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PRIMEIRA PARTE 

O DOCEIRO E CONFEITEIRO 

U T E N S Í L I O S 

O objecto de primeira necessidade para um bom confeiteiro, 
8.1o dois fornos, um grande e um pequeno ; porque não é 
bastante acertar na mistura dos ingredientes, e conservar as 
boas proporções, mas é preciso ainda cozinhar a peça n'um 
calor adequado a sua natureza. 

Um forno para ser bom, deve ser construído de tijolos, nâo 
ser muito alto em proporção do tamanho, e as paredes não 
devem ser nem grossas, e nem finas de mais. Para aquecer 
o forno, deve-se sempre empregar lenha bem secca, e madeira 
que arda bem ; não rachal-a muito fina, e conservar o fogo 
acceso trez o a quarto horas, e mais tempo, se o forno não 
tiver sido aquecido desde alguns dias. 

Observão-se para cozinhar as massas, trez differentes gráos 
de calor que serão indicados nas differentes receitas. 

1. Forno quente, serve para quasi todas as peças grandes ; 
conhece-se que o forno está n'este ponto, quando esfregando-
se um pedaço de lenha no soalho do fomo varrido, este se 
carbonisa. Acaba-se então de varrer bem o forno, e tendo-se 
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amarrado um pedaço de prumo grosso, molhado n'uma vas­
soura compridn, p issa-sc sobro o soalho do forno, paru este 
lkar bem limpo ; tVcha-so o forno, e um quarto de hora depois, 
nrettern-se as massas, que se tivin decozinharn'estatemperatura. 

2. Forno moderai/o. Uma hora depois do forno quente, es­
tará o forno moderado : conhece-se que chegou a este ponto, 
quando passando-se de leve sobre o soulho um pauuo grosso 
o euxuto, este não se earbomsn. 

__^~~*~m*m 

Forno grande. 

3. Forno brando. Uma hora depois do forno moderado,che­
ga-se a tMf gráo do calor; n'esta temperatura já pôde soíFrer o 
«alor por alguns instantes a mão enfiada no torno ; porém 
elle está ainda quente bastante para que alguns pingos de água 
lança loa sobre osoalho do forno, se evaporem proinptamente. 

Estas indicações só servem para mostrar pouco mais ou 
menos as difix rentes graduaçõe.i, e só a pratica pôde ensinar 
cm que estado cada um deve utilisar-se do seo forno. 

Taboa de amassar. Uma taboa do tamanho necessario,forte, 
bem lisa, tendo de trez lados uma guarda, para impedir que a 
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furinha, etc. possfto cair no chão. Nas grandes cozinhas usa-sò 
de taboas de mármore. 

Tnljoa de amassíir. 
Bolo. O rolo é um cylindro depáo liso, mais fino nas duas 

extremidades, ou melhor, um tubo de páo da grossura do 
braço, em cuja perfuração enfia-se um páo redondo, sobre 
o qual o tubo pôde mover-so sem difficuldade: serve este para 
desenrolar as massas, e formar capas da grossura necessária. 

Rolo. 
Fôrmas de differentes qualidades; de ferro batido ou cobre, 

pura n'ellas se cozinharem as empadas, podins, e tortas. 

Fôrma. 
Tachos de cobre. Os tachos e outros utensílios não djv.v 

ser cstanhados, mas sempre bem polidos antes de usar-se, po 
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que o sumo dos fructos, não ataca o cobre, entretanto que 
ataca o estanho, tornando-o preto pelo calor, em seguida 
disRolvendo-o, e portanto tornando as iguarias nooivas á 
saúde. 

Curretilha. Uma rodinha de latão recortada e segura a um 
cabo por um eixo para poder rodar, serve para cortar as 
massas. 

Tacho 

Ralo. Ralos de folhas de Flandres, e de cobre para ralar 
differentes substancias, que não se podem socar. 

AImofariz de latão, ou melhor de ferro estanbado para 
reduzir matérias duras a pó. 

Pilão de páo, para reduzir a massas, substancias molles, 
oleosas ou ti um idas. 

Peneiras grossas de taquara ou arame, e finas de seda, ou 
clina. 

Balo. 

Folhas de Flandres para n'ellas se cozinharem differentes 
massas (biscoutos). 

Seringa de folha com boccas de differentes fôrmas. Enche-se 
uma d'estas seringas com a massa, que d'ella expeílida com 
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força, toma a fôrma desejada, como acontece nas fructas de 
seringa. 

Pincel. Reune-se, e amarra-se um pe­
queno feixe de pennas, que serve de 

pincel para dourar as massas, com gema de ovo. 
Vassoura de bater ovos. Toma-se meia dúzia de pedaços de 

arame, on junco da grossura de uma penna, e do comprimento 
de um palmo ; ata-se em feixe n'uma das pontas, que se vi­
rão, para este amarrilho ficar no centro, encavando-se as outras 
pontas n'um cabo; facilita muito este instrumento para bater 
claras de ovos. 

Pliao. 

Saceo de filtrar (em fôrma de pyramide). Coze-se um sacco 
de baeta em fôrma de pyramide, e ata-se em roda da bocca 
um arame grosso ; põe-se este sacco n'um outro, porém maior 
e similhante, feito de panno de linho : serve para coar todas 
as qualidades de liquido. 

Peneiras. 

Escumaãeira. E' um pequeno prato de folha de Flandres 
ou cobre, crivado de furos pequenos, e seguro a um cabo 
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comprido de ferro, e serve para tirar de qualquer liquido 
que se ferve, a escuma, e outros corpos estranhos, ou qual­
quer objecto que n'elle se cozinhou. 

Colheres de páo. Deve-se ter meia dúzia de differenten 
tamanhos d'estas colheres para se mecherem e bater os doces 
e caldas. 

Balança. 

Páo de bater chocolate. E' um páo torneado da grossura 
de uni dedo, mas de que uma das extremidades tem o quádruplo 
do diâmetro do resto do páo e cortado em em angulo recto 
sobre este mesmo resto que serve de cabo. A extremidade 
grossa é toda recortada por golpes encontrados formando 
asperosidades que servem para agitar convenientemente o 
chocolate. 

Páo de bater pão de L6. E' um páo torneado de diâmetro 
de um dedo em todo o seo comprimento, tendo uma das extre­
midades atravessada por duas taboinlras de trez dedos de lar­
gura e trez de comprimento e que se cortâo mutuamente em 
angulo recto 

jl**T****** ***•». 

i ii.liiia <lc Flandres. 

Corta-massas. São círculos de metal de differentes diâme­
tros, encravados n'um páo e que se applicão sobre a massa que 
fica d'est'arte cortada por ellas, conforme seo diâmetro. 

Apertadeira de massa. E'uma pinça de latão, cujas pontas 
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de quatro linhas de largura, são recortadas de três ou 
quatro dentes-, e que deixão este signal na massa quando se 
aperta a pinça. 

Ferro para fazer coscorão. E' 
um circulo de ferro de cinco po­
legadas de diâmetro, cujo inte­
rior é cheio de figuras que deixão 
seo vestigio na massa rala em 
que se molbão para se frigir ; 
este circulo é munido de um 
cabo de ferro conveniente adap­
tado para se poder trabalhar com 
elle. 

Forminhas para fazer bone­
cas de amendoim e outras flores 
de massas: São fôrmas de madeira 
ou de chumbo em cujo interior 
é aberta a figura que se deseja, e 
tio qual se imprensa a massa, para' 
ir ao forno em taboleirinhos. 

Ferio para fazer "coscoi-ao. Funil de fazer fllhÓS de OVOS. E ' 
um pequeno funil de folhas de Flandres, porém cuja extremi­
dade inferior tem três biquinhos com sua mesma configuração 
de duas polegadas de diâmetro : é por onde se escoão as 
gemas dos ovos batidos. 

Panellas vidradas de differentes tamanhos para bater ovos, 
e curtir fruetas. 

Vassoura de batei' ovos. 

Ferro para tirar caroços de fruetas. E' uma folha de 
ferro da largura de meia pollegada, dobrada como anzol 
com corto dos dois lados, e um cabo para por elle se 
servir. 

Caixas de fazer tortas de differentes tamanhos. 
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Caixas de fazer empada» 
de differentes tamanhos. 

Unhas de mexer confeitoê. 
São dedaes do osso ou mar­
fim que se enfião nos 5 de­
dos das mãos para mexer 
os confeitos ; nas provín­
cias de S. Paulo e Minas, 
usão-se de cascas de pi­
nhões que preenchem per­
feitamente o fim que se 
deseja. 

Saeoo de oltra*. Pio «te bater oboeolttte. 



CAPITULO PRIMEim 

O ASSUCAB 

Os principal ingrediente que entra eiri todas as receitas do 
doceiro, é o assucar, á excepção de poucos que são combinadas 
com mel ; e por isso, devem todos os doceiros conhecer bem 
a sua origem, composição,' qualidades e preparação. 

1. A s s u c a r . — Designa-se toda a substancia orgânica de 
sabor doce, que dissolvida na água fermenta formando espirito, 
eque com a continuação da fermentação forma o vinaere. 

Corta-roassas. 

O assucar em estado puro é sem côr, solido, e sem cheiro; é 
transparente, sendo crystallisado, como acontece no assucar 
candi, tem um gosto doce e agradável, e esfregando-se doif 
pedaços no escuro, um contra o outro,' saem-lhe faíscas lumi­
nosas. A sua composiija chimica é a seguinte -
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Carbone 42,0 partes 
Oxigênio 51,5 — 
Hydrogenio 6,5 — 

•100,0 partes 

0 assucar derrete-se com o calor do fogo, forma uma massa 
escura exhalando este cheiro conhecido do assucar queimado, 
finalmente com a continuação do calor do fogo, transforma-
se em um carvão preto e brilhante. 

O assucar dissolve-se bem em água e 
também na aguardente ; sendo a solução 
concentrada, torna-se em crystaes trans­
parentes. 

Antigamente, considerava-se o assucar 
como o alimento mais perfeito, por causa 
das suas faculdades nutritivas ; alguns 
exemplos de vida longa, de pessos que 
usarão muito do assucar, e promptidão 

fllli^vWSB c o m 1 u e Be engordão os animaes, que 
ttÊÈÈifWJÈKk comem o bagaço da canna, autotisão esta 
1 l - f iM opinião. 

Nos tempos mais modernos, porém, 
fr^-fflJI pretende-se que pelo contrario seo uso 
fflBtffl freqüente torna o estômago flatulento, 

I B f f l provoca uma gordura excessiva, enfra-
K : â . ] a e c e a acção do estômago e dos intes­

tinos. 
Apertadeira de massa. As experiências mais modernas, em-

fim, mostrão que o uso só do assucar como alimento, é tão 
nocivo á saúde como o uso excepcional só da carne, ou de 
qualquer outro alimento, sem mistura ; convenceo-se, então, 
que o assucar, em pequenas porções, facilita a digestão, e 
convém como excitante ás pessoas ^-mphaticas, favorece 
principalmente a digestão de alguns alimentos indigestos, por 
exemplo do leite, ovos, chocolate e fruetas carnosas, e é de 
grande utilidade ás pessoas magras. Verificou-se com expe­
riências que o assucar comido pelas creanças de jejum, cons-
titue um optimo remédio contra as lombrigas, prevenindo a 
sua reproducção. 

A pátria primitiva da canna do assucar é a índia e a Pér­
sia ; hoje planta-se em todos os paizes quentes ; obtem-sc 
também o assucar de uma arvore que nasce na America do 
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Norte(Acersaccharinum), da beterraba cultivada na Europa, e 
em pequena quantidade da canna do milho. 

Caixa 

Formlnhas PaueUa 

Da canna do assucar, da canna do milho e da beterraba 
òbtem-se o assucar pela expressão d'estas plantas e evapo- • 
ração, purificação e crystallisação d'este caldo : da arvore da 
America do Norte obtem-se um caldo, f mando-se o tronco com 
uma verruma, e procedendo-se como para b sueco da canna. 
Existem além d'este assucar crystallisavel, mais algumas ou­
tras matérias doces não crystallisaveis, assim como o assucar 
das fruetas, mel etc, Pôde o assucar crystallisavel em certas 
circumstancias desfavoráveis, transformar-se n'este ultimo 
estado ; por exemplo pela humidade, pelos ácidos ou conser-
vando-se uma calda de assucar por muito tempo sobre o 
fogo ; fica então n'esta oceasião um pouco mais escuro, e 
evaporado até um ponto bem grosso não se endurece mais, 
sendo mais fácil queimar-se do que chegar ao ponto de crys-
tallisar-se; previne-se este accidente, ajuntando-se á calda do 
assucar logo no principio, um pouco de agaa de cal , na ocea­
sião de batel-o com as claras de ovos. 

Ferro 

Mencionamos esta circumstancia, afim de evitarmos muitos 
prejuízos a confeiteiros que ignorando este recurso, perdem 
muitas caldas de assucar. 

2. Refinação do assucar mascavado ou rapa­
d u r a . — Deve-se empregar sempre um assucar branco, 
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tanto para doces como para massas ; mas como ás vezes nfio 
é possível obtel-o, dá-se aqui o modo de purificar o aSsucar 
mascavado ou a rapadura. 

Dissolve-se uma arroba de assucar em 36 garrafas de água, 
pondo-se tudo em um tacho de cobre bem areado sobre o 
fogo, com oito libras de carvão fresco bem queimado, e 
meia garrafa de leite de cal ; deixa-se ferver, e escuma-se 
depois de ter fervido durante meia hora, ajuntando-se de vez 
em quando um pouco de água ; coa-se por um panno de lã, 
deixa-se esfriar e assentar o pó que passou no coador, e des­
peja-se de novo no tacho com geito., Accrescentáo-se-lhe 
quatro claras de ovos batidas com uma garrafa de água ; fer­
ve-se, tirando-se sempre a escuma, até ficar a calda quasi sem 
côr, e bem transparente ; coa-se de novo por um sacco de 
de baeta ; vendo-se que a calda ainda tem uma côr carre­
gada, lança-se-lhe ainda uma porção de carvão bem quei­
mado e quebrado em pedacinhos ; passa-se por duas e mais 
vezes n'este sacco até sair bem transparente e sem côr le­
vando-se depois o tacho sobre o fogo, e evaporando-se até ao 
ponto necessário. 

3 . Modo d e l impar o a s s u c a r á Mine i r a . — To-
mão-se duas claras de ovos que se batem em vinte garrafas 
de água, nas quaes se põem dezeseis libras de assucar ; deixa-
se ferver, tirando-se de vez em quando com uma escuma-
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deira, a escuma que vem á superfície e quando não existe 
mais escuma torna-se a bater uma clara de ovq__em uma gar­
rafa d'agua, de maneira a formar uma neve ; toma-se de vez 
cm quando com a mão um pouco d'esta neve que se lança no 
tacho onde continua a ferver o assucar, tirando-se sempre a 
escuma que vai-se formando; quando se vê que já não se 
forma escuma, tira-se o tacho do fogo, coa-se a calda por 
um panno de linho que não seja muito ralo ; lava-se de novo 
o tacho em que se torna a pôr a calda para seccar-se e alcan­
çar-se os diflerentes pontos que se desejão e que aqui mencio­
námos. 

4 . O s d i f f e r e n t e s p o n t o s d e a s s u ­
c a r . — C a l d a r a l a . — Para conhecer-se que 
a calda chegou a este ponto, tira-se um pouco 
da calda que se tomará entre os dois dedos 
pollegar e index ; se a calda formar um fio, 
ella estará no ponto. O pesa-xaropes, marcará 
vinte e quatro gráos depois da calda ter es­
friado um pouco. 

5. P o n t o d e x a r o p e . — Fervida a calda 
rola durante dez minutos, tira-se a escuma-
deira, deixa-se escorrer a calda adherente a 
ella, e se esta calda não cair em pingos, mas 
sim formar urna espécie de franja, estará em 
ponto de xarope, e dará no Pesa-Xaropes vinte 
e oito a trinta gráos. 

Pesa-Xaropes. 

6. P o n t o d e fio. — Conhece-se que a calda está em 
ponto de fio, quando tirando-se a escumadeira do tacho, a 
calda adherente a ella cair em fios delgados e molles. 

7. P o n t o d e e s p e l h o o u d e e s p a d a n a . — Ferve-se 
a calda em ponto de xarope, até que, tirando-se a escuma­
deira e deixando-se escorrer a calda adherente até sobrar um 
resto, este cae n'uma espécie de véo ; e se se soprar este véo 
com força e elle ondular sem se romper, ter-se-ha alcançado 
o ponto desejado. Também se deixão cair uns pingos d á cal­
da n'u ir pires com água; se estes se conservarem algum tempo 
n'ella, tem-se o ponto desejado. 

8. P o n t o d e a s s u c a r . — Conhece-se que a calda che­
gou ao ponto de assucar, quando, deixando-se cair n'um 
pires com água fria um pouco da calda adherente á escuma-
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deira, ella forma uma bolaziuha ura pouco dura. R' n'esta 
ocoasião que se deve tirar o tacho do fogo para bater-se o 
assucar. 

9. P o n t o d e c a b e l l o . — Tem-se alcançado o ponto de 
cabello, quando a escumadeira deixa cair uus fios muito del­
gados e duros que qtiebrão-sa logo que se lhes toca. 

10 . P o n t o d e q u e i m a d o s o u d e b a l a s . — Se se 
deixar ferver mais a calda depois que tiver chegado ao ponto 
de cabello, ella passará ao ponto de queimados,- e para evi­
tar-se que assucare, deita-se uma oitava de cera branca para 
cada duas libras de calda ou na falta, uma colher de sopa de 
sumo de limão: 

Existem ainda muitos outros methodos de depurar o assu­
car. 

1 1 . D e p u r a ç ã o d o a s s u c a r c o m s a n g u e d e bo i . — 
Deita-se meia arroba de assucar com meia garrafa desanmre 
de boi coalhado, eamassa-se bem; accrescentão-se em seguida 
quatro garrafas d"agua, e põe-se o tacho sobre o fogo ; assim 
qrre a calda principiar a ferver e a crescer, deita-se mais urna 
garrafa de água, repetindo-se esta operação duas ou três 
vezes ; em seguida tira-se a escuma com todo o cuidado e 
quando só apparecer no fim, uma escuma leve e branca, coar-
se-ha ; e se a calda não tiver alcançado uma côr bastante 
clara, torna-se a deitar no tacho com um prato pequenos 
pedaços de carvão de lenha, e mais um pouco de sangue ; 
deixa-se ferver ainda um pouco, tira-se bem a escuma e o 
carvão com uma escumadeira, e toma-se a coar pelo sacco de 
filtrar. Depois de coada, ferve-se até chegar ao ponto que se 
deseja. 

Em todo o caso é bom empregar-se o carvão, porque sem 
elle a calda conserva um gosto particular de colla, devido ao 
sangue. 

12 . D e p u r a ç ã o d o a s s u c a r p o r m e i o d e t a l o s d e 
f o l h a s d e b a n a n e i r a . — Toma-se meia arroba de assucar, 
que se deita n'um tacho, e que se amassa coití cerca. de dez 
ou deseseis talos frescos de folhas de bananeira ; acerescentão-
se-lhe em seguida, duas ou trez garrafas de água, e ferve-se, 
observando no mais tudo o que já foi indicado na depuração 
do assucar com sangue de boi. 

1 3 . D e p u r a ç ã o d o a s s u c a r a z e d o , o u g o r d u r e n t o , 
p o r m e i o d ' a g u a d e c a l . — Quando se tem um assucar 
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aumido, que se desconfia ter gordura, ou um principio de 
azedume, lançar-se-ha mão da seguinte receita para o 
rjfinár. 

Deita-se n'um pote, uma libra de cal e por cima quatro 
garrafas de água ; mexe-se bem durante meia hora, deixa-se 
depois descançar ; passadas duas horas, decanta-se a água 
que nada sobre a cal, e deita-se n'um tacho com meia arroba 
de assucar, e um prato bem cheio de carvão de lenha que­
brado em pedacinhos bem pequenos do tamanho de um 
bago de feijão ; mistura-se tudo bem e põe-se sobre o fogo; 
depois de duas ou três fervuras, ajuntão-se duas olaras de 
ovos batidas em uma garrafa d'agua ; deixa-se ferver e vai-
se, tirando a escuma até que só appareça uma escuma branca 
eleve. Depois de ter fervido mais um pouco, coa-se e acerescen-
ta-se uma oitava de pedra hume dissolvida em meia garrafa 
de água quente, e coa-se. 

14. Depuração do assucar com bananas. — Ma­
chuca-se meia dúzia de bananas de S. Thomé, mistura-se 
esta massa com oito ou dez libras de assucar, e vinte e quatro 
garrafas de água ; põe-se sobre o fogo e no mais segue-se o 
que já foi indicado nos outros methodos. 

Ainda se pôde lançar mão da frueta do juáz bravo, da 
vassourinha, dos quiabos, da aguá espremida do cará ralado, 
etc. Com todos estes ingredientes a manipulação sempre é a 
mesma ; mudando-se somente de agente refinador. 

Finalmente sempre servirá para o mesmo fim qualquer ma­
téria que contenha albumina, substancia esta que constitue a 
clara de ovo ; porque tendo a albumina a propriedade de se 
coagular pela acção do calor, apoderar-se-ha n'aquella 
oceasião de todos os corpos sólidos que existem incorporados 
n'um liquido ; é assim que se pôde livrar um liquido qual­
quer do pó que alias pela sua tenuidade passaria atravez do 

-filtro com o liquido. 

15. Depuração do mel. — Ha logares em que o mel 
abunda por preços muito baratos, e como serve para á confei-
ção de muitas qualidades de doces, sendo depurado, e tirando-
se-lhe o gosto e cheiro particular, julgamos conveniente 
mencionar, n'esta obra, o modo por que se depura. 

Deita-se n'um tacho 20 ou 30 garrafas de mel, com 10 
garrafas de água, duas garrafas de água de cal, e 3 pratos de 
carvão de lenha em pedacinhos ; ferve-se tudo durante uma 
hora, e em seguida ajunta-se uma clara de ovo batida em 
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uma garrafa de água ; fervendo-se do novo, vai-se tirando a 
escuma ; coa-se em seguida, e deixa-se esfriar ; quando 
estiver frio, batem-se quatro claras de ovos em uma garrafa 
de água ; e ajunta-se de novo ao mel uma oitava de pedra 
hume, dissolvida em meia garrafa de água quente. Põe-se o 
tacho de novo ao fogo, e ferve-se, tiraudo-se a escuma á 
proporção que se vai creando ; não apparecendo mais escu­
ma, coa-se pelo sacco de filtrar, e leva-se ao fogo para-se-lhe 
dará consistência desejada. 

16. Glucose ou assucar feito de fecula de bata­
tas, beterrabas, mandiocas e outras raizes. — 
No Brazil não se usa fabricar assucar das raizes farinaceas, 
porque o processo de fabricar o da canna é muito mais sim­
ples, e mais econômico. Como porém o xarope feito de raizes 
farinaceas tem um gosto particular, e agradável em algu­
mas das suas composições, proveitosas, além d'isso, nos incom-
modos do peito, daremos aqui o modo da sua fabricação, para 
ser posto em uso quando se offerecer occasião oppor-
tuna. 

A fecula (polvilho) tem a propriedade de se transformar, 
debaixo de certas condições, em uma massa doce similhante 
ao assucar, e isso tem lugar na occasião da formação das 
sementes, como se experimenta na fabricação da cer­
veja, tornando-se doces os grãos farinaceos depois de germi­
nados, ou também quando se mistura uma massa f.M-inacea 
com ácido sulfurico concentrado. 

O methodo geralmente empregado é o seguinte. Rala-se 
uma i orção de batatas cruas, ou outra qualquer raiz farina-
cea, deita-se esta massa n'um tacho, e accresccntão-se a 100 
libras d'esta, 2 libras e meia de ácido sulfurico concentrado ; 
mexe-se bem, e passadas duas horas, misturão-se 500 garrafas 
de água ; leva-se tudo ao fogo, deixa-se ferver durante uma 
hora e quando uma pequena porção, tirada e misturada 
com uma gota de tintura de iodo, não se tingir de tintura 
de azul, coar-se-ha e depois de frio, ajuntar-se-ha 1 libra 
e quarta de cal virgem. Agita-se bem o liquido, deixa-
se precipitar, e por fim, filtra-se e evapora-se até ao ponto de 
xarope, se se quizer conserval-o n'este estado, ou ao ponto 
de espelho, se se quizer obtel -o solido. 

A cal serve para neutralisar o ácido sulfurico, por isso 
vai-se ajuntando aos poucos e mexendo sempre ; e quando 
depois de provado não se perceber mais azedume no liquido 
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pára-se de accrescentar mais cal. A tintura de iodo serve para 
experimentar se já se transformou toda a fecula em assucar ; 
se o liquido não mudar de côr, é porque não ha mais fecula 
em quanto que. a côr azul indica que ainda existe fecula para 
transformar-se em assucar. 100 libras de massas de batatas 
dão 15 até 20 libras de assucar. 

17. Differentes r e c e i t a s u s a d a s p a r a t ingir o 
a s s u c a r empregado n o s confeitos. — E'natural que 
para tingir-se os confeitos, só se devão empregar, cores que 
não tenhão gosto desagradável, e que não sejão prejudiciaes 
á saúde ; procurão-se para este fim as cores que nos offerece 
o reino vegetal, e nunca se deve empregar as cores mine-
raes ou metallicas. 

18. Tinta encarnada. — Dissolvem-se 18 gráos de 
carmim fino em meia onça de alcali volátil e mistura-se um 
pouco d'este liquido á calda que se tingir, ajuntando-se-lhe 
maior ou menor porção de tinta, conforme a intensidade da 
côr que se deseja obter. 

19. Tinta c a r m e s i m . — Reduzem-se 4 oitavas de co-
chonilha a pó fino ; deita-se este pó em um vidro com duas 
onças d'agua, 4 oitavas de carbonato de potassa, 4 oitavas de 
cremor em pó e uma oitava de pedra hume em pó, deixa-
se de maceraçãopor 8 dias, coa-se e guarda-se para o uso. 

20. Tinta roxa . — Deitfio-se em um vidro com duas 
onças d'agua, quatro oitavas de cochonilha em pó, quatro oi­
tavas de carbonato de potassa e duas oitavas de cremor. 
Passados oito dias, coa-se a tinta para se empregar. 

21. Tinta côr de rosa. — Misturão-se quatro oitavas de 
cochonilha em pó fino com quatro oitavas de cremor em pó, 
uma oitava de carbonato de potassa e duas onças d'água ; 
ferve-se esta mistura durante algum tempo e depois de coada, 
guarda-se para o uso. 

22. Tinta verde. — Soca-se uma porção de folhas de 
maracujá, de couves ou de espinafres, passa-se o caldo por 
um coador, espremendo-se bem, e mistura-se ao assucar ou á 
calda, mas só depois de fria, porque este sumo não resistiria 
ao calor que o coagularia e o separaria do liquido. 

Querendo-se fazer a tinta para guardar, deita-se o sumo 
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esprimirlo n'uma travessa, e expõe-se no forno a um calor 
moderado pelo espaço de meia hora ; depois d'este tempo 
separa-se o liquido sem côr da massa verde que sobrenada e 
mistura-se com assucar moido que se secca em Seguida em 
uma estufa. 

Neste estado conserva-se muito tempo sem alteração. 

2 3 . O u t r a t i n t a v e r d e . — Socão-se duas oitavas de as-
safrão com quatro onças de assucar e dezoito ou vinte gráos 
de anil, até se reduzir tudo a um pó subtil, que se guarda 
n'um vidro bem tapado para o uso. 

2 4 . T i n t a a m a r e l l a . — Deitão-se duas oitavas de assar 
frão da índia n'um vidro, com duas onças d'agua e meia 
oitava de pedra hume ; conserva-se de maceração em ura 
logar quente por oito dias, e em seguida coa-se e guarda-se 
para a occasião opportuna. 

2 5 . T i n t a a z u l . — Para-se tingir de azul emprega-se o 
anil bem moido, ou a tinta de gira-sol, empregando-se de 
qualquer d'estas tintas porções diminutas, porque seo gosto 
é desagradável em porções maiores. 

Emprega-se também o carmim azul. sendo preferível, por 
ser a côr mais viva, e não dar gosto aos confeitos. 

2 6 . R e f i n a ç ã o d o a s s u c a r . — Depois de depurada a 
calda do assucar por qualquer dos methodos indicados, ella é 
levada it evaporação até ao ponto de assucar, devendo ter-se 
muita cautela que não passe d'este ponto, eprincipie a queimar, 
(o que e fácil se conhecer pelo cheiro, pela pratica, e pela 
côr escura que vai tomando a calda) ; n'este estado, tira-se o 
tacho do fogo, « mexe-se com uma colher de páo, durante 
cinco minutos, parando-se e deixando-se crescer até encher o 
tacho ; chegando a este estado, mexe-se violentamente com 
a colher de páo, continuando-se sem interrupção, até que 
tudo fique reduzido n'um pó, que será mais ou menos claro, 
conforme o assucar empregado. A boa clarificação depende 
também de bem mexer o assucar na occasião que elle vai 
seccando. 

2 7 . A s s u c a r c a n d i . — Apparelha-se uma bacia de folha 
estanhada, atravessando-se-lhe duas pollegadae acima do 
fundo, uns fios seguros ás paredes ; leva-se ao ponto ralo de 
espelho a calda que deve servir para fazer o assucar candi ; 
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despeja-se na bacia preparada, eque se colloca n'um,a estufa. 
Passados quatro dias acbar-se-hão as paredes da bacia e os 
fios de linha, cobertos com uma cvosta de assucar crystallisado ; 
decanta-se então o xarope que ainda existe na bacia, lavão-se 
os crysta s com um pouco de água fria e acabão-se de sec-
car na estufa. 





CAPITULO II 

OS XAROPES 

Os xaropes são liquidos mais ou menos consistentes, aesuca-
rados, e aos quaes servem como de vehiculos, a água, algum 
cozim nt , uma emulsão, algum sumo, vinho ou vinagre; 
geralmente tomão-se duas libras de assucar para uma libra 
de liquido ; se se lançar mão de mais assucar, crystal-
lisar-se-ha ; e se menos, em pouco tempo o xarope ficará 
alterado, principiando a azedar. 

Esta proporção, porém, só serve para os xaropes feitos com 
água ou cozimentos ; quanto aos xaropes feitos com outros 
vehiculos, nada um tem a sua regra, como se poderá apreciar 
nas receitas seguintes : 

1. Xarope de avenca ou capillé. — Tomão-se qua­
tro onças de avança que se põem em um bule, e deitão-se por 
cima 36 onças d'agua a ferver, pondo-se o bule em um logar 
quente ; passada meia hora, coa-se por. um coador de linho es-
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piemendo-se bem ; dissolvem-se n'esta água 4 ibras de as­
sucar claro íefinado, e deitão-se n'estamistu a fervendo, mais 
duas onças de folhas de avenca ; abafa-se e passadas duas ho­
ras, coa-se de novo, leva-se a ponto de xarope e guarda-se 
em vidros fechados. 

2. Xarope de agrião. — Apanha-se uma porção do fo­
lhas de agrião, que se socão até reduzir a uma massa homo­
gênea ; coa-se e espreme-se bem para se aproveitar todo o 
sumo. 

Em 8 onças dVste sumo dissolvem-se 10 onças de assucar, 
mÍ8turando-se-lhe logo uma clara de ovo batida ; leva-se ao 
fogo e estando fervendo, tira-se a escuma ; e tendo chegado 
ao ponto de xarope, coa-se e guarda-se. 

3. Xarope de althea ou malvaisco . — Corta-se em 
pequenos pedaços uma onça de raiz de althea nova deitando-
se-lhe por cima uma garrafa de água a ferver ; passada uma 
iei-ii, coa-se sem se espremer; dissolve-se no liquido posto 
sobre o fogo n'uma cassarola de ferro estanhada, libra e meia 
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de assucar refinado muito claro, ou melhor assucar em pedra, 
ou de Hamburgo, deixando-se tudo ferver bem duas ou troa 
vezes antes de guardar-se. 

4 . X a r o p e d e a m ê n d o a s o u o r c h a t a . — Deitão-se 
em água fria onde ficão durante uma noite, 8 onças de amên­
doas doces, e uma onça de amêndoas amargas ; no dia se­
guinte tirão-se-lhe as pelles, e tendo-se lançado n'um gral de 
mármore com duas onças de assu ar em pedra, reduzem-se 
a uma polpa homogênea, accrescentándo-se-lhe,ás colheres, 16 
onças de água ; depois coa-se e espreme- e, lavando-se o resí­
duo com 3 onças de água de flor de laranja, e espremendo-se 
de novo Em vinte onças d'este caldo, dissolvem-se duas li­
bras de assucar de Hamburgo, e levada esta mistura sobre 
um fogo brando alcançar-se-ha a orchata tão apreciada como 
refresco e como medicamento. -

5. X a r o p e d e assafrão.—Deita-se n'uma garrafa, meia 
onça de assafrão da índia, com doze onças de vinho branco ; 
deixa-se de infusão durante quaranta e oito horas ; depois 
coa-se e põe-se n'uma cassarola, diasolvendo-se 18 onças de 
assucar de Hamburgo. Adverte-se que o xarope só deve ser 
aquecido quanto fôr ne essario para dissolver o assucar, mas 
não deve chegar a ferver. 

6. X a r o p e b a l s a m i c o . — Toma-se uma onça de balsamo 
de Tolú que se põe com uma garrafa d'agua n'uma chaleira 
tapada, deixa-se ferver durante meia hora, e depois de es­
friar filtra-se. Em uma libra d'este liquido, dissolvem-se duas 
libras de assucar refinado, \ ai ao fogo muito brando e guar­
da-se. 

7. O u t r o x a r o p e b a l s a m i c o . — Dissolvem-se duas 
oitavas de balsamo do Peru em uma onça de álcool, deitan-
do-se em seguida esta solução em duas libras de calda de as­
sucar em ponto de xarope ; deixa-se ferver sobre um fogo mo­
derado durante dez ou quinze minutos, e coa-se depois por 
um coador de baetilha humedecido. 

8. X a r o p e d e b a u n i l h a . — Cortáo-se duas «itavas de 
baunilha em pequenos pedaços, que se põem n'um vidro^dei-
taado-se por cima 3 onças d'agua e uma onça de álcool ; 
deixa-se de-infusãopor 8 dias n'um logar quente ;depois filtra-
se e dissolve-se no liquido 8 onças de assucar de Hamburgo, 
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empregando-se para se effectuar a solução um fogo minto 
mod. rado, para que não chegue a ferver o liquido ; depor* 
coa-se e guarda-se. 

Baunilha. 

9. X a r o p e d e café. — Tomão-se duas libras de café 
torrado convenientemente, socão-se e põem-se n'uma cassa-
rola com duas garrafas d'agua ; deixão-se ferver tapando-se 
a cassarola ; um quarto de hora depois coa-se pelo sacco de 
filtrar. Deita-se este liquido de novo na cassarola, áccrescen-
tando-seá cada libra duas libras de assucar refinado ; deixa-se 
ferver até o assucar estar dissolvido. 

10. X a r o p e de caju.— Toma-se nma porção de cajus, 
que se pisai- e s espremem deixando-se este sumo repousar 
durante 6 ou 8 horas ; dissolvem-se 12 onças de assucar refi­
nado bem claro, em 8 onças d'eete liquido, e deixa-se fervei 
este xarope durante 5 minutos, deitando-ee ainda quente nos 
vidros que se tapão logo oom rolhas novas. 

1 1 . X a r o p e de oanwlla. — Qctebrao-se 4 onças de ca-
nellaem pedaços bemmiodos, qoesepOemn'Qmachaleira, der­
ramai,do-sc por cima ama «"arraia a'agaa quente, pondo-se a 
vasilha em estufa, OO «B H g » <|DWte ; fUmúm t á bata», 
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coa-se, pondo-se o liquido sobre o fogo com duas libras de as­
sucar refinado ; logo que o liquido chegou a ferver, tira-se do 
fogo. 

12. Xarope de c a s c a s de laranja. — Tomão-se 
duas onças de cascas de laranja da terra (laranja azeda), isto 
é só a casquinha amarella de fora e não a parte carnosa e 
branca da casca, e deitão-se com duas oitavas de canella so­
cada, n'uma garrafa de vinho madeira secco, e deixa-se de 
maceração durante três dias : depois coa-se e deita-se o liqui­
do em uma cassarola com libra e meia de assucar refinado, 
que se dissolve sobre um fogo muito moderado, para que 
nunca chegue a ferver. 

13 . Xarope de chicorea. — Cortão-se em pedaços seis 
onças de rh ibarbo, põem-se em uma chaleira com uma onça 
de carbonato de potassa, duas onças de canella, e deitão-se-
lhes por cima duas garrafas de água a ferver ; passadas 12 
horas, coa-se sem se espremerem. Por outra parte, põe-se o 
resíduo do rhuibarbo n'urn tacho pequeno com seis onças de 
raiz de chicorea secca, quatro onças de pétalas de rosas bran­
cas, e duas onças de fumaria ; deitão-se por cima dez garra­
fas de água, deixando-se ferver durante meia hora, depois 
coa-se com espremidura; filtra-se e ajuntão-se 10 libras de cal­
da de assucar era ponto de xarope, e evapora-se tudo até che­
gar ao ponto de espelho; n'esta occasião accrescenta-se a infu­
são do rhuibarbo e canella posta de parte, e continua-se a 
ferver até o xarope ter chegado ao ponto adequado. 

Deixa-se esfriar e guarda-se em vidros de seis onças, que 
fiquem bem fechados. 

14. Xarope de diacodio. — Tomão-se três onças de ca­
beças de dormideiras picadas, uma onça de raiz de alcaçuz 
também picada, deitão-se n'um tacho com dez garrafas d'agua 
e fervem-se até ficar em uma garrafa;coa-se e accrescenta-se 
a calda depurada feita de duas libras de assucar claro, tor­
nando-se a evaporar até ficar em ponto de xarope. 

15. X a r o p e de e t he r . — Faz se uma calda de assucar 
bem claro, e estando no ponto de xarope, tira-se do fogo, e 
deixa-se esfriar, deitando-se depois n'um vidro, e accrescen-
tando-se a cada onça de xarope, 36 gotas de ether sulfurico ; 
vascoleja-se e arrolha-se bem o vidro. 

16. X a r o p e de f lores de larangeira. — Deita-se 
n'uma cassarola uma libra de assucar refinado e claro, ou 
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melhor assucar em pedra ou do Hamburgo, com oito onças 
de água de flor de laranja ; aquece-se sobre brazas até o as­
sucar estar desfeito, e a ponto de ferver ; tira-se logo do fogo 
e guarda-se em vidros bem tapados. 

17 . O u t r o x a r o p e d e f l o r e s d e l a r a n g e i r a . — E ' 
no tempo da florescência das larangeiras que se faz o melhor 
xarope de suas flores, e pela receita seguinte : 

Deitão-se 4 onças de flores de laranjeira n'um bule, e por 
cima despejão-se 18 onças de água a ferver ; deixa-se de in­
fusão pelo espaço de meia hora, coa-se e põe-se o liquido 
n'uma cassarola com 2 libras de assucar em pedra, ou na falta 
d'este, assucar refinado bem claro e bem secco ; deixa-se dis­
solver n'uma cassarola collocada sobre brazas; quando a calda 
principiar a ferver, deitão se-lhe mais duas onças de flores 
frescas de laranjeira ; tira-se do fogo, tapa-se e passada uma 
hora, coa-se. 

Este xarope tem um aroma muito agradável, e só por este 
modoé que se deveria fazer o xarope, que d'est'arte conserva-
: e durante um anno inteiro. 

18. X a r o p e d e f l o r e s c o r d i a e s . — Põe-se n'um bule 
grande, uma onça de cada uma das substancias seguintes : 
flores de violas, de papoulas, de malvas, de tussilagem, de 
borragem, de raizes de althea, e de alcaçuz, bem picadas ; 
deita-se por cima uma garrafa e meia de água quente c deixa-
se de infusão dnrante uma hora; coa-se depois, misturando-se 
este liquido com duas libras de xarope de glucose ou de fe­
cula, e na falta d'este uma libra de calda de assucar masca­
vado, e uma libra de mel ; deixa-se ferver tudo até chegar ao 
ponto de xarope, depois torna-se a coar e guarda-se. 

19 . X a r o p e d e g e n g i b r e . — Corta-se em pequenos pe­
daços, uma onça de bom gengibre, que se põe n'unia caneca ; 
deitão-se-lhes oito onças de água a ferver, coa-se depois de 
fria, e dissolve-se n'este liquido uma libra de assucar claro re­
finado. 

2 0 . X a r o p e d e g o m m a . — Di.ssdvem-se em quatro on­
ças de água quente, duas onças de gomma-arabia quebrada 
em pedacinhos ; coão-se, ajunta-se uma calda feita com duas 
libras de assucar claro, e evaporão-se até chegar ao ponto de 
xarope. 

2 1 . X a r o p e d e g r o s e l h a s . —Nos logares onde se po­
dem obter as fruetas frescas (groselhas), põem-se n'um vaso do 
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barro vidrado, machucão-se, e deixâo-se n'nrn logar fresco, 
durante trez ou quatro dias, até criarem uma pellicula de 
bolor ; espremem-se e coão-se, e em cada libra d'este caldo, 
dissolvem-se duas libras de assucar refinado, ou assucar em 
pedra ; deixa-se a calda ferver uma vez, tira-se do fogo, e 
despeja-se ainda quente em garrafas que se arrolhão bem e 
immediatamente. 

Exige-se que as fruetas machucadas criem uma pelle de 
bolor, porque ellas contêm em si, como geralmente todas as 
fruetas, muita mucilagem ; e se se fizesse o xarope com o 
sumo fresco, obter-se-hia, em logar de xarope, uma gelea ; 
porém ficando as fruetas durante alguns dias em maceração, 
passão por uma espécie de fermentação, que destroe esta mu­
cilagem . 

22. Outro xarope de groselhas. — Em paizes 
onde não se achão as fruetas frescas, faz-se o xarope com o vi­
nagre ou o sumo d'estas fruetas, que se achão no mercado,e em 
que se dissolvem simplesmente, para cada libra de sumo, duas 
libras de assucar claro e refinado; ferve-se uma vez, e guarda-
se o xarope feito. 

Este sumo vem geralmente eng rrafado ; deve-se notar 
que em se abrindo uma garrafa d'este sumo, deve-se imme­
diatamente fazer-se o xarope de todo elle, visto que aberta 
uma vez a garrafa, altera-se o liquido em poucos dia, tornan­
do-se de um gosto e cheiro de podre. 

23. Xarope de amoras. — Toma-se uma porção de 
amoras pretas bem maduras ; pisa-se e deixa-se durante vinte 
e quatro horas em logar fresco ; espremem-se depois, e a cada 
libra de sumo, ajunta-se libra e três quartas de assucar refi­
nado e claro ; deixa-se ferver durante cinco minutos e depois 
de coado deita-se ainda quente em garrafas que se arrolhão 
immediatamente. 

24. Xarope de l imões. — Espreme-se uma porção de 
limões azedos, -coa-se o sumo, e dá-se-lhe uma fervura em 
uma cassarola de ferro estanhado ou esmaltado ; deita-se de­
pois em um vidro, e passadas vinte e quatro horas, filtra-se 
pondo-se o liquido na cassarola esmaltada, e a cada libra de 
sumo, ajunta-se libra e meia de assucar claro e refinado, ou 
assucar em pedra ; dá-se duas fervuras depois de dissolvido, 
coa-se e guarda-se. 

25. Xarope de manná. — Põem-se duas onças de 
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folhas de senne, e duas oitavas de herva doce n'uma caneca , 
deita-se por cima meia garrafa de água quente, e cobre-se ; 
passados 4 horas,coa-se com esprimidura,e em dez onçasd'este 
liquido, dissolve-se uma libra de assucar, e meia libra de 
manná ; deixa-se ferver um pouco, e guarda-se depois de 
coado por uma baetilha. 

26. Xarope de marmelos . — Tomão-se uma dúzia de 
marmelos grandes que se cortão em pedaços, e fervem-se com 
4 garrafas de água até principiar a desfazer-se ; coa-se o li­
quido sem se espremer, e conserva-se durante 2 dias em logar 
fresco ; deita-se depois este caldo coado de novo, em uma 
cassirola esmaltada, com duas libras de assucar claro e refi­
nado, ferve-se até ficar em ponto de xarope e guarda-se. 

Marmelo. 

