitela d italiana.

As pés de vitela e os pollegares, commummente comem-
se assados embrulhados em papel manteigado, ¢ servai-ga
com substancia, sal, pimenta, echalotas picadas € suino de
limdo, ou com moiho de peverada ligado. Para se prepa-
rarvem as p4as 4 italiana, pegue-se em uma pi de vitela, le-
vante-se com geilo a pelle de cima, ficando sémente pegada
na ponta lo osso do cabo, e tirados todos os Inais 08505 ,
lard¢ée-se a carne eom toucinho grosso; e temperado se
cobrird da sua pelle, ¢ depois de atada com bharbante,
onha-se a coxzer em uma bréza ; tomem-se depois eebo-
inhas , salsa, alfaces, azedas, cerefolio, tudo picado,

¢ L _ 8
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passe-se pelo lume com boa manieiga, molhe-se com sub
stancia ou culi, ¢ em eslaudo c¢ozide, lizado, com hone
osto, tire-se a pa de vitela da bréza,tire-se-Ihe o barbante ,
evante-se-lhe a pelle, e ponha-se o rast das hervas sobre
a carne, ¢ cubra-se com a mesma pelie; e sendo posta no
prato com a outra melade das hervas por baixo, pingue-se
a pd com manteiga clarificada, envolvida com duas ou lres.
genunas de ovo ; cubra-sc¢ depois tude de queijo parmeaio-
ralado, mctla-se a corar no forno, e sirva-se quente, alim-
pando muito hem as bordas do prato. Ndo havendo culi
nem substancias, depois de estarem refogadas ag hervas
chl manleiza, e um pouco enfarinhadas, molhem-se em
leile, e liguem-se com geminas , tambem desfeitas em um.
.. pouco de leite. -
Pd de vitela recheiada.

Desossada que scja a pd Je viiela, licando-lne sdomente o

" psso de ¢ima, rechée-se, Enrole-se o afe-se com um har-

hanle, circwndando-se com lascas detonecinho, atadas igual-
mente com barbante. Envolva-se tudo em um pann: del-
gado, cozendo-g. Pde-se el uma cassarola com lascas de
toucinitho, cenotiras, cebolas, um molho de hervas linas ,
sal ¢ pitienta, assint como 08508 quebrados , e um pé e
Yyitela. Hunmedeca-se tudo conr meia por¢do de vinlio e meia
. de caldo, e ponha-se tudo sobre fogo lento. Relire-si0 a cas-
sarofa, quando tudo esiiver a ponlo, tire-se o pantio e o
bharbanle, deixcem-se esfriar ; passc-se pela peheira o fundo
do corzido, clarilique-se , depois de descngordurado e apu-
rado, ¢ torne a deitar-se na cassarela , deixando-se arre-
fecer. Quando a vitela esliver gelada, sirva-se inteira.

P& de vitela assada.

Enfie-se a pA de viicla no espeto e ao comprido, depois
de lardeada por dentro, e coberta de um papel barreado de
manteiga e humedecido a miudo. Quando estiver assada ,
ulre-s'e— he 0 papel, para que tone ¢or, e sirva-se coin sub-
staucias.

Pds ou pollegares de vitela ¢ camponesa, feitas no forno,

Tome-se uma pd, ouum pollegar de vilela, ou ouire qual-

uer pedaco della, cubra-se de inanteiga, ponha-se em una
rigideira de barro, com meio quartilho de agua, um
pouce de vinagre, sal, pimenta, duas cebolas em rodas,
salsa, dentes de alho, duas folhas de louro, dous eravos da
India, ¢ cubra-se com uma folha de papet untado 2om man-
teiga; ponhio-se assim duas ou tres horas a cozer no
forno, € estando corado, tire-se fora, passe-se o molho peio-
peneiro, e sirva-se quente sobre a vitela.

Peitos de vitela por differentes modos.

Aparao-se os peitos de vitela , e deitio-se em agua -por
algwn tempo, entésio-se e corlao-se em bocados iguaes ,
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passio-se pelo fogo em manteiga, uma fatia de presunto,
uma capella guarnecida, pouco sal, pimenia, polvilhados
com farinha de trigo; molha-se com caldo e agua quente ;

- estando cozidos, tira-se a capella e a gordura, liga-se corm

qualro gemmas de ovo desfeitas em leite, e serve-se com
sumo deJimio.

Tambemn s¢ podem fazer com ervilhas verdes, e ligados
com gemmas de ovo, como 0s de cima ; on entio, d:épuis
de refogados, molhem-se com substancia e um pouco de

- euli.

Podem-se tambem lardear como ¢ fricand6 e acabar do
mesmo modao, e servir-se com ragit de pontas de espargos ,
de ervilhas, de azedas, ou outra qualquer guarnicio de le-
guines.

Peito de vitela recheiado.

Tire-se a extremidade dos osso0s dos lados do peito da
vitela, separem-se as partes superior ¢ inferior, ¢ introduzz-
se nesse vio recheio cozido. Tornando-se a cozer as ¢arnes,
colicquem-se em uma c¢assarola com lascas de {oucinho, e
0 peito 14 coberto com outras laseas, e ajuntem-se-lhes ce-
nouras, cebolas, um molho de hervas finas, sal, pimenta,
€ metade do caldo, e outro tanto de vinho branco, pondo-
se-lhe fogo brando por ¢cima € por baixo, Quando ludo es-
tiver cozido, cde-se o fundo, e accrescente-se-l1lre um pouco
de caldo; apure-se, e ajunte-se-lhe alguma substancia ou
sumo de limdo. '

Peito de vitela gelado.

Cortado que seja o peito ent quairo, levante-se a.parte
e exislir sobre as costellas, corte-se a0 comprido quanto
I possivel, encha-se o 0co € ale-se. Coza-se depois com
eenoura, cebolas, um molho de salsa, pimenta e sal, dei-

" tando-se-lhe um ou dous copos de caldo. Cozidos os legu-

mes, tirdo-se, e o peito antes de tado estar cozido. Passa-
se tudo isso em uwma peneira de seda, desengordura-se, o
reduza-se quasi a gelatina, na qual se poe o peito para tomar .

.¢Or. Retire-se entdo da cassarola, ¢ tire-se-lhe o barbante ,

colorée-se, e sirva-se coln guarnicao de legumes, ou com
qualquer substancia, ou com 0 mdlho que for do-gosto de
cada um. .

| Vitele em papel,
Faca-se um taholeiro de papel do tamanho do pedaco de

.yitela, que deve ter 30 nma € meia poilegada de grossura.
"Depois de untado o papel, mette-se-lhe a'vitela com bervas
finas, cogumélos, athos picados mindamente | sal, pimenta

e alzum azeile ; pde-se sobre a grelhn, e por cima outro
papel tambem untado de azeite. Quando estiver assada de
um lado, vire-se do outro, para sevvir-se depois no iako-

~Jeiro de papel, accrescentando-se sumo d.: 1imao,
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Vitela asseda,

Molhe-se a vitela com adubo feito com azeile, enchovas,
sal, pimenta ¢ siumo de l[indo , emquanto esteja ao fogo, @
togo que se ache a ponto, sirva-se com tudo quanto contiver
a pingadeira ou Gassamia, que se pora debaixo do espeto,
depois de bem desengordurado.

Costellas de wvitela em fricandd.

Tome-se um ou dous quadrados de vitela, cortem-se as
costellas em hoa grossura, aparadas de todas as pelles, e
eortados 0s 0s8s0s sem ficarem muito compridos, lardéem-
se com toucinho fino, e depois de estaremnn um pouco de
tempo em agua, enlésem-se; poem-se a cozer, lemperio-se,
¢ acabio-se do mesmo modo que um fricando; depois,
deite-se um pouco de caldo no verniz que ficou pegado on
um pouco de culi; lire-se-lhe a gordura, passe-se pela

_engira, para servir debaixo das coslelias com sumo de
imio,

Tambem se péde pdr por baixo das costellas assim en-
vernizadas um ragn de cebolinhas hem bhrancas, e outras
vezes de azédas, espinafre airu, chicoria ou alface, e tam-
bem de ervilhas verdes: finalmente, serveni-se com molho
OUu raga que mais conveniente for, dando ao prato o nome
da guarnicdo que levar, f

Costella de vitela em papilhota,

Tome-se unma guadrada de vitela, corlem-se as costellas
~COMo as de cima, e batio-se alguma cousa comn a prancha
~a faca; depois, marinem-se em toucinho derretido, com
=53], pimenta, hervas finas e ¢ceholinhas; tome-seum quarto
-de papel, faga-se-lhe um buraguinho por que passe a pon-
‘4inha do osso da costella, untando o papel por f6ra; em-

bruthem-se nelle com a sua marinada, e dobrada comn geito
loda de roda , ponhdo-se a assar nas grelhas sobre outra
folha de papel untado, e estando assadas, sirvao-se na sua
papilhota e sem molho. -

= QOrelhas de vitela de diversos modos.

Tomem-se¢ meia duzia de orclhas de vitela, bem esca-
Jadas e bem braneas, ponhio-se a ¢ozer em uma marmita
tom caldo, um quartilho de vinho braneo , rodas de iimio
sem casca, uma capella de salsa, Jouro e mangericio, uma
cebola eravejada, pimenta inteira e pranchas de toucinho ;
gngﬂI;?ede cozidas pouco e pouco, servem-se¢ com molho

104 .

Tamben se podem recheiar do picado 4 créma, hem li-
. £ado, e passadas por ovos e pio ralado duas ou lres vezes,
© servem-se [ritas, guarnecidas de sal, ‘
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Orelhas de viteln recheiadas e fritas.

Prepare-se o fundo de uma eassarola com lascas de tou
einho, e ponhio-se sobre ellas orethas de vitela bem lim
as e mewo cozidas, e cubrio-se com outras Jascas maiores
e toucinho, cenouras, ¢ebolas, um moélho de salsa, e um
limdo descascado cortado em rodas , e limpo dos carogos,
Tempere-se tudo isso , ajuntando-lhe uma porcio de caldo
e outra de vinho branco, e deixe-se cozer a fogo lento, Es-
corra-se, deite-se-lhe recheio cozido , e frija-se depois de
misturar-se com ovos,

Rins de vitela,

Limpe-se o rim de todas as membranas que o rodeido, @
dos vasos sanguineos, e lave-se em agua morna; quando
estiver branqueado , deite-se em agua fria para adquirire
consistencia, escorra-se, corie-se através, e deite-se na cas-
sarola com manteiga ¢ algum sal moido. Serve para uma

entrada. )
Olhos de vileln.

0s olhos de vitela , depois de cortados de roda e bem !

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

Figado de vitela d paisana,

Lardée-se o figado com tiras de toucinho, e ponha-se em
adubo no vinho hranco, por espaco de 12 horas. Collogue~
se depois em wma cassarola coherta de lascas de toucinho,
com cenouras, cebolas, ain molho de salsa, pimenta, sal, e
sobre tudo isto outra camada de lascas de toucinho ; deite-
se caldo , ¢ dous copos de vinho branco, ajuntando-lhes
rodas de limio sem cascas nem carocos. Coza-se tundo a
fogo lento, e deitem-se brazas sobre a fampa da cassarola.
Apure-se e sirva-se com pepinitos.

Figado de vitela assado.

;Depois de lardeado o figado pela parle inferior com tou-
cinho gordo, asse-se no espeto, e sirva-se com motho pi-

cante. Cubra-se na parie exterior com lascas de toucinbo

ou manteiga de porco, e deile-se-lhe molho em cima.
. . Figados de vitela ¢ italiana. 7

Cortado gue seja um figado de vitela em tiras muito del-
adas, tempere-se de sal, pimenta, hervas finas, um dente
e alho, echalota, tudo bem picado, louro , mangericao em

p6 e azeite bom ; promplo isto, disponhdo-se as tiras muito
direitinhas, e em camadas, em wna £assarola, poem-se a
cozer em lume brando o espaco de uma hora ; cozidas que
sejdo, tirem-se fora com uma escumadeira; escorre-se-the
0 azeite, e deila~se em lugar deste um bocado de manteiga

l
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bem Iavada; pulverisada com farinha ¢ sumo de agrago
ou vinagre, liga-se ao lume , dejta-se sobre as liras do {1
gado, e servem-se bem quentes. .

Figado de vitela estufado.

Pratique-se © mesmo que anteriormente dissemos , ¢
gquando o fizado estiver assado, deite-se-the malho de pi-
menta combinado com ama porc¢io de fundo de (ualguer
cozido, € sirva-se,

.

Figado de vitela na frigideira.

Derrela-se uma porcio de manteiga de vacea em uma fri-
ideira, refogue-se nella o figado em bocadinhes, polvi-
hem-se com farinha de trigo, deitando-se-lhie meia porciao

de ecaldo e meia de vinho branco, com sal, pimentio e
hervas (inas picadas. Deixe-se cozer tudo por pouco tempo;
e quando os boeados de figado estiverem lesos e sem cho-
ruine, retirem-se ¢ mandeni-se 2.mesa.

Torta de figado de vitela,

Piquem-se ¢ miachugquem-se v fizado de vitela, meia
libra de manleiga, e-oulro tanto de toucinho; misture-se
tudo isto com coguntélos, cebolas cortadas e passadas em
manteiga, seis gemmas de ovo batidas com as claras , sal,
pimenta e um calix de aguardente. Gubrd-se o fiundo de uma
cassarola com lascas de toucinho , ¢ sohre ellas o picado
com {ubaras em lalhadas, ¢ tudo eoberto coin fatias de tou-
cinho. Ponha-se a cassarola sohre fogo lenlo, com brazas
sobre a tampa; e lego que a torla esteja cozida, retire-se
do fogo, e deixe-se esfriar ia mesma cassarola. Despegue-
s¢ entio a torta ¢nm agcua a ferver, dando-se-lhe volta sobhre
um prato , atim de se jhe tirarem as lascas de toucinho pe-
gadas; e polvilhe-se depois com pdo ralado.

Dobradas, pés e méovs de vitela,

A dobrada ou tripas, as midos e os pés da vitela, limpas
que sejao, e entesadas e agua quente , podem-se cozer em
um branco, e servirem-s¢ a0 natural , com sal, pimenta,
salsa picada, pouco caldo ¢ hom vihagre,

As mesmas maios e pés, depois de cozidas e cortadas em
bocados, servem-se de fricasseé. '

Tambem se servem de marinadas ¢ frias. -

Al¢ a dobrada depois de corlada em bocados, e posta em
am molho deculi de bom gosto, serve-se com pio ¢ queijo
ralado, corada no forno. '

. Chouricos de fréza de vilela.
Limpa, entesada ein agua uma tripa de vitela, ponha-se
4 COZEr em utia meia bréza, e depors de cozida e meia fria,
EI[]UE*SG, deite-se , ey uma cassarola com tres quar-
lhos de sangue de porco, lemperado de sal , pimenta ,
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aspecies , hervas finas, salsa, ccholinha e um dente de
alho; estando de bom goslo, enchem-se as tripas, pas-
sando isto por um funil; atem-se como esta dito, e cozdo-sce
em um adubo cont caldo e vinho branco; depois de cozidos
0s chouri¢os e frios, assem-se e sirvio-se ¢omo o0s prece-
dentes. .

Andulhias de vitela.

Pegue-se nas tripas miudas de vitela, chamadas em fran-
eez fréza, um pedaco de Loucinho € um ubre, tudo entesado,
¢ cortado em tiras delgadns ouem fafias, e deitado em uma
cassarola, temperado de sal, pimenta, especies finas, hervas
finas, e duas e¢chialotas picadas, ajuntando-se-1he mais qua-
tro ou cineo gemmas de ovo, um punhado de pdo ralado,
-¢ um quartilho de leile; ponha-se ao lume a requentar,
mexendo-se sempre; em estando ligado e de homn gosto, en-
thio-se as 1ripas, atem-se como acima fica dito, e coziv-se
-do mesmo modo; cozidas, frias e enxulas, cubrio-se de pio
ralado fino, assem-se enn lume brando, por uma e outra
-banda, e sirvio-se quentes. -

Mdos de rvitele ao natural.

Limpem-se¢ e lbranquéem-se as maos, do mesmo Imodn
que as cabecas; abrao-se para tlirar-ihes o osso principal,
cozig-se na panella; e sirvio-se com um malho preparady
com caldo, sal, pimenta, vinagre e hervas finas. Tambenm
se poderad concertar com nidlho rabro de tomales, ita-
liano, elc,

Mdos de wvitela fritas.

Depois de limpas e preparadas, cozidas a ponto e corta-
-das cm tiras finas, ponhio-se em adabo de vinagre; cscor-
rio-se depois, e metlio-se em massa de frigir, Ponhio-se
na frigideira, ¢ depois de prompias, sirvio-sec adornadas de
-salsa frita,

Rim de vitela na frigideira,

Divida-se o rim em dous pedacos ao comprido, corte-se
em talhadinhas delgadas, as quaes se lancarad na frigideira
-0 uma pouca de manieiga e alguama farinha de trigo.
Coxdo0-se logo em vinho branco e caldo, coin salsa picada
em que fervido para pao endurecerem. Logo que tudo esti-
ver a ponto, sirva-se ¢om sumo de litndo e algumas gotlas
de vinagre.

Lingua de vitela,

Prepara-se do wesmo modo que a j1ngunade vacea.

Amorétos de vitela,

Tomem-se medeallas do espinhago de vitela oa de carnei-.
T0, a quantidade necessaria; cortem-s» em bucados de cinco
ou seis pollegadas de comprido, marinem-se comn rodas de
€ebola, ramos de salsa. mangericao, louro, sal, pimenta,
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rodas de limdo, meio copo d'agua, e um pouco de vinagre;
depois de marinadas duas ou {res horas, ponhdo-se sahra
um panno, enxuguem-se, envolvio-se em farinha de trigo,
frijio-sc e fritada bein quente; fritas de boa cor, sirvio-
se para entremnelo.

ambem se podem passar por um poime.

Lombo de vitela,

Deve tirar-se-the de antemio alghma parte da gordura.
que o circumda, o separem-se-lhe as arliculacdes das ver-
tebras ou junctiras. Enrole-se depois todo o sobre-lombo,
@ asse-se¢ coberto com uma folha de papel untada de man-
teiga, a qual se e lirard antes delle ir para a mesa, para.
tomgr cor. Pade comer-se tambem com algum molho ade-
guado.

Terring de peito de vitela com ervilhas.
L]

Corte-se em bocados iguaes uns peitos de vitela, ente-
sent-se, aparem-se, ¢ ponhio-se a cozer em uma bréza com:
algumas alfaces, j4 fervidas em agua e atadas; depois, to-
nmem-se umas poucas de ervithas, refoguems-se em Wucinho
derrclido ¢ um bocado de presunto; depois de refogadas,
deite-se-lhe uma pouca de substancia ¢ um pouco de culi,
¢ estando bem lemperadas, cozidas e de bom gosto, po-
nhio-se os bocados da vilela na terrina; depois de cozida
com as alfaces cortadas em bocados, deile-se-lhe por Clina
o ragu das ervilhas, e sirva-se quente para uma entrada,

Da mesmna sorte se servem frangos, poinbos, adens no-
vas, azas de perd, ete.

Bofes de vitela.

Depois de bem limpos em agua moOrna, e postos depois
em agua fervendo, cortio-se em pedacos, & bem escorridos,
deitao-se e wma cassarola com manteiga, e polvilhados de
farinha de trigo. De-se-llies volta a mindo, humedegio-se
¢om agua ou gidlho, lempereni-se, ajunte-se-lhes wn moé-
lko de salsa, ¢ quando estiverem cozidos, deite-se-lhes um
balido de gemmas de ovo e algumas gotlas de vinagre.

Bofes de vitela por outro modo. )

Preparados como acima se disse, refoguem-se em molhe
rubro, humedecendo-se¢ com caldo ou agua, e ajuntando-
se-lhe cogumelos, sal, pimenta e cebolas,

Giaga de carne de vitela,

Facdo-se em bocados tres ou qualro arrateis de vitela;
deitem-se de mollo com um bocado de presunto, entese-se,
deile-se-lhe caldo simples, quanio basle; tempere-se $6-
mente com v capelia desalsa, hervas finas, e uma cebola
com dous ou toes cravos, ¢ deixe-se ferver poucd ¢ pouco;
em eslando a carne cozida. passe-se ¢ caldo por uma

L)

¢
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peneira; leve-se outra vez ao_lume, até se reduzir, mas que
se ndo queime; em principiando a pegar-se, deite-se-lhe
meia colhér de caldo, e mexa-se com uma colliér de pdo;
em estando desfeito, e engrossando ao pento necessario @
com boa cor, sirva para todas as pecas de caga, granadas,
filetes, e tudo o que se quizer. .

Pastelinhos de vitela. ’

Corte-se a vitela em pedacinhos da grossura de um dedo,
passem-se por manteiga com um punhado de farinha de
trigo; deite-se-lhes caldo e¢om salsa e cebola picada, sal e
pimenta, reduzindo-se tudo, ate que o modlho se pegue A
carne. Tire-se entdo a cassarola do fogo, € passe tugu para
um prato, alé arrefecer. Forme-se depois, com uma massa
de farinha, manteiga, agua ¢ uma gemina de ovo, um fundo
delgadissimo, e ponha-se-lhe em cima a carne em monte-
zinhos separados; cubrioc-se com outro igual fundo, undo-
se e frijio-se.

T

Qutre pastel de vitela,

Limpe-se um pedaco de vitela de todas as fibras e ten-
ddes, e depois de escumado, ajunie-se-lhe dobrada porciao
de manteiga. Pique-se, ¢ misture-se tudo, acerescentando-
lhe uma pouca d’agua e duas gemmas de ovo, Machugue-se
toda esta mistura em um gral com outras gemmas de ovo
¢ agua, Tempere-se convenientemente ajuntando-lhe salsa
picada; ¢ sirva-se como uma entrada.

Empadas de glandulas de vitela.

Dilua-se uma quaria de arroz em um c¢aldo bem grosso,
tempere-se, lire-se do fogo, esmague-se com wma colhér
de pdo, deixe-se esfriar em uma vasilha, e continue-se a
empapa-lo em alguma agua fria, Aquente-se entdo, e quan-
do adiquirir a grossura de um dedo, deite-se-lhe massa, na

ual se collocarid as glandulas preparadas como para um
ricand ¢, Cubric-se de arroz quasi em forma de barretina,
alisando-se con a mao humedecida. Em metade on a terca
parte da sua altura, deite-se-lhe uma linha circular doura-
da com um ovo batido e salpicado de pdo ralado. Gubra-se
com um fcrno manual ; e formada que esteja a massa, Li-
re-se-lhe a barretina, e deite-se-lhe dentro o recheio de
uma empada.

Empadas de picado de vitela.

Faz-se um picado de uns bocados de vitela, refogados em
toucinho; tempere-se, acaba-se como é costuine, mistura-
ge-ihe depois um pouco deculi, ou leite reduzido, e feito tudo
rmum bolo, metie-se dentro da caixa daempada,cobre-seda
pranchas de toucinho, pde-se a tampa da caixa, e mette-se
no forno a cozer duss horas; depois de cozido, abra-se,
tire-se-lhe a gordura toda, e sirva-se com um molho de es~

sencia e sumo de linio.
WA
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Tambem se serve com molho branco ligado com gemmas
de ovos desfeitas em Jeite e o sumo de imdo.

Glandulas de vitela,

Piquem-se metade das glandulas com toucinho, ¢ aoulra
metade com Wibaras. Cozdo-se, € sirvdo-se com toda 9§ es-
pecie de molhos.

Glandulas de outro modo em papel.

Limpas as glandulas, e cortadas em pedagos, cozem-se,
cou¢ temos dito, ¢ peem-se em adubhg, Fazen-sc uns ta-
boleires eom papel forte, e deitdo-se nelles os pedagos, bem
impregnados de manteiga derretida, morna, sobre a qual
se deilard pio ralado. Colloquem-se 08 taes lahaleiros na
grétha sobre einzas muile quentes, ¢ cubrio-se com a pa
de ferro em braza, ou ponhio-se em-um forno pegueno.

Glandulas de vitela de fricandd.

Depois de limpas as glandulas em duas ou tres aguas
mornas, lancem-se em agua fresea, para que entcsem; es-
corrio-se ¢ piquem-se muilo bem, e depois deilem-se em
uma eassarola com caldo, alguma gelatina, e cubrio-se
colr uma folha de papel. Ponlia-s¢ tudo a fogo lento por
baixo e por cima, atim de que o toucinthe coza. Guando
esliverem a ponto, voltio-se, para que tomem c¢or, Podem
servir-se com chicorias, snbstancia de cebolas, molho de
tomaies, molho verde ou de tubaras.

Glandulas de vitela fritas,

Limpas as glandulas e branqueadas, ponhio-se em um
adubo morno composto de manteiga, sumo de limio, her-
~¥as finas, alhos, cebolas picadas, caldo, pimenta e sal; no
dnm de uma hora, tirem-se do adubo, escorrio-se, deitem-sa
&M massa de frigir, ¢ ponhio-se na frigideira. Sirvio-se
adornadas de salsa verde,

’
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CARNEIRO.

As partes do carneiro de mais #so na cosinha $éo: 0s quar-
tos,0 quadrado, o pescoco, o rosbif, o peito, a lingua, os rins,
05 pes, as tibaras e o rabo: _

Disscegdo do carneiro.

Do rosbhif e quario do carneiro; servem-se ambos da
mesma maneira; corlio-se alé ao lim do filete. 0 bocado
mais delicado, que se corta atraves ¢ em fatias, acha-se do
lado da noz exterior; o lade da cauda, para a parie do
lombo, corta-s¢ em filetes, e serve-se por um bocado mi-
IS0,

) quadrado serve-se em coslelletas.

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

0 peito: depois de se ter levantado a pelle que esti sobre
os tendoes, corta-se pelos lados; foma-se das partes onde.
% faca nio resista; tira-se do lado dos tenddes.

O cabrito ¢ o cordeiro cortdo-se da mesma maneira.

Rosbif de carneiro de muilas maneiras,

Pde-se inteiro no espeto, lardeado de toucinho fino, ser-
vido e sua substancia para pega de meio, e coze-88 na
bréza, que se faz como a da lingua de vacca; quando estiver
¢ozido, cobre-se de pao ralado, deixa-se tomar cér dentro
- 40 forno, e serve-se delbaixo de um bom moélho; pode-se
tambem, guando esta bem lardeado, cozer-se coino wi
fricando e por-se de fiambre, )

Serve-se ainda cozido na bréza, e disfarca-se com diffe-
rentes acepipes de Jegumes ou diversos molhos.

Pegdagos de carneiro.

Acerescente-se ao caldo a gordura da perna com cenou-
ras, hervas linas picadas, um copo de vinho branco, sal,
pimenia e manteiga. Feito o inodlho, deitem-se-the os restos
da perna em pedagos, 0s quaes 8¢ aquentarid sem ferve-
rem, para se serviremdepois conn alguinas gotias de vinagre
€ pepinitos,
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Assado de carneiro em [rigidetra.

Toma-s¢ uma perna de carneiro mortifieada, ¢orta-se em
toda a sua grandeza em talhadas da largura de dous dedos;
fazem-se quatro bocados do quarto; lardédjo-se todos com
joucinho adubado de salsa, cebolinhas, cogumelos, uma fo-
1ha de alho verde, tudo picado. sal e pimenta; cobre-se a.
frizideira de algumas talhadas de toucinho, rodas de cebola,
e deilfo-se os pedacos em c¢ima; cobre-se bem a cassarola,
e coze-se, ¢ fogo muito lento, no seu mdlho; «m meio da

cozedura, deita-se um copo de vinho branco; quando esti-

ver cozido, desengordura-se o molho, tendo um pouco de
culi ou substancia apurada, deila-se-1lhe em pequena quran-
tidade, e serve-se com um pequenc motho. C

" Assado de agua de carneiro.

Proporciona-se o cabo de um assado, cortando-se um
pouco a extremidade, para que nio seja t3o longo; lardéa-
s¢ a carne, querendo-se, ¢om toucinho, e alguns filetes de
enxovas, ¢ ndo se lardeando, deita-se um pouco mats de
sal na fervuara; enleia-se, ¢ pde-se em uma panella do sea
tamanho, com um pouco de caldo e outro tanto de agua;
ferve-se e espuma-se; depois, mette-se-lhe um ramalhete
de salsa, cebolinha, meio dente de alho, tres echalotas,
dous cravos da India, duas cebolas, uma cenoura e uma
pastinaca; quando o assado estiver feilo, passa-se o caldo
em uma peneira ¢ adeiga-se; pde-se sobre o lnme para se
deixar reduzir, até que esteja frio como um fricando ; poe-
se este gelado por cima do assado; deitio-se-lhe algumas
colhéres de caldo na cassarola para desprender o que restay
um pouco de cuii deita-se em lugar do caldo; serve-se so-
bre o assado, depois de ter passado pela peneira.

Pode-se tambem servir com um motho de pepinos peque-
nos de conserva; fazem-se embranquecer para tirar a forca
do vinagre, corlao-se em bocados, e metiem-se n'um mdlho
ligado; serve-se sobre o assado.

Do pescoco de carneiro.

Coza-se na bréza, feilo com caldo, sal, pimenta e uma ca-
pelia de cheiros; quando estiver Lem eozido, serve-se com
Eag'iu %ebgahos, n%lge epi_nog, ou dg .aiplo, ou de perrexil;

u ta m no molho de picado, ou 4 ingleza, on 4 ravi
{(isto &, mélho verde). d ’ g707%, on & ravigota

Tambem: depois de cozido, pde-se sobre a grelha, com
a gordura da panella, salsa, cebolinha picada, sal. pimenta
cobre-se com miolo de pido ralado, e serve-se debaixo de
3mdmﬁlhu agraco. E feilo este molho de sumo da uva ainda

£rae,

Pd de carneiro.

fluebre-se-lhe o oss0 por cima com uma cutella, e coza«
86 ¢n uma cassarola preparada com lascas de toucinho.
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Ajuntem-se-The restos de carne, cenouras, cebolas e um md-
jho de salsa, e deite-se sobre tudo isto caldo. Sivva-se com
o set cozimento reduzido, sobre chicarias, ou outros legu-
.mes, €oIn as especies de subslancias que cada um quizer,

P decarneiro em salchichdo,

Desossada a pi, cubra-se com o recheio que cada um
quizer, ou lambem com carne de salchichas, ajuntando-
se-lhe cogumelos, e pepinitos picados. Enrole-se sobre si
mesma, & coza-se em wn panno delgado, mekia-se em uma
panella com calde, cenouras, cebolas, um mdlho de salsa,
sal ¢ pimenta. Quando estiver cozida, lire-se, passe-se o
cozimento por uma pencira, ajunte-se-the uma pouca de -
substancia e sirva-se.

Pd de carneir) d ingleza,

Coza-s¢; deixe-se arrefecer, tire-se-lhe a pelle que a co-
bre, deite-se-lhe em cima um motho inglez de hervas, no
qual deve haver alzuma gemima de ovo; rocie-se de novo
com manleiga derrelida, e cubra-se de pio ralado, para ir
a?l fqi‘,rno a iomar c¢dr: depois sirva-se com molho hespa-
nhot. . S

Do peito de carneiro. '

* Elle é 130 bom na panella como o pescoco, e faz-se gre-
Ihar da mesma forma; pode-se cozer tambem na hreéza,
lnl'ﬁll‘ﬂ ou cortado ¢ pedacos: serve-se com um molho de
nabos. .

Peito de carneciro por outro modo,

Ponha-se o peito em uina cassarola preparada com lascas
de toucinho, cebolas, cenouras, um molho de salsa, pi-
menta e sal, ¢ deite-se-lhe caldo. Ponha-se a fogo man-
80, ¢ quando estiver cozido, tire-se-lhe o 0ss0, e salpique-
se com pimenia ¢ sal fino ; core-se com manteiga derretida,
emmasse-se comn pao ralado, € pounbha-se na grelha, para
servir com molho picante.

Tambem se pode cozer na panella, afim de preparar-se
depois, e sirva-se com toda a especie de legumes, substan-
£1as ou guarnicdes.

Sella de carnesro de varios modos,

A sella é a parte do carneiro gque se contém desde o meio
das cOxas até ao meio das costellas, e ordinariamente serve
para prato do meio ou para relevar as sopas. Apara-se de
todas as pelles, lardéa-se de toucinho fino, cobre-se de folhas
de papel manteigado, meite-se em um espeto, ¢ em estando
assado ¢ de boa cor, serve-se com um molho de echaloias
e sumo de limdo, . _

Tambem se¢ pode pdr a cozer como fricandd, e depois
de corado com scu verniz, serve-s¢ com ragu de legumes
o1 com © motho que melhor se acha. A mesma sella do
tarneiro se poe a cozer em wma breza como a alcatra de
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vacea, € em estando cozida e bem assada, pinga-se com
‘nanteiga clarificada, e engrossada com gemmas de ovo,
e bem colwerla de pho ralado, se ple a corar no forwo, e
serve-se com mdlho, so6ssa picada, ou conforme parecer.

‘Pernade carneiro d ingleza.

Cozida que seja em um panno muito tapado, deite-s¢ em
uma caldeira cheia de agua, com cenouras, nahos e sal.
Depois de ferver por duashoras, tire-se o panno, ¢ concerte-ge
com legimes em torno, parair 4 mesa eom uux molho de
manteiga diluida,

erng de ecarneiro com ledumes.

Toma-se uma perna de carneiro morlificada ; apara-se da
gordura e do cabo do ossn; entesa-se depois em agua quente,
amarra-se com barbante, e pde-se a cozer em wna panelia
com caldo; ajunta-se-lhe uma duzia de bocados de cenou-
Tas mrnea&as, uma duzia de bocados de nabos, scis eebolas
inteiras, tres ou guatro pés de aipo, tudo entesado em aguna
e hem espremido, atado com seuw barbantc; tempera=se
com um pouco de sal e alguns cravos da India, um pedago
de toucinho entremeado e uma capelia de salsa; guando es-
uver tudo cozido, passa-se o caldo por uma peneira, e re-
duz-se ¢m uma cassarola; reduzido que seja, deita-se-lhe a
perna a corar, ¢ ¢slando pegado nella o verniz, sirva-se
guarnecida com todos o8 scus legumes, € wmn culi passado
pela cassarola para despregar o gue fica. ’

Pdde-se tambem lardear a perna com toncintho grosso, €
coze-la em agua simples, com_uina capella de salsa, yma
cebola eravejada e uin bocado de presunto; em estando co-
zida e bem dourada com o seu verniz, sirva-s¢ com o sell
ragu de chicoria, azedas ou cuiro qualguer modlho; obser-
vando desapegar com o mestwo molhe o qoe ficar pegadd
no fundo da cassarola.

Tambem, depois de aparada, lardéa-se de toucinho fino,
prepara-se, € serve-se como um iricando.

Perna de carneiro ¢ flamenga.

Dobre-se-Ihe a extremidade, como j& dissemos, ¢ coza-se
em uma panell com calde, pimenta e sal, uma eabeca de

alhos ¢ um moélho de salsa, Sirva-se ¢coin um moiho picante
ou outro qualquer.

Perna de carnetro com tiibaras.

_Tirado que seja o 0ss0 4 perna de carneiro, e izuzlmente
tirada do meio della mcia libra de carne, pique-se esla com
tibaras, para com ella se substituir & parle tirada. Lardée-
5€ com toucinlo grosso; ate-se, torne a lardear-se-con -
bavras cortadas em feverinhas, e conserve-se assim vinle 8
guatro horas; e no fim disto coza-se a fogo lento, rodeada

¢ lasca de toucinho e iamedecida cont vinho branco: pas-
$e-s¢ 0 cozimenlo, reduza-se e sirva-se,
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FPerna de carneiro com couve-flor e queijo parmesdo.

Lardeada que seja a perna de carnciro com toucinho
aepsso, onha-se a cozer com caldo, uma capella de salsa e
mangericio, uma folha de louro, uma cabeca de alhos, uma
eebola com dous cravoes, e poiuco sal; eslando cozida, pas-
se-se o caldo pela peneira, e se 1he tira a gordura; isto feito,
ajunte-se-ihe uma cothér de culi ¢ nm hocado de manteiga
Javada, e ligado tudo, deita-se um pouco de molho no fundo
do prato que ha de servir, e (ueijo ralado; e conceriada em
cima a perna do carneiro, guariiecida de boeados de couve-
flor cozida 4 parte, se lhc deitard em cima o resto do mo-
lho, coberto iwdo de queijo ralado, e posto depois dentro
do forno; estando corado, limpa-se a borda do prato, e
serve para uina entrada.

Perna de carneirvo assadan,

Escolha-se uma perna pequena e tenra, enfic-se no espeto
¢ regue-se¢ a mindo. Estando prompia, sirvao-sc sobre clla
feijoes, balatas ou subsiancia de cebolas, feita com a sua
mesma gordura. :

Perna de carneiro por ouiro modo,

Depois de embrulhada a perna em um panno hranco ta-
pado, metta-se em uma panclla cheia de agua a ferver, e
deixe-se ferver por espaco de hora e meia. Se a perna
pesar qualro libras ¢ se quizer comer com algum sangue,
deve cozer um quarto de hora, e meia hora para os que a
quizerem comer bem cozida, sem mais preparo, ficando a
arbitrio de cada um o aduaba-la,

Perna de carneiro por differente modo.

Tire-se-lhe o 0880, pique-se toucinho cortado, lardée-sg
com ¢lle; prepare-se a cassarola com {oucinho, e ¢olloque-
se-lhe dentro a perna preparada com cutras lascas de tou-
cinho; ajuntem-se-lhe entdo cenouras, cebolas, um mélho
de salsa, louro, tomilho, o 0sso da mesma perna, ¢ resios
de carn®; molhe-se tudo com dous ¢opos de caldo e um de
vinho branco, ¢ coza-se lentamenie com fogo por baixoe

Or cimmna. Assim que tomar sabor, ponhio-se-ilie eri torno

egumes, e passe-se o fundo en que cozeu, reduza-se e deite-
&€ el ciina da perna.

Tambem poéde servir-se ¢com chicorias, {eijoes ou substan-

eias de ceholas.

s

Perna de carneiro armada.

Pique-se toda a carne de uma perna de carneiro com meio
arratel de touncinho e seus cheiros, deixando licar com
advertencia o 08so da perna inteiro; tempere-se a carne no
cepo com todos os adubos, tres ovos, pao ralado, vinagre e
snmo de timdo; logo, em uma frigideira untada de mantei-
g2, em g(ue caiba © 0880, vi-sé armando a perna, e seja
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com tanta propricdade, que pareca inteira; componha-$e
com seus lardos de toucinho, gemma de ovo cozido ¢ amel-
doas sem casca, e ponha-se a cozer em lume brando; guan-
do estiver cozida, eoalhe-se a substancia com duas gemmas
de ovo, ¢ Jance-se 1o prato com falias de pdo por baixo,
sumo de limio ¢ canclia por cima.
Deste modo se faz peru armado, gallinha, frango of

pombos,

Perna de carneiro recheitada.

A perna de carneiro recheiada se faz como a pernaarma-
da, como acima dissemos: sdmente differe em gue, para
wer rechieiada, se ha de tivar a carne subtilmente por uma
parte da perna, e pela mesina parte se ha de recheiar com a
mesma carne picada e temperada, _ _

Pastel de uma perna de carneire.

Metta-se em uma panella uma perna de Ccarneiro, meio
arratel de toucinho, duas oncas de manteiga, duas cebolas,
algunias goltas de vinagre, adubos inteiros, ¢ uma capelia
de todos os cheiros, ¢ ponha-se a cozer em pouca agua ; es-
tando ja o carneiro mais de meio cozido, tire-se foéra, e
pique-se 4 parle todo 0 carneiro, e logo em outra parle
pigquem-se 0s cheiros, € em uma tigela rasa, untada de mani-
teiga, se vi pondo eamada de carneiro, camada de toucinho,
e oufra de cheiros, até que se acabe tudo; deitem-se logo
por cima meia duzia de ovos batidos, e ponha-se a ¢orar

em lume brando; feito isto, facdo-se de fora, 4 parle, umas

sopas da dita substancia, e depois de mui bem aboboradas,
vire-se a tigela em que se fazem sobre o prato, € quebre-se
a tigela para que a sopa fique inteira; sobre ella se pord o

pastel, elangando-se por cima sumeo de lim3o, manda-se &

mesa.

Tambem se faz de lombos e vitela, ou da carne gue qui-
zZerem.

Quarie de carneivo com salsa.

Tiradas as membranas e pelles que cebrem o quarto, pi-
quem-se com salsa, ¢ deitem-se immediatamente em um
adubo com pimenta e sal, para assar-se ¢ servir-se com um
molho cornposto de ceholinhas, althos e anchovas picadas
mutto miudas, ajuntainde-se-lhe duas gemmas de ovo duras,
com sal e pimenta, fervidas durante alguns minutos em
caldo, e antes de ir para a mesa deite-se-lhe limio.

Talhadas de carneiro,

Para que sej3o boas, deixe-se que fique tenro o bocado de
tarneiro d'onde se hio de tirar. Preparem-se depois tiran-
do-se-lhe © 0530 grande da exiremidade, a pelle, os lendoes
& a gordura ; achatem-se com a cutelia molhada, ¢ dé-se-1he
com g faca uina forma redonda. Limpe-s¢ o 0ss0 da carne
muscular, deixando-se-lhe a ponia nida, para se poder
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-empunhar facilmenteé. Quando estiverem cozidas, guizem-g

£m uma cassarola coiwn manleiga, ou tosiem-se na grethy
-posta ao fogo.

Talhadas de carneiro emmassadas.

Preparadas as tathadas, machuquem-se com azeite o
manteiga derretida, ¢ ponhido-se na grelha, emiassadas de
antemio; depois de prompltas sirvio-se.

Talhadas de carneiro picadas ¢ geladas,

Cortem-se em hocados grandes, e lardeados com lascas de
presunto, passcm-sé em manteiga para se entesaren.. Es-
corrio-ge depois, e preparem-se de novamente. Q:rando
arrciecereni, cubrio-se-lhes as exiremidades e corteln-se as
talhadinhas de toucinhe. Yoltem 4 cassarola com uma pouca
de gelatina preparada como temos dilo, alguma agua, e
pouco caldo, cnmbrulhando-se em um papel untado de man-
teiga. Quando estiverem bem coloridas ¢ bem geladas,
cngl{i:lertem-se com fatias de pao, e sirvio-se com qualquer
104110,

Costellas de carneira.

Corl3o-se¢ as costellas iguaes, e depois de bem aparadas,
¢ batidas entre dous pannos com a prancha de faca, mo-
lhent-se com manieiga ou toucinho derretido, e temperadas
-com sal e pimenta, cebolinha, salsa bem picada, e polvi-
Ihadas com pao ralado, ponhdo-s¢ a assar nas grelhas,
Ppingando-as de guando em quando, € sirvio-se en secco-.

Podem-se tamben servir com uma pouca de substancia,.
echalotlas e sumo de lim3ao.

Costellas de carnetro em roupéo,

Aparadas as costelias, eozem-se em caldo com pouco sal,
uma capella de salsa e hervas finas; estando cozidas, pas-
sa-s¢ 0 caldo pelo peneiro, reduz-se e faz-se pegar o gue
tica nas costellas; estando frias, cubrio-se de picado ¢ru,
¢ polvilhem-se de pio ralado; poem-se e¢m uina torteira
com pranchas de toucinho por baixo, e metteni-sea cozer
no forno; eslando cozidas, servem-se comn essencia e Sumo
de litaaq.

Tamhem se podem frigir em manteiga de porco, ¢ ser+
vi-las guarnecidas de salsa frita.

Costellas de carneiro em crespina.-

Cozidas as costellas, e ¢cohertas com o seu verniz, como
acima dissemos, cubrao-se com raga de cebolas cortadas
em fatias, ¢ passadas as costellas por manteiga, e cozidas
em leite ligadoe com gemmas de ovo, embrulhiem-se em
um pedaco de redenho, ¢ passem-se por ovos batidos,
ponhio-se depois em uma torteira, cobertas de pao ralado,
€ metlio-se a cozer no forno; estando ¢ozidas e com hoa ¢or,
BITVAO-5¢ g% I‘gnf)lhlﬂ de essencia clara, como a precedente,

€. 7 i
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Costellas de carneiro de cassarola,

Tomem-se umas coslellas de carneiro bem mortificado,
e depois de cortadas em rostellinhas iguaes, aparadas &
temperadas de sal e piinenta, refoguem-se em maniteiga ou
toucinho derretido, voltando-as de vez em quando, até
estarcmn cozidas; ein estando eoradas, lirem-se para [ora,
e escorrendo a gorduia da cassarola, molhe-se o gue ficar
pegado com um pouce de vinho branco, e meia colhér da
taldo, a0 que se ajuntard uma echalota picada; estando
reduzido o mdlho, mettiio-se as costellas, e antes que fervio
deitem-ce-Thes tres ou qualro gemmas de ovo desfeilas em,
sumoe de nvas verdes; em estando ligado e de bom gosto,.
sirvao-se para uma entrada,

Tambent se podem servir com mdlho picante, ou com
outro qualquer que parecer.

Costellas de carneiro ao gratim.

Depois de cozidas as costellas em uma bréza, ou quando
nio, passadas por manteiga, molhadas depois com caldo,
vinlio branco, e tempceradas de sal ¢ pimenta, deixiio-se
cozer de vagar; em estando gozidas, ligue-se o moélho com
um ponco de culi; guarneca-se o fundo do prato que ha
de servir com um picpdo de vitela, e na falta desie com
um picndo de miolo de pio, manteiga, gemmas de ovo,
cebolinha e salsa, tudo bem picado, e temperado com
pouco sal e pimenta; ponha-se o prato assim guarnecido
em lume brando, para se pegar o picado; escorra-se-lhe
depois a gordura, concertem-se-lhe em ¢ima as eastella
com o seu molho, e sirva-se quente cowm sumo de limioS

Costellas de carneiro em fricandd.

Tomfo-se dous pedacos de costellas inteiras e quadradas,
aparlio-s¢ muito bem, tirdo-se as pelliculas que estiie sobre
os fileles, lardédo-se de toucinho lino, e deitdo-se de molho
em agua fria; depois, enlesdo-s¢ em outra agua, d’ah
pasiio-se para uma cassarolinha, ¢ubrio-se de pranchas da
toucinlo, deite-se-lhe utna falia de presunto, uma capella
de salsa, uma c¢ebola cravejada, e molhe se com caldo sem
sal; cozidos que sejdo, passem o caldo por um peneiro,
tire-se-Ihe a gordura; reduzido que seja, facdo pegar-lhe
0 verniz, € em cstando de cor sufficiente, sirva-se com
um molho de azedas, ou qualquer outro que parecer.

Quadrades de carneiro d Conty,

Pegue-se em dous quadrados de costelias de carneirs
ben) iguaes um ao outro, e preparados eomo os de cima,
corle-se em fileles nm pouco de toucinho entermeiado, 8
amas gnxovas bem_ lavadas, temperem-se com pimenta,
echalolas, salsh, cebolinhas, guatm folhas de estragdo,
ludo bem picado, meia folha de louro, um pouco deé man-
yericio plsado; misturado tude muito bem, lardéem-se as

T - e Ty
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costellas, e postas a cozer cm uma cassarola em lume
brando, com_ pouco caldo e vinho branco; cozidas, e
reduzido o caldo, tire-se-the a gordura, ligue-se com um
bocado de manteiga lavada, polvilhando-se de farinhbaj
serve -se quente sobre as costellas.