27. Xarope de moranguinhos (tragaria).— Toma-
se uma porção de moranguinhos bem maduros, que ee machu-
cão e se espremem, coando-se em seguida o sumo pelo sacco 
de filtrar ; mistura-so em seguida o sumo com igual quanti­
dade de vinho branco. Deita-se este liquido em uma cassa-
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rola, accrescentando-se a cada libra de liquido, libra e meia de 
assucar de Hamburgo posto em pequenos pedaços, e deixan­
do-se dissolver sobre um fogo moderado. 

Deita-se o xarope ainda quente em garrafas pequenas, que 
se tapão logo, e guardão-se. 

2 8 . X a r o p e d e p o n c h e ord inár io . — Tomão-se 10 
libras de assucar, faz-se d'ellas uma calda, que se deixa e 
friar depois de ter chegado ao ponto de xarope, e misturando-
se-lhe depois 6 oitavas de de ácido citrico dissolvido em duas 
onças de água c 5 garrafas de aguardente do Reino, ajuntão-
sc 10 gotas de essência de limão. 

2 9 . X a r o p e d e p o n c h e fino. — Toraa-se uma quarta 
-de chá da índia, que se ; õe n'um bule, e sobre o qual deita-
se uma garrafa de água a ferver;passada uma hora, coa-se, e 
ajunta-se-lhe a calda feita de 10 libras de assucar bem claro e 
reduzida a ponto de xarope grosso, passando quasi a ponto de 
espelho. Depois de frio accrescentão-se 6 oitavas de a^ido ci­
trico dissolvido em duas onças de água, 5 garrafas de bom 
cognac, e 5 gotas de essência de limão Mistura-se e engar­
rafa-se. 

30 . X a r o p e d e p o n c h e b i s c h o p . — Prepara-se como 
o xarope de ponche fino, só com a differença de ajuntarem-se á 
calda fria, em logar de 5, só uma garrafa de cognac, e 4 gar­
rafas de vinho do Porto ; e em logar do ácido citrico e es­
sência de limão, o su i o de um ananaz machucado e espri-
mido, ou na falta d'este, o sumo de 4 laranjas doces. 

Copa um calis de qualquer d'estes 3 xaropes, e 4 cálices de 
água quente, tem-se um copo de excellente ponche. 

3 1 . X a r o p e d e v i n a g r e . — Accrescentão-se a 2 libras 
de calda de assucar em ponto quasi de espelho, duas onças de 
bom vinagre ; mexem-se, dá-se-lhes mais uma fervura e 
guardão-se. 

3 2 . X a r o p e d e t a m a r i n d o s — Deitão-se 4 onças de 
tamarindos e duas garrafas de água em uma cassarola esmal­
tada, e deixão-se ferver durante meia hora ; depois coa-se e 
ajunta-se este liquido a duas libras de calda de assucar claro, 
deixando-se tudo ferver até estar reduzido a ponto de xarope. 

3 3 . X a r o p e d e r h u i b a r b o . — Tomão-se uma onça de 
rhuibarbo da índia cortado em pequenos pedaços, 3 oitavas 
de canella socada, uma oitava de carbonato de potassa que 
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se põemn'uma caneca,deitando-sc-ihespor cima meiagarra a 
de a!'ua quente ; passadas 12 horas, coa-se e dissolve-se no 
cal Io uma libra de assucar claro e refinado ; dá-se mais uma 
fervura e guarda-se. 

i V « í > - i ' A 

lihnlbarbo. 

3 4 . X a r o p e d e v i o l a s . — Deitão-se n'um bule duas 
om as de flores frescas de violas, despejando-sepor cima uma 
garrafa de água a ferver ; tapa-se o bule e, passada uma hora, 
coa-se o liquido dissolvendo-ie depois n'elle 3 libras de assu­
car claro e refinado. 

Sendo as flores das violas frescas, e tendo-se-lhes tirado 
com cuidado as partes verdes, como sejâo os pés e a maior 
parte do calix, terá este xarope uma linda côr roxa. 

3 5 . M e l r o s a d o . — - Põem-se de infusão 4 onças de péta­
las de rosas cheirosas encarnadas, em uma garrafa de água 
quente ; passadas duas horas, coa-se esta infusão espremendo-
se, depois do que accrescentão-se duas garrafas de mel fervido 
e coado de antemão ; deixa-se ferver até chegar á consistên­
cia primitiva do mel, e guarda-se. 

3 6 . O r c h a t a e m p ó . — Tomão-se quatro onças de pevi-
des de melancia, uma onça de amêndoas doces livres de toda 
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a pellicula, e uma dúzia de amêndoas amargas ; soca-se tudo 
com duas libras de assucar em pedra bem secco ; passa-se 
por uma peneira entrefina, e guarda-se em latas de folha e 
em logar bem secco. 

Duas colheres cheias d'este pó deitadas em um copo de 
água fiesca, dão uma excellente orchata, e por conseguinte 
um refresco muito agradável. 
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D O C E S E M C A L D A 

A arte de fazer doces em calda consiste em saber fazer 
penetrar as fruetas pelo assucar, sem que ellas pereão a sua 
fôrma e côr, conservando a maior parte possível do seo gosto 
peculiar. 

Os modos de preparar estes doces varião segundo as quali­
dades ; póde-se porém dizer com generalidade que para este 
fim, as fruetas devem ser colhidas antes de acabarem de ama­
durecer, porque são n'este estado mais duras e consistentes, 
e resistem melhor ás manipulações a que são submettidas. 

A primeira operação consiste em curtir as fruetas. 
Chama-se curtir as fruetas a operação pela qual se tornão 

ellas aptas para absorverem a calda, operação esta que consis­
te em pôl-as em água fria, depois de convenientemente prepara­
das e leval-as aofogoa ferver, até que se conheçaque ellas es­
tão cozidas, o que se verifica, experimentando-se com a unha 
que facilmente entra. 

Estando as fruetas n'este ponto, despejão-ee n'uma gamei-
la, com a água em que forão fervidas, e na qual se deixão 
esfriar, para logo serem lançadas em água fria, onde ficarão 
até perderem o amargo, tendo-se o cuidado do se-lhes mudar 
a água de manhã e de tarde, para depois serem levadas á 
calda. 
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Ha frurtasqne são fervidas simplesmente em agun sim­
ples, outra-; que para o serem se a junta um pouco de cinza á 
afíua em que sSo lançadas, o que tudo se explicará nos arti­
gos particulares a cada frneta. 

Em seguida são fervidas duas vezes por dia em uma calda 
rala na qual se deixão por algum tempo, findo o que, se ti-
r.".o as fruetas, e leva-se á calda ao ponto consistonte de xa­
rope, deitando-se-lhe outra vez as fruetas no fim da ferviira, 
e deixando-as no xarope. Nos primeiros dias seguintes deve-se 
ter a cautela de ver se se tem desandado o xarope, em que se 
achão as fruetas, isto é se se tem tornado mais ralo ; n'esto 
caso deve ser levado de novo ao fogo para se tornar na con­
sistência de xarope bem grosso. 

Também se deve prevenir, que as fruetas devem sempre fi­
car cobertas com a calda. 

VMtí é na essein-ia o procedimento geralmente seguido, 
mini ando-se, porém, conforme a natureze das fruetas, asdiffo-
renies operações, que serão indicadas nos seos competentes 
tomares. 

1 A b ó b o r a d á g u a . — Toma-se uma abóbora d'agua 
que se descasca e parte, tirando-se-lhe o miolo; corta-se de­
pois i-in t dhadas delgadas bem iguaes que se fervem em água 
pura ; depois de cozidas deixão-se escorrer e põem-se em 
água fria para em seguida irem a uma calda rala do assucar, 
feita de trez quartas de assucar para cada libra de abóbora; 
deixa-se ferver durante meia hora até a calda ficar em ponto 
de i <pe]]io, acerescentando-se para o fim alguns cravos da ín­
dia, canella e herva doce ; tira-se do fogo e guarda-se. Se 
esta calda, passados alguns dias, se desandar (tornar-se mais 
rala), leva-se de novo ao fogo até chegar ao ponto de xarope 
gro.°~o. 

2 . A n a n a z i n t e i r o . — Descascão-se os ananazes sem se 
lhes cortar o pé, tirando-se-lhes os olhos com a ponta do um 
canivete : dá-se-lhes umafervura em água, edeixa-se esfriar; 
em >• :;uida tirão-se. 

Faz-se uma calda com uma libra de assucar para cada 
ananaz; deitão-se os ananazes n'esta calda em quanto ella 
está ainda rala ; deixa-sa ferver algumas vezes, e tira-se do 
fogo, isando-se as fruetas na calda durante 24 horas; de­
pois levando-se tudo de novo ao fogo, e fervendo-se até a 
calda ficar reduzida ao ponto de espelho, tira-se e guarda-se. 

3 . A n a n a z p a r t i d o . — Descasca-si um ananaz, tirão-
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se os olhos, parte-se em rodellas, das quaes algumas doceiras 
costumão ainda tirar o talo do meio, e fervem-se em água, 
até ficarem molles; tirão-se do fogo, .escorrem-se e põem-
se logo em calda rala, dando-se-lhes uma só fervura, para no 
dia seguinte se .engrossar a qalda até ao ponto de xarope, 
accrescentando-se então alguns cravos e um pouco de canella. 

4 . A m e i x a s d o C a n a d á . — Descasca-se uma porção de 
ameixas, tirando-se-lhes os caroços para o que se rachão as 
fruetas na parte adherento ao pé, e espremem-se um pouco 
para o caroço sair : depois escaldão-se com água a ferver; 
depois d'isto tirão-se com a escumadeira, antes que a água 
esfrie, lançando-se em seguida em calda rala feita com uma 
libra de assucar para libra e meia de fruetas ; deixa-se fer­
ver até a calda ter chegado ao ponto de xarope, accrescentan­
do-se n'esta occasião alguns cravos da índia e um pouco de 
canella. 

No dia seguinte se a calda tiver desandado, dão-se mais 
algumas fervuras, e guarda-se. 

5 . A m e i x a s do Canadá avinagradas . —Descascão-
se as ameixas, tirão-se-lhes os caroços, como já foi explicado, 
e lanção-se em uma terrina, sobrepondo-se-lhes vinagre forte 
a ferver. Tendo o vinagre esfriado, faz-se uma calda de uma 
libra de assucar para cada libra de fruetas, e quando ella es­
tiver em ponto de xarope, deitão-se-lhe as fruetas escorridas, 
deixando-se ferver durante um quarto de hora; depois do que 
aromatisão-se com cravos da índia e canella, e guardão-se. 

Passadas vinte e quatro horas, ferve-se a calda até ficar 
bem grossa, tendo-se primeiramente tirado as fruetas sobre 
que deve ser lançada a calda depois de estar no ponto conve­
niente. 

6 . A m e i x a s p r e t a s . — As ameixas pretas ordinaria­
mente preparão-se como as ameixas do Canadá, podendo tam­
bém ser preparadas pela receita seguinte : 

Tomão-se as ameixas sem se descascarem, e sem se lhes 
tirar o caroço; fervem-se um pouco em água, tirão-se, e deixão-
se escorrer. Feita ao mesmo tempo uma calda de assucar, 
com uma libra para cada libra e meia de fruetas, e estando 
esta em ponto de xarope, deitão-se-lhe as ameixas ; deixão-se 
ferver um pouco e tiradas do fogo guardão-se na calda du­
rante vinte e quatro horas ; sendo levadas de novo ao fogo 
depois d'este tempo, com alguns cheiros, e fervendo-se até a 
calda ter chegado ao ponto de xarope grosso, guardão-se. 
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7 . A b a c a c l i i s e m ca lda . — Tomfto-se estas fruetas 
antes de estarem maduras, descascão-se e fervem-se durante 
um quarto de hora em água pura ; deixão-ee esfriar, e tirão-
ee para escorrer. 

Feita, neste tempo, a calda de uma libra de assucar para 
cada libra de fruetas, deitão-se estas na calda antes que che­
gue ao ponto de xarope, acerescentando-se alguns cravos da 
índia ; «ieixa-se ferver até a calda alcançar o ponto de espe­
lho, e asfruc:as estarem bem passadas do assucar. 

8 . A m o r a s p r e t a s . — Toma-se uma porção de amoras, 
que postas em uma terrina, escaldão-se com vinagre a ferver; 
depois de frias escorrem-se, lançando-so então sobre ellas uma 
calda em ponto de espelho, feita de uma libra de assucar 
para cada libra de fruetas, ajuntando-se-lhes um pouco de 
cravos da índia e canella. 

9. Outra maneira de preparar amoras de calda. 
— Tomão-se unia libra de assucar feita em calda, e uma 
libra de amoras bem maduras e bem perfeitas, leva-se a calda 
ao fogo e quando esta principiar a engrossar-se, lanção-se as 
amoras que se deixão ferver até a calda ficar em ponto de 
espelho ; tirão-se do fogo, e guardão-se em vasilhas vidradas. 

Da mesma maneira, se apromptão as amoras brancas (fram-
boezas) e também as fruetas das amoreiras em que so crião 
os bichos da seda. 

1 0 . B a c o r i e m c a l d a . — Tirem-se a pelle e os talos 
de uma porção d'estas fruetas ainda não bem maduras, atra-
vessem-se com furos feitos com um pedaço de arame, ou uma 
agulha de cozer fardos ; assim preparadas, deitem se na calda 
de assucar em ponto de xarope, feita de libra e meia de as­
sucar para cada libra de fruetas ; deixem-se ferver durante 
um quarto de hora, e postas n'um vidro de bocea larga com 
alguns cravos da índia e uns pedacinhos de canella, deitem-
se-lhes a calda quente por cima. 

1 1 . C a j u s e m c a l d a — Tomão-se as fruetas antes de 
estarem perfeitamente maduras, tirão-se-lhes os pés (a amên­
doa), descascão-se com precaução para não se machucarem ; 
e tendo-se feito uma calda de uma libra de assucar para 
libra e meia de fruetas, deitão-se na, calda em quanto rala ; 
leixâo-se ferver um pouco, a guardão-se na calda até ao dia 
siguinte. Tirão-se as fruetas que se deixão escorrer, engrossa-
=c iepoio a calda até ao ponto de xarope bem grosso, a qual 
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se deita sobre as fruetas. Se a calda, passados três dias, estiver 
desandada, torna-se a engrossar sem as fruetas, para depois 
que estiver em bom ponto, despejar sobre ellas. 

1 2 . Cidrão e m calda. — Tomão-se as fruetas, que se 
limpão, raspando-se com uma faca ou sobre uma telha, de 
maneira a desapparecer a casca onde reside o óleo essencial; 
partem-se ao comprido em oito partes, ou em rodellas, e dei­
tão-se a ferver em água com um pouco de cinza amarrada em 
um panno para amaciar as cidras, e conservar-lhes a côr ver­
de. Deixa-se ferver até ficarem molles; tirão-se então do fogo, 
e deixa-se esfriar na mesma água em que ferverão ; depois de 
frias, tirão-se os miolos, e põe-se de molho em água fria, on­
de ficão durante 8 dias, tendo-se o cuidado de mudar a gua 
duas \ ezes por dia, até perderem o gosto amargo. Estando 
assim as fruetas bem curtidas, limpa-se uma libra de assucar 
para cada cidra, que se deita na calda apurada, e ainda rala; 
levão-se ao fogo, e quando a calda estiver para ferver, tirão-
se as cidras, que se deitão n'uma vasilha com a calda por ci­
ma, repetindo-se esta operação durante 8 dias, ou até a calda 
ter chegado ao ponto de fio, pelas repetidas fervuras. 

Se no ultimo dia a calda ainda não estiver no ponto dese­
jado, tirão-se as fruetas e põe-se a calda a ferver até ella ter 
a consistência desejada, põem-se as fruetas e ajuntão-se alguns 
cravos da índia e canella. 

13 . Cidra ra lada e m calda. — Tomão-se as cidras 
que houver cuja casca rala-se até chegar ao miolo, que se 
deita fora, em seguida põe-se a massa ralada em água fria, e 
leva-se ao fogo para ferver; depois de fervida, põe-se a massa 
n'um panno no qual se lava a massa com água fria para 
sair todo o amargo e espreme-se bem. Tendo-se feito uma 
calda com libra e meia de assucar para cada libra de massi», 
e estando estas em ponto de espelho, deita-se-lhe a massa da 
cidra, alguns cravos da índia, um pouco de canella, e ferve-
se, raexendo-8e com uma colher de páo, durante um quarto de 
hora. Tira-se então do fogo e gnarda-se. 

14. Flores de laranjeira em calda. — Toma-se uma 
porção de flores de laranjeira, e depois de bem escolhidas, e 
tirados os pés, pOem-se a ferver em água com ura pouco de 
pedra huma, para lhes conservar a rigeza necessária ; e pos-
tas a escorrer em uma peneira, despeja-se água fria poi 
cima; até desapparecer o gosto da pedra hume. Por outra 

3 
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parte, faz-se uma calde de assucar, com uma libra do 
assucar para cada libra de flores, e quando ella tiver 
chegado ao ponto de espelho, derrama-se sobre as flores de 
laranjeira, que já devem estar em uma terrina com um pouco 
de canella. 

15. Flores de maracujá em calda.. — Tomão-so 
umas flores de maracujás, ainda sem abrir, e põem-se a ferver 
em água com um pouco de pedra hume. Depois de cozidas 
tirão-se do fogo, e deixâo-se esfriar despejando-se n'uma pe­
neira onde se deixão escorrer, pOem-se depois em nova água 
fria que se muda duas ou trcs vezes por dia até sair o gosto 
da pedra hume. Por outra parte faz-se uma calda rala, na 
qual se deitão as flores, depois de bem escorridas, e deixan­
do-se ferver um pouco, tirão-se do fogo, e guardão-se na 
calda, para no outro dia irem de novo ao fogo a ferver, até 
que a calda tenha chegado ao ponto de espelho; n'esta occa­
sião ajuntão-se-lhes uns cravos da índia e uns pedacinhos de 
canella. 

16. Figos verdes em calda.— Tomão-se os figos e es-
fregão-se de leve sobre uma tela, para se lhes tirar a penu-
gem, e a casquinha dura que existe exteriormente ; sem offen-
der todavia uma casquinha verde e molle, que está logo por 
baixo. 

Limpão-se os pés com um canivete, e rachão-se em quatro 
na parte de cima para poder penetrar a calda, e fervem-se 
em bastante água com cinza amarrada em um panno, tiran­
do-se do fogo logo que a água principiar a ferver; e dei­
xando-se esfriar na mesma água, põem-se logo em outra água, 
na qual se fervem de novo; operação esta que se repete ainda 
mais duas vezes. 

Depois da ultima fervura, espreme-se com a mão a água, 
contida nos figos que se collocão em uma terrina, deitando-
se-lhes uma calda rala de assucar. No dia seguinte levao-se 
os figos ao fogo com esta calda, e quando ella principiar a 
ferver, tirão-se os figos, deixa-se a calda ferver um pouco, 
* deita-se então quente sobre os figos, repetindo-se esta opera­
ção durante 3 ou 4 dias, accrescenta-sé no ultimo dia alguns 
cravos da índia e canella. 

17. Gerumbèla ou figo do inferno em calda. — 
Toma-se uma porção de fruetas que se chamuscão sobre 
umas brazas, para se lhes tirar uns espinhos finos que as 
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cobrem ; depois descascão-se e põem-se a ferver em água 
fria com um pouco de sal. Estando cozidas, tirão-se, deixão-
se escorrer, pondo-se logo em uma calda rala, e dando-se-lhes 
duas fervuras, guardão-se até ao dia seguinte. Escorre-se en­
tão a calda que se leva no fogo ao ponto de fio; e accrescen-
tando-se-lhes cravos da índia e canella, deita-se quente sobre 
as fruetas. 

18. Gila e m calda.—A gila é uma espécie de abóbora. 
Quebra-se em pedaços uma gila, que se põe a cozinhar em 
água fria, e depois de bem cozida, tira-se com o garfo todo 
o miolo composto de fios grossos, obtendo-se d'esta maneira 
uma massa parecida com aletria ; tirão-se também as semen­
tes e lavão-se os fios em água fria. Faz-se por outra parte, 
uma calda rala onde se lanção estes fios, que ahi supportarão 
a fervura até a calda tomar o ponto de espelho, e ajuntando-
sc-lhe cravos da índia, canella e casquinhas de limão, 
guarda-se em vasilha vidrada. 

19 . Goiabas em calda. — Escolhem-se as goiabas 
sem broca, antes de ficarem muito maduras; descascão-se 
subtilmente com um canivete, e practica-se no fundo um bu­
raco pelo qual se tirão todas as sementes ; dá-se-lhes uma fer­
vura, deixando-se esfriar na mesma água; põem-se depois em 
água fria, onde ficão em quante se prepara uma calda na qual 
se lanção as goiabas, deixando-se ferver até que esta chegue 
ao ponto de espelho. 

20 . Grumichamas em calda. — Toma-se de grumi-
chamas a quantidade que se quizer, limpão-se em um panno 
de linho grosso para lhes tirar o pello, dando-se-lhes depois 
uns pequenos golpes com a ponta de um canivete. 

Levão-se ao fogo as fruetas assim preparadas para se lhes 
dar uma fervura em água simples ; depois do que despejão-se 
em uma vasilha com a mesma água em que ferverão; logo 
que estiverem frias, passão-se para nova água fria. 

Toma-se o assucar que fôr necessário para as fruetas que 
se preparão, refina-se, fazendo-se uma calda rala que se lança 
sobre as fruetas, e deixa-se ferver até que chegue ao ponto 
de espelho ; ajuntão-se-lhes depois alguns cravos da índia, 
uns pedacinhos de canella, e guardão-se em vasilhas vidradas 
e bem tapadas. 

2 1 . Laranja, (as cascas em calda). — Tomão-se as 
laranjas, limas ou limões, descasca-se a pellicula fina e oleosa, 



40 D0CEIB0 NACIONAL 

partem-se depois, aproveitando-se somente as cascas que ee 
levão com água ao fogo a ferver durante um quarto do hora; 
deixão-se esfriar na mesma água fria que se deve mudar 
duas vezes por dia. Faz-se por outra parte uma calda rala 
de assucar, na qual se deitão as laranjas, deixando-se fer­
ver até que chegue a calda ao ponto de espelho. Junta-se-lhes 
um pouco de sumo de laranja, cravo da Índia, e pedacinhos 
de canella. 

22. Laranjas i n t e i r a s , a z e d a s ou doces, em cal­
d a . — Tomão-se as laranjas bem escolhidas quo não tcnliáo 
pedras ou partes duras, conservando-se-lhes os pés; tira-ao 
com cautela e por meio do um canivete, a pellicula oleosa 
que as cobre, practicando-se no fundo um buraco redondo 
cora um canivete, e limpando-se também os mesmos pés. 

Põem-se em água fria até ficarem em ponto de poder pe­
netrar-lhes a unha; tirão-se do fogo, deixando-se esfriar na 
mesma água. Depois de tudo isto feito, tira-se-lhes todo o 
miolo com auxilio de uma colherzinha, que se introduz • no 
buraco que se practicou de antemão, pondo-se logo de molho 
em água fria por espaço de três dias, tendo-se o cuidado do 
mudar a água duas vezes por dia. Prepara-se uma calda em 
que se põem as laranjas a ferver durante um quarto de hora; 
tirão-se e põem-se n'uma vasilha com a calda onde ficão até 
o dia seguinte, que é quando se levão de novo ao fogo a fer­
ver na mesma calda até que esta chegue ao ponto de espelho. 

Juntão-se-lhes um pouco de cravos da índia e uns peda­
cinhos de canella. 

2 3 . L i m õ e s g r a n d e s , o u l i m õ e s g a l l e g o s e m 
c a l d a . — Tomão-se uns limões, tendo-se a cautela de lhes 
conservar os pés, esfregão-se fortemente com as costas de 
uma faca, afim de fazer sair todo o sumo da casca, e abrir 
a côr verde, tendo-se o cuidado de não offender a pelle; ra-
chão-se nas pontas, e põem-se sobre fogo em água com um 
pouco de cinza amarrada em um panno. Quando a aguaprin-
cipiar a ferver, tirãó-se, e deixãorse esfriar na mesma vasilha, 
extrahindo-se então o miolo com o dedo, pela abertura que 
se practicou. Depois de limpos, lanção-se em água fria para 
tornarem a ir ao fogo, tendo-se muito cuidado em não deixar 
a água ferver; esta operação repete-se durante quatro dias, 
mudando-se sempre a água. Quando se perceber que os limões 
não teem mais amargo, põem-ee n'uma calda rala e vão ao fo­
go, nunca se deixando ferver a calda, e repetindo-se também 
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esta operação durante oito dias, ou até que os limões fiquem 
bem penetrados pela calda, e que esta tenha chegado ao ponto 
de espelho, sem nunca ter fervido. Ajuntão-se n'esta occa­
sião uns cravos da índia e uns pedacinhos de canella. 

24. Limas de bico. — Preparão-se por um processo 
idêntico ao dos limões. 

25. Jaracat ias e m calda. — Tomão-se os jaracatias 
antes de estarem muito maduros, descascão-se com um cani­
vete, rachão-se em duas partes, tirão-se as sementes, e 
põem-se em água fria para sair o leite. 

Logo que este leite sair, levão-se as fruetas ao fogo para 
ferverem em água com um pqueo de cinza amarrada em um 
panno ; depois do que despejão-se em uma vasilha, deixan­
do-se esfriar na mesma água e passando-se immediatamente as 
fruetas para nova água. Faz-se ume calda rala de assucar on­
de se lanção os jaracatias ; dá-se-lhes uma pequena fervura, 
e despejão-se em uma vasilha onde devem ficar durante 
vinte e quatro horas; passadas ellas, levão-se outra vez ao fo­
go, e deixão-se ferver até a calda chegar ao ponto de espelho. 

Ajunta-se então cravos da índia, uns pedacinhos de canel­
la e guardão-se em vasilhas vidradas e bem tapadas. 

26 . Jambos em calda. — Tomão-se os jambos que 
forem precisos, descascão-se subtilmente com um canivete, 
faz se-lhes uma racha para se lhes poder tirar os caroços, 
e põem-se em água fria para não ficarem pretos. Tonia-se c 
assucar sufficiente para a quantidade das fruetas, faz-se cem 
este uma calda rala, que se despeja sobre ellas, depois de se 
lhes ter escorrido a água ; levão-se ao fogo onde se deixão fer­
ver até a calda chegar ao ponto de espelho, ajuntando-se-lhes 
uns cravos da índia, e uns pedacinhos de 'canella. Deve ser 
guardado este doce em vasilhas vidradas e bem tapadas. 

27. Mamões e m calda. — Toma-se a quantidade de 
mamões que se quizer, com tanto que ainda não estejão bem 
maduros, sejão bem escolhidos, e que não tenhão partes duras; 
descascão-se subtilmente com um canivete, rachão-se em do­
ces, tirão-se as sementes, e deitão-se em água fria para sair 
o leite. Levão-se depois estas fruetas a ferver com água e 
um pouco de cinza amarrada em um panno ; deixão-se ficar 
até que n'ellas possa penetrar a unha, despejão-se n'uma vasi­
lha^ deixão-se esfriar na mesma agua,depois do que passão-se 
para nova água fria, onde devem ficar por espaço de um quar-
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to de hora, mudando-se outra vez a água. Por outra parte, 
faz-se uma calda rala de assucar, dnde se lanção as fruetas 
depois de escorridas, deixando-se ferver por um pouco. Ti­
rão-se as fruetas com uma escumadeira, e põem-se u'uma va-
silha deitando-se logo a calda sobre as fruetas. Deixão-se ahi 
ficar durante vinte equatro horas; passado este tempo levão-se 
de novo ao fogo t deixando-se ferver até a calda chegar ao 
ponto de espelho. Ajuntão-se-lhes então uns cravos da índia, 
uns pedacinhos de canella, e guardão-se em vasilhas vidradas 
e bem tapadas. 

2 8 . M e l a n c i a e m c a l d a . — Toma-se uma melancia 
que se parte em oito partes, e se descascão subtilmente com 
um canivete, depois de se ter tirado todo o miolo ou carne 
vermelha; isto feito, cortão-se em tiras mui delgadas, lavão-so 
em água fria, e levão-se ao fogo com água simples, na qual 
se deixão cozer até ficarem molles, e despejão-se n'uma 
peneira grossa de taquara para escorrer a água. Por outra 
parte, faz-se uma calda rala, em que se põem as talhadas que 
se cozinharão, deixando-se ferver até 'chegar ao ponto do 
espelho. Ajuntão-se-lhes uns cravos da índia, uns pedaci­
nhos de canella, e guardão-se em vasilhas vidradas. 

29 . Tomates de arvore em calda. — Tomão-se os 
tomates, descascão-se subtilmente, rachão-se, tirão-se as se­
mentes, levão-se a ferver até ficarem molles, despejão-se, e 
deixão-se esfriar na mesma água, lavando-se depois em 
água fria. Por outra parte, faz-se uma calda rala, onde se 
lanção os tomates ; levão-se ao fogo, e deixão-se ferver, até 
ficar a calda reduzida ao ponto de espelho. Ajuntão-se-lhes 
uns cravos da índia, uns pedacinhos de canella, e guardão-se 
em vasilhas vidradas. 

30. Tomates grandes e m calda. — Escolhem-se 
tomates grandes vermelhos, quasi maduros ; furâo-se em vá­
rios logares com um palito, e espremem-se um pouco para 
sair parte do sumo; em seguida põem-se em água e levão-se 
ao fogo para se lhes dar uma fervura e tirão-se, deixando-se 
em água fresca, onde se deixão curtir durante três ou quatro 
dias, mudando-se a água duas vezes ao dia. 

Depois de tudo isto, deitão-se os tomates em calda rala, 
dando-se-lhes uma pequena fervura e sendo logo postos em 
uma vasilha. Leva-se a calda ao ponto de espelho, accresccn-
ta-se a casquinha de um limão, e deita-se outra vez por ci­
ma dos tomates. 
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3 1 . Tomates miúdos em calda. — Preparão-se 
da mesma maneira indicada para os tomates grandes. 

Tomates. 

32 . P i t a n g a s em calda. — Toma-se a quantidade de 
pitangas que se quizer, limpão-se-lhes bem as folhinhas 
eos pés, rachão-se pelo meio, afim de lhes tirar os caroços, 
e lavão-se em água fria. 

Por outra parte, faz-se uma calda rala na qual deitão-se as 
pitangas, e que vai ao fogo para ferver até chegar ao ponto de 
espelho ; guardão-se as fruetas em vasilhas vidradas. 

3 3 . U v a s em calda. — Tomão-se as uvas da qualida--
dade que se quizer com tanto que sejão bem maduras, e per­
feitas, e tirão-se-lhes os pés. Faz-se uma calda rala de uma . 
libra de assucar para carta libia de uvas, na qual se deitão as 
uvas, e que se leva as fogo. Quando as sementes principia­
rem a apparecer na superfície da calda, tirão-se com uma 
escumadeira, e deixa-se ainda ferver a calda até chegar ao 
ponto de espelho e guarda-se então este doce em vasilhas 
vidradas e bem tapadas. 

34. Bergamotas em calda. — Toma-se uma porçoã 
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de bergamotas, que se descascâo com um canivete bem sub-
til, limpando-se-íhes os pés, e practicando se n'ellas pela par­
te do bico, uma racha que se deve prolongar até o miolo da 
fructa; põem-se u'um tacho com água e um pouco de cinza 
amarrada n'um panno; e quando estiverem a ponto de fer­
ver, despejão-se com a mesma água em uma vasilha e deixa-
se esfriar. Tirão-se então o miolos com o dedo ou com uma 
colherzinha de chá ; põem-se as fruetas eni outra água lim­
pa e vão ao fogo ; logo que principiarem a ferver, tirão-se e tor-
não-se a despejar com a água n'uma vasilha e deixão-se esfriar 
da mesma maneira. Esta operação se repete durante três ou 
quatro dias, mudando-se sempre a água até que as bergamo­
tas não tenhão mais amargo. Faz-se então uma calda rala de 
assucar proporcionada' á quantidade das fruetas; põem-se 
estas na calda e vão ao fogo ; mas qnando estiverem a ponto 
de ferver, tirão-se as fruetas que se põem n'uma vasilha, dei­
xando-se ferver a calda somente para se lançar assim quente 
sobre as fruetas. Repete-se esta operação durante oito dias, 
até a calda ficar em ponto de espelho", e guarda-se em vasilhas 
vidradas e bem tapadas E'preciso ter-se muito cuidado em 
que nunca cheguem a ferver as fruetas, porque n'este caso se 
tornarião duras e encorreadas, e seria por conseguinte um pés­
simo doce. 

35 . Chuchus e m calda. — Toma-se uma porção de 
chuchus novos e tenros, lavão-se em água fria, e rachão-se; 
postos era calda rala, fervem-se até a calda estar em ponto de 
fio,accrescentão-se depois alguns cravos da índia, uns pedaci­
nhos de canella e a casquinha fina de um limão. 

36. Araçás em calda. — Tomão-se os araçás antes de 
estarem bem maduros, dá-se-lhes um golpe até ao centro, e 
põem-se ao fogo em água fria para ferverem durante cinco 
minutos, depois d'isto tirão-se, e deixão-se escorrer. Põem-se 
então em uma calda rala que se deixa ferver até chegaar ao 
ponto de espelho. 

37. Mandacaru em calda.— Toma-se um grelo de 
mandacaru que se corta atravessado em talhadas, formando, 
cada uma, uma estrella; fervem-se estas talhadas com um 
pouco de cinza amarrada em um panno, tirão-se depois d'isto, 
pondo-se em água fria e mudando-se esta duas vezes ao dia ; 
deixão-se curtir durante cinco ou seis dias. Faz-se depois 
uma calda rala de assucar, deitão-se-lhe as talhadas depois de 
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escorrida a água, e fervem-se até a calda estarem ponto de 
espelho ; n'esta occasião accrescentão-se os cheiros e guar­
dão-se . 

38. Mangabas em calda. — Tomão-se as fruetas antes 
de estarem completamente maduras, furão-se até ao centro com 
um espinho de laranjeira, para sair todo o leite ; passados 
vinte e quatro horas, descascão-se, põem-se com água sobre o 
fogo a ferver durante um quarto de hora; tirão-se e deixão-se 
esgotar. Estando feita uma calda rala, deitão-se-lhe as frue­
tas e deixão se ferver até a calda chegar ao ponto de espelho, 
acerescentando-se depois os cheiros, cravo da índia, canella, 
etc. 

39. Maracujás grandes inteiros em calda. — 
Tomão-se maracujás grandes ainda verdes, descascão-se e 
fervem-se. Feito isto, são lançados em água fria, onde se 
deixão curtir durante quatro ou cinco dig,s, substituindo-se 
esta água todos os dias pór água quente. Quando estiverem 
bem curtidos e molles, deitão-se em uma calda rala que deve 
ferver, até chegar ao ponto de espelho; accrescentão-se então-
os cheiros e guardão-se. 

40 . M a r a c u j á s pequenos inteiros em calda. — 
Preparão-se da maneira indicada para os maracujás grandes. 

41. Maracujás partidos em calda. - Descasca-se 
uma porção de maracujás já maduros ; partem-se, tirando-se 
o miolo; fervem-se um pouco em água, tirão-se e deixão-se 
escorrer, sendo depois lançados em calda rala que se deixa 
ferver por um pouco. Tirão-se do fogo para no dia seguinte 
serem de novo levados ao fogo, até a calda chegar ao ponto 
de espelho. Ajuntão-se-lhes alguns cravos da índia e uns 
pedacinhos de canella. 

42 . Moranguinhos em calda. — Toma-se uma por­
ção de moranguinhos (fragarias), deixando-se de parte os que 
estiverem muito maduros, e molles, fervem-se um instante 
em vinho branco, tirão-se e deixão-se escorrer. Feita depois 
uma calda em ponto de xarope, deitão-se-lhe as fruetas, dei­
xando-se ferver ainda uma vez. 

43 . Nozes verdes em calda. — Apanhão-se as no­
zes ainda verdes e antes que a casca que existe debaixo da 
capa verde se tenha endurecido ; perf urão-se com uma grampa 
em differentes pontos e põem-se a curtir em água fria, mudan-
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do-se esta todos os dias, até que as nozes se tornem um pouco 
molles. Fervem-se depois em calda rala, deixando-se nVsta 
durante vinte e quatro horas. 

Tirão-se da calda que se põe a ferver até chegar ao ponto 
de espelho, para assim se deitar sobre as nozes. Addicionão-
se alguns cravos da índia, uns pedacinhos de canella e um 
pouco de noz moscada. 

Nozes. 

44 . Pepinos em calda. — Estando os pepinos descas­
cados, limpos e cortados em pedaços delgados, põem-se a fer­
ver em água ; depois do que tirão-se a escorrer, pondo-se em 
seguida em calda rala, a qual deve ferver até chegar ao ponto 
de espelho. Accrescentão-se-lhes alguns cheiros e gnardão-se. 

45 . Pepinos a v inagrados em calda. — Descascão-
se e partem-se os pepinos, tirando-se-lhes o miolo e cortando-
se em tiras compridas que se põem com vinagre sobre o fogo ; 
assim que este principiar a ferver, tirão-se e enxugão-se com 
uma toalha. Feita depois uma calda que se deixa esfriar, 
deitão-se-lhe os pepinos que se levão outra vez ao fogo até a 
calda se reduzir ao ponto de espelho. Ajuntão-se os cheiros e 
guardão-se. 
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4 6 . M a r m e l o s e m c a l d a . — Tomão-se os marmelos, 
descascão-se e partem-se em quatro pedaços, tirando-se-lhes a 
parte pedrosa do centro ; depois de quatro ou cinco fervuras, 
tirão-se e deixão-se escorrer sobre uma peneira. Por outra 
parte, faz-se uma calda rala com tantas libras de assucar, 
quantas forem as libras de fruetas ; lanção-se os marmelos 
n'cssa calda que se deixa ferver até alcançar o ponto de es­
pelho, aceressentâo-se então alguns cravos da índia, uns peda­
cinhos de canella, e guardão-se. 

Estando os marmelos bem maduros, não se costumão des­
cascar, porém tira-se d'elles unicamente uma penugem, esfre-
gando-se com um panno grosso eprocedendo-se no mais pela 
forma acima indicada. 

4 7 . M a r m e l o s i n t e i r o s e m c a l d a . — Toma-se uma 
porção de marmelos bem grandes, perfeitos e maduros, des­
cascão-se com um canivete e põem-se em uma vasilha com 
água fria, para não ficar m pretos ; depois de limpa a por­
ção que se quer, pesa-se e lança-se em uma calda que se faz 
na proporção de uma libra e meia de assucar,para cadalibra de 
marmelos. Põem-se os marmelos ao fogo a ferver com a cal­
da e a proporção que a calda vai seccando, despeja-se água 
fria para d'est'arte os marmelos tomarem uma côr avermelha­
da, muito estimada pelos apreciadores. 

Depois de terem os marmelos alcançado esta côr averme­
lhada, deixa-se reduzir a calda, até chegar ao ponto deespe-
lho ; então é que se despejão os marmelos com a calda em 
vasilha vidrada e bem tapada. 

Os marmelos assim preparados conservâo-se de um a Outro 
anno. 

4 8 . P e c e g o s c o m c a r o ç o s e m c a l d a . — Escolhem-
se cs pecegos já inchados, e antes de estarem perfeitamente 
maduros ; faz-se-lhes uma incisão até o caroço, e põem-se em 
água fria sobre o fogo, deixando-se ferver até ficarem ma­
cios. Tirão-se então e deixão-se escorrer. Feita depois uma 
calda rala, e deitando-se n'ella os pecegos, deixa-se ferver 
até chegar ao ponto de espelho, acerescentando-se então os 
cheiros. 

4 9 . O u t r o m o d o . —Descascão-se os pecegos, tirando-
sc-lhes unicameutea pellefina; rachão-se depois, tirão-se-lhes 
os caroços com cuidado; quebrão-se estes caroços cuja pevide 
se ajunta aos pecegos que se põem a ferver em vinho branco, 
dando-se-lhes quatro ou cinco fervuras. Tirão-se depois os 
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pecegos com uma escumadeira, seguindo-se no mais o pro­
cesso acima explicado. 

5 0 . O u t r o . — Toma-se uma porção de pecegos bem 
grandes, perfeitos e que não estejão muito maduros, apanha­
dos á mão para não se pisarem no cair. Põe-se n'um tacho 
com água e cinza bem fina a ferver, e n'esta água vão se 
pondo os pecegos. 

Pecegos. 

Logo que os pecegos tiverem estado um pouco de tempo 
n'esta água, tirão-se com uma escumadeira, eesfregão-se com 
um panno de aniagem grossa para-se-lhes tirar a pellinha 
com a penugem; e n'este estado põem-se em uma vasilha 
com água fria, continuando-se assim até ter-se limpado a 
porção que se quer pôr em doce. E' preciso ter-se muito cui­
dado em não se deixarem muito tempo os pecegosn'agua 11 fer­
ver, porque n'este caso, cozer-ee-hião, impossibilitando assim 
a extracção da p.llinha, tirando-lhes assim aquellaformosu­
ra que deseja dar. Depois dos pecegos limpos da maneira já 
explicada, torna-se a examinar um por um, tirando-se com 
um canivete qualquer parte que não seja bem tirada pela 
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aniagem, e bem assim a parte onde existirão os pés, e que 
era impossível limpar-se com a aniagem. 

Em seguida, põem-se todos em um tacho com água fria e 
vão sobre o fogo ; logo que principião a ferver, despejão-se 
n'uma vasilha e deixão-se esfriar na mesma água. 

No dia seguinte, torna-se a pôr os pecegos em outra água 
fria, e vão outra vez sobre o fogo; quando principião a fer­
ver, tirão-se do fogo e deixão-se esfriar na mesma água, 
repetindo-se esta operação por quatro dias successivos. 

Por outra parte, limpa-se uma porção de assucar bem cla­
ro, e faz-se uma calda rala em que se põem os pecegos, ten­
do-se o cuidado de tira-los do fogo, logo que a calda princi­
piar a ferver, e deixal-os esfriar na mesma calda. No dia 
seguinte, tornão-se a pôr os pecegos com a calda sobre o fogo 
tirando-se logo que principião a ferver, deixão-se esfriar, re­
petindo-se esto operação por quatro dias successivos. 

No ultimo dia, deixão-se ferver até a calda ter tomado a 
consistência de ponto de espelho, e guardão-se em vasilhas 
vidradas. 

5 1 . P e c e g o s s e m caroços em calda. — Preparão-
se da mesma maneira que os pecegos com caroços, com a 
differença de que é preciso tirar previamente os caroços 
com o ferro próprio, e do qual já demos a descripção e o de­
senho. 

52 . Doce de bamborreira e m calda. — Toma-se 
uma porção debamborreirasque se lavão em água fria, e ra­
chão-se . para se tirarem os caroços. Por outra parte, faz-se 
uma calda rala em que se põem as fruetas assim preparadas, 
a qual se deixa ferver até ter alcançado o ponto de espelho. 
Ajuntão-se-lhe cravos da índia, e canella. 

53 . Doce de jaca e m calda. — Tirão-se os favos 
de que se compõe uma jaca, e a pellinha adherente á parte 
interior d'estes favos, que são levados ao fogo em água fria 
para ferver. 

Tirão-se depois de fervidos, e lavío-se em nova água fria. 
Prepara-se uma calda rala de assucar bem claro, põem-se 

os favos a ferver n'esta calda, até que ella fique reduzida ao 
ponto de espelho ; ajuntão-se então os cheiros que se desejão, 
tirão-se do fogo, e põem-se em uma compoteira. 

5 4 . Abacates inte iras e m calda. — Tomão-se umas 
abacates cuja pelle ae tira subtilmente com um canivete; 
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tirão-se também os caroços e lanção-se immediatamente em 
água fria, depois de descascadas, afim de não empretecerem. 
Por outra parte, faz-se uma calda rala de assucar bem claro, 
em que se põem as abacates até ferverem. 

Tirão-se então da calda, pondo-sc em uma vasilha bem lim­
pa. Reduz-se a calda até chegaar em ponto de espelho, e des­
peja-se sobre as fruetas, tendo-se previamente acerescentado 
cravos da índia e pedacinhos de canella. 

5 5 . M a r m e l i n h o s d o c a m p o e m c a l d a . — Lirapão-
se uns marmelinhos do campo, tirando-se-lhes os pés e as 
folhinas adherentes ; lavão-se em água fria, e põem-se n'uma 
calda rala feita de assucar claro. Deixão-se ferver até a calda 
chegar ao ponto de espelho, e ajuntão-se-lhes os cheiros que 
se desejão. 

5 6 . P e r a s d o c a m p o e m c a l d a . — Tomão-se umas 
peras do campo que não sejão muito maduras ; descascão-se 
com uma faía de prata ou de páo, para-se-lhes tirarem os ca­
roços, e deitão-se em unia vasilha com água fria, evão ao 
fogo.Tirão-se depois de ferverem e deixão-se esfriar na mesma 
água. Faz-se uma calda rala de assucar limpo em que se lan­
ção as peras, deixando-se ferver até que esta mesma calda 
ganhe o ponto de espelho. Addicionão-se então os cheiros 
que se querem. 

5 7 . G a b i r o b a s d o c a m p o e m c a l d a . — Tomão-se 
umas gabirobas maduras, de que se tira a penugem por meio 
de um panno grosso de linho ; arrancão-se os pés, e lanção-se 
as gabirobas assim limpas em uma calda rala de assucar refi­
nado até ficar reduizda á consistência de ponto de espelho. 
Ajuntão-se-lhes os cheiros que se desejão, e põem-se em com­
putei ras. 

5 8 . F r u e t a s d e b u t u a , o u u v a s d o m a t t o e m 
c a l d a . — Tomão-se uns cachos de uvas do matto, cujos ba-
gos se tirão e lavão-se em agHa fria. 

Por outra parte, faz-se uma calda rala de assucar limpo,na 
proporção de uma libra de assucar para cada libra de fruetas, 
e n'ella se lanção as uvas, deixando-se ferver até ficar em 
ponto de espelho, ajuntando-se n'esta occasião os cheiros que 
se querem. 

5 9 . Q u i a b o s i n t e i r o s e m c a l d a . — Tomão-se uns 
quiabos da qualidade appellidada « Chifre de veado», cortão-
se as pontinhas e os pés, pondo-se depois em '• água fria com 
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uma porção de caldo de limões azedos ; levão-se ao fogo logo 
que a água principiar a ferver, tirão-se, deixando-se esfriar 
na mesma água. 

Torna-se, depois d'isto, a espremer sobre os quiabos mais 
uma porção de limões azedos ou de laranjas da terra, isto 
já em outra água, para por meiod'estes agentes, coagular-se 
a mucilagem que elles contém. Lavão-se em água fria, para 
se tirar o azedurae de limão. 

Faz-se uma calda rala de assucar, onde se lanção os quia­
bos que ahi se devem' conservar até principiar a ferver; en­
tão tirão-se os quiabos com uma escumadeira. 

Deixa-se a calda engrossar ate tomar a ponto de espelho 
ajuntão-se-lhes os cheiros e despeja-se sobre os quiabos. 

60. Folhas de babosa em calda. —Tomão-se umas 
folhas de babosa das mais novas, que se còrtão em dois peda­
ços, dando-se-lhes a fôrma que se deseja. 

Depois de tirada, com a unha, a pellinha que as cobre, 
lanção-se em água fria, pondo-se também um pouco de cinza 
amarrada em um panno, e vão ao fogo a ferver. 

Depois de terem soffrido uma pequena fervura, despejão-
se, deixão-se esfriar na mesma água; depois muda-se esta 
água, substitindo-se por outra nova, repitindo-se esta operação 
duas ou três vezes ao dia, até desapparecer o amargo das fo­
lhas. Por outra parte, faz-se uma calda rala de assucar limpo, 
que, fervendo, se despeja sobre as folhas. Isto se practicã qua­
tro ou cinco dias consecutivos até que a calda chegue ao pon­
to de espelho. Neste estado, as folhas ficão transparentes, e de 
um verde muito bonito, parecendo-se com o doce de angélica 
(angélique) francez. 

61 .Doce de joaz e m calda.—Tomão-se uns joazes bem 
perfeitos e maduros, lavão-se, dando-se-lhes uns piques com 
a ponta de um palito; põem-se n'uma calda rala de assucar, 
que se deixa ferver até ficar reduzida ao ponto de espelho. 

Addicionão-se uns pedacinhos de canella e despejão-se 
n'uma compoteira. 

Este doce é muito agradável, e de fácil preparação ; não 
é nocivo como o são as fruetas, antes de se passarem pela 
calda. 

6 2 . Doces de imbú em calda. — 0 imbú é uma 
frueta deliciosa com que se confecciona um dos melhores do­
ces do Brazil. 
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Tomão-se uns imbús que depois de lavados em água fria, 
são levados a fogo ; e logo que principião a ferver, tirão-so 
deixando-se esfriar na mesma água. 

São levados depois em água fria, onde permanecem durante 
vinte e quatro horas. Por outra parte, faz-se uma calda rala 
de assucar bem limpo, onde se põem 08 imbús a ferver depois 
do que tirão-se com uma escumadeira para uma outra va­
silha. 

Deixa-se ferver a calda até esta alcançar o ponto de espe­
lho ; e depois de se terem accrescentado os cheiros competen­
tes, despeja-se sobre os imbús, que se guardão em vasilhas 
vidradas e bem tapadas. 

63 . Doces de g e n i p a p o s em calda. — Toma-se uma 
porção de genipapos, que se descascão com uma faca de prata 
para não empretecerem, tirão-se os caroços, levão-se ao fogo a 
ferver com um pouco de cinza amarrada em um panno. 

Tirão-se do fogo e deixão-se esfriar na mesma água; de­
pois do que levão-se em água fria, onde se deitão os genipa­
pos, deixando-se ferver até a calda ter alcançado o ponto de 
espelho, tendo-sepreviamente accrescentado cravos da índia e 
canella. 

Despejão-se ainda quentes n'uma vasilha vidrada ebem ta­
pada. 

E'este um doce muito estomacbico. 
64 . Doces de mangas e m calda. — Tomão-se umas 

mangas bem maduras, que se descascão com todo o esmero ; 
cortão-se em talhadas grandes quanto for possivel, que se dei­
tão em uma compoteira. 

Por outra parte, faz-se uma calda rala de assucar, que se 
leva até ao ponto de espelho, e despeja-se bem quente sobre 
as talhadas de mangas, não se devendo ajuntar cheiro algum. 

65. Doce de m a ç ã s em calda. — Tomão-se umas 
maçãs, as menores possíveis, que se descascão, conservando-
se inteiras, e devendo-se escolher as bem maduras. 

Por outra parte, faz-se uma calda rala de assucar que se dei­
xa ferver até se engrossar; e quando estiver n'este ponto, 
deitão-sc as maçãs e continua-se a deixar ferver a calda, 
até ficar reduzida ao ponto de espelho, accrescentando-se uns 
cravos da índia, e canella. 

Despeja-se em vasilhas vidradas e bem tapadas. 
66. Outro methodo de fazer doce de maçãs em 

calda. — Tomão-se umas maçãs grandes e bem maduras, 
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que se descascão conservando-se inteiras, pesão-se as maçãs 
e para cada libra de fruetas, toma-se uma libra de assucar. 

Faz-se uma calda de assucar na qual se põem as maçãs a 
ferver até aquella ficar reduzida ao ponto de espelho, tendo-
se o cuidado de não mexer as fruetas, para não se desman­
charem. 

Ajuntão-se uns cravos da índia, e uns pedacinhos de ca­
nella, e despejão-se em vasilhas vidradas e bem tapadas. 

Este doce dura de um a outro anno. 

Doces. 

67 . Doce de c roá e m calda. — O croá é uma frueta 
da familia dos curcubitaceos, de um gosto agradável e cheiro 
suave. 

Corta-se esta frueta em fatias que se põem a ferver; ti­
rando-se depois d'isto para uma outra vasilha. Prepara-se por 
outra parte uma calda de assucar que se reduz ao ponto de 
espelho, e se despeja sobre as fruetas, tendo-se anticipada-
mente ajuntado á calda um pouco de casca de limão raspada. 

68 . Gi laca iotaem calda. — Toma-se uma gila, que se 
quebra em pedaços, pondo-se em um tacho com água fria; 
leva-se depois ao fogo, e deixa-se ferver até ficar bem cozida. 
Despeja-se sobre uma peneira grossa para escorrer a água, 
raspa-se todo o miolo com uma colher, tirão-se as sementes e 
lava-se este miolo com água fria. Toma-se o assucar que for 
necessário para a gila, faz-se uma calda rala em que se põe a 
massa; leva-se ao fogo ; deixa-se ferver até a calda chegar 
ao ponto de espelho, e põe-se em uma vasilha vidrada, dei-
tando-se por cima alguns cravos da índia, e pedacinhos de 
canella. 

69. Melancia do campo, ou melancia silvestre 
e m calda. — Prepara-se pela maneira indicada para o doce 
de croá em calda. 
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70. Araçás do campo em calda. — Toma-se uma 
porção de araçás do campo que se lavão em água fria, e vão 
a ferver ; logo que soffrerem a primeira fervura, tirão-se 
com uma escumadeira. 

Por outra parte, faz-se uma calda rala de assucar limpo, e 
deitão-se n'ella os araçás, deixando-se ferver até ter alcançado 
o ponto de espelho; ajuntão-se então ums cravos da índia, e, 
uus pedacinhos de canella, e despejão-se em compoteiras. 

7 1 . Goiabinhas do campo, em calda. — Toraão-se 
umas goiabinhas do campo, que se lavão em água fria ; pe-
são-se; toma-se um peso igual de assucar, com que se faz uma 
calda rala, onde se põem a ferver as goiabinhas até a calda 
chegar ao ponto de espelho. Ajuntão-se-lhes umas casqui­
nhas de limão, e despejão-se em compoteiras. 

72. Doce de fruetas de gravata em calda. — 0 
gravata dá um cacho de fruetas de um cheiro agradável, e 
que ministra um excellente doce. 

Tomão-se umas fruetas de gravata que se põem em água 
fria, e levão-se a ferver com um pouco de cinza fina amar­
rada em um panno; depois de terem fervido durante uma 
hora, tirão-se do fogo e deixão-se esfriar na mesma água ; 
depois do que, põem-se em água fria onde se deixão ficar du­
rante oito dias, tendo-se o cuidado de mudar a água duas ve­
zes por dia. 

Por outra parte, faz-se uma calda rala, "que se reduz ao 
ponto de xarope, na qual se lanção as fruetas deixando-se 
ferver até que chegue ao ponto de espelho; ajuntão-se então 
alguns cravos da índia, uns pedacinhos de canella, e tirão-se 
do fogo para se porem em vasilhas vidradas, que devem ser 
depois bem tapadas. 

Este doce pôde durar bastante tempo. 
• E' bom que se rachem um pouce as fruetos antes de se 
ferverem. 
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DOCES DE FRUCTAS E RAIZES RALADAS, ETC. 

1. Doce de mindubirana socada. — Tomão-se 
umas fruetas de mindubirana que se torrão n'um tacho ; 
depois de frias esfregão-se entre as mãos para se desprender 
a pellicula que as cobre, e soprão-se na peneira; em seguida 
socão-se grosseiramente em um pilão, e passão-se por uma 
peneira grossa. 

Por outra parte, faz-se uma calda de assucar limpo que se 
deve tirar do fogo quando estiver quasi em ponto de espelho; 
deitão-se-lhe então as fruetas, mexendo-se bem para não 
formarem grumos. 

Torna-se a levar a calda ao fogo, até alcançar o ponto de 
espelho, e despeja-se em pires ou copos, apolvilhando-se de 
canella moida. 

2. Doce de amendoim socado. — Prepara-se da 
mesma maneira que o doce de mindubirana. 

3. Doce de ananaz ralado. — Toma-se um ananaz 
que não esteja muito maduro, descasca-se e rala-se. 

Reune-se a massa n'um panno e lava-se em água fria, 
esfregando-se bem para sair a niucilagem e azedume. 

Por outra parte, faz-se uma calda rala de assucar em pro-
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porção das fruetas que se ralarão, e que a ella se misturão, 
deixando-se ferver até chegar ao ponto de espelho ; ajuntão-
se n'esta occasião uns pedacinhos de canella e uns cravos da 
índia, e despeja-se este doce em compoteiras, copos ou 
pires. 

4. Doce de beterrabas encarnadas raladas. — 
Descascão-se umas beterrabas encarnadas, que se ralão, 
lavando-se depois a massa em duas águas, e pondo-se n'uma 
peneira fina. 

Faz-se Uma calda rala de assucar, deita-se a massa, e 
ferve-se tudo até chegar ao ponto de espelho. Ajuntão-se 
uns cravos da índia, pedacinhos de canella, e despejão-se cm 
copos. 

5. Doce de cenouras amarel las raladas. — Pre­
para-se da mesma maneira indicada para o doce de beter­
rabas. 

6. Doce de cidra ralada. — Tomão-se umas cidras 
que se lavão bem em água fria sem se descascarem, e ralão-
se até chegar ao miolo ; reune-se a massa em um panno, 
onde se lava, esf regando-se bem. 

Dá-se a esta massa uma fervura em água limpa, e despeja-
se do tacho sobre uma peneira de taquara fina para escorrer 
a água. 

Faz-se uma calda de assucar em que se põe a massa a 
ferver, e que se deixa até chegar ao ponto de espelho. 

Ajunta-se n'esta oecasião um pouco de casquinha dt 
limão raspada com uma faca, e despeja-se em copos ou 
compoteiraa. 

7. Laranja da terra azeda ralada. — Prepara-se 
da mesma maneira indicada para a confecção do doce de 
cidra ralada. 

8. Doce de jacotopé ralado. — Descascão-se os jaca-
topés, ralão- se, e lavão-se em quantas águas forem necessárias 
para sair todo o polvilho. 

Vai a massa a ferver em uma calda de assucar até chegar 
ao ponto de espelho. 

Ajuntão-se-lhe cravos e canella e despeja-se em compo­
teiras. 

9. Doce de m a n d i o c a ralada. — Prepara-se da 
mesma maneira que se indica para o doce de jacotopé. 
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10. Doce de batatas doces raladas. — Tomão-se 
umas batatas doces que se descascão (costumão-se preferir 
as roxas por serem mais farinhentas e proporcionarem um 
doce mais agradável á vista); depois do que cozem-se em 
água simples, e passão-se em uma peneira fina, esfregando-
se com a mão. 

Por outra parte, faz-se uma calda de assucar limpo, põe-se 
a massa das batatas a ferver juntamente com esta calda, que 
deve ser feita na proporção de uma libra de assucar para 
uma libra de massa. 

Deixa-ee tudo ferver até a calda alcançar o ponto de 
espelho, ajuntão-se-lhe uns cravos da índia, uns pedacinhos 
de canella, e despeja-se em compoteiras, copos ou qualquer 
outra vasilha. 

11. Doce de morangas e abóboras raladas. — 
Para se confeccionar doce d'estas fruetas, practica-se da 
mesma maneira já recommendada na preparação das batatas 
doces. 





CAPITULO V 

FROCTAS SECCAS E CRYSTALLISADAS 

Todas as fruetas preparadas em doce de calda, podem 
servir para d'ellas se fazerem doces seccos, que também se 
podem crystallisar. 

Deve-se porém escolher as fruetas que não sejão muito 
molles,asquaes se deixão escorrer depois de tiradas da calda; 
em seguida involvem-se de assucar em pó fino, e seccão-se 
em estufa. 

Estando seccas, -enfião-se repentinamente em água de flores 
de laranjeira, e enrolão-se de novo em assucar em pó, tor­
nando-se a seccar na estufa. 

Naturalmente quem não tiver á sua disposição uma estufa, 
as porá a seccar ao sol ou em cima de um forno. 

Prepara-se depoia uma calda de assucar bem claro até o 
ponto de espelho, deita-se em uma vasilha, em cujas borda* 
se atravessão umas varinhas em que se pendurão as fruetas 
por meio de uns fios de linha, de maneira que fiquem suspen­
sas na calda, e cobertas por ella. 

Leva-se este apparelho á estufa, ou dentro de um forno 
brando que se deve conservar sempre no mesmo gráo de 
calor por três ou quatro dias. Passado este tempo, estarão as 
fruetas cobertas de uma boa camada de crystaes de assucar. 
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Lavão-se n'esta occasião com um pouco de água fresca, e 
depois de escorridas, seccão-se e guardão-se. 

Geralmente usão-se preparar directamente as fruetas para 
este fim, porque para ficarem mais duras e vistosas não se 
curtem tanto como para os doces de calda, e por este motivo, 
julgamos conveniente indicar a maneira de preparar directa­
mente as fruetas que devem ser crystallisadas, sem se utilisar 
das que forão preparadas em calda. 

Portanto apresentaremos a maneira de erystallisar cada 
substancia era artigos separados. 

No interior do Brazil usão preparar as fruetas seccas da 
maneira seguinte : 

Depois das fruetas promptas em calda como já se explicou 
no artigo antecedente, costuma-se ferver a calda até esta 
chegar ao ponto de fio ; n'este estado tira-se do fogo, inclina-
se o tacho, bate-se a calda para esfriar um pouco. 

E' n'esta calda que se introduzem as fruetas uma por unia, 
deixando-se escorrer o supérfluo da calda. 

Poem-se as fruetas assim cobertas da calda, em uns tabu­
leiros sobre papel ou palha de milho, e não no sol para seccar, 
virando-se todos os dias. 

1. Cidrão secco. — Tomão-se as fruetas, raspão-se, 
cortão-se em quatro pedaços, tira-se-lhes o miolo, pondo-se 
estes pedaços em um barril, e deitando-se sobre elles água 
fria, substituindo-se esta água de manhã por água quente, e á 
noite por fria. 

Deixão-se curtir durante oito dias. deitão-se em seguida 
em calda rala, que se põe sobre o fogo. 

Logo que principão a ferver tirão-se, deixando-se os cidrões 
esfriar na mesma calda; repete-se esta operação por três 
dias. 

Fazem-se depois passar pelas operações indicadas na intro-
ducção, quer para erystallisar, quer para seccar as fruetas. 

2. Gengibre secco. — Deitão-se n'uma panella com 
água fria, uma porção de raizes frescas de gengibre, bem 
lavadas e escovadas ; levão-se assim ao fogo, e logo que a 
água ferve, tirão-se as raizes, pondo-se em água fria. Repete-
se esta operação durante três dias seguidos, ou até as raizes 
estarem curtidas, o que se conhece, quando se os podem 
perfurar sem difficuldade com um pãozinho rombudo. 

Faz-se por outra parte uma calda rala em que se põem as 
raizes ; ferve-se até estar em ponto de xarope ; tira-se do 
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fogo, e deixão-se as raizes n'esta calda até ao dia seguinte. 
Ferve-se então de novo até a calda estar em ponto de espelho; 
tirão-se as raizes com um garfo, deixão-se escorrer, seccão-
se, e acabão-se de aperfeiçoar como se vê no principio d'este 
capitulo. 

3. V a g e n s v e r d e s s e cca s . — Escolhe-se uma porção 
de vagens verdes e tenras que se lavão, levando-se depois ao 
fogo com água fria, tirando-se logo que esta água ferver, e 
pondo-se de novo em água fria, até o dia seguinte. 

Faz-se uma calda rala que se deita quente sobre as vagens, 
deixando-se estas ficar na mesma calda até o dia seguinte 
que é quando se tirão; levando-se a calda ao fogo até chegar 
ao ponto de fio ; deitão-se-lhe depois as vagens, dá-se-lhe 
mais uma fervura, e tira-se do fogo para esfriar. 

No dia seguinte tirão-se as vagens, deixão-se escorrer, e 
assucarão-se como já foi indicado. 

4. P e r a s c r y s t a l l i s a d a s e s eccas . — Depois de 
promptas como para as'peras em calda até chegar ao ponto 
de assucar, procedendo-se, quer para seccal-as, quer para 
crystallisal-as como nos processos que vão explicados na 
introducção. 

5. Maçãs crys ta l l i sadas e s eccas . — Segue-se 
em tudo o processo indicado para as peras. 

6. Genipapos s eccos e c r y s t a l l i s a d o s . — Depois 
das fruetas promptificadas em calda, como já foi explicado 
no competente artigo, tirão-se da calda em que forão prepa­
rados, fazendo uma nova calda em que vão ao fogo a ferver 
até esta chegar ao ponto de assucar. Neste estado, procede-se 
como já foi explicado não introducção, mas se é para seccal-
as, seguir-se-hão os processos indicados. 

E' preciso nova calda, porque a primeira em que forão 
preparadas estas fruetas fica impregnada de partes ácidas e 
mucilaginosas, que impedirião toda e qualquer crystallisação ; 
todavia esta primeira calda não fica perdida, porque d'ella se 
pôde utilisar para outras muitas combinações. 

7. Gerumbèba ou figo de Judeo, a goiaba, o 
a b a c a c h i e o a n a n a z . — Quer seccos, quer crystalli­
sados, preparão-se pelo mesmo processo indicado para os 
genipapos. 

8. Babosa secca ou crystal l i sada. — Faz-se uma 
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segunda calda, em que se põem as folhas de babose, já pre­
paradas segundo a receita do capitulo terceiro, e põe-se sobre 
o fogo para aquecer, tendo-se o cuidado de não deixar fer­
ver ; tirão se do fogo, e deixão-se esfriar na mesma calda. 
Levão-se ao fogo no dia seguinte, procedendo-se como no 
primeiro, e assim durante oito dias, ou até que a calda 
chegue ao ponto de assucar, para então se seguirem os pro­
cessos indicados. 

Não se devem ferver para que as folhas não perção aquella 
côr verde pela qual são apreciadas. 

Pelo mesmo processo se preparão os quiabos, mandacarus, 
chuchus, mangabas, figos, talos de aipo de angenca, e de 
cardamómo. 

9. Pecegos com caroços e sem caroços, seccos 
ou crysta l l i sados . — Faz-se nova calda cm que se põem 
os pecegos já preparados como já foi explicado no antigo 
competente, lanção-se-lhe os pecegos, e vão ao fogo tendo-se 
o cuidado de não se deixar ferver ; tirão-se do fogo, e deixão-
se esfriar na mesma calda. 

No dia seguinte procede-se da mesma maneira, e assim 
por diante, durante os dias que forem necessários para a 
calda chegar ao ponto de assucar ; é então que se aproioptão 
como foi explicado na introducção quer para crystallisal-os, 
quer para seccal-os pelo processo practicado no interior do 
Brazil. 

Da mesma maneira se apromptão as peras do campo, as 
bergamotas, as limas, os limões, as laranjas inteiras ou 
partidas, os cajus do campo, o imbú, o cidrão, e a butua. 

10. Tomates de arvore, seccos ou crystallisa­
dos. — Tomão-se as fruetas preparadas em calda como jà 
foi explicado no competente artigo, e vão ao fogo na mesma 
calda a ferver até chegar ao ponto de assucar. Tirão-se do fogo, 
deixão-se esfriar por um pouco, e procede-se no mais pela 
maneira indicada na introducção, quer para seccal-as, quer 
paia crystallis il-as. 

Segue-se^ o mesmo processo pára preparar a bamborieira, 
os maracujás grandes e pequenos, as cascas de melancia, os 
mamões, os jaracatias, as ameixas pretas, as talhadas de 
abóbora d'agua e os abacates. 

1 1 . Gila assucarada. — Depois da gila estar prepara­
da em calda, deixa-se ferver até esta tomar o ponto de 
assucar; neste estado torna-se uma porção d'esta massa, a 
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que se dão sobre uma taboa differentes fôrmas e feitios, 
deixando-se seccar, ou no sol ou n'um forno bem brando. 

12. Doce de le i te secco. — Tomão-se quatro garrafas 
de leite, ás quaes se ajuntão quatro libras de assucar limpo, 
e põem-se a ferver até ficarem em ponto de assucar. Unta-se 
um taboleiro com manteiga, no qual se despeja esta massa 
que depois de fria corta-se em quadrados, ou da fôrma que 
se quizer. 

13. Doce de mandioca secco. — Toma-se um prato 
de massa de mandioca ralada que se lava, e espreme-se até 
sair todo o polvilho. Por outra parte, tomão-se cinco libras 
de assucar com que se faz uma calda em ponto de espelho e 
em que se deita a massa de mandioca; levando-se depois ao 
fogo, deixa-se ferver até chegar ao ponto de assucar; n'este 
estado, despeja-se era taboleiros untados de manteiga, deixa-se 
esfri«-r, e corta-se á \ ontade. 





CAPITULO VI 

COMPOTAS. 

Compotas são fruetas Confeitadas com pouco assucar, e 
preparadas para se comerem logo, e não para se guardaiem. 
Deixão-se as fruetas inteiras, cortão-se em pedaços, ou re­
duzem-se também a uma polpa ou massa antes que se mistu 
rem com assucar. 

Usão-se muitas vezes d'estas compotas com assados em Io 
gar de saladas, e principalmente com caças e aves aquaticai 

1. A b a c a c h i s . —Escolhem-se as fruetas bem maduras, 
descascão-se e fervem-se um pouco em água. Escorre-se esta 
água e substitue-6e por uma calda em ponto de xarope, feita 
de uma libra de assucar, para três libras de fruetas. 

Ferve-se tudo, mexendo-se até que uma pequena porção 
tomada e posta sobre um prato, conserve-se com consistência ; 
n'este estado, accrescentão-se um calix de vinho branco para 
cada libra de assucar, alguns pedacinhos de canella, cravo da 
índia, e guardão-se em compoteiras. 

2 . A n a n a z . — Descascão-se as fruetas bem maduras, pi-
cão-se em pequenos dados, e deitão-se em calda quente, feita 
de uma libra de assucar, para quatro libras de fruetas. Mexe-
se este doce, acerescenta-se-lhe um calix de cognac, e serve-se 
depois de frio. 
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3. Araçás. —Escolhera-se as fruetas maduras, rachão-se, 
e dando-se-lhes uma fervura em.ngna, tirão-se com a escu­
madeira ; e tendo-se feito uma calda de meia libra de assu­
car, para cada libra de fruetas, deitão-se-lhe as fruetas, de­
pois d'ella ter chegado ao ponto de xarope. Deixa-se ferver 
mais um pouco, tira-se, e põe-se o doce em compoteiras. 

4. Ameixas do C a n a d á . — Descasca-se uma porção de 
fruetas maduras, partem-se, e tirão-se-lhes os caroços. 

Por outra parte, toma-se uma libra de assucar para três li­
bras de fruetas, faz-se uma calda em que se deitão as fruetas, 
em quanto ella estiver ainda rala,e deixa-se ferver até chegar 
ao ponto de xarope. 

5. Ameixas e ginjas. — Pelo mesmo modo preparão-se 
as outras qualidades de ameixas, e as ginjas, todavia não se 
tirão as cascas das ginjas. 

6. B a n a n a s . —Tomão-se as bananas maduras, descascão-
se e cortão-se em pedaços, pondo-se ao fogo em água fria, e 
accrescentão-se, quando as bananas se estiverem desfazendo, 
uma quarta de assucar para cada libra de bananas, alguns 
cravos da índia, canella e um calix de cognac ; mexem-se e 
tirão-se do fogo a guardar. 

7. B a t a t a s doces . — Ferve-se em água uma porção de 
batatas doces roxas ; e estando cozidas, descascão-se e ralâo-
se. Pesa-se a massa, e para cada libra d'esta toma-se uma 
quarta de assucar ; faz-se unia calda d'este assucar, e quando 
ella estiver em ponto de xarope, deita-se-lhe a massa das ba­
tatas, o caldo de um limão, uns pedacinhos de canella, e cravos 
da índia ; mexe-se, e tira-se logo do fogo, pondo-se em com­
poteiras, e cobrindo-se com canella moida. 

8. Maçãs . — Descascão-se umas maçãs, partem-se 
em quatro pedaços, tira-se o coração, e fervem-se em água 
até se desfazerem, e a água estar quasi evaporada ; accrescen­
ta-se a calda reduzida a ponto de fio, feita de uma libra de 
assucar para trez libras de fruetas. Ferve-se tudo, durante al­
guns minutos, mexendo-se. e machucando-se as maçãs ; de­
pois de promptas põem-se em compoteiras, e apolvilhão-se 
com canella. 

9. M a ç ã s inteiras. — Descascão se umas maçãs, 
partem-se em duas metades, tirando-se-lhes o miolo. Tendo-se 
feito um xarope de uma libra de assucar para duas libras e 
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meia de fruetas, deitão-se-lhe estas, deixando-se ferver até 
estarem cozidas e molles, e acerescentando-se n'esta occasião 
umas casquinhas de limão; tirão-se pondo-se em uma compo-
teira e deitando-se o xarope por cima. 

Pelas mesmas receitas prepara-se-a compota de marmelos. 

Maçãs. 

10. Maracujás. — Faz-se uma calda de uma libra de 
assucar, em ponto de xarope e deitão-se-lhe duas libras de 
miolo de maracujás maduros, c o sumo de um limão ; mexe-
se, tira-se do fogo, pondo-se em compoteira, e apolvilhando-se 
com canella. 

11. Pecegos.— Tomão-se duas dúzias de pecegos grandes, 
descascão-se, e rachão-se até o caroço ; fervem-se depois em 
água, até esta se evaporar, e as fruetas se desfazerem ; ac-
crescenta-se-lhes n'esta occasião uma calda em ponto de 
xarope, feita de uma libra de assucar, fervem-se mais um 
pouco, e servem-se n'uma compoteira. 

12. Tomates. — Toma-se uma porção de tomates ma­
duros, cortão-se em pedaços, e fervem-se era água ; estando 
desfeitos e a água quasi evaporada, passão-se por uma pe­
neira de seda, e na falta d'esta, por uma peneira de coar 
café • Toma-se uma libra de assucar para duas libras d'esta 
massa de tomates, ferve-se mais um pouco, mexendo-se ; 
deita-se em compoteiras, e apolvilha-se com canella. 

13. Joazes. — Preparão-se pela mesma maneira que os 
tomates. 

14. Uvas .— Toma-se uma porção de uvas maduras, dei­
tão-se n'uma cassarola, e depois de postas sobre o fogo, ma-
chucão-se até formarem uma massa, que se passa por uma 

Í
ieneira. Faz-se uma calda de unia libra de assucar, para trez 
ibraa de uvas, mexe-se, e tirando-se do fogo, põe-se em 

compoteiras. 
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15. Compota à Portuguesa. — Toma-se uma dúzia 
de marmelos maduros, que se descascão, e partem-se em qua­
tro pedaços; tirado o miolo, fervem-se em água até se coze­
rem ; tirão-se, deixão-se escorrer, e postos em uma calda rala, 
fervem-se até esta tomar o ponto de xarope ; tira-se e põe-se 
em compoteiras. 

Em seguida, põe-se na calda uma porção de polpa de ma­
çãs, que se ferve ainda um pouco mexendo-se, e deita-se 
em seguida por cima dos marmelos, apolvilhando-se com ca­
nella e enfeitando-se com vários doces, formando figuras e 
flores. 

Assim costuma-se enfeitar também outra qualquer compota, 
antes de ir á mesa. 

16. Compota de m a m ã o . — Toma-se uma porção de 
mamões, que se descascão deixando-se em água fria para lar­
gar o leite ; vão ao fogo a ferver em água, e logo que estejão 
cozidos, tirão-se, pondo-se em uma vasilha. Faz-se uma calda 
de assucar, de uma libra de assucar para duas libras de frue­
tas ; deitão-se-lhe estas que so deixão ferver até a calda ficar 
reduzida ao ponto de xarope, ajuntando-se-lhe então umas 
casquinhas de limão. 

17. Compo ta s de me lão e c roá . — Preparão-se da 
mesma maneira que as de mamão. 

18. Compota fofa d e m a ç ã s c r u a s . — Descasca-se 
uma dúzia de maçãs bem maduras, que se ralão, deitando-se 
fora o centro ou miolo ; bate-se a polpa com duas onças de 
assucar, e accrescentão-se quatro claras de ovos batidas com 
caldo de um limão, ou de uma laranja e duas onças de assu­
car, até estarem transformadas em neve; mistura-se tudo então, 
bate-se bem e serve-se frio ; esta compota é excellente para 
encher pasteis e tortas. 
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MARMELADAS 

Marmeladas são conservas de fruetas em estado de polpa, 
e como são para se guardarem, fazem-se em ponto consistente, 
empregando-se geralmente o assucar para a sua confecção. 
Fazem-se também algumas sem assucar, por exemplo : a de 
ameixas, de peras, de maçãs, de uvas, de laranjas, e das 
fruetas de sabugueiro. 

O meio de conhecer-se a marmelada, quando está em ponto 
suficiente, é o seguinte : tira-se ura poucochinho d'este doce 
e deixa-se cair n'um pires limpo e enxuto ; se esta pequena 
porção do massa mostrar depois de fria, uma boa consistên­
cia, e que, sendo apertada com o dedo, não ficar agarrada no 
pires, e despegar-se d'elle facilmente, estará em ponto ; n'este 
estado, póde-se tirar o tacho do fogo, e guarda-se a mar­
melada. 

Depois de posta a marmelada em suas competentes vasi­
lhas, é bom expor-se ao sol durante dez a vinte dias, cobrindo-
se com um panno ou papel para se erystallisar; ao contrario 
humedece-se facilmente, e por conseqüência, ou azeda-se ou 
cobre-se de bolor, ficando deteriorado èm qualquer dos dois 
estados. 

Também devemos observar que durante toda a operação, 
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deve-se sempre mexer a massa para não pegar no fundo, e a 
marmelada não ficar com gosto de queimada, apresentando 
além d'isto o inconveniente de se tornar escura e não querer 
assucarar-se. 

1. M a r m e l a d a de a m e i x a s s e m a s s u c a r . — Deitão-
se as ameixas bem maduras e escolhidas com pouca água 
n'um tacho bastante grande; põem-se sobre o fogo, e com 
uma colher de páo, maxucão-se até estarem todas delidas ; 
passão-se por uma peneira grossa para separar os caroços, 
e leva-se a massa ao fogo, cozinhando-se até ficar cm 
ponto bem duro. 

Deve-se sempre mexer com uma colher de páo, para não 
pegar-se a massa ao fundo, e ficar com gosto de queimado. 

A. colher deve também' ser bastante comprida, porque a 
massa, para o fim, lança no ferver grossos pingos de massa 
quente, a distancia não pequena, os quaes queimão o confei-
teiro. 

Será também conveniente involver a mão em um panno_ 
ou calçar uma luva. 

2. M a r m e l a d a de a m e i x a s com a s s u c a r . — Fer­
vem-se as ameixas e passão-se por peneira, como se practica 
para a marmelada de ameixas sem assucar ; pesa-se depois a 
massa, e para cada libra tomão-se três quartas de assucar; 
faz-se d'este assucar uma calda em ponto de cabello e deita-
se-lhe a polpa das ameixas ; continua-se a ferver, mexendo-
se até a marmelada estar em ponto, e guarda-se. 

3. M a r m e l a d a de b a n a n a s . — Toma-se uma porção 
de bananas que se descascão e fervem-se em água, até fica­
rem bem molles. Escorre-se a água, e passão-se as bananas 
por uma peneira grossa ; tomando para cada libra de polpa, 
três quartas de assucar e reduzindo-se este a uma calda em 
ponto de assucar, deita-se-lhe a massa das bananas, conti-
nuando-se a ferver até ficar em bom ponto. 

4. Marmelada de goiabas ou goiabada. — Partem-
se as goiabas e fervem-se em água até esta ter-se evapo­
rado. Passão-se as fruetas por uma peneira não muito grossa, 
para não passarem as sementes, e toma-se para cada libra de 
massa uma libra de assucar, com o qual se faz uma calda em 
ponto de cabello ; deita-se-lhe a polpa das goiabas, ferve-se 
até estar de boa consistência e guarda-se. 
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5. Marmelada de laranjas. — Descascão-se bem 
umas laranjas, partem-se, lanção-se em um tacho que vai ao 
fogo a ferver com pouca água, até ficarem as mesmas la­
ranjas bem molles. Passa-se por uma peneira fina, e evapora-
se a massa até ficar reduzida a si própria, accrescentando-se 
depois para duas dúzias de laranjas, uma libra de assucar 
refinado. 

Ferve-se até chegar ao ponto, e guarda-se. 

Bananas. 

6. Marmelada de maçãs . — Tomão-se as maçãs, 
partem-se e fervem-se em água até estarem molles; tirão-se, 
deixando-se escorrer ; e passando-se depois por uma peneira, 
pesa-se a massa, e toma-se uma libra de assucar para cinjro 
quartas de massa; faz-se d'este assucar uma calda em ponto 
de fio, e deita-se-lhe a massa, que se leva á consistência 
necessária. 

7. Marmelada branca de marmelos . — Descascão-
se, e partem-se uns marmelos, tirando-se lhes o miolo; fervem-
se depois durante um quarto de hora em água, ou até ficarem 
molles a ponto de se poderem esmagar com facilidade; 
escorre-se a água que se guarda para fazer gelea ; passão-se 
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os marmelos por uma peneira, esmagando-se; pesa-se a 
massa que se reduz, e põe-se n'um tacho sobre um fogo 
muito moderado, com seu peso igual de assucar refinado 
em pó; aquece-se, mexendo-se; e estando era bom ponto, 
guarda-se era caixetões, ou despeja-se sobre uma taboa paar 
se cortar em tijolos, que se seccâo ao sol. 

8. Marmelada e s c u r a de marmelos. — Partem-se 
os marmelos, e fervem-se em água até tornarem molles; 
escorre-se a água para d'ella se fazer gelea (querendo-se); 
pesa-se a massa e guarda-se até o dia seguinte. Faz-se então 
uma calda de tanto assucar quanto tiver de massa, e deita-se 
esta massa na calda quando ella se achar em ponto de fio ; 
n'este estado passa-se afogo forte', mexendo-se diligente­
mente até chegar ao ponto conveniente. 

9. Marmelada crua ou de sumo (1). — Descascão-
se os marmelos, partem-se, e tira:se-lhes o miolo. Pesão-se 
depois e lanção-se em uma calda feita com igual peso ao dos 
marmelos, onde se deixão ferver, mexendo-se e machucando-
se com uma colher até chegarem ao ponto conveniente. 

10. Marmelada d e pecegos ou pecegada. — 
Tomão-se os pecegos, anes de estarem bem maduros, partem-
se e fervem-se em água até ficarem bem cozidos, e passão-se 
por uma peneira. 

Para seis libras de polpa, tomão-se cinco libras de assucar, 
com a qual se faz uma calda em ponto de cabello; accrescenta-
se-lhe a massa dos pecegos, continuando-se a ferver, e 
mexendo-se sempre ate eítar em ponto, para se guardar em 
caixetões. 

Algumas pessoas descascão os pecegos, obtendo assim uma 
pecegada mais clara. 

1 1 . Marmelada c r u a d e pecegos. — Um doce muito 
apreciável é a marmelada crua de pecegos, que se conserva 
em perfeito estado durante um aano e com todo o gosto da 
frueta. 

O processo é o seguinte : 
Tomão-se uns pecegos antes de estarem perfeitamente 

maduras, descascão-se, e cortão-se em pedaços que se põem 
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em água fria, até se acabar de descascar a porção necessária 
para uma tachada. 

Pe8ão-ee as fruetas, e para cada libra d'ellas, tomão-se três 
quartas de assucar, com que se faz uma calda rala. Lanção-se 
as fruetas cruas a ferver n'esta calda, até que ella tenha 
alcançado o ponto de espelho, e despejão-se em vasilhas 
vidradas e bem tapadas, que é onde melhor se conservão. 

Este doce adquire um sabor ainda mais agradável, se se 
unirem aos pecegos, as pevides dos caroços que se quebrão 
para este fim. 

Por este mesmo processo, fazem-se marmeladas de mar­
melos, de maçãs, de goiabas, de araçás, de ameixas pretas 
e brancas, de damascos, de imbús, de grumichamas, de 
laranjas, de uvas e de. groselhas. Estas marmeladas assim 
preparadas, não soffrem comparação com as marmeladas 
confeccionadas pelo' primeiro processo que indicámos; ellas 
são superiores a estas ultimas, que ficão duras nos caixetões, 
ao passo que as primeiras conservão-se n'uma massa molle, 
que se pôde comer com a colher, parecendo se tanto no gosto 
como no aspecto com as famigeradas marmeladas da Europa, 
que se nos vendem tão caras nos mercados, 
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GELEAS 

As geleas são extractos de substancias animaes ou vege-
taes ; os primeiros são também chamados gelatinas, os outros 
são dotados de um principio particular, que se assemelha á 
gelatina, e que tem na chimica o nome de ácido pectico. 

As geleas tomão, no esfriarem-se, uma consistência solida e 
tremula, e são mais ou menos transparentes. 

O ácido pectico foi descoberto em mil oitocentos e vinte 
cinco, por Braconnot, e é bastante vulgar no reino vegetal, 
onde se encontra não só nas fruetas carnosas como também 
nas folhas, na casca, e nas raizes, por exemplo : nas batatas, 
na mandioca, no cará, no inhame, nas cenouras,no aipo, nas 
cebolas, nas beterrabas, ete. A gelatina animal existe em todas 
as partes dos animaes : na pelle, nos cascos, nos ossos, na 
carne, nos chifres, etc.;é um corpo sem côr, sem cheiro, sem 
gosto, e parecendo-se com chifre, quando está secco. 

1. Gelea de colla de peixe.— Corta-se meia onça de 
colla de peixe em pequenos pedaços, e põe-se de molho durante 
írinte e quatro horas, em duas garrafas d'agua fria ; depois 
d'este tempo, leva-se ao fogo com a mesma água, e quando a 
colla estiver dissolvida, e a água reduzida á metade, accres­
centão-se meia libra de assucar branco refinado, o sumo de um 
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limão, umas gotas de tinta de assafrâo, algumas casquinhas 
de limão, dois cravos da índia, e uns pedacinhos de canella. 
Ferve-se tudo isto até o assucar estar dissolvido, coa-se n'uma 
tigella, ou n'uma fôrma, accrescentando-se um calix de vinho 
branco, e deixando-se esfriar. Depois da gelea estar fria e 
endurecida, faz-se sair emborcando-se a tigella, ou a fôrma 
sobre um prato. 

Geloa. 

Por esta receita póde-se fazer geleas de todas as qualida­
des, e de todas as cores. 

2 . G e l e a d e g a l l i n h a . — Deitão-se n'um tacho com 
doze garrafas d'agua quatro onças de raspas de pontas de 
veado, trez gallinhas depennadas, limpas, cortadas, em peda­
ços, e quebrados os ossos, e uma libra de carne magra de 
vacca. Ferve-se tudo até restarem quatro garrafas de liquido, 
accrescentando-se n'esta occasião uns pedacinhos de canella, 
cinco ou seis cravos da índia e a casquinha de um limão : 
dá-se mais uma feivura, e coa-se. 

Bate-se depois uma clara de ovo com duas chicaras de 
água que se deita no tacho, e deixa-se ferver tirando se a es­
cuma, para clarificar a gelea. Accrescenta-se por fim uma li­
bra de assucar limpo, torna-se a coar, e põe-se em fôrmas, onde 
se deixa esfriar e tomar corpo. 

3 . G e l e a d e m ã o d e v a c c a . — Toma-se uma mão de 
vacca, bem limpa, corta-se em trez ou quatro pedaços, pondo-
se com água fria sobre o fogo, e deixando ferver até desfazer-
se a carne toda; coa-se, deixa-se esfriar, tira-se a gordura, e 
accrescenta-se uma clara de ovo batida; torna-se a levar ao 
;<,-", tirando a escuma. Estando finalmente a geloa cm ponto, 
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o que se conhece quando tomando-se alguns pingos, e p 'ndo-
se n'um prato, estes depois de frios, apresentão a consistência 
necessária ; accrescentão-se uni calix de vinho branco, meia 
libra de assucar refinado, dois dentes de cravo da índia, o 
sumo de um limão, ou os cheiros que mais se aprecião. Torna-
se a coar e deixa-se esfriar em fôrmas, tirando-se a gelea 
quando estiver endurecida. 

4 . G e l e a d e m ã o d e v i t e l l a . - Põem-se a ferver seis 
onças de raspas de pontas de veado, uma mão de vitella bem 
limpa, e quebrada em dois ou trez pedaços, até estarem em 
ponto, e coão-se. Accrescentão-se-lhes meia libra de assucar, 
meia garrafa de bom leite, e um pedacinho de baunilha. 
Deixa-se ferver por mais um quarto de hora, e posta en fôr­
mas a gelea, deixa-se esfriar, para depois tirar-se. 

5 . G e l e a d e r a s p a s d e p o n t a s d e v e a d o . —Lavão-
se em água quente oito onças de raspas de pontas de veado: 
fervem-se em seguida em seis garrafas d'agua até o caldo 
te rá consistência necessária, e coa-se por um panno, espremen-
do-se. Tendo-se posto o caído de novo no tacho, com seis 
onças de assucar refinado, o sumo de um limão e a clara de 
um ovo batida, ferve-se tirando-se a escuma, até estar tudo 
reduzido a pouco mais de meia garrafa de liquido ; coa-se 
então e deixa-se esfriar nas fôrmas. 