Quadrados de carneiro com salsa.

Tomemn dous quadrados de costellas, limpem-se, e pro-
parem-s¢ como esla dito, lardéem-se com bocados de
galsa em ramos, que seja verde, amarrem-se a um espeto,
e ponltho-se a assar; ent estando secca a salsa, pinguem-se
com manteiga de porco bem quente, ¢ continuando assim
até estarem assados, sirvio-se com um motho de echalotas
e sumo de Jimao.

0s mesmos quadrados podem-se lardear com toucinho
fino, e depois, marinados e assados, servem-se ¢om o
mesmo molbo. .

Linguas de carneiro,

Limpas e lardeadas as linguas com toucinho delrado,.
deitenm-se ein uma cassarola preparada com lascas de ton-
c¢inho, e coberlas com oulras lascas, ajuntem-se-lhe ce-
bolas, um mdlho de salsa, pimenta e sal, ¢ lance-se-lheg
caldo ou agua para que ¢ozdo a fogo lento. Quando eslive-
rem a ponlo, passe-se o0 cozimertlo por uma peneira, re-
duza-se com pepinilos e alcaparras,

Linguas de carneiro ne grelha,

Preparadas e cozidas como se disse, tire-se-1hes a tunica
prossa que as ¢obre, e abrido-se ao comprido. Ponhdo-sa
em adubo de azeite e hervas finas, emmasseimn-se, lancein.
se na grelha, e estando promptas, sirvdo-se com molho
picante.

Linguas de carnetro de varios modos,

Estando meio cozidas emn agua, tirio-se as peolles, &
acabio-se de cozer em uma bréza; abrio-se depois pelo
meio, ¢ deilemn-se em uma cassarola com azeite bom,
ou manteiga derrelida; temperio-se ¢om pouco sal, pi
menta, cebolinha, alho, tudo bem picado, e cobertas muito
beni de pido ralado, assdo-s¢ nas grefhas, ¢ Serven-se
i:imq molho de echalotas, ou com molho de agrago ou de

mnio, _

As mesmas linguas, depois de cozidas, abertas pelo meio,
¢ nmrarinadas em bom azeite e hervas finas, como acima
dissemos, poein-se em wum quarto de papel com laseas finas
de toucinho, de uma e de cutra banda, e ernbrullindas de
forma que nio sila nada para fora, assem-se na grelha
eom lume brando, e sirvao-se seccas 1na sua papilhota.

Tambem, cozidas as linguas de carneiro na bréza, e
abertas pelo meio, deitadas a ferver em um bom mofho
feito de enxovas, tubaras, alcaparras, cebolinha, salsa, tudo
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pem picado, e passado por azeile bom, molhadas com nm
pouco de vinho branco e substancia, tire-se-lhe depois a
gordura, e sirvio-se quentes com suino de limao.

Linguas de carneiro por outro modo,

Depois de cozidas naforma que ji dissemos, partem-se em
talhadas duas on tres cebolas, e deitio-se em manteiga com
um punhado de farinha de trigo, Remolhdo-se com vinho
brauco e caldo, a que se ajuntarad alhos, salsa, cogumeélos,
cebolas picadas nmuito miudamente, pimenta , sal, sumo de
limZo, e algumas gottas de vinagre ; ¢ vio ao fogo, até que
se reduzido ao seu ponio.

Linguas de carneiro em papel.

Depois de preparadas e limpas com agua fervendo, es-
correnl-se ¢ coZem-se conl ceuouras, cebolas, pimenta, sal,
um moélho de salsa, agua e caldo. Quando estiveremn a ponto,
tire-se-lhes o caldo que as rodeia, e a membrana; pariio-se
ao comprido , cubrdo-se com papel untado de azeite on
manleiga, e ponhio-s¢ na grelha,

Linguas de carneire ao gratim.

Toma-s¢ nm prato de prala, ou outro qualguer que possa
*ir ao lume, ponha-se no fundo deste um ponco de picado ,
 feito com duas Inios cheias de miolo de pio ralado, um
bocado de manteiga ou de toucinho raspado, quatro gemmas
' .de ovo cruas, salsa, cebolinha picada, um pouco de culi
‘teniperado com pouco sal ¢ pimenta, e eslando tudo bem
ntislurado, guarneca-se o fundo do pralo, faca-se pegar em
: . Jume brando ; escorra-se-lhe a gordura, e coneertem-se em
- ¢eima as linguas ¢om o sen molho , como acima se disse, o
- qualquer outre que melhor parecer, "
. . Tatnbem se podem servir, depois de cozidas, em um prato
- de [i]_mta,, cotn um pouco de euli, queijo ralado, e coradas
' no forno.

Linguas de carneiro com tomates,

Preparem-se € cozfo-sé como dissemos nas finguas em
paepel. arranjem-se em corda com codeas de pdo fritas nos
intervallos, ¢ cubrdo-se com molho de tomates, ou qual-
quer oulro que parega agradavel.

Espichas de linqua de carneiro,

Cozidas as linguas em agua simples, com poneo sal, ou
na bréza, corido-se em pedacinhos izuaes, deitio-se em
uma cassarola , e passdo-se por manteiga derrctida com
cebolinha e salsa picada, temperadas de salsa e pimenta ;
assadas que sejdo, deita-se-thes um punhadinho de farinha
de irigo, € uma golla de ealdo; tendo fervido, e o moélho
€stando grosso e de hom gosto , liguc-se com algumas *;
gemmas de ovo, e estando frias, meltem-se nos seus espichos, sf'.i
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bocado por bocado, fazendo-lhes pegar todo o mdlho;
cubrao-se depots com pido ralado , € ponhdo-se a assar nas
relhas, pingando-as de quando em gquando ¢om manteiga
errelida ; emn eslando assadas , sirvio-se assim seccas, ou
com uma pouca de substancia, echalota picada, sal, pi-
menia e sumo de limao. .

Todas as linguas, depois de cozidas, se podem lardear de
toucinho fino, e depois assar, e servir-se com mélho de
culi, sumo de agrago, e uin bocale de manteiga, tudo bem
ligado e de hom gosto,

Farzcm-se tamubetn empadas dellas, com seu picado ; bem
nutridas e eozidas gue sejdo, tira-se-lhes a gordura, e fer-
vem-se com um molho de bom gosto.

Rabos de carneiro.

Tome-se 2 quantidade de rabos que se juigarem nheces-
sarics, entesein-s€ em agua quente, aparem-se, € amarrem-
se dous a dous, € ponhao-se a cozer em uma meia bréza
feila con caldo, duas cebolas, duas raizes, uma capella de
salsa e liervas finas; temperem-se com pouco sal e pi-
menia; ein estando coztdos, servem-se de differentes modos.

Que.reqdo-se assar nas greihas, passems=-s¢ primeiro por
ovos balidos, cubrao-se de pio ralado {ino, vi-se pingando
com inauteiga derretida ou com azeite fino , e cobrem-se
segunda vez com pdo ralado torndo-se a assar, pin-
pando-o0s de quando em quando ¢om urma pouca de man-
teiga ; estando em boa cor, servem-se c¢om mdlho de
echalotas , sumo de limio, ou com uma s0ssa 4 remoiada

uente,
1 Tainbemn se servem fritos em manteiga de poreo, guar-
necidos com salsa frita.

Rabos de carneiro fritos.

Depois de preparados, corlem-se em bocados mais ou
mernos grossos, passem-se ein manleiga, ¢ segunda vez por
ovos; deixem-se frigir, afim de serem rodeados de salsa
l{rgtq, e cm lugar de pio ralado, poden pdr-se ein massa de

rigir.
Rabos de carneiro com arroz.

Toma-se a gquantidade “de arroz que se quer, e depois de
muito bem lavado duas ou ires vezes com agua quente,
ponha-se a cozer em um tacho com caldo ordinario, ajun-
tando-se-the uma coihér do caildo da bréza um tanlo gordo;
estando quasi cozido-e meio irio, cubra-se ¢ fundo do prato
com um pouco de arroz; arrumao-se-lhe em cimaos rabos
de carneiro cozidos na bréza, como 03 anteccdentes; co-
brem-se¢ com o resto de arroz , conservando 2 cada rabo a
sua figura ; doure-se com ovos batidos, e corado que esteja
o arroz , escorra-se-lhe a gordura, alimpe-se a borda do
prato, € sirva-se quente para uma entrada. .

Servem-se tambem 4 parmezi, com umn pouco deculie
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ueijo ralado no fundo dn prato, e eslando arrumados,
gita~se-thes em ¢ima o resto do métho , engrossado com
um hocado de manleiga Javada ; bem coberios de queucf
ralado, mettem-se no forno a ¢oérar, e serveln-se ajuntando-
se-lhes uma pouca de substancia, : {
|

Rabos de carneiro d prussiana,

Meia duzia de vabos de carneiro, um repolho em guartos,
am arratel de toucinho cutremeiado e cortado em bocados
sem o0s aparar do couro; poe-se tudo a ferver em agua
simples, por espaco de meind hora; relirem-se para agua
fria, esprema-s¢ muito bem o repolho, ate-se eom barbante,
arrumem-se os rabos e o répolho em uma panellinha com
o ucinho, seis ceholas inteiras em cima, tempere-se com

onco sal ¢ pimenta inteira, uma capella de salsa, cebo-

inha, dous cravos da India, wina cabe¢a de alho, ¢ um
raminho de funcho ; molha-se tudo isto com caldo sem
sal, e poe-se a ferver de vagar até estarem cozidos; corlem-
se fatias de miolo de pio em forma redonda, do tamanho
de cruzados novos eni prata; passcni-s¢ estas por manteiga
derretida, alé gue figuem cor de ouro; deite-se depois meia
mio de farinha na manteiga que ficar na cassarola: torne
acima do lume brando, mexendo-se senipre , até gue a fa-
rinha esteja corada; molhe-se esia comn © mesmo ¢aldo em
que se cozerio os repolling, com um pouco de vinagre;
ponha-se a ferver meia hora para secozer afarinha; tirems-
s¢ 08 rabos ¢ o repolho da paneila , ponha-se a escorrer da
gordura, concertety-se no prato gque ha de ir & mesa guar-
necido com o reponllre, 0 toucinho, as cebolas, os bocados
de pao {ritos, ¢ deite-ge por ¢ima ¢ molho passado pela pe-
neira e sem gordura.

Rabos de carneiro por diversos modos.

Cozidos os rabos de carneiro na bréza, servem-se guar-
necidos de repolho ou couves lombardas, com bocados de
toutinho entremeiado ¢ presunto, tudo bem cozido em
um bom caldo, e depois de bem enxulos, servem-se c¢om
culi de bom gosto.

Tambem ¢¢ servem com ragd de nabos, eeniouras tor-
neadas e castanhas inleiras. Cozidos que sejdo os rabos na
bréza, servem-se com culi de lentithas ¢ toucinho entre-
meiado, '

Pés de carneiro fritos,

Prepardo-se do mesmo modo que para cozerem-se , a
gﬁpﬂ_l? i:bserve-se 0 mesmo que se disse a respeito das miog
E ¥i B 3- -

Pés de carneiro com molho italiano, tomates, etc. {

_Feito 0 mdlho que se desgjar, deitdo-se nelle os pés da, -
carneiro concertados e cozidos, como acima se disse,

-~
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Pés de carnetro & poulette,

bepois de se terem feito cozer bem em agua por cince
hioras, alimpao-se de lodas as pelles que escapirdo 4 pri-
meira limpeza, escorrem-se e tirio-se 0s 08508 das pernas;
reduzem-se alzumas colhéres de enli branco, e com cogu:
mélos passados anles por manteiga ; ligdo-se {res genvmat
de ovo, tres guartas de manieiga fresca, salsa picada ¢ la-
vada, sumo de limiao; deitio-se 08 pés de carneiro neste
matho ; servem-se depois.

Pés de carneiro ¢ Sainte-Menehould,

Quando ji estio cozidos em agua, tirioc-s¢ 08 08s0s
£rossos, ¢ deixdo-se inleiros os pés; metiem-se depois em
uma cassarela com um hom hocado de manieiga , salsa,
c¢ebolinha, um dente de alho, tudo picado ; salpimenta-se,
eHa-s¢ aldé quasi nio ficar motho algum: no fim, mexe-se

ara que 1ao se peguem ; quando estiverem frios, embe-

em-se no resio domoiho, ¢ cobrem-se de miolo de pio
ralado ; toslao-se, ¢ fervem-se €m secce ¢om uin molho
picante e claro.

Pés de carneiro recheiados.

Tendo uma duzia de pés de carneiro cozidos em agua,
deitdo-se em utn pouco de caldo com sal, pimenta, uma
folha de louro, tomilho , mangericio, un dente de¢ alho;
abnblOra-se por espaco de meia hora, tirdo-se e desossio-se
© mats que se puder, € no lugar dos ossos introduz-se um
recheiado eesia maneira: pica-se win pequeno bocado de
carne cozida, com outro tanto de gordura de vacca, um
pouco de miolo de pio secco coin leite , temperado de sal,

- pimenta, salsa, cebolinha picada e polme de lres geumas
de ovo ; depois de serem recheiados, querendo-se, [Tigem-
se, nolhio-se Nos ovos batidos, e cobrem-se de mivlo de
pio, frigem-se de boa cor; servem-se ao sahir da frigideira,
e qurrendo-se servir scm szrem fritos, etnbebem-se em
maiiteiga derretida, cobrem-se de siiolo de pao, poein-s¢ a
as8ar ou a tonar cor sobre o pralo em que se devem servir,
com uma tampa de torteira com brasas por cima ; escorre-
se¢ a gordura, se a houver; serve-se com as bordas do prato
bem enxutas.

Pés de cqrneiro d ingleza,

Depois de se cozeremn comoj acima , loma-se ¢ pralo em
ue se hio de servir, que deve ir ao fogo, cobre-se todo @
undo do prato com um picado de carne bem temperados

arranjdo-se gs pés sobre esle picado , cobrem-se com 0
meshio picado , une-se em cima com uma faca unlada em
ovos batidos , cobre-se¢ de miolo de pdo ralados; pde-se 0
Pprato sobre um lume brando,e cobre-se com uma Lampa ds
torteira, e lume por cima aié que tome wna bella cér dou-
rada; escorre-se a gordur., e serve-se no fundoe com uma
s05sa clara, picante, que s.rd & mesma acima dita,

-
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Pés de carneiro com pepinos, em fricassé de frannos,

Corta-se eada pé em tres pedacos; depois de se cozeremr
em asua e bem litnpos , mettem-se em uma cassarola com
oulros tanics pepinos cortades em dados grossos, que se
devem fer marinados, por espaco de meia hora, com uma
colhér de vinagre e um pouco de sal; espremem-s¢ hem
eom as maos para lhes tirar toda a agua, deita-sc-lhes um
bocado de manteiga, uma capella de salsa, cebolinha, um
dente de alho, uma folha de louro , dous cravos da India,
passa-se tudo mislurado sobre 0 lume, até que os pepinos
estejao cozidos , e que nao reste molho, deila-se um polme
de tres geminas de ovo desfeitas ¢m nata ; liga-s¢ o mdlho
schre o fogo sem que ferva, para que nio talhe; antes de
se servir tcmpere-se de vinagre sufficienle, e ajunte-se-lhe-
uma pouca de pimenta inteira.

P¢s de carneiro com mangericdo,

Fazem-se cozer 0s pés de carneiro de muitas maneiras :
sepundo temos dito, poen-se a esfriar, e depois embhebem--
se em ovos batidos, cobreme-se de iniglo de piio, frigein-se
em manleiga de poreo até que tomem uma hoa cdr dou-
rada, e servem-se guarnecidos de salsa frita.

05 pés recheiados se fazem da mesma maneira ; tem sb6 a
differeng¢a de que quando elles estido frios, pée-se em roda
de cada pé um picado bem ligado com ovos, e embebem-se-
depois em ovos, para se cobrircm de miolos de pao da.
mesma forma que os precedentes. ~

Pés de carneiro de mélho Robert,

Tomio-se cebolas, corlio-se em filetes, metlem-se em
uma cassarola com um pedaco de manteiga, cozem-se a
meio ponto, mettem-se depois 03 pés de carneiro cortados
em tres ¢ bem limpos, molhdo-se com ¢aldo , umn pouco de
culi adubado de sal e pimenta; quando o ragu estd feito ,
. ajunta-se-1he mostarda, algumas gottas de vinagre, e serve-

s€¢ em pequeno molho. A

Pés de carneivo ensopados.

Tomal oito pés bem limpos e escaldados, mettei-os em
uma panella a cozer com 0 sal fyeciso,uma coilhér de vina-
re, um bocado pequeno de toucinho, e fazei-os ferver

uas horas a fogo brando. .

, Tirai-os para fora, quando 0s 03s0s se despegarem bem
tirai-thes os da perna, limpai-lhes com esmero o sangue
coalliade, € tudo o que restar de pello. Depois disto, met-
1el-08 ben quentes em uma cassarola com bastante manteiga
qresca, um po de pinienta e sal, o sumo de um limio, umas

-'folhas de salsa ¢ um bogado de rama de alhos frescos, ludo
. picado. Fazei~os ferver dez minutos, sacudindo-0s a miudo,
para que se nao esturrein. Pesfazej em yia n}'egj.g:g:ﬁvu duas
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gemmas de ovo com agua ou leite , e deitai esta ligacdo no

guizado, dando-lhe duas ou tres sacudiduras, € servi-o in- -

gonlinente. .
Se de uim jantar aniecedente tiverdes algum sobejo deste
guizado, [ritai-o ccmo 08 peés de vacca.

Rins de carneiro assados.

Bem limpos e partidos, sem todavia se separarem enfiem-
$¢ emn unl espelo pequeno, para que se conservem aberlos;
deite-se depois alguma manfeiga no fundo de uma ecassa<
rola ¢ dentiro dos rins, e cozde-se a_fogo vivo. Quando
estiverem a ponto, receberdd no interior uma pequena al-
monhdega feifa com manteiga derretida e hervas tinas, ou
. manteiga, enchovas ¢ suno de limdo.

Rins de earneiro grethados,

Tres rins s2o destinados para uma espelada. Tomai aquels
Ies que vos parecer , meltlei-os em agua quente, e tirai-lhes
a pellicula que ten pegada s abri-os pela parte de cima ao
comprido, dando-thes um golpe, e fazei-os chatos. En-

fizi-0s em uin espelinho de pio, para os conservar ahertos;
salpicai-os de pimenta e sal, e untai-os de azeite. Ponde-os

sobre uma grelha em cima de brazas vivas, por tempo de
10 mipuios, e ¢com o lado coneavo para baixo; dcpeis vi
rai-os uma sO vez. Assim clue 0s Lirardes, mettei ein cada
um lanto como utna avelld de manteiga amassada com
hervas finas picadas, um po de pimenta e sal. Servi-os
imr&mﬂiatamente muite quentes , pondo-lhes a0 pé uwn
imgo.

Rins de carneiro com vinho de Champanha,

Primeiramente deve tirar-se-lhes a pellicula que os ro-
deia, para se abrirem e picarem. Ponhfo-se depois em um
prato com alguma manteiga polvilhada com farinha de
lrigon; e quanfio estivereimn cozidos , lance-se-lhes wm copo
de vinho de Champanha . e adubem-se , ajuntando-lhes
hervas linas picadas miudamente.

Carneiro para qualquer rechetado,

Depois de picada muito bem uma quarta de toucinho ,.
¢om eehola, picar-se-hio d parte dous arrateis de carneiros
depois de picado, ponha-se a afogar ¢ toucinho com a me-
tade de carneiro; lorne-s¢ ao cepo, misiure-se com a outra
metade, e tempere-se com ires ovos, pio ralado, limdo, e
todos os adubos, de sorte gue figue bem azedo.

Serve esie picado para qualgquer rechieio de carne, e com
elle pode-se recheiar ovos, bringelas, cebolas, nahos, al-
faces, couves e alcachofras, acerescentando gu élmmuindo,
tonforme {0r a qualidade,

Delle se fazem tambem capellas , escarramdes , almoja-
Venas, certuxas, almondegas, torrigas, rasgdo arieletes , e

.
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picatostes, e tudo 0 mais que uizerem; isto ha de ser com
sua sdpa, ou caldo amarello, ou tambem soOpa dourada, e
seja tudo bem azedo.

Carneiro picado,

Pique-s¢ um ou dous arraleis de carneire da perna,lim-
pando-a primeiro com cuidado, sem levar pelle nem nervo
algum, com uma guarla de loucinho, com lres gemmas de
ovo, ¢ com todos 0s cheiros; depois de picado, ponha-se a
afogar.em uma tigéla, ¢ estando quasi alogado, deitem-the
¢ vinagre necessario, ¢ quando estiver jA bem cozido, com
pouco c¢aldo, tempere-se comn as especies pisadas, coalhe-se
com tres gemmas de ovo, ¢ deite-se no prato , untado este
com uma onci de manteiga de vacca, com sumo de limio e
canella por cinia.

Se este prato houver de levar gemmas de ovo, escal-
fem-se 4 parte em una panella, ¢ ponbio-se por ¢ima do
picado,

Picado de carneire assado,

Tiradas todas as membranas e tenddes, pique-se mui
bhem a carne com Dbalatas cozidas ou castinhas assadas,
hervas finas, ¢ cogumélos passados pela manteiga, com uma
colhér de farinha, que se deixard tastar. Deita se-lhe o
caldo, e ajunta-se-lhe o picado. Logo que lenha adquirido
o sabor, serve-se com fatias de pio. Convem gque o modlho
em que se deitar o picado seja cspesso; € em vez de falias
de pio, deilem=-se-lhe ovus cozidos.

Carneiro mourisco.

Poe-se a alogar um quarto de toucinho picado com 0s

- chiciros ; depois deitem-se-1he dous arrateis de carneiro

meio assado, feito em peguenos pedacos, coza-s¢ muito

bent, e depois lempere-se com to6os 0os adubos ; coallie-se

com quatro gemmas de ovo, unte-se um pralo com man-
leiga, e deite-se nelle comn canella ¢ limdo por cima.

Carneiro em almondegas,

Alimpio-se dous arrateis de carneiro da perna, dos net
vos e pelies, e picao-se com uma quarta de toucinho ¢ chei
ros; depois deilem-lhe tres ovos, um miolo de pio ralado,
adubos, vinagre e sal; feilo isto, pique-se outra vez tudo
muite bem picado, tenha-se ao fogo uma tigela, cozido-se
nella as almondegas em lume hranﬁn, as quaes se fario do -
tamanho que quizerem; torne-se a temperar comn todos
0s adubos, e coalhe-se com tres gemmas de ovo, ¢ com
sunio de limio ; ponhio-se no prato que estard untado
coim uma onga de manleiga de vacca, fatias de pao; po-
nhio-se sobre cllas as ajinondegas com o caldo grosso, €
logo por ciina canclla e limio, ¢ vai 4 mesa,

1 Assim lambem se [azem de gallinha.
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Almondegas de carneiro por outro modo,

Estando bem picada a carne, deite-ce-lhe a quarta parts
de salchichas, miolo de pio ralado molhado em leite, sal,
pimenta, ¢ duas ou tres gemmas de ovo ; mislure-se tudo,
e facio almondeguinhas, cobrindo-as de miolode pio, para
se frigirem. Sirvig-se depois com molho picante ou da
tomates, )

Desfeito de carneiro.

Fac¢a-se pondo dous arrateis de carneiro da perna em
pedagos pequenos, sem 0ss0, e mettendo-os a afogar com
uma quarta de toucinho e seus cheiros; estando j4 bem
eozido, lempera-se com vinagre, adubos, e depois di-se-
Ihe outra fervura; feilo isto, deita-se-lhe um quartode pdo
ralado, conlha-se com seis ovos, e deita-se no prato, previa-
mente untado de manteiga, sobre fatias de pdo, talhadas
de litndo por cima ¢ suacanella.

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

Tambem se faz de tabrito.

o

Carneiro ensopado,

Poe-se a afogar dous arrateis de carneiro partido pelo
meio, con meio arratel de toucinho e seus cheiros; tem-
pera-se com todaos os adubos, estando j4 quasi cozido; de-
pois de cozido, lan¢a-se o caldo em um prato ¢dvo ou fri-
gideira, sobre fatias de pAo cobertas com meio arraiel de
queijo ralado; pdem-se a aboborar sobre umas brazas, e
nacliendo ¢ carneiro por c¢ima com sumo de limdo vai &
nesa.

Tambem se faz com 0 carneiro assado.

Carneiro de gigote.

Para carneiro em gigote se pde a assar dous arrateis,
com uma frigideira debaixo para apanhar o pingo, em a
gual deitardd um gole de wvinho, outro de vinagre, pi-
menta, cravo, gengihre e noz moscada; estando j4 o car-
neiro assado, esprema-se sobre ¢ pingo de maneira que
deite toda a substancia ; depois se pica com a faca, e derre-
te-se meio arralel de toucinho, e linipo dos torresmos, se
ajunta com o pingo do carneiro, e posto tudo junto com o
carneiro a ferver, se tempera outra vez de tudo o que é ne-
cessario, deita-sé no prato, e manda-se 4 mesa com sumo
de limioc por cima.

Se quizerem, tambem lhe podem escalfar alguns ovos.

Deste modo se faz carneiro picado com cautela.

Tambem se faz este gigole de peru, gallinha, vitela e da
gualgquer carne.

Carneire com arrox.

Ponhdo-se dous arrateis de carneiro a afogar, com meio
arratel de toncinho, duas cabecas de alho, canella, pimen-
ta, cravo, gengibre, tudo inteiro, um gole de vinho e

A
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outro de vinagre e cheirox; estando ji tudo isto mais de
meio cozido, lempere-se com todos 08 adubos, e com bom
acafrio, passe-se para uma {rigideira, onde tambem se dei-
tard o arroz, e ponha-se em umas brasas sobre a tampag
vi-se cozendo de vagar ate estar enxuto. .

isto mesmo se faz de frangos, gallinhas, peris, adens &
cabrito,

Carneiro verde.

Feitos em pedacos dous arrateis de carneire, poe-se¢ a
afogar uma quarta de toucinho, um gole de vinagre, € al-
guns cheiros; estando ji cozido, tempere-se com todos og
adubos, faga-se uma capella pequena de salsa pisada com
cocntras, e depois de terem deitado o carneiro ein um
prato untado de manteiga sobre fatias de pdo, com sumo
de limio por cimna, deite-se a salsa no carneiro, de modo
que figue verde guando o guizerem mandar & MESA.

(¢ mesmo se faz a frangos, gallinhas, pombos, e cabritos.

Carneiro de calde amarello.

Dous arrateis de carneiro feito em pedagos poem-se a
afogar com uma quarta de toucinho e cheiros; estando
melio cozido, deite-se um gole de vinagre, e depois de
cozido, tempere-se com todos os adubos, coalhe-se com

uatro gemmas de ovo, e pohha-se no prato sohre fatias
ae pio com sumo de lim&o & canella por cima, Assim iri

nesa.

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

Carneiro prefo.

Faclo-se em pedacos muito mindos dous arrateis de car-
neiro, e potnlha-se a afogar com meio arratel de toueinho, 8
algum vinagre ; estando ja cozido, tempere-se com todos 08
adubos; pise-se logo uma quarta de amendoas, e ponhio-sa
a torrar alé que ﬂquem(Pardas, para que deitando-se no
carneiro o fa¢io preto; deite-se no molho algumn assucar
e sumo de limio, para que tique agro e doce ; ponlia-se no
pralo sobre falias, ¢ leve-se g Mesa.

Deste modo se fazem pombos on adens,

Carnetre estufado,

Uma panella para se fazer carneiro estufado leva dous
arraicis de carneiro do pollegar junto 4 perna, feite em pe-
dagos meio arratel de toucinho, duas eabecas de alho, um
marmelo em quartos, duas macas, canella, pimnenta, gen-

ibre, cravo, noz moscada, tudo inteiro, duas folhas de

ouro, um gole de vinhe, oulro de vinagre, agua poiea,
€ 0 sal necessario; metlido tndo isto na panella e barrada
or fora muito bem, que nio siia o bafo, pde-se em fogo

rando por espaco de tres horas; leva-se gepois fervido 4

mesa, em pratos de prata ou frigideiras, com sumo de
limdo por cima, P ?
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nestie modo se fazem perus, gallinhas, pombos, frangof
vitela.
Tambem se faz lombo de vacca, mas ndo leva muily
nagre.

Carneiro com couve murciana e com qualquer oulra
hortalica.

Ponhio-se¢ & afogar dous arrateis de carneiro, cortados
em pedacos, com meio arratel de toucinho e alguns cheiros;
quando ferver se lhe metteri a couve, duas cabecas de
alho e alguma pimenia inteira; estando j4 cozido, ternpe-
re-se de todos 03 adubos e mande-sc & mesa.

Porém, se quizerem fazer o carneiro éom abobora, al-
faces, beringelas, alcachofras ou erviihas, lhe deitaris
acafrio e algum vinagre, e se coalhari com quatro gem-
tnas de ovo; pde-se sobre fatias, e deita-se por cima sumo
de limmdo bu agraco, havendo-o.

- Tambem s2 fazem, com couve somente, patos, gallinhas
-OW frangos ; nias ndo levao vinagre.

Carreiro pare capella,

Depois de terem picado muito bem dous arrateis de car-
neire da perna, pigue-se 4 parle meio arratel de toucinho
com cheiros, e frijio-se em meia quarta de manteiga;
«quando estiverem Iritos, lance-se no carneiro picado, e
torne-se a picar tudo bem miudamente ; tempere-se com
todos 0s adubos no cepo, deitem-se-the dous ovos e um
pdo de vintem ralado; faca-se a capella em wna frigideira,
e que se deitard uma colhér de caldo da panella, e po-
nha-se ao foro com lume brando por baixo € por cima;
quando se quizer mandar 4 mesa, ¢oalhe-se com quatro
ovos, algamas fatias por ¢ima, canella e sumo de lindo.

Desta sorte se [az gallinha, pera, vilela, pitacostes, aimoa-
venas e salchichas; mas nio levio ovos nem acafrio.

Tigelada de carneiro,

Piquem-se dous arrateis de carneiro com meio arratel de
toucinho, e atauns cheires, ¢ ponhio-se a afozar em uma
tigela com uma colhér de caldo; estando ji cozido, tem-
Ppere-se com vinagre e todos os adubos, ¢ depois de enxuto
<oalhe-se com dous ovos, como carne de pasteis; feilo

' isto, ponha-se a carne ein uma frigideira sobre fatias de
;Bz‘io; & sobre a carne outras fatias passadas por quatro ovos
aiidos; e o0 que sobrar do ovo, com sumo de limio dei-
1e-se¢ sobre as fatias, e depois (ic postas a ¢orar, leve-se 4
mesa.
Carneiro para varios recheios.

Com o carneiro picado e lemperado do modo que dise
semos na tigelada acima, se pudem rechejar gallinhas, ¢ 28
pescocos para fazer pralinho. .

Tambem serve para fazer pastelinhos sem massas

o
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Carneiro de alfitéte,

Logo que estiverem quasi assados dous arrateis de car-
neiro da perna, se fard um polme de farinha detrige, ovos,
vinho hranco, uma quarta de toucinho ou banha derre-
tida e uma quarta de assuear, para que fique o polma
doce ; depois de feito este polme, se ird com uma colher
feitando sobre o carnciro em quanto se vai assando, que
ha de ser em lume esperto, para gue coallt?, e isto até se
acabar o poime.

Deste niodo sc¢ fazem frangos, pombos, qualquer lombo
pu pollegar de vilela. ' :

DO CORDEIRO & DO CABRITO,.

Os miolos, orelhas, linguas, talhadas e pés de cordeiro,
prepardo-se do mesmo modo gue os de carneiro, e a eller
NOS reportamos, ]

Ordinariamenle comcm-se¢ os cabritos e os cordeiros
pela primavera, e nio devem ier mais de dous mezes;
sendo ainda de leite e bem gordos, podem servir-se nas.
mesas mais delicadas.

Pd de cordeiro de bola,

Preparada a pd, dé-se-lhe a forma redonda, branquée-
se, lardée-se depois com toucinho delgadissimo, e coza-se
a-fogo moderado. Quando esliver a pouto, desale-se e es-
corra-sg¢, para gelar-se depois; e sirva-se sobre chicorias,
substancia de cebolas ou oulro malho.

Pd de cordeiro com tibaras.

Tirem-lhe primeiramente os o0ssos, ¢ lardée-se & carne
pela parte interior com tubaras coriadas em bocadinhos;
tempere-se, e dé-se-lhe figura redonda. Lardée-se por cima
com toucinho fino ; ponha-se depuis em uma frigideira a.
fogo lento, com o eonvenienle tempero, e sirva-se com o
seu mesmo molho reduzido,

Quartos traseiros de cordetro em fricassé.

Depois de entesado e lardeado um quarto de cordeiro,
ponha-se a cozer em uma cassarola do seu comprimento,.
com hocados de vitela, pranchas de presunto, uina capella
de salsa, louro e mnangericao, uma cebola eravejada; ¢ co-
berta com algumas lascas de toucinho, molhe-se com
caldo, ¢ deixe-se ferver pouco ¢ pouco por duas horas;
cozido que seja, tire-se fora, passe-se o ealdo por uma pe-
neira € ure-se-lhe a gordura ; reduz-ze o caldo sobre o
lume, e posto em caramelo, poe-se-lhe em cima © guartio
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de cordeiro ou cabrito, e pegado gue seja o verniz, lar-
deado e de boa ¢dr, sirva-se com um molho claro e sumo
de limao.

Tantbem se pdéde servir com ragu de ervilhas, mdlho de
espinafres ou de azedas.

(s gquartos do cabrito ou do cordeiro, sem serem lar-
deados, podem servir do mesmo maodo € €om 08 IMesmos
mdlhos,

Cordeire assado.

Lardeado um quarto de cordciro por uma bhanda, com
pedacinhos de toucinho delgados, estenda-se do lado op-
osto sobre manteiga derretida; emmasse-se com pido ra--
ado, hervas {inas, sal e pimenta; embrulhe-se n'um papel
barrado com manieiga, e quando estiver cozido, tire-se-lhe
a tampa; torne-se a cobrir a ilharga emmassada com novo
pio ralado; core-se, e v4 para a mesa rociado coin sumo
de limdo ou vinagre.

Cardeiro assado por outro modo.

Este ntio differe em cousa alzuma dos assados coninuns
preparados coin carneiro, vacca ou vilela: porém é muito
methor, como temos indicade; e quando [rie, pade-se-lhe
deitar mélho branco, rodeando-o com as suas cosiellas
emmassadas.

Quartos de cabrito parn uma entrada,

Ponha-se a assar wm «uarto de eabrito bem gordo, co-
berlo de papel manteigado; estando assado tire-se o papel,
gingue—se o quarto, cubra-se de pdo ralado, e dé-se-lhe uma

oa ¢Or; sirva-se comn um moliwo de cali elaro, duas en-
chovas, cebolinha pieada, sal, pimenta e sumo de limdo.

zigote de cabrito,

Tirem-se as membranas e tenddes a um pedaco de ea-
brito assado, piqueni-s¢ miudamente, passeni-sg por mat-
teiga, cogumélos, salsa e alhos picados bem miudos, sal-
piguem-se com hervas finas, ¢ deile-se-lhes vinhio branco e
caldo. Quando indo estiver bem temperado, ajunte-se-lhe
o picado, o ¢ual se serve depois com fatias de pao.

Adubo de cabrilo,

Lardée-se o quarto de cabrtio com toucinho grosso, po-
pha-se logo em uma vasilha de adubo com cebolas, afhns,
tomilho, loure, um molho de hervas finas, sal, especiarias,
e deite-se-lhe tanio vinho branco como caldo ; ajuntem-se-
jhes tiras de toucinho mui delgadas, e coza-se tudo a fogo
lento, por espaco de ¢inco a seis horas. Quando estiver a
ponto, seque-se, e sirva-sc com umn molho de pimenta, ou
tom 1nnthe picante feito com o mesmo cozido, passado na
peneira.
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Quartos de cordeiro de varivs modos.

Depois de assados ¢ frios 08 quartos de cordeiro ou de
cabrito, lire-se-lhes loda a carne, corle-se em fileles, e
sirvio-se com um modlho de fricassé branco, ou 4 hexa-
méa.

Querendo-se de fricassé hranco, deite-se em uma cassa-
yola manteiza, hacados de presunto, ccholas, cenouras,
tudo polvilhado de farinha de trigo, e passe-se pelo fume;
depois, molhe-se com caldo, e iempere-se coin sal, pi-
menla, uma capeila de hervas finas e dous eravos da
India; cstando assim cozido ¢ reduzido, passe-se fudo
pela peneira, e depois metldo-se-lhe dentro os fileles a
aquentar, sem que fervio; estando quentes, ligue-se com
tres geminas de ovo, ajuntando-ihe um pouco de agraco
ou vinagre branco, on sumo de limio.

Tambem se podem servir 4 bexaiéla; para isto, cortem-
se 05 hocados da vilela, do presunto e das cenouras em

edacinbos miudos, e em vez de caldo, molhem-se com
eite e nm pouce de rostordo, e acabem-se como os de fri-
<assé branco sobredito,

Quartos de cabrito assados.

0s cabritos e 05 corideiros, ot $¢)d0 inleiros ou em quar-
tos, quasi sempre sio assados no espeto, coberios con
folhhas de papel untadas de manteiga.

Tambem depois de entesados em agna, lardéio-se com
toucinho miudo, e cobertos de papel unlado de manteiza
se poem 9 assar no espelo; estando assados ¢ de boa cor
servem-se com un pouco de molho de echalotas para prate
de assado.

Tambem se Endem servir com um maéiho feito com uma
enchova e cebolinha picada desicila cin sabsilancia, s,
pimenta e sumo de limdo.

Iagy de moléjas,

Deilem-se de méiho algumas moléjas de eordeiro on de
vilela; entesem-se, e refoguem-s¢ depois em toucinho
derretido & uma falia de presunto; polvilhem-se de fari-
nha de trigo, dede-sc-lhe um pouco de caldo e de substan~
¢ia, pimenta, uma capella de salsa ¢ hervas {inas, ama
cebolinha com dous cravoes ¢ deixem-se ¢cozer ; em estanda
cozidas, ajuniem-se-lhes umas ceristas ¢ fundos de alca-
chofras; ligue-se depois tudo com um pouco de culi,
iire-se-the a gordura, e sirva, som sumo de limio, para.
guarnecer empadas, tortas ou gualgquer enirada que se
guizer. _

Cabegca de cordeiro,

Tire-se-lrie 2 mandibula inferior, desossc-se a cabega
al8 sohre os olhos, limpe-s# g ganpe.ce g cozer em molho



CORDEIRO E CARRITO 97

- hranco, e vA para a mesa com uma guarni¢do de cogumelos
e um mdtho italiano ou allemio.

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

Miudos de cordeiro com toucinho.

Desangrados e limpos os bofes, cabeca, coracdo, fizado
e pés do cordeiro, cozdo-si cm caldo, ajuntando-se-lhes
bocadinkos-de toucinho, umt mdlho de hervas finas, ce-
nouras e cebolas, um molt,o composto com dous copos de
vinlio branco, salsa, cebolas, tomilho, louro, alho, alguns
cravos da India e uma colhér de azeite doce. Poslo tudo
islo de infusiio por algum tempo a fogo brando, passe-se
B uma peneira, afim de servir-se bein guente emn uma
molheira, ou sobre restos arranjados em um pralo, v. g.,

gabeca no centro, miolos patentes. ¢ em torno disto o gque
pestar. Este prato considera-se ¢como enirada.

c. L . _ 7

et
- .
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Consistemn as eniradas dos differentes guisados de potrco,.
em as costellas na grt‘:lha 0: no espeto, 4s quaes se podera.
ajuntar qualquer moélho ; suas lascas de presunto, seus rins.
¢ozidos com vinho branco, ¢ seus rabos assadgs, ctc.

O porco deve ser gordo, ¢ nido muito velho, nem muito
novo, e alimentado com bolotas, castanhas, mitho e nabos.
Posto que a sua carne seja indigesta, é muito goslosa, e
quasi seria impossivel trabalhar bem em qualquer cozinha.
sem o0 el uso.

' Dissecgio do poreo.

A cabeca do poreo, que serve para um prato de entre-
meio [rio, comega a servir-se cortando-se do lado das ore-
Jhas até 4s faceiras; o cachaco serve-se depois por talhadas
delgadas. O quadrado, o filete, 0 lombo, cortao-se por pe-
quenas talhadas delgadas através. O presunto corta-se por
pequenas talhadas, através, que se servem, gordoe e magro.

0 porco mornlez corta-se e serve-s¢ como o porco domes-
tico.

Disseccdo do porquinho montes ¢ do leitdo.

A disseccio faz-se da mesma maneira; depois de estar
sobre a mesa, comeca-s¢ por cortar-lhe a cabee¢a, as duas
orelhas, e separar-lhe a cabeca ao meio; depois corfa-se a
espadoa esquerda, a espadoa direita e a perna; levanta-se
depois a pelle para a servir; as pernas, os 1ados, os pedacos
juntos do pescogo, s3o as partes mais delicadas; o espinhaco
divide-se ao meio; € as costellas, que lhe ficdo pegadas,
seTvenl-se em pedacos pequencs.

Cabeca de porco.

Coza-se muito bem uma cabeca de poreo, com salsa,
tomilho, mangcrona, canella, ¢cravo, pimenla e gengibre
tudo inteirg; depois tirdo-se-the os ossos emquanto estd
quente, e deita-se em um panno grosso, fazendo-a da for--
ma de um queijo: mette-s¢ pm uma prensa nuito aper-
tada par espaco de 2% horas, ¢ eorta-se em talhadas ao
comprido, as quaes se deitio em vinagre muito forte com

especies inteiras; aqui pdde conservar-se todo o tempo gue:
se quizer. .
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Miolos de porco.
Prepardio-sc do mesmo modo que os de vacea e outros de

‘que jA [allamos ; € servem para uma entrada.

Queijo da eabega de parco.

Coze-se a cabeca de porcoe do modo acima dito; pisa-se
depois muito bem no cepo, e tempera-se com especies pi-
3adas (sem levar a¢afrio), mette-se em um cincho de pao
» empreita, e aperta-se na prensa. Este queijo n&o se deita
Fm vinagre, mas [raz-se na mesma prensa até que se gaste,

Tambem se pOde fazer da cabega de porco montez.

Com este queijo se gadarnecemn muitos pratos.

Queijo de cabeca de porco.

Feito o g_ueijn, como acima fica dito, se cortarid delle !
umas talhadinhas, que bastarem para um pratinho, e com
vinagre por ¢ima e alcaparras, s¢ mandara 4 mcsa.

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

Bandulhos de porco recheiados.

Escolhio-se oS intestinos maiores do porco, e depois de
lavados e desangrados por espaco de 2% horas em agua
fresea, escorrio-se e sequem-se ; dividiao-se depois ao com-
prido, com a carne tamben: cortada da mesma sorts, e com
manteiga em bocadinhos, ajunte-se-lhe sal, pimenta e plan-
tas aromalticas machucadas, com euja composi¢do se enche
outro intestino, engrossan(io-se razoaveliiente. Ate-se pe-
las pontas e salgue-se. : :

Rins de porco.

Depois de cortados em rodas delgadas, ajunte-se-lhes
uma pouca de manteiga, salsa, cenouras, sal, pimenta e
cogumelos picados mindamente ; refognems-se e polvithems-
se com farinha de trigo; accrescenle-se-lhes uma colhér
de vinho branco; e quando estiverem cozidos, sirvio-se
com fatias de pd3o. E preciso haver o0 cuidado de os ndo
deixar ferver, para nio se endurecerem,

Oueijo de paio ¢ presunio.

Pepois que um paio e quatre arrateis de presunto esti-
verem de molho 42 horas em vinho bom, se picard tudo
muito bem, e afoga-se em toucinho derretido com muita
pimenta, cravo, tomilho, mangerona e um pouco do vi-
nho em que esteve de molho; quando tiver fervido tudo,
deita-se em um panno grosso e forma-se um quel)o como -

. acima fica dito.
g Este queijo € fiambre.

Salchichas de porco,

| Piquem-se muito bem dous arrateis e meio de porco, da
perna, e um arratel gordo, e no mesmo cepo se tenipere
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de sal, semente de funcho muito bem pisada, e um gole da
vinho braneo; fagio-se em tripas de porco hem Hmpas, &
passando-as primeiro por agua quente, se pendurdo na

chaminé e uma casa a enxugarem; frigem-se, ¢ vdo & -

mesa. '
Qutras salchichas de carne de porco.

Pique-se bem miudo wna poucs de carne de porco da
mais tenra, com oulro tanto de sua mesma gordura, 8
um bocado de banha temperada de sal, pimenta, especies
¢ hervas finas; parecende, ajunte-se-ithe salsa, ¢ebolinha e
echalotas picadas; enchio-se as tripas por meio de um funil
large, como se costuma, atem-se, facdo-se do comprimento
jue parecer ; depois assem-se nas gréinas ¢ sirvio-se.

Da mesma forma se fazem de vilela, carneiro, coelho,

-aves, ele, ]

Nio se querendo comer assadas, tambem se podem servir

.pozidas com um molho de vinho branco, ¢om gueijo par-
‘mesdo, com repolhios, e com gualquer raga de legumes.

Salehichas,

Fritas as salchichas, em talhadinhas, com pimenta ¢ li-
.30 por cima, mandem-se 4 mesa,
Tambem se faz de paio ou chourico.

Salehichas por outro modo.

Tome-se um pedago de carpe lardeada, € pique-se com
-geholinho, salsa, algum alho, e temupere-se cotveniente-
.ente, Enchio-se com esta mistura os intestinos, atando-
sc-lhes as pontas; e ponhio-se por alguns dias no fumeiro,

:lj}uﬁnd{) $e guiZeremy comer, cozio-se por espago de 2 ou
10Tas, : _

Salchichas de champanha.

Picada a carne de uma perna, on lombo de porco, ¢or~
-te-se em pedacinhos outra tanta gordura; tempere-se de
-sal, pimentia, especies ¢ hervas finas, deitese-lhe meia
.garrafa de vinho branco, e tedo bem misturado e mari-
:nado, enchio-se as tripas como se costuma, e ponhiio-se

.alguns dias 20 fumoj em estando enxuias, servein-se para
0 que.melhor convier,

Salchichas 4 italiana.

-Pigue-se carne magra de poreo com nma guarta parte de
toucinho regular: tempere-se com especies, sal, coentro
€ herva doce em pd. Deite-se vinho branco sobre toda esta

mistura e igual porcio de sangue de poreo algum tanto-

quente, fazendo-se féveras com a carne da cabeca do ad-
mal, para se introduzirem com o restc dos intestinos, o

quaes s¢ atarad em grandeza conveniente. Cozdo-se final-
mente, e ponhio-s¢ ao fumeirg.

. -

-

i
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Salchichas por ouwtro modo.

Pique-se carne fresca de poreo com icual poredo de fon-
cinho, ajuntando-lhe sal e especiarias. Metta-se depois tudo
nos intestinos, o8 {uaes ordinariamente sao de cordeiro.
Alem-se na distanecia que cada um quizer, e piquein-se an-
tes dte se lan¢arem na grélha. Podem tambem enfiar-se no
espeto.

. Salpicoes de poreo.

Piquem-se muito hem dous arraicis de presunto magr
e meio arratel gordo ; ponhiio-se 12 horas em caldo de vi-
nho, vinagre e utn denie de alho pisado; fazem-se os sal-
picoes em tripa de vacca, do lamanho de salchichas, e
tempere-se¢ com basthnie pimenta e cardamomo ) passio-se
por agua guente, e poem-5¢ & enxugar; frigeiu-se em man-
teiga, e vao 4 imesa. :

Fatias celestes de lombo de porco.

Asse-se um lombo perfritamente e deixe-se esfriar; dew
pois de frio, apare-se-ihe alguma cousa que tiver queimado,
e paria-se lodo aos pedaros. Deite-se emy um gral de pedra
com ameridcas piladas, canella em pd, assuear clarificado,
utna duzia de gewmas de ovo e duas claras, pise-se tuda
muito bem até passar pelo passador com a ligeira pressig
de uma colhér de pio, e sé ndo passar, ajuniem-se-lhe algu
mas colhéres de caldo de sopa.

Untle-se uina torteira coin maniaiga; e nesfa arranjems-sé
fmiias de pio fresco de meio dedo de grossura. Cubra-se
cada uma delias comn a massa de lombo que puder levar, &
metta-se no forno a corar. Em eslando eoradas, polvilhem-
se com assucar clarificado, giacem-se com a pd quente, e.
mandeni-¢¢ para a nesa.

0 assucar deve ser tanto em peso como o que {iver o
lombo; a amendoa quanio basie para fazer uma massa de
boa consistencia que passe no passidor de huraquinhos, e
que possa manter-se em ¢ima das [alias setn correr para
os lados. O lombo deve ser teraperado de sal, e as fatias
sdo melbhores passadas em leile e depois em gemmas de
ovo batidas; um ou dous cravos da India lhe dizem mnito
ben, '

Linguiea,

Deile-se em win alguidar vidrado a carne de porco das
pernas, lombo (toda a carne magra de porco, guerendo-se,
serve), cortada muito miudo, eom algum toucinho, pi-
menla € cravo por cima; tenha-se dous ou tres dias de
conserva ein vinho branco, alhos, sal e pouco vinagre, e
seja em lanta guantidade como a carne: quando se fize-
rem as linguicas, atravesse-se uma taboa hmpa schre o
mesmo alguidar, e por ciina desta pde-se a carne a escor-
rer do caldo; fazem-se as linguicas € poem-sé a enxugar na
chaming,



1

102 - PORCO

Lingui¢ca assada.

Assada uma vara de linguica, ¢ feita em talbadinhas, com
pimenta e lim3o por ¢ima, manda-se 4 mesa,

Linguica de outro modo,

Feita a linguica, em talhadas, coalhada com dous ovos, ¢
feita uma cartuxa mui bem cérada, com pimenla e limdo
por ¢ima, mande-se & mesa.

Costellas assadas no espeto,

‘Cortadas, preparadas ¢ batidas, ponhio-se no espeto com
alguma manteiga, ¢ emquanto se assarem, cubrao-se corm
miolo de pdo misturado com sal, pimenta e hervas finas,
Tirem-se quando estiverem a ponto, accrescentando-se a0
sen pingo pio ralado, alguma farinha, e um copo de vinho
branco. Reduza-se, € deitem-se-lhe pepinos cortadoes em
talbadas .

Costellas assadas na grelha.

Ponhdo-se as cosiellas sobre a grelha a fogo lento, e de-
pois dc viradas e a ponlo, salpiquein-se com sal e pimenta,
¢ mandem-se para a mesa com um moblho picanle, ou pre-
paradas com mostarda.

Orelhas e linguas de porco. -

Cortadas as orelhas do porco com loda a carne do redor,
e muito bem limpas, ponlido-se a cozer em um adubo
como acima se disse; depois de cozidas, cobrem-se de
pio ralado, assio-se nas grelhas e servem-se seccas, ou
guando ndo com subslancia, sal, pimenta e sumo de

Jimdo, .

_Tambem, depois de cozidas, cortfio-se em filetes e mistu-
rao-se em um mdlho de filetes de cebolas,passados por man-
teiga, molhadas com manteiga e mostarda.

As linguas e os pés corlao-se e prepario-se pelo modo
sobredito, nio querendo comeé-las depois de salgadas.

Fressura, tripas, banhas e redenhos de porco,

0 figado do porco, coriado em bocados, tempera-se coin
sal, pimenta, salsa ¢ alkos picados; embrullia-se cada ho-
cado em um pedaco de redenho, enfiio-se em um espetinho,
entremnciados de folhas de louros, e poem-se a assar; depoii
serve-se quenle para uma entraga.

, Tambem se prepara em crespina, como o figado da vi.
la, ou 4 italiana, como ja fica dito.

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

As tripas servem para se fazercm andulhas, salchichas e
chouricos, ]

O redenho serve para se fazerem varias entradas, como
88 veri. )
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Feitdo com mdlhe branco.

Corte-se em boeados maiores ou menores o resto 4o lai-
1io assado, passem-s¢ na manteiga, ¢ depois de humedeci-
-dos com caldo ou agua, ajunte-se-lhes um molho de hervas
finas, sal e pimenfa. Acabado o mdlho, tire-se-lhe 0 molho

de hervas linas, subslituindo-o com um batido de gemmas
e ovo e summo de limdo para ir 4 mesa.

fettdo assado.

Bem pellado em agua a ferver, e limpo por deniro e por
Wra, reclieie-se 0 ilerior ¢om manteiga misiurada com
hervas finas, sal ¢ pimenta, e enfic-se no espeto, banhando-
se com azeile doce para que o couro fique mais delicado e
tostado.

Se 10r assado no forno, guando estiver quasi a ponlo deve
tirar-se da frigideira em que o leitio estd, e expdr-se por
um mothenio ao ar de uma janella, € depois voltard a aca-
bar de assar; porque deste modo ficard o e¢ouro mais abis-

-coutado e quebradico, :

. Carne de leildo ou porco com gquiaheos. -

Corte-se a carne em pedacinlios e cozinhe-se em agua
temperada de sal. Piguem-se em um prato uma porcio de
quiabos {quingombds), cebola, salsa e alho, e ajunte-se-ihes
louro, pimenta da India e pimenia crumari machucada.
Derreta-se cm wna panella uma porcdo conveniente de tou-
cinho, tirem-ihe 08 lorresmos, refoguemn 0s quiabos ¢ os
iemperos, deilando-lhe por cina a carnc; e acabem de
cozer este guitute, que deve ficar grosso € pegajoso. Se for
preciso deitar-l1lte alguma agua para que nio pegue, seja
em mui diminuta quantidade; nio se lhe deife vinagre
nemn tomates. Come-se com massy, de farinha de mandioca,
de arroz ou de mitho. As vasilllas de metal fazeni este gui-
sado escuro. :

Dos touciniies, presuntos, lombos e costellas,

Frio o porco depois de morto, corta-seao comprido, tirdo-
se-lhes as pernas para presunlo, levantio-se os toncinhos,
.-@ para se guardarem devem esiregar-se pela parte do couro
com sal pisado ¢ enxuto no forno, salgando-se pela outra
parte; acanido-se uns sobre 0s outros com taboas por ¢lma
€ Por i)aim, carregio-se ¢com baslante peso para tomar mais
consistencia, ¢ cstando assim guinze ou vinte dias, pendu-
rio-se no enxulo a seccar,
~ 0s pés e barrigas deilio-se de salmoura, e servem para
varios puisados ¢ guarnicdes de lerrinas, COmMo $30 ; pureas
de ervilhas, lentilhas, repolhos, nahos, etc.
0s lombos e as costellas, depois de salpicados, comem-se
1ssados e seccos, ou tambem com molho de séssa Rohert e
mostarda, Tambem se deitdo em vinho e alhos e comem-se
assados ou fritos.

T e . ’

T e
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As mesmas costellas, depois de aparadas, podem-se assar
na grelha e servir-se como as de vitela.

Como os presuntos que nos vém de varias partes da Eu-
ropa sdo excellentes, dir-se-ha no seu lugar o melhor modo
de se prepararetn, ¢ o uso que se faz delles para se comerem
na sua maior perfeicao.

Modo excellenle para conservar presuntos.

Para se conservarem os presuntos ¢ transportarein-se para
climas mais (uentes e remolos € passarem a linna sem risco
de se perderein, deve-se observar a regra seguinle:

Depois dos presunlos estarem bem enxutos e corados,
passem-s¢ por vinagre hem forte, polvilhem-se, cubrio-se
de cinza de vides peneirada, e tornem-se a pendurar alé
enxugarem ; mettic-sc depois em uma Caixa com a mesma
¢inza peneirada por cima € por baixo; e assim se irdo pondo
- as camadas de presuntos e de cinza até encher a caixa, e
pelos intervallcs uma pouca de carqueija; feilo isto, pre-
gue-se-a lampa da caixa, ¢ por lal modo que lhe ndo possa
entrar o ar: ao embar¢a-la terd cuidado de a por na parte
niais fresca e enxuta do navio. Por este modo certamente se
poderi comer o presunto com toda a sua perfei¢cdo, ainda
gue f:. Eiagem seja de dous ou lres annos e gyrent em redor

0 gloho.

Presunto cosido para prato de fiambre,

Aparado o presunlo, e deiladou de mdlhoem agua dous ou
tres dias, embralhe-se em um panno; ate-se ¢om um bar-
bante, e ponba-se a cozer em uma panelia eom quatro ca-
nadas de agua ¢ uma capella de hervas tinas; estando meio
cozido, ajuntems-se-lhe duas canadas de vinho, e fervendo
pouco € pouco ¢inco ou seis horas, deixe-se esfriar no seu
caldo; depois ponha-se a escorrer, lire-se-lie 0 couro com
geito, sem offender a gordura, cubra-se tudo de pio ralado
fino misturado com uma pouca de pimenta; core-se no
forno ow com a pd uente, ¢ sirva-se sobre um guardanapo
para prato de entremcio.

Presunto assado para uma entrada.

Aparado o presunto e tirado o couro, deite-se de mdlho
em agua morha alé se lhe tirar o sal; enxugue-se depois
en uin panno, e deile-se outra vez de molho em vinho da
Madeira dez ou doze horas; passado este lempo, melta-se
no espeto, e estando meio assado, pingue-se de quando em
quando com o mestno vinho em que esleve de molho, e de
modo que cdia na pingadeira; acabado assim de assar, ti-
Eﬂj—freocom um moétho de peverada ligada, ou com qualguer

Este mesmo presunto, querendo-se servir para entremeio
polvilhe-se de pao ralado %ntes de o tirar do %speto,e depui§

de corado e frio, sirva-se sobre um guardanapo guarnecido
de salsa, Grspndidin oo
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Presunto o gllemd.

Prepare-se uma_cassarola com lascas de presunto mui
finas e fatias de pado branco passadas por manfeiga, hervas
finas, cogumelos e tubaras, Ludo posto alternadamente até
que lique cheia, acabando-se com o presunlo. Isto feito,
salpique-se com miolo de pio e melta-se no forno por duas
ou ires horas; depois sirva-se quente

Presunto frito.

Frija-se emy toucinho meio arralel de presanto magro,
gortado em talhadinhas, e no mesmo toucinho faca-se um
mothozinho conl wir gole de viniio e duas folhas de louro;
gom alcaparras mande-se & mesa, _

Tambein se faz agro e doce. - -

*

Presunto gelado,

Depois de desalgado, coza-se metade do presunio com
uny punhado de lomitho ¢ alfavaca, e ponha-se depois em
uma cassargla ou panella preparada eom talhadas de vitela,
deile-se-lhe hom vinho branco, caldo, dous limdes descas-
cados e cortados em rodas e scm caro¢os, um grande moélho
de hervas linas, cebolas, duas cabegas de alho, seis ou oito
cravos da India, tomilho, louro, altavaca; continue-se esse
cozido até estar reduzido. Passe-se a gelatina para que o
presunto esfrie e possa ir 4 mesa.

Empada de presunto quente para uma entrada.

Aparado que seja o presunto, tire-se-lhe todo o couro e
0§ 0s30s do neio, deite-se de madtho uns dias; depois faz-se
uma ruassa grossa, e feita a caixa da empada, poe-se-lhe no
fundo bastante toucinho picado e pisado com uma pouca de
pimenla e salsa, algumas especies e hervas [inas; pde-se
o presunto em cima, cobre-se como por baixo, e com al-
gumas pranchas de toucinho, e acabado de cobrir com &
massa, ponha-se a cozer no forno por lempo de quatra ou
cinco horas; estando cozida, abra-se, escorra-se-lhe a gor-
dura o sirva-se com moho 4 hespanhola ou ¢om um mdiho
picante. ' .

Empada de presunto.

Aparado o presunto, tire-se-lhe todo © couro e 0ss50s, @
ponha-s¢ de moltho lres dias. Faga-se entio wna massa

rossa de farinhp com manteiga derretida em agua € mcla

uzia de gemas de ovo. Gow esla se forrard uma timba-
leira proporeionada, untada de manleign. No fundo da
timbaleiri deitareis um pouco de toucinho pisado com
salsa, pimenta, um ramo de alfadega, dous ald tres cravos
da India, e duas piladas de adubos. Ponde-lhe em cima o
presento, € cobri-o com ¢ meaino toucinho pisado e chet-
ros; ponde-lhe tamben algamas falias de toucinho a cobrir.
Depuois disto, ajunlai-the uma tampa de massa, ponde-lhea

b
-
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cobertura de ferro e meliei-o no forno a cozer por tempo
de sete ou o0ito horas. Quando estiver cozido, abri a timba-
leira, escorrei-lhe a gordara toda e servi-o com um moiho

ieante. Tambem pdde servir este mesmo presunto para
%mnbrﬂ, ¢ nesie case, depois de escorrida toda a gordara,
deixa-se arrefecer deniro da sua capa de massa, € serve-se
a 5ecco,

Pastel de presunio,

Cortado o presunto em lascas cozidas, e feito em recheio
do seu propric toucinho comn limao e hervas finas de toda a
especie, toma-se uma cagonla de pdo assaz grande, e cubra-
se-lhe o concavo com massa bhem feita e preparada como
para holos, e fagdo-se successivamente coberlas de umase
oulras, acabando-se pela da massa. Deite-se esse todo sobre
uma folha de lata e metta-se no forno; arrefecendo-se antes
de ir pora a mesa,

Differentes modos de servir o presunto d ingleza.

Deitado de mdtho dous dias o presunio, e aparado, coza-se
em agua simples ¢ sirva-se guarnecido de nabos, cenou-
ras ¢ n:0lho de manteiga, ou com batatas e o mesino molho;
com repolhos ou eom quaesqier outros legumes, como
sejio : ervilias, espinafres cozidos no mesmo caldo, com
molho de manteiga engrossado com wna pouca de farinba
de trigo e uma gotta de caldo ou agua, para gue senfio corie
€ se faca em azcite, .

Deve-se adverlir que o presunlonio se hade deixar cozer
demasiadaimente, e que 0sleguines da guarnicio devemn ser
natuaralmente verdes. .

Ragu de presunio.

Cortem-se de win mesmo tamanho, ¢ bem iguaes, seis
falias de presunto, deilem-se duas horas de mdélho em agua,
enxuguem-sc muito bem ¢ ponhdo-se a suar em toucinho
derretido; em estando coradas de ambos os lados, tirem-se
f6ra, deite-se no %ue ficou pegado no fundo da cassarcla um
pouco de vinho Dranco ¢ um pouco de culi; dém-se-lhe
quatro fervuras, ajunte-se-lhe pimenia ¢ wina gotta de vina-
gre, lire-se-llie a gordura, passe-se pela pencira e sirva para
guarnicio de entrada. '

Ragi de salpicdo.

Coriem-se em pedacinhos mindos, molejas, tabaras. res-
. 1os de aleachofras e cogumnelos; polvithem-so de farinha de
trigo e refoguem-se em manteiga; depois de refogado tudo
deite-se-lhe uina pouca de substancia e vinho branco, uma
capella de salsa e hervas finas, um dente de alho, sal ¢ pi-
menta, deixe-se cozer; estando a ponto, ajuniem-sc-lhe
uns ligados cortados em pedacinhos ¢ enlesados; reduzido
que seja 0 mdlho, tire-se-lhe a gordara e servirid para tudo
que se quizer, R &
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Tambem se pbde ligar cou: gémmas de ovo, leile e sumo
delimio.

Essencia de presunto,

Guarnccido o fundoe de uma cassarola com fatias de pre-
sunlo, duas raizes, duaseeholas em: rodas e um pouco de
toucinho derretido, ponha-se no lume a suar pouco &
pouco; em ¢stando corade .« principiando a pegar-se, deite-
se-lhe um guartiiho de v.nho branco, uma colhér de caldo
e duas de substancia; tempere-s2 de pimenta, uma capella
de salsa ¢ hervas finas, duas cebolinhas verdes com dous
- Cravos, e deixe-se ferver pouco e pouco; redonza-se, ligue-

. se depois com duas collitres de culi, tire-se-lhe a gordura,
eiendo hom gosto, passe-se pela peneira ou pela esta-
nmenlha, ¢ servird para todos os molhos ¢ ragusem que
melhor convier,

Anduthas de porco,

Limpas e lavadas asiripas, deite-s¢ de modlho emy agua e
vinagre com louro, tomilhe e mangericio ; corte-se parte
dellas em fileles, ¢ assim mesmo hanha e carne de poreo ;
salpimenle-se tudo, especies, hervas finas e uma pouca de
herva doce; temiperado ¢ de bom gosto, enchdo-se as tripas
maiores, mas que lhes figue uma terga parte vazia, para
nio rebentarom ; atem-se por uma ¢ ouira ponta e facio-se
todas de win mesimo comprimento, depois deitein-se a cozer
em um adubo comn caldo, vinho branco, hervas finas e
banha ; cozidas que sejdo, deixem-se csfriar no mesmo
caldo, tircin-s¢ depois, ponhio-se a escorrer sobre um
panno, depois de enxulas, assem-se por uma e ouira banda
€ sirvao-se para entrada. -

Salchichoes.

Tomio-se dez ou doze arrateis de carne de poreo, deile-se-
the emcima meia garrafa de vinho branco; metta-se depois
n'am panno branco, aperte-se enl uma prensa ou entre duas
taboas carregadas eom pedras ¢ deixe-se estar dous dias,
depois pique-se grosscirainente sobre a mesa, ajunte-se-
ihe ouirotantlo de gordura e banha ecortada em pedacinlios
miudos, tempere-se comn um pouco de salitre, sal, pimernta
e especies finas; deite-se-lhe meia garrafa de vinho branco,
melta-se tudo ern um alguidar e cubra-se por dez ou doze
horas ; enchio-se depois as tripas mais grossas, atein-se
1£u4es e ponhio-se a escorrer, e eguis a0 fumoe por alguns
dias; em estandoseccos, sirvao-se delles conforme parecer.

Destemesmo modo se fazem salchichdes de porco montez. .

Salchichées por outro modo,

Escolhida a carne magra e curta do porco, ajunte-se-ihe
melade do seu peso de [évera de vacca e ignal porcdo de
loucinho ; pique-se tudo e ajunle-se, e depois teinpere-se,
deitando-se cinco oncas de salem cada seis libras de carne

e’
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preparada, alguma pimenid em pé e machucada, ires oi-
tavas de nitro, misinrando-se tudo o melhor possivel. Na
manha seguinie enchio-se os intestinos de vacca, dos mais
grossos que se possido alecangar, machucando-se-lhes bem
n ecarne com um macete de pdo, alando-se fortemente
quando estiverem bem cheios, Ponhdo-s¢ em uma panella
grande, onde devem banhar-se em sal misturado com
igual parte de nitro por espaco de oito dias. Sequem-se des
puis no fumeiro e embebdo-s¢ em fezes de vinho em gque

se tenhdo fervido salsa, tomilho, louro e alfavaca. Quando

estiveremn seecos, embrulbem-se em papel e conservem-se
na cinza,

CHOURIGOS E SALCHICHAS.

Como se costiundo fazer chouricos, salchichas e salchi-
choes por muitos modos ditferentes, expiicar-se-ha o me-
thodo melhor de os fazer.

Chourige branco.

Ponha-se a ferverem uma cassarola uma canada de leite
temnperado eon sal, rodas de cebola, salsa, tomilho, man-
gericio, semente decoentro e folhas de louro ; depois de
tado fervido e reduzido & melade, tire-se do lume e passe-se
pela peneira, misturc-se-ihie uma quarta de amendoas pi-
sadas, passe-se por win guardanapo com forca; ajunte-se-
1he mn arratel de banha cortada em bocadinhos, tres peitos
de gallinha ou de eapdes assados, uina duzia ae geminas
de uvo, com cinco ou seis claras batidas, e acabe-se de
temperar com sal miuado, pimenta e especies finas ; posto a
aquentar e mexendo sempre com a ¢olhér, principiando a
llg&l‘-g.e, ¢ con bonm gosto, sem se deixar esfriar, enchem-se:
coum 1sto winas tripas de poreo, quo se alardd, segundo se
costuma, com toda a igualdade; depois dé cheias, ponhio-
se g ferver um (quarlo de hora e agua; esiando cozidos,
ponhio-se & escorrer sobre um panno, ¢ depois de frios as-
semn-se sobre papel unlado, e sirvio-se queles.

Chouricos brancos por outro n:odo.

Misturem-se estomagos de aves maeltacados, piquem-se
cebolas corladas em pedagos cozidos cm caldo, sal, espe-
€larias, e miolo de pao cozido em nata, Machwine-se tudo
18to junto, para que figue bem amalgamado, e depois ajun-
tem-se-lhe geminas de ovo & nata, Enchido-se 0s intesti-
JI08 5 Cozdo-se e aZua com meia porgdo de leite ; e assh
que estiverem a ponio, piquein-se e tostem-se emum ta-
boleiro de papel untado de malteiga,

Chourigco preto -

‘Cortem-se ent dados meia duzia de cebolas, refoguem-se |
em banha ou em toucinho derretido, lirem-se do lume de-

0is de refogadas, ajuntem-se-lies dous ou tres arrateis!
e banba, papadas e barriga de porco ji cozidag, e tudo

\
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cortado em pedacinhos miudos, 0 sangue de um poreo, um
aquarlilho de le'te ou de caido, ¢ ponha-se ao lunie, me-
aendo-se sempre, temperado desal, pimenta, especies finas,
coentro, herva doce ¢ salsa picada; e principiando a
ligar-se ¢ com_bom gosto, sem que esfrie, enchio-se as
tripas como sc disse, ¢ fervdo-se em azua com pouco sale
folbas de louro; estando cozidos e frios, assem-se em
gaixas de papel uniadas, e sirviio-se quentes com filetes de
miolo de pao e laranja azeda.

Chouricos,

Coziio-secem caldo meia duzia de cebolas, ponhio-se a eg~
¢orrer, ¢ pisem-se depois em um gral de pedra, a que se
ajuntard duzia ¢ meia de fizados de gallinha picados ; dei-
ter-se em uma cassarola com banha de porco, cortada em
]Jedacinlms miudos, temperada de sal, pimenta, especiese
iervas finas pisadas, um quartilho de Ieite e meia duzia de
gemmas de ovo ; mislurado ludo e de bom gosto, enchin-
se astripas e atem-se como fica dito; cozio-se em leite
com sal, limin verde e folhas de louro; cozidos que sejio,
deixem-se esfriar, assem-s¢ depois como o3 antecedenies,
e sirvio-se quentes coin o sumo de laranja azeda.
0s chouricos feitos de figado de vitela, de porco, de corca
€ de gamo fazem-se do mesmo modo, cown a differenca de
se cozerem em vinho branco. '

Chouricos mouros.

Deite-sea carne de porco fresca, magra e gorda, cortada
muilo miuda, em conserva de vinho, alhos, cominhos e
cebola muito miuda, lavada om muilas aguas, e nesia con-
serva se demora um ouwdous dias; quando se tratar de
encher os chouricos, muda-se a carne para outro alguidar
emn conserva, e se mislurara coin banha fresca, cebola pi-
cada e algem sangue de porco, quanto baste para tingie
hem a carne; enchem-se as iripas de porco e poem-se A0
fumeiro; depois assio-sc ou cozem-se com favas, ervilhas,
feijao verde, ele., e levio-se & mesa.

Caudas de porco.

Bem limpas as caudas, €0zdo-se em uma panella a fozo
brando; passem-se dcpois ¢ manteiga, ¢ ponhdo-s¢ na
grelha. Podem guarnecer 1oda a especic de substancia e

Pés de porco por outromodo, .
Divididos em duas partes, e¢ envoltos em uma tira de

panno, ponhio-se a cozer em uma panella comalhos, salsa,’

tomilho, salva, louro, alfavaca, sal ¢ pimenta; molhem-se
depois comn meia porcda de vinho e weia de agua, ¢ cozio-
se a fogo suave porespaco de vinte e quatro horas; emande-
‘8¢ este pratinho 4 mesa.

]
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M&i0S DE PORCQ.

Cozidas a3 mios de porco, abertas pelo meio e coberlas
com canclla e pao ralado, s¢ deixarid cérar emumas gre-
lhas, e depois, se mandarid 4 mesa,

Mdos de porco albardadas.

- Cozidas as miices de porco, partidas pelo meio, salpimen-
tadas e albardadas com ovos, pimenta e limio por cima, .
mandem-ge 4 mesa.

Tambem se fazem agridoces com canella por cima.

Mdaos de porco de judéo.

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

Mdos de porco de caravonada,

Ponhio-se a cozer as mios de porco, e quando estiverem
cozidas, as pavlirid pelo mejo, ¢ cobrindc-as de pao ralado
e canella, as pordo a corar em umas grelhas, e depois de
corar sc mandarid 4 mesa,

Empadas de pés de porco.

Denois de bem cozidos os pés de porco, tiradas 0s0ss0s,
e sens quizerem doces, passados por assucar em ponto,
tempere-se comm especies, ¢ depois de irios, metla-se cada pé
em sua empada, Hartidu pelo meio, e mande-se & mesa.

Tambeint s¢ faz de lombo de porco com torresmos de
presunto salpimentados,

Empadas de porco do matto.

Uma perna de porco do matlo, depois de cozida em agua
e sal, coza-se em vinho com salva € mangerona; quando
esliver cozida, lardéc-se com lardos de toucinho, salpimen-
tado muito bem; logo, amassando-se meio algqueire de
farinha de trigo cowmr manteiga de poreco, faca-se um bolo
grande em que caiba a perna inteira, e deitando-lhe to-
milho e mangerona, feche-se a4 empada, poenha-se no forno
a cozer déevagar, e mande-se 4 mesa.

Deste modo se fazem empadas de vitela, poreco domes-
tico, lombaos, veado, ete. . :

Figudo de porco,

Asse-se o figado bem assado, derreta-se em uma tigela um,
vedenho de porco, no qual afogarad uma cebolaem pedacos,
¢ depois de afogada a temperarad de sal e vinagre com
especies, cravo, pimenta, pouco ag¢afrio e alho; logo lhe
deitarid o figado, ¢ quando tiver fervido o tirardd fora elhe
deitarié sunio delaranja,e sobre fatias se mandara & mesa.

Lombo de porco.

.. Logo que tiverem tirado a gordura e 0ssos a um lambo, o
fardo em pedagos de tres quartas cada um, e salpimentados
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ung lardos de toucinho, lardeardd os pedagos do lombo
por deniro, a0 comprido, v os frigirido cm uma certd
com toucinho derretido, limpo dos torresmos, de maneira
- que fiquem bem entesades com uma coér morena; cozio-se
lobo em agaa em uma Yigeln, © guando estiverem meio
cozitdos lhe deitardid uma eebola cravejada com cravos, um
ponco de vinho, um gole de vinagre, e depois de cozidos
uma pouca de farinha de trigo torrada, desfeita no mesme
raldo do lombo, para fazer o molho grosso; mande-se &
inesa sobre falias torradas.

Sarrabulho.

Apare-se o sangue do porco em uma vasilha de barro

ue contenha uma boa porgdo de sal moido, mexendo-se, e

eixe-se esiriar. Depois de gelado, dd-se-lhe uma fervura
em agua: entio parte-se em bocadinhos; toma-se uma
panella propria, deite-se-lthe toucinho e gordura picada€
ein boa quantidade, e ajunte-se-1he salsa, ceholinhas, alhos,
tudo piecado miudamente, coniirthos, pimenta da india e de
crumari, louro e vinegre; advertindo que a porgio de co-
minhos e de crumari deve ser em bhoa quantidade; refogies
se tudo conjunctamente como sangue, a que se poderd
tambem ajuntar nlgum redenho do poreo eortado em ho
cados. Coze-s¢ deilando-lhe alguma agua, ¢ s0 a que i0F
necessaria, tempera-se de sal e manda-se & mesa.

Yatapd de porco.

Coza-se em agua .uma porgdo de carne, oun lombo de
oreo, e tempere-se¢ cotn toucinho derretido, tomates, ce-
olas, salsa, atho, tudo muite bem picado,gengihre raspada,
*¢ardamomo, louro, pimenta da India e bastante da cruinari.
‘Deixe-se cozer tudo muito bem, e deite-se-lhe alguma
farinha de amendoim torrado, e depois engrosse-se o caldo
com farinha de mandioca {ina e misture-se a tudo uma
porcio de azeite de dendé. Come-se com uma massa de

unalquer farinha feita 4 parle. Por este mesmo methodo se

azemnt os valamis de gallinha, peixes e mariscos, mas esles
dous uliimos ievdo azeite doce em lugar de gordura.

Carne de¢ poreo com gquiabos ¢ brasileira,

Corle-s¢ a carne de porco em pedagos mindos, lavem-se
€ COZA0-5e em agua e sal. Refoguem-se & parte, ¢ em tol-
tinho derretido, cebolas, salsa, alhos, tudo picado, louro,
‘pimentada India ¢ de crumari e sal; ajunte-se-lhe entdo
uama por¢ao de gquiabos (quingombds), cortados em rodas
mui delgadas, e logo ap6s a carne cozi&a, sem caldo, mexa-
‘se tudo, e depois deite-se-he wma pegquent quantidade do
8éu mesmo caldo para acabar de cozer e lomar eonsis-
tencia de mein geléa. Acabe de temperar-se e sirva-se com
amassa em separado on sem ella. Assim se fazem tambem 0s
¥aruris de gallinha, camardes e mariscos; porém estes
Hous ultiiwos lovio azeile doce ¢ de dende, ele.



112 ORCO

Leitdo de espeto.”

Depois de sangrado o leilio, mettei-o n'umg estufadeira
cheia de agua fria e ponde-o ao lwrie, Quando aagua es-
tiver bem quente (sem ferver) experimentai se as sedas se
- despegio, ¢ ndo 0 lireis sem aconlecer isto. Quando ellas
se despezarem com facilidade esfregal-as ligeiramenie cort .
ascostas de uma faca. A parte em derredor dos olhos, as °
orethas ¢ as pontas dos peés sdo as mais dithicels de alimpar.
Metici o leitio de tempos n'agua gquenle {!,_LE{ copsegutr pellas
1o com perfei¢do. | o - SRS .

Depois disto abri-o, tirai-lhe os intestinos, lavai-o ¢ me-
tei-lhe dentro um ramo sorlido de cheiros, alguma alfade-
ga, pimenta e sal. Cozei-o, dobrai-lhe as midos e levantai-
1he a cauda, ingerindo-a por enire a pelle. Neste estado
deitai-o em agua {resca por tempo de doze horas, se [or
possivel. Tirai-0 € enxugai-o com um panno ¢ farinha;
metlei-o no espeto e exponde-o a umn fogo brando. Molhai-n
a todo o instante com azeite, untando-o comn umas pennas.
Apertai com o fogo no ultimo quarto de hora; sio preci-
sas duas para s assar com perfeicao. Servi-o ao iirar do
2snelo. : :

i)ara trinchar um leitdo comnega-se cortando-lhe a cabe-
¢a, depois as duas espadoas, e por ultimo as pernas. Tira-
se a cauda em forma de lisonja; separa-se a espinha dorsal
das coslelias em todo o comprimento, ¢ as costellas em
beeados ; divide-se a cahe¢a ao meio; esla, a cauda, as pas
e a ventrecha sdo os bocados mais delicados, assim como

. 08 COUros.

Os accrescimos frios guizio-se de Alangueta [véde esta
palavra), e os restos da blangueta fritao-se.

Nota. Um leitho depois de estripado e bem lavado rte-
chela-se com fatias de presunto, himpas de couro e ranco,
um pouco de toucinho gordo partido aos pedacinhos, duas
folbhas de louro, um bocado de pingo, tres grios de pinenta
inteira, salsa e wm ramo de alfadega, Depois de eozido com
a agnlha é muito bom metté-lp em agua fria como diz a
receita; mas depois de eslar enxulo ¢ bom unta-lo com
pingo de porco -antes de o por a assar.

E bom assado come diz a receita ; mas no ultimo quarto
de hora deve-se tirar do lume o esijetu ¢ levar o leitio re-
pentinamente ao ar de uma janella, expondo-o alli um
INinuto para fazer 0s couros 1eNros ¢ a0 Mesmo tempo que-
bradi¢os. Serve-se n'uma {ravessa com rodas de limio e .
ramos de salsa postos ao redor em symetria, e julgo ser
melhor trincha-do na mesa do que na cozinha; pois se
prrefecer j4 nio tem o mesmo gosto.

Adverfencia,

A paca, que & uma especie de porco, porém de melhos
carne, pdde preparar-se do mesmo modo gque o leitio ou o
porco, E mul saborosa e mais delicada que o porco.



VEADO
E OUTROS ANIMAES,

4, A carne do veado parece-sc muito com a de vaeca, po~
-Jrém em sendo de veado velho ¢ muilo dura, secca ¢ indi-
] v.gesla; para os veados serem bons e se poderem comer nio
{-devem passar de (res annos. . SR 52
l Prepara-s¢ esta carne de muitos modos, ¢ em hreve ex-
plicar-se-hio os melhores, ¢ os differentes molhos gue he

i eonvém.
Lombos de veados grelhados,

. Tirai 0s lombos da rez ¢ limpai-os cnidadosamente dos
+pelios gue se Hhes aperdo ao eslolav; lardeai-os ¢om finas e
mniudas tirinhas de toucinho atravessadas de uma a outra
parie. Salgai-0 pouco, deitai-ihe azeile e pimenta por cima;

. deixai-o estar a repassar tres lhoras, virando-o algsumas
- wezes, ¢ depois assai-o nas grelhas aum fogo vivo. Nio o re-
. ‘vireis mais. do que uma vez unica, e servi-o com molho pi-
aante ¢ bocados de pepino de escabeche postos de redor;
~desla maneira se torna tmn guizado mui sahoroso e muito

L apreciavel. : .
Guarto da mesma rzz assndo no espefo,

) Lardeal-o e preparai-o como 0s lombhos cinco horas antes;

¢ oofeixai-o assar uma horaafogo vivo, banhando com o azeile

i o«ue Servio a marina-lo. Quando olirardes do espeto deitai-

“‘Ahe bastante sumo de liindo. Servi-o em prato ¢dvo com

<aqun ndlho picante, a que ajuntareis o que houver na frigi-
deira ou pingadeira, depois de Ihe firar a gordura,

0 veado deve estar inorto um_dia para ficar tenro, e de-

pois deste tempo ¢ que se pode cozinhar, Assim gque se
mata ¢ necessario abri-lo e tirar-lhe as entranhas.

Quarto de veado parauna enirada.

. Eimpo ¢ aparado o guarto de veado, lardée-se com tou-
+¢inho grosso temperado com sal, pimenta e especies pisa-
das; deite-se de mdtho tres ou quatro dias em vinho branco,
sumo de agraco, sal, hervas finas e um bocado de ]lim3o
verde; meita-se depois no espelo, ate-se, pingando-o de
quando em quando com a sua inesma marinada; eslando
assado, passa-se pela neneira o que estd na pingadeira,

C. I - 8
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ajunta-sc-lhe uma colhérde enli para engrossar o molhg
com alcapaTras, pouco vinagre, piimenta e sumo de limdo.
Tambernr, em lugar de ser lardeado de toucinho grosso,
assa-se por toiicinho derretido, e depois de_ refogado ao
ume, molha-s¢ com agua quente, um quartilho de vinho
pranco, e temperado coln sal, pimenta, noz moscada, uma
capella de salsa e hervas (inas; em estando cozido, ligue-sa
o moiho de culi com alcaparras e sumo de limdo,
0 gamo, a cerva e ¢ bico prepardo-se e servem-se da

mesmo modo.
Lombos, pollegares e pus de veado.

Levantem-se os lombas de um cabo a0 oulro, e depois de
aparados de todas as pelles, lar:léem-se com toucinho {ino,
neildo-se em um espetinho, embrutheni-se em papel mar-

reigado, atein-se a win espeto grande, ¢ ponhdo-se a assar;
estando assados, lirc-se-lhes o papel, ¢ tendo tomado boa
cor, sirvio-se com um moiho de essencia de presunto, en-
chovas, alcaparras ¢ um gole de vinagre, . o

Tambem sc podem fazer com molho doee, feito com vi-
nagre, assucar, pouco sal, qualro cravos da India, canella
e um pouco dc¢ limdo. ,

Garupa de veado & allemd. .

Corte-se a garupa de um veado, desde o meio das cdxas
ate as costellas, de forma que fiquem ©s quartos traseiros
do feitio de uma sella, e estando assim direito , aparado e
bem lavadn, ale-3e eom mn barbante, e pelta-se em uma
2stufadeira do seu comprimento, coberta de pranchas de
toucinho, molhada com agua e vinho branco, e teinperada
com sal, pimenta inteira, cravos, tomilho, louro, man-
gericio, algumas rodas de cebola ¢ nin bocado de limfo
verde ; deixe-se ferver duas ou tres horas; estando cozida
e quasi fria, tire-se I6ra , e depois de enxula e posta sobre
uma forteira, pingue-se duas ou lres vezes cont manteiga
derretida, engrossada ¢com geminas de ovo, e cubra-se eom
pao e casca de limdo, tudo ralado, assiecar, canella em pd,
um pouco de sal, de sorte que tude isto fique como uma
coilea da grossura de meio dedo, e metia-se a corar noe
forno ; em tendo hoa cdr, tire-se fora, e sirva-se com um
molho doce on de peverada ligada.

Os pollegares, pas e peilos compoem-se da mesma ma-
neira, .

Veado guizado.

Tomem uma pouca de carnie de veado, de gqualquer parté
que seja, corfe-se em hocados iguaes, lardéem-se de tou-
€inho grosso bem temperado, passem-se depois pelo fogo
em toucinho derrctido, ¢ em estando refogados, molhem-se
€om caldo ou agua quente e um quartitho de vinho tinto o
hranco, temperem-se de sal, pimenta, louro, um hoeado de
limia, uma cebola eraveinda. uma eapella de hervas finas,

s |
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e deixem-ge ferver pouco e pouco; estando c¢ozidos, e o
*mbiho reduzido , ligue-se com um pouco de culi e algum
vinagre , e sirva-se ¢om sumo de limio.
Deve-se attender a que os veados nio se devem matar na.
' @stacdo do cio, visto que seria perniciosa esta comida

Das lebres, coelhos e liparos.

As lebres devem ser novas e gordas, e ordinariamenta
. servem para diversos guisados e para pratos de fiambre.
Esfolada a lebre, abre-se pela barriga, tirio-se-lhe as
trinas, e 0 {&l guarda-se na fressura, e o sangue ; quehrio-
se-lhe 03 05808 das cdxas com a prancha de faca, e met-
lendo as pernas umas nas owiras, poe-se a entesar sohre
; urnas brazas, esfregando-se ¢com ¢ seu proprio sangue ; de-
pais de fria, lardéa-se com toucinhn fino, e pée-se a assar
Nno espeto ; serve-se depois com molho picante, ou molho
de sOssa doce,
Tambem, depois de pisado o figado, e fervido em molho
de peverada, passc-se pela penelra, ponh®-se ao luine, ligue-
se com O resto do sangue, e sirva-se i parte.

Pernas de lebre lardeadas,

Cortadas as pernasjunto a0 lombo, tive-se-lhes o 0sso até
A primeira articulacdo, e lardéem-se com toucinho delgado
e cozdo-se logo com cenouras, cebolas, um mdiho de hervas
finas, sal, pimenta e restos de toucinho; cubtio-se com um
pa ef untado de manteiga, € mandem-sc¢ 4 mesa com Ui
mglho convenienia, Serve para uina entrada b

Guisado de lebre para uma entrada.

Preparada a lebre como a precedenie, e posto o sangue
de parte, corte-se em bocados, ponha-se a ferver em uma
panellinha com pranchas de toucintio, uma colhér de caldo, |
um quartilho de vinho, sal, pimenla, unma capella de salsa,
tomilho, louro, mangericio, ceboiacravejada e uma cabeca !
de alhos ; depois de estar cozida, tirem-se-lhe as pranchas .
de toucinho, a capeila, as cebolas e 08 alhos; pise-se o fi- ¢
gado cru, passado com caldo peia peneira, agjunte-se com o
sangue, e posta a lebre ao lume coimn pouco molho, ligue-se
pouco a pouco, sem (gue se deixe ferver; sirva-se com al-
caparras linas por ¢iina. . :

Lebre em miudos,

Aos bocados da lebre, preparada e cozida com manteiga,

. 5al e pimentas, accrescenie-se para consolida-los, eogumé-

los, salsa e athos, tudo picado, e uma colhér de farinha.

Humedega-se tudo com vinho branco e caldo; e quando
comecar a ferver, tire-se do {0go e sirva-se,

i

j

!

| Terrinas de lombos de lebre para fiambre,
N

Levantem-se¢ 08 lombos e a carne de duas ou tres lebres ’
e depois de aparados e postos iguaes, lardéem-se com tou-

|
¥
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cinho mediano lemperado comn sal, piments, especies, salsa,
alho, tomilbo, loure e mangericdo, tudo em po; arrumedn-
se depois em uma panellinha, com um bom bocado de man-
teiga lavada, meio quartilho de aguardente, ¢ uma capella
de salsa: eubra-se com pranchas de vitela e de toucinho, e
ponha-se a cozer em um lume brando, por espago de qua:lm
ou cinco horas; estando ¢0zidos, € ¢oin pouco malho, arrie
mem-se 0s lombos na sua terrina, e deite-se-lhes_o mothe
por cima ; depois de passados pela peneira, cubrao-se com
as mesmas pranchas de toucinho, deixe-se esfriar, e sirva-
ra liambre.
e b Lebre gelada.

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

onlia-se em adubo. Coza-se logo com caldo e alguma ge-
Patina , cubra-s¢ com um papel untado de manieiga, e
ponha-ge a fogo moderado, por baixo e por cima. Quando
estiver cozido, ajunte-se-lhe gelatina, e sirva-se com um
mdlho de tonales. .

Empada de lebre para fiambre.

Desossadas as lebres , lardéem-se todos os bocados com,

" toucinho mediano, temperado como é de costume; depois,
estende-se a massa sobre umas foihas de papel manteigada-

da grossura de meio dedo; poemi-se-ihe em cima os bos

. cados da lebre, que figuem bem justos, com iloucinho
© picado ; lemperio-se com sal, pimenta e especies finas;
' cobrem-se ¢om mantetga boa, e pranchas de toucinho ;
| estende-se depois ouiro bocado da massa, pée-se-lhe por
- ¢ima, e acaba-se com os ornamentos costumados, dei-
tando-se-lhe duas colherinhas de agnardente pelo buraco

#a chaminé ; mella-se no forno a cozer tres ou quatro
i horas, ¢ estando de cor dourada, tire-se fora, lape-se o

. buraco com massa, deixe-se esiriar, e sirva-se para prato
" ¥e fiambre. '

Lebre armada.

Tire-se a uma lebre a carne do lombo e das pernas , de
maneira que fiquem os ossos inleiros, e pique-se com dous
arrateis de carneiro, uma quarta de toucinho , e alguns

, theiros; logo que tudo estiver picado , se armara em uma
frigideira untada de manteiga . licando a lebre com a pro-
yorcaoque era d’antes; e finalmente se compord com lardos

or cima, ¢ se mamndard 4 mesa sobre sOpas de queijo,—
esie modo se faz o coelho.

Lebrada.

Esfolaras uma lebre fresca sem ser lavada, e tirando-1ha
a buchada, que limpa dos cabellos ha de ser lavada de
sangue, pordo a lebre a afogar em uma panella, com a
mesma agua em que a buchada se lavou do sangue, com
toucinho derretido, limpo dos lorresmos, cheiros migados
€ cebola ; logo que estiver cozida, deilarido um miolo de

-, "
'y -
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fpao de rala (do tamanhoe de um ovo}, torrado e desfeito em -
tyinagre no gral, com especies, eravo, pimenta, algum
acafrio, cominho e vinho bom ; ‘depois, ponha-se no prato
com fatias de pao, e mande-se 4 mesa com talhadas e sumo
de Himdo avedo.

Coelhos enrolades para uma entrada

Desossados inleiramente os coelhos, excepto a cabegae o.”
])ESGD@O, que deve ficar junto, estendio-se sobra um panno -
impo, com ©0s lombos para baixo, cubrio-se com um pi-
cado crd bem ligado, com filetes de presunlo , gemmas de
ovo duras, tubaras ¢ pistachos, havendo-os, molhadas por 7
cima com claras de ovo batidas ; enrolem-se com geito, da -
forma que the figue a cabeca em cima, atem-se com-bar-
banle, e depois de segurcs ponhfo-se a cozer em uma cas-
sarola com um poueo de caldo, vinho branco, uma capelia
de salsa, louro, cebola cravejada, algum dente de allu, sal,
pimenta e pranchas de toucinho; assim cozido , pouco e
ouco, passé-se 0 molho por wina peneira, e tirada a gor-
ura , junie-sc-lhe um pouco de culi, e posto a ferver e
reduzido ao seu ponto, sirva-se por cima dos coelhos com

sumo de limdo ou de laranja azeda,
Tambem se serve com molho de enchovas e alcaparras,
ou com molho & hespanholi.

Coclhos de fricassé para uma entrada.

'Limpos os coelhos, e feitos em quarlos , passem-se por
urpa cassarola corn manteigia ou com toucinho derretido,
sal, pimenta, uma capella de salsa, hervas finas, e uma
cebola cravejada; estando refogados, e polvithadoscom uma

ouca de farinha de trigo, molhem-se com caldo, um pouco

e vinho branco, espumem-se, ¢ deixem-se ferver pouco a
pouco; estando quasi cozidos, pdde-se-lhe juntar tubaras
ou cogumélos, ou alcachofras prancheadas , e cozidas em
um branco; acabado de cozer tudo, ¢ com pouco caldo e
de bom gosto, tire-sc-lhe a gordura e a capella, e ligue-se
0 fricassg com gemmas de ovo desfeitas em um pouco de
caldo e sumo de limdo. Sirva-se uente,

Patas de coelho cozidas e fritus,

Faca-se com ellas um guizado sein se lhe accrescentar
mais do que uin nmiglho de salsa; e quando esteja a ponto,
engrosse-se-lhe 0 mdlho com gemmas de ovo. Envolva-
3¢ bem nella cada bocudo, deitando n’um prato para arre-
fecerem. Metl30-se depois em miolo de pio, corem-se com
mrlos, e tornande-se a emmassar , frijao-se e sirvao-se com
salsa.