6. G e l e a d e r a s p a s d e p o n t a s d e v e a d o c o m l e i t e 
v e g e t a l . — Feita a gelea pela receita anterior, e sem se lhe 
ter ajuntado o sumo de limão, accrescenta-se em seu logar 
um pedacinho de baunilha, e nma emulsão feita com uma 
onça de amêndoas socadas com meia onça de assucar, e duas 
onças de água de flor de laranjeira. 

7. G e l e a d e a r a ç á s . — Toma-se uma porção de araçás, 
partem-se, e fervem-se com água até estarem desfeitos, pas­
sando-se o caldo por um coador, e espremendo-se bem a 
massa restante. 

Leva-se este caldo ao fogo, reduzindo-se ao ponto de gelea, 
e accrescentando-se n'essa occasião, para cada libra do liqui­
do, trez quartas de assucar refinado, alguns cravos da índia 
e canella. Dá-se-lhes mais uma fervura, e deixa se esfriar de­
pois de posta em fôrmas. 

8 . G e l e a d e a m o r a s . — Tomão-se umas amoras pre­
tas, machucão-se, e depois de postas em um panno forte, es­
premem-se bem. Leva-se ao fogo o sumo das amoras com uma 
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libra de assucar refinado para cada libra do sumo, e deixa-se 
reduzir ao ponto conveniente para pôr em fôrmas. 

9. G e l e a d e g r o s e l h a s . — Nos logares onde se podem 
obter as groselhas frescas, faz-se a gelea d'ellas como a das 
amoras. Não-se achando porém as fruetas frescas, faz-se uma 
gelea de colla de peixe, e em logar do assucar e dos outros 
temperos indicados, accrescentão-se oito onças de xarope de 
groselhas. 

JC 1 0 . G e l e a d e laranjas .—Faz-se uma gelea com uma onça 
de colla de peixe, dissolvendo-se no liquido em quanto quente, 
duas libras de assucar, e accrescentando-se o sumo fresco de 
oito laranjas ; dão-se algumas fervuras, até chegar ao ponto, 
e deita-se nas fôrmas. 

1 1 . G e l e a d e m a ç ã s . — Toma-se uma porção de ma­
çãs, partem-se em quartos e fervem-se em água durante meia 
hora, coando-se depois por uma peneira fina Kejeitão-se as 
maçãs, que se podem aproveitar para d'ellas se fazer compota; 
toma-se o sumo, e ferve-se até estar bem reduzido, e ter o as­
pecto de uma gomma rala, accrescentando-se n'esta occasião 
uma libra de assucar refinado para cada libra do caldo, o 
querendo-se, ajuntão-se alguns cheiros, como sejão, canella, 
cravo da índia, e casquinhas de limão, deixa-se ferver até ter 
o ponto conveniente, para i r á s fôrmas. 

Na occasião de se fazer a marmelada de maçãs, póde-se 
muito bem aproveitar a água em que se cozinharão as fruc-
tos, para fazer gelea. 

1 2 . G e l e a d e m a r m e l o s . — Prepara-se a gelea de mar­
melos pelo mesmo modo pelo qual se faz a gelea de maçãs; 
é por issosupeiflo repetir-se a receita. 

1 3 . G e l e a d e m a r m e l o s i n t e i r o s . Tomão-se duas dú­
zias de marmelos, descascão-se e partem-se em quartos, tiran-
do-se-lhes o miolo, e pondo-se com água ao fogo a ferver. 

Estando os marmelos cozidos emolles accrescenta-se a calda 
apurada feita de uma libra de assucar ; deixa-se ferver mais 
um pouco, tirão-se depois os marmelos que se põem em com­
poteiras, em quanto se reduz a calda ao ponto de gelea 
acresçentando-se-lhe canella, cravos da índia e cardamomo, 

Deita-se então esta calda assim preparada sobre este doce 
é, além de saboroso, de um bello aspecto. 

1 4 . G e l e a d e p e c e g o s . — Escolhem-se os pecegos ma-
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duros sem estarem passados, rachão-se e tirão-se-lhes os ca­
roços que se quebrão para se lhes tirar as amêndoas que se 
deitão com os pecegos a ferver em água até que estes fiquem 
bem cozidos ; depois do que coão-se por uma peneira de seda, 
espremendo-se. 

Toma-se para vinte e cinco pecegos uma libra de assucar 
com que se faz uma calda em ponto de òabello á qual se 
ajunta o sumo dos pecegos ; ferve-se até estar em ponto de 
gelea, e guarda-se. 

15. G e l e a d e m u s g o . — Deitão-se oito onças de musgo 
islandico em uma cassarola com uma oitava de carbonato de 
potassa ; deita-se por cima quanto basta de água quente, para 
o musgo ficar submergido ; e estando a água fria, escorre-se, 
e lava-se o musgo também em água fria, para se lhe tirar o 
amargo. Põe-se, em seguida, duas oitavas de colla de peixe 
cortada em pequenos pedaços, e o musgo a ferver em oito 
garrafas de água ; estando reduzido á metade coa-se e espre­
me-se. 

Dissolve-se no caldo libra e meia de assucar refinado, ajun­
ta-se um pouco de baunilha, ferve-se até o liquido estar em 
bom ponto, e põe-se em fôrmas. 

16 . G e l e a d e t a p i o c a . — Deitão-se quatro onças de 
tapioca de molho em garrafa e meia de água fria ; passadas 
quatro horas, levão-se ao fogo com a mesma agua;e formando 
tudo um liquido homogêneo, deita-se-lhe meia libra de assu­
car, o sumo de um limão, um calix de vinho de Lisboa tinto 
ou do Porto, um pouco de casquinha de limão, cravos da 
índia e canella. Ferve-se por um pouco, e depois de posta em 
compoteiras, apolvilha-se com canella, e serve-se depois de 
fria. 

17 . G e l e a d e t a p i o c a c o m l e i t e . — Deitão-se quatro 
onças de tapioca de molho em meia garrafa de água fria, e 
passados trez horas, levão-se ao fogo; logo que chegão a ferver, 
ajunta-se-lhe uma garrafa de leite fervido, no qual se tem 
dissolvido meia libra de assucar. Accrescenta-se mais um pe­
dacinho de baunilha, e deixando-se ferver ainda algumas ve­
zes, deita-se em compoteiras, e serve-se fria. 

1 8 G e l e a d e m a r a s q u i n o . — Dissolvem-se duas onças 
de colla de peixe em quatro onças de água ; coão-se por um 
panno, e deita-se esta colla ainda quente em uma vasilha; 
accrescenta-se-lhe uma garrafa de licor de marasquino, 
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mexe-se, e deita-se na fôrma. Estando a gelea já fria e dura, 
er.torrra-se n'um prato, e serve-se. 

Por este modo fazem-se geleas de qualquer licor bom. 

19 . G e l e a d e c h a m p a n h a . Dissolvem-soduas onças de 
colla de peixe em água, reduz-se a fogo .. solução depois de 
coada por um panno, até ficar em quatro onças de liquido 
que se deita em uma vasilha, e mistura-se com uma garrafa 
de champagna. Deita-se tudo em uma fôrma que se colloca 
entre gelo quebrado ; deixa-se endurecer, vira-se depois so 
bre um prato, e serve-se. 

2 0 . G e l e a i m p e r i a l . — Forra-se o fundo e as paredes de 
nma fôrma algum tanto alta, e collocada n'um balde entre pe­
daços de gelo com gelea de licor-curação ou de rosa ; dá-se 
um movimento á fôrma para a camada ficar igual, e da gros­
sura de um dedo; deitão-se-lhe, n'esta occasião, ameixas, ma­
çãs, pecegos, nozes e cerejas, tudo feito em doce de calda, 
deixando-se as fruetas escorrer antes de se porem na fôrma. 
Acaba-se d • encher a fôrma com gelea ; vira-se então sobre 
um prato, tira-se a fôrma, e serve-se. 

21. Gelea de ananaz á moda de Paris — Corta-se 
em pedaços um pequeno ananaz maduro bem cheiroso, põe-se 
de infusão em meia garrafa de vinho branco; nodia seguinte 
filtra-se o liquido, e mistura-se meia quarta de assucar e meia 
onça de colla de peixe dissolvida em quatro onças de água. 

Colora-se este liquido com um pouco de anil, ou tinta azul 
vegetal, e põe-se em uma fôrma algum tanto alta que se tem 
coüocado em um alguidar cheio de pedaços de gelo. Depois 
de estar esta mistura algum tanto endurecida, deita-se-lhe por 
cima uma camada de gelea feita de liquor de curação, com 
uma colher de sumo de limão, e mais algum anil dissolvido 
para a côr ficar mais viva. Kndureciaa esta camada, acaba-se 
de encher a fôrma com m< ia onça de colla de peixe dissolvida 
em meia garrafa de leite fervido com meia quarta de assucar, 
uma gema de ovo e um pedaço de baunilha, pondo-se a forma 
assim cheia no gelo. Depois de endurecida a gelea põe-se so­
bre um prato e serve-se. 

2 2 . G e l e a n a c i o n a l . — Dissolve-se uma onça de colla 
de peixe em meia garrafa de água, e depois de coada, ajunta-
se-lhe uma quarta de assucar eosumo de uma duziade cajus. 
Estando o liquido bem claro e quasi frio, deitão-se-lhe três 
colheres de sumo de espinafres ; mexe-se e despeja-se em uma 
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fôrma até ao meio, e deixa-se endurecer a gelea. Deve-se ter 
posto, vinte e quatro horas antes, de infusão em meia garrafa 
de vinho branco, um ananaz partido com meia oitava de as-
safrão filtrado, e accrescentando-se ao liquido meia quarta de 
assucar e uma onça de colla de peixe dissolvida em três onças 
de água com esta gelea ; acaba-se de encher a frma que se 
põe sobre o gelo, até que endureça a mesma gelea ; então 
emborca-se a fôrma, para assim se tirar o seu contendo. 

23. Gelea de grumichamas á Villa-Rica.—Passa-se 
por uma peneira o sumo de uma fibra ou libra e meia de 
grumichamas frescas: mistura-se este sumo com a solução de 
uma onça de colla de peixe, e estando o liquido reduzido a 
três onças, ajuntão-se-lhe quatro onças de assucar, e o sumo 
de um limão, deixando-se esta mistura em uma fôrma, que se 
colloca entre o gelo. 

24. Gelea de ananaz á Algeria. — Tendo-se dissol­
vido duas onças de colla de peixe em água, e estando o li­
quido reduzido a oito onças, divide-se em duas partes iguaes ; 
ajunta-se á primeira parte meia quarta de assucar desfeita no 
leite de um coco, a metade do mesmo coco ralado, e o sumo 
de seis laranjas doces coado. 

Mistura-se a segunda parte com meia garrafa de vinho de 
Bordeaux, um pouco fervido com a metade de um ananaz 
maduro pisado, um pedaço de baunilha e uma quarta de assu­
car. 

Deita-se a primeira parte na fôrma, e estando esta endure­
cida, deita-se a segunda. Põe-se a fôrma no gelo e tendo-se a 
gelea solidado, despeja-se em um prato para se mandar á 
mesa. 





CAPITULO IX 

DOCES MOLLES 

Como esta qualidade de doces tem por base os ovos e o 
leite, e differe por tanto dos doces de fruetas em calda, a in­
cluímos em um artigo especial. 

1. A l e t r i a doce .— Toma-se uma quarta de aletria,que se 
põe de molho em aguafria, durante duas horas ; tira-se depois 
com uma escumadeira, deixa-se escorrer, e põe-se a cozinhar 
com duas garrafas de leite. Depois d'isto accrescenta-se meia 
libra de assucar refinado, batido com seis gemas de ovos, duas 
caiçaras de leite, e um calix de água de flor de laranja ; 
deixa-se ferver mais um pouco, e deita-se em pratos, apolvi­
lhando-se com canella moida. 

2. A r r o z d o c e . — Escolhe-se, e lava-se uma libra de ar­
roz branco ; que se põe a cozinhar com trez garrafas de leite. 
Batem-se, por outra parte, seis gemas de ovos com meia libra 
de assucar, uma chicara de água de flor de laranjeira, e uma 
garrafa de leite ; põem-se ao fogo, deixão-se ferver até o as­
sucar estar dissolvido, e ajuntão-se então ao arroz ; ferve-se 
tudo ainda um pouco, pondo-se o arroz, depois de prompto, 
em pratos, apolvilhando-se com canella moida. 

3 . B e i ç o s d e m o ç a . — Toma-se o leite de dois cocos da 
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Bahia, deita-se-lhe uma libra de assucar refinado, e ferve-se 
até a calda ter chegado ao ponto de xarope ; deixa-se esfriar 
accrescentando n'esta occasião nove gemas de ovos bem bati­
das ; torna-se a levar ao fogo, ferve-se, mexendo-se durante 
dez ininut a, e pondo-se depois em chicaras, apolvilha-se com 
canella moida. 

4. Co l la s a b o r o s a c o m o v o s . Toma-se meia onça de 
colla de peixe cortada em pequenos pedaços ; põe-se durante 
doze horas de molho em água fria ; ferve-se até a colla estar 
desfeita ; coa-se, evapora-se até restar só uma garrafa de li­
quido; accrescenta-se n'esta occasião uma libra de assucar re­
finado, e doze gemas de ovos batidas com uma garrafa de 
leite, um calix de água de flor de laranja e a casquinha de um 
limão. 

Deixa-se tudo isto ferver por mais meia hora, mexendo-se 
bem e põe-se em vasilhas apolvilhando se com canella. 

5. C o c a d a . — Rala-se um coco da Bahia e faz-se uma 
calda quasi em ponto de espelho, na qual se lança o coco 
ralado e uns dentesdecravos dalndia. Vai-se mexendo até ver-se 
que ao afastar-se o doce do fundo do tacho elle já não adhere 
muito. Tira-se então do fogo e despeja-se-lhe, logo que haja 
perdido a fervura, doze gemas d'ovos e um bocado de água 
de flor. Volta ao fogo para acabar de cozinhar os ovos, mas 
não se deve deixar ferver, apenas aquecer bem o doce até 
desapparecer o gosto de ovo cru ; depois do que se despeja 
nas compoteiras e apolvilha-se com canella. Faz-se ta bem 
cocada sem levar ovos, accrescentando-se-lhe em logar de 
ovos, meia garrafa de bom leite. 

6. O u t r a m a n e i r a d e f a z e r d o c e d e c o c o . Faz-se 
•om quatro libras de assucar uma calda que se leva ao ponto 

de espelho ; tira-se do fogo e deita-se-lhe um coco da Bahia 
ralado bem fino, ajuntão-se doze gemas de ovos desmanchados 
n'uma colher d'agua, e passadas em uma peneira fina ; toma-
se a pôr o tacho sobre o fogo, e deixa-se cozinhar devagar até 
a calda chegar de novo ao ponto de espelho, mexendo-se sem 
parar. 

Ajunta-se uma colher de água de flor, põe-se em copos 
apolvilha-se com canella. 

7. Cora o u D o c e n a c i o n a l . — Toma-se uma porção de 
espigas de milho verde, cujos grãos estejão ainda molles, e 
cheios de um leite encorpado ; ralão-se em redor (depois de 
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as ter livrado das folhas), e ajunta-se a massa em uma 
vasilha. 

Coa-se esta massa, e a cada garrafa d'estesumo accrescenta-
se uma quarta de assucar refinado, e o caldo de uma laranja 
doce ; deixa-se ferver durante dez minutos, e deita-se em pra­
tos, apolvilhando-se com canella. 

Oostumão accrescentar ainda differentes ingredientes na fa­
bricação d'este doce, por exemplo : alguns accrescentão, na 
hora de tirar o doce do fogo, um calix de vinho para cada 
quarta de assucar empregado. 

8. D o c e e s t o m a c h i c o . — Tomão-se uma onça de cas­
quinhas seccas de laranja azeda, meia onça de canella, uma 
ouça de gengibre, uma onça de íosna ; deita-se tudo bem pi­
cado em uma garrafa de vinho branco, e passados oito dias, 
coa-se e mistura-se com uma garrafa de mel, e meia libra de 
farinha de trigo ; ferve-se, mexendo até tudo formar uma 
massa ; accrescenta-se n'esta occasião mais meia garrafa de 
bom leite batido com trez gemas de ovos, e continua-se a fer­
ver mexendo-se sem interrupção, para não pegar-se no fundo 
da vasilha, e queimar-se. Estando cozida a massa, tira-se do 
fogo, deita-se em pratos, e apolvilha-se com canella. 

9. F i l h o s d e o v o s . — Toma-se uma calda feita de uma 
libra de assucar, e quando estiver em ponto de espelho, deixa-
se-lhe cair, por meio de um pequeno crivo, uma dúzia de ge­
mas de ovos batidas, movendo-se o crivo para uma e outra 
parte afim de formarem os ovos uns fios dentro da calda. Es­
tando cozidos os fios, deitão-se em pequenos copos apolvi­
lhando-se com canella. 

Deve-se ter cautela em que a calda esteja sempre fervendo 
afim de cozinhar os i os logo que caem na calda. 

Se não houver o crivo indicado, poder-se-ha recorrer a uma 
casca de ovo em que se praticará um furo ou mais com um 
palito, e por onde se escoarão as gemas de ovos. 

1 0 . M a n j a r b r a n c o . — Deita-se em uma cassarola uma 
libra de fubá de arroz, com duas garrafas de leite, e uma libra 
de assucar ; ferve-se mexendo-se até o fubá estar cozido, o 
que se conhece mettendo-se-lhe um palito,a que não deve mais 
adherir a massa. Tirão-se pequenas porções d'esta massa com 
uma colher, e deitão-se juntas uma á outra sobre um pralo, 
até enchel-o, formando, cada porção, um pequeno monticulo ; 
leva-se este prato ao forno para corar, tendo-se apolvilhado 
com assucar refinado e canella. 
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Serve-se quente ou frio. 
1 1 . M a n j a r d e g a l l i n h a . — Toma-se uma gallinha <K-

pennada, limpa e cortada em pedaços, e põe-se a ferver até a 
carne desfazer-se ; deixa-se esfriar, tira-se a gordura do caldo, 
e toma-se a carne do peito que se soca com meia libra de as­
sucar refiuado bem seceo, e uma quarta de pinhões, ou cas­
tanhas cruas e descascadas, de maneira a fornecer uma massa 
homogênea sem caroços, e sem se poderem distinguir as par­
tículas das differentes substancias que a compõem. Tendo o 
caldo desengordurado, . reduzido a uma garrafa de liquido 
deita-se-lhe esta massasocada, e unia quarta de fubá de arroz; 
ferve-se até estar cozido e põe-se em pratos ; practicando-se 
no mais como já foi explicado para o manjar branco. 

12 . M a n j a r d e o v o s . — Bate-se uma dúzia de ovos em 
uma garrafa de leite com meia libra de assucar, e meia libra 
de fubá de arroz, accrescentando-se mais um pedaço de bau­
nilha. Ferve-se tudo até se reduzir a uma massa, com a qual 
se practica, como vai ensinado para o manjar branco. 

1 3 . P ã o d o u r a d o . — Tomão-se uns pães que se cortão 
em fatias, e deitão-se de molho em vinho branco. Estando 
estas fatias bem penetradas, deitão-se sobre uma peneira para 
escorrer, passando-se, em seguida, em gemas de ovos batidos. 

Estando prompta uma calda de assucar em ponto de es­
pelho, deitão-se-lhe as fatias, deixando-se ferver durante dez 
minutos; tirão-se depois com uma escumadeira, deitão-se 
em pratos, deixando-se por cima mais algumas gemas d'ovos 
batidas e levando-se a corar ; depois d'isto apolvilhão-se com 
canella. 

14 . P ã o frito. — Cortão-se alguns pães em fatias, que se 
põem de molho em leito até estarem bem traspassados do 
liquido ; deixão-se escorrer e seccar ura pouco nas superfícies; 
passão-se depois em calda feita com doze gemas e três claras 
J.e ovos batidas, e frigem-se durante um minuto em man­
teiga de vacca, até a camada de ovos estar cozida ; tirão-se 
com um garfo, tornão-se a passar no caldo dos ovos, e vão 
outra vez a frigir-se, repetindo-se estas operações quatro ou 
cinco minutos, pondo-se depois em pratos, e deitão-se-lhes 
por cima um pouco de calda de assucar. Apolvilhão-se com 
canella. 

15 . D o c e d e l e i t e . — Tomão-se duas garrafas de bom 
leite, fervem-se com uma oitava de carbonato de soda, e 
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misturão-se a uma calda fria, em ponto de xarope, feita de 
duas libras de assucar. Ferve-se tudo sobre um fogo regular, 
até chegar ao ponto de espelho, põe-se em pequenos copos, e 
apolvilha-se com canella. 

16. Doce de leite por outra m a n e i r a . — Tomão-se 
duas garrafas de leite, até ficarem reduzidas á metade; 
deitão-se-lhe n'esta occasião, duas libras de assucar refinado 
claro e uns pedacinhos de baunilha ; ferve-sè até o liquido 
ter chegado ao ponto de espelho, e põe-se em copinhos, apol­
vilhando-se com canella. 

17. Outro modo de fazer doce de leite. — Põe-se 
ao fogo em um tacho quatro garrafas de leite, e quando, esti­
verem fervendo, deitão-se-lhes quatro libras de assucar refi­
nado. Deixão-se ferver até engrossar, o n'esta occasião, deitão-
se doze gemas de ovos desmanchadas, deixando-se ainda 
ferver até os ovos se cozinharem ; tirão-se então do fogo, 
põe-se a casca de um limão azedo raspado, e despeja-se o 
doce em copinhos ou chicaras, apolvilhando-se com canella. 

1 8 . D o c e d e q u e i j o . — Toma-se um queijo flamengo, 
ou um queijo velho e bom de Minas, rala-se, e para cada 
libra de queijo ralado, tomão-se duas libras de assucar, com 
o qual se faz uma calda; e estando esta em ponto de espelho, 
deita-se-lhe o queijo ralado, ferva-se mais durante cinco mi­
nutos,tira-se do fogo, accrescenta-se um calix de bom cognac, 
e um pedacinho de baunilha;põe-se então em copinhos e apol­
vilha-se com canella. 

19. Outro modo de fazer doce de queijo. — Toma-
se libra e meia de assucar, com o qual se faz uma calda, 
que se leva ao ponto de espelho; ajunta-se uma dúzia de 
gemas de ovos desmanchadas com uma colher; leva se ao 
fogo, e estando os ovos cozidos, tira-se do fogo para abrandar 
a maior força de calor; ajunta-se a quarta parte de um 
queijo ralado, torna-se a pôr n'um fogo muito brando, me­
xendo-se continuadamente até chegar ao ponto ; despeja-se 
então em chicaras ou pires, e apolvilha-se com canella. 

2 0 . S i r a c a i a . — Toma-se um queijo bem fresco de 
Minas, que se corta em fatias bem delgadas ; por outra, 
tomão-se umas fatias de pão delgadas e ensopadas em leite ; 
untão-se uns pratos com manteiga de vacca, cobrem-se os 
fundos desses mesmos pratos com assucar e canella e deitão-
se em primeiro logar uma camada de queijo, por cima d'esta, 



8 8 DOCBIBO NACIONAL 

uma de assucar, e em seguida uma de fatias de pão, tor­
nando-se a pôr, por cima d'esta, uma de fatias de queijo, e 
assim por diante com tanto que a ultima camada seja do 
queijo. Levão-se os pratos ao forno para tomarem côr ; tirão-
se, apolvilhão-se com canella, e mandão-se á mesa ainda 
quentes. 

2 1 . O u t r a s i r i c a i a . Tomão-se trez claras, e seis 
gemas de ovos, que se batem bem; ajuntão-se-lhes unia 
garrafa de leite, trez colheres de farinha de trigo, canella 
moida, e o sumo de um limão, ünta-se um prato fundo com 
manteiga, em que 6e despeja esta massa, vai a um forno 
moderado para cozinhar. 

2 2 . T a p i o c a d a . — Batem-se doze gemas de ovos com 
unia libra de assucar, accrescentando-se em seguida uma 
garrafa de leite, meia quarta de boa tapioca, e uma quarta 
de passas. Deita-se tudo em uma cassarola, leva-se ao fogo, 
deixando-se ferver, e mexendo-se até estar tudo ligado, e 
formar um mingáo grosso ; deita-se então em pequenos 
copos, apolvilha-se com canella e assucar. Levão-se depois os 
copos a um forno temperado, durante um quarto de hora, 
para corar. 

2 3 . D o c e d e s a g ú . — Batem-se bem oito gemas de 
ovos com uma libra de assucar, accrescenta-se pouco a pouco 
uma garrafa de vinho tinto, e depois uma quarta de sagú, 
uma quarta de passas, meia quarta de amêndoas doces 
pelladas e socadas, ou meio coco ralado ; deita-se tudo em 
uma cassarola e ferve-se mexendo-se, até o sagú estar co­
zido ; despeja-se então em pequenos copos, apolvilhando-se 
com canella, e assucar. 

2 4 . Q u e i j a d a d e c o c o . — Tomão-se trez libras de 
assucar, com o qual se faz uma calda em ponto de fazer 
filhos de ovos; tomão-se dezoito gemas de ovos com as 
quaes se fazem os filhos como já foi ensinado n'um dos 
artigos antecedentes. Por outra parte, desmanchão-se mais 
dezoito gemas de ovos, na calda em que se acabão de fazer 
os filhos de ovos, e que se reduz á um doce de ovos molles; 
ajuntão-se os filhos de ovos, e a massa de um coco da Bahia 
ralado; mexe-se até ficar no ponto, e põe-se em vasilhas, 
apolvilhando-se com canella. 

Também usa-se despejar este doce em taboleirinhos de 
folhas, tratados de manteiga e levar-se ao forno com talha-
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dinhas de limão, e confeitos. Depois que este doce esfria, 
corta-se em fatias com as quaes se costumão enfeitar tortas. 

2 5 . Q u e i j a d a d e M i n a s . — Tomão-se trez libras de 
assucar, com o qual se faz uma calda em ponto de espelho, 
ajuntão-se trez dúzias de gemas de ovos, desmanchadas com 
uma colher, põem-se em seguida duas libras de coco da 
Bahia ralado, canella moida, água de flor de larangeira; 
tira-se o tacho do fogo, accrescenta-se, quanto fôr preciso, 
pó de raspa para enxugar a massa 

Sagú. 

Põe-se esti massa em uns pratos e vai ao forno para tomar 
côr. Este doce serve também para encher tortas, morgados, 
canudos, e para fazer as queijadas em farinha de trigo, como 
irá explicado no competente artigo. 

2 4 . Q u e i j a d a d e a m e n d o i m . — Toma-se uma libra 
de assucar limpo, com o qual se faz uina calda em ponto de 
fio; ajuntão-se uma libra de amendoim, e nove gemas de 
ovos ; mexe-se até tomar ponto, de maneira que a massa 
não pegue nos dedos ; tira-se o tacho do fogo, põe-se a massa 
em vasilhas, apolvilhando-se de canella. 
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Esta massa serve para encher tortas, fartes, canudos, e 
para formar as qucijadas. 

2 7 . T i g e l a d a d e l e i t e . — Depois de batida uma gar­
rafa de leite com seis gemas de ovos, meia libra de assucar 
refinado, pão de ló ralado, ou farinha de trigo, ajunta-se 
água de flor; deita-se em pratos, e põe-se a corar, pulveri-
sando-se depois com canella, para mandar á mesa. 

2 8 . D e s m a m a d a s á M i n e i r a . — Toma-se uma libra 
de assucar desmanchado em calda rala, uma garrafa de 
leite, meia libra de pó de arroz, e meio coco da Bahia ralado, 
e na falta d'este, uma libra de amêndoas socadas. 

Leva-se tudo ao fogo em um tacho, e faz-se d'esta mistura 
um angu molle; tira-se do fogo, despeja-se em uma va­
silha, e ajuntão-se uma colher de manteiga, nove gemas de 
ovos, e um pouco de água de flor. Depois do tudo bem mis­
turado,põe-se esta massa em fôrminhas untadas de nianleiei, 
e vão ao forno para cozinhar, da mesma maneira que já t'• >i 
ensinado para o manjar. 

Depois de cozido, deixa-se esfriar um pouco, despeja-se em 
pratos, e manda-se á mesa. 

2 9 . F a t i a s m i n e i r a s . — Torna-se uma libra e meia de 
assucar feito em ponto de xarope, meia libra de amêndoas 
pisadas, meia dúzia de gemas de ovos desmanchadas ; cal­
cula-se o ponto como para doce de coco, e em seguida des­
peja-se n'uma vasilha, deixando-se de um dia para o outfo. 
Põe-se esta massa em taboleirinhos de folha «Io Flandres 
untadas com manteiga, que se levão ao forno brando; cortão-
se em fatias, põe-se em pratos, e apolvilha-se com canella. 

30 . T o u c i n h o d o s a n j o s . — Toma-se urna dúzia de 
gemas de ovos, que • batem em uma tigela com uma dúzia 
de amêndoas socadas: põe-se a cozinhar em banho-maria, 
e estando esta massa cozida, parte-se em fatias. 

Por outra parte, torna-se uma libra de assucar, em ponto 
de espelho, e põem-se .as fatias a cozinhar n'esta calda. 
K-itas fatias arranjão se em pratos e apolvilhão-se com ca­
nella. 

3 1 . F a t i a s d e B r a g a s . — Tomão-se dois pires de 
doce de cidra ralada, uma mão de amêndoas socadas, nina 
libra e quarta de assucar em ponto de espelho ; vai tudo ao 
fogo até ferver: tira-se o tacho do loiro, e deitão-se doze 
gemas de vos mexendo-se ; torna-se a por no fogo até a 
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massa ficar encorpada, deita-se uma colher de manteiga, e 
tira-se do fogo ; deixa-se esfriar, pondo-se em um taboíeiri-
nho de folha de Flandres,bem untado de manteiga, espalhan­
do-se a massa de maneira a ficar da grossura de um dedo ; 
leva-se então ao forno para corar ; em seguida, corta-se esta 
massa em fatias que se apolvilhão com assucar. 

3 2 . T u t a n o c e l e s t e . — Toma-se uma libra de assucar 
que se reduz ao ponto de queimados ; ajuntão-se meia libra 
de amêndoas socadas, quinze gemas de ovos, uma boa colher 
de manteiga, e põem-se a cozinhar até ficarem como angu. 

Despeja-se esta massa em taboleirinhos untados com man­
teiga, alisando-se também a massa com manteiga; leva-se 
depois ao forno para corar, e depois de fria, corta-se esta em 
fatias, que so apolvilhão com canella. 

3 3 . T i g e l i n h a s a m a r e l l a s . — Tomão-se libra e meia 
de assucar peneirado em peneira bem fina, e quinze gemas 
de ovos, que se batem em uma vasilha com uma colher, até 
a massa ficar bem encorpada, ajuntando-se n'esta occasião 
uma libra de coco da Bahia ralado. Põe-se esta massa 
em chicaras bem untadas com manteiga, e vão ao forno 
brando. Depois de cozida a massa, o que se conhece quando, 
intioduzindo-se-lhe um palito, este sair enxuto, procede-se 
ao meio de tiral-a da chichara, o que se consegue, passando-
se um palito entre a massa e as paredes da chicara, para em 
seguida emborcal-a n'um prato,, onde se arranjão estes bolos 
com a symetria que aprouver. 

3 4 . M e l i n d r e d e m o ç a n a m o r a d a . — Toma-se uma 
libra de assucar que se desmancha em calda um pouco 
grossa ; depois da calda fria põe-se uma dúzia de gemas de 
ovos que se batem bem com uma colher; passa-se esta 
mistura por uma peneira fina, vai ao fogo brando, mexendo-
se até engrossar, de maneira que fique como uma massa ; 
tira-se do fogo, e experimenta-se se a massa não adhere mais 
aos dedos; formão-se então uns bolinhos, que se põem cm 
bacias forradas com farinha de trigo, e.vão ao forno. Mis-
turão-se também com esta massa differentes fruetas com que 
se enfeita o pratos de doce. 

35 . L i n g u a d e m o ç a . — Pella-se meia quarta de amên­
doas que se socâo bem, e que se misturão com duas dúzias de 
gemas de ovos batidas antieipadamente, pondo-se esta mis­
tura em caixinhas de papel, que se levão ao forno em tabo-
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leirinhos, tendo-se o cuidado de não deixar corar. Depois 
d'esta massa cozida, parte-se em fatias que se passão em 
calda grossa, depois do que põem-se ein um prato, apolvi­
lhando-se com canella. 

36. D o c e d e p a s s a s . — Tomão-se trez libras de assu­
car em calda, trez dúzias de gemas de ovos, feitas de filhos, 
que se deixão com um pouco de calda, e vão se queimando 
com trez colheres de manteiga; quando estiverem ensopados, 
aj«ratão-se o resto da calda, umas passas, cravos da índia, 
uns pedacinhos de canella, e toma-se o ponto de doce. 

3 7 . A m b r o s i a . — Tomão-se duas libras de assucar que 
se reduzem ao ponto de xarope. Por outra parte, tomão-se 
doze gemas, e seis claras de ovos, batem-se mal batidas, e 
ajunta-se lhes uma garrafa de leite; despeja-se esta mistura 
na calda sem se mexer, e deixão-se cozinhar os ovos ; 
mexe-se depois com uma colher, até a calda tomar o ponto 
de espelho, ajuntando-se n'esta occasião meia colher de água 
de flor. Despeja-se este doce em copos, e apolvilha-se com 
canella. 

38 . D o c e d e famí l ia . — Tomão-se doze ovos, que se 
quebrão em uma tigela, e batem-se bem. 

Por outra parte, tomão-se duas libras de assucar como qual 
se faz uma calda em ponto de xarope ; despejão-se os ovos 
dentro d'esta calda sem se mexerem até cozinharem ; e 
estando os ovos cozidos, mexem-se então e ajunta-se-lhes 
uma colher de manteiga; deixa-se a calda tornar o ponto de 
espelho, depeja-se em compoteiras, e apolvilha-se com 
canella. 

3 9 . D o c e d e l e i t e t a l h a d o . — Tomão-se quatro gar­
rafas de leite, que se põem a ferver; quando estiverem fer­
vendo, espreme-ee lhes uma ou duas laranjas da terra azeda 
para talhar o leite ; depois do que tira-se e põe-se n'um panno, 
espreme-se bem para sair todo o soro ; esfarela-se o resíduo 
de maneira a ficar erri pequenos grumos. Por outra parte, 
tomão-se trez libras de assucar com as quaes se faz uma calda, 
que se reduz ao ponto de xarope, e na qual se deita a massa 
de leite talhado, accrescentando-se uma dúzia de gemasdeovos 
desmanchadas com uma colher, e passadas na peneira. Leva-
se outra vez a fogo branco até a calda alcançar o ponto de 
espelho, movendo-8e sempre para não queimar; tira-se do 
fogo, põe-se em copos, ou chicaras, apolvilhando*«Be com 
canella. 
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4 0 . O v o s n e v a d o s . — Tomão-se dezeseis ovos, dos 
quaes se tirão as claras que se deitão em um prato fundo, 
ajuntão-se oito colheres de assucar refinado, batem-se com 
um garfo, até que custe a cair do garfo. Tomão-se por outra 
parte três garrafas de leite, uma libra de assucar refinado 
bem claro, e põem-se a ferver em um tacho ; estando fer­
vendo, põe-se a casca de um limão e vai-se tomando a neve 
com uma colher e pondo-se no leite que deve estar sempre 
fervendo. Estando a clara cozida de um lado, vira-se para o 
outro com uma escumadeira para que cozinhe de ambos. 
Depois d'isto tira-se a neve com uma escumadeira, e põe-se 
em pratos. Depois de cozidas todas as claras, ajuntão-se no 
leite que restar as gemas dos ovos que devera ser desman­
chadas com uma colher; deixa-se ferver a mistura, despeja-
se sobre as claras que já devem estar n'um prata; (ajuntão-se 
ao creme, água de flores de laranjeira, cravos da índia, 
canella, conforme o gosto). 

Ovos nevados. 

4 1 . O v o s n e v a d o s , t o s t a d o s . — Tomão-se seis ovos 
dos quaes se batem as claras muito bem, e derramão-se n'este 
estado em uma fôrma bem untada de caramello' bem 
grosso. 

Como estas claras tem de inchar e crescer, deve-se ter uma 
fôrma bastante grande para que ellas não lhe oecupem senão 
a metade. 
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Colloca-se a fôrma n'um banho-maria, <s tapa-se, pondo 
brazas por c ima; deixa-se cozinhar durante um quarto de 
hora, e despeja-se n'um prato. 

Por outra, parte, faz-se ferver, durante cinco minutos, meia 
garrafa de leite com quatro oilças de assucar, utn pouco de 
baunilha, ou casquinhas de limão" e deixa-se resfriar um pouco. 
Batem-se as seis gemas de ovos eom água de flor de laran­
jeira na falta de baunilha, e de casquinhas de limão, e 
derramão-se de vagar noje i te , mexendo-se e deixando-se 
cozinhar sobre um fogo brando, até alcançar a consistência 
de creme. Deixa-se esfriar esta mistura, e despeja-se por cirna 
do tostado de claras de ovos, tendo-se cuidado de fazer 
escorrer o caramello que se tiver ajuntado no prato. 



CAPITULO X 

CREMES 

Os cremos são doces, que teem por bases, o leite, os ovos, e 
o assucar, e distinguem-se, pelos differentes cheiros, e pro­
porções das differentes substancias e manipulações, que lhes 
são próprias : são doces delicados e apreciados nas casas de 
grande tora. 

1. C r e m e á B r a z i l e i r a . — Tomão-se duas garrafas de 
leite, um pouco de sal, canella, noz moscada raspada, um pouco 
de casquinhas delimão, e quatro onças de assucar /deixão-se 
ferver até ficarem reduzidos a garrafa e meia de liquido, que 
se coa ; depois de frio, accrescentão-se-lhe oito gemas e trez 
claras de ovos batidas com uma colher de água de flor, e meia 
colher de polvilho ; ferve-se, mexendo-se, e deita-se depois de 
grosso, e cozido em banho-maria, em compoteiras, com ca­
nella moida por cima. 

2. C r e m e d e a m ê n d o a s . — Socão-se doze onças de 
amêndoas amargas descascadas, com duas onças de assucar 
refinado, ajuntando se pouco a pouco, ura calix de água de 
flor de laranja, até reduzir-se tudo a uma polpa homogênea, 
accrescentando-se n'esta occasião, em pequenas porções, uma 
garrafa de leite fervido, com meia libra de assucar. Depois de 
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ficar esta mistura reduzida á metade, ajuntão-se-lhe mais 
trez claras de ovos batidas, mexendo-se. Ferve-se em banho-
maria, até apresentar um mingáo ; deita-se em compoteiras, 
e apolvilha-se com assucar e canella. 

ISnuho-maria. 

3 . C r e m e á I n g l e z a . — Soca-se até ficar reduzida a 
uma pasta, meia libra de pistaches ou amendoim descascado, 
com seis onças de assucar, uma quarta de doce de cidra secco, 
e quatro gemas de ovos, accrescenta-se, depois de tudo estar 
bem socado, uma garrafa de leite, e pondo-se em unia cassa­
rola, cozinba-se sobre brazas, mexendo-se continuadaniente 
até formar um mingáo ; deita-se em pires ou pratinhos, e de­
pois de frio, apolvilha-se com assucar, passando-se por cima 
uma pá de ferro quente para dar-lhe côr. 

4. C r e m e d e c h o c o l a t e . — Fervem-se trez garrafas de 
leite com doze onças de assucar, até ficarem reduzidas a duas; 
deixão-se esfriar, e accrescenta-se uma libra de chocolate ra­
lado e batido com oito gemas e duas claras de ovos. Leva-se 
esta mistura de novo ao fogo, e cozinba-se, mexendo-se sem 
cesssar até ferver por dois ou trez minutos. Deita-se este 
creme em compoteiras, e depois de frio, enfeita-se com doces 
de fruetas seccos, e assucar em fio. 

5. C r e m e d e ca fé — Tomão-se quatro onças de café 
torrado e moido, com duas garrafas de leite e uma libra de 
assucar, até ficarem reduzidas á metade ; coão-se, e accrescen­
tão-se dez gemas e duas ela i a* de ovos batidas ; ferve-se tudo 
sobre brazas, mexendo-se sem interrupção até tomar consis­
tência ; tira-se do fogo, accrescenta-se um calix de cognac, e 
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põe-se em compoteiras, apolvilhando com assucar, e enfeitan-
do-se com figuras feitas de doces seccos e crystallisados. 

6. C r e m e r e s t a u r a n t e . — Deitão-se em uma panella, 
duas oitavas de salepo, desfeitas em uma chicara de água de 
flor de laranja, accrescentando uma garrafa de leite fervido 
com meia libra de assucar, a casquinha secca de uma laranja 
azeda, um pouco de noz moscada, e herva doce ; ajuntando 
mais seis gemas de ovos batidas, leva-se tudo ao fogo, e ferve-
se mexendo-se bem, até a mistura tomar consistência ; dei­
ta-se então em compoteiras, e apolvilha-se com canella. 

7. C r e m e d e g o m m a a l c a t i r a . — Ferve-se uma gar­
rafa de leite com meia libra de assucar, e um pouco de bau­
nilha, deixa-se esfriar, e misturão-se-lhe trez oitavas de gom­
ma alcatira em pó ; mexe-se até a gomma estar de todo 
desfeita (o que leva algum tempo) ; accrescentão-se quatro 
claras de ovos batidas ; levando-se por fim tudo ao fogo, 
deixa-se cozinha sobre brazas, sem que chegue a ferver, e 
mexendo-se continuadamente. Deita-se em compoteiras e 
apolvilha-se com canella. 

8. C r e m e d e c h á . — Faz-se uma infusão de uma onça 
de chá superior posto n'um bule com uma garrafa de leite a 
ferver. Esta infusão coa-se depois de fria, e accrescentão-se-
lhe uma libra de assucar, um pedaço de baunilha, duas oita­
vas de gomma alcatira, e quatro claras de ovos batidas. Le­
va-se tudo ao fogo, e cozinha-se sem se deixar ferver, me­
xendo-se sem interrupção ; e estando de boa consistência, 
accrescenta- se um calix de cognac, e guarda-se. 

9 . C r e m e i m p e r i a l . — Tomão-se oito onças de miolo 
de pão fresco, põem-se a ferver em duas garrafas de leite, com 
um pouco de noz moscada raspada, um pedaço de baunilha, 
a casquinha de um limão, e meia libra de assucar. Estando o 
pão desfeito, coa-se tudo por uma peneirafina, espremendo-se 
bem o resíduo. 

Por outro lado, socão-se quatro onças de amêndoas doces, e 
seis ou oito amêndoas amargas pelladas, com quatro onças de 
assucar ; accrescenta-se :lhe pouco a pouco o leite fervido, 
torna-se a coar pela peneira, e ajuntão-se mais oito gemas de 
ovos batidas. Leva-se tudo ao fogo, e mexendo-se, ferve-se até 
estar bem ligado. 

10 . C r e m e d e a m ê n d o a s á F r a n c e z a . — Ferve-se 
uma garrafa de leite com um pedaço de baunilha, e meia 
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quarta de assucar ; e põe-se esta mistura em um bule para 
esfriar. Batem-se-lhes pouco a pouco o leite cozido, e depois 
mais meia libra de amêndoas doces, e meia dúzia de amên­
doas amargas descascadas, e socadas com meia quarta de as­
sucar, e meia onça de colla de peixe desfeita, reduzindo-so a 
solução a trez onças de liquido. Deixa-se ferver tudo junto, 
uma só vez, e coa-se por uma peneira, deitando-se depois na 
fôrma, que se põe no meio de gelo, onde se deixa até o creme 
se endurecer. Põe-se então a fôrma durante um minuto em 
água bem quente, para sair o creme com facilidade, e vira-
se em um prato. 

1 1 . C r e m e d e c o g n a c á N e l s o n . — Desfazem-se seis 
colheres de pecegada ou marmelada em duas chicaras de co­
gnac, accrèscentão-se dezoito gemas de ovos batidas com meia 
libra de assucar. Bate-se tudo bem, e ajunta-se uma onça de 
colla de peixe dissolvida em meia garrafa de água, e uma 
colher de sumo de limão ; dá-se uma fervura, tira-se logo do 
fogo, e deita-se na fôrma, que vai a esfriar no gelo, e tomar 
consistência. Põe-se depois a fôrma, por um pouco, em água 
quente, para assim sair o creme. 

1 2 . C r e m e d e c a s t a n h a s o u p i n h õ e s . — Pisa-se 
uma libra de castanhas frescas, ou pinhões frescos na falta 
das castanhas ; põe-se a polpa a ferver com uma garrafa de 
leite, uma quarta de assucar e uns cravos da índia. Depois de 
tudo ter fervido durante meia hora, coa-se por uma peneira, e 
ajunta-se meia onça de colla de peixe dissolvida em água, e 
reduzida a duas onçasde liquido. Dcita-se tudo isto em uma 
fôrma, que se colloca no gelo, onde se deixa tomar corpo. 

1 3 . C r e m e d e m a m ã o . — Tomão-se quatro mamões 
bem maduros, ou na falta d'elles, um melão ; passa-3e por 
uma peneira, desfaz-se uma libra d'esta polpa em meia libra 
de xarope, com o sumo de seis laranjas doces ; bate-se bem e 
accrescentão-se mais oito gemas de ovos batidas com uma 
chicara de leite, e meia onça de colla de peixe dissolvida em 
água, e reduzido tudo a quatro onças de liquido. Deita-se esta 
mistura em uma cassarola, dá-se uma fervura, tira-se logo do 
fogo, e pondo-se na fôrma, deixa-se tomar consistência. 

14 . C r e m a d e a r a r u t a . — Fervem-se duas colheres de 
araruta com uma garrafa de leite, uma quarta de assucar, e 
um pedaço de gengibre, deixa-se esfriar, e accrescentão-se seis 
rr mas, duas claras de ovos batidas, e duas onças de doce 

-V 
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secco de cidrâo picado;deixa-se ferver uma vez, mexendo-se, 
e guarda-se. 

15 . C r e m e d e b o l a c h a s . — Soca-se meia libra de 
amêndoas doces descascadas, com meia libra de bolachas, seis 
onças de assucar, uma colher de manteiga de vacca, e quatro 
gemas de ovos, formando tudo uma pasta bem homogênea ; 
accrescenta-se pouco a pouco, uma garrafa de leite; e pondo-se 
tudo em uma cassarola, deixa-se ferver por algum tempo ; 
põe-se depois em compoteiras, e apolvilha-se com canella. 

Jr- 16. C r e m e d e b a t a t a s . — Ealão-se seis batatas cruas, 
mistura-se a massa com quatro onças de amendoins descas­
cados e socados, seis onças de assucar e seis gemas de ovos. 
Desfaz-se tudo em uma garrafa e meia de leite, e ferve-se até 
ficar reduzido a uma garrafa ; deita-se então em compoteiras, 
e apolvilha-se com canella. 

17 . C r e m e d e f e c u l a . — Ferve-se uma quarta de flor de 
farinha de trigo com duas garrafas de leite, até estas fica­
rem em garrafa e meia, e deixa-se esfriar. 

Por outra parte, socão-se seis onças de amêndoas doces com 
meia libra de assucar, acrescentando-se pouco a pouco, uma 
chicara de água de flor de laranja, e meia garrafa de leite ; 
coa-se espremendo-se bem, e juntando-se este liquido ao outro 
mingáo, e bem assim cinco gemas de ovos batidas, um pedaço 
de canella, e um pouco de noz moscada ra pada. Deixa-se fer­
ver tudo mexendo-se bem, e deita-se em compoteiras depois 
de estar em bom ponto, apolvilhando-se com canella. 

Pelo mesmo modo se pôde fazer o creme de fubá mimoso, 
e de fubá de arroz. 

1 8 . C r e m e d e f r u e t a s . — Toma-se uma porção de qual­
quer frueta, que se espreme sendo frueta de caldo, como sejão: 
cajus, laranjas, groselhas ou jaboticabas, e coa-se o caldo. Ao 
contrario, isto é, não sendo frueta de caldo, parte-se e cozinha-
se como sejão pecegos, maçãs ou marmelos, e coa-se o 
caldo. Toma-se uma garrafa do caldo, ou cozimento das frue­
tas, e mistura-se com uma chicara de vinho, uma colher de 
araruta, ou duas colheres de fubá de arroz, quatro onças de 
assucar, seis gemas de ovos batidas, e o caldo coado de duas 
onças de amêndoas socadas, com quatro onças de assucar, 
duas chicaras de água de flor de laranja e uma chicara de 
canella. 

Deixa-se tudo ferver sobre um fogo brando, até tomar con­
sistência, e serve-se, apolvilhando-se com canella. 
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1 9 . C r e m e d e v i n h o . — Por uma parte, ferve-se uma 
garrafa de leite com uma quarta de assucar até ficar na me­
tade ; por outra ferve-se uma garrafa de vinho branco com 
seis gemas de ovos batidas, e uma quarta de assucar. Ajuntão-
se òs dois líquidos depois de frios, põe-se-lhes uma colher de 
polvilho, e tornão-se a levar ao fogo; dá-se-lhes uma fervura, 
e guardão-se. 

2 0 . C r e m e de v i n h o á P o r t u g u e z a . — Bate-se uma, 
dúzia de ovos com meia libra de assucar em pó, e um peda­
cinho de baunilha; ajunta-se pouco a pouco uma garrafa de 
vinho branco de Lisboa. Leva-se depois tudo ao fogo, mexen­
do-se até chegar a ferver; tira-se logo, e guarda-se. 

2 1 . C r e m e à M i n e i r a . — Tomão-se seis gemas de ovos 
meia libra de assucar refinado, batem-se bem em uma tigela 
com uma colher, até tudo ficar bem grosso. 

Toma-se, por outra parte, uma garrafa de leite, que se põe 
a ferver, e estando fervando, despeja-se sobre os ovos mexen­
do-se bem; ajunta-se um pouco de canella moida, põe-se a 
tigela em banho-maria, tapando-se com uma tampa de ferro 
cheia de brazas, e deixa-se assim ficar por espaço de um quarto 
de hora. Serve-se na mesma tigela. 

2 2 . C r e m e d e p ã o . — Põe-se de molho, em uma garrafa 
de leite, durante meia hora, um pão de uma quarta de peso; 
estando bem inchado, passa-se por uma peneira bem fina, 
ajuntão-se lhe oito gemas e duas claras do ovos, meia libra 
de assucar, meia libra de passas, e canella moida. Leva-se esta 
massa ao forno, a cozer em uma fôrma untada com manteiga: 
estando cozida, despeja-se n'um prato, e enfeita-se com dif­
ferentes doces para ir à mesa. 

2 3 . C r e m e d e p ó d e a r r o z . — Tomão-se duas garrafas 
de leite, doze gemas de ovos, uma libra de assucar limpo, e 
trez colheres de pó de arroz ; batem-se as gemas em primeiro 
logar, e em seguida deita-se-lhes o leite. Depois de bem des­
manchados os ovos no leite, coão-se, e ajuntão-se o assucar, e 
o pó de arros mexendo-se bem. Accrescenta-se a casca de um 
limão inteiro, e vai tudo a ferver sobre brazas, até apparecer 
o fundo do tacho quando-se mexe. Tira-se então a casca do 
limão, e deita-se em pratos. Queima-se um pouco de assucar, 
com o qual se pintão os pratos por meio de uma penna. 
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PASTAS 

As pastas são uns confeitos, em onja composição entrão, 
além do assucar, a gom ma-arabia, a gomma alcatira e o musgo, 
como acontece nas pastilhas ; com a aifferença, todavia, qne 
as pastilhas são feitas a frio, ao passo qne as pastas são pre­
paradas com o auxilio do togo. 

1. Pas ta de althea. — Deitão-se de infusão, em duas 
garrafas de água quente, seis onças de raiz de althea, cortada 
em pequenos pedaços ; passadas duas horas, coa-se, dis­
solvem-se no liquido quatro libras de assucar refinado bem 
claro, ou melhor, de Hamburgo, e ferve-se até a calda estar 
em ponto de espelho ; accrescentão-se duas dúzias de claras 
de ovos batidas em duas onças de água de flor de laranjeira, 
até formarem uma neve dura ; misturão-se bem com a calda 
continuando-se a ferver até que uma pequena porção tirada, 
e pingada depois de fria, sobre a mão, não agarre á pelle. 
Deita-se n'esta occasião a massa em caixinhas quadradas de 
papel, de maneira que a massa não tenha mais do que um 
dedo de grossura ; põem-se estas caixinhas r.m estufa, du­
rante cinco ou seis dias, até a pasta seccar; tira-se ou papel, e 
corta-se a pasta em tiras, acabando de seccal-as bem, antes 
de se guardarem. 
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2 . S u s p i r o s o u b e i j o s . — Batem-se trez claras de 
ovos com uma colher de água de flor de laranjeira, e meia 
oitava de gomma alcatira em pó ; quando se tiver formado 
uma neve dura, accrescenta-se uma libra de assucar em pó, e 
continua-se a bater, até formar tudo uma massa homogênea. 
N'este estado, eeita-se, com a colher, umas pequenas porções 
d'esta massa, sobre uma folha de Fandres untada ligeiramente 
com azeite doce aroinatisado com essência de lima.e enfia-se 
a folha no forno meio quente, tirando-se os suspiros logo 
que estiverem seccos. 

3 . S u s p i r o s á M i n e i r a . — Batem-se trez claras de 
ovos com uma libra de assucar em pó e as casquinhas de uni 
limão bem picadas. Quando se tiver alcançado uma neve du­
ra, pingão-se sobre folhas de papel, pequenas porções d'esta 
massa ; collocão-se as folhas de papel em folhas de Fandres 
bem limpas, e cozinhão-se no forno, como os outros. 

4 . P a s t a d e j u j u b a s . — Toma-se uma libra de jujubas, 
que se fervem em dez garrafas de água ; deitão-se seis libras 
de gomma-arabia, deixando se ferver até a gomma estar 
bem dissolvida; coa-se, então, ajuntão-se cinco libras de as­
sucar refinado, e põe-se tudo a ferver sobre um fogo mode­
rado, ou no banho-maria, mexendo-se continuadamente até 
chegar á consistência sufficiente, o que se conhece, quando 
um pingo deitado sobre a mão não adhere á pelle. Deita-se 
n'este estado em caixinhas de papel, humedecendo-seeste com 
um panno molhado. Corta-se a pasta em pequenos dados, e 
acaba-se de seccar, antes de guardar-se. 

5. P a s t a d e m u s g o . — Toma-se uma libra de musgo 
islandico, e deita-se em urna vasilha com duas onças de car­
bonato de soda, e trez garrafas de água fria ; deixão-se mace-
rar durante seis a oito horas, escorre-se depois a água, e 
substitue-se por outra fresca que, passada meia hora, se tor­
nará a • 6correr, lavando-se o musgo ainda duas ou trez vezes 
com água fria. 

Ferve-se depois o musgo em quinze garrafas de água, até-
estas se reduzirem a cinco ; dissolve n'este cozimento uma 
libra de gomma arábia, e uma libra de assucar, reduzindo-
se.o xarope ao ponto necessário, e procedendo-se, no mais, 
como já foi exp içado nas pastas anteriores. 

6. P a s t a d e m u s g o s i m p l e s . —Põem-se dez libras de 
m usgo islandico de infusão em água fria tom uma libra de 
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carbonato de potassa ; passadas cinco ou seis horas, lava-se 
bem o musgo, pondo-se depois a ferver, com trinta garrafas 
de água, até ficar reduzido a dez garrafas ; coa-se e espreme» 
se, dissolvendo na mucilagem doze libras de assucar ; reduz-
so ao ponto de pasta, e seguem-se' os preceitos já indicados 
no artigos anteriores. 

7. P a s t a d e g o m m a , — Dissolve-se em duas garrafas 
d'agua, uma libra de gomma-arabia escolhida e bem clara; 
accrescentão-se trez libras de assucar ; coa-se e reduz-se sobre 
o fogo até ter tomado a consistência necessária, e acaba-se de 
preparar como as pastas anteriores. 

8 . P a s t a p e i t o r a l . — Tomão-ae flores de violas, flores 
de malvas, tussilagera, flores de papoulas, flores de borragem, 
raiz de alcaçuz,uma onça de cada droga ; põem-se de infu­
são em duas garrafas de água fervente, passada uma hora, 
coa-se espremendo ; dissolvem-se no liquido uma libra de 
gomma-arabia, e duas de assucar, e acaba-se de fazer uma 
pasta pelo modo indicaao. 

9 . P a s t a d e a l c a ç u z . — Dissolve-se em duas garrafas 
d'agua uma libra de sueco de alcaçuz secco, d'aquelle que se 
acha no commercio; deixa-se repousar durante vinte e quatro 
horas; decanta-se, filtra-se e evapoia-se sobre um fogo mo­
derado, accrescentando-se finalmente uma libra de assucar, e 
dez gotas de essência de anis, e quando estiver em ponto de 
pasta, tirão-se aos poucos umas porções que se rolão sobre 
uma taboa lisa untada de óleo de amêndoas, fortnando assim 
uns páozinhos da^rossnra do dedo mihimo. 

10 . Pas ta de de alcaçuz medicinal . — Põem-se de 
infusão duas libras de raiz de alcaçuz, ern luas garrafas de 
água fervente ; coão-se passadas vinte e cjjatro horas, e dis­
solvem-se no liquido duas libras de gomma-arabia, e trez 
libras de assucar. Reduz-se e prepara-se a pasta como já foi 
explicado. 

1 1 . P a s t a d e a m ê n d o a s . — Tomão-se uma libra de amên­
doas amargas descascadas, e reduzem-se a uma polpa, hume-
decendo-se de vez em quando com um pouco de água de flor 
de laranjeira para não se separar o óleo. Por ojitra parte, 
reduzem- se duas libras de assucar a uma calda, que estando 
em ponto de assucar, tira-se do fogo, e deita-se-lhe a massa 
das amêndoas. Mistura-se bem esta massa, e despeja-se sobre 
uma folha untada de óleo de amêndoas ; passa ~ por cima 
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um rolo, para fiear da grossura de um dedo, e depois de 
fria, corta-se em pequenos pedaços. 

12. Outra pas ta de amêndoas . — Reduzem-se uma 
libra de amêndoas doces, piladas, e bem seccas, libra e meia 
de assucar, e quatro gotas de essência de limão, a uma pasta 
bem homogênea, que se deve humedecer, na occasião de 
socar, com duas claras de ovos. Estende-se esta massa sobr 
uma folha de Flandres, e secca-se sobre brazas, cortando-so 
depois em pedaços. 
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PASTILHAS 

Pastilhas são uns confeitos preparados a frio, com assucar, 
gomma alcatira, e ingredientes aromaticos e medicinaes. As 
pastilhas substituem os cararaelos, e o confeiteiro serve-se 
d'ellas para enfeites de pudins, e t c , porque prestão-se a dif­
ferentes fôrmas e cores. 

1 . M a s s a p a r a p a s t i l h a s . — A massa primordial, 
ou a base das pastilhas é a seguinte: gomma alcatira em pó 
subtil, duas oitavas. 

Assucar muito claro e bem moido quatro libras. 
Polvilho duas onças. 
Dissolve-se a gomma alcatira em um martellinho de água 

fria, e mistura-se depois com o assucar e o polvilho, socando-
se tudo até formar uma massa que não adhera á mão; estende-
se depois com um rolo sobre uma pedra de mármore, ou cha­
pa de vidro bem secca, até ficar da grossura de uma moeda 
de prata de dois mil reis, e corta-se com um ferro próprio 
para cada feitio. 

Costuma-se tingir a massa côr de rosa ou de outra qualquer 
côr; querendo-se porém fazer figuras para enfeites, deixa-se 
a massa branca, e depois da figura feita e secca, pinta-se com 
as cores bem encorpadas, e e n seguida dá-se-lhe um verniz. 
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As tintas são as já indicadas, e nunca se.devem empregar 
tintas metallicas, por exemplo: jalde de chromo,cinabrio, ver-
melhão e t c , embora sejão mais bonitas. 

2 . V e r n i z p a r a p a s t i l h a s . — Dissolvem-se quatro oi­
tavas de gomma-arabia, et trez oitavas de assucar, em seis 
onças de espirito de vinho, e dá-se este verniz com um pin­
cel sobre a figura, e por cima da tinta secca, fazendo-se, em 
seguida seccar ao forno. 

Também usa-se o seguinte, que é de um lindo effeito: 
Dissolvem-se trez ouças de gomma-arabia, em oito onças 

de água ; batem-se, a parte, trez claras de ovos, até forma­
rem uma neve ; deixa-se descançar esta neve até tornar-se 
outra vez em água que se mistura com trez onças de xarope 
claro e uma onça de álcool; addiciona-se finalmente a solu­
ção de gomma, e applica-se este verniz como o primeiro. 

3 . P a s t i l h a s o r i e n t a e s . — Tomão-se vinte e quatro 
grãos de aliniscar, meia oitava de baunilha, quatro oitavas 
rle gengibre em pó, uma oitava de assafrão, s is oitavas de 
macis, duas oitavas de noz moscada, meia oitava de cravo 
da índia, uma oitava de canella, uma libra de assucar, e qua­
tro oitavas de gomma alcatira em pó ; reduz-se tudo a um pó 
subtil ; aronintisa-se com quatro gotas de essência de rosas, 
ajunta-se quanto for preciso água para formar a massa, 
com a qual se fazem as pastilhas de nove a dez gráos de 
peso. 

4 . P a s t i l h a s d e c a n e l l a . — Tomão-se duas oitavas de 
canella em pó finíssimo, meia libra de massa para pastilhas, e 
fazem-se pastilhas pelo modo indicado. 

5. P a s t i l h a s d e ca fé . — Deitão-se oito onças de café 
torrado e moido, em ura bule, e lanção-se por cima trez on­
ças de água a ferver. Tapa-se o bule e põe-se em logar 
quente; passada meia hora, coa-se a infusão e espreme-se. 
Por outra parte, tomão-se duas libras de assucar, e duas oi­
tavas de pó de gonnna alcatira, que se dissolvem em quanto 
basta na infusão acima indicada, e fazem-se as pastilhas pelo 
methodo já explicado. 

6. P a s t i l h a s d e c h o c o l a t e . — Para uma libra de assu­
car em pó, toma-se um- onça de chocolate raspado, duas oi­
tavas de gomma alcatira, e a água necessária, e fazem-se as 
pastilhas pelas maneiras já indicadas, seccando-se depois no 
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sol, ou na estufa; porém deve-se evitar o demasiado calor, 
porque se desmancharia*). 

7. Past i lhas de rosas. — Amassão-se quatro libras de 
massa para pastilhas com a necessária quantidade de água 
de rosas, e doze ou vinte grãos de carmim; e fazem-se em 
seguida as pastilhas. 

8. Pas t i lhas de Darcet . — Toma-se uma onça de 
bicarbonato de soda, uma libra de assucar, duas oitavas de 
pó de gomma alcatira, dez gotas de essência de hortelã-
pimenta, e a água necessária; e fazem-se as pastilhas pelo 
methodo ordinário. 

9. Past i lhas de p u a y a ou ipecacuanha . — Massa 
para pastilhas duas libras. 

Puaya era pó subtil duas oitavas. 
Misturão-se os ingredientes, e fazem-se as pastilhas, poden-

do-se aromatisar a massa com cinco gotas de essência de 
rosas, ou quinze gotas de essência de aniz. 

10. Past i lhas de hortelã-pimenta. — Fazem-se as 
pastilhas da massa ordinária, e depois de seccas, deita-se uma 
libra d'ellas em um vidro de bocea larga, e de bastante capa­
cidade, devendo as pastilhas oecupar, só metade do vidro e 
deitão-se por cima duas oitavas de ether sulphurico, con­
tendo, em solução, dez gotas de essência de hortelã-pimen­
ta ; tapa-se e sacode-se o vidro em todas as direcções para 
que todas as pastilhas fiquem humedecidas; deitão-se depois 
n'um. prato, e põem-se na estufa durante cinco miuutos para 
se volatilisar o ether, e guardão-se. 

Pelo mesmo modo, podem se fazer as pastilhas de rosas, 
limão, aniz, canella, etc. 

11. Past i lhas de baunilha.— Áuma libra de massa de 
pastilhas, accrescentão-se duas oitavas de baunilha, uma 
oitava de ácido citrico, e um pouco de tinta azul; fazem-se 
depois as pastilhas na fôrma do costumei 

12. Past i lhas de fruetas. — Fazem-se estas pastilhas 
substituindo-se a água commum com que se faz a massa das 
pastilhas, pelo sueco das fruetas que se escolherem ou pelo 
xarope feito com o sueco das fruetas. 

As pastilhas fabricadas assim, são muito agradáveis ao pa-
ladar, porém devem ser guardadas sempre em logar bem 
secco, porque deteriorão-se facilmente. 

13. Pastilhas pingadas (Sacharolatas.) — Toma-
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se uma pequena cassarola que tenha um bico de um lado e 
um cabo bem comprido ; deitão-se n'esta cassarola, duas on­
ças de assucar em pó bem fino, e trez oitavas de água; ferve-
se sobre o fogo até se dissolver o assucar, e ajunta-se em 
seguida mais uma onça de assucar em pó, pingando-se n'esta 
occasião esta massa sobre uma folha de papel em pingos 
pequenos e bem iguaes; póde-se facilmente obter os pingos 
iguaes, se se cortarem os pingos com uma faca, na occasião 
de se apartarem no bico da cassarola. É necessário para esta 
manipulação uma certa destreza, que obter-se-ha com algum 
uso. 

Estando a massa da cassarola endurecida e fria, accrescenta-
se uma colherzinha de água; faz-se de novo o xarope, e 
ajunta-se uma colher cheia de assucar, e principia-se a pin­
gar de novo. 

Collocão-se depois as folhas de papel sobre taboas e põem-se 
na estufa, para seccar bem as pastilhas ; tirão-se do papel e 
guardão-se. 

Querendo-se tingir estas pastilhas, mistura-se na água a 
tinta que se quer. 

Para dar um gosto a estas pastilhas, deitão-se quatro onças 
d'ellas em um vidro, e despeja-se por cima uma mistura de 
dez gotas de essência de hortelã-pimenta, e trinta gotas 
de ether sulphurico; sacode-se o vidro em todas as direcções, 
para todas as pastilhas ficarem bem impregnadas da essência, 
e em seguida expõem-se de novo por alguns minutos ao calor 
da estufa para evaporar o ether, e guardão-se. 

Pela mesma maneira dá-se-lhes o aroma de canella, de ro­
sas, de limão, de bergamota, e t c 



CAPITULO XIII 

CONFEITOS 

A preparação d'este8 doces necessita grande perícia e prac-
tica, para que as substancias que se querem cobrir, o sejão por 
igual e sem asperosidades. 

Ha na Europa machinas especiaes e fabricas de confeitei-
ros, que não se occupão em quasi outras preparações, porém 
quem deseja fazer estes doces, e lhe falta a machina para 
fazel-os, prepara-os pelo modo antigo manual, devendo 
observar as seguintes regras:primeiro, não manipular maior 
quantidade de amêndoas ou ingredientes do que a que cabe 
na bacia; segundo, manipular bem os confeitos com as mãof 
terceiro, temperar convenientemente o forno para que nã< 
fique nem muito quente, nem muito frio ; quarto, evitar 
com muito cuidado que adhera o assucar no fundo da 
bacia, etc. 

1. C o b r i r o s c o n f e i t o s . — Lava-se a bacia, e quando 
ella está secca e fria, lanção-se-lhe as amêndoas, que devem 
estar quentes, e derrama-se por cima, uma* porção de assucar 
cm ponto de espelho ; misturão-se as amêndoas com a calda 
e agita-se fortemente a bacia. Quando esta primeira camada 
começa a seccar, põe-se fogo por baixo para acabar de o fa­
zer. 
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Quando ella está secca, tira-se o fogo, amontoão-se as 
amêndoas na bacia, e deixa-se esfriar o fundo, e em seguida 
deita-se nova camada de calda, e repetem-se estas operações 
quatro vezes. 

Acontece muitas vezes, que quando se não tem bastante 
cuidado em mexer as amêndoas com a mão, logo que se des­
pejou a calda, acontece digo, ficarem cheias de asperosida-
des muito custosas de fazer desapparecer. 

Estando concluídas as operações indicadas, aquecem-se 
bem as amêndoas, e põem-se na estufa afim de as alisar. 

2.Al i saros confeitos. — Lava-se a bacia, se fôr neces­
sário, e quando ella estiver secca, e que o fundo estar frio, 
(poi to este muito importante, porque estando o fundo quente, 
os confeitos adheririão ao fundo, e mallograr-se-hia a opera­
ção), lanção-se successivamente quatro camadas de calda ; 
e caso estas não sejão sufficientes, lanção-se mais duas ou 
trez. 

Estas camadas de calda lanção-se umas após outras, e sem 
fogo algum; porém preciso ter muito cuidado de deixar 
seccar cada camada, antes de pôr outra. 

Quando os confeitos estiverem lisos, põe-se o fogo por 
baixo para os aquecer, movendo-se de vagar e quando elles 
estiverem quentes por igual, põem-se as na estufa, onde per­
manecem até o dia seguinte, em cestos de taquara forrados 
por dentro de papel; é n'este estado que os confeitos estão 
acabados. 

Ordinariamente, elles conservão um pó alvo, que se des­
prende no fim de oito ou dez dias; tomão-se então formosís­
simos. 

3. Confeitos de amêndoas á moda de Paris. — 
Tomão-se dez libras de amêndoas descascadas e bem seccas, 

oito libras de assucar e doze onças de polvilho. 
Humedecem-se as amêndoas com uma solução concentrada-

de gomma-arabia, deixão-se seccar; faz-se entretanto com 
o assucar uma calda que se leva ao ponto de espelho, tira-se 
do fogo, e mistura-se-lhe o polvilho desfeito em uni pouco de 
água : mexe-se bem, e vai-se deitando por cima das amên­
doas, fazendo-se os confeitos, como acaba de ser indicado. 

4 Confeitos de amêndoas com baunilha. — Pre­
garão-se como os confeitos anteriores, com a differença de 
que uma libra do assucar é socado com meia onça de bauni-
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lha, e depois reunida á calda, com que se cobrem as amên­
doas. 

5. Confeitos de amêndoas á moda de Marselha. 
— Tomão-se dez libras de amêndoas descascadas e seccas, 
cinco libras de assucar desfeito em calda em ponto de espe­
lho ; ajuntão-se quatro libras de farinha de trigo desfeitas em 
uma garrafa de água de rosa, tomão-se a levar ao fogo, e 
dá-se-lhes mais uma fervura; tirão-se e accrescenta-se-lhes 
meia libra de polvilho desfeito em meia libra «e água, e fa­
zem-se em seguida os confeitos pelo modo indicado. 

6. Confeitos de herva doce á Mineira. — Lavão-se, 
e depois seccão-se, duas libras de herva doce. 

Em seguida, esfregão-se entre as mãos, e passão-se por um a 
peneira, para separar, quanto fôr possível, os pés das fructi-
nhas. Tendo-se feito uma calda com cinco libras de assucar, 
fazem-se os confeitos pelo modo ordinário. 

7. Confeitos de herva doce á Fluminense. — Lim­
pas e seccas duas libras de herva doce, faz-se uma calda com 
quatro libras de assucar, accrescenta-se meia libra de polvilho, 
e acabão-se de fazer os confeitos pelo modo indicado. 

Pelo mesmo modo fazem-se confeitos com pedacinhos de 
canella, com cravos da índia, com differentes doces de fruetas 
cortados em pedacinhos, com amendoins inteiros, com sapu­
caias, com coquinhos da índia, de embrejauba, e com raizes 
de junça. 

8. Confeitos de cacao. — Tomão-se dez libras de 
amêndoas de cacao, torrão-se, e descascão-se. Tendo-se feito 
em seguida uma calda com oito libras de assucar, meia onça 
de baunilha, e meia libra de polvilho, acabão-se de fazer os 
confeitos. 

9. Confeitos de amêndoas á Allemã. — Ferve-se 
a calda de duas libras de assucar até chegar ao ponto de es­
pelho ; deita-se n'esta occasião, meia libra de amêndoas do­
ces lavadas em um pouco de água fria, e enxutas em uma 
toalha, meia onça de canella em pó,e uma onça de polvilho pas­
sado por peneira ; mexe-se com uma colher de páo até os 
confeitos estarem seccos e soltos, devendo no mexer ter-se o 
cuidado de os separar com uma colher. 

10. P é s de moleque com rapadura. — Tomão se 
duas rapaduras, que se derretem em quatro garrafas de água; 
lança-se-lhes, em seguida, uma clara de ovo batida com água; 
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deixa-se ferver mais um pouco, coa-se em um panno, torua-so 
a levar ao fogo, até que tomo ponto de assucar; ajunta-se 
um prato de amendoins torrados, e privados da pellinha que os 
cobre, e um pedacinho de gengibre socado; tira-se do fogo, e 
bate-se no tacho com uma colher do páo; e quando estiver 
no ponto de assucar, despeja-se a mistura em taboleiros forra­
dos de farinha coada; depois de fria, corta-se em quadrados. 

1 1 . P é s d e m o l e q u e c o m a s s u c a r . — Prepara-se da 
mesma maneira indicada para o pé de moleque com rapa­
dura . 

Preparão-se também, tanto o pé de moleque de rapadura, 
como o pé de moleque com assucar, pondo-se, cm logar de 
amendoins, amêndoas, sapucaias, juncas, coquinhos da ín­
dia e de embrejaubas, e casquinhas de laranja da terra. 

12. Confeitos de amêndoas á Franceza. — Dissol­
vem-se duas libras de assucar em uma garrafa de água, dei­
ta-se n'esta calda meia libra de amêndoas lavadas, mas sem 
as descascar ; deixão-se ferver até quererem descascar-se, o 
tirão-se com uma escumadeira. Leva-se então a calda ao 
ponto de espelho, e torna-ee-lhe a pôr as amêndoas com duas 
oitavas de canella; acabão-se de prepararcomo as anteriores. 



CAPITULO XIV 

QUEIMADOS OU CARAMELOS 

Queimados, balas, caramelos e bombons, são confeitos de 
assucar aromatisado e algumas vezes tinto, e apresentão-se 
em fôrma de chapas, e de balas de differentes tamanhos. 

1. Balas ou queimados á Brazileira. — Toma-se 
uma libra de assucar, que se limpa, e depois de coado, torna-
se a pôr no fogo, deixando-se ferver até passar ao ponto de 
assucar ; ajunta-se um pedacinho de cera branca virgem, 
canella e cravos da índia moidos; em seguida, unta-se um 
prato ou travessa com manteiga, e despeja-se a calda no 
prato de uma só vez. 

Com uma colherinha, toma-se uma porção d'esta calda, 
com a qual se fazem as balas do tamanho que se quer, ro-
lando-se nas mãos e embrulhando-se em papeis. 

2. Queimados peitoraes. — Toma-se uma libra de 
assucar bem limpo, que se dissolve em uma garrafa de 
cozimento feito de raizes de carapiá, ou de althea, alcaçuz 
ou finalmente de folhas de avenca, mas que não deve levar 
outros tempeiros. 

3. Caramelos de limão.— Feita a calda, e estando 
em ponto de espelho, accrescentão-se para cada libra de 
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assucar, o caldo de dois limões, ou duas oitavas de ac^do 
citrico e seis gotas de essência de limão, desfeito tudo Bin 
duas colheres de água; ferve-se até chegar ao ponto de assu­
car, e despeja-se sobre uma folha de Flandres tratada de óleo 
de amêndoas doces, ou de manteiga ; corta-se, em quanto 
quente, em quadras que logo se embrulhão. 

Pelo mesmo modo fazem-se caramelos de laranja, 
canella, aniz, noz moscada, rosa, etc. Costumão-se tingir 
os caramelos de rosa, com um pouco de carmim, e os do 
canella com assaf rão. 

4. C a r a m e l o s d e café . — Faz-se uma infusão com 
quatro onças de café torrado e moido, em oito onças de água 
a ferver. Com esta água, e com uma libra de assucar, fazem-
se os caramelos pela maneira acima indicada. 

5. C a r a m e l o s d e c h o c o l a t e . — Tendo-se feito uma 
calda com uma libra de assucar, e estando esta em 
ponto de espelho, ajuntão-se-lhe quatro onças de chocolate 
ralado ; mexe-se e continua-se a ferver até ao ponto de 
assucar; e procede-se á preparação dos caramelos como já 
foi explicado. 

6. C a r a m e l o s d e b a u n i l h a . — Faz-se uma infusão 
com meia onça de baunilha em quatro onças de água ; 
accrescenta-se uma libra de assucar, e fazem-se os caramelos 
como os de café. 

7. C a r a m e l o s d e c a n e l l a . — Toma-se uma onça do 
canella, que se ferve durante um minuto, com seis onças 
de água; ajunta-se uma libra de assucar, e fazem-se os ca­
ramelos. 

8. C a r a m e l o s d e r o s a . — Dissolvem-se doze gráos 
de carmim fino, ou seis onças de água de rosas, e com este 
liquido, e uma libra de assucar, fazem-se os caramelos como 
já foi explicado. 

9. C a r a m e l o s d e c a j u . — Toma-se uma porção do 
cajus bem maduros, que se pisão e espremem-se, e a cada 
libra d'este sumo, ajuntão-se duas libras de assucar, acabando-
se de fazer os caramelos como os primeiros. 

10 . C a r a m e l o s c r y s t a l l i s a d o s . — Estes caramelos 
são de bonita apparencia. Depois de feitos os caramelos, 
deitão-se em uma bacia, sobre uma rede de fios de linha, 
Dobertos com calda fria em ponto de fio; deixão-se ficar 
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seis a oito horas n'esta calda, até se cobrirem de uma camada 
de pequenos crystaes, e n'este estado tirão-se e seccâo-se. 

1 1 . C a r a m e l o s á M i n e i r a . —Tomão-se quatro libras 
de assucar refinado e bem claro, que se desfazem era seis 
garrafas d'agua ; leva-se esta calda a ferver, e estando em 
ponto de assucar, tira-se o tacho do fogo, bate-se bem com 
uma colher de páo, ajunta-se um pouco de canella moida, e 
estando no ponto de subir, tapa-se o tacho bem, com um 
panno, de maneira que não penetre o ar. Deixa-se esfriar 
esta massa que se corta de differentes tamanhos e feitios. 

1 2 . M a n o s t r i s t e s . — Tomão-se duas libras de assucar' 
e depois de limpo, põe-se outra vez a ferver no tacho, até 
chegar ao ponto de assucar ; ajuntão se umas casquinhas de 
limão, tira-se o tacho do fogo, e bate-se a calda; quando 
esta quizer transformar-se em assucar, despeja-se sobre uma 
taboa untada de manteiga; depois de fria, corta-se em 
pequenos quadradinhos, que se embrulhão em papeis. 

1 3 . C a r a m e l o s fofos e m c a i x a s . — Fazem-se umas 
formas ou caixas de papel de quatro pollegadas de compri­
mento sobre trez pollegadas de altura. 

Por outra parte, bate-se uma gema de ovo com assucar 
bem fino e passado em peneira de seda, e guarda-se para 
servir na occasião: esta mistura appellida-se calda real. 

Faz-se uma calda de assucar que se leva até ao ponto de 
cabello, lança-se n'ella a calda real já preparada, e um pouco 
de espirito de vinho que tem a propriedade de tornar a mistura 
fofa e muito leve ; mexe-se com presteza a mistura que 
sobe e desce, mas deve-se continuar a mover até ella subir 
ainda ; e é n'esta occasião que se a despeja nas caixas de 
papel já preparadas. 

Quando a massa está nas caixas, e que ella não faz mais 
movimentos, partem-se estas caixas em trez com uma faca, 
tendo-se o cuidado de não as despegar de todo. 

Si se quizer dar-lhes uma côr de rosa, serve-se do carmim 
liquido que deve ser posto na calda real. 

Aromatisa-se o assucar com água de rosa, ou com outras 
essências. 

Fazem-se pelo mesmo processo, vasos, templos, relógios, 
cestos, etc. : só bastão, para este fim, moldes próprios, que se 
untão um pouco. 

1 4 . B a l i n h a s d e a m ê n d o a s . — Faz-se com uma 
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libra de assucar, uma calda que se leva ao ponto de cabello ; 
deitão-se-lhe quatro onças de amêndoas doces descascadas e 
socadas com duas onças de assucar secco ; mexe-se, tira-se a 
cassarola do fogo, e formão-se umas balinhas, que se embru-
lháo em papeis. 

1 5 . S u s p i r o s d e f r e i r a s . — Batem-se quatro claras 
de ovos até ficarem duras; accrescenta-se n'esta occasião uma 
libra de assucar em pó, com um pouco de sumo de limão ou 
de laranja ; bate-se tudo de novo até ficar bem ligado, e 
põe-se com uma colher em porçãozinhas sobre pequenos 
pedaços de hóstia, que se põem n'um forno, o qual se tapa , 
e logo que estiverem seccos, servem-se. 

16 . B o m p e t i s c o á M i n e i r a . — Ralâo-se seis onças 
de queijo duro, que se amassão com outro tanto de manteiga 
de vacca, duas onças de polvilho, uma libta de assucar, uma 
dúzia de gemas de ovos, e um pouco de casquinhas de limão 
ou baunilha; bate-se tudo durante meia hora, deita-se 
depois em pequenas fôrmas e assa-se no burralho. 

17. P e t i s c o d a B a h i a . — Toma-se a calda de uma libra 
de assucar em ponto de espelho ; depois de fria, deita-se-lhe 
uma quarta de queijo duro e ralado, um coco também ralado, 
doze gemas de ovos, um pouco d e cravo da índia, canella, e 
duas onças de fubá de arroz ; leva-se depois tudo de novo ao 
fogo em uma cassarola, mexendo-se, e tirando-se logo que 
principiar a ferver; deita-se depois em pequenas fôrmas, 
pondo-se no fundo de cada uma, a metade de uma amêndoa 
doce descascada, e cozinha-se no forno temperado. 

1 8 . P e t i s c o á P e r n a m b u c a n a . — Toma-se uma calda 
fria em ponto de espelho, feita cora duas libras de assucar; 
bate-se separadamente uma quarta de manteiga com unia 
dúzia de gemas de ovos, e uma onça de chocolate ; depois 
de bem batido, mistura-se com a calda, e accrescentão-se 
mais duas onças de fubá de rapas de mandioca, e um coco 
ralado. 

Deita-se tudo em uma cassarola, e aquece-se, mexendo-se 
sem que chegue a ferver; estando bem ligado, deita-se em 
pequenas fôrmas, e cozinha-se em forno temperado. 

1 9 . B o n s b o c a d o s . — Batem-se vinte e quatro gemas 
de ovos com uma libra de assucar, e uma quarta >'e man­
teiga ; accrescenta-se, depois, uma quarta de queijo ralado, 
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um coco também ralado, e uma chicara de leite de coco ou 
de vacca. 

Deita-se tudo em uma cassarola, e leva-se ao fogo, mexen­
do-se até que principie a ferver ; deita-se depois em pequenas 
fôrmas, e cozinha-se em forno temperado, apolvilhando-se 
com assucar e canella. 

20. Ba las de coco. — Faz-se uma calda de uma libra 
de assucar, e quando esta estiver em ponto de cabello, acres­
centa-se um coco ralado, e um pouco de canella em pó, mexe-
se, e despeja-se n'um prato untado com um pouco de man­
teiga ; tirão-se pequenas porções para formar balas, rolando-se 
a massa na palma das mãos. 

21 . Murcellas de doce. — Toma-se uma libra de assu­
car, que se desfaz em calda, e quando estiver em ponto de 
espelho, deitão-se-lhe meia libra de amendoins socados, uma 
quarta de pão ralado, um pouco de canella e cravos da índia 
em pó, e duas colheres de manteiga de vacca, batida com 
uma gema de ovo; deixa-se tudo ferver mais um pouco, 
mexendo-se, e enche-se com esta massa umas tripas de 
poico ou vitella, tendo-se o cuidado de as lavar muito bem. 

22. Outras murcel las . — Toma-se uma libra de roscas 
de centeio raladas, e amassa-se com uma libra de manteiga 
fresca de vacca, uma dúzia de gemas e duas claras de ovos, 
um pouco de cravos da índia, canella moida, e um coco 
ralado. 

Tendo-se, por outro lado, feito uma calda de duas libras 
de assucar, e estando esta em ponto de espelho e fria, deita-
se-lhe a massa e leva-se tudo de novo ao fogo ; deixa-se 
ferver um pouco, mexendo-se sem descanso ; tira-se do fogo 
e enchem-se com esta massa umas tripas de porco. 

23 . Outras murcel las . — Pisão-se trez quartas de 
amêndoas doces descascadas, com uma libra de assucar; 
accrescentão-se, um a um, dois ovos, e por fim mais quatro 
gemas de ovos batidas, com uma libra de manteiga de vacca, 
e um capo de nata de leite. 

Mistura-se mais uma libra de miolo de pão amollecido 
em leite, e um pouco esprimido, para não ficar muito hu-
mido, meia libra de passas, a casquinha de um limão, e o 
sumo de uma laranja ; mistura-se tudo bem, e enche-se com 
esta massa uma porção de tripas, que se cozinha em leite. 

24. Sapucaias . — Soca-se uma libra de amêndoas de 
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sapucaias descascadas, e, na falta d'eUas, castanhas verdes, 
com duas libras de assucar, accrescentando-se, n'esta occasião, 
trez gemas e trez claras de ovos. 

Ferve-se, n'este intervallo, uma garrafa de leite com seis 
gemas de ovos batidas, e uns pedacinhos de canella ; e es­
tando tudo cozido e frio, deita-se-lhe a amendoada e duas 
colheres de polvilho ; leva-se tudo de novo ao fogo e deixa-
se ferver uma vez, mexendo-se e deitando-se o doce em 
copinhos ; apolvilhão-se com canello e assucar, e levão-se a 
um forno temperado, deixando-se cozinhar durante meia 
hora. 

2 5 . B a n a n a s d e o v o s . — Tomão-se doze gemas e 
seis claras de ovos, põem-se em uma-tigela, e desmanchão-se 
com uma colher. 

Por outra parte, tomão-se duas libras de assucar com as 
quaes se faz uma calda que se reduz ao ponto de xarope ; 
quando está fervendo, despeja-se n'ella, e com uma casca de 
ovo, uma porção dos ovos batidos, quanto cabe na casca de 
ovo ; depois de cozidas, tirão-se as pastas de ovos com uma 
escumadeira, e põem-se, longe umas das outras, em uma 
peneira grossa. 

Depois de frias, dá-se a estas pastas o feitio de uma bana­
na, pondo-se no meio uma porção de queijo ralado, e 
collocão-se n'ura prato, formando differentes desenhos ou 
flores. 

Põe-se na calda que resta, uma colher de manteiga, um 
pouco de canella moida, um pouco de água de flor, e despeja-
se em cima das bananas já arranjadas no prato 

N'este estado, colloca-se o prato no forno para as bananas 
tomarem côr. 

2 6 . B o l o s d e a r r o z á P a u l i s t a . — Bate-se uma libra 
de assucar com doze gemas de ovos, e estas bem batidas, 
ajuntão-se-lhes doze claras de ovos, meia libra de manteiga 
derretida ; batem-se mais um pouco, e deita-se-lhes depois 
uma libra de fubá de arroz. Despeja-se esta massa em fôr­
mas bem untadas de manteiga, e leva-se ao forno mo­
derado. 

2 7 . B o l o s d e e s p e r a n ç a . — Toma-se uma libra de 
doce de cidra, ajuntão-se dezoito gemas de ovos ; mistura-se 
bem esta massa em um tacho com uma colher, e leva-se ao 
fogo onde permanece até despegar-se; tira-se então do fogo, 
e fazem-se uns bolos em uma chicara untada com farinha de 
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trigo, que se vão pondo em taboleirinhos untadôs com man­
teiga, para n'elles irem a um forno brando; depois de cozidos, 
apolvilhão-se com assucar e canella. 

2 8 . B o l i n h o s d e a m ê n d o a s . — Põem-se dois pães de 
molho em uma garrafa de leite, e quando estiverem bem 
molles, passão-se em uma peneira fina, ajuntão-se dez gemas 
de ovos, e cinco ovos com a gema e a clara ; em seguida, 
ajuntão-se cinco colheres de queijo bem duro e ralado, accres­
centão-se uma libra de assucar limpo, meia libra de manteiga, 
e casquinhas de limão. 

Untão-se umas fôrmas com manteiga, deita-se-lhes a massa, 
e vão ao forno ; quando estiver a massa meia cozida, tirão-se 
as fôrmas perto da bocca do forno, e enfeita-se a massa com 
meia libra ,de amêndoas, sapucaias, ou amendoins descasca­
dos, e cortados, em tirinhas finas que se espetão á vontade. 