Patas de coelho cozidas em papel,

Tirem-lhes 08 08508 , e refoguem-se em manteiga; logo
Jue estejdo cozidas , retirem-se , ajuntande-se 4 mmanteiga
gque ficar cogumélos , alhos e salsa picada. Salpiquem-se
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depois com wma collier de favinha de trigo , e deite-se-Thes
o ¢aldo, sendo tostadas de antemdo em um papel untado de

Coclhos de cebolada & poriuguesza.

Limpos os coeihos , ¢ desfeitos em guartos, ponhdo-se a
cozer em uma bréza com caldo, vinho branco, uma capella
de salsa , e hervas finas, cobertas com prainchas de loa-~
cinho; corte-se¢ uma duzia de cebolas em fatias, e poslas a
seccar no forno e uma cassarola com um pouco de azeile,
temperem-se de sal e pimenta; estando meio cozidos, pas-
sem-se para lume mais forle , e em principiando a cozer,
molhen:-se com um pouto de vinagre, caldo da bréza, um

ouco de cull, e deixem-se reduzir de modo gue as rodas
gas cebolas fiquem inteiras; e estando com pouco wdlho e
de bom gnsw, escorre-se-1he o azeite, tirdo-s¢ 03 quartos do
coelho da bréza, e postos no seu pralo com o ragl das
eebolas por ciing, sirvdo-se guentes.

Picadinho de coelho,

Desossado e eozido o coelho, tirem-se-Ihe as membranas,
e pique-se muilo mindamente ¢ que ficar da carne. Refo-

- guem-se depois cin manleiga todos 0s seus 0ssos machu-

cados com restos de vifela, toucinho magro, sal ¢ pimenta,
polvilhando-se tudo eom uma colhér de farinha de brigo,
Depois de bem mexido, deite-se<lhe leite, e quando houver
fervido por espago de uma hora, sem deixar de mexer-se,
tire-se tudo, passe-se na peneira, reduza-s¢ alé & consis-
tencia de cozido, ponha-se com elle o picadinho, o qual se
aquentara sémente, e servird para uma entrada. . -

Coethos de mélho de villdo ¢ portugueza.

Ponha-se a [erver e uma cassarola um quartitho de
vinagre, com oulro tanto de substancia de vacea, caldo ou
agua, dous dentes de atho, nma cebola, limio em rodas,
3alsa em ramos e mangericio, uma fotha de louro , pouco
areile, sal e pimenla ; estando tudo bem fervido,e 0 molho

manteiga. -

reduzido 4 metade, ligue-se com os figados dos coelhos, ¢

passado tudo por uma peneira, cortem-se 0s coelhos em
quartos, depois de estarem assados, € meltio-se a aguentar
no molho, sem que fervio, ¢ sirvio-se para uma enirada,

i Coelho de salada.

Assados os coelhos que guizerem, se farfio logo em gi-
gote,o qual se ha de deitar em um praio de salada mui
em armado, com seu sal e pimenta quando se houver
de mandar 4 mesa, lhe deitaris azeile, vinagre ¢ pimenta

Coelho de Jodo Pires.

Eo?ha—s_.e a afogar meio arratel de toucinho picado com
cE aD a e salsd bemn pieada ; como estiver afogado, the dei-
rrad dentro 0s coelitos partidos em pedacos, e dﬂpﬂls de

;
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enzidos se temperardd com todos os adnbos, cominhos,
Jundo, aveite, 2graco {ze 0 houver) ou vinagre, e posto sobre
fatias de pdo com lalhadas de limio por cima, se mandars

4 Imesa. :
Torresmos de coelho.

Faca-se o picado como dissemos no Picadinho de coelho,
dividindo-se em porcdes do 1amanho de uma noz, e frijio-
se em manleiga § quando estiverem promplas , cubrio-se
com miale de pao, € emmassem-se com ovo; voltio entio
4 frigideira gara corarem , e mandio-se para a mesa coui
falsa frita. Servem para uma entrada,

Coelho de horias

Depois de mui bem lardeados uns coelhos novos, se
ascarad, e assados se trincharad em um pralo; por-lhes-hio
algumas rodas de cebola {mr cima (que ha de estar em
aoua) ¢ salsa verde picada; logo the deitarad azeile,vinagre
fervendo, misturado com pimenta e alcaparras.

Deste modo se fazem perdigotos,

Coelho cozido em branco.

Um coelho, depois de esfolado, tavado muito bem, o pordo
a afogar emuma panelia com uina posta de toucinho, outra
de presunto, manteiga, cheiros, uma ¢ebola partid’a peto
meio, adubos pretos e sal; logo que estiver cozido, 0 man-
dardd 4 mesa com bem azedo, -

Tambem, se quizerem, 1he metlerdd perdizes, pombas ou
rdlas.

Guisado de coelho.

Logo que esliver estripado, limpo e dividido, deite-se
em uma cassarola com manteiga, e quasi nicia libra de
toucinho, ¢ logo gue ienha tomado ¢or relire-se do fogo.
Ajunte-se-the uma colhér de farinha, que se tosfara mui
Jevemente, e na qual se envolverid os pedacos de coelhro
humedecidos com Ineia porcio de caldo ¢ meia de vinho
branco ou linto. Quando estiverem a ponto, accrescente-
se-lhes o toucinho, eogzwneélos e utn molho de hervas linas.
Um quarto de hora antes de tira-Jos, deite-se-lhes cebo-
linhas passadas por manteiga ; ¢ reduzidos e desengordu-
rados, sirvao-se.

. Coelho albardado.

Um coetho como estiver assado , s¢ pora em um prato
sobre fatias, coin muilos golpes pelo lomho e pernas;
faca-se logo um moéiho com uma guarta de toucinho der-
retido, e _limpo do torresmo, uma coliér de manleiga,
uma ccbola feita em pedagos, muitos cheiros e salsas, tudo
muito hem picado, tempere-se comfpimenta, cravo, gin-
gibre ¢ pouco acalrio. ¥eito este mdlho, se langard por
cima do eoelho, o qual , com seu lim3o por cima , se make,
dara A mesa,
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Cocll.o roal,

Entesade um coclho , ¢ meio assado , o picarad muiles
“bem, e deitando-0 ent um arratel de assucar em ponto, coil
mieio arratel de amendoas pisadas, © porao a COZCY por es
paco de uma hora ;3 logo dcilzrad vinte réis de pio ralade,.

oito geminas d2 ovo, pata que inedrpore, cauclia, cravoda

India ¢ almisear, deitar-se-lia em iizelinhas, que coradas so
mandmid & mesa.

Coelkor ¢ m vi 2,

Limpos e csictades os coelhos, corldo-se em boeados oun
€I guatics 3 pouhio-se 3 chrur e manteiza, e wula paluca
de farvinba de iri20 5 depeis desta corada, refoguem s tella
as coelhos . mallicme-0s depois coin agua, e um quartilne
de vinho linis; tempecero de sal, pitnenia, uwmna capella.
de salsa, tomilho, lewre, mangericdo , wina eebola crave-
jada e uns dentrs de 2loo; postas a cozer, e tiradas as
eseittnas, deixein ferser brandawmeinle; cstando guasi ¢9--
zidos, ajuntcin-iltes und duzia de ceholinhas inteiras en-
tesar as o agzua quente; acabados de cozer, ¢ ¢ moiho re-
duzido ¢ de bom gosto, tira-se-lhe a gordura e a capella dos
cheiros, ¢ surve-sc cotn umr gole de vinagre,

Coelha com hervas fina-~,

Corte-se em pedagos, ¢ ponhio-se em manteiga com J:‘

cogumélos, salsa , louro, tomilho ¢ alfavaca, tudo bem
picado; ajunte-se-flies wma colhdr de {arinha de trigo, e
deite-se-lhes uma porgio de vinho e outra de caldo, Tem-
pere-se o sal ¢ pimenta machucada, e quando {Or paraa
mgﬁi’ accrescente-se-1es o bofe cozido e misturado com o
molho,

Coelhus agachndos para uma entrada.
Abertos os coelhos pela barriga , limpos e estripados,

tirem o ¢l dos figados, e fagio detles um picado com unt -

bocado de manieiga lavada, pio ralade, duas gemmas de
ovo, salsa, cebolinha, cogumelos, sat e pimenta. ¢ com elle
recheiem os coelhos;depoisde [hes ter enchido as barrigas,
cozdo-Ih’as comn linha, puxem-lhes as pernas pava baixo da
barriga, e as mdos para baixo do focinho , como se csti-
vessem agachados; segurando-o3 nesta ligura com espl-
chos, e amarrados comt barbante, ponhio-os 2 cozer em
Wma eassarela, cotn am pouco de caldo, vinho branco, wma
capella de salsa, louro, cebola cravejada, algum dente de
alho, sal, pitnenta e pranchas de toucinhiv; assiu cozidos
puuco ¢ pouco, passem 0 molho por wna peneira, ¢ lirada.
n gordury, ajuniem-ihe um pouco de cwli; posto a ferver,.
e reduzido ao seu ponto, sirvic-o por ¢ima dos coellios ,,
Lo swwo de limdo ou de laranja azeda.
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Coelhos em tartaruga para uma entrada

Estripados, esfolados e limpos , lirem-se-lhes somente og-
osses de redor por baixo des lombos, fure-se-lhes a pelle
de modo gue passe pelo buraco metade dos guartos dian-
leiros dos coeihos, € assim viradgs, e de figura de uma
lartaruga, segure-se cotn um barbante , postos a cozer em
uma bréza; depois e cozidos, sirvio-se ¢com um molho da
bory gousto, e o yue melhor parecer.

Lipareos em papilhota.

Limpos os Liparos, € corlados emn gualro ou cinco ho-
rados, quebrem-lhes os 0ssos maiores con as costas da
fara, € lempere-se ¢com pouco sal ¢ pimenta; [azendo um
picado com o3 figados dos mesmos kiparos , touctnho ras-
imdn, salsa, ceholinha, \ubaras, echalota, um dente de alho- »
em picado, temperado de sal e phnentia; tomem umas -
folhas de pupel, e feitas em quarias , ponhao em cimn de
cada um, una pranchinha de loucinho com um pouco do-
picado acima dilo, e o gquarte deliparo no meio, ¢on outro
lanto picado, e oulra prancha «dce {oucinho; embrnlhemn
depois o papel com geilo, e por formiv de uma papilliola; o
mesmo fardo aos mais bocados, e ponhio-0s a assar sobre
umas grelhas a fogo brando, e sobre uma folha de papel
untada com azeite ; depois de assados de niubas as bandas,
s5irvao-se seccos nas suas papilbotas para uma entrada.

Leiparo de owtra furma, em papel,

Corte-se ¢ liparo em pedacns, ¢ cozio-se¢ em manteigas
depois ponhio-se em taboleiros de papel, com reclicio
composte de hervas finas, o figado do mesmo liparo, e
duas gemmas de ovo para dar-Hwes consislencia. Gubrao-se
com o recheio os intervallos do laholeiro, e tape-se tudo
com lascas de toucinho e udr papel untado de manleiga,
Pounha-se assim em uny pequeno forno, e antes de ir i
mesa, tire-se-lhe a gordura e deile-se-the um molho ita-
liano. Serve para uma entrada.

Ldpares para empada quente. I

Tomem-se dous coelhos novos ou lipavos, e feitos em
quartos , lardéem-se com loucinho mediano, lemperado
tado com sal, pimenla, especies, e Lervas finas ; guarnega-
se depois o fundo da empada com um picado feilo com os

eados dos liparos e toucinho raspado, e postos en cima
oS (uartos dos liparos, cobertos com o mesio picado,
pranchas de vitela e de toucinho, acabe-x¢ a empada cuino
é costume, € com 08 ornmnenlos necessarios; mella-se no
fornoacozer por tempo de duas ou tres horas; em estando
cozido, lirem-se-lhe 10ra as pranchas de VII.EI;LE de touei-
nho, e sirva-se com molho & heSpanhola.

Tambem se pode servir com molho e culi dos mesmosg
figados dos liaparos. :
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As tortas de ldparos acabdo-se da mesma {orma, e ser-
veni-se com ragu de tubaras, morilhas (%), ete. :

Ldparo frito.

Corie-se o ldparo em hocadas, € ponha-se em aduho de
vinho branco. Ajunte-se ao adubo sumo de limio, lomilho,
louro, alho picado, sal e pimenta. Depois de duas horas es-
corrio-s¢; lancem-se em farinha diluida, € deixem-se es-
friar. Scrve, com molho picante, para wina entrada,

Ldparo de fricassé,

Pegai n'uin Yiparo esfolado ¢ bem lavado como se ¢osta-
ma, arrancai-lhe as duas pas e asduas ¢0xas; cortai o trop-
co em tres bhocados, e tirai-lhe as pelles da venirecha. Cor-
tai ¢ada pd cm dous vedacas, 20s quartos em ires. A cabega,
e outros reslos servem para 0s criados.

Corlai uma quarta de toucinho magro em seis bocados,
mettei-08 N'uma cassarola com neia q‘uarla de manteiga;
deitai-lhe dentro todos os pedacos do laparo ¢ fazei-os es-
rugir. Tanlo gue tomaren: cor, lirai-os para fora e deilat.
- naomanteiga wna pouca de farinha, para fazer emhbatnmata
louro. Molhai o embammata ¢com duas colhéres da cozinha
de caldo da sdpa ¢ um copo de vinho branco; ajantai-lhe
pimenta, um ramo sertido de cheiros, um dernte de ajho, e
seis cogumeélos partidos em pedagos. Tornai a meller na
cassarola o laparo e o toncinho, deixai ferver doze horas e
meia, e tende cuidado e ndoesmigalhar a vianda. Tivai-lhe
emfhm o ramo de cheiros, desengorduarai, servi-o, arran-
jando os pedagos de liparo com asseio, .

Liparo assado na greétha,

Abra~se o liparo ao comprido; depois de limpo, achate-se .
com a cniela, e ponhia-se solbire a grélha, civewnmdada de
uwina folha de papel untada de manteiga, Quandy estiver 4
porto, lire-se¢ o papel, e sirva-se misiurada com barvas
linas ou manleiga de enchovas. '

- , . -
(*} Morilhas, cerlo genero de cogumelos, mas differentes no feitd,
€ [oS510
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ADVERTENCIA,

As entradas que se podem fazer com a caga sio asseruin-
tes ; gallinhola recheiada, pato com molho de coelho, lebre
gulsada, coelhinho, perdigélo ou perdiz com couves, tatha-

as de carne de javali, de cabrito montez, ¢ todas as em-
Ppadas de caca.

DA DISSECCAQ DAS AVES E GACA.

A principal parte da ave & 0 pesco¢o, as duas azas, as
duas pernas, 0 peito, a rabadilha e a ossada; os pedacos
que se offerccem com preferencia sio as azas, ¢ depois o
peilo, emquanlo ds aves assadas; nas cozidas, as pernas
- 530 0s bocados mais apresentaveis. -

A disseccdo faz-se tomando a aza com a M&O esguerda,
ou com um_ garfo; pega-se com a mao direila na faca para
cortar pela junta da aza, e termina-se com a Mao esquerda
tirando a aza que cede facilmente, no caso de se ter firu:
a peca daave coin o garfo; depois, levanta-ze do mesmo
lado a perna, dd-se um golpe de faca nos 1ncrvos da junta,
€ lira-se da mesma maneira com a mdo esquerda. A mesma
operagdo se pratlica para o outro lado; curla-s¢ depois o
Ppeito, a ossada ¢ a rabadilha em dous; € assim (ue se par-
tem os frangos, frangas, perdizes e gallinbolas; da gallinho-
la a perna ¢ a mais estimada. ¥-Fidr:

0 pombo, quando gordo, pdde-se cortar como a carne
branca; quando ¢ medioere, corla-se em dous pelas costas,
corta-se a rabadilba com as duas pernas, ou em dous peda-
¢0s atraves. e T

0 passaro do ric e a adem cortdo-se sobre o peito por
filetes que se offereee pelo mais delicado; depois levantao-
S€ a$ azas, as pernas ¢ a ossada.

Dos Japaros, o mais estimado é o filete; comeca a fender-
se desde o pescogo ao longo do espinhaco; depois de ser
Yevantado corta-se por pedacos atraveés para se servir; os
filetes pequenos de dentro sio excellentes; o resto corta-se
A& vontade.

As lebres novas, o mesmo que os liparos.

Da gallinha, capao e frangos.

A gallinha velha depois de pdr, come-se coZida, serve
para caldos, substancias, restoroes, ¢ lardeada de toucinha
grosso, cozida e umna bhreéza, serve para varias entradas.

o, _—
o
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Postas en? mAassdy ou cozidas em um adubo, servem para
pratos de liambres. .
callinha com guingomdbds,

Pique-se a gallinha emn pedacos, com todos os seus miu-
dos: piquem-se 4 parte quingombos {quiabos), salsa, ce-
bola, alho e louro. e ajunte-s¢ pimenta moida, pimenia
crunqari machucada e sal; refoguem-se cstes ingredicntes
e uma panella de barro com toucinho ja derretido, e de-
pois ajunie-se ihes x gallinha, Coza-se tudo o tempo neces-
sario, e se for preciso deile-se-fhe alguria agua, e¢.quanto
haste para gue ¢ guisado ndo pegue,

Gallinha em arroz para prato de relevo, |

Peguem em um ou dous arraleis de arroz, e depois de
bhem lavado e enxuto, ponthd-se a cozer em caldo fetto com
vacca, gajlinhas, presunto € um bocado de toucinho ma-

ro, raizes e ccbola cravejada; cozido o arroz ¢ meio frio,

eite s¢ em wina cassarola com gemma de ovo, queijo
Parmezio ralido, e uma poucea de noz moscada; misture-
se tudo, o depois de frio, facio uma hLorda da altura de
dous dedos, no prato que ha de servir, cubrito-lhe o fundo
com um pouco do mesmo arroz, ¢ ponhio-lhe em cima as
gallinhas inteiras ou em quarlos, cozidas em uma bréza,
¢com uma colher de boa essencia, ligada, cubrio-se com o
resto de arroz, ¢ por cima deste, pio e queijo ralado ; pin-
gue-se depois de yanteiga de vacca, ¢ metta-se 3 COZer no
forno; em ¢stando coradas, cscorra-se-lhes a gordura o
SITVi0-Se quentes,

Ralas, frangas e pombos servem-se do mesmo modo.

Gallinhas com arroz & portugueza.

Tomem-se duas gallinhas gordas, limpem-se ¢ enlesem-
se, ponhio-se a sUAr em vma cassarola, com dous bocados
de presunto, quatro arrateis de vacea da perna cortada em
ires ou quairo bocados, uma cebola eravejada ¢ wna ca-
pelia de salsa; depois de ludo refogado, ¢ principiando a
querer pegar-se, deite-se-lhe uma gotta d’agua quente oy
caldo, e deixe-se ferver pouco e pouco; estando cozidas a
de hom goslo, passe-se 0 caldo por wna peneira, ajuntee
se-the um pouco de vinagre, wina capella de horteld o
coentro, e depois de ferver deite-se-lhe a quantidade de arroz
necessaria para que tique inteiro e euxuto; estando assim
cozido, concerlio se as gatlinhas nos pralos, com ¢ arroz
por cima, guarneeidas coin o bocads de presunto cortados
em fatias, e sirvio-se quetides,

Da mesma sorte se fazem perus, adens, patos, pombos,
rolas, perdizes, galiinhas € todas as aves.

Feitos de frangos ou gallinhas novas, assados por
varios modos. :

Depois de assadas as gallinhas ou os capdes, deixdo-se

—r
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esfriar ; depois tirdo-se-lhas os peitos, cortdo-se em filetes,
sem s¢despegaren, deitio-se emuma cassarola con molho
de sOssa de Aspic, esirvio-se quentes para pratinhos de
diversos manjares que servem no primeiro servico.

Tambem se cortio em fatias deigadas ou em filetes, e
fErVEeImn=-s¢ ¢com um pouco de restorio ou branco, que se
fard com uma {atia de presunto cortadaem pedacinhos, e
molhada com uth pouco de caldoiemperado ¢om ceboia,
uma capellinha de salsa, sal e pitnenta: cstando reduzido,
tira-se-lhe a gordura, dcitdo se os filetes, e eslando quentes,
Jigdo-ce com tres ou quatro gemmas de ovo desleitlas e
leite ov em calde, com sumo de limdo.

Podem-se tambem deitar os ditos peitos, depois de cor-
1ados em liletes, ou em pedacinhos, em uma hexaméla de
born gosto.

Advertencia.

‘Deve-se observar que todaos esies peitos de gallinhas assa-
«(as se cortdo por differentes modos, segundo o para gue
devem sefvir ; como, por excoiplo, sc foremn para paste-
linhos, cortio-se e pedacinlios; da mesma férma sc de-
vem coriar quando servirem para caixinhas de pao.

Cortdo-se a comprido, ¢ como uns allineies, se houverem
de servir em caixas de papel, ou em (qualquer oulra férma,
com um picado delicado por baixo ou por cima, ouem
crispina de vitela.

Coriados em pedacinhos para deaitar e¢m uma hexaméia
bem ligada, para scervirem embralhados cm obréa, e
frilos; finalinente, para tudo o que se guizerem Servir
delles, conforme acapacidade do official, esegundo ihe for
necessario ¢ melhor parecer.

Manjar branco.

Depois gque um peito de gallinha estiver meio cozido,
destiado ¢ desfeito em am tacho, c¢om a colhér se lhe
deitdo duas canadas de leile, dous arrateis de assucar, e
arratel e quarta de farinha de arroz; mexendo-se ao cozer,
deitando-se-lhe pouco a pouco meia canada de leite, para
se refrescar, eum arralel de assuecar: quandoestiver cozido
(0 due se pode conhecer metlendo-lhe aponta de uma faca,
¢ esta se despegando liso), deita-se-lhe dguade flor, tira-se
do lume, e corta-se em pelles,

Do mesmo modo se faz de peixe, ou de lagosta, em lugar
de gallinha.

Manjar branco amarello.

- Logo que esliver mais de meio cozido um peito de gal-
linha, desfiado e desfeito com acolhér em uoi tacho, com
canada e meia de leite ; dous arraleis de assucar, e urit ar-
ratel de farinha de arroz, ponha-se a cozer, deilando-se-
ihe pouco a pouco meia canada de leite; e quando estiver
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quasi cozido, deitem-se-ihc ovos molles, quantidade de
ama dazia de gemmas, e depois de cozidos, agua de flor;

tire-se do lume ¢ deite-s¢ nos pratos.
Gallinha de alfitete. i
Para se fazer uma gallinha de alfitele, eoza-se a gallinha
com um arraltel de toucinho e cheires, com lodos os adubos

e agua pouca, para que fique bastanic substancia: logo que
esliver cozida, se¢ derreleria o loucinho, € se lancara e 1

3

uma ligela baixa, em gue se deitard a gallinha ¢n quarios
para se¢ corar em lume brando por baixo e por cuna; ¢s-
tando cozida, faca-se a massa lind de wna oilava de farinha
de trizo, com meio arratel de assgear, seis ovos, algzana
manteiga, ¢ um gole de vinho; desla massa se irdo fazendo
uns holinhos com folhas de lonro, frigindo-se, e pondo-se
em cama, com assucar ¢ canclla por cinet, e wn prato,
até se encher; em cima sc deitard a galiinha,

Nesle prato sc podein por ovos de aletria, se quizeren.
b .{tinsinl tambein se [faz carneiro, potnbos, [rangos e ca-

rilo.

Carril de gallinha ¢ asiatica. ; |

Refogunem-se em manteiga de vacca duas cebolas, salsa

bem picada, e depois deitein-thes um frango cortado emy

pedacos com a sua eahidelln, o leite de um coce ralado, |
cardamomo inteiro, tlomates b»m picados, agafrio, pimenta ; %
da India e de crumari, metade de uma manga verde des-

cascada, ou sumo de limido na sua falta, sal ¢ ailho. Coza- ‘

s¢ tudo, ¢ mimde-se 4§ mesa, para se COMET eoM arroz POV
cozido &m agua ¢ sal, inteiro ¢ enxuto. |

Se for de peixes ou de mariseos, faca se do mesmo modo, |
mas em lugar da manteiga, devemn usar de azeite doce.

Fricassé de qgntlinha,

Pegain'uma gallinka morta, que esteja bem limpa, gorda-
e branca, arrancai-lhe as coxas, depois as azas, paxando
com as maos desde que a articulacdo estiver cortada, atm
de ndo esfarrapar os peitos. Corlai-lhe o pescocoem dous
pedacas, separai o peilo interior, ¢ dividi a rabadilha do
costado, retorcendo-a para citma. Corlai com as thesouras
as pontas das costellas, das azas e algnmas pelles. Separai
as cOxas das pernas, corlandc-as por ¢ima da articulacao.
ﬁgﬁ:glm as carnes da cdxa e das azas, corixi o5 03508 si-
S. _
Pondeagua a ferver, deitai-lhe dentro todos os pedagose ]
delxai-os entesar alguits minutos. Tirai-os depois ¢ ponde-o0s
a escorrer sobre uma tcalha lavada.
Deitai n'uma cassarola meia quaria de manieigacomuma  ~ 1
colhér de farinha, e fazei-a derreter, revolvendo-a sempre.
Tante que estiver derretida, ajuntai- e wmn quartiiho de
agua a ferver, sal, pimenta, raspas de noz moscada, um
ramo sortido de cheiros, um'dente de alho, seis cogumélos

P —
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partidos, o sumo_de um limdo, e depois deitai-lhe dentro
os pedacos da gallinba. Fazci ferver tudo tres quarios de
hora, e lirai-lhe entdo’'g ramo de cheiros. Deixal apurar ¢
caldo até ao ponlo conveniente, edepois desfazei nam pratg
tres gemmas de ovo com uma colhér de nata; tirai os boladog
todos, collocai-os n’um prato em férma de pyramides; deie
tai as gemmas de ovo desfeitas no mdlho da cassarola, ten«
do-a tirado do lume, e remexendo tudo muilo hem, deitai-o
por ¢ima da gallinha. Pode supprir os cogumélos, mas nao
£ 130 bom. ' ] |
Se crescer algnma cousa disto de um jantar para outro,’
odeis frigi-lo, e servi-loguarnecido de salsa, que é um pra-
inhe delicado.

Gallinha mourisca.

Ponha-se a frigir um arratel de toucinho, cortado em pe-
dacinhos, e dm_le—se O pingo 1impo i t0orresmos em uma
tizela com o peito de uma gallinha, que ha de estar meia
assada, um gole de vinho hraneo, pouco vinagre, agua
quanto baste, e ponha-se a afogar; tempere-se com todos
os adubos, com duas folhas de louro, e coalhe-se com
duas gemmas de ovo; poe-ve fatias por baixo, e limao por
cima,

Desle modo se fazem: perds, pombos, cabritos e lombos.

Gallinha sem ogso.

Depenne-se uma gallinha em secco, e ainda quente ; abrin-
do-a pelas coslas, The tirem toda a carne e 0ssos, deixando-
the sO as ponias das azas para quando se armar ; pique-ss
logo a carne da gallinha com dous arrateis de carneiro,
meio de toucinhao, cheires bem picados; fritos em mantei-
ga, leve-se a0 ccpo para se temperar de todos o3 adubos;
encha-se logo a gallinha ¢omn o picado e com oito ovos co-
zidos, ponha-se a cozer na tigela em lume brando; estando
cozida, tempere-s¢ ouira vez comy todos os adubos; feito -
isto, ponha-se em um prato ou frizideira, em que ha de estar
ja feita wmwa sdpa de queijo. _ .

0 mesmo se faz de frangos, pombos ou peri.

Gallinha ensopada.

Uma gallinha cortada em pedacos pde-se a afogar com
uma quarta de toucinho, cheiros, sal 8 vinagre ; tempera-se
com todos os adubos, coalha-se no fim com quatro ovos (se
ihe nZo quizerem ovos, facdo-1he potagem de salsa), ponha-
s¢ sobre. fatins, sumno de limao por cima, e mande-se &
. mesa.

0 mesmo se faz de pery, pombos, frangos e cabritos.

LN k|
i 1

Gallinha armada.

Pica-se uma gallinha com dous arrateis de carneiro,
meio arralcl de voucinho, e todos os cheiros, deixando-se
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. advertencia 0s ovos da gallinha inteiros; fogo que es-
fﬁ%’r*‘fmgaqa a melade de 1oda esta carne, se torpard Mo
cepo para Se picar junto com a ouira metade, ¢ temperar
com todos os adubos, vinagre, gquatro ovos ¢ um quarlo
_ de pao rajado; depois de temperada & carne, arma-se a
allinha com o0ssos em uma_frigideira untada de manteiga;
ﬂ]g(} que estiver do tamanho gue era, componha-se com
Tardos de toucinho por c¢ima, ¢ ponha-se_a c¢ozer em lume
brando por baixo e por cima; quando estiver cozida, deite-
se sobre sopa de nata feita ua fo6rma da dourada, e mande-se
4 mesa. _
Peste modo se fazem : peris, frangos e pombos.
Tambem se fazem perdizes e coelhos, 1as poe-se schré
sdpa de gueijo.

Gallinha de Ferndo de Sousza.

Mella-se em nma panella uma galinha com um arraiel
de carneiro, oulro de loucipho, 1res ¢ebolas, um molho de
cheiros, vinagre ¢ agua pouca; ponha-se a cozer, € logo
que estiver mais dqg, meia cozida, lire-se fora, pique-se a
gallinha em uwma parie, 0 carneiro em outra, o toucinho
¢om 0s clgiros em oulra; piquem-se tambem uma duzia
de gemmas de ovo; logo que isto esliver feito, ponhio-se
umas fatias em wina {rigideira ou prato, untado de mantei=
ga, ¢ depois de molhadas com a subslancia que ficou da
. gallinha, e aboboradas sobreella, ponha-se uma camada de
. gallinha com gemma de ovo picada por ¢imay sohre esta
camada ponha-se outra de carneiro_com a geimma de ovo
picada por cima, e sobre esta camada oulra de toucinho,:
theiros ¢ geminas de ove picadas; nesta ordem se conti-
nuent as camadas alé se acabar tudo, ficando a forma disto
A manceira de umacopa de chapéo; deitem-se logo por ¢ima
seis gemmas de ovo crias, ¢ entre gemma ¢ genima alguns
tutanos de vacea; coza-se em lume brando, por baixo e por
ciina, e mande-se assim, na mesma frigideira ou prato, 4
mesa.

O mesmo se {az de frangos, pombos &€ peri; 1mnas o perd
Jeva dobrado picado.

-~

Gallinha em potagem & franceza.,

_Assada uma gallinha, asse-se o figado della, o qual, depois
de pisado, deite-s¢ em uma pequena porcgio de mostarda
JApreparada, € 1ogo gue tiver deyretido meio arratel de
toucinho, ¢ limp> dos torresmos, frijio-se nelle duas cebo-
las picadas, ¢ na mesma cerld deitardd a mostarda misturas .
dacom oligado, para gque udo junto se torne a frigir; teme=. =
pere-se com pimenta, cravo, noz moscada, cardamomo, de' -
sorte que fique bem picante; se lhe quizerem deitar chei-u
ros, ndo jhe deitem mostarda. Feita esta potagem, pde-sea .
¥allinha assada no prate em pedagos com esta potagem e, ¢
sumo de limio por cima, :

-

-
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O mesmo se faz para perus, frangos, pombos, coellin e
tabrito.

Tambem se {az para perdiz ; mas em vez de toucinho, leve
azeite e alhos, .

- Gallinha em pé.

Ponha-se a cozer nma gallinha com uwm meio arvalel de
toucinho, duas oncas de wanteiga, vinagre, cheiro, 1odos
0s adubos ¢ wm quartitho de agua; tanto que a agua se
gastar, e ficar a substancia, se trinchard a gallinha, e nio
picande as litellas, se picara mais carne no cepo eom fon-
cinho ¢ cheiros; depois de mmito bein picada, se deitars
em uma tigela ¢ se temperard oulra vez com todos 03 adu-
bhos pisados, o miolo de dous paes ralados, ¢ alitella da
gallinha desfiada em fevaias grossas ¢ doze gemmas de
ovo: logo hatendo-se 1udo, para que fique betn inoido, se
ird deitando ern uma frigideira com manteiga fervendo, as
cothéres, frigindo-se cada colliér sobre si, ¢ pondo-se em
prato sobve fulias albarcadas; depots que estiver chieio o
peite, com sunmo de limdo por cima, mande-se a mesa,

Desle modo se faz tamben peru.

Gallinha recheiada,

_ara se recheiar uma gallinha pica-se em uma parte ar-
Tatel e ueio de carnciro, ¢ em outra parte uma quarta de
toucinlio com cheiros, tudo muito bein pigado; ponha-se
Iopo a afogar ¢ toucinho e os cheiros, com a melade do

carneiro; estando meio afogado, se deitard no cepo, fiis-

turando-se con ouira metade do earnejro; pique-se tudo
junto com tres ovos, todos os adubos, vinagre ¢ pao ralade,
Feilo isto, recheina-se a gallinha e pde-se & assar em uma
frizideira, ou a cozer se quizerem, e pondo-se sobre a
sOpa dourada com suino de limio por cima, mande-se i
mesa.

Assim se fazem pombas, frangos & peris.

-

Gallinha com ¢idrdo.

Coza-se uma gallinha com uma quarta de toucinho ¢
cheiros, e depois de cozida tempere-se com todos 038 adua-
bos: jaz-se Jozo um pdao em {aiias, e corladas em pedaci
nhos poew-se em win prato, ein que se ha de deitar todo ¢
taldo de gallinha, para que figuem brandas, ¢ assucar &
limdo, para fazer esta sopa agridoce, e ha de corar-se com
lube por baixo e pur cimag; Jogo ponha-se a gallinha enm;
sima, feila em quartos, e passados por ovos batidos con
baslante limao; corte-se meio arratel de cidrdo em taiha-
das delgndas, e depois de passadas pelos mesnmos ovos, pir-
se-hio 4 roda do pralo, enire a gallinha; assim se leva i
mesa,

Destle modo se {fazem frangos,pombos, cabritos e qualquer
Ad¥Ee

cr Ii . - 9
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o Olha podrida,

' Jnha-se em uma panella a cozer um pedaco de vacex
L muito gorda, uma gallinha, uma ave, uma perdiz, ou pom-
. bos, um coelho, uma lebre (havendo-o), uma orelheira ou
4 de porco, um pedaco de lacdo, chourigos, linguica e
fombn de poreo; tado mistarado com nabos, ou rabanos,
- {res cabecas de alhos grandes, grios, duas ou ires duzias da '

caslanhas, sal e cheiros; logo que estiver ¢ozido, mande-sé

4 mesa enl um prato sobre sdpas de p3do.

Olha francesa.

¢oza-se emr uma panella uma gallinha, dous pomhos,. -
duas perdizes, um ecoelho, dous arrateis de presunto &
chouricos ¢om uma capella de cheiros por baixo, tres ces
bolas, quatro cabecas ‘de alho, quatro elhos de alfaces, |
graos, espccies inteiras, vinagre, e agua que cubra tudo
Isto; como estiver cozida, tempere-se com todos os adubos,. !
¢ por cima wmna capella de cheiros. 1

Tambem esta olha é boa para o verio. .

Otha Moura fina.

Ponha-se a cozer vinte e quatro horas em borralho de-
carvio de sobro, uma panella com quatro arrateis de vaccea
d0 peito, duas iinguas de vacea, uma duzia de tutanos, dout
05808 e correr, wma oitava de grios, seis cabecas de alhos, |
cravo, pimenta, noz moscada, segurelha e horteld; depoit -
de cozida mande-se & meza sobre sdpas.

Qlha podrida em massa,

Irdo podrigando em toucinho picado as cousas seguintes,.
caula uma sobre si: guatro arrateis de mmacd de vacca,
outros qguatro de lombo de poreco, duas gailinhas, duas

erdizes, quatre pombos, meia duzia de tordos, dous coe-

. hos, meia duzia de linguas de poren, nabos, couves, alhos,
. grdos ¢ todas as especies inteiras, Quando tudo estiver po-
. 31'igndo (que_€ ineio afogado em toucinlio), se amassara.
. wm alqueire de Tarinhade irigo com manteiga e ovos; tirada
a massa testa, fario de toda ella dous ovos; um delles se
pord com papel por baixo sobre uma folha de forno, no
qual se pordo dous pies de vintem bem feitos cm sopas, &
sobre ellas lathadas de peito de vacea, e por cima das tas
lhadas se irdo accommodando em boa forma as cousas
sohreditas; cobririo com oulro bole, estendendo-o mais
para que cubra tudo, e lhe fario o repolego mui grosso
para que nio arrebeule ; abrirdd um buraco em eima, para
3}139 por elle se deite dentro a substancia «ue ticou do po-
igado, e depois de lhe fazerem duas azas de massa (CoIno
ha panelial, ¢ seu toslo lavrado, o pordo e uma forma a
Assar de vagar; quando se mandar 4 mesa, a sangrarad ti-
rando-lhe o mﬁllm. : '

. Esla olha se faz pelo teppo de entrudo, ¢ todo 0 anno..

*
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Substancia de gallinha. |

Para se fazer esta substancia, metta-se uma gallinha
gorda em uma prensa, depois de meia assada, na qual sa
apertara até se delirem o0s 0ssos; apanharad a substancia
€m uma tigela, e temperando-a de sal, se misturard, se fOr
para sio, com outro tanto caldo de gallinha; e se fOr para
doente, em uma tigela de caldo, se deitard uma ou duas
colhéres pequeninas da dita subslaneia.

dimondegas de gallinhe —vide almondegas de carneiro.

Gallinha de outros muitos modos— vide o indice,
Cdzas de gallinha cowx queijo Parmezio.

‘Preparadas as coxas, recheiadas e cozidas, depois de
desossadas, sendo recheiadas com um picado fino 4 créema,
que levari no meio um pouco de salpicdo de peito de gal-
dinha assada, fizados gordos, molejas de vitela, tibaras,
iudo passado ao branco em uma bexameéla bem ligada com
gemmas de ovo; fechadas as coxas mui bem de roda com

arbante e agnlha, e depois de mui bem atadas, postas
ja cozer em uma bréza branca bem nulrida, dcitc-se na
ifundo de um prato um pouco de culi com uma mao cheia de
‘queijo Parmezioralado, arrumem em cima as coxas das gal-
dinhas, deitem-lhe em ¢ima outro pouco de culi engrossado,
ocom uma pouca de manteiga, cubra-se tudo de gqueijo ra-
lado, e ponba-se a cOrar no forno ; estando corada escor-
Tra-se-lhe a gordura ¢ sirva-se quenie.

Tambem se lhe pbéde deitar uma bexaméla ligada com
gemmas de ovo, e cobrir-se comt melade de pao ralado
e melade de queijo, e depois de c¢oOradas, servireni-se do
mesmo modo.

Qutras vezes, podem deitar no fundeo do prato wm poucs
.de picado, fazendo-lhe as bordas do mesmo picado da al-
tura de dous dedos; arrumem-lhe no meio as pernas das-
%allinhas, com algum ragu frio, para guarni¢do, cuabra-se
‘de picado, e por cima pao ralado finro, e metia-se 3 cozer
no forno; cozidas, escorre-se-lhes a gordura, e servem-se
¢0mo estd dito.

Pode-se tambem Techeiar as pernas comn um picafo &
Italiana, feito de differentes hervas entesadas, peitos de
gallinha , queijo, ovos, nata, ¢ outros varios rechelos
¢onforme quizerem,

Cézxas de gallinha em bofinas.

Tomem-se tres ou quatro gallinhas, ¢ depois de cha-
muscadas e escanphoadas, tirem-se-ithes fora as pernas,
deixando-se-lhes bhastantes petles de roda; tirem-se-lhes
todos o5 08508, excepto a ponta do osso do cabo; faga-se de-
pois um salpicio de peito de perdizes, Rresumn, algamas
moléjas de vitela, e tubaras ; tudo corlado em pedacinhos,
temperado com sal, pimenta,. salsa, echalola e hervas
finas, misturado com toucinho ra.apacfﬂ; aberias entic as
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edxas sobre um gnardaitapo, recheido-se com isto, cosem-
se de roda com barbanie fino, e poeni-se a entesar eni tou-
ecinho derrelido; entesadas que sejdo, pocm-se a cozer em
wma bréza bem nutrida; cozidas que estejio, enxugio-se
ga gordura, e servem-se com molho de enchovas e alea-
parras, ou com molho a italiana, ou com qualquer outro
de boin goslo.

Gallinhas com arroz & persiana,

Tomem duas gallinhas novas, ¢ depois de bem escanhoa~
das, lirem-lhes todos os 0ss0s da parte do pescogon; an
niesmo enpe ponhio a cozer uma gquarta de arroz en: um
pouco de caldo; estando meio aberlo, live-se do lume,
ajunien-the um pouco de tutano de vacea derrctido, N0z
mosrada rabada. pimenta ¢ uimn pouco de acafrio desfeito
em utea gotia de caldo ; peguem em dous peitos de perdizes,
cerien-se em fatias delgadas, umas fatias de presunlo cor-
tadas e pedacinhos, passem-se por um instauie pelo fume
em loucinfro derretido; estando assim refogadas, misturem-
se coun o arroz, ¢ eslando frio, recheieni-sa conr isto as galli-
nhies: depois de recheiadas, cosio-se com lizha o harbhante,
enusem-se, e ponhio-se depois a cozer eiu caldo coln um
hocario de presunlo e ontro de toucinho; estando meias
cozidas, deite-sc-lhes mecio arrale] de arroz bem lavado,
deixem-se ferver pouco ¢ pouco; acnbadas de cozer as
gallinhas, ¢ enxulo o arroz, endireilio-se no prato, e
serven)-se guarneeidas de presunlo, lendo cuidado em que
0 arraz lique com o grao inteivo. :

Quiras vezes, podem dettar-thes queijo ralado por cima,
e corade no forno, servir-se quentes para uma enlrada.

Da mesma forma se podent servir: perus, ¢apoes, frangos
grandes, perdizes, e qualquer outra ecaga que [Or mais
convenienle, .

Empadas de gallinha, : g

Afogue-se em meio arraiel de iouginho uma gallinha in- -
feira; depois de afogada, dando-1he win golpe nas juntas,
feinpere-se com todos 03 adubos, € ponha-s¢ a esfriar;
Aogo amassando nma oitava de farinha de irigo com meio
arratel de manteiga e tres ovos, faca-se della nma caixa
-gm gue caiba a gallinha, com moiho; cozida, mande-se
A mesa. .

Deste modo se fazem empadas de frangos, pombos,
perus, rojas, adens, lombos de vacca ou de porco, mas
(OIN agraco ol limao.

Do capdo e franga. .

‘0 capio &, corho todos sabem, um frangn que se castra
quande tem dous ou res mezes, e s8si casirado engard .
muilo imais. 0s bous, para se comerem, hio devem passay
de um anno; hio de ser gordos, de carne branca e pelie fina
e delicada,
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A franga 6 uma gallinha nova, muitas vezes castrada, e
cevada ComMA ¢ Capan; € como o uso gque se Iaz della para
se comer é quasi o mesmo, se explicarid brevemente 0s
melhores modos de se prepararetn.

Capéo ¢ franga assados.

. Pepois do capio on franga depennados e mortificados,
chamuscio-se ¢m uma fornalha bem acesa, e sem fumo,
vasio-se com linpeza, bate-se-1hes o peito, endircikio-se
" e poem-s¢ em boa lizura ; enlesio-se, esfresio-se lo2o com
toueinho, limpio-=se, escanhdio-e, atio-sc pelas edxas com
barbante; cobrem-se-lhes 03 peilos com pranchas de ton-
cinho, mellem-se no espeto, e pon-se a assar eoberlos de
folhas de papel manleigadas; assados como € eostume
lire-se-1hns o papel, ¢ corado que esteja o Loucinho, ser-
vern-se quentes para pratos de assado, Quando ndo, Li-
rada o loucinha, coberlas de pio ralado, e postos o earar, .
sirvio-se com agridoes 4 roda, temperados com sal e vi-
nagre.

O#n tambem, se nio fdrem demasiadamente gordos, lag-
déem-se cont toucinho fino, e sirvao-se com sal, pimenlta ¢
sumo de agraco ou kHimdo.

Frangos f{ritos.

Feitos os frangos em bocados, deitem-se em adubo com
azeile, sumo de limio ou vinagre, sal, pimenta, cebolas,
e uma mdo cheija de salsa picada; cozdo-se e frijdo-se na
frigideira, e sirvio-se com um molho Jde azeite, em qus
se tenha ajuntado sal, pimenla, rodas de limdo e sals. pi-
cada miada. . '

Frangos de outre modo,

Proceda-se comno dissemos no artigo antecedenie, em-
massando-se depois cow pio ralado, e segunda vez com
ovos; depois drigem-se, e quando estiverem promptos,
mandem-se a me:a adornades de salsa iriia,

Cristas e figados de gallo,

Cortemn-se as erisias nas exiremitnades para fledrem ex-
haustas de sangue, lavem-se ditlerentes vezes enr agaa
quente, e tirem-se della quando a pelle inchar; limpent-se
£NIA0 COTH BN PANNG, SeM que Se Tonpio, € coziln-se numa

anclia de caldo um tanlo grosso; ajuntein-thes sumo de
imao, e s6 se misturardd comn os figados quando estiverem
de (odo cozidas, '

(Capdes em bula.

Coza-se 0 eapdo em wmna cassarola com manteiza, sal,
pimenta e wr méiho de hervas tinas, remexcndo-se de
quando em quando, para cozer por igual. Tire-se e passe-
se enl manteiga cotn fubaras, cogumeélos, alhos e salsa
picada, ¢ deile-se tudo islo sobre o capdo inteiro. Logo que
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estiver frio, encha-se-lhe o interior com metade de hervag
finas, e colloque-se sobre qualro folhas de papel untadas
com manieiga. Ajunte-sc-1lie uma coberiura de toucinho,
e envolva-se coit o reste que ficou das hervas finas, e
Jponha-se-lhe por cima outra capa de toucinho. Forme-se
na parle superior uma tampa guadrada com a primeira
folha de papel, ¢ ponhdo-se-lhe ignalmente as oulras, de
modo que as dobras ndo se encontrem. Assim disposto ,
ate-se, ¢ ponha-se no forno de modo que se nio queime o
papel. Quando estiver quente, faca-se uma aberlura no dito
papel, erguendo-se-1he as bordas, e deite-se-lhe deniro um
maolho italiano, e corte-se o capio pela abertura da borda.
Serve para uma entrada,

Capdo rechetado.

Depois de estar o capio cozido, pique-s¢ toda a carne
que se lhe. tirou de dentro, ¢com um caldo composto de
miolo de pdo cozido com nata, uma quarta de manteiga ,
salsa, cebolinhos, cogumélos picados muito finos ¢ pas-

- sados em manteiga , sal, pimenta ¢ tres gemmas de ovo, .
Encha-se todo o inlerior ¢com 0 recheio, cobrindo-se leve-
mente com pdo ralado. Colore-se o capido com manleiga
derretida, e torne-se a emmassar; de-se-the cor no for-
nozinho, e sirva-se com um molho picante, E para uma

- enlrada.

Capdo ou [ranga com enchovas,

Preparadas como as antecedentes , despegue-se-lhes com
eito a pelle de cima do peito,e recheiem-se com um picado
eito com toucinho raspado , duaas enchovas . salsa, cebo-
linha , pouco sal, pimenta; passe-se-lhes depois o cabo da

elle pelas pontas das azas, endireilem-se, afem-se com
Earbante , entesem-se com toucinho derretido, passem-se-
1hes winas brocas de canna, amarrem-se a0 espeto, cubrio-
se de folthas de papel, e ponhio-se a assar; estando assado,
sirva-se com O seu culli e enchovas picadas, sumo de la-
ranja azeda ou limdo.