Tomão-se a pôr as fôrmas no forno para acabar de cozinhar 
a massa, depois do que, tira-se do forno, e apolvilha-se com 
canella e assucar. 

2 9 . B o l i n h o s d e a m o r . — Toma-se uma libra de 
assucar em ponto de espelho, na qual se deitão dezoito gemas 
de ovos, mexendo-se sempre, até ficar n'uma massa, despeja-
se, deixa-se esfriar, e formão-se nas mãos uns bolos, estando 
estes apolvilhados com farinha de trigo ou fubá. Põem-se 
estes bolos em taboleirinhos de folhas, forrados de farinha 
de trigo, e vão ao forno. Depois dos bolos cozidos, apolvilhão-
se com assucar e canella. 

3 0 . B o l o s f r a n c e z e s . — Toraão-se doze ovos, uma 
porção de assucar, farinha de trigo, e manteiga, sendo 
o peso de cada uma d'estas substancias, igual ao peso dos 
doze ovos. 

Batem-se bem os ovos, clara e gema, com o assucar, ajun­
tão-se um pouco de cravos da índia, canella e herva doce. 

Untão-se as fôrmas com manteiga, nas quaes se põe a 
massa, e levão-se a um forno temperado para cozinhar. 

3 1 . B o m b o c a d o b r a z i l e i r o . — Tomão-se dez ovos, 
claras e gemas, que se batem bem ; ajunta-se meia libra de 
farinha de trigo, continuando-se a bater, e finalmente ajun­
tão-se cinco colheres de queijo ralado, c ntinuando-se ainda 
a bater, até formar uma massa homogênea. 

Por outra parte, faz-se, com duas libras de assucar, uma 
calda que se reduz ao ponto de espelho, e que- se deita fer­
vente sobre a massa, mexendo-se bem. 
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Untão-se umas fôrmas com manteiga, nas quaes se deita a 
massa, que se põe a cozinhar em forno brando. 

3 2 . P l a n q u é . — Tomão-se oito gemas e quatro claras 
de ovos, e batem-se com meia libra de assucar ; ajuntão-se 
cinco colheres de araruta, postas anticipadamente de molho 
em meio quartilho de leite, e bate-se bem. 

Lança se esta massa em uma frigideira ou tachinho untado 
de gordura, e vai ao forno brando. 



CAPITULO XV 

CONSERVAS DE FRUCTAS EM AGUARDENTE 

Para estes doces serem perfeitos, dependem principalmente, 
duas coisas : Ia, que as fruetas estejão perfeitas, e no ponto 
conveniente para serem empregadas ; 2a, da boa eonfeição e 
observação das regras no cortir, e preparar as fruetas. 

Não só quasi todas as fruetas, mas também muitas partes 
camosas de vegetaes, podem ser conservadas em aguardente, 
como : maçãs, marmelos, laranjas, pecegos, damascos, amei­
xas, peras, moranguinhos, a casca de melão, ananaz, gengibre, 
uvas, imbús, croás, etc. Quasi não ha um vegetal de que não 
se possa tirar uma parte útil e agradável. 

As fruetas devem ser apanhadas com cuidado para não se 
machucarem, e em dia secco e de sol, escolhendo-se as que são 
perfeitas, e antes que estejão inteiramente maduras, princi­
palmente se são de natureza molle ; porque as fruetas muito 
maduras não resistem, sem se dezfazerem, a certo gráo de 
calor, e a uma maceração um pouco prolongada ; além d'isso, 
as fruetas maduras teem a propriedade especial de absorverem 
muito o álcool em prejuízo de seo próprio sueco, o que as 
torna desagradáveis ao paladar. 

As fruetas camosas devem todas ser mais ou menos curti­
das, segundo o proceso mais geral, que junto explicamos. 
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Logo depois de apanhadas as fruetas, e antes que tenhão 
tempo de murchar, esfregão-se com um panno, ou com uma 
escova para se lhes tirar a pennugem que cobre a maior parte 
d'ellas ; em seguida fnrão-se em vários logares até o miolo, 
para melhor penetrarem os líquidos ; e deitão-se em água 
fria ; passadas duas horas, tirão-se, pondo-se sobre nina pe­
neira, e deitão-se todas de uma vez cm um tacho com água a 
ferver, deixando-se cozinhar até irem todas ao fundo ; retira-
se n'esta occasião pouco a pouco o fogo, e deixão-se arrefecer 
n'agua, e passadas duas horas, e antes de terem esfriado com­
pletamente, accende-se o fogo de novo, e fazendo-se ferver, 
tirão-se as fruetas a proporção que ellas apparecem na flor 
d'agua, deitando-se em seguida, em água fria. 

Este é o methodo mais aperfeiçoado de cortir as fruetas 
camosas ; havendo porém modificações para cada frueta con­
forme a sua natureza. Ha pessoas que se contentão em deitar 
as fruetas, uma a uma, em água a ferver, e deixal-ns soffrer 
uma fervura ; este methodo tem o inconveniente de cortir ns 
fruetas desigualmente, e de fazer-lhes perder a sua côr. 

Não si- usáo descascar as fruetas para esta qualidade de 
confeitos, porque geralmente o aroma existe na casca, e que 
convém muito conservar-lhes o seo gosto primitivo. 

Depois das fruetas bem frias, deixão-se escorrer entre guar-
danapos, a' romptando-se, entretanto, o que ó preciso para a 
sua preparação. 

Ha differentes metbodos de as preparar, um consiste em 
deitar immediatamente as fruetas assim corridas, em um licor 
feito com unia garrafa de aguardente, á qual se ajunta ura 
xarope feito com uma quarta de assucar, devendo as fruetas , 
ficarem cobertas pelo liquor. 

0 segundo methodo, o mais aperfeiçoado, é o seguinte : 
faz-se a calda de assucar, e estando esta em ponto de xarope, 
deitão-se-lhe as fruetas ; deixa-se ferver uma vez, e deixão-
se as fruetas esfriarem n'esta calda, misturando-lhe, depois 
de fria, trez garrafas de espirito, para cada libra de assucar, 
e guardão-se as fruetas cobertas pelo liquor. 

1. P e c e g o s e m a g u a r d e n t e . — Escolhem-se os pece 
gos perfeitos, e quasi maduros, esfregão-se com uma toalha 
para se tirar-lhes o pello, e furão-se com um palito em dif­
ferentes logares, até penetrar ao caroço ; deitão-se em água 
fria durante duas horas, preparando-se entretanto uma calda, 
na qual se deitão as fruetas, depois que ella estiver fervendo ; 
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deixa-se ferver mais uni pouco, e tirão-se as fruetas que se 
põem sobre uma peneira para escorrer. 

Deitãoem seguida em uma terrina ; despeja-se por cima o 
xarope reduzido a ponto de fio, e mistura-se com o espirito. 

2. Mangabas , imbús, e damascos , em aguar­
dente. — Preparão-se da mesma maneira que os pecegos. 

3. Peras do campo, goiabas, maçãs , e marme­
los, em aguardente. — Preparão-se pela regra geral in­
dicada no principio d'este Capitulo. 

4. Araçás, moranguinhos, e ginjas, em aguarden­
te. — Deita-se em água fria uma porção de fruetas apanha­
das recentemente, e quasi maduras ; deixão-se escorrer de­
pois, e lanção-se n'uma terrina, deitando-se-lhes por cima o 
xarope ralo de assucar quedeveestar quente ; deixa-se esfriar^ 
escorre-se o xarope, e reduz-se ao ponto de espelho ; e depois 
de frio, mistura-se com aguardente na proporção de uma 
parte de xarope para duas de espirito ; póde-se acerescentar, 
querendo-se, algum cheiro, como canella, cravos da índia, etc, 

5. Limas e laranjas, em aguardente. — De todas 
as fruetas, que temos á nossa disposição, a laranja é uma das 
mais agradáveis e uma das que se prestão melhor para esta 
qualidade de confeitos, é a tangerina. 

Descascão-se as laranjas, tirando-se-lhes, com cuidado a pelle 
amarella, e a casca carnosa, deixando-se inteira e-só coberta 
com a pellicula fina ; perfurão-se com um palito em differen­
tes pontos, e deitão-se em água fresca. 

Depois de preparada uma calda rala, deitão-se-lhe as fruetas, 
dão-se-lhes duas fervuras, e deixão-se na calda até ao dia 
seguinte ; reduz-se em seguida a calda ao ponto de fio, mis­
tura-se este xarope na proporção de duas garrafas de espirito 
para uma de xarope, e deita-se sobre as laranjas, que se guar-
dão. 

6. Tomates, joaz, e u v a s em aguardente. — Es­
colhem-se as uvas ainda mal maduras, tirão-se-lhes os bagos 
um a um, deitão-se em água fresca, lavão-se, enxugão-se com 
uma toalha, e furão-se (só a pelle) com um alfinete. 

Faz-se, por outra parte, uma caída em ponto de espelho, a 
qual se mistura com trez partes de espirito, e uma parte de 
sueco espremido, e coado, de outras uvas ; deita-se este liquor 
sobre os bagos de uvas, e guarda-se 
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7. Gabirobas e jaboticabas em aguardente. — 
Preparão-se pelo mesmo modo que as uvas. 

8. A n a n a z e m a g u a r d e n t e . — Descasca-se um ananaz, 
tirão-se-lhe os olhos, e corta-se em rodellas delgadas, ás 
quaes dá-se uma fervura em calda rala ; tirão-se e põem-se em 
uma compoteira ou vidro de bocca larga, e deita-se-lhes por 
cima a calda reduzida a ponto de espelho, e misturada com es­
pirito de vinho, enj quantidade trez vezes maior. 

9. Mangas, croàs, ou melões em aguardente. — 
Toma-se a parte comestível da manga, da croá, ou do melão, 
e corta-se em grandes pedaços, que se deitão em água fria 
acidqlada com sueco de limão ; passadas duas horas, dá-se-
lhesduas ou trez fervuras em calda rala de assucar ; deixão-
se esfriar na calda, e tirão-se em seguida ; reduz-se a calda ao 
ponto de fio, mistura-se duas vezes tanto de espirito, e guar­
dão-se os pedaços da frueta n'este liquor. 



CAPITULO XVI 

CONSERVAÇÃO DAS FRUCTAS, POLPES E XAROPES 

O confeiteiro não só deve saber fazer os doces, como tam­
bém conservar as fruetas, para d'e8t'arte poder confeccionar 
doces durante o anno inteiro. 

1. Ameixas do Canadá, conservadas em latas. — 
Escolhem-se as ameixas ainda não perfeitamente maduras, 
descascão-se, rachão-se e tirão-se-lhes os caroços ; n'este es­
tado, deitão-se em água, e vão ao fogo para se lhes dar uma 
fervura ; tirão-se depois, deixão-se escorrer, e deitão-se n'uma 
calda de assucar, quente e rala ; passados alguns minutos, 
tornão-se a tirar,deixão-se escorrer, e põem-se em caixas de fo­
lha, com symetria, uma junta da outra ; deita-se-lhes por ci­
ma, e até encher a caixa, uma porção de xarope em ponto de 
espelho ; soldão-se as caixas, e põem-se em banho-maria a fer­
ver durante uma hora. 

Se as ameixas já estiverem muito maduras, tirão-se-lhes a 
pelle e o caroço, sem afervental-as, deitando-se logo nas caixas, 
que se põem em banho-maria, e guardão-se. 

2. Conservação do ananaz em latas. — Escolhem-
se as fruetas perfeitas, maduras e bem aromaticas; descas­
cão-se, e tira-se-lhes o talo de dentro, sem se partirem; deitão-
se em uma cassarola com calda em ponto de xarope, e deixão-
se ferver durante uma hora ; cortão-se depois em talhadas, 
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que se põem em latas, que depois de soldadas se fervem eni 
banho-maria, durante um quarto de hora. 

3 . C o n s e r v a ç ã o d o f i g o s v e r d e s e m c a i x a s . — 
Tomão-se uns figos quasi maduros, que se picão com uni 
garfo em differentes partes, deitando-se depois durante cinco 
minutos em água quente ; deixão-se escorrer, põem-se, era se­
guida, n'uma calda rala e quente, onde se deixão esfriar ; de­
pois de escorridas, deitão-se em caixas, pondo-se-lhês por ci­
ma, até encher a caixa, uma calda de assucar, em ponto do 
espelho ; soldão-se as caixas que se fervem durante um quarto 
de hora em banho-maria, para se g-i-n-ía-". 

4 . M a m ã o d a B a h i a e m l a t a s . — Escolhem-se as 
fruetas já bem cheirosas, mas ainda não perfeitamente madu­
ras ; tira-se-lhes a casca, partem-se em quatro partes, e extra-
hem-se-lhes as sementes ; dá-se-lhes uma fervura em água, 
e deixão-se escorrer ; deitão-se depois em calda rala, onde 
permanecem durante duas horas ; tirão-se, e deixão-se escor­
rer ; deitão-se depois em calda rala onde permanecera durante 
duas horas ; tirão-se, e deixão-se escorrer d^ novo, para se 
porem em latas, que se enchera com calda em ponto de espe­
lho, e depoi de soldadas as caixas, deixão-se ferver em banho-
maria, durante um quarto de hora, antes de se guardarem. 

5. M e l ã o c o n s e r v a d o e m l a t a . — Escolhem-se as 
fruetas apenas maduras ; descascão-se, cortão-se em pedaços 
á vontade, e tirão-sc-lhes as sementes, procedendo-se no mais 
como pifa os mamões da Bahia. 

Mel&o. 

6. P e c e g o s c o n s e r v a d o s e m l a t a . — Escolhem-se os 
p -ogos maduros e perfeitos, e preparão-se como ameixas do 
Canadá. 
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7. Peras conservadas em lata. — Tomão-se as peras 
maduras, que se descascão e se partem, tirando-se-lhes a 
parta pedrosa ; deitão-se depois em água um pouco acidulada 
corn ácido citrico, edá-se-lhesuma fervura ; tirão-se com a es­
cumadeira, deitão-se em calda de assucar quente e rala e 
deixão-se esfriar ; tirão-se, c depois de escorridas, põem-se em 
latas,, que se enchem com calda em ponto de espelho, e aro-
matisão-se com um pouco de baunilha. Soldão-se as caixas, e 
fervem-se durante meia hora, era banho-maria. 

8. Maçãs conservadas em lata. — Preferem-se as 
maçãs de carne branca, e escolhem-se as maduras com tanto 
que estejão perfeitas; descascão-se, e partem-se em quatro; 
tira-se-lhes a estrella, e dá-se-lhes uma fervura em calda rala 
de assucar, onde se deixão esfriar. Tirão-se, deixão-se escor­
rer, epõem-se em caixas de folhas, que se enchem, com calda 
de assucar em ponto de espelho ; soldão-se as caixas, e fer­
vem-se durante um quarto de hora, em banho-maria. 

9. Moranguinhos, (fragarias) e amoras e m con­
serva . — Estas fruetas, raras vezes dão um resultado satis-

Morango. 

factorio ; comtudo, tendo-se bem cautela, de se escolherem as 
fruetas maduras, sem que estejão machucadas ou passadas, 
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conservflo-se bem ; lavão-se com água fria, e põem-se n'uma 
peneira, onde se deixão escorrer ; põem-se depois em vidros, 
que se enchem com calda fria de assucar em ponto de espe­
lho ; arrolhão-se e lacrão-se osvidros que se põem em pé n'um 
tacho de água, que deve chegar até o gargalo dos vidros, que 
devem soffrer uma fervura durante meia hora. 

10. Laranjas conservadas em latas. — Descascão-
se as laranjas, tirando-se toda aparte branca da casca, ficando 
só a pellicula ; separão-se depois os gomos, e tirão-se as se­
mentes com um canivete. Deitão-se estes gomos em pequenas 
caixas, fervem-se durante quinze minutos em banho-maria, o 
guardão-se. 

11. Moranguinhos, e amoras, em conserva de 
calda alcoólica. — Tendo-se posto em um vidro as frue­
tas escolhidas, lavadas, e escorridas, enche-se este com calda 
de assucar em ponto de espelho, e misturada com a quarta 
parte de cognac ; colloca-se em pé em um tacho com água, 
devendo a água chegar até quasi a bocea do vidro, e ferve-se 
durante vinte minutos ; tira-se o vidro, arrolha-se bem, e 
lacra-se immediatamente para se guardar. 

12. Ananaz conservado secco. — Descasca-se um 
ananaz maduro e sem defeito; corta-se em rodcllas, que se 
deitão n'uma caixa de folha entre camadas de assucar em pó 
bem secco; solda-se a caixa, e põe-se em banho-maria onde se 
deixa ferver durante quinze minutos, e guarda-se. 

13. Pecegos conservados seccos. — Escolhem-se os 
pecegos bem madnros, e sem macula de qualidade alguma ; 
descascão se, partem-se pelo meio, tirão-se-lhes os caroços, 
observando-se, para o mais, o methodo prescripto para o ana­
naz conservado secco. 

14. Polpa de a m e i x a s , conservada a frio.— Toma-
se uma porção de fruetas maduras, que se descascão, tirão-se-
lhes os caroços, e passão-se por uma peneira, espremendo se 
com a mão. Ajunta-se a esta polpa o mesmo peso de assucar 
em pó ; mistura-se tudo bem, e deita-se em pequenas porções, 
sobre um taboleiro, que se põe sobre gelo em logar frio ; e 
tendo-se endurecido um pouco, deitão-se estas porções n'um 
vidro de bocea larga, apertando-se bem as partes para expel-
lir todo o ar ; arrolha-se depois o vidro, amarra-se a garrafa, 
e guarda-se no celleiro do gelo . 
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15. Polpa de pecegos conservada a frio. — Tendo-
se escolhido uns pecegos bem maduros, descascão-se, tirão-se-
lhes os caroços, e passa-se a carne por peneira fina, accrescen­
tando-se a cada libra d'esta massa, outro tanto de assucar em 
pó, e uma colher de sumo de limão, deita-se a massa toda em 
uma folha tapada ou vidro arrolhado, cujas juntas se cobrem 
com sebo, e enterra-se no gelo. 

16. Polpa de ameixas conservada a banho-ma­
ria. — Descasca-se uma porção de fruetas, escolhidas e ma­
duras, tirão-se-lhes os caroços, e passa-se a carne por uma pe­
neira, ajuntando-se-lhe igual peso de assucar empo,e um 
pouco de sumo de limão. Deita-se a massa depois de bem 
misturada, em vidros que se arrolhão bem e collocâo-se em 
pé n'um tacho comjtgua, que deve chegar ao gargalo dos vi­
dros, e fervem-se durante quinze minutos ; deixão-se esfriar 
dentro d'agua, lacrão-se depois e guardão-se. 

17. Polpa de maçãs conservadas a banho-ma­
ria. — Escolhem-se as maçãs sem defeito e apanhadas de 
fresco ; descascão-se e ralão-se em ralo fino, e ajuntão-se a 
cada libra d'esta polpa, doze onças de assucar em pó, e um 
pouco de baunilha. Depois de bem misturada, deita-se esta 
massa em vidros de bocea larga,que se arrolhão bem e põem-
se em pé n'um tacho com água ; fervem-se durante quinze a 
vinte minutos ; deixão-se esfriar na mesma água, e guardão-
se depois de lacrados. 

18. Polpa de pecegos conservada à banho-ma­
ria. — Escolhem-se ps pecegos bem maduros, sem defeito, 
e apanhados n'aquelle dia ; descascão-se, partem-se, tirão-se-
lhes os caroços, passando-se a massa por peneira. Mistura-se 
cada libra d'esta polpa com dez onças de assucar branco, 
secco e em pó, e um pouco de baunilha, e põe-se, bem aperta­
da, dentro de vidros de bocea larga, para prival-a de todo o 
ar ; collocão-se estes vidros arrolhados, em banho-maria, onde 
se ferVem durante um quarto de hora, deixando-se esfriar 
dentro da mesma água ; em seguida, lacrão-se, e guardão-se. 





CAPITULO XVII 

F A B R I C A Ç Ã O DO C H O C O L A T E 

O chocolate é fabricado com as favas do cacao, (theobro-
-,a cacao) uma arvore indígena da America, onde é encon­

trada nas terrashumidas do trópico, comono México, Guyana, 
Brazil, Bolívia, Peru, etc ; também se acha na Ásia. 

No commercio, distinguem-se varias qualidades de cacao. 
sendo o mais estimado o cacao real ou de Sonocuzco; depois vem 
o do México, Baracas, Pará, Martinica, Bahia, etc. 

As favas do cacao cobertas de uma pelle coreacea, achão-
se em numero de vinte e cinco a trenta, dentro da frueta, què 
se assemelha a um pepino, ou um chuchu. 

Torrão-se estas favas como se torra o café, porém com 
menos calor, em apparelhos especiaes, tirando-se previamente 
a pelle que as cobre. 

Na- Europa, usão-se fazer com esta pelle verde um chá 
muito agradável, estimulante, parecendo-se no gosto com o 
chocolate. 

O chocolate é considerado como um alimente muito sub­
stanciado seu uso foi introduzido na Europa pelos Hespanhoes, 
depois do descobrimento do MeXíco, em 1510; hoje é usado 
e fabricado em todos os paizes, variando o seu modo de pre­
paração, segbndo o gosto decadapa iz ; assim os Hespanhoes, 
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o tomão pouco torrado, com pouco assucar, e bom aromati-
sado ; os Italianos usão d'elle bem torrado, com pouco assu­
car, etc. 

Na França, Inglaterra, e Allernanha, varia a proporção do 
assucar seguindo a qualidade do cacao, assim : o cacáo vindo 
de Guyana, das Antilhas, e do Brazil, necessita mais assucar 
do que o de Sonocuzco e do Baracas. que generalmente c do 
ura gosto mais adocicado. 

Io T o r r e f a c ç ã o d o c a c à o . — Depois de se ter limpado o 
cacao com o maior esmero, toma-se uma quantidade mais ou 
menos considerável, que se põe n'um torrador de folha de 
ferro, e expõe-se a um fogo muito de vagar, afim de que a 
massa possa aquecer-se sem queimar-se, e perder inteira­
mente o gosto e o cheiro de mofo que elle tem. 

Si se torra de mais, o chocolate torna-se preto, e de uni 
gosto desagradável, por causa da decomposição que começa a 
se manifestar na substancia gorda untuoBa que contem o ca­
cao. 

Tirão-se as sementes, depois de se ter deixado esfriar, po-
neirão-se e escolhe-se uma quantidade que se pisa, para tor­
nar a torrar-se n'um fogo mais activo; e quando a massa se 
tornar luzente, pára-se com a torrefacção, e peneira-se de novo. 

N'este estado, põe-se um almofariz de ferro sobre uma trem-
pe, e brazas por baixo para aquecel-o, e estando bem quente, 
deita-se-lhe a massa torrada do cacao quebrada em pedaços, o 
quando ella estiver amollecida, formando um mingáo encor­
pado e homogêneo, misturão-se o assucar reduzido a pó fino, 
e os ingredientes aromaticos ou raedicinaes; mexe-se tudo bem, 
amassando-se com a mão do almofariz, e deita-se logo em 
fôrmas de folha de Flandres que se batem horizontalmente 
sobre a mesa até a massa ficar lisa, e lustrosa na superfície; 
deixa-se depois descancar até estar endurecida, tira-se e 
embrulha-se. 

Nas fabricas especias de chocolate, usão-ee de differentes 
machinas, para torrar, moer, enformar, e enrolar o chocolate, 
as quaes teem o duplo fim de aperfeiçoar e diminuir o tempo 
do trabalho, e que achamos supérfluo descrever n'esto log.»r, 
visto serem dispendiosas, e impróprias para casas particulares 
aonde o consumo do chocolate é diminuto. 

Seguem-se as differentes receitas para chocolate ; quasi 
todos se fabricão pela regra geral que acabamos de indicar: 
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2. C h o c o l a t e d e s a ú d e o u h o m o e p a t i c o . — Tomão-
se cacao de Maranhão duas libras, 

Cacao de Caracas uma libra, 
Assucar trez libras. 

3 C h o c o l a t e d e b a u n i l h a . — Cacao de Maranhão, ou 
do Pará quatrolibras, 

Cacao de Caracas v . uma libra, 
Assucar quatrolibras, 
Baunilha meia onça. 

4. C h o c o l a t e a r o m a t i c o . —Cacao do Pará trez libras, 
Cacao de Caracas , uma libra, 
Assucar quatrolibras, 
Baunilha meia onça, 
Estoraque (calamita) trez oitavas. 

5. C h o c o l a t e i t a l i a n o — CacaodeMartinica trez libras, 
Assucar ...._ libra e meia, 
Canella quatro onças. 

6. C h o c o l a t e c o n f o r t a t i v o . — Cacao do 
Pará quatro libras, 

Assucar trez libras, 
Polvilho ''. duas libras. 

7. C h o c o l a t e r e s t a u r a n t e . — Cacao do 
Pará duas libras, 

Assucar trez libras, 
fíalepo em pó quatro onças. 

8. C h o c o l a t e d e araruta.—Cacao do Pará quatro libras, 
Assucar cinco libras, 
Araruta uma libra. 

9. C h o c o l a t e d e m u s g o . — Tomão-se trez libras de 
musgo islandico, que se põem de infusão em dez garrafas de 
água quente com meia libra de carbonato de soda; passada 
uma hora coa-se, lava-se o musgo trez ou quatro vezes em 
água fria ; depois secca-se o musgo e reduz-se a pó fino, mis­
turando com Cacao do Pará , trez libras, 
Assucar cinco libras; 
Salepo em pó duas onças. 

1 0 . C h o c o l a t e v e r m i f u g o . — Cacao de 
Pará duas libras, 

Assucar cinco libras, 
Semente contra vermes em pó , trez libras, 

8 
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11. Chocolate de santonina contra 
vermes . — Cacao do Pará duas libras, 

Assucar % trez libras, 
Santonina , trez oitavas, 

Balsamo do Pará uma oitava. 
12 Chocolate de amêndoas. — Tomão-se duas libras, 

de amêndoas descascadas e seccas,que se reduzem a ura pó sub-
til com uma libra de assucar, misturando-se em seguida com 
cacao do Pará trez libras, 
Assucar trez libras. 

13. Chocolate de Vichy.—Cacao do Pará, trez libras, 
Assucar quatro libras, 
Bicarbonato de soda meia libra, 
Noz moscada em pó subtil duas onças. 
, 14.Chocolate digestivo.— Cacao do Pará duas libras, 

Cacao de Caracas uma libra, 
Assucar trez libras, 
Bicarbonate de soda quatro onças, 
Pepsina duas c-aiças, 
Gengibre em pó duas onças, 
N>- c\oscada em pó uma onça. 



SEGUNDA PARTE 

O PASTELEIRO 

UTENSÍLIOS E INGREDIENTES 

Os utensílios necessários ao pasteleiro já forão indicados 
no principio d'esta obra; por isso, nos dispensaremos de tornar 
a descrevel-os n'este capitulo. 

Os ingredientes mais usados são, além do assucar, a fecula 
ou farinha, tanto de trigo, como a de arroz e de mandioca; 
o polvilho, o sagú, a araruta, a tapioca e differentes raizes 
farinhaceas ; os ovos, a manteiga, o leite, o sal, o queijo, al­
gumas fruetas aromaticas etc. 

Ã respeito do assucar, nada temos de acerescentar ao que já 
foi dito no principio d'esta obra. 

1. A farinha de trigo.— A mais empregada na pastelaria, 
é obtida da semente do trigo, e vem para o Brazil, da França, 
da Itália e dos Estados-Unidos da America do Norte. Deve-
se escolher, para se obter um bom resultado, a farinha bem 
clara e livre de todo o azedume, porque no, transporte, apa­
nha facilmente humidade, e guardada n'este estado, torna-se 
depois azeda e bolorenta, e por tanto prejudicial á saúde, e á 
boa apparencia dos objectos fabricados com ella. 
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A boa farinha é de uni branco amarellado, eecca e pesada; 
adhere aos dedos, e comprimida secca na mão, forma um 
bolo ; e lançada uma pitada n'uma parede caiada, adhere 
toda a ella ; amassada com a terça parte de água, deve dar 
uma massa de boa consistência, que se poderá puxar era todos 
os sentidos sem que facilmente se rompa. 

Na occasião de empregar-se a farinha, nunca se deve 
deixar de passal-a pela peneira; ao contrario, conservará gru-
mos que depois não se desfazem, o que torna a massa mais 
difficil de manipular-se, dando, além d'isso, um producto de­
feituoso. 

2 . A farinha, ou o fubá de arroz. — O fubá de 
arroz é mui claro e secco, e deve sempre ser fresco, porque 
guardado, adquire em pouco tempo, um gosto aore, que torna 
as massas de um gosto detestável. 

3 . O p o l v i l h o . — O polvilho tira-se, no Brazil, da raiz 
da mandioca ; na Europa, e em outras partes, da batatinha, e 
da farinha de trigo ; é um pó alvissimo, secco, e cheio 
de ( arocinhos ; apertado entre os dedos, faz ouvir uma ccrt: 
crepitaçâo, e pouco adhere aos dedos. 

4. A araruta, a tapioca, e o s a g ú . — A araruta, e a 
tapioca, são feculas tiradas de raizes , mas suas propriedades 
assemelhão-se ao polvilho ; quanto ao aspecto exterior, a 
araruta é um pó branco e fino ; a tapioca é composta de 
pequenos grumos ponteagudos desiguaes ; o sagú é o miolo 
de uma palmeira, e vende-se sob fôrma de pequenos grani-
zos de uma côr branca avermelhada. 

4 . O s o v o s . — Só se devem empregar os ovos frescos, e 
evitar com cuidado qualquer ovo que esteja damnificado por­
que desfarte prejudicaria a massa, e por conseguinte as subs­
tancias empregadas ; é, por tanto, prudente quebrar-se cada 
ovo á parte, e não mistural-o com outros, senão depois que 
conhecer-se que está perfeito. 

O meio mais seguro de conhecer se os ovos são frescos, é 
deital-os em água fria : o ovo posto no mesmo dia, sobrena-
dará á flor d'agua, e ao contrario, ficará no fundo. 

5. A m a n t e i g a . — Usa-se da manteiga de vacca, e tam­
bém da manteiga de porco, ou melhor, gordura de porco ; a 
primeira deve certamente ser preferida pelos profissionaes, i; 
só se deve recorrer á segunda na falta da primeira. 

A manteiga mais estimada no Brazil é a manteiga fresca 
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feita nopaiz, que, além de ser superior á manteiga da Eu­
ropa, é muito mais barata ; deve-se por tanto recorrer á man­
teiga da Europa, só na falta absoluta da manteiga do paiz ; 
e ainda n'este caso, aconselharíamos o uso da gordura de 
porco. 

A manteiga boa deve ser de uma côr de palha viva, e não 
ter o menor vestígio de ranço. 

Havendo ranço, póde-se tiral-o, lavando-se primeiramente 
a manteiga em água fria, e em seguida, com espirito de 
vinho, e finalmente em água fria contendo em solução bi car­
bonato de soda, e tornando a laval-a mais duas ou trez vezes 
em água fria ; porém esta operação, além de muito traba­
lhosa, é dispendiosa, e por isso não faz conta pol-a em pra­
tica. 

É melhor procurar-se manteiga fresca, e conserval-a pelos 
modos seguintes. 

6. Conservar a mante iga s e m p r e fresca. — 
Deita-se a manteiga fresca em pequenas porções em um 
vidro de bocea larga, calcando-se bem, para não ficar ar 
entre as differentes camadas da manteiga ; põe-se depois o 
vidro em um tacho com água fria, ficando a bocea do vidro 
dois dedos acima da flor d'agua ; ferve-se esta água, depois do 
que, tira-se o vidro, arrolha-se e guarda-se ; assim se con­
serva de um anno para outro sem se alterar. 

7. Ainda outro meio de conservar a mante iga 
f r e s c a . — Um outro meio igualmente seguro é o seguinte : 

Aperta-se n'um panno, uma libra de manteiga fresca, para 
se lhe tirar quanto fôr possível toda a humidade ; mistura-se 
com uma onça de mel fresco, e bem puro ; em seguida guar­
da-se em potes, com as mesmas cautelas acima indicadas. 

8 . O l e i t e . — 0 leite emprega-se fresco, cozido, e tam­
bém azedo, conforme a qualidade da massa. 

Precisando-se empregar o leite fresco, e sendo necessário 
guardal-o um ou mais dias, consegue-se facilmente, pondo-se 
o leite fresco sobre o fogo, depois de ter ajuntado á cada 

t . 
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garrafa de leite, uma oitava de sal, ou uma onça de assucar ; 
deixa-se ferver algumas vezes, e guarda-se. 

9. A s fruetas, aromas, etc. — As fruetas, os aro­
mas e as tintas empregadas pelo pasteleiro, são os mesmos 
que emprega o confeiteiro ; por isso deixaremos de repetir o 
que já foi dito na primeira parte d'esta obra. 



CAPITULO PRIMEIRO 

SOBRE OS MODOS DE VIDRAR, DOURAR, E 
E N F E I T A R AS MASSAS 

Usâo-se de enfeitar as empadas, tortas, pudinse outras 
massas, formando-se, na sua superfície, ramalhetes, e ara-
bescos de doces e de assucar de differentes cores ; também 
dá-sc-lhes um simples verniz dourado. 

Depois da torta prompta e cozida, desenha-se sobre papel 
um ramalhete que se imita depois com os doces fazendo-se os 
pés, e algumas figuras cora assucar branco, ou de côr aróma-
tisado. Põe-se a torta de novo no forno para seccar o e/ifeito. 

Dá-se com um pincel de pennas o verniz sobre as empadas, 
quer antes de irem ao forno, quer depois. 

1. Assucar liquido para enfeites. — Toma-se uma 
porção de assucar em pó, que se mistura com a água necessá­
ria para formar uma massa ; aromatisa-se com água de flor, 
espíritos de canella, baunilha, rosas, ou qualquer ou­
tro aroma ; dá-se-lhe a côr que se quer, e põe-se n'um cartu­
cho de papel; corta-se-lhe a ponta inferior, para o assucar ca­
ir liquido em um fio delgado, com o qual se descrevem as 
figuras do desenho. 

2. Assucar liquido brilhante. —Batem-se duas cla­
ras de ovos com duas oitavas de água de flor, ou outro qual­
quer aroma, até formarem uma neve; deixão-se repousar de­
pois, até se transformarem em liquido, misturando-se-lhes 
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nVsta ocoasião três onças de assucar em pó. Tinge-se este li­
quido, querendo-se, com a côr desejada, e procede-se como para 
o assucar liquido. 

3 . A s s u c a r l i q u i d o c o m c h o c o l a t e . — Tomão-se qua­
tro onças de calda de assucar em ponto de espelho, misturão-
se-lhes duas onças de chocolate raspado, e faz-se o enfeite 
como foi indicado nas receitas anteriores. 

4 . A s s u c a r l i q u i d o q u e n t e . — Toma-se uma porção 
de xarope em ponto de espelho, tira-se do fogo, e mexe-se até 
tornar-se branco e transparente ; deita-se, n'este estado, sobre 
o pudim, ou torta prompta e cozida, que se quer vidrar ; nli-
sa-se a superfície com uma faca, e leva-se ao forno para sec­
car ; querendo-se vidrar peças pequenas como biscoutos, broi-
nhas, e t c , enfião-se na calda mexida, deixão-se escorrer, e 
seccão-se no forno. 

5 . A s s u c a r l i q u i d o c o m c a f é . — Mistura-se uma por­
ção de assucar moido com uma forte infusão de café, e vi-
drão-se depois com elle as peças como foi explicado para o as­
sucar liquido frio. 

6. A s s u c a r l i q u i d o c o m m a n t e i g a . — Mexe-se so­
bre umas brazas, até ficar bem molle, uma quarta de manteiga 
fresca, sem todavia chegar a derreter-se ; rnistura-se-lhes, 
n'esta occasião, meia libra de assucar em pó, e dá-se, com uma 
colher, esta massa sobre o pudim, ou torta cozida, alisando-sc 
com uma faca. 

7. V e r n i z o r d i n á r i o . — Batem-se duas claras de ovos 
e uma colher de água de flor de laranjeira, até formar unia 
neve dura, deita-se sobre uma peneira pondo-se por baixo 
uma vasilha para aparar os pingos ; e comum pinocl feito de 
pennas, e molhado n'este liquido que escorreo, untão-se as 
peças antes de irem para o forno ; querendo-se, póde-se dar 
alguma côr a este verniz. 

8 . V e r n i z l u s t r o s o . — Dissolvem-se n'uma pequena cas­
sarola, trez colheres de assucar em pó, com quatro colheres de 
leite, e com isto, por meio de um pincel, untão-so as peças 
antes de irem, ou depois de sairera do forno. 

9 . V e r n i z a m a r e l l o s i m p l e s . — Batem-se duas ge­
mas de ovos com uma colherinha de água de flor de laranjeira 
c algumas gotas de sumo de limão ; e com um pincel de 
pennas, untão-se as peças com este verniz, antes de irem para 
o forno. 
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10. Verniz amarello lustroso. — Batem-se duas pe­
rnas de ovos com uma..colherinha de cognac, ou espirito de 
vinho, e uma colher de xarope, dando-se, com um pincel de 
pennas, este verniz sobre as peças, depois de sairem do forno, 
para onde devem tornar afim de seccar o verniz. 

1 1 . C a p a d e a m ê n d o a s . — Reduzem-se a uma massa 
homogênea, meia libra de amêndoas doces descascadas, uma 
libra de assucar, duas claras de ovos, e um pouco de baunilha. 
Batem-se por outra parte duas claras de ovos, e depois de for­
mar uma neve dura, mistura-se com a massa já preparada. 
Unta-se com esta massa por igual a torta cozida, levando-se 
outra vez ao forno por alguns minutos, para cozinhar a capa. 

Esta massa pôde também servir para fazer figuras, as quaes 
depois de cozidas em forno brando servem para enfeites. 

12. Capa de amêndoas amargas . — Socâo-se meia 
libra de amêndoas doces descascadas, e duas onças de amên­
doas amargas, igualmente descascadas, com libra e meia de 
assucar, humedecendo-se pouco a pouco com as claras de 
quatro ovos. Batem-se, por outra parte, duas claras de ovos, e 
depois de transformadas em neve dura, misturão-se com as 
amêndoas socadas. 

Enfcitão-se as massas depois de cozidas, conforme o gosto 
década um, indo depois a um forno brando, para cozinhar 
estes enfeites. 

13. Capa de amêndoas com chocolate. — Reduz-se 
meia libra de amêndoas descascadas com trez claras de ovos 
a uma massa bem homogênea ; incorpora-se, em seguida, com 
uma libra de assucar, e por fim quatro onças de chocolate, 
para se cobrir depois a peça com uma capa fina da grossura 
de uma moeda. 

Amêndoa coberta c torrada. 

14. Massa ingleza para bordaduras. — Deita-se 
cm uma gamella uma libra de farinha, deitando-se-lhe duas 
onças de assucar, e ajuntando-se, pouco a pouco, água quente 
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quanta fôr necessária para formar uma massa, que sirva para 
o fira desejado. Deve-se amassar a farinha á medida que se 
deita a água quente. , 

15. Massa de alcatira para figuras. — Deita-se cm 
uma bacia meia libra de gomma alcatira em pó, que se cobre 
com água fria, deixando-se em \epouso até ficar bem pene­
trada pela água ; e se ella estiver ainda muito dura, accrescen­
ta-se a água necessária para forniar uma massa molle, espe-
rando-se de novo meia hora, para ver se é preciso accrescentar 
mais água, porque esta gomma leva tempo para se embeber ; 
e não havendo esta-cautela, dará em resultado uma massa, 
ou dura em exr-i sso, ou molle demais. 

Tendo-sj findmente obtido uma massa de consistência 
conveniente, accrescenta-se uma quarta de polvilho e meia li­
bra de assucar, tudo em pó ; amassa-se tudo, dá-se a tinta 
que se deseja obter, e formão-se as figuras, que se seccão na 
estufa. 

Póde-se também fazer as figuras com a massa branca, e 
tingil-as depois de seccas. 

file:///epouso


CAPITULO II 

CREMES PARA ENCHIMENTO DE FARTES, PASTEIS* 
TORTAS, ETC. 

Os cremes são muito estimados, tanto para encher tortas, 
fartes, pasteis, etc, como também podem servir de molhos 
para os pudins. 

1. Creme de frangipani. — Toma-se uma libra de 
farinha de trigo, amassa-se com seis ovos, misturando-se 
pouco a pouco uma garrara ae oon: ;-.-ite, e uma quarta de 
manteiga; ferve-se sobre brazas, mexendo-se bem ; tira-ss 
depois do fogo, accrescentando-se uma quarta de assucar em 
pó, e duas colheres de água de flor de laranjeira. Mistura-se 
tudo bem, e põe-se nos fartes, ou nos pasteis cozidos, levando-ss 
outra vez ao forno,- durante alguns minutos. 

2. Creme com baunilha. — Deitão-se em ume vasi­
lha, seis gemas d'ovos com uma libra de assucar, batem-se, e 
ajuntão-se pouco a pouco uma garrafa de leite, e um pouco 
de baunilha ; leva-se tudo em uma cassarola sobre o fogo, e 

.deixa-se ferver mexendo-se continuadamente, até terem 
tomado uma boa consistência, e enchem-se os pasteis ja 
'lozidos. 
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3 . C r e m e d e f r a g i p a n i c o m b a u n i l h a . — Arcas-
são-se quatro onças de farinha de trigo, quatro onças de fubá 
de arroz, meia libra de assucar em pó, e uma pitada de bau-
nilha empo, com quatro gemas e um ovo inteiro, diluindo-
se a massa pouco a pouco com uma garrafa de leite; ajun­
tão-se depois quatro onças de manteiga fresca, e ferve-se 
sobre brazas até terem a consistência necessária, para com 
este creme encherem-se os pasteis. 

4 . C r e m e d e n a t a c o m b a u n i l h a . — Misturão-se 
trez gemas de ovos com uma colher de polvilho, uma colher 
de assucar em pó, outro tanto de manteiga fresca, e um pouco 
de baunilha; dilue-se tudo com a terça parte de uma garrafa 
de nata de leite, ferve-se em uma pequena cassarola, me­
xendo-se até estar cozido, e enchem-se os pasteis. 

5. C r e m e d e a m ê n d o a s . — Reduz-se meia libra de 
amêndoas doces, á urna massa homogênea, com meia libra 
de assucar, e uma colher de limão ; desfaz-se tudo com meia 
garrafa de nata de leite fervida com quatro gemas d'ovos e 
quatro onças de assucar; e sem levar mais ao fogo enchem­
os pasteis com esta massa. 

6 . C r e m e d e a r r o z . — Lava-se meia libra de arroz, 
escorre-se, e põe-se a cozer com uma garrafa de leite, um 
pouco de sal, e duas colheres de manteiga; estando cozido, 
colloca-se a cassarola perto do fogo, deixando-se seccar o 
leite ; misturão-se ao arroz oito ovos inteiros, quatro onças 
de assucar, um pouco d'agua de flor de laranjeira; pisa-se 
bem o arroz, deixa-se aquecer ainda sobre brazas, e-enchem-
se os pasteis. 

7. C r e m e d e m a n t e i g a . — Descasca-se meia libra de 
amêndoas doces, e reduz-se a pó fino com meia libra de 
assucar; mistura-se com meia libra de manteiga fresca, qua­
tro ovos e um pouco de baunilha,- deixa-se aquecer sobre bra­
zas, e enchem-se os pasteis com este creme. 

8 . C r e m e d e á g u a . — Põem-se sobre o fogo meia 
garrafa de água, um pouco de sal, e duas colheres de man­
teiga, e quando estiver fervendo a água tira-se do fogo, 
e deitão-se-lhe cinco colheres de farinha de frigo ; mexe-se, 
leva-se de novo ao fogo, ferve-se, mexendo-se ainda até 
estar tudo ligado ; torna-se a tirar do fogo, incorporão-se 
trez ovos inteiros, mais trez gemas, quatro onças de assucar 
e um pouco d'agua de flor; mexem-se bem, acabão-se de 
cozer, fervendo sobre brazas, nao se parando de mexer. 
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9 . C r e m e d e c h o c o l a t e . — Eeduzem-se a pó oito 
onças de chocolate, e misturão-se com duas colheres de 
polvilho, e outro tanto de pó de arroz, quatro onças de 
assucar, e seis gemas de ovos. Põe-se a mistura em uma 
cassarola sobre um fogo moderado, e desfaz-se, misturando-
se, pouco a pouco, uma garrafa de bom leite ; quando estiver 
tudo ligado e cozido, deixa-se esfriar, e deitão-se nos pas­
teis. 