Capdo coxido.

Preparado o capio, e com as pernas viradas, esfregue-se
com sumo de limio, cubra-s¢ com lascas de toucinho, ¢
coza-se a fogo brando com cebolas, alhos, toucinho picado
miudo , e o seu pescoco com um molho de hervas iinas,
‘restos de vitela, sal e pimenta, tudo humedecido com ealdo,
Mande-se 4 mesa ¢com a sua mesma gordura e algum sal
Serve agsim para uma entrada.

Capdo com arroz.

Depois de cozido o eapio em ealdo, no qual se tenha
deitado um molho de hervas finas, coza-se o arroz i parte
o mesmo caldo, e antes de ir para a mesa ponha-se-tha o
capio no cenlro, cobrindo-se com arroz. Pode comer-se
comn sumo de Limdo, e tambem serve para uwma entrada,
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Capées e frangas com cernean, para uma enirada,

Cerncau, em francez, ¢ o mesmo gue miolos de nozes
verdes, das quaes se tomarid tres ou qualro, ¢ depois de
esbrugadas e bem picadas, misturem-se com toucinlio ras.
pado, salsa, cebolinba, sal, pimenta ¢ poueas hervas finas,
¢ rechéem-se por dentro ; depois de fechadas e entesadag
<m loucinho derrelido, cubrio-se ¢com pranchas dc tou

* w¢inho e sirvdo-se¢ com molho de essencia de presunto,

W

posto a aquentar na hora que deva servir, ou deniro da
duas duzias de nozes esbrugadas e entesadas em agua, com
SUIno de limio,

DOS FRANGOS,

Os frangos sdo excellentes para a saude, e como sdo de
facil digestio, é um dos principaes alimentos gue se di aos
doeniles; delles se faz uin nieio caldo para os febricitantes

ve carecem de alimento ligeiro, a que se chama agua de
jrango. Quando se quizer a Jdita agua para remedio., ¢ com
certa virtude , recheido-se com as hervas e drogas neces-
sarias para islo; para os que tém saude, compde-se na
.¢ozinha por differentes modos ¢ane se segue,

Advertencia deerca dos frangos.

~ Deve-se adverlir que os frangos podem-se recheiar de
lombos de coelho, de perdizes, ot de ouira qualqucr caca ,.

sem que seia necessario desossa-l0s; depois de nmarinados,
¢ cobertos de pranchas de toucinho e folhas de papel,
mettem-se em wm espetinlio, que se atard a um espeto
grande . e assiio-se; estando assados, servem-se com o
modlho que parecer, _

Tambem depois dos frangos enlesados, cortio-ze ac meio
-¢ marinfio-se: depois de marinados, poe-se cada melade
.em pranchas de toucinho, cobrem-se de papel, assiio-se nas

elhas e servem-se quentes na sua papilhota,

Pode-se tambem, depois de os passar pelo fogo, cobri-los
-de pao ralado fino, pinga-los, assa-los nas grelhas, € servi-
1os com malho de echalota e sumo de limio.

0s frangos, depois de limpos, entesados, e feitos em -

-quarlos ou em mais bocados, servem-se lambem para em-
padas guentes, tortas, timbalas, popetdes e terrinas, con
varios moihos e varias guarnicgoes.

Frangos com hervas finas.

Piquem-se os figados bem miudos, misturem-se con
manteiga, hervas finas , sal ¢ pimenta, recheée-se depois
-¢0m 1iss0 tudo ¢ Inilerior do frango, e passe-se este em
manteiga, antes de se melter no espeto, coberlo com uma
-capa detouecinho, e tudo junto em um taboleiro com banha
Deite-se na manteiga , pela qual terd passado cebola , um
-alho pdrro em pedacinhos, louro, tomilho e allavaca.
$olhe-se tudo com caldo e vinho brance, e ferva poralguns

A,
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minulos; passe-se TUMA penriva, acerescentardo-se-lhe
hervas tinas picadas, ¢ torne ao fogo por meia hora sem
yue ferva , ajuntando-se-lhe alguma manteiga, sal e, pi-
menia; reduza-se, e sirva-se sobre o frango,.

Frangos costdos debaizo de cinza.

Nesossados os frangos como os de cima , rechéem-se do
mesmo modo , ou quando ndo com lomhos de coelho, ou
peilusde perdizes cortados em filetes delgados, temperados
pu marinados, duas ou tres horas antes, em azeite bom, sal,
pimenta, hervas finase sumo de limio; estando recheiados,
cozidos sobre lenha , lemperados ¢ marinados, cubrio-se
com pranchas de toucinho e folhas de papel, coni toda 3
sua marinada juntamenie, atem-se coin barbaute, borri-
fem-se com agua, ncttio-se debaixo de cinza quente,
deilem-se-thes brazas por ¢ima, ¢ deixem-se cozer por
espaco de duas horas; em estando cozidus, tira-se-lhes
o papel e o toucinho , € servem-s¢ quentes ¢oin um wmolho
picaite.

Frangos em forma de péras, para uma entrade.

Fapa-se un salpicio de molejas de vilelas, i4 enlesadas ,
presunto, tebaras, tudo misturado com toucinho raspado |,
sial pimeniciao e hervas iiws 3 depois, lirer-se todos og
05508 a cinve ou seis frangos , deixando-se-lhes pegado
somente win €, recheienm-s¢ com salpicio, endireiten.se
por forma de péra, servinds o pé do {rango em lugar do pé
da pera, atem-:e com win barbanie; embruthe-se cada uin
el wina prapcha Jde touciniio, e ponhio-se a coZer emn uma
bréza nulrida com alguns hocados de vitela, e niolhada
som um copo de vinhoe hrapco; estando cozidos, tiremnis
¢, poLlido-se a escorrer: depots de enxutos e bem apro-

riados, deile-se uwa colier de cult no fuudo da mesma

réra, passe-se pela peneiva, tire-se-lhe a gordura , @
sirvac-se 08 frangos quentes com este moélho e sumo de
liindo. .
Frangous com legumes,

Depois de picados os fizados como acima dissemnos, com
loucinho, salsa, cebolinho, cogumélos, sal e pimenta
recheie-s¢ com isto o frango e coza-se a fogo vivo. Pre-
Parem-se & parte couves-flores, ou outra qualquer especie
de legumes , e quando eslivetem meio cozulos, ponhiio-se
com o frango, desengordurando-o antecipadamenle, e
SIrvVi-se a ave com os legunes,

Frangos feitos em chouricos.

__Limpos e escanhoados einco ou seis frangos, desossio-se
mteiramente ¢ recheidio-se com um picado feito de peitosde
gallinha assados, banha de porco, leite fervido em um

pouco de tomilho, lowo. e semente de Coenliro secco,

{
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passado pela pencira, a gne se ajuntard miolo de plo :
tado lizado com genunas de ovo, ¢ lemperado com sal e
rimenta ; depnis de rechetados os frangos , ¢ cosidos com
inha, penhdo-se a ciitesar em caldo ; entesados que sejio,
~enxuguem-se , e ponhido-se a cozer em una cassarola com
= pranehas de toeeinho, rodas de cebola, hervas finas, sal,
T ‘eravos, pimenta inteira ¢ leite de wvaeca, de forma (que
fervio , e se cozio pouco a pouco ; estando cozidos & en-
1utos , sirvdo-se com um motho de culi 4 Rainha.

Frangos d Venesiana.

Abra-se um [rango, limpo, esiripado ¢ chamuseado pelas
Psiaz ¢ achaie se com A cuidly. Deite-se em manteiga
Jom vinho branco e caldo, ajunie-tThe um mélho de salsa,

pimenta e saly e coza-se a logo lento. Passe-se, e reduza-se
‘depnis o caldoy aceresceute-se-the manteiea misturada com
Jarinha de trigo, que se deitard sobre um prato que sup-
'por te fogo. Cubra-se o frango e 6 molho com queijo ralado,
ponda-s¢ a fogo naderado e uwm fornozinho, Sirva-se
quando tiver lowado cor, e 6 moélho figue apurado

Frangos embrulhados em redenho,

Preparados e cozidos os frangzos, como os precedentes,
estendiao-se cie cima e um panno tantos hucades de rede-
nho guantos [Orem os frangos, pondo sobre estes e de roda
um picado feiio de peitos de gallinha ou de vilela 4 créma;
e para que o picado ndo possa sahir para {Ora, esfreguem-
se com v pincet as bordas dos boeados do redenho, embra-
'Ythe-se cada um sobre st com o sew frangao no neio, &
ponhdo-se no forno a cozer em uma lorteira com pranchas
de toucinho por bhaixo; depois de cozidos, sirvio-se ¢om
um molho de essencia de presunto ou qualguer outro.

Todos esies frangos desossados, eslando cozidos, podem-
se passar duas vezes por ovos e pio ralado, servirem-se
frilus e quenites, con saisa [rita de roda.

Frangos assados.

Escolhdo-se que sejio gordos, ¢ que ndo tenhio mais de
dous mezes; depois de sangrados, depennados e mortiti-
cados, vasem-se, conio se costuma, endireitem-se e ente-
sem-se sobre as brasas, lardéem-se de toucinho, mellio-se
no espeto, cubriao-se de folhas de papel mankeigado, po-
nhio-se a assar, andando- sempre de roda comn fogo sutli-
rente; depois de assados, tira-se o papel, e estando cora-
flos, servem-s¢ gquenles.

Tambem, em lugar de serem lardeados, s cobrem com
pranchas de toucinho,

Ou taathem, depois de assados, tirado o toucintio, co-
breut-ve¢ de pio ralado fino, cordc-se e servem-se qucenies
para prato de assado.
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Frangos de fricassé para wma enirada,

Sangrados e depennados en agua quente tres ou quatro
frangos, cortem-se em bocados, o detem-se de mdlho por
algum tempo; depois, entesem-se em agua quenle, apa-
rem-se © Passein-s€ para wmna cassarola com manteiga, oa
toucinho derretido, uma fatia de ]presun to. umna capella de
salsa, cebola cravejada, temperados de sal e pimenta; es-
tando refogades, deifew-1hes uns pos de farinha de trigo,
ama colhér de agua quente e outra de caldo; ponhio-se a
ferver pouco e pouco; ¢m estando cozidos, lire-se-lhes a
gordura, a capella e a cebola; licuem-se com gemmas de
. ovo desfeitas em caldo, salsa picada e sumo de limiu:
Sirvao-se (uentes, :

Frangos de fricassé¢ em agraco,

Prepario-se, refogido-se e ¢ozeimn-se ¢omo os precedentes,
com a differenga que as gemmas de ove se devem fazer ent
sumo de agrace, de que se deixardd ir alzuns bocados intei-
. ros entesados em agua.

Frangos de fricassé com vinhe braxco.

Cortdo-s¢ e prepario-se da mesma {orma que os antece-
denles; com a difiecrenca poréin de que, depois de nioliy -
dos, se lhes deita um copo de vinho branco, quie teati
fervido, e Yiga-sc com gemnmas de ovo desleilas em caldo,
.¢com salsa picada e sumo de limdo. |

Olservagoes sobre os fricassés de frango.

Deve-se adverlir que em todos os fricassés. «dcepois de
molhados, se lhes pode ajuntar falias de litbaras lirancas,
postas de mélho e aparadas; em outras occasides, iundos
de alcachofras, cozidos primeiramente em caldo branco;
outras vezes ervilhas verdes, ponlas de espargos, cogu-
melos, musserdes; linalmente aquella guarmcio que me-
1hor parecer e {or de gosto. .
Do mestno modo se pode Freparar cahrito, cordeiro,
léparos pequenos, pombos, gallinhas jiovas, azas de peras,
peitos de vitela, ¢ tudo quanto se quizer. '

Frangos de fricassé.

Tomardd cebola, salsa e toucinho muito bem picads .
se deitara em uma tigela com manteiga e agua, quanto
baslar para o que se quizer fazer; isto se porda ferver
enquanio se estd cozendo ; terdio muito hem lavados os
Irangos (gallinhas ou pomhos que quizercin fazer), e
-eslardo de malho em agua; depois que ¢ picado de cehola,
salsa ¢ toucinho estiver bem cozido, se lhe deitari dentro,
feilos em pequenos, 0 que se guizer fazer, ¢ lanto que es-
iiverem cozidos com os adubos (que sdo: acafrdo, pouco

©Tavo, pimenta, canella e vinagre} se lhe deilard wn pe-

4ueno miolo de pio ralado, quanto baste para engrossar

Fs
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este motho ; tanto que parecer gque esti com algam cozi-
mento este pao, desfario em uma ligela as gemu.as de ovo
311-3 o pralo permittir, e se lhe deitarid, mexendo sempre
e sorte que se ndo coalhe logo, ¢ feito isto, se deitard no
pralo sobre fatias ¢ com sumo de limio por cima.
Assim se fazem tambem gallinhas, pombos, etc.

Frangos estrellados,

Coz3o-se em uma olha quairo frangos; depois tirem-se
fora inteiros, e depois de muito bem salpimentados, po-
» nhio-se & frigir em toucinho derretido até cOHrarem; es-
tando corados, se deitardd em um prato sobre fatias tor-
radas, com o toucinho por cima e com bastante limdo.
| Arma-sc este prale com salchichas, torresmos de presunto
( ou lombo, ¢ mande-se & mesa.

Frangos frites,

:  Depois que os frangos esliverem por espaco de duas horas

4 em conserva de vinlio, vinagre, alhos e ourégos, se porZo

' a frigir em manteiga de porco com suas fatias de pio;
logo queestiverem feitas, deite-se um bocado de toucinho
picado, estando derretido, deite-seem uma pouca de con-
serva ¢os mesmos frangos; tempere-se com todas as espe-
€ies, e ponhio-se neste molho a ferver os frangos; depois
‘de passados pelafervura, mandemn-se 4 mesa coIn Sumo e
talbhadas de limdo por cima.

Assim se fazem pombo, carneiro e cabrito.

Frangos albardados.

Dous frangos, depois de meio assados, parlidos em me-
tades, e salpimentados, se passarid em uma tigela por
quatro ovos batidos; logo que estiverem inuito bem pas-
sados, osfrigirid com 0 ovoem manteiga'de porco, até que
figuem bem ¢oérados; poem-sg no prato sobre fatias de pao.
Aalbardacas coin tathadas delimio por cima.

Deste modo se faz gualquer especie de carne, guarne-
¢endo-se com tutanos albardados.

Frasngos doces,

Dépois de assados dous frangos grandes, tomando o
gingu delles, os deitarad em um arratel de assucar, que ha
e estar em meio ponto, com meio arratel amendoas pi-
sadas muilo bemt, e o dito pingo; quando os frangos
estiverem cozidos ¢ o polmne grosso, se déitardd no prato
sobre fatias de pio, com o F(’)lmee canella por cima,
Desta sorte se fazem gallinhas e pombos.

Frangos eom fidéos,

Ponhdo-se aafogar dous frangos em pedagos com uma
quarta de toucinho, cheiros e vinagre; estando meio co-
zidos, temperem-se con todos os adithos ;3 innuediatamente
se deitardd neste guisado uns fidéos de lassa, que sdo como
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pinhdes torrados, e lirando-se_fora do lume, ponh3o-se em
um rescaldo, emquanio ndo vio 4 mesa, e guando forem,
1he dejtariad limdo porcima. "

pesie modo e fazem gallinhas e pombos,

Tambem se podera fazer disto um. pastel,

Frangos ¢ [rancesza.

Quairo frangos depois de muito bem limpos, com seus
bicos eplés, se meiterdd em uma olha; estano el co-
zidos, se tirarad fora, recheiarid logo com dous arratels
de carneire picado, e temperado como para pasteis um pao
de vinlem, e 0s frangos, abrindo-os pelas costas; ponba-se
o piao recheiado no meio de wm prato uniado de manteiga,
e accommodara 4 roda osfrangos, e entre elles quatro olhos
de chicoria, alface ou cardo ; logo que ¢ pralo estiver apar-
tado, se pordo por cima seis gemmas de ovo batidas com
limio, e umacolhér de caldo da panella; logo ¢6rarid o
prato, e 0 mandaradi mesa. .

Assim se fazem pombos, tordes e frangos de varios

modos.
Frangos de caldo de vacca.

Cozerad os frangos na gordura de vacca, €om uma ca-
pella de todos os cheiros; depois de cozidos, fardo uma
50pa do mesmo caldo, sobre ella se pordo os frangos, e
com talbadas de paic ao redor do pralo se mandaric a
mesa. :

Capdes e frangos com presunto.

Depois de recheiados por dentro com um picado feito
com 08 seus proprios fizados, toucinho e hervas linas, di-
reitos e atados com barbante, entesem-se em manteiga de

orco, ou toucinho derretido; depois de enxutos e frios,
ardéc-se toda aparte porcimadopeilo com uns bocadinhos
de presunlo, de modo que s& apparecio as poutinhas em
forma de ouri¢os; cubrio-se com pranchas de toucinho e
follias de papel, e depois de assados, e pastos no seu prato,
sirvao-se guarnecidos ¢com fatias de presunto, ¢ mdlho pi-
cante feito eom um pouca de culi, vinho flrancu. nwng
tapella de salsa, hervas finas, dentes de alho, vehola cra-
vejada, passada pela peneira ¢ sumo de lim3o. ' ;

Frangas ¢ ingleza para uma entrada. i

Tomem duas frangas, € depois de limpas e empernadas,
entescm-se em agua; depois enfarinhem-se, cubrio-se ¢om
uma prancha de toucinho, ¢ ponhio-se a cozer em uma
panelia com agua e sal; cozidas que sejio, sirvio-se com
manteiga derretida, e ligada com uma gotta de caldo, dei- !
tando-lhe dentro salsa entesada e bem picada. i

Ou tambem guarnecidas de couve-flor, repolho eozido,
ou outra gualquer especie de leguinecs. B

i P
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Frangas oy gallinhas novas de esealope,

. Peguem ¢m qualiro frangas, tircm-Ihes os peitos, cortem-
"#e em fileles delgados e ignaes, marinem-as em azeite e
-toucinho derretido, pouco sal, pimenta, echalota, um
dente de alho, tudo picado fino; cubrio o fundo de 1ma
cassarola com fatias de presunto deleadas , arrumein-lhes
-em cima os liletes dos peitos das frangas com a sua marina-
-da, cubra-se com pranchas de toucinho, & ponha-se a suar
-enire dous fogos um poucn de tempo; lirem-se depois os
filetes para ountra cassarola, deile-se na bréza, em (que se
.¢0Zerd uma pouca de suhstancia, uma gotta de virho braneo
€ um pouco de sull, e deixe-se ferver win pouco de tempo;
estando reduzida, passe-se pela peneira, tire-se-the a gor-
-dura, mettio-se dentro os filetes de gallinha, somente a
aguentar, e sirvao-se com sumo de limio,

Frangos de fricassé para wma entrada.

Sangrados e depennados em agua guente ires ou quatro
“franpos, corlem-se em hocados, ¢ deitem-se de mdlho por
algum tempo; depois cnlesen-sé em agua Guente, apa-
-Yeln-se, passen-se para Uma cassarola eom manteiga, ou
toucinho derretido, uma falia de presunio, uma capelia de
salsa, cebola cravejada; lemperados de sa), pimenta, e
refogados, deilem-lhes uns pos de farinha de trigo, uma
-¢olhér de acvua quente, outra de caldo, e ponhio-se a ferver
pouco e pouco ; em eslando cozidos, tire-se-lhes a gordura,
a ¢apella ¢ acebola, ligueni-s¢ coui genimas de ova des-
feitas em caldo, salsa picada, sumo de limio, e sirvio-se
. quentes. idased -

Frangos de fricassé com vinho brarco.

Cortio-se e prepardo-se da mesma forma que os antece-
dentes, com a differenca porém de que depois de molhados
se thes deila um eopo de vinhio bratico que tentha fervido ¢
jiga-se com gemmas de ovo desfeitas em caldo, com salsa
picada e sumo de limao.

Qdservacies solive os fricassés de franga.

Deve-se advertit que em todos os fricassés, depois de
molhados, se 1hes pode ajuntar fatias de (ubaras brancas,
postas de mélho e aparadas ; em gutras aceasioes fundos de
aleachofras, cozidos primeiramente en: um caldo branco,
outras vezes crvilhas verdes, pontas de espargos, cogu-
inelos, mosseroes, finalmenie aguella guarni¢io que hem
Dbarecer e f0r do gosto de cada um. _

Do mesmo modo sg¢ p6de preparar: cabrito, cordeiro,
_zdparos, pombos, zaltinhas novas, azas de peru, peitos de
‘vilela, € wudo gue [Or wals conveulente,

Y
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Frangos assados por diversos modos.,

Para se servirem frangos assados no espeto para entradas,
# necessario escolhé-los gordos, e depois de mortificados,
limpos e escanhoados, deixar-lhes as pernas, cortando-
lhes s6mente as unhas, enché-los com um picadinho feito
com 0s seus mesmos ligados e toucinbo raspado, tempe-
rados de sal, pimenta e hervas finas; depois de assim
preparados e atados com uwm barbante, entesem-se ent
manteiga de porco, tirem-se, cubrdo-se de prawchas de
toucinho e folhas de papel, atem-se a um espeto, e as3em-
se ; depois de assados, sirvio-se com qualguer dos mothos
seguintes:

Molho & Hespanhola,

4 Italiana.
4 Allema,
4 Ingleza.
de Ravigota.
de Enchovas e Aleaparras. o
de Ovinhos. S
Picanies,
de Echalotas.
de Presunto.
de Louro.
de Aspic.

Y g Wy WYY g WYy

Frangos lardeados com salsa para entrada.

Toment os frangos que lhes drem necessarios, e depois
de recheiados com um picado dos seus mesmos figados ,
enteseni-se em toucinho derrciido, e lardéem-se depois
pelo peito comraminhos de salsa; estando assim lardeados,
mettao-se em um espelo, e ponhio-se a assar, pingando-se
com toucinho derretido quente; estando assados, e a salsa
cre%pa ¢ verde, sirvao-se coln o moiho que {ér mais do sen
gosto.

Da mesma férma se podem preparar : pertis , frangas e
pombaos,

Frangos em caiza.

Desossados os frangos, e recheiados com um salpicdo
feito de 1ubaras , presunto, figados gordos, molejas de
vitela, toucinho raspado, hervas finas, echalota, sal e

imenta, cozio-se com linha, e marinem-se em aZeite

om, com sal, pimenta, louro, mangericio, rodas de cebola
e de limdo ; depois de tomarem gosto nesta marinada,
facio umas caixas de papel, e posto cada frango em sua
caixa , coberto com pranchas de toucinlio , ponhdo-se a
assar nas grelhas com lume brando; estando assados,.
escorrdo-lhes a gordura e sirvio-se com um molho de
Bssencla € sumo de limao. '
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+  Prangos de marinada,

Fa¢a-se¢ uma marinada com um bocado de manteiga

polvilbada com pouca farinha de trigo, duas colbéres de

a, vinagre, cebolas em rodas, um dente de alho, sal,
pimenta , folhas de louro e mangericio; posta ao lume
até ferver, tire-se, mettio-se dentro os franzos cortados em
gquartos, ¢ deixem-os ficar duas ou tres horas, depois da

terem tomado gosto, lirem-0s , enxuguem-os, moihem-os

em farinha de trigo, e {rijio-os em manteiga de porco, friog
e corados, sirvio-se gaarnecidos de salsa.

Tambem podem ser cozidos na mesma marinada, e depois
de cozidos, passem-se por um polme feito com farinha
de trigo , vinho branco, sal, pimenta, e uma pouca de
manteiga derretida; depois de [ritos, servem-se como 0s

de cima.

Frangas com azeitonas para uma entrada,
Depois de preparadas as frangas ou capdes, como se tem

-dito, cubrao-se com pranchas de toucinho e papel mantei-
.ﬁado, e ponhdo-se a assar; depois passe-se por toucinho

erretido em1 uma cassarola, molejas de vitela, figados
ordos em pedacinhos , € polvilhadas com uma pouca de
arinha de trigo, molhe-se com uma colhér de substancia ,

um copo de vinho branco, uma colherinha de azeite, sal,

imenta, uma capellinha de salsa ¢ hervas finas; deixe-se
erver pouco e pouco; estando cozido e de bom gosto, tire-

se-lhe a gordura e todo o azeite, ajuntem-se-ihe duas on

tres duzias de azeitonas sem caro¢o e fervidas em uma

pouca de agun; estando assadas, tire-se-lhes o papel ¢ o
-toucinho, cubrio-se de péo ralado fino, core-se maito bem,

tire-se-lhe o barbante, déem-se-lhes uns golpes com a faca
gsobre o peito, ¢ nas juntas das ¢dOxas, esprema-se entre
dous pratos, € pondo-se por um instante com o sew sumo
deniro do modlho, sirva-se quente com sumo de laranja
azeda ou de limdo,

Frangas eom ovinhos.

Recheiadas as frangas com o0s seus figados, e toucinhg
raspado, temperado com hervas finas, como se costuma, €
ligado com duas gemmas de ovo, cubrio-sc com pranchas
de toucinho ¢ folhas de papel, como as precedentes ; depoig
ée assadas no espeto, fuz-se¢ um mdalho con quatro genimas
de ovo duras, picadas sobre um panno, e deitadas em una

" psgencia de presunto, lizada com manteiga, mas que nio

ferva , serve-se com sumo de limio.

Frangas com mdriscos para entrada
. Peguem-se em duas ou tres frangas, e preparem-se da

Jnesma, sorte que as frangas com hervas finas, estando
assadas, sirvao-se coul ragu de osiras ou. de camardes,.

Tl A + -
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para o que se devem tomar tres ou qualro duzias de ostras, |
gntesa-las na mesma agua, advertindo en nio as tlglxari
ferver , aparadas que s¢jdo, deitem-se em uma essencia de
presunto, coin un hocade de manleiga polvilhada de fa-
rinha de trigo, € uma enchova bem picada ; estando lirado
o moiho, deile-se por cima das frangas, e sirvio-s¢ com
symo de limao.

Fstas mesmas frantas ou capdes tambem se podem
fardear com toucinho grosso, COzZer em winn Lréza € Servir
com o razil do marisco que melhor parecer.

Tambem, em Jugar de essencia de presunto, se pode
servir com culi de camarges. _

Da mesma {orma se podem servir peris, patos, frangos,
tapoes, ete.

]

Frangas de [ricundd,

Limpas ¢ preparadas uma ou duas frangas, que sejdo.
boas, tlire-se-lhe o osso do peito, cmpernem-se, ¢ cnle-
~ 3em-se em gordura de porco; ou entio podem-se entesar
em uma fornalha com agua fervendo; depois lardéem-se
com Loucinho fino, ponhdio-se a cozer, acabem-se do ines-
mo modo que o fricando de vilela e sirvao-se com ragu de
pepinos ou de cbicoria 4 bexarmdéla, ou qualguer oulro.

Frangas de manjar branco para enirada.

Depois de mortificadas duas ou tres frangas, bem - esca-
nhoadas e limpas, desossem-s¢ inteiramente pelo pescogo,
com a cautela de lhes ndo furar a pelle : tome-se depois
meia canada de leile de vacca bomn, e ponha-se a ferver
com uma fofha de louro, mangericio e um pouco de coen-
tro pisado ; estando reduzido a um quartilho, deite-lhe um
punhado de amendoas doces bem pisadas, e esprema-se
na estamenha, deitem-se-lhes mais os peitos de duas galli-
nhas assadas, um arrate] de banha de porco cortada bem
fina, ¢ 0ito gemmas de ovo ; tempere-se de sal, pimenta,
especies, noz-moscada, e cncorpore-s¢ em lume brando;
eslando ligado e frio, rechéem-se as gallinhas e cozio-se
com linha para ndo sahir o recheiado para fora ; ponhio-
s¢ a enlesar ¢m agua fervendo; depois, ponhZo-se a cozer
em leite quenie n’'uma cassarola, salsa, coentro sceco, e
cobertas com pranchas de toucinho e folhas de papel, que
fervio porco € pouco ; estando cozidas, tirem-se fora, e
sirvig-se com culi branco i Rainha.

Frangas < créma.

Pegue-se em duas frangas assadas, tire-se-lhes toda a
carne do &wlm, e pique-se misturado com um bocado de
vilela, gordura de vacca c¢ toucinho entesado ; depois de
tudo picado, pise-s¢ muito bem em wwmn gral, junte-se-lhe
um miolo de pao ensopado em leite, tempere-se de sal,
pimenla, hervas finas, salsa, echalotas, ¢ ligue-se com
gemmas de ovo e algumas claras balidas; temperado
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4ndo, d¢ bom gosto, e pisado, enchio-se os corpos das
frangas no Iugar d'onde se lhes lirow a carne, ¢oino $o
-estivessem inleiras, unido tude muilo bem com a prancha
da faca, molhada em ovos; cubrio-se de pao ralado, met-
1d0-se no forno a cozer em uma torteira ¢com pranchas de
toucinho por baixoj eslando cozidas ¢ ebradas, sirvio-se
coin essencia de bom goste, ou qualquer molho que pa-
Tecer,

. Prangas feitas com sangue para uma entrada.

Limpas ¢ mortificadas duas ou tres frangzas, desoss 'm-8q
como as precedentes; tome-se depois meia canada de san-
e de porco, ou de vitela, ou de gallinha, um arra'al ds
aniia de porco cortada em pedacinﬁos, salsa, ceboliithas,
- sete ou oite gemras de ovo; tempere-se de sal, pinenta,
*goentro pisado, e ponha-se a lizar em lume brando 3 depois
i-de incorporadu e de bom gosto, deixe-se esfriar, rechéein-
, 8e com isto as frangas, passem-se com a agulha, ¢ ponhio-
$e a cozer em mn adubo branco com hervas {inas e coentro
: seceo, que fervio pouch e pouco ; depois de cozidas, tirems-
| se {ora, e sirvio-se ¢om cssencia de presunto. ‘
Do mesmo modo se prepario e servem perds e frangos.
‘ambem se podem servir assados, deixando-se-lhes os
05503 das pernas e do cropido.

Frangas encrostadas para entrada.

Toinem-se duas ou tres frangas gordas, endireitem-se
~gomo se costuma, e depois de limpas e entesadas, lar-
{-«déem-se com toucinho grosso e presunto ; guarneci-se
(-0 fundo de uma cassarr}_]_'a com pranchas de toucinho, po-
;-hhao-se as frangas em cima, tempere-se de sal, pimenta
!inteira, uma folha de louro, uma capella de salsa, uma
. pouca de semente de encnutro secco, cubrio-se com oulras
P pranehas de toueinho, e ponhio-se a suar pouco e pouto
I sobre ama fornalha; depois, molhem-se com leite de vacca
| fervendo, e deixem-se cozer em lnme brando, fervendo
i brandamente ; cozidas que sejio, deixem-se esfriar, e
+ cobrem-se depois comn um maiho ligado, feito com um
i bocado de manleiga polvilhada de farinha de trigo, duas
' gemrnas de ovo e uma golla de leite, cubrdo-se¢ depoy
- gom um pounco de pdo ralado fino ; melifo-se a corar né
. forno, e sirvio-se depnis de coradas com um molho de
' peverada lizado, ou gualguer oulro gue melhor parecer.

Frangas ou gallinhas novas de marinada.

Tome-se uma franga, que seja bemn tenra, tire-se-lhe a

. pelle, corte-se por metthros, ¢ marine-se em agua e vina-
" gre, um bocado de manteiga polvilhada de farinba de trigo,
sal, pimenta, rodas de cehola, salsa, dous ou tres cravos
da India, dous ou tres denles de alho, duas folhas dc louro
¢ mangericio : ponba-se tudo islo a aquentar sobre a

C. 1. - 10
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fornalha e mexa-se alf gque a manfeiga se derreta: deites
se-lhe dentro a gallinha corlada como se disse acima, 8
tendo tomado o goslo da marinada, tire-se fora, enxugue-sa
em um panno hranco, enfrrinhe-se cada hocado, {rijin-se
em marleiga de porco, ¢ sirvio-se ¢com salsa frita de roda.

Tambem se poderio passar por um poline, frigir'e serviy
da mesma [orma.

DO PERU,

O peri ¢ yma ave de grande uso e muilo conhecida na
America. A sua carne ¢ de muilo nubrimento, ¢ 6 com
pouca differenca da mesma naturcza da gallinha oun do
capio, ¢ preduz o mesmo suceo, A femea temn a carne mais
delicada que o macho, e para s¢ comerem, deveirn-se esco-
ther sempre dos mais gordos; quando passio dO anno,
lem-a dara, tenaz ¢ é de difficil digestio.

Nos seguinles artigos se ensinario os differentes modos
de se prepararem ¢ servirem couwy delicadeza nas mesas de
maior -faustn, _

0 macueo ¢ o jacn, sendo como £io mais delicados e
saborosos, estdo comtudo no enso de seremn preparados do
mesmo modo que vamos dizey do pera.

Cabidela de perd para uma enirada.

Limpe-se-lhe a cabheca, pescoco, azas ¢ mocla, e passems-
s eI nrarteiga, polvilhando-se tudo eom farinhbia, € hunjes
decendo-se com galido ow aguna. Tempere-se ajuntando-se-
thes um méiho de hervas finas, e cozendo-se a fogo vivo,
guando tndo estiver quasi cagido, ajuntem-lhe nabos passa-

08 em manteiga, e desengordure-se anles de ir para a
mesa ; ambein lhe podenm accresceniar castaniias.

Perit paro guisados & assados,

Primeiramente ha de ser sangrado emquanto estiver

uenie; no verdo, tire-se-lhe logo a tripa sem se abrir, &
depois de estar pendurado e lugar fresco, ao menos vinte
e quatro horas, ¢ morlificado, abra-sc, vase-se, endireite-se
com loda a limprezay entese-se depois sohreuma fornaliia bem
acesa, e esfreguc-se elnquanto quenle conm win pedaco de
toucinho; depois de enxuto ¢ eseéanhoado, ale-se¢ com
geito pelas cdxas, lardée-se com toucinho miudo, metia-se
no espeto, cubra-se com fothas de papel manfeizado, &
ponha-se a assar com cuidado; estandln yjuasi assado, iirvet
se-lhe o papel, e acabe-se de assar; estando lardeado benf
dourado, tire-se do espeto, e sirva-se 0 mais quente qu
Wr possivel,
‘ Perid em lobo para uma entrada,

Depois de echamuscado e bem escanhoado o pert, abra-st
pelas costas, tivese-lie todos os ossos; tomem-se depois
algumas molcjas, figados gordos, tubaras, pranchas de
presunto, corte-se tudo em pedacinhos, ¢ misturem-se com



h

AVES E €ACA : - 147

toucinho raspado, salsa, echalola, hervas finas, um dente
de alho, pouco sal e pimenta; encha-se 0 peri com esle
salpicdio, e passe-se tudo ein roda com agulha e barbante,
fechando-se de modo que fique inteiramente redondo comer
uma bola; depois enfese-se em manteiga de porco, ponha-
se a cozer ein uma hréza cow pranchas de toucinho, ho-
cados de vitela, cebolas, adubos, hervas finas, um pouco de
calde, e meia canada Jde vinho branco; esfando ecozido,
lire-se o barbante, ¢ sirva-se coin boa essencia ou ravigota,
ou molho que melhor pareceér.

Da mesma forma se podem compor capodes, frangos,
perdigolos, e lodas as aves que forem tenras, com 08 molhos
e ragus que melhor convieremn & cada uina.

Azas de peri pare uma enirada,

Desossem-s¢ prineirnmente, lancom-se e uina cassarola:
com tonecinho, cenonuras, cebolas, e um mblho de hervas.
finns. Molhe-s¢ tudo isso com caldo de modo que figne
banhado perfeitaimente; e depois coza-se a fogo lento, &
sirva-se com o cozimento reduzido, cu sobre fetjoes, on
sobre substancia, ou con gqualguer outra guarnigio.

dzas de perd fritas,

Depois de cozidas como lemos dito, e frias, cubrio-se
com um molho convenienle e emmassen-sc; tornem-se a
cIINAassar com ovos, ¢ [rijio-se. Sirvao-se com -salsa frita,
para uma entrada.

Azas de pertt d marinheira,

Passem-se as azas por manteign com uma colhér de fari-
nha de trigo, e depuis ajunte-sc-1hesuma porcio devinho,
putra de caldo, e tewpercm-se. Cozio-se a fogo_ forle, @
quando estiverem meio cozhlas, ajuntetn-lhes cebolas fritas

em manteiga, e cogumelos. Serve-se este guisado eom fatias -

de pio, para uma entrada.
Azas de perd lardeadas.
Tirem-ihes 05 08808, ¢ lancem as azas em agua quente

por alguns minutos; chamusquew-se ¢ lardéem-se com tou- |

cinho delgado, ponhilo-se a cozer em caldo, € cubrio-se com
um papel barrado de manieiga. Quando esliversm cozidas,
coren-se, reduzindo-se o motho a gelatina; e mandem-

se A mesa sobre chicorias ou frijdes, com uma guarnicdo de

cogumelos ou outra qualquer. sServe para wma entrada.
FPeri em fricando. '

Escanhoado e limpo um pera novo, € gom as pernas
- mettidas por dentro, segundo o costume, estese-se em uma

"+ fornallra acesa, € esfregue-se com uma prancha de touei- -

: nho; depois de ben enxuto, lardée-se comn toucinho fino,
' deite-se-lhe de mdlho, ¢ ponha-sea cozer em caldo sem
sal, com pranctias de vitela, presunfo, cehola erave ada, -
capella de salsa, e pranchas de toucinlio; depois de bem
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ozido, passe-se o caldo pela peneira, rednza-
gﬁ“ﬁ;ﬂiﬁ co ver;}%, como se faz aos dos fricandos de
vitela, e ponha-se-lhe 0 peri com ¢ lardeado para baixo;
estando pegado ao toucinho e de boa cor, tlire-se 0 har-
bante, ¢ sirva-se com essencia clara, passada pelo que lica
no fundo da cassarola, e suro de limao. - o
Tambem se pode servir com ragit de pepinos ou de chicoria
4 bexamela, ou com moélho de espinafres 4 créma, ou com
molho de azeda ou qualguer outro.

Perd ¢ bréza para uma entrade.

Escaphoado e limpo o peri, endireite-se com as pernas

© por dentro do corpo, entese-se, ¢ lardée-se com toucinhae
rosso, temperado ¢com sal, pitnenta e hervas (inas ; ate-se

.- depois com barbante, e ponha-se a cozer em uma brezg
- bem nutrida de touciuho, pranchas de vitela, ccbolas, rai-

. zes, sal, pimenta, cravos da India e hervas finas; postoa
tguar entve dous fogos, mothe-se com caldo e um pouco de

! vinho branco; estando cozido, ponha-s¢ a escorrer, iire-

: se-lhe o barbante, e sirva-sc¢ com ragu de leguies, ou qual-

» Jjuer outro.

Perit & cardeal para uma entrada.

- _Um perii ou perua nova, morlificado de dous dias, re-
jchée-s¢ com um picado feilo com sews mesmos figados,
* salsa, cebolinhas, tubaras, cogumnclos ternperados de sal,
pimenta, toucittho raspado eligado com duasgemmas d’ovo;
ate-se depois o peru, deixando-lhe as duas pernas esten-
didas, despegue-se-1hc com geito a pelie do peito, de forma
ue ndo rompa, ¢ encha-se de manteiga edrada com cascas
¢ camaroes pisadas, para que lique encarnada; segura a
elle na pontadas pzas, ponlia-se a assar no espeto, coberto
¢ pranchas de toucinho e folhas de papel ; estando assadeo
c¢omo deve ser, tire-se-lhie o papel € o barbante; sirva-se
com motho de culi de camaroes.

Peruem galantine para umae entrada ou para fiambre, °

Pegue-se em dous ou tres permis, sesundo as galantinas
ue forem necessarias, e depois de Gﬁamuscadus e escanhoa-
- dos, abrdo-se pelas eostas, desossem-se sem lhes romper a
- pelle, lirem-se-lies os peitos, e o0 melhor das cOxas, cor-
t tando-se islo em fileles; e juniamente presunto, toucinho,
i pistaches e ovos duros, tudo em filetes ; do restante das
- carnes, junto coimn carne de vitela, um bhocado de toucinho
e outro de presunto, faz-se umn picado cru temperado de
© sal, pimenta, especies, hervas finas, salsa e echalotas ; de-
pois de bem picado, pise-se em um gral de pedra e licue-se
com gemmas d'ovo. Pegue-se depois nas pelles de perus,
estendio-se sobre um panno, e ctubrio-se de picado, (que
fique da grossura de meio dedo, pondo-se-lhe em eima os
fil-tes da carne do peru, do presunto e os outros, cada um
por sua ordem; ajuntem-se ao cownprido como se 0s peris
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estivessem inteiros. Cosdio-se depois as pelles’ com linha
cubrin-gse por ~1ma com pranchas de toucinho e com nm
boecado de estamenha em cima destas, e ponliio-se a cozer
em um adubo de caldo, vinho branco, adubos e hervas fi-
nas; estando cozidos, deixem-se esfriar no mesmo adubo;
-frios que sejdo, enxuguem-se, apareni-se muito bem, e sip-
“vio-se para prato de fiambre para eniradas, ou sejdo cor-
tados em rodas ou inteiros, com molho de essencia de
preswilo, ou com moliio & hespantiola de bom gosto.

Perda provencal para uma entrada.

Preparada , ¢ mortilicada que seja uma perua tenra
melta-se no espeto coberta de pranchas de toucinho e
folhas de papel, ¢ ao mesmo tempo que se estiver assando
vai-se fazendo um guisado de figados gordos, molejas de
vitela {que se passarad pelo fogo e toucinho derretido),
unma pouca de farinha de trigo, e molhe-se corm um quar-
tilho de vinho branco, uma pouca de substancia, uma
capella de hervas finag, temperado com pouco sal e pi-
menta; tendo fervido e estando de bom gosto, ajunte-
se-lhe ama enchova picada, alcaparras, azeitonas sem ca-
ro¢o, acabe-se de ligar com un pouco de culi, e sopre-se
a gordura; depois tire-sc a peria do espcto, ponha-se
no seuprato, € sirva-se ¢om O seu ragiu em cima e com
sumo de limdo. . '

Do mesmo modo se servem capoes, frangos, perdizes,
galiinhas, tordos e trambolas. .

Perua com hervas finas para uma entrada,

Tome-se uma perua tenra ¢ mortificada, despregue-se-
1he a pelle da carne do peito, recheée-se com um picado
feito de toucinho cru, picado e pisado em um gral, com
salsa, cebolinbha picada, e loda a (ualidade de hervas finas,
temperado de sal e pimenta; depois de recheiado o peilo, e
mettido no mesmo picado dentro do corpo da perua, enie-
se-se em wina cassarola com manteiga de porco, ¢ deixe-se
esiviar ; depois de fria e limpa, yactta-se em um espetinho,
e ale-se a um espeto grande, coberta de pranchas de tou-
cinho e folhas de papel; ponha-se a assar-com cuidado;
estando assada, tire-se-lhe fora o papel e o loucinho,
sirva-se com mdlho ou ragide toda a qualidade de guare

nicoes.

Peri recheiado com salchichas ¢ castanhas para uma
entrada,

Passadas as castanhas pelo fogo, para se lhes poder tirar
Jpelle, e muito hem eshrugadas, mnisturen-se assii mMesmo
inteiras com um picado feito dos figados do mesmo peri,
e das gallinhas, toucinho raspado, Wnanteiga, sal, pimenta,
salsa, cebolas, liervas finas, e recheiado com elle o peru,
depois de mortificado, ajuntem-se-lhe algumas salchichas
ja enlesadas, feche-se. ate-se com uin barbanie, € ponha-se
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2 entesar em uma cassarola com manteiga de poreo ; des
pois dc¢ assim refeito, mella-se no espelo coherto de
pranchas de toucinho e folhas de papel; posto a assar
em lume brando duas ou tres horas, tir:-se do espeto, des-
ate-se 0 barbante, e sirva-se com ragu feito de melade
das castanhias e bocados de salchichas cozidas em caldo,
- e ligado com uma essencia de presunto e cull.

Picadinho de pery,

Tirem-se todas as membranas e tendGes da carne de
um peru, cozio o resto, pigue-se muito miudo, ¢ sirva-sa
com uma guarnicio de codeas de pado. Podem collocar-s§
© em cima alguus aves escalfados.

Serve para wa entrada.

Perit & créma, ¢ assado para wma enirada.

Depois de chamuscado, preparade ¢ direito o perd,
como se costuma, entese-se em uma fornalha, ate-se com
barbante, lardée-se com toucinho e presunto de mediana
grossura ; depois, deite-sede molho, em uma cassarola, com
meia canada de leite quente, um bocado de manteiga,
hervas finas, coentro secco machucado, sal, pimenta e
cebolas em rodas ; estando assim marinado tres ou quatro
horas, metta-se no espeto coberto de pranchas de toucinho
‘e fothas de papel ; estando meio assado, tire-sc-lhe o papel
€ o ltoucinho, pingue-se com a sua marinada; depois,
ligue-se esta com um pouce de leite, duas gemmas de ovo,
um bhocado de manteiga, farinha de trigo e sal; estando li-
gado, vai-se pouco a pouco deitando por cima do peru, de
maneira gue sobre elle se forme uma cddea, e que esla se
faca de boa cOr dourada; acabada assim de assar, Lire-se
e sirva-se ecom uma peverada ligada por baixo, ou com
gualquer oulro mdlho picante que parecer.

Roupa velha de peri.

Derreta-se uma pouca de manteiga, dilaindo-se na mes.
ma uma coihér de farinha de trigo; deitem-se-lhe depois
cogumelos, salsa ¢ allios picados, e molhe-se tudo com
uma porcdo de vinho braneo, e outra de ¢caldo. Composto
o mélho, desengordure-se e aquentem-se nelle por espago
de um quarto de hora os pedacos de perii ou de ouiras
aves, e sirvao-se com fatias de pio.

Peitos de perii para umae entrada.

Tomem-se os peitos dos periis a que j& se tiver tirado
4s coxas, ¢ batdo-se entre dous pannos com a folha da faca;
lure-se a pelle fora, lardée-se muito bem com toucinho
miudo, deitem-se de molho, e depois entesem-se em agua;
PONNA0-se a cozer cobertos’ de pranchas de toucinho e de
vitela, uma fatia de presunto, wna capella de salsa, louro,
mangericdo € uma cebola cravejada ; cozidos que scjao,

¢

1.
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e o caldo reduzido, tire-se-lhe a gordura e ponha-se z
ferver alé gque chegue aponto de giaca ; deile-se em cima
Jos peilcs, ¢ pegado que esteja o verniz nelles, e de boa
cor, lirem-se {Ora e sirvdo-se com um molho de chicoria &
bexamela, ou com ouwlro qualguer legume que parecer;
adverlindo porem que se deve despegar o que lica pegade.

no fundo da cdssarola, com unia gola de caldo. Kkt |

Tambemn se podem servir com ¢ssencia clara, passada
peio gue licon do verniz ¢ sumo de limao.

Deve-ge advertir que nas funecoes grandes em que se

asldo muitos perus, servem as pelles para algunas enira-

as, as perrnas para ouiras, € 0s peitos, que € o methor e o -

niais delicedo, podem-se differencar por varios modos,
como sejdo : corlados em fatias delgadas ¢ hem iguaes, e
depois de marinadas, elicllem-se com polpétas, assio-see
cohrem-se de pao ralado.
g Tambem se cortdo enlombinhos, mettidos em caixinhas
e papel,
Oiulrtj*as.vezos fazem-se delles uns pieszinhos como os de
lombos de lelne on de coelho,

Querendo-se, poden-se lardear, cortados ao comprido.

para umnas entradas chamadas Princesas,
"l'qf]nhe_m delics se fazemn picados para equeneffes e para
rissélas. -
Pydem-se tambem corlar em filetes depois de assados.
Emlim, o diversifica-los por infinilos modos depende do
official que traballia; e depois de postos e uma bexaméla,
ou em qualquer outro moéiho, podem-se¢ servir em paste-
linhos, torias, caixas, paeszinhos, filetes, etec. - .

Perv assado & italiana para uma entrada.

Tome-se¢ um perd,alimpe-se € enchia-se por deanfro com um
picadateito de lizados de gallinha; endireile-se, passe-se com
barbanle, e poenha-se aenlesar ao lume em uma cassarola
con manteiga de porco, fatias de limio, salsa ¢ mangericao
branco; cntesado que seja, deixe-se esfriar, e Ietta-se no
-espelo ccherto de pranchas de toucinlio e papel ; ponha-se
a assar. Depois, Fegue-se em uma pouca de salsa, cebo-
linhas, estragio, hortela e enlese-se twdo em agua gquen-
1e; esprema-se depois muito bein, pique-se tudo bem
miudo, deile-se 0 que {or necessario e uma cassarola
¢om qualro gemmas de ovo, meio copo de vinho branco,
um pouco de azeite hom, um par de enchovas, um par dd
recambolas {certa qualidade de alhos), tudo bem picado,
sal, pimenta, um pouco de culi, ¢ ponha-se ao lume com
fluas fatias de limao sem casca, e mexa-sé sempre de roda
gom uina colhér de pio, havendo cuidado para gque se nig
gorie; estando ligado e de bom gosto, e assado o peru,
fire-se-the o papel e o toucinho, ponha-se e concerte-s¢
no seu prato com o molho referido por cima, e sirva-se
guente.
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| Perit assado com presunto.

Tome-se um peru tenro, entese-s¢ ¢lardée-se; depois de-
presunto cortado muilo mHudoe, conio ¢ toucinho, tendo o
cuidado de o cortar fo coinprido ; depois de bem lardeado,
melta-se no espeto, bem coberto de pranchasde toucinho 8
de folhas de papel 5 estando assado, sirva-se com essencid
clara de presunio, echalola e sumno de limao.

Perd 4 Montmorency.

Pegue-se e wn perad tenro, ¢ estando escanhoado, abra-
se pelas costas, tire-se-1he a carcassa ate a0 cropiao, e 0t
0s50s grandes do peifo, meltdo-se-lhe as pernas para deli-
tro, encha-se coin uma prancha de toucinho ¢ umas folhas
de papel ; forne-se a unir pelas costas, comio se eslivesse
inteiro, ate-se ¢ ponha-se a entesar em nanteiga de porco;
depots de entesado, lardée-se de loucinho mido, e aea-
bado isto, tire-sc-the o papel ¢ o toucinho que lem dentro,
recheie-se com utn bom picado, ¢ wm ragi de passavinhos, .
ou de molejas de vitela, tubaras ¢ morilhas no meio ; re-
cheiado que seja, cosa-se comr um barbante, passe-se¢ com

- umas brocas, ¢ ponha-se aassar noespeto, coberto de folhas .

de papel ; assado que seja’ e de boa cdr, sirva-s¢ com es-
sentia ¢lara de bom gostv e sunro de iimao.
Perd ¢ princesa para uma entrada,

Preparado e escanhoado o perd, corta-se pelo meio, bata-
se entre dous pannes, tirein-se-1he 05 nossos maiores, e

_ponhdo-sea cozer em uma brégza bem nhulrida ; depois de

cozido e frio, apare-s¢, cubra-se de pio ralado lino, como
se costuma, ¢ [vija-se em manieigd de porco; esirando.
frito ecorado, sirva-se quente com moiho de remoiada,
feito coin encimvas, alcaparras, salsa ¢ oulros lemperos,
como s¢ diz no artigo mothos.

Tambem, em lugar de [rilo, se pdde assar nas grelhas, e
SEIVIr-s& COI O Mesno mbiho, ou com outro qualquer
molho picande.

Do mesmo mado se servemy capdes, gallinhas, frangos,
palosou qualquer outra caga,

Aleirdes de perd de varios modos.

Ndo obstante ter mostrado os melhores modos de se
concertarem as azas dos perds, se indicdo oulras {6rmas
de se guiarem ¢ poderem servir nas melhores mesas; como-
as acima ditas, deitadas de molho e enlesadas, ponhio-se-
a cozer em uma brézabranca bem nutrida, e cozidas que
sejdo, servi-las com ragu de ervijhas bem acabado e’ de
bom gosto.

Tambemse podem servir com ragu de ostras e camardes,
oucoin um molho & hespanhota ou' 4 italiaua, ou tambeny.
em terrinas.,

Fmalmente, o official que trabalha pode-se servir dellas:
tonlorme o pedirem as circumstancias e as occasides.

LR
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Abeirdes de peri recheiados para entrada.

Para isto necessita-se de uns moldes de cobre, que imi-
tem as azas dos perus, cujos moldes se guarnecerid por
dentro com as pelles dos perus, gallinhas ou frangos, a que
se uverem tlirado ¢s peitos, e sobre estas um picado &
eréma, acabando de_encher as formas com uns filetes de
capoes, ou de gallinhas assadas, postas em wina bexaimnéla
ligada, e de bom gosto; por ciina disto uma camada de
picado, que se poz por baixo, e cubrio-se com o resto das
pelles, soldadas com oves, e por cima de tudo uma pran-
cha de toucinho ; isto assim feito, metldo-se a cozer no
forno, ou em lume brando por tempo de uma hora ; tirem-
se fora, escorra-se-1hes a gordura, voltem-se as formas com
geilo sobre o seu prato e sirviio-se com um molho de bom
gosto, segundo parecer. .

Estas mesmas azas de perid recheiadas, em lagar dos
filetes de caca 4 bexaméla, podeni-se variar cow differenles
ragus, sendo estes bein acabados e de boin gosto,

Peru em adubo. -

Depois de depennado, esfriado e ehamuscado o perd,
urem-se-lhe os pés, o pesco¢o, as azas, & lancem-se em
uma panella preparada com lascas de toucinho no fundo.
Colloquem-se-lhe em iorno restos de carne, cenouras,
eebolas, um moéltho de hervas finas, e duas mios de vitela,
molhando-se tudo com caldo ou agua, e um copo de vinho
branco, Coza-se a fogo lento, ¢ quando estiver a poute,
lire-se e passe-se n’uma peneira o ue ficar. Arrefeca para
desengordurar , e cubra-se tudo com gelatina, Tamb :m.

oderad tirar-lhe os 0ss0s, pois assim serdo meil.ores

Erve para uina entrada.

Adubo de peri.

0 gue ficar de um peri cerie-se em pequenos pedicos €
ponha-se n'um adubo ¢ozido ; escorra-se depois, enmas-
senl-se e frijio-se. Mande-se 4 mesa rodeado de salsz, e

BEIVE para uma enirada.

Empada de peri sem ossos,

Faca-se um pern s¢in 0ss0 da mesma maneira que gal-
linha sem o0sso, lardeando-o muilo bem com lardos Ja
toucinho salpinientado; amassem  logo uma quarla de
farinha de lrigo , fazendo 3 massa bem lenra; ponhdo
nella o perd, salpimentando-o por fora, fechem a empada
mui bem, ponhao-se em uma ponta os pés do pery, e em
putra a cabeca com bico, para que pareca vivo, e depois
ge cozida a empada em bune brando, mande-se & mesa.

Tambein se Taz de gallinhas, frangos e pomhos.

Deste modo se fazeur cwmpadas de peito de vitela re-
hieiados.
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Peru salchiviiddo,

Um pertt, depois de limpo e depennado, mée-se com a
40 da massa, ¢ cnlesa-se na olha ou e agua e sal, e
ardeando-se primeiro com lardoes de toucinho grosso sal-

pimentados, metle-se em uma panetla com touciiho pi-
cado, seis magds azedas, tndos o5 adubos inteiros ¢ pisados
{exceplo acafraol, um gole de vinho, pouco vinagre ¢ um
guartilho de agua; logo barvando-se a panclla. para que
nao saia bafo, metie-se no forne tres horas, oi poe-s¢ ¢m
um rescatdo ao redor do hnmne quatro horas, tenlo-se
euidado de ir virando a pmeila ; taiilo goe estd [eilg, pée-
se em up prato sobre fatias, coun sumo de litnao por
pima, ou agraco, havendo-o.

Deste modo se fazem cocthos, lebres, vitela e lombo.

Perit assado com tuharas,

Coriem-se as tubaras e pedacinhos, deilem-se em mane
teiga, e polvilhem-se de sal e punenia. Male-se o perq,
depenne-se ¢ chamusque-se, lireimn-se-lie logo as tripas,
recheie-se con as lubaras e coza-se. Quando estiver cozido
guarde-se em sitio fresco, para depois assar-se 110 espelo,
€ serve-se, '

Pert com salsa real,

Assado um perd no forno eifi uma frigideira com um
bocado de manteiga, adubos, umn dente de atho, um gole de
vinagre ¢ oulro de agua, se coard o mollio e una ligeta
de fogo, em a qual se porad a cozer seis guartus de mar-
melo e quatro de camnoezas e 0 lemperarid com vinagre
-¢ lodos os adubos, de sorte que fique picante. Feito o pori
en pedagos, se pord ¢ un prato sobre fatias ; por ¢ima
deiiar-se-hio 0 mollio, com os guartos de frala ¢ litmaos
assin vai 4 mesa, .

Perd, puio ou gallinha mourisca.

Tomarad um peru, e o afogarid em guartos em um
arratel de toucinho ; afogado, o deitario em uma fricideira
sobre falias coin o mestmo toucinho; terio feilo fora um
molho de earne de carieciro, com naeia duzia de nosos
pisadas e uma pouca de moslarda, feito com uma fatia de

a0 de rala: em fervemlo esle molho, o temperarid cinyg
od0s os adubos ¢ o deitaridé por citma dos quartos du
peru, postos na frigideira ; assim o corardo e mandarad §
niesa,

Differentes modo de compér os perits velhos. |

Ordinariamente os perds velhos servem para pratos de
fiambre, depois de serem cozidos em win adubo.

Servem para empadas. e lantbent para differentes entrar
das, depois de cozidos em wuma bréza.

Para se servirem cozidos em adubo, deve-se (depois do
pert morio e morliticado durnule tres ou guatro dias)

o
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vasar com destreza, metter-lhe as pernas para dentro .
pntesar-se sobre as brasas, e depois de bzin limpo, lan
fear-se com loncinho grosso, temperado do sal, pinenta
salsa, alho e echaloty, tado bem picado; cubra-se com
pranchas de toucinho, aie-se cowr barbante, ¢ ponbase a
cozer en uma panelia ou estufadeira do sen tamanho, com
caldo , vinho branco, raizes, cebolas cravejadas, uma
capella de hervas linas, temperado de sal e pimenta inteira,
e deixe-se ferver cinco ou seis horas ; cozida que seja,
deixe-se esfriar no mesmo adubo, e depois de frio, tire-se
fora, mettio dentro do corpo do peri o calds em que se
cozeu, que ha de estar gelado, e cubrdo o perade manteiga
e porco com varios debuxos, ponhdo-0 no seu prato, comn
um guardanapo dobrado por baixo, e sirvio-o,

Tambemn se pode guarneecer com radas de leitda em ga-
Iantina, rodas de paio, de linguas de fumo, e outras cowao
se costuma,

Peru relho estufado.

Pegai do vosso peri, tirai-lhe as pernas, as azas e ©
pescoco. Picai meio arralel de carne e um pedaco de tou-
cinho, [azei-o corar um instante 1uma cassarola, meltei-o
depois dentro do pera e cortai-o como se ¢costuma. Metlei-o
depois no fundo de uma eslufadeira sobre uma camada de
falias de toucinho, aparado dos couros e do ranco. Elle
deve repousar sobre o difo toucinho com o peito, e No
dorso e poreis outra camada do mesmo. Ajuntai-lhe uma
cehola cravejada com dous ¢ravinhos da India, um ramo
sortido de hervas cheirosas, uma pouca de canella em po,
alpuma pimenta e doas colhéres de agnardenta. Enchei a
estufadeira de agua ou de caldo da panella, ¢ne é melhor ;
cobri com o testo, e tapai a junla com wn panno molhado.
Deixai-o cozer brandamente e sem inlercrupedo por temps
de quairo horas,

Depois de cozido Lirai-o, coai a calda por um panno de
€s10pa, deitai uma pouca sobre o pery, e guardai o resto
para outro dia.

Adens ordinarias ou ertraordinarias.

Assando-se uma ave hrava ou mansa, se ird lomando o
pingo alé estar meia assada, no qual pingo se deilard uwm
gole de vinho branco, e lan¢ando-se em uma tigela de fogo,
te pord a alogar nefla a ave inteira com duas ongas de
manleiga, nmm marmelo em quartos apartados, e tolos 08
aduhos ; como estiver cozida, 2 porad no pralo sobre fatias
tostadas com o molho, gquartos de marnelo, e limio por
clina. :

Adem de marquim,

Depois de estar uma adem meia assada, e mui bem salpi-
menlada, The melteridd por dentro laseas de presunto, lom-

bou ou toucinbo, lambew salpimentadas; logo, unlande a
-
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adem muito bem de manteiga, 1he pordd por cima umas
fothinhas (que hio de ser feflas de massa tenra muito lina)
e embruihardd en papel untado em manteiga ; tornarid ao
lume, e acabario de assar ; depois de assada, tirando-lhe o
papel, e pondo-se no prato, a mandarid a mesa.

Snderéﬁ tambem, se quizerem, fazer-lhe wma costrada
de ovos e assucar, ou pao ralado. :

Deste modo se fazem pombeoes, (rangos, marrecas, patos,
ou pratos de qualquer casta de caca,

Paio assado.

Coza-se o pato em uma cassarola sem lardear-se ou
albardar-se:; introduza-se-lhe no interior uma colber da
azeile, sumo de limdo, sal e pimenta com alguina agua;
e, depois de promplo, sirva-se com esse mesup wmolho,

Ante-pato de descahidas,

Afogarad muito bem os figados das gallinhas com uma

-posta de toucinho e cheires; temperem-os com todos o0s
-adubos, ponhdo-se sobre fatias, com talhadas e sumo de
. limdo por cima, & mandem-se 4 mesa.

Caprotada de pato,

Depois de assado o pato e feilo em pedacos, se asseuta
Imm prato ou frizideira sobre fatias, logo lhe deitarad por
,cima duas colhéres de caldo gordo, cobrindo-se o prato
.com um quarto de queijo ralado misturado eoin salsa pi-
cada, e molhardd com oultra colhér de ealde por cimna.
Feilto isto, o porad a aboborar etn umas brézas; depois
de enxulo o mandardd A mesa.

Pato recheiado.

Desosse-s¢ todo inteiro, tire-sc-lhe quanta earne se puder,
@ pique-se com outro tanto de lombo de vitela ; ajunie-se-
lhe manteiga em maior quantidade que a carne, com salsa,
. cogumelos, cebolas, duas gemntias de ovo cruas, € uma pou-
ca de nata. Tempere-se convenicniemenie esie recheio pi-
cado, encha-se com elle ¢ palo, e coza-se a fogo vivo. Pode
ir &4 mesa com uma guarnicdo de castanhas concertadas
com o cozimento.

Patos dourados.

Um pato partido em quartos, depois de bem cozido, o
afogardo em toucinho derretido; afogado que seja, de sorie

e Iitlluem 08 quarlos inteiros, os passarad por ovos batis

0s; logo, assentando-os emn sopa de nata sem assucar, 0%
mandardé eorar. '

N. B. O tempero deste prato é geral para (ualquer casta
de carne, e ainda de peixe.

Pato com vinho branco,
Depcis de preparado o pato morto como o da receita

. anleqedeme, meilei n'uma cassarola uwila cainada de fatias

m—— 1

i
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de toucinho aparado ; ponde-lhe o dito pato em cima com
o venire para baixo ; ajuntai-the um ramo sorlido de chei-

ros, uma forte pitada de coentro secco, a metade de uma:

cenoura, uma ceheola, tanto como umn ovo de manteiga
amassada com farinha, tres quartilhos de caldo de sdpa, g
mais um de vinho branco. Fazei ferver tudo docemente
hora e meia ; passai 0 molho na peneira e servi-o, ajun-
tando-the uma colhér de substancia de carne, se a tiverd:s,

Pato com nabos.

Depois de limpo e preparado o pato, ¢oza-se ¢com man-
teiga, ajuntando-se-lhe alguma farinha e molhando-se com
caldo € um copo de vinho hranco; deite-se-liie logo um
mélho de hervas finas, sal e pimenta. Quando estiver meio
cozido, lancem-lhe nabos passados em manieiga alé que
adquirdo boa cor. Feito esie cozimento, desengordura-se
€ serve-se,

Pato com mélho. .

Poriad em uma tigela um pouco de vinaFre destemperado’
0, para que nella .

debaixo do pato, que so ha de estar assamn
tome pingo, no qual deitarié uma pequena porgao de man-
teiga, punenia pisada e alzum acafrdo, ¢ havendo uvas

maduras, lhe espremerid o cacho ; logo gue estiver assado .
0 paton, ¢ eorarig, e the darid uma fervura na ligela da.

molho 3 gnando. o gaizerem mandar & mesa, o deilarad
eoin ¢ molho no prato sobre fatias de pao,

N. B, Para oulros pratos ditferenles, vide o Indice.

Pato de cassarola.

Depois de voltadas as patas ao longo das ancas, por meio
de um barbante, atravessa-se com uma agulha grossa entre
O 0830 da anca e as patas, apertando-se bem para que se
ndo desarranje; introduza-sc a rabadilha em o seu inte-
rior, e esfregue-se com swmon de liindo, ¢obhrindo-se depois
com lascas de toucinho. Ponha-se¢ deste modo em uma
€assarola com cebolas, cenouras, um mbdiho de hervas
finas, restos de vitela e pescocos de patos ou de outras
aves. Humedega-se tudo com caldo ou vinho branco,
tempere-se e coza-se a fogo lento. Quando estiver a ponto,
lire-se 0 barbante, e marnde-se & mesa com substancia de
tentilhas, nabos, molho verde, et¢. Serve para uma en-
trada. ) R

Ganso,

Lardée-se um ganso, e recheie-se com castanhas cozi-
-das ; ate-se e ponha-se e uma panella com mela libra
de perna de vilela e lascas de foucinhu , e rodeado de
alhos, ceholas, e um mdlho de hervas linas. Cubra-se
tudo ¢om novas lascas de touveinho, molhando-se com
meia porcdo de vinho branco e outro tanto de caldo,
Caza-se a fogo moderado e desengordure-se; e gnande
esliver a ponio, pass¢-se O cozuucinlo pela peneira,

i
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clarifique-se com uma gemma de ovo, e mande-se frioc &
mesa, como ulna entrada gque .

dncas de ganso.

Ponhio-se as ancas por alzum tempo em agua fervendo,
sem gue todavia fervio inteiramente; enxuguenrse, e
depois cozdo-se com vinagre e vinlio, em quc se tenboa
misturado alguma gelatina. Gontinue s¢ o cozimento seti
tompletar-se, ¢ meltio-se em carrafas de gargalo largo,
atim de enché-las de salmoura. Depois de bem esiriado
fudo, tapem-se com uma rolha e laerem-se. e por cima.
amarrem utna bhexiga on pergaminho molhado.

Serve para uma entrada quando gueirdo.

Modo de conservar as azas e ancas dor gansoes.

Cozidos que sejio gansos bem cevados, cortem-se-lhey
aS azas e ancas. Deixcin-se arrefecer, e esfregusme-se colg
uma mistura de sal e nitro, e colloqueur-se et camadas-
umas sobre outras. Entre caida camada deite-se-lhe outra.
de folhas de louro, salsa e tomilho ; recuna-se culiio loda a-
gordura que possdo lang¢ar atnbos os lados; tirem-se do-
adubo os pedacos do ganso, e cozdo-se de todo com sua
- mesma banha. Conhece-se que estdo em ponto quando se-
picarem com um alfinete, ou outro quatquer instrumento,.
sem. que sinfa resistencia. Antes que de todo esfriem, po-
nhio-se no fundo de uma vasilha bem apertados uns cony
0s oulros, e deile-se-lhe boa porgio de gordura, afim de
que ella os cubra ao menos duas ou tres poliegadas ; e se g
yuantidade desta que elles de si lancarem nio for sufficiente
para ¢ dito (im, enldo ajuntein-lhe a neeessaria porcao de
gordura de porco, para completar o cozimento.

DOS POMBOS,

Ha varias qualidades de pombos, mas reduzir-se-hfio
duas classes geraes, que sin: pomhos bravos e mansos
uns & outros para se comerem assados devem ser novos,
:]enros e gordos; e tambem servem para differentes guisa-

oS,

Os pombos velhos, depois de cozidos em Dbréza, servem
por niuitas férmas, e para varias entradas com suas guars
nicdes differentes, como se segue:

Pombos velhos em bréza,

Limpos e entesados 0s pombos, lardéem-se com toucinhe
AJrosso, ponhdo-se a cozer em uma bréza com pranchas de
vitela ou de vacca, raizes, eebola cravejada, uma eapella
de hervas finas, tudo temperado com sal e pitenta, e todos
cobertos com ositras pranchas de toucinho, de vitela ou de
vacca, € ponhaua-se a assar enlre dous fogos; depois deile-
se-lhes uma colhér de ¢aldo e um quartilho de vinho bra:co,
deixem-se ferver pouco a pouco ; estando cozidos, sirvio-se
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se com 0s mdlhos ¢ as guarni¢des dos legumes que melhor
pareccr, €omno sejao: couves lombardas, cebolinbas iulei-
ras, nahos e ervijhas. '

Tambem se podem servir para terrinas e empadas.

. Pombos novos.

0s pombos novos, limpos e entesados, cobertos com
pranchas de toucinho. servem para pralo de assado e para
varias entradas, feitos no espeto. Depois de chamuscados
e vasados, picdo-se¢ os figades com um pouco de toucinho,
lemperado dc pouco sal, pimenta, salsa e echalotas; res
cheiados com este picado, c¢obertos com uma prancha de
toucinho e folhas de papel, poem-se a assar; estando assa-
dos, servem-se coin os molhos e guarnigdes differentes,.
como s3o as segnintes :

Molho de echalota. MA!1ma de ovinhos,
— e ravigota. — &4 Naliapa, -
-% A Ingleza, — gde funcho.

As maarnicdes sio: _
De pontas de espargos. De morilhas.
De ervilhas. Do tabaras.
De talos de cardos. De mosserdes.

Pombos assados nas grelhas.

Tomem quatro pombos novos, de casta grande e gordos;
depois.de limpos, chamuscados e as_pernas para dentro,-
tabrio-se pelas eostas ou pelo peilo, batio-se enlre dous
pannos com a prancha da cuiella, temperem-se de sal, pi-
menla, salsa, cebolinha picada, azeile bom, folhas de louro,
mangericdo, e deixem-se eslar assim duas ou tres horas
para tomarem gosto; polvilhenm-se de miolo de pio ralado
*ino, e ponbio-se a assar sobre as grelhas, pingando-se com
a sua marinada; estando assados e de boa cor, sirvio-se
com motho de echalota ou cotn win molho picante,

Pombos ¢ cardeal.

Esfreguem-se 08 pombos com sumo de limdo para se brane
fuearem e refoguem-se em manteiga de porco, sem qu¢
se deixem tomar cor. Colloquem-se depois em uma cassas
rola preparada com toucinho, deile-se-lhes por cima a man
Yeiga em que cozérdo, cubrio-se com outras lascas de tou-
rinho, e um papel untado de gordura ou manteiga; e quanda
»stiverem a ponto, mandem-se para a mesa, pondo-se enire
3]les carangueijos, com o mothy destes preparados; e ser-
Fird para umna entrada.

Pombos de outro modo.

Abrio-se os pombos pclas costas, sein de todo se divi-
jirem. Achatem-se, leinperem-se com sal e pimenta, e
banhem-s- ¢m manteiga 1norna; ponhdo-sc depois na gre-
Jha até et vrem assados, para depols irem 4 mesa com um
molho picatte. Servem para uma enlrada.
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Pombinhos em compota de ervilhas.

Cinco ou seis pombinhos depois de limpos, direilos & ¢n-
tesados, passen-se pelo fogo em. uma cassarola, deitem-se

dous arraleis de ervilhas verdes e um pouco de ¢aldn; de-

pois de cozido ¢ de bom goslo, liguem-se em ovos ¢ leite,
& sirvio-se quenies. -

Tambem dépois de cozidos os pombinhos enlre pran-
chas de toucinho e bem brancos, sirvio-se em uma bexa-
méla, ligados com gemmas de ovo.

Fombinhos a marinheira,

Deitem-se os pombos ein manleiga cont toucinho cortado
em pedagos, molbem-se ccm meia por¢do de caldo e vinho
pranco, ajuntando-se-lhes cogumeins, cozdo-se, ¢ man-
dem-se 4 mesa como uma enlrada.

Pombinhos por outra jurma.

Abrio-se os pombinhos a mcio, deilem-se ¢ manleiga
derretida, ¢ quando liverem tomado ¢or, e estiverem micio
cozidos, ajuntem-se-1hes cogumelos e salsa picada. Tirem
0s pombos um instanle depois, ¢ dilua-se a sua gerdura
gelada com um pouco de caldo ou vinho branco deilade
em cima. Serve para uma entrada. -

Pombinhos de [ricandd. _
_Preparados os pombos, chamuscados, com as perna

" metlidas para dentro, achatio-se enlie dous pannos com a

rancha da cutclla, & depois de emborcados, enlesados,
impos € escanhoados, lardedo-s¢@ com {ouncinhbo fino, e
langados um pouco de tempo e agua [ria, lornem-se a
entesar em agua quentle, ¢ ponhio-se depois a cozer enlre
praunchas de toucinho, uma prancha de¢ presunio, uma
capella de salsa, louro, mangericio, cebola cravejada, e
um pouco de caldoj; deixen-se forver pouco e pouco:
eslando cozidos, Llirem-se fora, passe-se o caldo pela pe-
neira, tire-se-lhe a gordura, ajunie-se o win giaca, de
vitela; depois de reduzido e de boa c¢odr, giacem-se os
pombas, ¢ sirvido-se com o molho ou guarnicio de legumes
gue parecer,
: Pombinhos em papel.

Cortem-se-lhes as azas, dividio-se ao comprido, salpi-
quem-se coim sal moido, ¢ passem-se em manleiza, Quando
esliverem em consislencia, lirem-se ¢ deile-se-lhes alzuma
farinha de rigo, caldo, cogumelos © salsa pivada. Logo,
que o molho esteja reduzido, derrame-se sobre 03 prmbos
metade sobre cada um. Ponha-se-lhes wma lasca de tou-
ceinho de cada lado, e envolvio-se em papel uniado e
manteiga, e assem-se nas brasas. Servem assim para wmna
entrada, PR

Pepetdes de pombo.

€gue-se em uma pouca de carne de vilela, yordura de
vacea eloucinho; tewperado tudo com pouco sal, pimenta,
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salsa, echalota picada, adubo e hervas finas, pique-se tudo
muito bem: pise-se em wn gral com um micio de pio
ensopado em leite, (uairo gemmas de ovo, win hocadinhe
de noz moscada ralada; estando tudo bem picado, guar.
nega-se uma popeteira com pranchas detoucinho cowo par
-hguxo , 6 metla-se a cozer no forne ; estando prompto.
vire-se sohre o seu prato, lirem-se-lhe as pranchas de toy-
cinhe e toda a gordura ; sirva-se eom mdolho de essencia
e um pouce de culi para uma enirada.

Assim mesmo se {azem e servem popetdes de perdigolos,
de frangos, cordonizes, rolas, lordos ¢ outros passarinhos,

Pombos com pontas de espargos,

Preparem-se como temos dito, A excepedo de que as
pontas de espargos deverdad ser branqueadas de antemao,
afinl de se dejtarem nos pombos unicamenle qurando estes
tiverem tomado bom sabor para uma entrada.

EAS EMPADAS, TORTAS E TIMBALLS.

Fazem-s¢ empadas de muitas formas, tanto de peixe,
como de carne, ¢ Umas scrvemn para cniradas, outras para
entremeio.,

Figadus de ave guisados,

Tomem-se 08 figados inteiros, separem-se-lhes com pre-
caucio as veiasinhias biliares ou amargas, lavem-se por
alguns wminrutas e agua fervendo, e deitem-s¢ em uma
cassarola eomn sufficiende quantidade de essencia ou caldo
boms, ¢ um copo de oplimie vinho branco. Adubem-se
depois cow un wollin de salsa, cebolinha, albo e pimenta;
e no im de meis hora desengordurem-s¢ para irem a mesa
como entiada,

Empadas de pombe.

Depenent-se em agya quenie os pombos necessarios,
vaselll-se , concerfem-se com 0s pés mettidos dentro do
corpo, entesem-se , alimpein-s¢ escanlibem-se, refoguerns
se¢ ¢m toucinho derretide c¢om tuharas, salsa e cebelinha
Jpicada; temperein-se de sal e pimenta,deixem-se esiriar,
£ 110 enlanin, guarneca-se ¢ funde da caixa da empada com
um picade de vitela ; ponhfio-se 08 pombos em cind com
umi cebola eraveiada, uma capella de salsa e hervas finas:
fubrio-se com o mesme picado, manteiga ¢ pranchas de
toucinho; eubra-se com a sua lampa, acabe-se como as
precedentes ; estande cozido, tire-se a capella, a cebola e
as prauchas, escorra-se a gordura, e sirva-se com culi de
presunto ¢ de vilela e sumo de limio.

As empadas de patos, {rangos, tordos, cordonizes,
ﬂlﬂds e outras aves desle gencre, se {azem Co mesmo
modo, : : ‘

G L Ty
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Timbales de frangos vu nombos,

I'ntado de manteiga um timbale ou wma cassarola, guar-
neca-se de massa lenra ou folhado grosso, ponha-s¢ no
-fundo e por loda a roda um picado 4 créma, mettdo-se-1he
deniro os frangos ou pombos {eitos com um moiho branco,
.ou com culi pardo, guarnecidos de tubaras, moléjas, fins
de alcachofrag, tudo ligado ¢ de bom gosto ; deixe-se es-
friar, e depois de frio, cubra-se com a sua tamnpa de massa,
¢ nietta-se no forno a cozer; estand: cozido, abre-se, dei-
te-lhe deniro mdlho de essencia, ol qualquer oulro que
parccer, € sirva-se quente.

Pombos assados nas grelhas.

Tomeni-se quateo pombaesnovos decasta grande e gordos;
depois de limpos, chamuscados, ¢ as pernas para dentro,
abric-se peclas coslas ou pelo peito, batao-se enlre dous
pannos com a prancha da cutella, temperem-se de sal, pi
menta, salsa, eeholinha picada, azeile bom, folhas de louro
e mangericio; deixem-se estar assim duas ou tres horas,

ara tomarein gosto; polvilhem-se de miolo de pao ralado
ino, € ponhic-se a assar sobre as grelhas, pingandoe-se com
" a sua anarinadas; estando assados e de boa cor, sirvao-sa-
cofm molho de echalota, ouw com um mdlho picante,

Fricassé de pombos feito com sangue.

Tomem-se cinco ou seis pombinhos, guarde-se-lthe 0 san-

ue, mexendo-se alé csiriar, para que se ndo coalhe; en--

ireitem-se os pombos da mesma forma que os de com-
poia, € depois de passados pelo luine em uma cassarola
com loucinho derrelide, sal, pimenta, uma fatia de pre-
sunto, uma capeila de salsa e uma cebola cravejada, mo-
lhem-se com substancia, ¢ liguem-se com um pouco de
cuii de vitela; estando eozidos, sopre-se-lhes a gordura,
passe-se 0 sangue pela peneira, e deile-se no fricasse,
tendo cuidado que ndo ferva; estando ligado e de bom
goamh concerlent-se no seu pralto, e sirvao-se guentes para
arilrada.

Powmbinhos em conchas com queijo parmezdo,

Tomem-se seis pombinhos, e depois de preparados e di-
reitos, deilem-se em uma cassarola com manteiga fresca,
moléja. tubaras ¢ presunto; tado cortado em pedacinhos,
asse-se pelo fogo; molhem-se depois ¢com substancia, e
ignem-s¢ com um pouco de enli; estando cozido e redu-
gido 0 molho, deite-se um pouco de queijo parmezio ralado
no fundo da concha, ponha-se-lhe em cima o pombo com
4 sua guarnicdo, com pouco mdlho e gueijo ralado por -
cima;_estando assim acabados, mettdo-se a ¢orar no forng «
€£Irvao-se quenles,

Os pombos em conchas podem servir-se por differentes
modos ; wumas conchas poderio servir-se com mdiho:

—mn
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branco, oulras com culi de camardes, outras com s6ssa 4
Hespanlinla, outras com sangue e outras con ostras; emfim,
podem-se differencar por infinitos modos, segundo melhor
parecer a cada umn fazé-los,

Pombos em sol para entrade.

Pegue-se em cinco ou seis pombiuhos, ¢ depois de va~
sadosg, escanlidados e bom limpos, deixondo-se-lhes as
azas, pés, cabecas, recheienm-se com iy picado A créma e

onhio-se A cozer entre pranchas de toucinho e hervas
finas; molhados eom mieia canada de leite de vacea Ji fer-
vido, tempere-se com sai, pimenta inteira, eravo, um
pouco de coentro sccco, e deixem-se ferver pouco € pouco,
iendo o culdado de 03 nio deixar cozer muito; estando
cozidos, faca-se um polme ¢om farinha, vinho branco, um
bocadinho de manteiga clarilicada, duas claras de ovo bati-
das de nevada, moihem-se nelle os pombos, e frijdo-sc em
manteiza de porco s estando fritos € eom boa ¢or, sirvio-se
guarnecidos com salsa frita,

Pombos dourados,

Logo fjue estiverem limpos 03 pombos, abrindo-se pelas
- ¢ostas, thes metterdad presunto e deseaidas, cortado tudo
em pedacinhos miundos; feito isto, tornarid a ajustar os
poinbos, e assentando-os em uma Ifrigideira, Yhes deitariGé
uma colhér de caldo da panella; ponha-se ao luine a eozer
de vagar, juntamente com a tampa de brasas por cima, e
estando cozidos, se untarid por cima cont utna gemma de
ov0; poem-se sobre sopa dourada, e assim se¢ mandio a -
mesa.
N. B, Desle modo se fazem rolas e frangos.

Pombos de D. Fernando.

Depois de assados os pombos, se afogard um pequeno
pedaco de toucinho com uma pouca de manteiga, lodas
as cspecies, cheiros, vinho braneco, um ¢ole de vinagre,
agraco infciro, se o houver, ¢ quando nfo, swno de lim3o,
para que figue appettitoso ; estando temperado, ponhio-se
0s pombos sobre fatias de pio, € lance-se por cimao
mdlho; assim val 4 mesa.,

Pombos de salsa negra.

tUns pombos novos, meio fritos, em toucinho derretido,
tirando-se fora os pombos, em o mesmo toucinho frigirad
.uma pequena cebola e salsa picada; estando frita, a lan-
; cardd em wina tigela, com uma pequena quantidade de
"salsa frita, todos os adubos prelos, um gole de vinho
‘branco, outro de vinagre; pondo os pombos por cima,
acabarad de cozé-los neste molho, o gual se fard mais

rosso com uwma pegnena gquantidade de farinha de trigo

e parda; e pde-se sobre fatias, ¢ assim vai 4 mesa,

N. B, Deste modo se f3eein fgaxgos, -
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Pombos rechetados,

Depois de abertos os pombos pelas costas, peilos o
pernas, se reclieiardd com earneiro mmi bem picadoe
temperado convenicntemente ; 1logo os cozerdd com lume
hrando em wma tijela baixa, que ha de estar com caldo
fervendo ; temperao-se com todas as especies, ¢ coalhio-se
para que fique o caldo grosso nes pralos com gemmas de
pvo, poe-se sobre falias com sumo de limio e canella por
gima.

Assim se recheido frangos, peitinho de carneiro e cabe-
cinha de cahrifo.

Pombos enredados,

Entalarid dous pombos inteircs em toucinho, e tempe-
rados com adubos se irio assando, mettidos no espelo;
quando estiverem corados, cobrirdd cada um por sl com
utir pequeno pedaco de folliado portuguez; logo emhru-
Hiando-os eni uma folha de papel, e atando-0s ¢om um
cordcl, se ivdo assando outra vez no espeto alé se cozer
- 1assa; lire-se-1ies o papel, ¢ quentes mandem-se 4
_Iesa.

Deste modo se faz qualquer carne,

Pombos turcos.

Dous pombos depois de limpoes, 0s partirdad em metades,
e afogards cin meio arratel de toueinho, e um quartilho
de caldo ou agua quente; estando meio cozido, se tem-
perardd com lodos os adubos; depois se tirardd fora do
caldo, e se pordad em um prato sobre fatias dec pan-de-1o,
iolbadas em meia canada de leite, gque ha de estar cozendo
com sels geminnas de ovo e nma poucy de farinha de trigo,
alé que figue grosso; entretando que isto se faz, se porio a
‘cozer dous cardos partidos em pequenos bocados, ¢ es-
tando meceio cozidos, se tirardd da primeira agua, e se aca-
barad de cozer no caldo que ficou dos pombos, e juntamenta
sc temiperardd com todos os adubos; logo se comporio 08
pombos no prato, encamando-os com cardo, e lhes dei-
farao por cima leile cozido; corio-se no forno com lume
por baixo e por ecima, e depois de corados mandaio-se 4
J11esd. '

FPombos ¢ Delfina.

Devermn os pombinhos fer ainda pennugem, e depoisde
sangrados, escanhoados e limpos, emborcao-se coin 05 Pés
por dentro do corpo, entesido-se em agua guente, cozem-se
depois entre pranchas de toucinho, duas rodas de limio
sem easca e uma capella de salsa; estando cozidos,servems-
s¢ todos guarnecidos de molejas de vitela, lardeadas de
toucinho fino, e giagados com o fricando, com ¢ mdlho de
28SENCcia e sumo de lindo. o
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Qufras vezes servem-se coin moOlho 4 rainha, culi verde,
enli de camardes ou fjualguer oniro.

Torta de pombos e nata.

Picadaa carne de quatro pombosassados, misture-se com
sefs ligelas denata, doze genuuas de ovo, meio arratel de
assucar, cravo e canella; logo faca-se¢ a tortatomando a
massa com agua e sal, sovando-a& muita hem, fazendo o
foihado francez oun ¢ que quizerem; lavrada que seja inito
bem, cozio-a em lume brando com o picado e mistura
dentro, e mande-se 4 mesa.

DAS ROLAS, CODORNIZES E TORDOS,

Estas aves sio de espeeie de pombo, porém mmilo mais
dgelicadas ; quando s3o novas, sovadas e gordas, sio deli-
cigsas; servem para pratos de assados ordinariamente;
para isio, depois de depennadas, vasadas e eniesadas,
meitem-se em um espelinho, cobertas com uma iolha de
parra, e pranchas de toucinho, amarrio-se a outre espeto

e assdo-se ; estando de hoa cdr, servem com limdo ou'!

laranjaazeda. Co
Umase outras s3o de arribagho.
Rolas e codornizes com louro,

Depois de chamuscadas e vasadas, recheiem-secom um
picado feito com os ceus mesmos figados, toucinho raspado,

salsa, cebolinhapicada, duas gernmas de ovo, e temperado.

com sal e pimenta; depois de recheiadas, mettio-se em um
espelinho cobertas com prauchas de foucinho e folhas de
papel; estando assadas, servem-se com culi de presunto,
e seis fothas de louro fervidas primeirg em agua com sumo
de laranja azeda.

Tambem se podern abrir pelas cosias, € passando-as pelo
fogo em uma cassarola c¢om toucinho derretido, sal, pi-
menta, salsa ¢ cebolinha pisada; depois de assim refogadas
firdo-se, cobrem-se e pao ralado fing, assio-se nas grelhias
por ambas as bandas, e servem-seé com molho de echalotas
¢ sumo de laranja oude limao.

Ro6las e codornizes 4 Italiana.

Depois de limpas as rolas ou codornizes, abrdo-se pelas.

coslas, marinein-se em azeile bom, folhas de louro, man-
ericio inteiro, algumas fatias de presunto, cortado bem
elgado e bem quadrado, sumo de limdo, sal ¢ pimenta;
um quarto de hora antes de servirem-se, passido-se pelo
lume em uma cassarola com a mesma marinada; depois
de assim passadas, tirem-se {fra, concertem-se no sed
rato, deite-se na cassarola um dente de alho, uma gotta
e vinho branco, substaneid e unt pouce de cull; reduza-se,
e estando de bomn gosto, passe-se¢ pela penetra, deite-se por
cima das ¢codornizes ou rolas, e sirva-se com sumo de limaoc.

|



«d6f AYES E-CACA
Rélas e codornizes com presunid.

Tomem-se as rolas ou codornizes que forem necessarinss
¢ que sejio gordas; depois de limpas, entesadas e pre-
paradas, assem-se n'wm espeto coberio de pranchas de

~toncinho e folhas de papel; estando assadas, poen-se a
~assar meia duzia de fatias de presunlo com manieiga, que
nio seja salgada, e de hoa yualidade ; corado o presunto de
. ambos os lados, lire-se fora, deite-se no que ficar noe fando
. da eassarola dous denles de alho machucados, uma folha de
Jouro,uma gotta de vinagre e uma gotia de vinho branco,e
um pouco de culi; lempere-se com pimenta e sal, se preci-
par delle; deixe-se ferver um pouce, passe-se pela peneira,
decite-se por cima das rélas ou codornizes, e sirva-se,

Tordos qutsados.

' Tome-se¢ uma dozia de lordos, depennem-se, chamus-
uem-se, endireitern-se, mellendo-thes as pernas dentro
o corpo, esfreguent-se com toucinho dervetido, polvilhems-

- 8¢ depois com farinha de frigo enm uma cassarola emm vinho

branco, sal, pimenta, wna eapella com cebolinha, hervas

finas e dous cravos da India; ponha-se a ferver pouco e

pouco; estando cozidos e ligados com uma pouca de essen-

cia, sirvao-se com sumo de 1imao,
Tambem se servem rom azeilonas,

K Glas assadas nas grethas com hervas finas,

Limpas muito bem as rolas, e as pernas mellidas dentro
do corpo, abrio-se pelas coslas, baldo-se comn 2 prancha
da cuiella, passcin-se el uma cassarola por instante pelo
fog0 com azeite e bom toucinlio derretido, e toda & qua-
lidade d¢ hervas finas, sal e pimenta; deixem-se osfriar, e
depois de frias, cubrdo-se de pio ralado fino, pinguem-se
com o que fica na cassarola, pounhio-se a assar nas grelhas,

€ depois de assadas, sirviao-se comn sgssa de echalota e sumo
de limio.

Rélas em cassarola para wma entrada.

- Limpag, e aspernas para deniro, abrio-se nio muito,
-pelas coslas, e recheiem-se com um picado de {igados de
allinha gordos; depois, cubrdo o fundo de uma cassarola
e pranchas de presunto, teinperado como se costuina, met-
tdo-se dentro, e cubrio-se com ouiras pranchas, conio as
que s¢ puzerdo por baixo; metta-se a suar em lume brando
or-espaco de duas horas; estando assim cozidas, tireui-se
ora, deilem na mesma cassarola uma gotta de caldo, po-
‘nha-se a ferver wm instante, passe-sc depois pela peneira,
ropre-se-lhe a - gordura, e reduza-se; ¢stando redazido,
.Jmecltan-lhe detitro as rdlas, com 08 peilospara baixo; sendo
‘de boa cor, concertem-as no seu pralo, deitem depois
UMA pouea de cssencia no que ficar no fuitdo da cassarola,

«deiteni-o depois por cima das rolas, e sirvido-se com suino
vde limgo, ' ,
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Rélas com repolho para uma entrada,

~ Entese-se um repotho em azna quente, esprema-se muj
Iem, e ponha-se a cozer em uma eassarola bem estanhada,
¢ com wn Dbocado de toucinlhio magro tambem engrolado;
umo duazia de rolas bem limpas, entesadas em tourinho
dexrelido; deitem-lhes um pouco de caldo e um pouco 4o
fonda da bréza, ama eapellan ¢ uma cebola cravejada
estando tudo cozido, eseorra-se a gordura ; arrumem-se na
seu pratlo, e sirvao-se com essencia de presunto de boin
goslo por cima,
bDa mesma sorte s8¢ podem servir ddens, perdizes, pom-
bos, e loda a qualidade de eaca, por mais velha e dura que
5eja.
i Rélas em gratim para uma entrada,

Depennadas, limpas ¢ enipernadas, abrio-se alzumt ¢ousa
pelas costas, e enchio-se com picado de figados gordos, em
qne deve dominar o fiotho ou funcho ; ponhin-sa a eozer

~ e nma boa bréza secea ; depois estendio no fundo do prato
., -4que ha de servir, um pouco do mesmo picads, ¢ ponha-se
- sobre lame brando; estando pegado, escorra-se-lhe a gop-

durya, soncertem-se em cima as roins, cown sossa 4 Hespa- |

| *nhola por cima. .
: Do mesnio modo se prepirdo: pombos, frangos, cochi-
y -chos, costellas de vitela, ete.

i ‘DAS PERIMMZTS.

Ma lres castas de perdizes, vermelhas, cinzentas e bran-
-€as 3 estus 8O se achiio nos montes Alpes ¢ Pyrendos; fin
0s pés calcados como os das lebres, sdo cobertas de pennas
brancas como jaspe, exceplo as do pescoco, (e sio salpi-
cadas de manchas preias, e 03 bicos lambem §fio pretos;
_as outras sio genericas, ¢ todas se contpoem com pouca
xdifferenca. ‘ -

Perdizes velhas, feitas em bréza com differentes guar-

nicoes.

Depois das perdizes depennadas, vasadas, rom as pernas
nmetlidas dentro do corpo, ¢ enlesadas, lardeem-se de tou-
tinito grosso, temperado de sal, pimenta, hervas finas e
especies finas; depois guarneca-se o [nndo de wma panella
de pranchas de loucinho e pranchas de vacea, algumas rai-
zes ¢ rodas de cebola; meltio-se-1The dentro as perdizes
bem arrumadas com os peitos para baixo, ¢ temperem-se
de sal, pimenta intcira, alguns dentes de alho, lolhas de
louro, e cravos lambem inteiros; cubrio-se dopois coik
pranchas de vacca e de touciniho, cabra-se a panella comn
asua tanpa, e ponhio-sea cozer pouco ¢ pouco enlre brazas;
estando cozidas, tirem-se fora e sirvio-se com o ragu'de
degumes ¢ raizes que lhes {Orem mais convenienics.