1 0 . C r e m e d e m a c a r r ã o . — Põe-se de molho era 
água fria, meia libra de macarrão de Itália, e passada uma 
hora, tira-se, e toma-se a deitar em outra água com um 
pouco de sa l ; deixa-se ferver até estar cozido; tira-se em 
seguida e deixa-se escorrer. Tendo se, de antemão, feito 
derreter um bom pedaço de manteiga, deita-se-lhe o macar-
rão^uma libra de queijo ralado, um pouco de sal, pimenta e 
noz moscada. 

Com esta massa, podem-se também encher empadas, 

1 1 . S u s p i r o s . — Batem-se seis claras d'ovos com mei» 
libra de assucar, meia quarta de coco da Bahia ralado, umí* 
colher de liquor; tendo lormado uma massa dura, deita-se 
aos bocados sobre uma folha de papel grosso, e põe-se no 
forno bem brando. 

1 2 . S u s p i r o s á M i n e i r a . — Batem-se quatro claras 
d'ovos frescos com uma libra de assucar refinado, até ficarem 
duras, ajuntando-se o sumo das cascas de um limão ou um 
pouco de canella moida ; deita-se aos poucos sobre uma 
folha- de papel, e põe-se em um forno bem brando. 





CAPITULO III 

MASSAS DIVERSAS E CAIXAS PARA EMPADAS 

Para nos livrarmos de continuadas repetições, resolvemos 
dar, em primeiro logar, as diversas receitas para as massas, 
com que se formão as capas das empadas, e em seguida, as 
receitas para os differentes enchimentos usados ; podendo-se 
d'est'arte variar infinitamente, já nas fôrmas, ja nos enchi­
mentos. 

Uma vez que uma empada, ou um pastel, não é mais do 
que um prato ou caixa de alguma massa para conter um 
guizado com um molho, esta caixa pôde ser mais ou menos 
solida, quente ou fria, descoberta ou tapada, mais ou menos 
enfeitada, dourada ou vidrada. 

As massas, para estas capas ou caixas, devem ser bem tra­
balhadas ou amassadas, depois do que estendem-se sobre 
uma taboa, com um rolo, até alcançarem a grossura que se 
deseja. 

Cobre-se o fundo da fôrma com um pedaço de massa, 
corta-se depois uma tira do comprimento e altura necessária 
para cobrir as pazedes da fôrma, e enche-se esta caixa com 
o guizado ou enchimento que se quer ; corta-se depois um 
pedaço da massa estendida, do tamanho necessário para 
formar a tampa, caso tenha de leval-a; põe-se no forno, 
coze-se, enfeitando-se depois conforme o gosto. 
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1. M a s s a ordinária. — Deitão-se u'uma gamella duas 
libras de farinha de trigo bem peneirada, faz-se um buraco 
no meio, no qual se põem meia onça de sal fino; meia libra 
de manteiga fresca, e meia garrafa d'agua; amassa-se bem 
e faz-se a caixa pela maneira já explicada. 

2. Massa para formar a s paredes . — Tomão-se 
duas libras de boa farinha peneirada, deitão-se em uma 
gamella, formando-se no meio da farinha um buraco, onde 
se deitão uma onça de sal fino, uma onça de assucar, meia 
libra de manteiga de vacca fresca, uma gema de ovo, e 
meia garrafa d'agua ; amassa-se para com esta massa forma­
rem-se as paredes, e a capa da empada. 

3. Outra mais dura. — Amassão-se uma libra de fari­
nha de trigo peneirada, uma colher de sal, quatro onças do 
manteiga fresca, um ovo inteiro, a terça parte de uma gar­
rafa d'agua. Estende-se esta massa, com a qual se formão as 
paredes da caixa. 

4. Massa de pão. — Peneirão-se dentro de uma ga­
mella duas libras de farinha, no meio da qual se forma um 
buraco, onde se põe meia onça de sal dissolvido em meia 
garrafa d'agua; amassa-se bem e forma-se um bolo. Passadas 
duas horas, faz-se um buraco n'este bolo, onde se deita meia 
libra de manteiga fresca, e torna-se a amassar bem, dando-
se-lhe por fim a fôrma necessária. 

5 . Massa de roscas . — Misturão-se duas libras do 
farinha de trigo com meia garrafa de bom leite, contendo 
em solução meia onça de sal,e uma onça de assucar; amassa-
se tudo bem, accrescentando-se, finalmente, um ovo e meia 
libra de manteiga fresca. 

Passada uma hora, dá-se á massa a fôrma que se quer. 

6. Massa folhada. — Esta massa, para dar ura bom 
resultado, deve ir ao forno logo depois de amassada, não 
devendo entremeiar-se mais de meia hora, ao contrario 
torna-se dura, e não cresce. 

Deitão-se n'uma gamella duas libras de boa farinha penei­
rada, forma-se um buraco no meio, onde se deitão duns 
gemas d'ovos, uma colher de manteiga fresca, e meia garrafa 
d'agua contendo em solução duas oitavas de sal. Mexe-se o 
liquido com a mão, para se encorporar gradualmente com a 
farinha, e finalmente amassa-se bem. 

Passada meia hora, estende-se a massa, unta-se com man-
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teiga de vacca toda a sua superfície; dobrâo-se em seguida 
as quatro pontas para o centro da massa estendida, toma-se 
a passar o rolo para estender de novo,toma-se a untar-se outra 
vez a superfície com manteiga de vacca; repete-se esta ope­
ração cinco a seis vezes até se ter empregado uma libra de 
manteiga de vacca. Deixa-se a massa descançar durante 
meia hora, estende-se e faz-se com ella a caixa para o pastel, 
ou empada que deve ir para o forno antes de passar meia 
hora, como já se explicou. 

7^Massa folhada com gordura de rim de vacca. 
— Faz-se pelo mesmo modo que a massa folhada, com a 
differença que para se estender a massa, emprega-se meia 
libra de gordura de rim de vacca, em logar da manteiga ; 
do mesmo modo se faz também a massa folhada com man­
teiga de porco. 

8. Massa fermentada. — Toma-se meia libra de fari­
nha de trigo, deita-se em uma gamella, e tendo-se dissolvido 
duas oitavas de fermento de cerveja em uma chicara d'agua 
morna, ajunta-se esta solução á farinha que, depois de amas­
sada um pouco, se põe em logar quente, por espaço de uma 
hora. 

Por outra parte, toma-se libra e meia de farinha de trigo, 
que se deita n'uma gamella, lormando-se um buraco no 
meio da farinha, onde se deita um copo d'agua, contendo em 
solução meia onça de sal, e u*ma onça de assucar ; ajuntão-se 
seis colheres de manteiga fresca, e quatro ovos quebrados 
separadamente, ura por um, para ter a certeza se estão fres­
cos ; amassa-se e mistura-se finalmente a farinha fermentada; 
acerescentáo-se mais dois ovos, trabalha-se bem a massa, e 
depois de apovilhada de farinha de trigo, põe-se em logar 
quente para toda a massa fermentar, servindo-se d'ella por 
fim como das outras massas. 

9. Massa cozida. — Põe-se sobre o fogo uma cassa­
rola cora um copo de água fria, uma pitada de sal e uma 
colher de manteiga,' e logo que chegar a ferver, tira-se do 
fogo, deitão-se-lhes quatro onças de farinha de trigo peneira­
da, raexe-se, leva-se de novo ao fogo, dando-se uma fervura, 
sem nunca se deixar de mexer, tira-se do fogo, accrescentão-
se quatro ovos, e uma colher de assucar, mexe-se e estende-se 
immediatamente em quanto estiver o mais quente possível. 

10. Massa para pastelões . — Deitão-se em uma ga­
mella duas libras de boa farinha peneirada, no meio da qual 
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se forma um buraco, onde se deitão meia libra de assucar, 
outro tanto de manteiga fresca, dois ovos, uma colher do 
água de flor de laranjeira, e por fim, mais duas ou trez 
gemas d'ovos; amassa-se bem e estende-se esta massa, 
que serve, principalmente, para cremes e tortas de fruetas. 

11 . Massa ital iana. — Deita-se n'uma vasilha uma 
libra de assucar em pó, ajuutando-se-lhe quatro ovos; bate-se 
bem até ter formado uma massa gordurenta; accrescentão-se 
n'esla occasião ainda mais oito ovos, batendo-se de novo. 

Por outro lado, derrete-se uma quarta de manteiga, ajun-
tando-se, logo que estiver derretida, uma libra de farinha de 
trigo peneirada ; mexe-se, e ajunta-se a mistura da vasilha, 
addicionando-se um calix d'agua de flor de laranja. Amassa-
se bem e estende-se para formar a caixa da empada. 

12. Massa do commercio. — Deita-se em uma vasilha 
uma libra de assucar em pó, que se bate com oito ovos intei­
ros, accrescentando-se em seguida mais quatro gemas d'ovos, 
meia libra de farinha de trigo peneirada, seis onças de 
manteiga derretida, e finalmente, quatro claras d'ovos bem 
batidas e uma colher de água de flor de laranjeira. Amassa-
se bem e estende-se. 

13. Massa al lemã. — Amassa-se uma libra de farinha 
de trigo com quatro onças de assucar em pó, duas colheres 
de manteiga, quatro gemas d'ovos, e o leite necessário para 
formar uma massa de boa consistência, com a qual, depois 
de estendida, forma-se a caixa. 

14. Empadas de bacalháo á Mineira. — Ferve-se 
o bacalháo em aguardente, durante meia hora ; tira-se e 
pica-se, fervendõ-se depois em vinho branco com pimentas, 
cebolas, salsa, etc. Deixa-se seccar o caldo, mistura-se uma 
porção de eítrapicús fervidos em água, sal, vinagre, e uns 
ovos cozidos. 

Põe-se esta massa na fôrma, assa-se, e serve-se. 

15. Empada de coelho. — Depois de bem limpo um 
coelho, e cozido em vinho tinto, cravos da índia, noz mos­
cada, salsa, cebolas, sal e pimentas, tira-se-lhe a carne dos 
ossos, corta-se em pedaços e misturâo-se-lhe uma porçttb de 
carapicús, seis gemas d'ovos, urna cebola picada; humedece-
se com o sumo de um limão, assa-se n'uma capa de massa 
para empadas, e estando bem assado, serve-se. 



CAPITULO IV 

E N C H I M E N T O S P A R A E M P A D A S 

Só se indicão aqui" os enchimentos mais usados, ou os •*.«» 
delicados, pondendo-se, como fácil é de se conhecer pelos 
exemplos abaixo, variar infinitamente estes enchimentos 

1. Empada quente de sa lmão ou de dourada, 
— Toma-se um peixe fresco e limpo, pica-se em dados do 
tamanho da ponta de um dedo ; corta-se uma porção de sardi­
nhas em tiras, refogão-se em manteiga com sal, pimen4a, 
cebolas e salsa picada bem fina; deitão-se depois na caixa da 
empada, cobre-se com a tampa, e deixa-se cozer no forno ; 
estando cozido, tira-se a tampa e deita-se por cima do enchi­
mento o molho feito de uma chicara de bom caldo de carne, 
salsa picada, uma colher de manteiga, e outra de farinha de 
trigo, tudo fervido e mexido, e serve-se a empada quente. 

Nas casas particulares, usão cobrir a empada com a tampa, 
o que nas casas de grande tom é reprovado, e em vez da 
tampa, enfeitão as empadas com caranguejos e lagostas. 

2. E m p a d a d e v ' c a g r e s . — Forma-se uma caixa de 
massa de empadas, deitão-se, sobre o fundo, um picado feito 
de bacalháo cozido em vinho branco, uns ovos duros, touci 
nho e cebolas, e por cima d'isto uma porção de cagres fritos 
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com gordura, e misturados com fundos de alcachofras cozidas; 
cobre-se com o resto do picado, põe-se a tampa, assa-se no 
forno, e serve-se com um molho picante. 

3 . E m p a d a d e p e i x e s m i ú d o s . — Picão-se a carne de 
uma gallinha assada, quatro ovos cozidos, uma cebola, salsa, 
e um dente d'alho; ajuntão-se sal e pimentas. Parte d'este 
picado põe-se no fundo de uma caixa de empadas, deita-se por 
cima uma camada de peixes miúdos fritos em manteiga, co-
brindo-se com uma camada de picado ; continuão-se a pôr 
os peixes, e alternadamente, até encher a empada; estando 
cheia, cobre-se com a tampa, e assa-se no forno. 

4 . E m p a d a q u e n t e d e b a n q u e i r o . — Derrete-Be uma 
colher de manteiga n'uma cassarola, accrescenta-se uma colher 
de farinha de trigo, tira-se do fogo e mistura-se, mexendo-se 
um copo de molho obtido da carne assada. 

Põe-se a cassarola do novo no fogo, ajuntando-se um calix 
de vinho branco, alguns carapicús, o miolo da cabeça e o 
rim de uma vitella, um pedaço de enguia, o peito de uma 
gallinha, já fervido de antemão em água e sal, e picado em 
pequenos dados: deixa-se ferver dentro do molho durante dez 
minutos; deita-se na e.ipa da empada e, depois ae cozida, en­
feita-se cora caranguejos, e serve-se quente. 

5 . E m p a d a d e b a c a l h á o . - Põem-se duas colheres de 
manteiga em uma cassarola com uma colher de farinha de 
t r igo; deixa-se a manteiga derreter ; mexe-se e ajuntão-se 
nVsta occasião duas chicaras de leite. Deixa-se no fogo até-
estar tudo bem ligado, tira-se e continua-se a mexer até ter 
esfriado. 

Toma-se, por outra parte, um tuorn pedaço de bacalháo qup 
tenha sido posto de molho, e ferve-se até estar cozido; tirâo-
se-lhe a peile e os espinhos, deixa-se escorrer edesfia-se; põe-
se no molho preparado, deixa-se ferver uma vez no mesmo 
molho, accrescentão-se mais duas colheres de manteiga, deita-
se na caixa da empada, e serve-se quente. 

6. E m p a d a d e c a m a r õ e s . — Tomão-se uma posta 
grande de peixes sem espinhas, uma porção de camarões, a 
quarta parte de um palmito, uma mão cheia de carapicús, 
salsa, uma cebola, pimentas e sal ; ferve-se tudo com uma 
chicara de vinho; e estando cozido, accrescentão-se dois ovos 
cozidos duros; deita-se esta massa na caixa da empada, e as­
sada no forno, serve-se, fria ou quente. 
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7. E m p a d a d e v i t e l l a . — Escolhe-se um bonito pedaço 
de alcatra de carne de vitella, tirão-se os nervos; toma-se 
uma libra de carne limpa, picarse com libra e meia de fígado 
de vitella, accrescentão-se meia onça de sal, salsa, e alguns co­
gumelos, tudo bem picado; ajuntão-se mais dois ovos e uma 
colher de bom caldo; amarra-se tudo em uma toalha, deixa-se 
ferver em um tacho com água; estando cozido, mistura-se 
com duas libras de presunto cortado em pequenos dados, e 
enchem-se as caixas das empadas já promptas. 

8. E m p a d a d e v i t e l l a á H e s p a n h o l a . — Toma-se 
um pedaço de carne de vitella, refoga-se com um pouco de 
nanteiga ; cortão-se depois em pedacinhos, e deitão-se n'uma 
cassarola, com substancia de carne, outro tanto de vinho-
Madeira, e todos os temperos; deixa-se ferver durante meia 
hora, e enche-se a caixa da empada com esta massa; tapa-se 
e expõe-se no forno ; estando cozida, bate-se um ovo, e unta-se 
com elle a massa, para tomar boa côr. 

9. E m p a d a d e p r e s u n t o . — Toma-se o presunto, e 
depois de tirada a pelle, põe-se de molho em água e sal e com 
um pouco de sumo deiimão ; depois de passadas vinte e qua­
tros horas, tira-se, enxuga-se e involve-se em uma capa para 
empadas; vai ao forno, e assa-se durante duas ou três horas, 
conforme o tamanho do presunto, e serve-se com a mesma 
capa. 

10. Outra empada de presunto. — Picâo-se uma 
libra de presunto, uma onça de sal, um ovo cozido duro, duas 
gemas cozidas duras, uma cebola, e alguns cogumelos, tudo 
bem fino; hurnedecem-se com um copo de bom caldo, e fer­
ve-se n'uma cassarola. 

É preciso advertir qne sendo para empadas que se teem de 
servir frias, o enchimento deve ser bem ,eozido e a caixa da 
empada igualmente cozida, antesdeselhe pôr a massa ; sendo, 
porém, para empadas que se teem de servir quentes, o enchi­
mento não deve ser ainda cozido perfeitamente, e põe-se na 
caixa da empada antes que esta vá para o forno, para cozi­
nhar junto, e servir-se quente. 

1 1 . E m p a d a d e m o c o t ó . — Fervem-se quadro pés de 
porco em água e sal, até ficarem cozidos; tirão-se-então os 
ossos, corta-se-lhes a came em pequenos pedaços, misturão-se 
uma cebola, e peito de uma gallinha, quatro ovos, tudo bem 
picado ; temperão-se com sal, pimentas, noz moscada, e com 

». 
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esta massa enche-se a fôrma da empada feita de massa fo­
lhada ; assa-se, JJO forno, e estando cozida, tira-se, levanta-se 
um pouco a tampa, e humedecendo-se com vinho branco, 
acaba-se de assar, e serve-se. 

12. Empada de m a s s a de carne. — Tomão-se uma 
libra de carne do vitella picada, duas libras de toucinho ou 
sebo de rins, deitão-se em ura pilão, com sal, pimentas, trez 
ovos frescos, uma cebola, um pouco de salsa e alguns cogu­
melos ;reduz-se tudo a uma massa homogênea, com a qual se 
guarnecem principalmente as empadas quentes. 

13. Empada de jacú. — Abre-se a ave jacú pelas 
costas, tirão-se-lhe os ossos, picâo-se as carnes, o fígado, qiin-
tro ovos cozidos, salsa, o peito de urna gallinha e meio palmi­
to ; tempera-se tudo com sal, pimentas da índia moida, e fer­
ve-se em vinho branco; estando quasi cozido, involve-se n'um.i 
capa grossa de empada, assa-se no forno e serve-se. 

14. Empada de gal l inha. — Tomão-se quatro peitos 
de gallinha, socão-se, misturando-se, depois, outro tanto de 
miolo de pão, quatro gemas d'ovos, duas colheres de manteiga, 
sal, pimenta, noz moscada; estando bem socados, ajuntão-se 
mais dois ovos inteiros; enche-se a caixa com esta massa ( a 
caixa da empada ), que se serve quente depois de cozida. 

Preparão-se igualmente empadas de peixe fresco e caça 
miúda. 

15. Outra empada de gallinha á Brazileira. — 
Refogão-se duas gallinhas com quatro colheres de gordura; 
cortão-se depois em pedaços, e ajuntão-se quatro chicaras 
d'agua, sal, salsa, cebolas, pimentas, e um palmito cortado; 
deixa-se ferver sobre brazas,até o caldo seccar; tirão-se os os­
sos, e accrescentão-se as' moelas, fígados eoito ovos duros. En­
che-se a fôrma com este picado, assa-se no forno, e seive-sj 
quente. 

16. Empada de fígado.— Tomão-se seis ou oito fígados 
de gansos (tirados o coração e ofel) e escaldão-se em seguida; 
picão-se com meia libra de toucinho, sal, pimenta, uma cebo­
la, um pouco de noz moscada e salsa. Este enchimento serve 
para empadas quentes. 

17. Empada fina de fígado. — Tornâo-se quatro ou 
seis fígados de gansos, o miolo da cabeça de um carneiro, os 
rins de uma vitella, alguns cogumelos, uma cebola,sal, salsa," 
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pimentas e noz moscada ; picão-se muito miúdo, e tendo-se 
huraedecido com uma .chicara de molho de carne, e um calix 
de vinho, deita-se na caixa da empada, que depois de cozida 
se serve quente. 

1 8 . E m p a d a d e m a n d í s . — Depois de cortado o peixe, 
ferve-se em leite, sal, salsa, e estando cozido, põe-se na fôrma, 
enchendo-se os vãos com queijo ralado, e pedacinhos de man­
teiga ; assa-se no forno, e serve-se quente. 

19 . E m p a d a d e p a s s a r i n h o s . — Limpa-se uma dúzia 
de pássaros miúdos, assão-se um pouco no espeto, e em se­
guida, fervem-se era vinho branco com sal, salsa, cebola, alho, 
cravos da índia e pimentas; estando cozidos, deitão-se era 
uma caixa de empada, entremeando-se com um picado feito 
de meia libra de toucinho fresco, quatro ovos cozidos, os 
miúdos dos pássaros e pimentas ; humedecem-se no vinho em 
que cozérão-os pássaros, coão-se e reduzem-se. 

Assa-se a empada no forno e serve-se quente. 

2 0 . E m p a d a d e p e i x e f r e s c o . — Picão-ise bem fino 
uma libra de carne fresca, quatro onças de pão ralado, uma 
libra de manteiga de vacca, quatro gemas d'ovos, um pouco 
de salsa e sal, e molha-se com uma chicara de bom caldo; 
(!. ita-se este enchimento na caixa da empada, que, depois de 
c zida, serve-se quente. 

2 1 . E m p a d a d e c a ç a . — Fervendo-se as peças grandes 
da caça, aptes de se porem na empada, perdem o sabor : pon­
do-se as peças cruas, não se podem cozer sufficientemente ; 
para evitar estes dois inconvenientes, preparão-se as peças 
grandes pelo modo seguinte : Depois da ave depennada e 
limpa, tirão-se o pescoço e ps pés, e partein-se em quatro peda­
ços. 

Derretem-se quatro colheres de manteiga de vacca, deitêo-
se-lhes uma chicara de bom caldo, duas colheres de cogume­
los, uma pequena cebola, tudo bem picado, sal, noz moscada, 
e finalmente, os pedaços da ave ; deixão-se ferver durante um 
quarto de hora, virando-se os pedaços de vez em quando; 
deixão-se esfriar, e com elles se enche a caixa da empada. 

2 2 . E m p a d a d e v e a d o . — Ferve-se um lombo de veado 
era água e sal, durante meia hora, e em seguida em vinho 
branco, gengibre, salsa, e mangericão, até ficar cozido ; depois 
amassão-se quatro libras de farinha de trigo com meia libra 
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de manteiga, quatro ovos, e quanto basta de leite para fazer 
uma massa; involve-se o lombo n'esta, e assa-se no forno. 

Por este mesmo processo, póde-se fazer empadas de lombo 
de carneiro, vitella, cabrito, etc. 

2 3 . E m p a d a d e r e f o g a d o d e c a ç a . — Preparão-se 
assim os pedaços grandes, tanto de caça de cabello, como de 
vitella, cordeiro, etc. 

Toma-se o pedaço de carne que tem de servir, apara-se, 
podendo ficar rim pouco maior do que o interior da caixa da 
empada, porque a carne diminue no cozinhar; lardea-se 
alternadamcnte com toucinho e presunto ; deita-se em uma 
cassarola sobre talhadas de presunto e toucinho, pondo-se cm 
roda algumas cenouras, cebolas, dois cravos da índia, salsa, 
folhas de louro, serpol, mangericão, sal, duas chicaras de bom 
caldo e outro tanto de vinho branco ; cobre-se tudo com unia 
lasca fina de toucinho ; põe-se a tampa da cassarola, que se 
colloca sobre brazas, e com brazas também por cima : deixa-se 
ferver durante duas ou quatro horas, conforme a quantidade da 
carne. 

Estando o molho quasi secco, tira-se a carne, deixa-se es­
friar sobre um prato, e deita-se com a carne na caixa da em­
pada. 

2 4 . E m p a d a d e p e i x e g r a n d e . — Corta-se em postas 
um peixe grande, e ferve-se em água e sal. 

Por outro lado, tomão-se as carnes de uma porção de peixes 
miúdos, que se põem em um pouco de leite, com igual quan­
tidade de miolo de pão, sal e noz moscada ; deixa-se ferve: 
até estar cozido; deixa-se esfriar, e socando-se em um almc-
fariz, reduz-se a uma polpa, ajuntando-se um bom pedaço de 
manteiga, e dois ovos inteiros. 

Deita-se a posta do peixe na caixa da empada, epor cima a 
polpa drluida com mais um pouco de leite ; põe-se a empada 
no forno e depois de cozida, serve-se quente. 

2 5 . E m p a d a d e o s t r a s . — Pica-se o peito de uma gal­
linha, com uma cebola, o fígado,um pouco de salsa e sal;fer­
ve-se um pouco com uma colher de manteiga e meia chicara 
de vinho branco; fazem-se umas peqnenas caixas de massa 
folhada; guarnece-se o fundo com um pouco d'este picado; 
deitão-se por cirna duas a trez ostras, com um pouco de man­
teiga ; tapa-se e uuta-se a capa por fora com a gema de um 
ovo batido ; põe-se no forno, e serve-se, estando cozida. 
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2 6 . O u t r a e m p a d a d e o s t r a s . — Fervem-seduasduzias 
de boas ostras, em dois copos de vinho branco com cebolas, 
sal, pimentas, e uma folha de louro; depois de algumas 
fervuras, tirão-se as ostras ; reduz-se o molho a poucas colhe­
res e coa-se. 

Por outro lado, derrete-se uma colher de manteiga com 
outro tanto de farinha de trigo, mexendo-se continuadamen-
te : accrescenta-se, depois de alguns minutos, o molho das os­
t ras ; dá-se uma fervura, erdeitão-se finalmente as ostras n'este 
molho ; deixão-se cozer durante alguns minutos, ajuutando-se 
n'esta occasião mais duas gemas d'ovos batidas; mexe-se, 
tira-se logo do fogo, e põe-se na caixa da empada cozida a 
parte, e serve-se quente. 

Querendo-se, póde-se ajuntar ás ostras alguns camarões 
cozidos em água e sal. 

2 7 . E m p a d a d e o v o s . — Batem-se doze ovos com qua­
tro colheres de queijo, ralado, e duas colheres de manteiga fres­
ca ; deitão-se n'uraa frigideira, e frigem se, mexendo-se até 
endurecerem ; salpicão-se de sal e pimentas moidas; enche-se a 
fôrma com esta massa, deixa-se assar no forno e serve-se. 

28. Empada de fígado de g a n s o á m o d a de S t r a s -
b u r g o . — Tomão-se seis grandes fígados de gansos de ceva, 
tira-se-lhes o fel, e deixão-se em água fria durante duas 
horas; põem-se depois sobre o fogo com nova água fria; tirão-
se logo que principiarem a ferver, e deitão-se em uma terrina 
com água fria; depois de frios, tirão-se-lhes as pelles, e par-
tcin-se em duas metades cada um. 

Tomão-se, por outro parte, três metades, e frigem-se um 
pouco com duas libras de toucinho juntamente com duas ce 
bolas picadas, alguns cogumelos e sal, reduzindo-se depois « 
uma polpa fina. 

Nesta occasião, lardeão-se os outros fígados com tiras de 
tubaras ; deita-se a metade na caixa da empada, e cobre-se 
com a polpa dos outros fígados partidos, pondo-se por cima 
os outros fígados, e por cima d'estes o resto da polpa; huine-
dece-se com um copo de vinho branco, e leva-se a empada ao 
forno, deixando-se cozer durante trez a quatro horas. 

2 9 . E m p a d a d e p o m b o s . — Frigem-se trez pombos 
em gordura com salsa, cebolas picadas, sal e pimentas ; dei­
tão-se os pombos em uma capa folhada, sobre uma camada de 
presunto, uma quarta de toucinho e quatro ovos picados e 
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refogados com uma chicara de vinho; cobrem-se os pombos 
com este picado; tapa-se e assa-se. 

30. E m p a d a d a Rúss i a . — Toma-se uma posta 
de salmão, tirão-se os espinhos, e depois de derretido um 
pedaço de manteiga de vacca, ajuntando-se salsa, cogu­
melos, uma cebola, sal, um pouco de noz moscada, refoga-so 
o peixe, virando-o de vez em quando, e fazendo refogar da 
mesma maneira um fígado de ganso. 

Deita-se então na -caixa da empada, uma camada de arroz 
cozido em caldo de galtinha ; põem-se por cima, o peixe, e fí­
gado, dois ovos cozidos e cortados em rodellas; cobre-se com 
outra camada de arroz, leva-se a empada ao forno, coze-se, e 
serve-se quente. 

3 1 . Vol -au-ven t . — Unta-se uma frigideira com man­
teiga, e trata-se de ter perto de si uma pequena cassarola 
cheia d'agua fervendo, na qual se põe uma colher de praia, 
maior ou menor, conforme os bolos que se querem preparar. 

Vol-au-vent. 

Enehe-sç com um recheio, á vontade, uma colher seme­
lhante áquella que está n'agua, alisa-se o conteúdo com uma 
faca molhada n'agua fervendo, de maneira que esta porção de 
recheio tenha a fôrma da metade de um ovo cortado pelo 
comprimento. 

Tira-se este bolo da colher onde está, passando-se por bai­
xo a colher que tem estado n'agua fervendo, e põe-se este 
bolo na frigideira; é o que se chama escaldar os bolos » 
porém, para fazer vol-au-vent, é melhor escaldar a colher em 
caldo de carne do que n'agua. 

Depois de promptos os bolos, refogão-se em um pouco de 
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caldo de carne de vacca, põem-se a enxugar em um panno, e 
collocão-se com ordem no \ ol-au-vent-que se acaba de fazer 
com um boin quilate de cristas de gallo, rins de cordeiro, 
cogumelos, tubaras, camarões, e por cima de tudo, um 
molho allerrião. 

E' este o enchimento mais delicado do vol-au-vent; to­
davia, póde-se variar muito nos enchimentos. 

3 2 . E m p a d a i t a l i a n a . — Faz-se a caixa da empada, 
enche-se com farinha, e cobre-se com uma tampa ; doura-se 
bem, e põe-se no forno; tira-se logo que adquirio uma côr 
armarella, tira-se a farinha e põe-se de novo no forno; 
deixa-se acabar de cozer, tira-se de novo do forno, põe-se 
sobre um prato, e deita-se-lhe uma porção de macarrão cozido 
em caldo de gallinha com queijo ralado, e noz moscada. 

3 3 . E m p a d a m á g i c a . — Faz-se uma caixa grande, alta 
e com tampa, de massa .ordinária; enche-se de farinha de 
trigo, doura-se, e coze-se no forno ; estando quasi cozida, 
tira-se do fogo, e põe-se dentro uma segunda empada menor 
feita de massa folhada, e cheia de um recheio de peixe ; en­
chem-se os os interstícios, que existem entre a empada grande, 
de um recheio de carne ; tapa-se e deixa-se acabar de cozer 
no forno, e serve-se ainda quente. 

Está bem entendido que podem se variar infinitamente os 
enchimentos das duas empadas, tanto os recheios de carne e 
peixes como os de doces e cremes. 

3 4 . E m p a d a i n g l e z a . — Tomão-se uma libra de sebo 
de rins de vacca, uma lingua de vacca cozida, uma libra de 
maçãs descascadas e partidas, uma libra de passas, meialibra 
de assucar claro, duas oitavas de macis, um pouco de pó de 
cravos, duas oitavas de pó de canella, uma colher de sal, e qua­
tro onças de doce secco de cidrão; pica-se tudo bem fino 
separadamente, misturão-se bem, e ajuntão-se seis ovos; for­
ma-se uma massa que se deita em uma fôrma guarnecida no 
fundo e nos lados de uma capa de massa folhada : cobr.-se 
com uma camada da mesma massa, e vai ao forno para cozer. 
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PASTEIS E OUTROS PRATOS PEQUENOS DE 
PASTELARIA 

1. Paste l de carne de vitel la. — Pica-se uma libra 
de carne de vitella dom uma quarta de toucinho, duas cebo­
las, salsa, sal, e pimentas ; deita-se tudo n'uma cassarola com 
uma chicara d'agua, outra de vinho, e deixa-se ferver um 
pouco. 

Enchern-se com esta massa pequenas pasteis de capa folha­
da, e vão ao forno. 

2. Pas te i s de carne. — Faz-se uma massa como para 
capa de empadas ; estende-se, formando-se uma tira. de meio 
palmo de largura ; deita-se pelo meio a carne picada em 
pequenas porções e do tamanho de uma castanha, e distantes 
uma das outras quatro dedos ; dobra-se a capa pelo compri­
mento, calca-se entre as porções de recheio, e corta-se com 
uma pequena carretilha, separando-se os pastelinhos uns dos 
outros. Estando promptos todos os pasteis, frige-se uma por­
ção de toucinho em uma panella, tirão-se os torresmos, e 
deitão-se os pasteis na gordura quente ; tirão-se logo que 
tomão uma côr amarellada, substituem-se por outros, até 
todos estarem fritos, apolvilhão-se com assucar e canella, e 
servem-se quentes. 
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0 picado para o enchimento é feito da fôrma seguinte : 
Tomão-se duas libras de carne fresca de vacca, que se 

corta depois de tirados todos os nervos ; ajuntão-se depois 
uma libra de toucinho, ou melhor, duas libras de carne de 
porco fresca e bem gorda, uma cebola, salsa, e um pouco de 
mangerona ; pica-se tudo muito fino, accrescenta-se um pouco 
de sal e pimenta moida, e depois de derretidas duas colheres 
de manteiga em uma cassarola, deita-se-lhe o picado ; 
mexe-se, deixando-se refogara carne, e accrescentando-se em 
seguida, duas chicaras de bom caldo, e uma colher de vina­
gre ; abafa-se a cassarola, e deixa-se ferver sobre brazas du­
rante mais de uma hora ; n'este estado serve para encher os 
pasteis. 

3 . P a s t e i s d e c a r n e á B r a z i l e i r a . — Pica-se uma 
libra de carne de vacca ou de carneiro, com meia libra de ' 
toucinho, uma cebola, sal, bastante pimenta, comari e salsa ; 
refoga-se tudo com uma chicara d'agua, um calix de aguar­
dente, e um calix de sumo de limão. Estando cozida, tende-
se a massa para capa de empadas, e cortando-se em rodellas 
com um copo, põe-se no meio de cada uma uma colher de 
came e algumas azeitonas ; dobrão-se as beiras das rodellas 
de massa, formando assim os pasteis que se deitão n'uma pa­
nella com gordura quente, deixando-se frigir . até ficarem co-
rados ; tirão-se e cobrem-se de assucar e eajtfilla. 

4 . P a s t e i s d e f o l h a d o . — Toma-se uma porção da 
massa folhada da preparada como foi indicado na massa das 
empadas ; e depois de postos uns pedaços nas folhas, e dou­
rados, mettem-se no forno; estando cozidos, apolvilhão-se 
com assucar, e servem-se quentes. 

5 . P a s t e i s d e g a l l i n h a . — Picão-ae o peito, a moela, e 
o ligado de uma gallinha, com meia quarta de toucinho, 
duas gemas de ovos, nma cebola, salsa, sal e pimentas, 

Ferve-se por um pouco tudo isto em uma chicara de 
vinho branco até seccar ; enche-se com esta massa as capas, 
c frigem-se as pasteis em gorduras. 

6. P a s t e i s d e p a s s a r i n h o s á B r a z i l e i r a . — Frige-
se uma porção de passarinhos, até estes ficarem bem tosta­
dos ; salpicão-se com vinagre e pimenta moida, enrola-se 
cada passarinho em urna rodella de massa ; formão-se os 
pasteis e frigera-se em gordura. 

7. P a s t e i s d e d o c e . — Depois da massa estendida, for-
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mão-se pequenas caixas do tamanho de uma pequena tange­
rina ; levantão-se um pouco as bordas e fazem-se separada­
mente as tampas. Doura-se tudo por fora, cozinhai e no forno, 
enche-se depois com algum doce de ovos, de coco, etc. 

8 . P a s t e i s d e o v o s . — Bate-se uma dúzia de ovos com 
duas colheres de leite ; ajunta-se uma libra de assucar em 
calda ; depois de frio, torna-se a pôr no fogo, ferve-se um 
pouco, mexendo-se, e enchem-se com esta massa ao capas 
feitas de massa folhada. Vão os pasteis ao forno, assão-se, e 
scrveni-se com um pouco de assucar por cima. 

9. P a s t e i s d e n a t a . — Batem-se quatro chicaras de 
nata de leite, com dez gemas de ovos, uma colher de assucar, 
e casquinhas de limão; dá-se uma fervura, mexe-se, e enchem-
se as capas com esta massa ; levão-se ao forno, e estando 
assados, servem-se cobertos de assucar e canella em pó. 

1 9 . P a s t e l i n h o s d e c r e m e . — Fazem-se pequenas 
caixinhas de massa folhada estendida (e havendo pequenas 
fôrmas, podem-se utilisar, untando-se com um pouco de man­
teiga antes de se lhes deitar a massa) ; cortâo-se as tampas 
para estas caixinhas, e cozinha-se tudo no forno, depois de 
dourado. 

Enchem-se depois as caixinhas com algum creme, e ser­
vem-se quentes, ou frias. 

11. Pastel inhos de beiços de moça. — Faz-se a 
massa de urna libra de farinha de trigo, meia libra de assu­
car, trez gemas de ovos, uma colher de manteiga, uma pitada 
de sal, e um pouco de nata de leite, quanto basta para fazer 
uma massa de boa consistência ; depois de bem trabalhada, 
estende e fnzem-se d'ella pastelinhos do tamanho de uma 
moeda de 2^000, com as bordas da altura de um dedo ; co-
zinhão-se no forno, e enchem-se com um creme de amên­
doas. 

12. Paste is -substancia de carne. — Toma-se uma 
porção de massa folhada que se estende da grossura de uma 
moeda de 1 # 000 ; corta-se, em seguida, em rodellas, que se 
põem em fôrminhas untadas com manteiga ; põe-se dentro 
um bolo de recheio, e por cima uma tampa da mesma massa. 
Doura-se tudo, e leva-se ao forno. 

Quando estão cozidos, tirão-se das fôrminhas, abre-se a 
tampa no logar onde está o bolo de recheio, e despeja-se um 
molho hespanhol, ou um caldo de substancia de carne, com 
uns cogumelos cortados em pedacinhos. 
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É* preciso pór-se o caldo, só na occasião de servir. 
13 . Pas te i s de es tudantes . — Ferve-se meia libra de 

assucar mascavado com água, canella, e pimenta moida, até 
ficar em ponto de espelho ; tira-se do fogo, mistura-se-llie 
farinha de mandioca, mexendo-se até ficar n'uma massa meio 
dura. Enche-se com esta massa os pasteis, e fritos em gordu­
ra, e cobertos com assucar e canella, servem-se. 
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PUDINS 

Da mesma maneira que as empadas e os pasteis servem 
para entradas, nas mesas das casas nobres e nos banquetes, 
assim servem os pudins nos entremeios, e as tortas nas sobre­
mesas. No Brazil servem-se as empadas com as comidas, e os 
pudins e as tortas com os doces. 

1. Pudim á moda de Paris . — Amassa-se uma libra 
de tutano de vacca com uma quarta de toucinho, meia libra 
de pó de arroz, sete gemas d'ovos, dois ovos inteiros, meio 
copo de leite gordo, meio copo de liquor de baunilha, sal, 
noz moscada, seis maçãs descascadas e picadas, uma dúzia 
de amêndoas descascadas e picadas. 

Por outro lado, amassão-se duas libras de farinha de trigo, 
uma oitava de sal, duas colheres d'agua, quatro ovos e uma 
quarta de gordura de rins de vacca ; tende-se esta mas­
sa sobre uma toalha; reune-se-lhe a massa acima, ajuntão-
se as pontas da toalha, atâo-se, e põe-se a ferver em tacho com 
bastante água ; ferve-se durante uma hora, e tirando-se a 
toalha com cautela para a massa não se desfazer, faz-se 
um molho feito de quatro gemas d'ovos batidas com uma 
colher de polvilho branco ; e fazendo-se ferver um pouco, 
serve-se. 
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2 . P u d i m d e b o l o f o l h a d o . — Deitão-se em uma cas­
sarola meia garrafa de água, duas colheres de manteiga, u 
casquinha de um limão, e um pouco de sal, pondo-se a cassa­
rola sobre o fogo, e tirando-se logo que esteja fervendo. 
Ajuntão-se, n'esta occasião, duas libras de farinha de trigo 
peneireida; deixa-se ferver ainda um pouco, mexe-se até que 
a massa se torne incorporada; tira-se do fogo, a deixa-se esfriar. 
Ajuntão-se alguns ovos, até que a massa se torne um pouco 
molle ; untão-se umas fôrmas com manteiga, deita-se a raasBa 
dentro, e põe-se no forno quente. Esta massa cresce muito, 
por isso a fôrma deve contel-a somente na terça parte de sua 
fundura, para que não se entorne quando cresce. 

Em hora e meia estará o pudim cozido. 
Como estes pudins ficão ocos, póde-se com facilidade tirar-

se a parte superior, eucher-se o pudim com doces, toruar-se-
lhe apor a capa,enfeitar-se,e dourar-se.N'este estado, torna-se 
a levar ao forno antes de Servir. v 

3 . P u d i m d e a r r o z . — Ferve-se meio prato de arroz 
cora uma garrafa de leite até seccar ; ajunta-se uma libra de 
assucar batido com cinco gemas de ovos; mistura-se bem, 
ajuntão-se mais sal, cravos da índia, noz moscada ; tendo-
se deitado esta massa em uma fôrma para pudins, assa-se no 
forno, e serve-se com um molho próprio. 

4 . P u d i m d e c o n f e i t o s . — Ferve-se meia garrafa 
de leite com quatro colheres de manteiga, duas colheres de 
assucar, um pouco de canella, e as casquinhas de um limão ; 
coa-se e amassa-se com esta água, quanto basta de farinha do 
trigo peneirada para formar uma massa consistente ; põe-se 
a massa em uma fôrma, e enche-se com doces, pondo-se uma 
capa da mesma massa ; enfeita-se finalmente conforme o gosto 
de cada um, e põe-se n'um forno brando onde se deixa cozer 
por espaço de uma hora até hora e meia. 

5 . P u d i m d e arroz á M i n e i r a — Põo-sc a ferver meia 
garrafa de leite com uma libra de assucar refinado, e doze 
onças de arroz ; quando o arroz estiver bem cozido, ajunta-sc 
um pouco de manteiga, e deixa-se esfriar. 

Pica-se bem miúdo uma casquinha de limão, que se mistura 
com o leite ; ajuntão-se quatro ovos inteiros, cinco gemas, 
e mistura-se bem. 

Toma-se uma fôrma que se unta com manteiga ; dentro 
d'esta, seinea-se pão ralado ; sacode-se a fôrma para sair o 
excedente do miolo, e sobre elle se deita a mistura, pondo-se a 
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a fôrma perto do fogo, e a cobrindo com uma tampa cheia de 
brazas. 

Na occasião de se servir, deita-se a fôrma um prato, e 
sei^te-se frio ou quente. 

6. P u d i m s o p r a d o . —Fervem-se duas colheres de man­
teiga de vacca, e meia garrafa de leite ; em seguida ajuntão-
se quanto basta de pó de arroz, uma colher de manteiga, dois 
ovos, um pouco de sal, e finalmente duas gemas de ovos ba­
tidas com trez colheres de assucar. Amassa-se tudo "bem, 
ajuntando mais duas claras de ovos batidas com duas colhe­
res de nata de leite, até ter formado uma neve ; põe-se esta 
massa n'uma fôrma, que se leva a um forno temperado. 

7. P u d i m d e a r r o z c o m que i jo . —Ferve-se meio prato 
de arroz com uma garrafa de leite ; estando cozido e secco, 
ajunta-se meia libra de queijo ralado, meia libra de assucar, 
um pouco de sal, noz moscada, e oito gemas d'ovos ; mistu­
ra-se tudo bem, e pondo-se n'uraa fôrma untada de mantei­
ga, assa-se no burralho, cobrindo-se com uma tampa cheia 
de brazas. Estando cozido, serve-se com molho próprio. 

8 . R a m e q u i n h o s . — Ferve-se meia garrafa d'agua cqat 
quatro colheres de manteiga, uma pitada de sal, e as cas­
quinhas de um limão ; estando fervendo, deitão-se-lhe meia 
libra de farinha de' trigo^duas colheres de assucar, e quatro 
onças de queijo bem ralado ; amassa-se bem, accrescentando-
se oito a doze ovos para a massa ficar molle, e enchem-se 
com ella pequenas fôrmas, que se põem em forno temperado. 

Deve-se entender que esta massa cresce muito, e por isso 
não se deve deitar muita massa nas fôrmas. 