IEL
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Tambern se servem om lerrings, com culi de lentilhas ot
eoln repolhes, ] . i

Serve-se mais cem raght de castanhas, de azeitonas, de
tibaras ou de talhos de cardo. _

Servemn-se ainda nAis para empadas quentes e {rias; & -
eozidas na panella, servein para guarnecer sopas.

Perdiz estufada.

Pegai n'uma perdiz morta e arranjai-a como se costuma.
Depois de bem lavada, envolvei-lhe o peito comn daas fatias
de toucinho apertade em fiog de linhas. Guarnecet o fundo
de uma pequenn cassarola com oulras falias de toucinho,
e pnmie-lljhe a perdiz em eima d¢ ventre para baixo. Ajun-
tai-lhe uma quarta de carne de boi sem gordura, uns pedas
¢os de cenoura, tma peneira de aipo, win ramo de cheiros.
gortido, duas piladas de coeulro, wn cravinho da India,
um po de pintenta, uma boa colhér de cozinha de caldo da
sOpa, & um copo de vinho braneo; cobri e deixai tozer hora

e meia. Depois desle tempo fazei n'oulra cassarela wm em- -

baminala louro com uma coihér de nmanteiga € oulra de
farinhka ; moelhai-o ¢onl o caldo da perdiz passado no pas-
sador; meltei-ihie esta dentro, tirai-lhe a gordura, deixak
apuarar, & servi-p neste molho suarnecida com as fatias de
toucinho.

Perdizes com couves para uma entrada.

Tome-se uma couve de tamanho razoavel, e branqueie-se
em agua fervendo. Depois de escorrida € secea, esprema-se
toda a agua que ella conliver, e atem-se as duas partes da
- mesma couve com duas perdizes hem limpas, torcendo-se-
lhes os pés, e lardeando-se. Ponhio-se no funda de uma
cassarola alzumas lascas de toucinho, com dous miolos,
seis saichichas, doas cenouras, duas cebolas, e temperc-se
de sal e pimenta ; coza-se a fozo lento com novas lascas de
toucinho. Depois de tudo cozido, lire-se a couve partindo-
se, para que pao sdia todo o caldo, e ponhio-se as perdizes
com a couve partida em tiras. Collogiue-se sobre cada uma
dellas meia salchicha, nm bocadinho de toucinho e oulro de
miolos cortados e cenouras, ordepadas da mesma maneira.
Passe-se 0 cozido, ¢ sirva-se em china das couves.

Perdizes novas e perdigolos.

Para se distinguirem as perdizes novas dasvelas, devem
ter a primeira penna das azas aguda,-e com uma malha.
brauca no fim; depois de mortificadas dous ou tres dias,
Jimpem -se, lardéemn-se, ou cubric se com pranchas de tou-
cinhio, meitdo-se no espeto embrulhadas et papel mantei-
gado, ¢ ponhdoc-se a assar; depois de assadas ¢ de boa eor,
servem-se para pralo de assado.

Querendo servir-se dellas para wma en trada,ou para prato
de guisado, depois de chnuscadas e vasadas, faga-st win
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picado dos seus mesmos figados, toucinho raspado, pouco
sal, pimenla, salsa e ccholinhia picada ; depois de recheiadas
e aladas com os pés sobre o peito, entesem-se em manteiga
de poreo, com algumas rodas de limdo sem casca ; entesadas
- que sejao, tirem-se, cubrio-se de pranchas de toucinho e
papel manleigado, atravesscm-se pelas coxas em um espeti-
ntho,. atem-se a oulro espelo grande, e ponhfio-se a assar;
depois sirviao-se com qualquer molho ou guarnicio que pa-
rYecer, como sio: ,

Mdlho 4 Hespanhola.
~ de laranjas. azedas.
— de echalotas.
~— de funcho.
Rzagus de azpilonas,
— e 1abaras.
-— de morilhas,
— (¢ enxovas 4 Provengal.

Picado de perdigotos.

Preparem-=se os perdirotos assados, tirando-se-lhes as.
memmbranas e tenddes, Piquem-se-thes as carnes mui miu-
daniente, refcgucm-se¢ n’'uma cassarela com manteiga, co--
gumelos, salsae alhos, e ajunte-se-lhe caldo e vinho branco..

Ponha-se este molho no picadinho, e coza-se (udo sen
ferver. Vai para a micsa com cddeas de pdo; e serve para
uma entrada.

Perdigotos em papilhota,

Depois de vasados e chamuscados tres ou quatro perdi-
‘gotos, com as pernas tuetlidas dentro do corpo, achatem-se
enire dous pannos com a prancha da cutella, ¢ marinem-so
ém azeite bow, sal, pimenta, salsa, cebolinha, tibaras,
meio dente de allo, ludo picads fino; depois de marinado
duas ou fres horas, para tomarem gosto, embrualhe-se cada
um em mein folhha de papel, conl 08 Mesmos {emperos, €
ponha-se a assar nas grelhas em lume brando, de férma
que nio quecime ¢ papel; estando assados de ambas as. -
bandas, sirvio-sec embrulhados no mesmo papel.

Outraos perdigolos em papel.

Pivididos os perdigoios pelo meio, e salpicados com salsa.
e manteiga, ponliao-se & melo cozer; relirem-se, e coza-se
o que ficar em inanleiga , cogunielos, cenouras e salsa pi-
cada, salpicando-se ¢com farinha, ¢ deitando-se-lhes caldo ¢
vinho hranco. Quando tude estiver reduzido, lance-se sobre-
os perdigotos, e cubra-se cada uma das duas metades com
lascas delgadas de toucinho, ¢ por ¢ima ponha-se-lhes um
]évgpel untado de manleiga, e assem-sc na grelha a fogo lento.

Ive tambem para uma enirada.

Ancas de perdigotos,
Coza-se um pouco de toucinho em bocadinhos, e depois.
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- de retirado, mislure-se uma colhér de farinha de {rigo com
manteiga, ba (qual se refogarad as ancas dos perdigolos,
deitando-se-Thes vinho branco ¢ caldo. Ajuntem-se-ihes co-
gumelos, cebolas [rilag, caslanhas cozidas, e salchichas
cozidas em tres pedacos e sem pelle, Coza-se tudo a fogo
lento; reduza-se, desengordure-se, e mande-ge & mesa com
fatias de pdo. Tambem poderi fazer-se com tubaras; e
serve para uina entrada,

Perdigotos & inglexa. ¢

Abrdo-se os pérdigotos desde a rabadilha até ao bucho.®.
Depois de depennados, esiripados, chanuscados e limpos, =
e arranjados os pés, achatem-se ¢com a cutella, e deilem-se -
em adubo de azeite ; passem para a grelha e assem-se a fogo
vivo. Servem, com um molho de pimenta ou outro qual-
quer, para wina éntrada.

Perdigotos por oulro modo,

Assados, e dePois de tirar-se-lhes 0 0sso do exterito e do
peito, corie-s¢-Ihes a carne cm bﬁﬂaﬂmhm‘}umlr_adﬁ's, g0
mesno se faca a tubaras e cogumelos gue se 1hes ajaniardo.
Coza-se tudo em moiho hespanhol, deitando-se s 08 pe-
dacos de perdigolos em 0 momento em que estejdo cozidas
as tubaras ¢ 08 cogumelos. Emquanto isto se conceria man-
tenhiiio-se quendes, e quando forcir & mesa, cellogue-se a
guarnicio 1o ouco dos perdigotos com um molho ; € assimn
SOTVE para uma enfrada, o

Perdigotos com tibaras,

Cortem-st as tibaras do tamanho de avelds, e passem-
s8¢ cm manteiga com cogumelos e especies finas, misturan-
do-s¢ com carne picada e inachucada de aves, Enchio-se ¢com

sse picadinho os perdigotos, cozdo-se e ajuntem-se-fhes um
motho de tabaras,

Saladn de perdigotos.

Cozao-se 08 perdigolos ¢ ponnilio-se ¢m um prato, depois
de eslarcm em adubo eom olhos de alface cortados em dowus
ou guatro pedages, e enchendo-se-lhes os intervallos com
pepinilos, ovos, enchovas ou tibaras para guarnecerem o

rato ; ¢ a0 momento de manda-los parda a nmesa, deite-so-

hes a pimentada do adubo; ¢ servird para um pralo ds
ntremeio. :
-Empadas de perdizes.

. Depois de entesadas em agua duas perdizes, lardéeni-se,
muito bem com lardos de totcinho, e o que sehrar de meio
arralel, tirados os lardos, mui hein salpimentados, pique-se
conralguns dentes de allio : amassada a massa com meio
arratel de manteiga, fazendo dellaum bolo granide, ponhao-

«ge néella-as perdizes, cow o tauciako picado por haixo ¢ por
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¢ima, e duas fothas de louro; fechem a empada com re-
polego grosso, para que gquando se gozer nao arrebenler
depois de cozida, mande-se 4 mesa.

Deste modo se faz : coelho, lebre, vitela.

JAS GALLINHOLAS E NARCEJAS.

A gallinhola, a narceja e a tarambola, sfio passaros de
arribacdo, que grassio dos paizes seplentrionacs; todas

estas aves se nutrem do suceo da lerra; para serem boas,

devem ser novas e gordas.

Compoeme-se d¢ varias maneiras., .

A jrcutinga, e vinda o macueo e jacy, podem preparar-se
o mesmo modo que as gallinhotas,

GCallinhola assada.
As gallinholas, narcejas ¢ tarambolas, ordinariamente

. eomen-se assadas, as quaes depois de depennadas, ¢ em-

horcadas com os seus proprios bicos, enlesio-se sobre as
brasas, ¢ depois de entesadas e escanhdadas, lardeiio-se
de toucinho iino, ow prancheiiio-se, ¢ sem se {hes tirar as
tripas, assdo-se em um espetinho, que se ata a outro espeto
grande, ¢ debaixo pde-se fatias de pio, para rveceberem o
pingo, depois de assadas e de boa ¢or, servem-se guarne-
cid:as, de roda ou por cima, das mesmas falias, com laranjas
azedas.

Gallinhola recheiada.

Aberta pela parte exterior para vasar-se, pique-se todo o
seu conteudo com meia porgio de toucinho ¢in liras [inas,
€ ajunlem-se-Hie salsa, cenouras, sal, pimenla machueada
€ recheio. Cubra-se toda essa mistura com tiras de toal i-
nho, enfie-se no espelo, e depois d2 assada sirva-se com as
que 3 seguem.

Gallinhola ¢ patsana.

Depois de assadas, dividio-se em peda¢os, ¢ pique-se
tudo, excepto as moslas, Ajantom-se-lhes cenouras, salsa,
pimenta, alguma manteiga, e dous copos de vinlto hranco,
Terva-se ltudo, accrescenlando-se-thes um pouco de mioloe
de pio ralado, e no fim de algnm empo colloquein-se as

~gallinholas para se requenlarein ¢ mandarem-se 4 mesa.

. Gallinholas-guisadas para entrada.

Depennadas ¢ chamuscadas as gallinholas, abrio-se pelas
costas, para se Lhes tirarem as tripas e os ligados, ¢ de-

-pois destes picados, ajunte-se-lhe lLoucinho raspado, duas

geminas de ovo, salsa, ceholinha picada temgu_re-se com
sal, e recheiemn-se as gallinholas ; depois de recheiadase co-

:zidas eow linhas, para o picago s¢ niao vasar, emborquems-

s CcONl 08 Scus mesikos bicos, cabrdo-se ¢omn pranchas de

-doucinhe e papel inanteizado, ponhio-se a- assar; depois,
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tire-se-The o papel e toucinho, sirvdo-se com o mdlho oq
guarnicio que parecer, como de azeitonas, de enxovas, da -

"alcaparras, etc. _
Do mesmo moedo Se servem as narcejas, etc.

Torrijas de gallinhola.

Pinque-se um peito de gallinha (ou o figado e“tripas de-
gallinha, que hiio de estar de molho), com uma quarta de
assucar muito bem pisado, eanella moida, e qualro gemmas
de ovo: depois dc picado tudo, ponhio-se umas fatias de

do em uma hacia de farte ou frigideira, com uns pos de

arinha de trigo por baixo, e sobre ellas o picado ; pondo-s¢

“sobre umas brasas, € depois de coradas com a tampa das
brasas por ¢ima, tirem-se iora, e mandem-se &4 mesa,

GALEIROES.

0 galeirdo é um passaro que quasi sempre vive no mar-
on nas lagdas, onde mergulha até ao fundo, para procurar
peixes mindos, marises € oulros iasectos do que se nuatres.
€ como participa da naturcza Jdo peixe, 0 scu uso & perinit-
tido na quaresma.

Preciso se tornague estes passaros, depois de depennados
e limpos, se esfregucm com bastante limio, para tirar-thes
a maresia,

Galeirdes assados no espeto.

Limpos os galeirdes, tiradas as fripas, os pés metlidos
por detrds das ¢dxas e atados coin barbante, mettem-se no
espelo ¢ poem-se o assar, pingando-se com umna cakda fnita.
de vinagre, manteiga, sal e pinenia; estando assados, faz-
se um molho com ligados dos mesmos galeirdes pisados,
sal, pimenta, nozmoscada ralada, ¢ wn bocado de mantei-
£a ; sirva-sc comn suno de laranja azeda.

DAS TERRINAS E POPETGES.
Terrinas reaes. -

Linmpas, aparadas g entesadas as carnes e aves seguintes,
lardéem-se com toucinho mediano e temperado: duas per-
dizes, duas gallinholas, quatro pombos, dous coelhos, scis
codornijzes ou rolas, uns bocados de lombo de vacca, @

uatroe lombinhos de carneiro; depois de tudo isto lar-

eado, terupere-se com sal, piimenta, especies e hervas
finas; depois, guarneca-se o fundo de uma panella da
pranchas de toucinho, ponhio-se-lthe em cima todas as
carnes entremeiadas, uma capelia de salsa, mangericao e
folhas de louro; cubra-se tudo comn uma prancha de vacea,,
e de vitela batidas, ¢ pranchas de toucinho; ponha-se a:
€OzZer pouco a pouco enire brasas ¢inco ou #eis horas, es-
1ando cozidos, tirem-sé¢ os bocados dos lombos, e todas as
aves; ponhio-se na terrina que ha de servir, e deite-se-The
JPOr clla um ragu de tubaras, mosserocs, molejas e custas,
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bem acabado,* 2 que se ajuntarid o fundo da bréza, e sirva-
Sse para wma entrada, '

Ragd de cristas.

Esealdem, e pellem-se duas duzias de eristas; ponhio-ze
.a cozer em vinho braneco; estando cozidas, deitem-se em
-eéssencia de presunto; dém-se nellas quatro fervuras, ti-
rem-se, deite-se-lhe sumo de limfo, e sirva como as pre-
-¢edentes.

Todos os ragus de molejas, de ovinhos, cristas, ¢ outros
varios cozidos em um branco, molhades em caldo, e li-
-gados com gemmas de ovo, leite e sumo de limio, servem
para entreineios.

Ragu de ovinhos e grdos de gallo.

Entese-se em agua guenle um pratinho de grios de gallo
€ de ovinhos de gallinha; deitemi-se depois de entesados,
em agua, fria, tirem-se-lbe as pelles, deitem-se em uma
essencia de presunto, e deixem-se ferver nella um instante
em tendo bom gosto, lire-se do lume, deile-se-1he sumo de
nm limao, e sirva para guarnigio. '

Guisado particularissimo,

Recheie-se uma boa azeitona eom alcaparras e enchova
picada, deite-se em adubo de dzeile, e meita-se deniro de
qualquer passarinho, cuja delicadeza seja conhecida, e
gntroduza-se este em outro passarc maior, Tome-se logo
mma colovia, & qual se tirarid os pése aeaheca, para sev-
virem de eoberta aos outros passaros. Envolva-se a cotovia
em uma lasca de toucinho mui deleada, e melta-se dentro
de um tordo, e este sera ainda mettide dentro-de uma co-
dorniz, esta dentro de uma ave f{ria; esta n'um pardal, este
n'umn perdigio, este n'uma gallinhola, esta n'uma cercéta,
% qual entrard em uma franga, esta n'um pato, esie n'um
faisdo, 0 qual se cobrird com um ganso, e tudo eunirari em
wm paviao, o qual se cobrird com uma bétarde; e se nella,
-por acaso, ficar algum vazio, recheie-se com cogumelos,
raslonhas ou tubaras, Metta-se tudo isso em wma cassarola
de sufficiente capacidade, coin cebolinhas picadas, cenouras,
presunto picado, cravo da India, aipo, um molho de salsa,
pimenta contusa, algumas lascas de toucinho, especies, &
uma ou duas cabecas de alho. Coza-se esta mistara a fogo
continuo por espago de vinte e quairo horas, ou melfior
n'um forno gque esteja bastante queunie; desengordure-se,

@ 8irva-se em um prato.

Prescindindo de uma complicacio como esta, poders va-
riar-se inlinitamente, segundo os lugares e estagocs, eslo
modo de preparar muilos objectos em um so.

Pasteis de passarinhos. '

Afogadas em meio arratel de toucinho duas duzias de
passarinhos, com umas talbadinhas de lombo de porco. e
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temperados rom todos os adubos, picados, ponhdo-se a
esfriar deprois de cozidos. Constio esles pasteis de uma oi-
tava de farinha de 1rigo com meio arratel de manteiga ¢ duas
gemmas de ovo, feilos em massa bem sovada; fazem-s¢ cal-
‘xinhas, meliendo-se-lhes dentro os passarinhos, poem-se
a cozer, ¢ mandio-se 4 mesa,

Tambem se fazem de gallinhas, frangos, pombos, rolas,
tudo cortado em pequenos.

FPastel quente de caca .

Com um punhado de hervas finas, sal e pimenta, frijio-
se diversas pecas de caca menor. Faca-se depois uma massa
espessissirna eom farinha dura quanto for possivel, e collo-
que-s¢ no meio, em forma de um prato, n cag¢a, erguendo-
se as duas ilhargas da massa, de modo gue tudo fique como
n'um saced. Envolva-se a dita massa em um panno limpo,
e suspenda-se em meio de wma panella de agua fervendo
Por espaco de uma horay tire-se, e abra-se a massa, pavy
se lhe deitar dentro um hom mdlho, e entic pode servir-
se este pasiel como enirada.

Passarinhos de varias qualidades.

Come-se no campo uma grande variedade de passarinhos
que se apanhido em lagos; todos elles siio bons quando estio
bem gordos. Estripio-se e bardio-se com toucinho; depois
assdo-se n'um espeto, cousa de um quarto de hora ; deixados
para outro dia fazem-se de saini.

Faisdo. : '
Depois de lardeado finamente, envolva-se-lhe a caheca

e-as pernas da cauda com um papel, afiny de poderem

CONSErvar-se, & apreseniargm-se na wesa com todos OS
seus adorngs.

Faisdo de outro modo.

Lardeado o faisio com tubaras, passem-se ouiras om
nranteiga, € temperadas, tirem-se alguns minules depois,
e-deixem-se arrelecer, ajuntando-se vinte e cinco ou trinta,
caslanhas assadas. Enchio coin tudo islo o corpo da ave, o’
qgual se cobrira com lascas de vitela ou de carneiro mui
tinas, sohrepostas com oufras de toucinhe, € coliogue-se
em unta vasilha sobre outras lascas. Deite-se sobre tudo
isto vinlio de Malaga ; e quando estiver sufficienteinenta
cozido, relire-se, desengordure-se o0 cozimento, e ajinntems
se-lhe talhadas de tubaras; cngrossando-se o moiho com
algumas castanhas machucadas, Serve para uma entrada.

Tordas.

E este um manjar excellente, e hom durante as vindi-
mas. Para se concerlarem, envolvio-se em {olhas de par-

Tés; ¢ como se ndo destripio, guisdo-se como as, galli-
nholas,
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Tordos em vinagre,

Depois de tirar-Thes as cabegas e as pernas, ponhio-se
na grelha, ou enfiem-se no espeto, de moado que fiquem
meio lostados, para se acabarem de temperar com vinagre
condiunentade com folhas de louro, ¢ especies finas em
sulliciente quantidade. Ponhdo-se ‘depois em uma vasitha,
e deile-se-1hes em cima salmoura quente, e cubric-se com
umna camada de gordura. Tape-s¢ hermeticamente g vasitha
com uma bexiga ou pergaminho, e colloque-se em silio
fresco ¢ A sombra. Os tordes sio bons de comer duranle
1todo o anno, preparados deste modo.

]

Coloviass.,

Cobrem-se regularmenie estas dves com uma fatia de
foucinho, e assio-se no espeto eniileiradas,

Cotovias em papel,

Depois de tirados os ossos as cotovias, recheiio-se com
um cozido, no qual se deite figndo picado ¢ cogumelos.
Faga-se para cada uma_ave um laboleiro de papel untade
de manteiga, no fundo do qual s¢ ponha o recheio, ¢ sochre
¢lle a cotovia com uma ¢oherta de 1pueinho, e em ¢ima
deste um papel untado de manieiga. Cozdo-se deste modo
em wn fernosinho 3 e quando forem & mesa, desengordu-
rem-se, e deitem-lhes qualquer molho,

Cotovias por cutro modo,

Tirados os o0ssos e aberias por detris, rechéems-se,
pondo-se n'um pralo uma capa do mesmo recheio, e as
colovias em torno, O recheio deve occupar 0s intervallos,
e uniicamente se deixard visivel a parte superior do esto-
niago dos passaros alé ao meio. Gubrdo-se com miolo de
pio e fatias, ¢ tudo com lascas de toucinho, e um papel
untado de nmanteiga, para ir ao forno. Quando houverem
tomado gosto, tirem-se-lhes as fatias de pio e as lascas de
louciniio, desengordure-se, ¢ mande-se para a mesa conil
cogunmelos, ou comn o mdlho que mais agradar. Serve para
uma enirada.

Cotovias por culrae férma.

Preparem-se como ji dissemaos, reforuem-seem manteiga
com coguinelos ¢ salsa picada, aiunie-ze-lhe um copo de
vinho branco ¢ caldo, ¢ quando ifudo comecar a ferver,
retire-se do fogo e mande-se & mesa com falias de pao:

-]

servird para uma entrada,
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Dos peizes do mar, dos ros, e mariscos;
o que ordinariamente se come: coztdo,
assado, ou frito.

ADVERTENCIA.

830 tantas as entradas que se pédem fazer com as diver-
gas qualidades de pescados, ueimpossivel se torna ennmes-
ra-las; diremos comtudo, que ellas compoem-se regular-
menle de enguias, saveis, azevias, carpas, arengues,
bacalhio, arraia, linguados, barbos, salmdes, -iencas,
bonitos, trutas e rodovalhos. _

Parece-nos a proposito, anles de entrarmos nos difleren-
tes methodos de preparar os guisados de peixes, explicar-
mos aos leitores o que se entende por cozimento de pescados;
€ por isso passamos a descrevé-los.

Cozimento branco.

yQuando quizerem preparar alguns peixes maiores, deite-
se em agua e sal suflicienie quantidade de hervas aromati-
cas, e ferva-se tudo isso. Passe-se este cozimento pela pe-

neira, ajuntando-se-lhe depois uma terca parte ou metade
de leite para se cozer o peixe a fogzo moderadissimo.

Cozimento verde.

As postas do peixe acerescente-se cchola cortada, cenou-;
ras, alhos, salsa, tomilho, alfavaca e sal, ¢ molhe-se tudo
tom iguaes porcdes de vinho e agua. O mdlho branco sb
differe deste em razio de se deilar vinho branco ou vinagre
em lugar de vinho tinto. ~

Cozimento de petxe. - |

Ponha-se ao fogo uma cassarola ¢om uma pouca de
manteiga, cenouras, cebolas, aipo, nabos e toda a casla .
de legumes cortados miudamente. "Ajunte-se-Ihes o peixe
em reslos, molhie-se com uma pouca de agnua, e quando tudo
tiver tomado gosto, accrescente-se-the agua fervendo com,
um mélho de hervas finas e sal, ¢ depois passe-se na pe-;
netra, para usos ¢ominuns.

f
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Cozido simples.,

Com agua, vinho branco ou tinle, oi com vinagre con-
certado com manteiga, sal, especiarias, alecrim, tomillio,
Jouro e especies [inas, cOzem-se 08 peixes (ue $i0 grossos ;

- e depois de frios, deitdo-se ein uwma toalha com algumas

i - ——— el e — i ——

b _

~dobras, lazendo-se-lhes immediatamente um mdlho com

azeile e vinagre, ou qualguer outro.

Ha quem diga guc deve ferver-se por algiins minuatos
tudo o qgue compoe ¢ molho do peixe, afim de communi-
ear-lhe n.elhor sabor. Ponha-se-lhe depois o peige e se
bha de preparar, sobretudo se for brando e aplo a cozer
logo. : -

- Agua e sal. .

Ferva-se o sal commim em agua, escun e-se e refire-se
do fogo. Quando a agua tiver embebido o sal, seja gaal

for a sua porcdo, passe-se para se servirem della quando
for preciso. 0 que sobejar de sal ficard no fundo da va-

sitha.
Adubo cosido.

Este adubo se faz de carne, quando 20s mesmos aromas
do cozido simples se accrescentar caldo preparade com

carne e vinho braneo ou linte, cozendo-se tindo por espaco

de uma hora. Seri magro, quando em vez de caldo s6 tenha
agua. Pode-se {asben usar de vinagre ou agrago em lugar
e caldo. ~

DO SOLNO.
Este prixce de rios é geralinente grande, ¢ por isso se

costigina cozer, depois de parlido em poslas; € preciso po-

réin advertir que eslas postas se devewn alar coun barbanle,
nque vulgarmente chaméo guila, para nao se¢ desfazerem,
P licarem com toda a perfeicio.

0 eszencial da cozedura ¢ que seja metade agua e metade
vinho branco o liguido transmittente do calor. Ajunta-se-
Ies sal ein Bmpurg&o, pimenia inteira, cravos da Ihidia,
rodas de cebola, win bocado de mauteiga. wm ratno sor-
tido de hervas chicirosas, como ¢ a salsa, o f(owmiltho, o
loureiro, 6 mangericio, a mangerona, cte, Deve [erver duas
Lioras coberte para que a evaporacio ndo faca diminulir &
ca}da, e obrigue a acerescenta-la. Serve-se guarnccido de
salsa.

Solho assade em hervas finus.

Corta-se em postas da grossura de um dedo; marinem-se
por tempo de duas ou ires horas em manieiga derretida,
sal, pimentas, hervas finas, salsa ¢ cebolinna picada ;
cubrio-se depois de pfo ralado, e assem se nas grelhas de-
uma e oulra bhanda, pingando-se¢ de guando eny quando
com mnnteiga derretida; em estando assados e com hoa
cor, sirvao-se com remolada guente ou eony malho picante.

C. L : . 12
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Sotho assado #0 espeto.

Corle-se ama posta de solho do'tamxanhe 40 pralo que
ha de servir, lardée-se com enxovas, e bucados de eirds.
eni fileles, ¢ temperados; ate-se enl um espelo e ponha-se
a assar, pingando-s¢ com uma marinada feila de caldo de
peixe, vinagre, rodas de cebnla e de limdo, folhas de lonro, |
sal, pimenta e um bocado de manteiga; estahdo assado,
sirva-se para entrada com molho do festante da marinada,
tivado com uma cother de euli e wma pouca de manteiga

4]

Javada. - ‘ '
Solho assado pare dia de carne.

Lardde-se; da toucinho grass:, temperado como & cose
fame, uma posia grande de solljo; mavriite-se por duas ou
tres horas em asgn morna, vVinagre, sol, pimenta, algons
eravos da Indiz, cebelinha, alhes, 82161, Bervas finas e wn
hocado de manteigza, poivilhada de Jarinha de Wiigo; ate-ss -
depois a um espeto, ponha-se a assar, pingando-s¢ com a
parie mais gorda «dasua marinada; estando assado, sirva-se
cot gualguer ragu ou indtho de how goslo.

Sollio ¢ marit,a. ]

Corla-se uma posta de solho em tiras delgadas, arrumio-
se no fmndao de wa cassarola untada pritciro conl man-
teiga : deibi-sc-lhe em cima safsa, cebolinha, echalota
picada, poues sal e pimenta; em as tiras estando coradas
de wina handa, virem-se da oufra, e estando eozidas, tirein-
se 1o1a; deila-se na manteiga ama pouca de farinbha de
trigo, uma gotta doe vinho tinto, uina gotla de'caldo ou de
substancia, uma folha de louro, ¢ deixa-se ferver pougo a°
pouco wmt quaito de hora; em eslando reduzido e de hom
gosto, aguentent-se nelles as tiras do solho, e sem que
fervio, sivvio-se guarnecidas com hocados de miola de pio
fritos e passados pelo mesmo motho, :

Soltho de fricanddé para dia de earne.

Lardéa-s¢ com toucinha tino, & ¢ de uma banda, uma,
posta de sotho da largura de dous dedos e poe-se a cozer em
am adubo feito de caldo, vinho branco, sal, pimenta, wna
capella de salsa, eebolinho, pouco tomilho, loura, marns
gericdo, wdo atado e an 6o, tres eravos da India,
dous denles de allio ¢ duas Gulindas de Limido; eslando
cozida, lire-se fora, e posta com o lardeado sobre uma
giaca de vitela, estando de boea c¢or, sirva-se cotn wm molho,
cacopml a guarnicao de hervas ou legumes que parecer.

SAVEL,

0 savel & peixe do mar, mas no principio da pruzavera
entra nos rios; quando salie do mar vem magro, arido e
secto, e tem mutito mao gosto; uas em se deiendo algum
tempo em agua doce, cria carne, engorda e loma wm gosto



[ ]
PEIXF : 179

agradavel; ¢ as femeas, antes de desovarem, s&o melhores
gue os machos. _

Este peixe prepara-sc por muitos modos, de que nos arli-
gos seguintes diremos os mais usados.

Savel cosido ao carbuyon,

Escamado, estripado e sem guelras um savel, ponha-se
a ferver pouco € puuco em wma ~alda feita com vinlio
branco ou linlo, uma gotta de vinagre, pouco sal, pimenta
inieira, rodas de cehola, alguns cravos da [ndia, mange-
ricio, um hocado de casea da limdo verde e wm bocado de
mauteiga; em eslando ¢ozido, sirva-se sobre um guarda-
napo guarnecido de salsa. ' '

»

' LAMPREA-

A lampréa € peixe do mar, que lambem enira como o
savel e oulros peixes nos vios de agua doee, no principio
da primavera; ¢ pela ligura de vin ¢ird grande, e tetn a
barriga -branca e 0 lombo salpicado de manchas azues €
brancas. ~ !

Concerta-sc por differentes modos.

Lampréa guisada pare uma entrada,

Lavada e sangrada uma lampréa, guarda-se o sangues
deila-se a lamprea cin agua quente, ¢ depois de escaldada
e limada com as costas de mna faca, tirasselhe a tripa,
corta-se em bocados iguaes, refogiao-se por win instante em
manteiga com farinha corada; deila-se-lhe um pouco de
vinho e uma colhér de caldo; tempera-se de sal, pimenta,
poz wmoscada, ama capella de hervas tinas e cehola, com -
ires cravos; deixe-se ferver pouco e pounco, e em estando
gozida e reduzido o motho, deite-se-lhe o sangue, e depois
fie ligado, sirva-se quenie cony sumo de limdo,

Lampréa guisada com mdlho doce.

Sangrada, limpa e preparada a lampréa, como a adiles
cedenle, corte-se em bocados, fervio-se em vinho tinto conx
um bocado de mankeiga corada, assucar em pedra, canella
¢ sal; estando cozida, ajunte-se-lhe o sungue mexendo-se,
para que ndo se corle; em se lhe dando uma fervura e es-
tando ligado, sirva-se com sumo de limio.

Lampréa assada no espelo.

Limpe-se a lampréa, corte-se em bocados iguaes, ma-
rine-se em azeite, com sal, piinenla, especies e hervas finas
cortem-se ouiras tantas fatias de pao, mettio-se alternati-
vamenle em um espetinho, amarre-se a outro espeto grande
e ponhio-se a assar, pingando-se com inanleiga; em estando
assada, sirva-se com wy molho doce, ou mdiho picanie,
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EIRO OU ENGUIA,

O eir6 ¢ peixe de agua doce, da figura de uma cobra;
tem a pelle lisa e cinzenia, ¢ prepara-se por muitos modos,
como se verd nos artigos seguinles,

Ha no Brasil 0 mossum e a cobrad’agua, qgue the sio mui
semelhantes e do mesmo sabor; ¢ por conseguintc prepa-
rio-se como o eiré.

Eiré de fricandd paru dia de carne,

. Estolado e limpo um e¢irdé grande, corte-se-lhe a eaheca
'e a ponta do rabo; paria-se pelo meio, tirem-se-lhe os
lombos, lardéem-se com toucinhe [ino, fervio-se por um
instanteem vinho branco, com cebolas em rodas e umas
pedras de sal; tirem-se fora, ponhdo-se sobre nm caldo de
vitela reduzido equasi em ponio de giaca, como lardeado
para baixo, e acabem-se de cozer pouco a pouco, e es-
tando corados como fricando, sirvio-se com ragu de le-
gumes a hexaméla ou com ualquer ouiro mélho, ou com
essencia lizada de bom gosto ou conforme parceer,

Enguia assada.

Divida-se em postas de seis pollegadas, e lardeadas com
+itoucinho delzado depois de lancadas em adubo, escorrio-
se & enliem-se noespeto com wn bocado de miolo de pao
do mesino tamanho posto entrecada posla de engnia. Vio-
se assim assando e untando de¢ manteiga, e gquando esli-
verem promptas, sirvac-se com um molho de pimenta.
Pode tambem 11do ser lardeada a enguia, e servir-se com
wn ingtho picante.

Eird fritv 4 bastlice. .

Desossados 0s eirds, depoisde peltados elimpos, cortem-
se ernfileles ignaes, deilem-se sohre um pouco de picado i
créma hem lizado eenrolem-se €amo as polpetas de vitela :
ateni-se com barbante e ponhio-se a ferver por seis minutos
am umn adeho con manteiga, vinho branco, hervas finas e
sal; depois de ferverem, lirein-sé, passem-se duas vezes
por ovos batidos e pio ralado fino, e Irijio-se em manteiga
clarificada; estando fritos e de boa ¢or, sirvao-se comn salsa
frita em roda,

Enguias & tartara.

Tire-sc-thes'a pelle depois de destripadas, facio-se em
postas & vontade, e deitem-se em adubo. Passem-se logo em
manteiga ¢ inunediatamente em ovos, e frijao-se. Manddo-
se 4 mesa eom um molho simples verde e servem para
urma enirada.

Eirds ou enguias marinedas e fritas.

Depois de preparados os eirds como os antecedentes,
€ cortados em bocados iguaes, marinem-se ¢on vinagre,
sal, punenta, louro, cebolas e sumo de limio, depois de
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marinados, por duas ou tres horas, enxuguem-se, esfari-

nhem-se, {rijio-se em manteiga clarificada, e sirvao-se
guarnecidos de salsa frila em roda.

Enguias lardeadas.

Lardéem-se as enguias com toucinho delgzado em toda a
exicnsio do lownbo, e por meio de um barbanie banhado,
onhdo-se e cireulo ¢ colloguem-se em um fornozinho;
cpois de prompias, mandem-s¢ & mesa com toda a sorie

de wmpero ; pode tambem emilassar-se, e sei've para unia
entrada.

Parqos, dourados, robalos, corvina e cherne cosides.

Escamado, limpo, seml tripas nem guelras, qualquer
destes peixes, ponha-se a ferver pouco e pouco e uma
calda feita de agua, de sorte gue o peixe figque coberio,
nma canada de vinho branco, meio guartiltho de vinagre,
letyperada de sal, phmenta inieira, cravos da India, cebolas
em rodas, unta capella de salsa, hervas finas ¢ um bacado
de manleiga; em estando cozidos, lirent-se con wing [olha,
para nhdo se quebrarem, ponhdo-se a escorrer, € sirvaoc-se

depois sobre un guardanapo, guarnecidos com salsa em
roda. :

Dourados, pargos e robalos assados nas grelhas.

Limpo,preparado elavado em tres aguas, qualquer destes
gixes, enxugue-se ¢m um panno lhnpo, faz-se-ilie uma
niisio de cada banda com a ponia da faca; marinem-se, 8

femperem-se com sal, pimenta, rodas de cebola e de
limaog, salsa, louro, ¢ um pouco de vinagre; depnis de
marinados, assein-se sobre as grethas eom lame prando,
pingando-se com a mesma narinada; em estando assados
e ie boa cor, undo-se com mbiho de remmoladn ou com
ragu de ostras, de mexilhoes, de camardo, ou outro qual-
quer,

Pargos ou robalos enrolados.

Escamados e limpos, tirem-se-1ties as espinhas, eomo aoa
amiecedenies , deixando-thes porém a ecabeca pesada aos
dous hombros, e nio as goerendo deixar, seja um hocado
de rabho; sal, pitmeria, sumo de limio , endireitem-s¢ em
uin prato, se for de prata, com os liletes coberios de picado;
enroie-se enliio o peixe de roda da cabega ou do rabo, que
devem ficar no meio; deita-se-lhe por ciima manteign dey-
relida, misturada com gemmas de ovo; cubrio-se de pao
ralado fino, pinguem-se, como € de costume, e mettio-se
a coser no forno, ou debaixo de uma tanpa;- em estando
cozidos, escorra-se-Hres a gordura, e sirvao-se com culi de
camaroes o com oubro qualquer.

Todos estes peixes, cortados os lombos em fileles e ma-
rinados, se servem cozidos no forno, em caixas de prata

ou de papel, com picado por baixo, ou sem elle, seyundo
parecer. -
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Pargos e outros peixes 4 hollandeza,

Preparados os peixes, fnga-s2 nma salmoura de agua @
sal, ¢ ponha-s¢ a ferver; em fvrvendo, metla-se o peixe
d: niro, e deixe-se conlinuar a ferver pouco e pouco; em
ertando cozido, tire-se fora ¢ sirva-se com molho de man-
feiga, UMa enxova, alcaparras, salsa, cebolinha picada,
pimenta, Noz moscada ralada e suino de limio.

Robalos e tainhas & maruja.
Depois de limpos ¢ preparados quaesquer destes peixes,

©Orteni-3¢ m postas iguacs, arrumem-se ¢ wma cassarola .

proporcionada , com uma duzia ou duas de cebolas in-
ieiras, meio cozidas em agua e esbrugadas; tempere-se
de sal, pimenia ; wma capella de salsa, horvas finas e uma
cebola cravejada: detln-se-fhe e cima wmna ‘calda feita de
manteiga e farinha corada, vinho e wma gotta de agua on
caldo, & deixe-se ferver pouco ¢ pouen ; em o peixe estando
cozido, ¢ 0 mdlho reduzido, tive-se-1he acapelta e a cebola
cravejada, ¢ sirva-se com sumo de laranja ou de limdo.

Douradas ¢ robalos com hervas fings,

Estando limpo o peixe, abre-se (]lmr qualquer dos lados,
desossa-se inleiramente, deixando-lhie sémente a caheca
pegada no lombo, potdendo-se deixar inteiros ; quando nio,
podem-se certarens liletes, sein os sepavar da cabeca: depois
letnperein-se ¢ marinem-s¢ com azeile, saisa, echalota, unm
bocadinho de alho, sal, pimenta,tudo picado, ¢ hervas linas
pisadas; guarneca-s¢ entio o fundo de wna Lorteira comn
mantleiga e alzumas rodas de ¢ebola; endireite-se n peixe
em ciina com o8 seus {iletes enrolados em torno da eabega ,
que ha de ficar no meio; cubra-se de pdo ralado tino, ¢
metta-se a cozer no forno; em estando cozido, passe-se
ara 0 prato com geito, e sirva-sc com pouco mdlho por
aixo, ¢ suno de limdo., .

Douradas, parges, e ouiros peixes ¢ créma,

Depois de assado nas grelhas qualquer desles peixes,
arrame-se ao comprido sohre um plafon com manteiza, e
fatias de wmiolo de pio delgadas por haixo: tire-se-The a
carne da parie de cima, deixando-the a da parte debiixo
com aespinha, eabeca ¢ rabo pegado ; do que se lhe lirou
faz-se um picado, com mais algum bocado de pescada oun
de gualquer oulro peixe; depois, deite-se em um gral, com
© niolo de um vintem de paoensopado em leite, e pisando-
se muilo bem, tempere-se com sal, pimenta, noz moscada
ralada, salsa, cebolinha e echalotas ; ligue-se com sete ou
oito gemmas de ovo € umas poucas de claras levantadas;
endireile-se este picado sobre o peilo, como se estivesse in-
teiro, cabra-se de miolo de pdo ralado , c metta-se a cozer
no forno ; estando feito e de boa ¢dr, passe-se com geilo

para o pralo em que se ha de servir ¢om culi, ¢ mélho
picanle por baixo.
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Chernes, robalos, dourados, e salmoes & Chambor.

Lampos ¢ Hreparad{}s quaesqguer destes peixes, e lirada de
uma 50 banda a pelle, lardéem-se com toucinho fino, desde
a cabe¢a até ao rabo ; rechéem-se depois com um picado
4 créma , melia-se-Ihe no meio com um salpicio de Labaras
e molejas; guarneca-se depois o fundo de uma lorteira
comprida de pranchas de toucinho e rodas de cchola; po-
nha-se-1he 0 peixe em ¢ima com vinho branco, tempere-se
de sal, pimenta, eravos da India, louro, mangericio,
e um hocado de manteiga ; cubra-se com pranchas de tou-
cinho e folthas de papel, e ponha-se a cozer no forno: em
estando eozidos, tirem-se-ihes as pranchas, e depois de
corado , sirva-s¢ coin molho de essencia pouco ligado, e
sumo de hmdo.
SALMAO.

0 salmio € peixe do mar, mas no principio da primavera
melte-se nos rios ; os methores sicos passados em agua clara
e correnie, € devem ser gordos, hem nutridos, ¢ a carne
¢or de rosa; ovdinariamenile comem-se & corbuvon, cozidos
em catda, ¢ de escabeche ; estaniio em manteiga e hervas

finas, ¢ assados nas grelhas, e feitos em postas, servern para
empadas, lerrinas, e mais pratos, cono se vera nos artigos
seguintes,

Salmdo para uma entrade em dia de carne.

Cortadas as poslas da grossura de dous dedos, arrumem-
ae enl uma panclia proporceionada, ou cassarola, con pran-
chas de toucinho, de vilela, de presunto, raizes, eeholas,
alguns dentes de alho, hervas finas, sal, pimenta e cravos ;
deite-sc-lhe um pouco de vinho branco, e cstule-se muito
bhem entre dous fogos de brasas; cm estando cozido, sirva-
se com caldo do fundo da bréza, ligado com um bocadinhe
de manteiga lavada, e um pouco de culi. ,

Sendo para dia de peixe , coza-se em uma calda enyg
manteiga, hervas finas. vinho tinto, ¢ sirva-se com molho
de manteiga, enxovas, salsa e aleaparras.

Postas de salmde em caiza.

Cortem-se duas ou tres poslas de salmio da grossura de
dous dedos, marinem-se em azeite bom, sal, pimenta,salsa,
cebolinhias, tibaras, cogumélos, e um dente de alho, tndo
picado muito fino; fagdo-se depois umas catxas do papel
untadas por dentro de manteiga ; e pondo-se em cada uma
a sua posta de salmiio c¢om toda a marinada, asseu-se nas
grelhas em fogo lento, de uma ¢ cutra handa; em estando
assados, esprema-se em cima o sumo de um limao, e sirvao-
-88 114s Mesmas caixas., Foges

. Pescada cozida para entrada,

As pescadas ¢ as pescadinhas comem-se ordinariamente
cozidas ' grandes servem-se inleiras, ou €m
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ostas, e cozem-se om agua , sal-¢ um pouco de vinagre ,
E serv’emvse ao nalural guarnccidas de salsa; e quando
nig, com um mdlho feito de manteiga lavada, uns pos de
farinba, duas gemmas de ovo, salsa, cebolinha picada -
enxovas, alcaparras, e incta g:{ﬁhér do mesino caldo com
que se cozer a pescada, e depois de lemperada com pimenid
e noz moscada, ligue-se ao lume e sirva-se coin suno de
limdo., -

Pescada guizada para enirada.

i Abra-se a pescada pelas costas, desde a cabeca até ao
rabo, tirem-se-ihe os lombos e marinem-se por espaco de
e hora em vinagre, sal, pimepta, rodas de cebola, e
emas poucas de Bervas [inas; depois enxuguem-se em '
um panno, enfarinhem-se e [rijio-se em manteiga clari-
ficada, ou e azeite e quente, ¢ lwme hem vivo, estando
frilas, dd-se-lhe umaleve fervura em wm molho de man-
leiga, farinha de trigo corada, uima pouca de subslancia de
pyeixe, vinho branco, enxovas e alcaparras, t(cmperado com
gal, pimenta ¢ uma foltha de louro ; estando feito, sirvdo-se-
com st de linio.

Pescadinhas fritas.

Escamadas as pescadinhas, limpas e bem lavadas, sal-
picdo-se coin sal pisado lino; enxugio-se depois, esfari-
nhio-se e frigeme-se em azeile ben guente solire lame vivo;
depois de frilas, servem-se com salsa frita corada.

o mesine modo se servem 10dos 08 peixes pequenos .
tanto do mar como dos rios.

RODOVALYO,

Peixe assim ehamado por ser de figura redonda ¢ sel
um dos nieihores, dos mats gostosos e delicados ; de ordi-
nario hahita nas margens do mar ¢ nas emboeadur:s das
rios, onde se nulre de peixes pequenos, se ndo encontra
camaroes, . ‘ -

Prepara-se por diversos modos tanto para gordo como.
para n:agro, das maneiras seguintes:

Rodovalho ao corbuyon branco.

Depois de limpo pelas guelras, ¢ sem se abrir, um rodo-
valho, lava-se muilo bem, e ferve-se em utna cassarola
redonda, com um guardanapo por baixo ¢ uma salmoura de -
agua e sal ; em fervendo nella nieia hora pouco e pouco ,
estando quasi cozido, tire-se a cassarola ,” ponha-se sobra
umas poucas de brasas; deita-se-lhe uma eanada de leite
quente, deixa-se estar, sem que ferva, meia hora ; estando
cozido. suspende-se o guardanapo, para que nio se (quebre,

e POsto o ponto em que se ha de servir, mande-se 4 mesa
guarnecido de salsa.
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Rodovalho para uma entrada em dia de carne.

Escollia-se um rodovalho do-tamanho ¢ proporcio do
rato que ha de servir, e depuis de limpa ¢ aparado,
ardée-se com toucinho fino, ¢ se for demasiadamente
grande , tiren-se-ine os lombos, ¢ lardéem-se ; guarnccas
se o fundo de uma torieira com pranchas de toucinho ,
. ponha-se ¢ ¢ima 0 peixe; tempere-se com pouco sal .,
1 Fodas do cchola, dous ou tres cravos da India, lervas finas,

¥ ¢ duas fatias de presunlo; cubra-se com outras pranchas de

touciniio, e metia-se ne forno; depois de estar dentro uin

wueo de lenipo, deila-se-lhe um guartithe de vinho do
itieno ou branco, o ‘deixa-se acabar de cozer devagar,
estando ¢ozidv ¢ de hoa cor, sirva-se com 1moliio & hespa-
rihola e sutno de limndo. -

LINGOADOS,

0 lingoado é wn dos melhores e mais delicados peixes
que s¢ comemn, & pelo bom gosto que tem pode ser chamado
a perdiz doanar; estes prepardo-se por muilos modos, por-
que delles se fazewn cupadas, tortag, timbales, popeloes e
terrinas; além disio, servem para frigir, e outros diversos
guisados. o

Lingoado coxido.

Escamado, limpo ¢ preparado quc scja um lingoado
rande, faca-se-lhe tma incisio pela banda das coslas,
esde a cabega até ac rabo, e potilia-se a cazer cem utia
calda ou em utna salmonra, ¢on 0s oulros peixes, ¢ deixe-
se a ferver pouco e pouco; e cslando cozido, sirvdo-se
com motho 4 hollandeza, ou guando nao, coma-se com
molho de azcite bom, vinagre, pimenla ¢ sal.

Lingoados feitos com vinho branco,

Limpos e preparados os lingoados, corlem-lhes a cabeca.
¢ O rabo, lavem-se, aparemi-se € arramem-se depois em
uina cassarcla, ou infeiros, cuein postas, com sal, tHiinenta,
uma cebola craveiada, wina capella de salsa, hervis 1inas,
ieia duzia de cobolinbhas verdes, uma roda de limio, um
bucado de manteiga, wn quartilho de vinho braneo, ¢ 1M
pouco de caldo, e pouha-se a [erver em uma forpalha betn
acesa; depois de cozidos, liguei-se com uma pouca de
codea de pio ralada lina, ¢ win bocado de manteiga lavada,
e sirvio-se depois de ligados com pouco molho e sumo de
1imio ou de laranja azeda.

Lingoudos frilos para prato de asscdo.

Depois de escainados, limpos e hem lavados os lingoados
galpiyjueln-se coin 8al moido bem iino, abrdo-se depois pelas
costas comn a poula da faca, desde a cabega até ao rabo,
elixuguenl-se muito hem em um panno, enfarinhem-se e
frijao-se em manleiga clariicada, ou ¢in azeite bem quente
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estando fritos e com boa cor, sirvio-se guarneecidos desalsa

frita. . ,
Lingoados em polpetas e fritos.

Preparados dous ou tres lingoados, lir&o-se-1hes os file-
tes, cobrem-se comt um pouso de picado bem ligado, e
depois de enrglados ¢ atados, arrumio-s¢ ¢In uma cassarola
pequena com nmnlei%a por baixo, guatro rodas de cehola,
uma golta de vinho branco, sal, pimentla e hervas finas;
cobrese eom papel manteigado, ¢ poem-se a ferver incia
hora con fogo por baixo e por cima; lirvio-se, passio-se
duas vezes por ovos cobertos de pio raladeo, Irigemi-se em
manteiga clarificada, e servem-se depois de proumiplos, com
salsa frita em roda.

Lingoados recheiados para dia de peive,

Preparados os lingoados, cortio-se-lhes a cabeca e a
ponta do rabo, abrem-se pelo meio, tira-se-1ses a espinha,
deitio-se em um torieira, com manieiga ¢ rodas de cehola
qu haixo, rechicen-se coin um_picado 4 eréma’fino e hem

igado, pingnem-se com manteiza clarificada e gemmas de

0vo; tudo misturado, mottao-se no fornoe a cozer, on de-
baixo da tampa de uma lovieira; feitos e hoa cor, sirvio-
50 {i]om um uolho de cull de enxovas € sumo de laranja
AZeda. '

Lingoados recheiados para dia de carne.

Preparados e sem espinha dous ou tres linzoados, como
aciina fica_dito, guarnece-se o fundo de uma torteira com
pranchas de toueinho, rodas de cebola, ¢ algumas fatias de
presuitlo, e postos 0s lingoados sobre tudo isio, rechéem-se
com um picado feito de peitos de capio, lombos de peixe
assado, ubres de vitela cozidos, toucinho, gordura de vacea,
ludo temperado e ligado com miolo de’ pdo ensopado em
leite, e gemmas de ovo, estando recheiados, cubric-sc de
iiolo de pao ralado, e metldo-se a cozer no forno; depois
de cozidas e corados, sirvio-se com molho i hespanhola
ou molho de essencia claro, com sumo de limio.

Salmonete, vezugos, gorazes e cachuckos,

O salmonete ¢ peixe do mar ¢ muito estitnmado, porém &
methor de inverno que de verdo: ¢ os pescados enire ro-
chedos sdo melhores gue os que se pesedio nas cmboeaduras

113){;. rios, porque csfus tomio o gosto da maresia e sabein 8
O,

Todos estes peixes podem ser cozidos, ¢ comem-se com -

qualquer molho.
Salmonetes assados,

Tiradas as guelras ¢ as tripas aos salmonetes e muito
bem lavados, corle-se-lhes a ponla do rabo. enxuguem-
8¢ em um panno limpo, salpiguem-se, molhem-se crl

wAay
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"~ manieiga derrétida, e ponhio-sc a assar sobre as grellas;

assados gue sejao de una e oulra handa com fogo moderado |
e de boa cor, servem-se com um molho feito de seus pro-
prios figados, azeile hom, sal, pimenta, e sumo de limnao °
ou de laranja azeda,

Tambeni pbde-se e outras occasides, depois de assados
os salmoneles, cscana-los, e servi-los com molho de man-
teiga, colr enxovas, a que se pode ajunlar tneia cothér de
culi de camardes ou. gualguer outro gue parecer.

Sarda assada.

Tirada a iripa, e lavada muito bem a sarda, corta-se-lhe
a cabeea ca ponla do rabo, abre-se pelas coslas, ¢ marina-
seem azeile, sal e pimenta; depols deita-sc a assar nas
grelbas; assa-se multo bem, pde-se no prato em que sc ha
de servir, abre-sc, tira-se-lhe a espinha, e serve-se com
indiho de manteiga e alcaparras.

Tanibemn se podem servir com molho de manteiga quei-
wmada ¢ salsa [rita. . _

Sardinhas fritas sem cspinha e com olhos,

Preparadas ¢ lavadas as sardinhas, dé-se-lhes um golpe
fAivcillar 8o pé do rabw, corte-se-lhes a eabeca, comprimio-
se as sardinhas ¢ puxem-lhes pela espinha, gue facilmenute
cahird. Beifem-se em uma vasilha com o eompetente sal, @
goaudo as quizerem frigiv em azeite ou hanha de porco,
PAsSseNi-ds pob wm pdine grosso feito de ovos batidos com
farinha de trigo.

Sardinhas de {igelada.

Lefogue-se nm  pouco wna cehola cortada em rodas,
salsa picada, pimenta verie e da India, atho, louro, sal e
2zeite doce, ludo egin uma cassaroia. Retire-se do -fogo, e
acameni-se-the as sardinhas, ¢ por eima dellas espremiio-lhe
Yimao. Yolia {ado ao logo que serd brando, até que tenhio
soffrido tres fervuras, Se o caldo estiver muilo grosso, oY
houver reccio de yue o peixe pegue, deile-se-1tie uma di
minatla guanti-iade de aguea,

Sardinhas com hervas finas,

Escamadas as sardiihas, tiradas as tripas, coriada a ca-
beca e a ponla do rabo, e muito bem lavadas, marinem-se
em azeiic, sal, pimenta, aihoe picado e hervas finas; de-
pois de martiadas, dispoein-se cny uma caixa de prata
sobre un pouca de manteiga ou de picado 3 cobrow-se de
pioralado(ino, e meiew-sc a cozer no forno; promypias,
serveni-se cotn unl motho picante por cima.

Ordinariamente coinem-se assadas, fritas e de tigelada.

ARRATA.

830 varias as qualidades gue ha de arraias, masas me-
Thores sdo as que léin uns espinhios ou puas pelo coslado.
O3 modos de as prepararem sdo dillerenles, —
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Corta-se a arraia em duas melades; tirado o fOle dos .
figados, estripada ¢ muilo bem lavada, ponha-ge a ferver
cinco oll sris minulos e agua, sal e uip pouco de vinagre;
depois tire-se-lhe a pelle de uma e oulra banda, com as
costas de uma faca, apare-se, deite-se no prato, e sirva-se
com um moiho ligado de manteiga, alcaparras, enxovas,
pimenta e uma gotla de vinagre.

Arraia assade nas grelhas.

Depois de entesadas, pelladas e aparadas duas metades
de arraia, derrete-se em uma cassaroia win boeadode man-;
teiga, melile-se-lhe deniro a arraia, icmpera-se de sal,
pimmenla ¢ hervas finas; depois tirg-se, cobre-se de pda
ralado fino, poc-sc a assar sobre as grelhas, pingando-sé
de (nando em quando; assada que seip por una e oulra
banda e de boa cdr, serve-se coun um méiho de remolada
ou entdo com culi de enxovas, e g figado de arraia pi-
sado, e que seja quenle e picanie. . :

Arraia de molhe pd*rdﬂ.

Refogue-ce em manteiga e farinha corada, cebola pisada
fina, 4 que se ajuniem duns enxovas; depois deite-se-he
um copo de vinho branco ou tinto, meia colher de caldo e
meia dita de substancia; tempere-se de sal, pimenta, uma
capcllinhade salsa, uma folha de fvuro, um raminho de
mangericio, ¢ deixe-s¢ ferver um instante; depois mel-
iem-se-lhe dentro duas metades de arraia frilas, eomalea-
parras inteiras, e serve-se quente com um gole de vinagre
ou suino deilimio.

Arraia frita.

Cortada a arraia em postas ignaes, entese-se, pelle-se, o
marine-se por duas ou tres horas vm agua MOrna, vinagye,
manteiga, hervas finas, sal, pimenta, allhos, cebola em
rodas, salsa, cravos da India e um limdo em rodas; depois
de taarinada, tire-se para um peneiro, enXugue-se e un

. panno, ehfarinhe-se, frija-se emv manteiga clarificada, e
sirva-se depois coin salsa frila deroda.

Todas estas metades de arraia, ou sejio cozidas, assadas
ou frilas, s¢ serves com moltho de manteiga quehnada,
:*iervnila com vinagre, sal e phiacnta, e salsa frita por eima e

¢ roda. .

DO ATUM E DO PEIXE AGLLHA,

Estes peixes para serem bons ndo devem passar de arroba

- €@ meia, devem ser novos ¢ gordos, e eom carne branca,
como a de vitela; ordinariamente, comem-se cortados em
postas da grossura de dous dedos, cozidos, assados ou fri-
108. O atum, cozido em salmoura e enxulo depois, conser-
va-se e azeite cwn algumas folhas de louro, 0 atiin e o
erxe agullia servemn para crupadas fritas e quenles, lardea-
o8 de toucinho grosso e cozidos enlre pranchas de toucinbo



PEIXE ' 189

e de vitela, hervas finas, adubos, sal, pimenta, uma garrafs
«de vinho do Rheno ou branco; servein para eniradas com
matho e ragus differentes. -

Quercndo-se usar delles em dia de carnc ou em dia de
peixe, preparei-se e sirvao-se como ficou dito do solho e
do salmio, .

Tortinha de atum,

Por cada seis pessoas, fomem-se duas ovas de ecarpa,
bem lavadas, as quaes s¢ branqucarid, deixando-se por
oito mimitos em agua ja fervida e levemente salgada.
Ajunte-se-llres um pedaco de atum f{resco e uina cabeca de
alho corlada mindamente. Piquem-se juntamente as ovas
e o atum de modo que lique tudo benm ecgmbinado. Deite-

se tudo em BmMa_ cassarolt com uma pouca de manteiga, e-

xefogue-se até derreter a manieiga. Tome-se logo outra
manieiga, una-se ¢om saisa ¢ echolas, e deite-se n’um prato
¢Ovo e comprido, rociado eom sumo de limdo, sobre cinzas
quentes. Baldo-sc doze ovos frescos, as ovas € o atmin,
mexendo-se tudo até cstar bem ligado. A tortinha deve
ficar espessa e esponjosa para se comer logo. Para que a
dita tortirha fique bem feita, ndo devem ferver as ovas,
Aem o atun, alids ficarido duros. O prato travessa deve
aquentar-se antes de receber a torta e o mdlho, Deve por-se
Jpromplainente na mesa, para se nito coalhar; e servira
para um entremeio,

Empadas de atum,

Duas postas de atum [resco, depois gque estiverem diuas
horas em conscerva de vinho, vinagre e althos, ponhio-se a
assar no forno em umalfirigideira com uma pequena quanti-
dade da calda em que esteve e um gole de dzeite ; e logo que
estiver meio ¢ozido, tempere-se-de todos os arfhubos pretos
e sumo de Jimado; faca-se a ¢aixa de uma oitava de farinha
de trigo ; meltendo-lhe o atum com molho dentro, ponha-se
W3 COZer e mande-se 4 mesa.

Deste modo se prepara o peixe agulha.

TRUTA.

Truta & nm peixe dos rios, coberto de escamas salpicadas
de manchas encarnadas ¢ tem grande agilidade no nadar ;
as grandes tém muity semelhanca com ¢ salmio, @ sio dif-
ferentes os modos de as preparar.

Trulas cozidas ao asul.

. Pde-se a ferver meia canada de vipagre o mais tinto que

puder ser, com sal, pimenia, rodas de cebola, raizes e
ramos de salsa, tomilho , louro, mangericio e alguns
daentes de albo; depois de ter fervido um pouco de teinpo,
deite-3e assim mesmo quente em cima das tratas (que de-
vem estar sémente sein ripas nem guelras e conservar
a escarna), em uma eassarola a gue se juntard passados

-@k{%h HE
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" alguns minutes, vinho tinlo e agua, de forma que figuens-
coberlas; deixem-s¢ ferver ajguns minutos; estando co-
" .7idas, sirvio-se sobre um guarﬁanapo dobrado com ramos .
de salsa em roda. _

Todos ns peixes grandes, cozidos ao azul, se fazem desie-
mesmo modo, ¢ se servem sobre guardanapqs dobrados,
guarnecidos de salsa, por prato de assado.

Trutas ¢ Genebring para uma éntrada.

Escamadas as trutas, sem as guelras e iripas, ficando-
gnteiras, enche-ge-lhes o vagio comum bocado de manteiga,
misturada com pouco sal, pimenta ¢ hiervas finas ; metleimn-
se em wina cassarcla, deita-se-1hes uma ou duas garrafas
de vinho branco ou tinto, de modo que (iquem as irutas
cobertas; temperesse de sal, pimenta, uma capelia de salsa,.
hervas finas, uma cebola cravejada, um bocado de codea
de pio, e deixa-se ferver com lume forte, aié que sc lhe
pepuee 0 fogo; lanto que a chamma for apagando, deite-se
no mdoihe meio arratel de manteiga fresca, mas nio toda
junia, e sim aos bhocados, uns depois dos outros; tirio-se
depois as trutas, e estando o motho reduzido, tire-se-lhe a
cebola e a capella, e sirva-se sobre as trutas, com sumo da
limio ou de laranja azeda.

Trutas assadas com milho de enxoras,

Escamadas, limpas e preparadas as trutas, com assnas.
incisdes pelos lados, marinem-se en meio quartilho de
azeite bom, com sal, pimenta, salsa, aiho, cebolinha, tudo
picado; deitem-se em uma torteira, ou em um prato, como
se costuma, com toda a sua marinada; cubrio-se de pio
ralado {fino, e meltio-se a cozer no forno; estando cozidas,
sirvio-se com um motho de enxovas por baixo,

Faz-se este molho com duas enxovas picadas, meia colhéz
de culi, ¢ um bom hocado de manteiga fresca, ¢ depois de
ligado serve-se com sumo de limio.

‘Tambem se podemn servir assadas nas grelhas e fritas, o
eom molhos differentes on em secco.

Além disso servem para empadas, tortas, ou para d que
melhor parecer. -

DO MERLUZ OU MERLUZA.

.. 0 merluz é o que em portuguez chama-se vulgarments.
bacalhio; ordinariamente & de salrnoura ou secco; este é-

0 que commurmente nos trazem os inglezes; o mellior era
o da Terra-Nova; porém hoje vai apparecendo um vindo da
Suecia, muito superior em gosto, tamanho e arranjo, pelo
seu estado frescal, gosto ¢ barateza; é de todos 0 mais espe--
Gial, e applicavel a bons guisados que este peixe fornece,

Bacalhdo & provengal,

Escolha-se o bacalhio o mais elarvo que se puder achar,
deite-se de molho um ou dous dias niwdando-se duas ou.
) -f:.",-."!?i:.
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fres vezes a agua, ascame-se depais 2 ponha-se ao Jume em
bastante agua; tanlo que levantar fervura, tive-se faora,.
abre-se por meia hora, desfaca-se em hoecados, iirando-se
as espinhas; passe-se, depois de desfeilo, pelo fogo com
azeile e alhos picados, junte-sc-1he um bocado de manteiga
. Tresea, uma golta d'agua ou de leite, mexendo-se sempré
sobre a fornalha acesa até se ligar; sirva-se quente.

Bacalhdo d bexaméla.

Cozido o bacalhio, desfie-se bem miudo, deite-se em uma-
bexaméla bem acabada e de bom gosto, e se for para um
prato séniente, deite-se-1he meia duzia de gemmas de ovo,
e um quarto de bora antes ue se sirva ajuntem-se-lhe as
claras batidas; esfregue-se depois o fundo de um prato com’”
manieiga, deite-se-lhe denriro o pacalhdo, e metta-se a co-
Zer no forno, on debaixo de uma 'ampa de torteira; em
Estats.‘iﬂa fevantado e de boa ¢dr, sirva-se quenic no mesmo
prafo. o

Bacalhdo assado nas grelhas, ou por outros msdos.

8e os bacalhidos forem grandes, cortem-se ao meio; guan-
do, nio, ent varios pedacos; cozem-se, e depois de ¢cozidos,
tirci-sc para win praio; passem-se depois de escorridos
por azeite ou manteiga derretida, enbrio-se de pio ralado,
assen-se nas greihas, e sirvao-se ¢om azeite e sumo de la-
raiia ou liinao. -

Tambein se corta em postas, e depois de cozido, enfari-
nha-se, frege-se, e serve-se com um molho verde ou pardo,
¢om enxovas e alcaparras, U Ry

Tambem se faz: mexido com ovos e manteiga; desfeito
com manteiga, salsa e cebolinha picada; coberto de pao
ralado, e corado no forno; em filetes depois de fritos,
serve-se com s0ssa Robert; og mesinos filetes, passados por
um polme e fritos, servein-se ~1arnecidos de salsa frita,

A

Baculhdo ensopado.

Deite-se de mollo o bacalbdo por 24 horas; depois po-
nha-se ao fogo em uma panella com agua e relire-se logo
gue comecar a ferver. Tome-se uma cassarola & parte e
deite-se-1he manteiga, azcite, salsa e alho, e deixe-se diluir
ludo a fogo moderado. Liwmpe-se o bacalhido, faca-se emx
lagscas e deite-se na cassarola a fogo forte, deitando-se-lhe
de quando em quaswlo algum azeite, manteiga ou leile;
quando esliver espesso, mexa-se a mindo, para reduzir e
hacathdo a nma especie de naia. Se quizercun o guisado
verde, substitudo espinafres machucados 4 salsa; e servira
para unia entrada.

Bacalhdo por outro modo,

~ Preparado o bacalhdo como acima dissemos, refoguem-
6¢ em azeiie doce, cebolas, salsa, tomates, alhos, vinagre,
lourg e pimenta 4o reinv ¢ de crumari; deite-se-lhes el
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cima ¢ hacalbido:; ajunte-se-lhic ajzuma azun & ensope-se,
Pade ser engrossade com fariuba e tambem cobrirse de.
ovoe batidos com salsa mui picadinha ¢ farinha de trigo.

Bacalluio ensopado com guiabos,

Refotuem-s¢ n'unma panelia vidrada, com azeile doce,
cebolas, salsa, pimenta de reino e crumari, alhos e louro,
¢ depois ajunte-se-lhes ¢ bacalhio ji cozido 4 parte’e des-
feito e 1ascas: mexa-3e para lomar gosto, e Joyc apos dei-
tem-Nies wmas por¢de de quithos {quingombds) cortados
em rodelas muw [inas; mexa-se tudo, ¢ aiuntem-the pouca
agua. Coza-se, ¢ quando estiver s ponto, podem deitar the
guanic gueirio de azeitc de dendé. ‘ .

Por esla forma se azemw 0¢ CAULardes, peixes ¢ quaesquer
mariscos.

Bucalhdo ensopado com camardes.

Este guisado faz-se conio dissemos ne bacalhdo por owlro
modo, accrescentando-se wna porcdo de camaroes, gue
serdo descascados crus 3 socdo-se depois as cabegas, deita-
se-lhes agua a ferver, € espremermn-se as ¢ascas ou passio-se
em wna peneira, para se ajuntar o exiraclo ao guisado,
e lugar dé agua pura.

Yatapd de bacalldo,

Depois de molhado, afervente-se ¢ .hacalhdo em poslas,
alimpe-sc ¢ asse-se um pouco ; depois ponha-se a cozerem .
uma panella ¢ lempere-se com tomates, ceholas, punenta
crumari ¢ todos os temperos de que usaings, ¢ agcafrio,
menos vinagre, e por ultitno azeite de dendé. Podem-se
ajuntar atzuns (uiabos corvlades muilo miudamente, De-

ois de tudo hem cozido, engrosse-se o caldo com farinha

¢ mandioca peneirada e misturada com a farinha de
amendoim torrado, na quantidade de dous vintens. De-
pois de promplo come-se coimn massa de farinha de arroz,
de milho oa de miandiocd. A pimenta de crumari deita-ge-
lhe 4 vontade de eada um. Por este modo tambem se faz
vatapid de qualquer peixe, nio assado, de ba:res da La-
guna assados, de camardes ¢ de toda a qualidade de
mariseos. U v

Bacalhdo em almondeguinhas ou bolos. . -

Depois de demolhado, limpo das espinhas e da pe!leét
coza-s¢ o bacalhdo por pouco tempo, csiarelle-se bem,
bala-se com quantos oves qikizerem em um prato, con
salsa picada, cebola frita e esmagada, ajuntando-se-lh
algum assucar Ou passas, se O guizerem. Mexa-se tudo,
formem-se as almondeuas ou bolos, e frijio-se cm banha'
de porce ou em azeite. Depois de fritas, componhioc ng ™
mesma frigideira o seguinte mdlho: deite-se na mesma
frigidcira alguma echola, a gual se revolveracom alrumas
Holtas de vinagre: deitando-se-ihes agua morna, se tiverem
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+ido fritas em azeile, e caldo se o tiverem sido em man-
‘teiga; mexa-seludo e mandem-se assim as almondeguinhas
para & MCsa. ) |
Nos 08 Biasileiros e Portuguezes fazemos estas almon-
-degas ok bolos do modo gue se segue, que nio deixa de
-ser mais grato ao paladar:
Bolos ou almondegas de bacalhdo ¢ Brasileira.

Demolhado o bacalliio, coza-se, @ depois limpe-se unica-
menle das espinhas e desfaca-se ; passe depois a um pil3o
para ficar bem socado ; vefogne-se em azeite, cehoias, - 1sa
picada miudamente, lomates, alhos bastantes, vinugre,
pimenta do reino, louro ¢ pimenia crumari; balio-ceos

_OV0s que quizerem, comm o bacalhdo desfiado; tire-se a
ccassarola dos temperas do fogo e vio-se misturando aos
i poucos 08 0vos e o bacalhdo; depois facdo-se os bolos ou

‘almondegas, empre%ando alguma farinha de trigo; passem=r

alidos e frijio-sc logo em azeite, B* ¥

se em Iovos OVoS _
<deste meodo que sio mais saborosos.

Bacalido em pasiel.

Pique-se o hacalhio, depois de demolhado e limpo ; ajun-
“tem-lhe ovos balidos quantos quizerem, com passas, espe-
‘eclarias e alguns bocados de peras ou limido de conserva.
i Peile-se essa 1assa em uma torieira ou férma e cozinhe-se

. a fogo lento. Pdde encerrar-se esie pastel em duas.coberlas
' de boa 1nassa folhada. '

Bacalhdo de escabeche.

Demolhado,limpo e escamado o bacalhio, enxugie-se @
deite-sc na {rigideira. Quando tenha adquirido uma cor
atuarella, tire-se e esfrie-se. Metla-se depois em uma va-
sillia limpa com lampa e deite-se-lhe meia porcio de vina-
gre, algumas rodas de limdo e louro; conservando-se

neste molho porespago de vinte e quatro horas. Coma-se
depois conmo cada um quizer.

Bacalliio com mdélho de avelds.

Coza-se uim pouce do bacalhdo dos lombos ou da canda,,
€m agua, caldo on vinho branco. Machuguem depois al-
gumas avelis ou pinlides e ajunie-se-lhe algum acafrioe
salsa pisada, uma pequena porgio de miolo de pio esfa-
rellado ¢ alho. Dilua-se esta mistura no caldo, ferva-se
tudo e va para a mesa. : '

Bacalhdo cozido d brasileira e & portugueza.

_0 bacalhdo cozido 4 brasileira leva quiabos, cebolas fen-
didas, maxixes, gilos e bananas da terra quasi maduras g
€ come-s¢ com uin molho de aze'le, vinagre e pimenta
crumari. . ' :

0O hacalhdo cozido d portugueza leva balalas, cebolas fens
didas eum mollo de couves, que servem tambem para at-
trahic o sal."Comie-se comn um nolho de azeite, vinayre,

ﬂ- 1.. . ’ . 13
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alhos ¢ pimenta _do reino: e alguns deitic no moélho ce-
bolas cruas picadas niiudamenie. '

TARTARUGA.,

A tartaruga é um animal de nma especie particular,
mettido em uma concha, manchada de differenies c¢dres ;
a cabeca e o rabo 80 como os da cobra, e os péscomo
os do lagarlo, Ha tartaruga do mar, da terra e da agua
doce.

. " Tarteruga de [ricassd.

Ponha-se ao lame uma panella com agua, rodas de ce-
hola e hervas finas; em fervendo, mettio-lhe dentro as
tnrtarugas, cortadas ascabecas e 0s pes; em estando en-
tesedas e de modo- gue com  faellidade se hes possio
separar as conchas, tirem-lhes as  carnes, alimpein-ia,
facdo-se em quartps ¢ refoguemese £m maniaign polvie
lhada, com uma pouca de (arinha de irigo; depois deitems
Hhe uma gotla de caldo, leaipers-s¢ de sal, pimenda ¢

| thervas finas, Estando cozidas e livadas com ovos, salsa
. picada, sumo de lim3o, sirvdo-se gquenfes para prato de
- entrada. : .

Tartaruga de maoltho pardo.

Depois de cozidas e feitas em yquarios, passem-se em:
umi cassarola com manteiga e farinlia corada; refoguems-
s¢ depois com cebolinha picada; em esiando refogadas,
deitem-Ihes um copo de vinho e uma colhér de sub-
stancia, temperem-se como as antecedentes ¢ deixem-se
ferver poucoe pouco; estando cozidas e 0 molho reduzido
e de bom gosto, deilem-ilies winas alcaparras e sirvio-se
com sumao de lim:io.

N. B, Tambem servem para ‘sopas, tortas, terrinas o
empadas.

Tartarugas para dia de carne.

Como as tartarugas do mar si» ordinariamente grandes,
dcpois de cozidas- em agua e sal [azem-se em quartos,
alimpdo-se, lardédo-se com toncinho temperado com sal,
Bimenta, salsa, echalotas picadas ; depois coze-se em uma

réza entre pranchas de toucinho, pranchas de wvacca,
hervas finas e uira gotta de vinhobraneo; em estando co-
zidas e enxutas, servem-se com um 1ndlho picante ou com
ragu de leguines que melhor parceer,

N, B. Podem tambem lardda-las com tonecinho fino,
entesar-seem vinho branco e acaba-las como o rodovalho

g8 fé-iﬂaudé, P servir-se com os mesmos molhos e do mesmo
-niodo.

Escabeche.

Ferva-se em uma tigela um pouco de vinagre destempe-
Fado coId agua,wm pouco de azeite, sal e folhas de louro,

-
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sumo de limio ede lima, e gengibre pisado ¢om as mais
especies pretas. , i
Feilo isto, lempere-s¢ do que lhe for neeessario, pro-
vando-s¢ para que nao figue forte o eseabache; e sempre
se fard a quantidade proporcionada 4 do peixe para gy~
bouver de¢ servir. : .

Petre mourisco. -

Melldo-se em uina panella duas postas de gualguer peixe, ;.
com meio arratel de manleiga, um quartitho de vinho -
branco, duas cabegas de atho, e Lodos os adubos inleiros ; ‘
Lapada a pancila, ¢ barrada por féra com nassa para gue
nan sdia o bafo, ponha-se a eozer e lume brando; como
estiver cozido, deite-se o peixe sobre fatias, e com limio
por cimd wmande-se & inesa, 9 g

Deste 1zodo =e fazem linguados, '

Tainhas ou paratis assados ¢ pescadora.

Tome-s¢ a tainha on parati grande, lave-se inleiro, @ ,
com as escamas, dém-se-thes dous lanhos ao correr do
lomho um de cada lado, metta-se nelles sal moirdo, &
asse-se o peixe nas hrasas ou na grelha, Quando estiver
assado, ponha-se no pralo, e sirva-se deilando-se-lhe por
cima uni méthio compostie de agua fria, pimenta de Cru--
mari, sumo de limio e sal. E muilo saboroso.

Peixe frito em manteiga,

Tomardd em uma Llijela uma pequena porciio de manteiga,.,
€ a pordo a derreter em pouco lume; derretida gae seja, vi--- ‘
se-lhe tirando a escuma, e ficard o sal no fundo;eniio dettes-: ¥
se a dita manteiga em uma frigideira, onde se ha de frigic o
peixe, e preparado esle, vai-se frigindo iudo o que qai-
zerein ; depois de irito, faca-se-lhe 06 molho, pondo-se uma mis
tigela nova, e se ird tirando com uma colhér, para que se W=
nao corte a dila manteiga, e deitern-lhe duas ou tres gems~
mas de ovo, conforme a quantidade do peixe, sumo de
limio, e deile-se ludo em cima do peixe, e com alguns ra-
mos de. salsa ¢ rodas de limido por cima, mande-se &
nmesa,

Este mdlho se faz tambem para peixe eozido.

Peize inteiro assado, cozido e frito.

Corta-se urg peixe em tres partes, dando-Ihe dous golpes, *
ficando a cabe¢a sendo uma parte, 0 meio oulra, e © rabo
outra; pegucm-Ihe pela cabega e pelo rabe, [rijio-lhe o
meio, ¢ virando-o na mesma forma, frijio-o da outra
bandaj depois de frito o _meio, assem-lhe ¢ rabo em uma
grelha, de uma e outra banda; logo que estiver assado,
embrulhen: a parte frita e assada em papel, ¢ pegando-lhe
eom as maos, cozdo-1he a cabeca em um tacho de agua fer- g-_-,
vendo, Feito ludo islo, ponha-se o peixe emum prato sobre
- emmpada sem tampa, e faclio-se tres caixinhas, para que em
uma se ponha molho quente para assado, em outra mokho

-
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frio para_cozidos em outra est:abeche para frito; logo que
estiver feito, mande-se & mesa.

: Recheio de peire.

Picadas duas posias de pescada, sem pelie nem espinhas,

. ponhdg-se a frigir duas cebolas pivadas com salsa, e deilem-

se na mesma frizideira dous ovos hatidos con cheiros, me-

xendo-se tado alé se coalbarem 05 ov0s: mistuve-se ingo

tudo isto com a pescada, que estd no eepo picada, e pican-

_do-a outra vez com mais tres ovos erus ¢ dez réis de pio

ratado, 1emperg-se ¢om iodos os adubos, sal, winagre e

limao; lozo que estiver temperadoe cste picado, s¢ pode

recheiar com elle gualquer peixe que quizeren.

N. B. Com este picado se podem recheiar: ovos, be-

_ ringelas, cebolas, chicorias, allaces, couves, nabos, alca-
cholras. \

Tambem delle s¢ fazemn: capellas, almondegas, tronxas,

e iudo o mais que quizerem, accrescenlando oudintinuindo,
conforme 10r a quantidade, i

ZGrp, Zonzird ou ZOrero.
Esle guisado brasileiro é 0 mesmo carurd, porém feito
como este, guiabos coriades em rodas iinas, bogres da

Laguna, bredos e beldroegas, oy ainda ora-pro-nobis, e
grelos de abobora, tudo bem alerventado

Torta de peixe.

Pique-se uma pequena quantidade de salsa e cebola muito
bem, e ponbase a afogar; loge que esiiver afogada, pi-
guen-se muilo bem duas postas de qualquer peixe, e po-
flia-s¢ a afogar nos mesmos cheiros, com alganm vitragre ;
guando estiver ¢ozido, tempere-se com todos o5 aduhos,
detleni-1he camardes ou ameijoas, ou mexilhaes, eoathe-ss
ton quatro gemiias de ovo, ¢ deixe-se para esfriar; faca-se

& assa ¢da maneira gque gquizerem; feila ¢ cozida atorta,
mattde-s¢ a mesa. -

Fatias com peize,

_Piquem-se sobre wma mesa uns filetes de peixe, como
&iros. chernes, robalo ou pescada; deite-se em um grak
e pedra, teepere-se com sal, salsa, casea de limao, assueay
dino, ¢ alguns biscoutlos de amendoas doces e anaryas;
Aude picado e feito em massa, e um bocado de manteiga
Higados depois em gemmas de ovo ¢ um bocade de miolo de
‘ pio ensopado ¢ leite, corte-se wm pdo om [atias delgadas,
ponlio-se em uma torleira umada de manteiga, ¢ gracne-
¢dg-se as {alias com 0 picado, € mettinse a cozet 1o fno’
em cstando cozidas, giacem-se com assucar fino ¢ a pa
quellie, e sirvio-se para eniremeio. -

Alluméla de enrovas. |

Lavem-se tres duzias de enxovas, abrio-sc em duas
paries, trem-se-lies as espinbas. deitem-se de molho em

1
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am quartitho de azeile; tirado o sal, deitem-se sohre um.
anno ¢ enxugiem-se, passyin-se por um polme ferto com
arinha de frizo, vinho branco, um pouco de azeite, e
frijio-se; fritas e de boa cor, sirvio-se quenies para efi= -
tremeio. . _
Popetoes para dias de magro,

Tire-s¢ toda a carne de uma pescada, de eirdz, o de
outros peixes bons, tempere-s¢ com sal, pimenta, especies
e um pouco de coentro secco, tudo pisado, salsa e eebola,
pique-se sobre uma banca muito bem, e depois pise-se.
comn miolo de pio dessecado em leite, e ligue-se com gem-
mas de ovo; isto frito, guarneca-se uma popeteira de fo-
lhas de vapel manteigado, deile-se o picado no fendo e de
roda; mella=se no-meio wn ragu de lombos de lingoados @
rabos de camarges, cubra-se ¢oin o resto do mesmo picado
e por cima uma folha de papel manie:;gado, e mett:-se no
forno a cozer; eslando cozido, tirado o papel, vire-se
sobre o pralo, tire-se-lhe mais 0 papel, e sirva-se com
culi de camardes, ou com qualquer ouiro que melhor

arecer.

P Tambermn se fazem popetdes ¢om raga de ostras e de ou-
tros mmariscos, e de lombos de diversos peixes.

Empadas de lombos ou filetes de Lingoados,

Guarneca-se de picado o [undo de um: caxa de em
ada, ponha-se-lhe em «cinta os filetes de uns. poncos de
tngoados fritos, com salsa, echalolas ¢ cogumeles. tude
wicado e tewperado cow sal, pintenta, uwma capella de
wrvas finas, ¢ wna cebolinhia cravejada; cubra-se tudo
con owlro pouco de picado, un bocado'de manteiga fresca,
e feche-s¢ a empada com asua lampa de massa; acabe-se
como & de coslume, ¢ metla-se.no forno a cozer; depois
de cozida abra-se, lire-se a capella ea ecbola, escorra-se-the
a gordura, e deile-se-lhe um ragu de tabaras e rabos de
camaroex; bem acabado e de bom gosto, serve-se quente.
As lortas, popelocs e timbales acabdo-se e serven-se da
mesma {orma. - N

Timbales de enguias e outros peizes,

Tomem-se ulnpas. roucas de enguias, por outro nome
eirgs, cortem-se em pbocados, reloguem-se em nanteiga
e farinha de ingo corada; depois de refogadas, deite-se-lhes
uma pouca de subslancia ¢ vinho branco; temperem-se
de sal, pimenta, cebola eravejada, uma capella de hervas
finas e salsa, deixe-se cozer; estando cozirdas, ajuntem-se-
1hes rabos e culi de camardes; no enlanio, guarncea-se
uma cassarola por dentro com massa tenra ou de folhado
grosso, ponlia-se¢ por cima desta um picado de peixe &
crema; depois, deitem-se dentro os eirds com todo o seu
mollo, mas frio; cubrdo-se comn o mesmo picado, tape-se
¢ol a sua lampa de massa, pegada de roda com ovos
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batidos, e ponha-se a cozer wo¥arno ; cstando-o, abra-se’
deile-se-the dentro um poneo de culi picante e sirva-se
quente para uma entrada. '

Todos os timbales de peixe, ou sgja este em posias, ou
em filetes fritos e mettidos em ragus, com suas guarni¢oes
differcnles e fritos, acabioc-se ¢ serveni-s¢ ¢oino os prece-
fdenies. -

Enguia & Tartara.

Esfolai, estripai e lavai uma enguia, tirai-lhe a cabeca,
cortai-a em postas de quatro pollegadas, e detiai-as ffuma
cassarola coin meia quarta de manieiga, um dente de alho,
cebola e salsa picada, pimenta e sal. Fazei-as estrugir dez

-minutos, € depois tirai-as, envolvei-as em pio ralado,
fazendo-lhe apegzar ¢ mais que puder ser, Balei 4 gemmma
& a clara de um ovo, inothai nelle as posias sem- despegar
0 pio ralade, até lhe formar uma hoa capa, e depuis
assai-as nas grelhas, virando-as de todos os lados. Servent-
se¢ com um molho de remolada, como o de perid, ou com
molho de mostarda. :

Enguia d la poulette.

Limpai e preparai a enguia, como a de cima, e ¢ortai-a
emn postas de duas pollegndas. Fazei-as brangquear em agaa
a ferver cinco minutos, ajuniando-lhe um gole de vinagre;
tirai-as e ponde-as a escorrer. Deitai n'uma cassarola umna
colhér de tarinha e meia guarta de manteiga; mexei e {a-
zei-a derreler, mas nio & preciso, nem € bomn que tome ¢or.
Tanto que estiver derrelida, ajuntai-lhe um colbhér de co=
zinha de azua a ferver, e tornai a mexer; deilai-lhes um
copo de vinho branco, sal, pimenta, um pedaco de tou-
cinho do tamanho do dedo pollegar, o sumo de um limdo,
um pequeno ramo sortido de cheiros, seis cogumelos par-
tidos em gualro pedacos cada um, deilai-lhe dentro as
poslas da enguia. Deixal ferver meia hora, desengordurai
¢ deitai-lhes tres geminuas de ove amassadas fora do lume.

Caril para qualquer peize.

Afogadas duas ccbolas bem picadas em uma quarta de
manleiga de vacea, deitem-lhes uns poucos de camardes
Ou ametjoas, com jeile ¢ uma quaria de amendoas, ¢o-
zendo-se tudo até que fique um tanto grosso, tempere-s2
de adubos. Feito isto, coza-3e meio arratel de arroz em
agua ¢ sal, pouha-se no prato, e sobre elle aloumas postas
de peixe que quizerein, cozidas em agua; e deile-se por-
¢ima o caril.

Deste modo sc faz tambem caril para earne, mas nio
Jeva mariseo.

Outro cartt & Asiatica.

Tempere-se qualquer peixe, cowno dissemos no caril de
gellinha, mudando-se unicamente a manteiga para azeite
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Qoce; e obter-se-ha um hello caril, como o usio em toda
a Asia e Africa Oriental.

Canserva de peize.

Ponhdo-se cm conserva de vinho, vinagre, alhos oure-
gos ¢ sal, duas postas de peixe gque guizerem, por espaco
de duas horas; tirado o peixe da ¢onserva, -assado 8
posto no prato, facio-lhe um moélho de uma pouca de
€Conserva em qie esleve, com um gole de azeiie, e dei-
tando-o por c¢ima do peixe, mande-se & mesa, :

Esta conserva serve para todos 0s peixes.

' BANQUETE DE PEIXE PARA QUARESMA,

4. Quatro pratos grandes de favas com ovos.
Yinle pralinhos de cartuxas de ovos com camardes.
2. Oualro praios de =aveis assados. . -
yvinte pratinhos de ameijoas de escabeche. .
nalro pratos de lingoados rechriados.
Yinte pratinhos de azevias assadas, com alcaparras
¢ oulras hervas.
%. Quatro pratos de cherne ou parzo de conserva,
Vinte pratinhos de salmoneles ou ovas albardadas,
%, Quatro pralos de tigelada de lingoados ou de qual-
quer outroe peixe. : :
Vinte pratos de pastelinhos de marisco.
6. Qualro piatos de cardo de Fernio de Souza.
Vinte pratinhos de espargos ou alcachofras.
7. Qualro pratos de empadas de lawnpréas ou de ouire
- gualquer peixe. :
. Vinfe pralinhos de ciba em gigote:
8. Qualro pratos de torlas de fratas.
Vinle pratinhos de milicia de amendoas.
9. Quatro pratos de peixe {rito. Lo
Yinie pratinhos de fruta de ¢iringa.
49, Qualro pratos de pasteis de ovos molics,
¥Yinte pratinhos de cidrio assado.

N. B. Este banmqucte pdéde modificar-se, acerescantar<g
ou diminuir-se da {orma gue quizerem.

“
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DO MARISCO,

Todas 28 cousas tém seu tempo proprio, em quea i~ -
riosidade e o expervientia destobrio melhores effeitosy
“pstes inesMos <e achido no marizcoy porgue qualquer ma=
risco fora de geu tempo € menos sahoroso e mais damnoso.
¥.sta & a causa por que as lazostas, camardes e osiras sip
melhores no verdo; porém devem seor escothidos desde a
‘ua nova até a lua cheia, porque enl®o 4o mais cheios &
:aborosos. . :

K notem os leitores que as lagostas tém no lomhbo uma
- fripa ou veig (ue & muito damnosa 4 saude; e pov isso

deve-se-lhes tirar depois de aferventada. O caramujo ow
caracol da pedriv (murict) lem izgualmente uma veia nas,
costas {da guat ge exiralie, emaguanto vivo, uma bella 8
duradoura tinta para marcar roupas brancas), cuja veia
tambem se [hes deve tirar depois do marisco cozido 8 @
1impo do casco cu coslra com gue elle cobre a cabecd ; ¢ 50
depois disto & que esle matisco péde ser applicado aos diffe-
rentes guisados. 0 sambagoid (especie de ameijoa do Brasil}-
deve icualniende ser aberto cm wna pancila posta ao fogo ¢
sem aguil, e depois de extrahirem-se os marisces das suas |
conchas, ¢mbehem-se em sumo de limao, mexew-se al
lavdo-sc bem enr agua, para desie modo neu[rnlis;:r-lhes]
um cerio gosto que etles {em, de sarro de eachimbon; feito;
isio, sirvao-se delles para os guisadoes. Quanto 43 hﬂas,i
devem tirar-se-lhes com cuidado a8 tripas, para que ge nio
derrame o fel, ¢ igual catlela se terd com & extraegdo dos
olhos. Finalmenle deve haver o mesmo cutdado comn ¢
clvo; e para que este lique bem macio, basta so (e se
he lire, cinguanlo cry, uma espinha ou cartilagen: que:
£ile coniléin na caleca. . :

N. B. Advir{o que lodas as vezes que dissermos aduboa

prelos, € cravo, plinenta e canelia,

Ragd de mariscos por differentes modos.

_Deve-se adverlir que sem embargo destes ragus de ina-
TISCOs gervirem para guariicoes de entradas, tamben ser--
vem para pratos de enlremeio, comn a metade de uma eddea
de pag no meie. Além disto, tambem servem com molho
branco ligado com gemmas de ovo, tanto para dias de-
carne, cowrw de peixe, eom a differenca que cmn lugar de
otucinho ¢ culi de carne, suppra a mantleiga ou azeile e
molhen-se con substancia e calh wagros.
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LAGOSTINS E CAMARDES.

Ha duas castas de lagosting ¢ camardes ; uns siio do mar

e oulros de agua doce 5 13s uns ¢ vulros i€l as Mesnas
validades & sho excellenles para sopas, culis, ragus, sala-
as e differenles oulras guarnicoes.

Bolinhos de lagosta & moda do Algarve,

Depois de cozida a Iagosta, de lhe tirar a tripa ede a
Javar muilo bem, picai-a grosseirnmente com cebola e
salsa ; ajuniai-lhe miolo de pio ralado e gemmas csamiga-
ihadas de ovo cozido. Lizai tudo isto com alzuma farinha
¢ irilai 03 boles ¢ mantelga. Servi-os seccos Com raines
de salsa ou com molho de pevitada. (Sdo gostosissimos).

Camardes quisados.

Passados os camardes por duas agias e muito hem lim-
pos, detteme-se por um guarto de hora em agua fervendo
CcOl sal por cima, ¢ postos depois denlro, passados ¢ muilo

“bem eshurgados os rabos, passem-se pelo lume com man-

1eiga, musserdoes e tubaras e fatias, uma capella de salsa

e hervas finas; deile-se-lhes depois uma gol.a de caldo de

peixe, ¢ deixeme-se ferver pouco e pouco; reduzido o molho
€ de hom gosto, sopre-sc-liie & manteiga, lignem-se¢ com um
cufi de camardes, ¢ sirvio-se quentes para enlrelieio.

Camardes com cajus ¢ Brasilzivae

Cortem-se os cajus cin rodeilas, aferventem-se, ¢ quando
esliverem meio cuzidos, reliren-se ¢ escorrito-se. Deszcas-
quem entio uma porcito de camardes, e deilen-se etn umna
paneila, onde se tenha refogado em mantciga, gordura ow
azeite, cebolas, tomales, salsa, alhos, louro, pimenta da
India e erumari, e por ultimo ajuntem-ihes os eajus. Logo
que ludo estejn refogado, ¢ tenha toinado sabor, passe-se

ara wma frigideira, acame-se muito bem, volte parao
040, ¢ cubra-se com um balido de ovos, Sirva-se depois,

Palmitada de camaroes,

- Escolha-se o palmito, corte-se em pedacos, Jave-se e
coza-s¢ em agua ¢ sal. Descasquem os camardes crus;
refoguem 4 parle em azeite doce ou manteiga lolos 03
temperos, como dissemos nos camaraces com cajis, deilem-
Ihes o5 camaroes, ¢ depois 0s palmitos, tirados com a es-
curmadeira ; deixe-se que tudo tome gasto, e deite-se-thes
alguma agua pura ¢ vinagre, para acabar de cozer., Gubra-
se tudo enldo com ovos batidos, e mande-s¢ para 3 mesa.

Deste modo se fazem pabmitadas de gallinha ou de oulras
aves, de peixes ou de nariscos, '

Camarées guisados,

Lavai os camardes duas vezes, deitai-os em agua a ferver
cem o sal preciso por o de um guarto de hora ; pon-
de-os no passador para lbe escorrer a agua, e esburgai-os.

Fi .