9 . P u d i m d e b a t a t i n h a s . —Descasca-se e rala-se meia 
libra de batatinhas, que se mistura com meia libra de fubá 
mimoso, oito gemas de ovos, meia libra de assucar, sal, e cas­
quinhas de limão picadas ; e tendo-se posto a massa n'uma 
bexiga de vacca, ferve-se n'um tacho com água, e tirando-se 
a bexiga, serve-se. 

1 0 P u d i m d e a r r o z a B r u x e l l e s . — Escolhe-se e 
lava-se um prato de arroz, deixa-se escorrer, e põe-se a ferver 

"com uma garrafa de leite ; estando cozido, e o arroz tendo 
seccado, accrescentão-se meia libra de manteiga de vacca fres­
ca, dez gemas d'ovos, uma quarta de assucar, um pouco de 
sal, e a casquinha de um limão. Reduz-se tudo a uma polpa, 
que se passa por peneira grossa. Em seguida, batem-se as cia-
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ras dos ovos, até ficarem duras, misturão-se com a massa, que 
se pOe na fôrma untada de manteiga; colloca-se no forno tem­
perado, deixa-se cozer durante uma hora; vira-se depois a 
fôrma sobre o prato, tira-se o pudim, recorrendo-se a urna 
faca se fôr necessário. Apolyilha-se de assucar e canella, e 
serve-se quente. -

1 1 . P u d i m d e p ã o r a l a d o . — Tomão-se meia libra de 
cascas de pão ralado, uma de farinha dq trigo, duas colhafes 
de manteiga de vacca, meia quarta de passas raladas, cinco 
gemas e duas claras de ovos, um pouco de sal, uma colher de 
assucar, e uma pitada de noz moscada ralada ; amassâo-se 
bem, e ajunta-se um pouco de nata. Estando a massa muito 
compacta, põe-se na fôrma, e coze-se em forno moderado, 
tira-se o pudim da- fôrma, apolvilha-se com assucar e canella, 
e serve-se bem quente. 

12. P u d i m d e c a r á . — Toma-se um cará, que se fervo 
até estar cozido ; descasca-se, rala-sé, e misturão-se duas- li­
bras d'esta massa, com uma libra de pó de arroz, libfa e meia 
de assucar, meia libra de manteiga, üma duzià de gemas d'o-
vos, sal, noz moscada e canella ; amassa-se bem com um 
pouco de fermento ; deixa-se em logar quente durante (fuatro 
horas, e tendo-se posto n'uma fôrma untada de manteiga, 
assa-se e serve-se. 

13 . P u d i m d e a r r o z á m o d a d e P a r i s . — Deitão-se 
sobre o fogo duas libras de arroz escolhido e lavado, com 
quanto basta d'água fria ; deixa-se ferver e tirando-se logo a 

Pudim á moda de Paris. 

cassarola, deixa-se escorrer a água qne se substitue logo por 
um bom caldo de gallinha, de mocotó ou de carne de vacca. 

Põe-se o arroz sobre nm fogo vivo ; e logo que principiar a 
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ferver tira-se do fogo, extrahe-se a escuma, e deixa-se seccar 
todo o liquido. Mistura-se então ao arroz, meia dúzia de ge­
mas d'ovos, e uma quarta de assucar, e põé-se na fôrma untada 
de manteiga, tendo-se posto no fundo umas talhadas jie raiz 
de beterraba, e umas cenouras cortadas de differentes feitios 
para produzir differentes figuras ; leva-se ao forno e passada 
uma hora, estando cozido, tira-se ; vira-se a fôrma sobre o 
prato, tendo-se o cuidado que o pudim se conserve inteiro, 
entre as figuras formadas de betterrabas e cenouras. Fazem-
se cm cima do pudim, alguns enfeites de assucar; e enverni-
zando-se o resto com o mesmo assucar, serve-se quente. 

14. P u d i m de fubá mimoso. — Ajnassa-se uma quarta 
de manteiga de vacca com uma libra de fubá mimoso, uma 
colher de polvilho, quatro ovos, uma quarta de assucar, uma 
porção .de passas escaldadas, casquinhas de limão, sal, noz 
moscada e leite quente, quanto basta para formar uma massa 
espessa ; ata-se em um guardanapo, e põe-se em um tacho 
com água fervendo ; deixa-se cozer, e serve-se com um molho 
próprio. 

15. P u d i m de gemada.—Batem-se cinco gemas d'ovos 
com cinco colheres de farinha dé trigo, meia garrafa de leite, 
sal, e duas colheres de manteiga ; ferve-se, mexendo-se con-
tinuadamente; estando fervendo, ajuntão-se mais uma quarta 
de amêndoas descascadas, uma quarta de assucar, e uma co­
lher d'agua de flor de laranjeira ; mistura-se bem, e deita-se 
n'uma fôrma untada com manteiga ; asse-se no forno e ser­
ve-se depois de coberto com assucar e canella. 

16. P u d i m d e b a t a t a s a s s a d a s . — Estando assadas 
no burralho uma porção de batatas, descascão-se e ralão-se. 
Ajuntão-se a cada libra d'esta polpa, uma libra-de miolo de 
pão embebido em leite, uma quarta de manteiga de vacca, 
seis gemas de ovos, uma quarta de assucar, algumas passas, 
um pouco de sal e noz moscada ralada ; põe-se esta massa 
n'uma fôrma untada de manteiga e coze-se durante uma hora, 
em um forno bem temperado. Apolvilha-se depois com assu­
car e canella, ou enverniza-se com assucar liquido. 

17. P u d i m de lei te . — Ferve-se uma garrafa de leite 
com trez colheres de polvilho, meia libra de assucar, canella, 
casquinhas, de limão, e noz moscada ; e tendo fervido um 
pjuco, ajuntão-se uma dúzia de gemas d'ovos e quatro claras 

10 
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bem batidas, até ficarerrubem duras. Mistura-se tudo bein ; e 
tendo-se posto amassa em uma fôrma, assa-se no forno, e 
serve-se. 

1 8 . P u d i m d e a m e n d o i m . — Toma-se uma libra de 
amendoins descascados e privados dás pelliculas, e soca-se 
com uma libra de assucar ; ajuntão-se três gemas d'ovos, a 
formar uma pasta homogênea ; ajuijtão-se depois uma quarta 
de farinha de trigo, uma de manteiga de vaccafresea, canclle, 
cravos da índia, noz moscada r a l a d ^ d u a s chicaras de leita 
gordo, ou quanto basta para formar uma massa de boa con­
sistência, que se põe n'uma fôrma untada de manteiga ; coze-
se no forno quente e serve-se. 

1 9 . P u d i m d e m a r r e c o . — Tirão-ãe os ossos de um mar­
reco, frige-se a carne cofn uma cebola picada, e sal, em duas 
colheres de gordura ; estando frita, faz-se uma massa de duas 
colheres de farinha de trigo, quatro ovos, uma colherde man­
teiga, uma porção de passas pelladas, e èjuanto basta do leite 
para formar uma massa espessa ; amassa-se, e tende-se sobre 
uma t a b o a ; deitando-se a ' ca rne de marreco sobre esta 
massa, ajuntão-se ns pastas e põe-se a massa dentro -de um 
guardanapo, levando-se a ura tacho com bastante água ; es­
tando cozido, serve-se com um molho próprio. 

2 0 . P u d i m d e a m e n d o a d a . — Reduz-se a uma polpa 
bem fina, uma libra de amêndoas doces descascadas,com uma 
libra de assucar, e duas gemas d'ovos ; misturão-se, pouco a 
pouco, duas chicaras de leite, uma quarta de. manteiga de 
vacca, as casquinhas de um limão, duas colheres de farinha 
de trigo. Estando a massa muito molle, ajunta-se um pouco 
de farinha de trigo, deita-se a massa em uma fôrma e assa-se 
em um forno temperado ; tira-se do forno, põe-se n'mu prato, 
enverniza-se com assucar liquido, ou enfeita-se conforme a 
vontade, e serve-se quente ou frio. 

2 1 . P u d i m d e a m ê n d o a s . — Põe-se a ferver meia gar­
rafa de leite, e estando fervendo, deita-se-lhe meja libra de 
miolo de pão, desfeito também em leite. Pisão-se separada­
mente meia libra de amêndoas descascadas com outro tanto 
de assucar, misturão-se estas massas, ajuntando-se quatro ge­
mas d'ovos, duas claras d'ovos bem batidas, duas colheres 
de manteiga de v: cca, algotnas passas, cardamomo e bauni­
lha, tudo muito socado com um pouco de assucar. PõVseeêta 
massa dentro da fôrma, não se enchendo, porque esta massa 
cresce muito ; assa-se no forno e serve-se quente". 
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2 2 . P u d i m d e nata.—Batem-se doze gemas d'ovos com 
uniu libra de bolachas moidas, nozmoscada, uma garrafa de 
leite, sal, canella* e uma porção de passas. Ferve-se, e estando 
tudo cozido,e grosso, deita-se n'uma fôrma untada, e assa-
se no forno. Serve-se com um molho próprio. 

2 3 . P u d i m d e p ã o . — Deita-se meia libra de miolo de 
pão em leite quente ; estando bem ensopado, tira«se, e esma-
<ra-se com uma colher de páo ; misturão-se uma dúzia de ge­
mas d'ovos,' três colheres de manteiga, canella, noz moscada, 
cravos,da índia, um pouco de sal, meia libra de assucar, qua­
tro claras d'ovos batidas com um calix de vinho Madeira. 
Deita -se esta massa em um guardanapo, e põe-se em um tacho 
d'agua para ferver ; serve-se com um molho próprio; 

Também se pôde pôr em uma fô/ma untada de manteiga, 
e cozer no forno. 

2 4 . P u d i m h o l l a n d e z . — Tomão-se quatro colheres de 
farinha de trigo, e desfazem-se em meia garrafa de bom leite, 
.njuntando-se uma pitada de sal ; põe-se ao fogo em uma cas­
sarola, deixa-se ferver, mexando-se com uma colher de páo 
até engrossar ; misturão-se duas colheres de manteiga, e 
depois de frio, ajuntão-se quatro gemas d'ovos, uma quarta de 
assucar, algumas passas e amêndoas descascadas, e cortadas 
cm talhadas delgadas. Deita-se a massa era uma fôrma un­
tada de manteiga, e deixa-se cozer em forno temperado. 
Apolvilha-se o pudim de assucar e canella. 

2 5 . P u d i m p o l a c o . — Amassão-se oito colheres de fa­
rinha de trigo cora seis ovos, uma colher d,e tutano, sal, uma 
porção de passas, e quanto basta de leite para formar uma 
massa de boa consistência ; deita-se esta massa em uma toa­
lha, que se ata e deita-se n'um tacho com agnapara cozer so­
bre um fogo vivo ; serve-se com um molho para pudins. 

2 6 . P u d i m d e l a r a n j a s . — Faz-se uma calda de uma 
libra de assucar, ,e estando em ponto de espelho, deixa-se es­
friar ; accrescentão-se, em seguida, duas chicaras de sumo de 
laranja, batido com doze gemas d'ovos, e duas colheres de fa­
rinha de trigo desfeita em uma chicara de nata ; leva-se ao 
fogo em uma cassarola, e mexando-se,"deixa ferver uma vez ; 
deita-se em uma fôrma untada com manteiga, e acaba-se de 
cozer era forno brando. 

2 7 . O u t r o p u d i m d e laranjas.—Tomão-se doze ovos, 
dos quaes se batem a clara e gema, com uma libra de assn-
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car refinado ; depois de estarem bem batidas oomo para pão 
de ló, ajuuta-se o caldo de trez laranjas doces, e mistura-
se bem. Em seguida despeja-se esta massa em uma folha de 
cozer pão de ló, e leva-se para cozer em banho-máíia, 
pondo-se por cima uma tampa com brazas. 

Leva um quarto de hora para cozer, e conhece-se que está 
cozido, quando levantando-se a tampa, se vê o pudim desa­
pegado da fôrma ; tira-se e deixa-se esfriar um pouco na 
folha, e despeja-se n'um prato. 

28. Pudim de r im de vitella. — TornSo-se dois 
rins de vitella, assão-se, e depois de frios, picão-se bem miú­
do, e misturão-se com meia libra de bolachas moidas, meia 
quarta de assucar, seis ovos batidos, pouco sal, e uma chicara 
de leite ; ferve-se bem, te deita-se em uma fôrma untada com 
manteiga. Assa-se no forno e serve-se quente. 

29 . P u d i m d e c r e m e . — Desfazem-se em meia garrafa 
de leite seis gemas d'ovos, duas colheras de farinha de 
trigo, um pouco de sal, uma quarta de assucar, um pouco de 
noz moscada ralada, e põem-se em uma cassarola sobre o 
fogo ; deixão-se ferver mexendo«-se até engrossar. Deixa-se 
esfriar, e põe-se a massa em uma fôrma untada de manteiga, 
e vai a cozer em forno temperado. 

30. P u d i m mimoso . — Mistura-se meia libra de fari­
nha de trigo com uma libra de assucar, trez chicaras de bom 
leite, e um pouco de sal ; accrescentão-se em seguido doze 
gemas d'ovos batidas, e finalmente .quatro claras batidas du­
ras, e as casquinhas de um limão. Depois de tudo bem amas­
sado, deita-se em uma fôrma untada, e deixa-se cozer em 
forno temperado. 

3 1 . P u d i m mimoso1 (outro). — Misturão-se oito onças 
de assucar, oito de manteiga, oito de polvilho, oito gemas 
d'ovos, pouco sal, baunilha e noz moscada ; amassa-se bem 
durante uma hora, deita-se n'uma fôrma untada, e assa-se no 
forno durante meia hora. 

32 . Pudim mimoso d e pão. — Deixa-se amollecer 
meia libra de miolo de pão em leite quente ; tira-se, deixa-se 
escorrer, e pisa-se formando uma pasta, que se mistura com 
oito gemas d'ovos, duas colheres de manteiga de vacca, uma 
quarta de assucar, algumas passas, um pouco de sal e um 
pouco de noz moscada raspada. Accrescentão-se finalmente a* 
claras dos ovos batidas duras com duas colheres d'agua de 
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flor de laranjeira. Depois do tudo bem misturado, deita-se em 
fôrma untada de manteiga, e deixa-se cozer em forno tempe-

. rado". Serve-se, apolvilhado de assucar e canella. 

3 3 . P a m o n h a d e m i l h o v e r d e . — Toma-se o bagaço 
que restou depois de coado o leite do milho ; mistura-se cada 
libra com uma" quarta de assucar, e um pouco de sal ; enrola-
se um pedaço da massa em folha de bananeira, assa-se ao 
forno, e serve-se. 

3 4 . P u d i m d e M a l a g a . — Toma-se meia libra de man­
teiga lavada, bate-se com quinze gemas d'ovos e meia libra de 
assucar desfeito em quanto basta de creme ; accrescentão-se 
quatro colheres de marmelada molle, e a neve de oito claras 
d'ovos. 

Por outra parte, tomão-se umas roscas seccas cortadas em 
fatias de um dedo, e humedecidas" em vinho de Malaga e es­
corridas ; unta-se uma fôrma com manteiga, e deita-se-lhe a 
massa batida, e as fatias das roscas seccas em camadas alter­
nadas ; põe-se em forno quente para cozer. 

3 5 . P u d i m c o n s e l h e i r o . — Põe-se de molho em vinho 
branco, uma libra de pão de ló ; deixa-se escorrer, e pisa-se, 
formando-se assim uma polpa ; accrescentão-se-lhe uma colher 
de assucar, trez ovos inteiros e oito gemas, uma quarta de 
passas, uma de doces seccos de cidrão cortados em dados, 
duas onças de amêndoas doces descascadas e picadas. Deita-
se tudo em uma fôrma untada, e põe-se esta bem tapada em 
um tacho com água fervendo; deixa-se cozer durante uma 
hora, tira-se o pudim da fôrma, cobrindo-se com uma ca­
mada de doce de pecegos, ou de maçãs, em massa. 

3 6 . P u d i m d e Ol inda.— Pisão-se meia libra de amen-
doasdoces, ecinco ouseis amêndoas amargas descascadas,com 
quatro onças de assucar. Por outro lado, pisa-se meia libra de 
cidrão, e ajuntão-se as duas massas, accrescentando-se uma 
libra de pão de ló humedecido em vinho branco, meia 
libra de tutano de vacca, oito gemas d'ovos e quatro inteiros.-
Bate-se tudo berri; ajunta-se água de rosas até formar uma 
massa branda ; deita-se esta massa em uma fôrma alta e bem 
fechada, e untada de manteiga, e põe-se n'um tacho com 
água fervendo, e deixa-se cozer. Estando cozida, deita-se 
sobre um prato, vidra-se com alguma gelea, e leva-se a forno 
temperado para assar durante'um quarto de hora. 

3 7 . P u d i m à. m o d a d e C o b l e n t z . — Ferve-se uma 

10. 



174 DOCEIBO NACIONAL 

garrafa de leite comum pouco de baunilha.e as casquinhas de 
um limão, deixa-se esfriar, e deitão-se-lhe aos poucoB, e 
mexendo-se, uma libra de farinha de trigo, uma de assucar, 
uma de manteiga, e um pouco de sal. Lev,»-se a massa ao 
fogo, e ferve-se, mexendo-se até principiar a engrossar ; de­
pois do que tira-se do fogo,e tendo esfriado uni pouco, mistu-
rão-se-lhe vinte e quatro gemas de ovos, uma quartade passas, 
e meia de amêndoas descascadas e pisadas, e finalmente 
vinte claras de ovos batidas, até formarem uma neve. Depois 
da massa misturada, deita-se n'uma fôrma untada e bem fe­
chada ; põe-se a fôrma em um tacho cheio d'agua, e coze-se. 

3 8 . T i m b a l e s d e p i n h õ e s o u c a s t a n h a s . — Cozinha-
se uma porção de pinhões ou castanhas, que se pisão depois,e 
misturão-se com um pouco de nata de leite, até formarem unia 
pasta branda. 

Ajunta-se libra e meia d'esta massa a meia libra de assu­
car, desfeito em calda, e em ponto de espelho ; deita-se tudo 
em uma cassarola, e ferve-se, mexcndo-se até estar em ponto 
de cabello ; tira-se do fogo e mexe-se até esfriar. 

Guarnecem-se os lados e o fundo de uma fôrma, com arroz 
cozido em leite, ajuntando-se um pouco de assucar, algumas 
gemas de ovos, e casquinhas de limão. Põe-se a fôrma em 
forno temperado, e passada meia hora, vira-se sobre um prato, 
tira-se a fôrma e banha-se a timbale com gelea de alguma 
frueta. 

3 9 . T i m b a l e d e f r u e t a s á N a p o l e ã o . — Cozinha-se 
um babá em fôrma alta, e estando cozido, tira-se-lhe o miolo, 
deixando-se a casca intactas. Deita-se n'esta occasião meia 
libra de passas escaladas e escorridas, n'uma cassarola com 
um calix de vinho Madeira, umas cerejas doces,' e uma colher 
de assucar ; dá-se-lhe uma fervura c conserva-se quente perto 
do fomo, durante dez minutos ; accrescenta-se então uma 
porção de compotas de maçãs ; enche-se o babá com umas 
fruetas ; vira-se depois sobre um prato, e dá-se-lhe um banho 
de gelea de frueta. 

4 0 . C o d e a s c o m c e r e j a s . — Cortão-se fatias de pão de 
ló da grossura de um dedo, e com ellas fazem-se rodellas do 
tamanho da palma da mão ; apolvillião-sc de assucar dos 
dois lados, e fazem-se vidrar em uma grelha, e sobre brazas, 
tendo-se assim trinta rodellas, formão-se com ellas seis colum-
nas unidas uma á outra, compostas de cinco rodellas colloca-
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das uma sobre a outra, mergulha-se cada uma em gelea de 
marmelos, antes de se collocar em seu logar. Tendo d'este 
modo ficado um vão no meio do prato, enche-se este com a 
massa seguinte : 

Ferve-se uma mão cheia de passas com outro tanto de doce 
secco do cidrão, e uma porção de cerejas, amêndoas doces 
descascadas e picadas, um copo de vinho Madeira, e uma co­
lher de assucar. Colloca-sea vasilha ao pé do fogo, e logo que 
levantar fervura, deixa-se durante um quarto de hora ; 
deitando-se então a massa no centro, despeja-se sobre o todo 
um banho de gelea. 

4 1 . C o d e a s à m o d a d e H e s p a n h a . — Tendo-se feito 
c arranjado umas rodellas de pão de ló, como foi indicado 
na receita anterior, deita-se no vão a receita seguinte : coze-
se meia libra de castanhas descascadas, em vinho de Malaga, 
até estarem molles, passão-se por uma peneira e misturão-se 
com uma colher de assucar, um punhado de passas escalda­
das e escorridas, meia dúzia de maçãs descascadas e picadas 
em pequenos dados ; accrescenta-se um calix de vinho, e põe-
se ao forno dentro de nma cassarola, durante meia hora ; em 
seguida, enche-se com estamassa o vão das rodellas, dá-se um 
banho de gelea e serve-se. 

4 2 . P u d i m frio d e b i s c o u t o s . — Ferve-se uma garrafa 
de leite com meia libra de assucar, doze gemas de ovos bati­
das, e um pedaço de baunilha ; estando tudo cozido, ajuntão-
se uma onça de colla de peixe dissolvida em quatro onças 
d'agua, e uma quarta de passas lavadas. 

Por outro lado, deita-se no fundo de uma fôrma alta uma 
camada delgada de gelea de liquor de marasquinho, seme-

°ando-se por cima umas amêndoas descascadas e cortadas pelo 
comprimento ; estando esta camada endurecida, cobre-se 
com uma delgada camada de biscoutinhos humedecidos em 
liquor de marasquino, e esta com uma camada grossa do leite 
fervido ; altemão-se as camadas até se encherem as fôrmas, 
devendo a camada do leite já estar endurecida, antes de se 
lhe porem os biscoutos. Para se obter este resultado com 
mais presteza, deve-se collocar a fôrma eutre gelo ; estando a 
fôrma cheia, põe-se durante dois minutos em água quente, 
para o pudim sair sem lesão, deita-se sobre um prato, tira-se 
a fôrma, e serve-se. 

4 3 . P u d i m frio á P i o IX. — Pisão-ae meia libra de 
amêndoas doces, e meia dúzia de amêndoas amargas des-
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cascadas, com uma libra de doce secco de cidrão, e de casi ,m 
de laranjas da terra ; accrescentão-se quatro onças de pece­
gada, dois ovos inteiros e oito gemas ; passa-se tudo por 
uma peneira, e mistura-se esta polpa com meia libra de pas­
sas, um copcr-de liquor de curação ou anisetta, uma libra de 
pão de ló ; mexe-se tudo e põe-se n'uma fôrma que se leva 
por meia hora a um forno temperado. Põe-se sobre um prato, 
dá-se-lhe um banho de gelea de fruetas e serve-se. 

44. Pudim frio de Piemonte. — Deitão-se em uma 
cassarola dez gemas d'ovos, trez ovos inteiros, com uma 
quarta de assucar, batem-se bem e ajunta-se pouco a pouco 
uma garrafa de vinho muscatel ; deitão-se-lhe mais um 
pouco de baunilha, a casquinha de um limão e uns pedaços de 
canella. Põe-se a cassarola sobre brazas, e mexe-se até amassa 
ficar encorporada ; tira-se a baunilha, a casquinha do limão o 
a canella, e ajunta-se meia onça de colla de peixe dissolvida 
em água, e reduzida a duas onças de liquido, e mais ura calix 
de cognac. 

Deita-se a massa bem batida em uma fôrma, que se colloca 
entre gelo e deixa-se engrossar ; põe-se o pudim sobre o prato, 
depois de se ter aquecido a fôrma em água quente. 

45. Pastelinhos de fôrma. — 
Tomão-se cinco roscas seccas, que se 
põem de molho em cinco garrafas de 
leite ; depois de bem ensopadas, tirão-
se, põem-se a escorrer em uma peneira 
de taquara, e faz-se passar a massa 
pela peneira, e ajuntão-se a esta massa 
duas dúzias de gemas de ovos; Por 
outra parte, tomão-se duas libras de 
assucar que se reduzem a uma calda 
em ponto de espelho ; ajunta-se tudo 
n'um tacho, leva-se ao fogo mexen-

A^.IC.Í- em pó. do-se ; ajuntão-se meio quartilho de 
vinho branco ou malvasia, e uma quarta de passas bem lim­
pas, e deixa-se ferver até ficar na consistência de um angu 
molle; n'este estado despeja-se em fôrminhas bem untadas 
com manteiga, e põe-se em forno quente. Estando os paste­
linhos cozidos, tirão-se d s fôrmas, e põem-se era piV/is, 
apolvilhando-se com assucar bem secco. 
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1. Charlotte ou Compota de maçãs. — Humede-
cem-se em manteiga derretida, uraas fatias muito delgadas 
de pão ou rosca doce, guamecem-se' com ellas o fundo e as 
paredes d e m a fôrma, na qual, assim preparada, se deita 
a compota feita pela maneira seguinte : 

Descasca-se, e parte-se uma porção de maçãs, que se deita 
n'uma cassaroía com um pedaço de manteiga, e uns pedaci­
nhos de baunilha ; deixa-se frigir até estarem cozidas, e 
n'esta occasião se accrescentão umas colheres de assucar, e 
outro tanto de gelea de pecegos. Mistura-se tudo, e deita-se 
esta compota na fôrma já preparada com as fatias; cobre-
se ainda com fatias de pão, e põe-se no forno durante um 
quarto de hora; vira-se depois sobre um prato, tira-se a 
fôrma, e põe-se o pastel de novo no forno, onde se deixa 
durante outro quarto de hora; dá-se-lhe depois um banho 
de creme com baunilha, oo de gelea de alguma frueta e 
serve-se. 

2. Charlotte polaca. — Ferve-se uma garrafa de leite 
com um pedaço de baunilha, deixa-se esfriar um pouco, e 
deita-se-lhe, mexendo-se, uma libra de farinha de trigo, 
uma libra de manteiga de vacca, outro tanto de assucar, e 
um pouco de sal; leva-se tudo de novo ao fogo, e ferve-se, 
rúexendo-se, até principiar a ficar encorpado; tira-se então 
«Io fogo, e depois de frio, accrescentão-se vinte gemas- de 
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ovos, e finalmente deseseis claras de ovos batidas em neve. 
Deita-se a massa toda n'uma fôrma untada com manteiga o 
bem fechada, a qual se põe n'urn tacho com água a ferver ; 
deixa-se cozinhar durante duijs horas, tira-se então, deixa-so 
esfriar, e corta-se diagonalmente em quarenta e oito pedaços 
triangulares; tira-se a metade d'estes; alternando-se, e 
enchem-se os vãos com uma compota de maçãs, peras, ou 
de qualquer outra frueta ; leva-se ao forno temperado, e 
deixa-se assar durante meia hora; dá-se-lhe depois um 
banho, de alguma gelea, e manda-se para a mesa. 

3. Charlotte á Imperador. — Toma-se a mesma 
massa indicada na charlotte á polaca, e depois de cozida, 
corta-se em cinco ou seis fatias horizontalmente, pondo-se 
entre ellas delgadas camadas de gelea de qualquer frueta ; 
leva-se ao forno, e deixa-se cozinhar e tomar côr, vidra-se a 
superfície com calda de assucar, e enfeita-se á vontade. 

4. Fofo de amêndoas . — Batem-se dez gemas de 
ovos com meia libra de assucar, até ficarem bem escumosas; 
accrescentão-se, então, meia libra de amêndoas doces, meia 
dúzia de amêndoas amargas piladas, e oito claras de ovos 
batidas até formarem uma neve dura. Bate-se bem toda a 
massa, e deita-se n'uma cassarola untada de manteiga fresca, 
e põe-se em forno temperado ; estando a massa cozida, 
apblvilha-se com bastante assucar, cobre-se Com uma tampa 
cheia de brazas para vidrar o assucar, e serve-se quente. 

Tampa. 

5. Fofos com baunilha. — Deitão-se n'uma oassarola 
cinco onças de farinha de trigo, uma onça de polvilho, e 
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quatro gemas de ovos; desfaz-se tudo n'uma garrafa de leite, 
accrescentando-se um pouco de sal, trez onças de manteiga 
de vacca, e quatro onças de assucar; bate-se tudo bem, leva-
se a cassarola sobre o fogo, e ferve-se, inexendo-se até princi­
piar a engrossar um pouco ; tira-se do fogo, deixa-se esfriar 
um pouco, ajuntão-se doze gemas de ovos batidas, e final­
mente a neve de oito claras de ovos. Bate-se tudo bem 
durante dez minutos, e põe-se n'uma cassarola untada de 
manteiga ; cozinha-se em forno quente durante um quarto 
de hora ; apolvilha-se em seguida com assucar, e ura pouco 
de baunilha, e cobre-se com uma tampa cheia de brazas, 
para vidrar o assucar. Serve-se quente na mesma cassarola, 
ou na mesma fôrma. 

6 . F o f o d e m a ç ã s . — Descasca-se uma dúzia de 
maçãs maduras, partem-se, e cozinhão-se com pouca água, 
até estarem cozidas; deixão-se escorrer e reduzem-se a 
polpa; misturão-se com uma quarta de assucar um calix de 
bom cognac, e um pouco de baunilha ; leva-se a massa ao 
fogo em uma cassarola, e estando quente, encorporão-se dez 
claras de ovos batidas até formar uma neve. Deita-se 
immediatamente esta massa n'uma fôrma, apolvilha-se com 
assucar e cozinha-se em forno temperado. 

Por este processo póde-se fazer fofos de differentes fruetas. 





CAPITULO VIII 

T O R T A S . 

As tortas são geralmente cozidas em fôrmas, como os 
pudins, dos quaes differem por serem feitas com menos 
gordura, e a maior parte u'ellas servir para sobremesas, 
pondendo ji té usar-se para o chá. 

Distinguem-se duas qualidades de tortas, as altas e as 
baixas. 

As tortas altas são feitas de massa fina, entremeiada de 
camadas de differentes doces, e enfeitadas de assucar gelado 
e de fruetas. 

As tortas baixas chamadas « Flan » pelos Francezes, são 
feitas de uma camada de qualquer massa de empada com 
beira da altura de um dedo, e cheias de cremes, doces de 
massa, compotas, etc. 

1. T o r t a d e a b ó b o r a . — Toma-se uma abóbora bem 
madura, descasca-se, corta-se em pedaços que se cozem em 
leite. Estando cozidos, estos pedaços deixão-se escorrer, e 

11 
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passados por uma peneira, reduzem-se a uma polpa. Ajuntão-
se a duas libras d'esta massa, oito gemas de ovos, meia 
libra de assucar, uma colherinha de sal, duas colheres de 
polvilho, e uma de manteiga ; amassa-se bem, ajuntando-se 
finalmente mais quatro gemas d'ovos batidos, e uma colher 
d'agua de flor de laranjeira. Deita-se a massa em uma fôrma 
untada de manteiga de vacca, e coze-se em forno tempera­
do. Deita-se sobre o prato, enverniza-se com assucar, e en­
feita-se convenientemente. 

2. Torta de pecegos crus (1). — Toma-se uma por­
ção de massa folhada, estende-se no fundo de uma fôrma de 
pudins, untada de manteiga ; polvilha-se de assucar, deita-se 
por cima uma camada de pecegos maduros, descascados e 
partidos pelo meio, tirados os caroços ; cobre-se com outra 
camada de assucar em pó, ao qual se ajuntou um pouco de 
canella ; guarnece-se a beira com uma tira da mesma massa 
folhada, encruzando-se por cima duas fatias de massa. 

Põe-se n'um forno temperado, e estando cozida, tira-se da 
fôrma (devendo a fôrma ser de mola para se poder abrir), 
deita-se sobre o prato, dourão-se as tiras da massa com 
gemas d'ovos; leva-se de novo ao fogo por pouco tempo, e 
serve-se. 

3. Torta de arroz. — Escolhe-se, e lava-se uma libra 
de arroz, e põe-se depois a cozer em leite ; estando cozido e 
bem secco, deixa-se esfriar, e pisa-se com uma colher de 
páo ; misturão-se duas colheres de manteiga de vacca, uma 
quarta de assucar em pó, uma colher de sal, duas colheres de 
polvilho, e oito gemas d'ovos batidas; deita-se esta massa em 
seguida n"'uma fôrma untada de manteiga, e deixa-se cozer 
em forno temperado; enfeita-se depois de cozida, conforme 
o gosto. 

4. Torta de arroz com marmelada. — Feita 
uma massa similhante a outra anterior, com meia libra do 
arroz somente, estende-se mstade d'esta no fundo da íôrma, 
cobre-se com uma camada de marmelada molle que se 
apolvi'ha em canella e assucar ; põe-se por cima a outra 
metade do arroz, deixa-se cozer em forno temperado, e depois 
de cozido, enfeita-se. 

(I) Onde diz : pecegos crus, entenda-se qne n&o s&o fervidos previamente. 
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5. Torta imperial. — Põe-se em uma fôrma bem 
untada, uma camada de massa ; põe-se sobre a camada do 
fundo unia camada de polpa de pecegos, sobre esta uma de 
massa, sobre a de massa uma de maçãs, e assim por diante 
até encher a fôrma, devendo a ultima camada ser de massa ; 
leva-se ao forno, tira-se, e vira-se sobre um prato. Cobre-se 
de assucar e canella, e serve-se. 

6. Torta de batat inhas. — Assa-se n'um forno, ou 
burralho, uma porção de batatinhas, que se descascão e 
ralão-se. Por outro lado, socão-se quatro onças de amendoins 
com meia libra de assucar e um pouco de baunilha ; mistura-
se esta massa com uma libra de massa das batatas, meia 
quarta de polvilho desfeito em uma chicara de leite, oito 
gemas d'ovos, uma colherinha de sal, e duas colheres de 
manteiga ou uma chicara de nata ; põc-se em uma fôrma 
untada, coze-se em forno temperado, e enfeita-se, depois, 
conforme o gosto. 

7. Torta de requeijão. — Esmagão-se duas libras de 
queijo fresco em duas chicaras de nata; ajuntão-se seis 
gemas d'ovos, uma libra de assucar, e um pouco de sumo de 
laranja da terra azeda; enchera-se, com esta massa, umas 
fôrmas feitas de massa folhada. Assa-se assim a torta e 
serve-se. 

8. Torta de palmitos ou espargos. — Ferve-se uma 
porção de espargos ou palmitos em água e sal; estando 
cozidos, picão-se bem, e miturâo-se com oito gemas d'ovos 
batidas com meia libra de assucar e as casquinhas de um 
limão. 

Enche-se uma porção de fôrmas com esta massa, devendo 
todas serem untadas com manteiga; assa-se no forno, 
deita-se em um prato, cobre-se com assucar em pó e 
serve-se. 

9. Torta de creme. — Reduzem-se a pó subtil, meia 
libra de amêndoas doces,e meia libra de assucar; accrescen­
ta-se, pouco a pouco, uma garrafa de leite ; leva-se depois a 
um fogo brando, com um pouco de canella, as casquinhas de 
um limão, uns dentes de cravo (também se põe um pedaço de 
baunilha em logar d'estes cheiros), doze gemas d'ovos e uma 
colher de polvilho; mexe-se até engrossar, e logo que chegar 
a ferver, tira-se do fogo, e deita-se em uma fôrma untada, 
g*uamecida no fundo e nos lados, com uma capa de massa. 
Estando a torta cozida n'um forno temperado, serve-se. 
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10. Torta de creme de amendoins. — Soca-se 
meia libra de amendoins torrados, com um libra de assucar ; 
ajuntão-se, pouco a pouco, quatro chicaras de leite, e por fim 
uma dúzia de gemas d'ovos, e canella moida, ferve-se um 
pouco, mexendo-se bem. 

Faz-se uma fôrma de massa folhada para pasteis, enche-so 
e assa-se no fomo, até ficar de boa côr. 

11. Torta de frangipani. — Pisão-se uma quarta de 
amêndoas doces, e uma dúzia de amêndoas amargas descas­
cadas, com uma quarta de assucar, ajuntando-se doze gemas 
de ovos, e finalmente meia libra de pó fino de bolachas, duas 
colheres de manteiga, e umà quarta de doce secco de limão, 
ou cidra picada em pequenos pedaços. Deita-se a massa em 
uma fôrma untada, e coze-se em forno temperado, enfeitan-
do-se á vontade. 

12. Torta de laranjas. — Pisa-se meia libra de amên­
doas doces descascadas, com outro tanto de assucar, accres­
centão-se doze gemas d'ovos, uma por uma, e finalmente 
meia garrafa de leite em pequenas porções ; passa-se tudo 
por uma peneira, e leva-se ao fogo, mexendo-se bem ; tirão-
se do fogo logo que ferverem, e ajuntão-se depois de fria, 
uma chicara de sumo de laranjas, e uma ou duas oitavas o» 
bicarbonato de soda, para neutralizar qualquer ácido que b 
sumo possa conter. Deita-se depois esta massa n'uma fôrma, 
sobre uma delgada camada de massa ; e depois de cozida a 
torta em forno temperado, cobre-se, em vez de enfeite,'com 
uma porção de gomos de laranjas bem doces, e coberta de 
assucar. 

13. Torta de marmelada.— Lastra-se o fundo de uma 
fôrma untada, com uma camada de massa da grossura de meio 
dedo, que se cobre com assucar, e pondo-se por cima uma 
camada de marmelada, desmanchada com água quente, se 
for dura, afim de lhe dar a consistência de tuna polpa; 
cobre-se esta com uma camada de assucar, sobrepondo-se-lhe 
uma de massa folhada ; doura-se bem com gemas d'ovos, e 
coze-se em forno quente. 

Pelo mesmo modo fazem-se tortas de pecegada, goiabada, e 
de todos as compotas, com sejão : de ameixas, de maçãs, 
gingas, etc. 

14. Torta de maçãs . — Descascão-se umas maçãs, 
que se cortão em pequenos dados ; toma-se uma libra d'estes 
pedaços que se misturão com meia libra de assucar em 
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pó, meia libra de passas, uma quarta de amêndoas doces 
descascadas, e cortadas em pequenos pedaços ; deita-se esta 
mistura sobre uma camada de massa coberta de assucar, 
pondo-se por cima outra de assucar, e uma de massa ; doura-
se bem, e coze-se em forno quente. 

15. Torta de babá.— Deita-se uma libra de pão de 
ló, em nata de leite quente, e estando embebido, passa-se 
por uma peneira, misturando-se-lhe meia libra de assucar, uma 
quarta de passas, um pouco de baunilha e seis gemas d'ovos; 
leva-se ao fogo, onde deve ferver, mexendo-se até ficar 
encorporado ; em seguida, deita-se n'uma fôrma sobre uma 
delgada cama de massa, e cobre-se com outra camada tam­
bém de massa : coze-se em forno temperada, enfeita-se á 
vontade, e serve-se. 

16. Torta de macarrão. — Ferve-se uma porção de 
macarrão em leite, e estando cozido, tirão-se os pedaços, e 
deixão-se escorrer. Mistura-se depois o macarrão com seis 
gemas d'ovos batidas com duas colheres de assucar, e outro 
tanto de manteiga de vacca. Deita-se tudo em uma 
fôrma guarnecida, no fundo e nos lados, com uma ca­
mada de massa folhada, sobre a qual se põe uma camada, 
da grossura de um dedo, de uma mistura de assucar, queijo 
ralado e passos, em porções iguaes ; põe-se o macarrão e por 
cima outra camada da mesma mistura, e finalmente, uma 
tampa de massa folhada: coze-se em forno quente, e enfeita-
se á vontade. 

17. Torta de m a ç ã s em gelea. — Estende-se sobre 
uma folha untada de manteiga uma delgada camada de 
massa folhada; arma-se ao redor uma orla da altura de um 
dedo com uma tira da mesma massa ; cobre-se o fundo com 
assucar, e põe-se por cima uma camada de gelea de qualquer 
frueta, sobre as qual se collocâo umas metades de maçãs 
descascadas; cobre-se ainda com uma delgada camada de 
gelea, e finalmente com assucar em pó, e serve-se depois de ir 
ao forno. 

18. Torta á Mineira.—Tomão-se duas garrafas de leite; 
mistura-se uma libra de assucar uma dúzia de gemas de 
ovos ; talha-se o leite com uma chicara de sumo de limão, e 
depois de talhado, escorre-se n'uma peneira toda a água ; 

Eõe-se a massa n'uma vasilha, deitão-se as gemas dos ovos, 
atem-se bem ; deitão-se o assucar, uma colherada de man-
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teiga, e uma de canella moida. Forrão-se uns pratos com 
niassa folhada, deita-se-lhes a massa, enfeita-se a torta 
com tiras de massa folhada, e vai a um forno brando. 

19. T o r t a d e n a t a . — Tomão-se dez garrafas de leite, 
dezoito ovos, libra e meia de assucar, trez quartas de pó de 
arroz. Dilue-se o pó em duas garrafas d'este leite ; desfazem-
se as gemas de ovos, que se passâo por peneira, em outras 
duas garrafas de leite; ajunta-se o assucar, e vai ao fogo 
cozinhar n'um tacho; quando estiver fervendo, vai-se pondo 
o leite aos poucos, até se consumir todo ; ajunta-se uma 
colherada de manteiga, cravo e canella moida. Sobre os 
pratos que já devem estar forrados de folhado, vai-se deitando 
a espécie quente, sacodindo-se o prato para endireitar a 
massa. Enfeita-se a torta cora tiras, e vai a um fogo tem­
perado. 



CAPITULO IX 

MASSAS PEQUENAS PARA SOBREMESA, CAFÉ, 
CHÁ, BAILES E SARAOS. 

BISCOUTOS, BOLACHAS, BROINHAS, COSCORÕES, 
ROSCAS, TROUXAS, ETC. ETC. 

1. Alforges de marmelos. — Descascão-se uns mar­
melos, cortão-se em rodellas, tira-se-lhes o centro que con­
tem os caroços, e feita uma massa da consistência de min­
gáo encorporado e composto de duas colheres de farinha de 
trigo, uma gema de ovo, uma colher de assucar, uma de 
manteiga e a quantidade necessária d'agua quente ou leite, 
passão-se as rodellas de m armei o n'este mingáo, e em seguida 
frigem-se em gordura ; apolvilhados de assucar e canella, 
servem-se como sobremesa. 

2. Bolos de raiva. — Meia libra de manteiga, trez ovos, 
meia libra de assucar bem batido, até ficar grosso ; deita-se a 
farinha de trigo, ou polvilho, quanto basta para fazer uma 
massa, que se possa enrolar ; formão-se os biscoutos e boli­
nhos, e cozinhão-se em taboleirinhos de folhas. 

3. Biscoutos de fubá e raspa. — Tomão-se quatro . 
pratos de fubá, um de raspa, uma dúzia de ovos, leite, assu­
car, manteiga, quanto basta, para formar uma massa molle, 
com a qual se fazem biscoutos que se cozinhão em forno 
temperado. 
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4 . B i s c o u t o s d e f u b á d e p i l ã o . — Tomão-se quatro 
pratos de fubá, dois de raspa uma dúzia de ovos, assucar 
quanto basta, misturando-se a raspa e o fubá, deita-se em 
cima a manteiga fervente, trabalha-se bem a massa com a 
qual se fazem os biscoutos, que se cozinhão em forno tempe­
rado. 

5 . E x q ü i s i t i c e . — Tomão-se seis gemas de ovos, que-se 
batem cóm uma libra de assucar limpo, até estará pingar ; 
ajunta se um pouco de cravos, e canella moida. N'este estado, 
toma-se uma porção d'esta massa que se põe n'um papei no 
tamanho de uma pastilha, e leva-se a um forno bem brando, 
deixando-se cozinhar por um quarto de hora ; estando de 
boa côr, tira-se do forno, e por meio de uma esponja mo­
lhada, extrahe-se-lhe o papel, levando-se de novo ao forno, 
por alguma minutos, a seccar. 

6. A r g o l i n h a s cXe a m e n d o i n . — Soca-se uma libra de 
assucar, ajuntando-se, uma por uma, cinco gemas de ovos, 
meia quarta de fubá mimoso, e outro tanto de farinha de 
mandioca ; amassa-se tudo bem, enrola-se amassa, formando 
pequenas argolas, que se põem em folha de flandres e se co­
zinhão em forno temperado ; vidrão-se depois com assucar 
liquido. 

7. A s s o p r o s . — Soca-se uma quarta de amêndoas doces 
descascadas, com meia libra de assucar : misturão-se uma 
colher de polvilho, e cinco claras de ovos batidas com uma 
colher de água de flor de laranjeira, até ter formado uma 
neve dura ; bate-se a massa toda, ainda um pouco, e põem-se 
ás colheres pequenas porções d'esta massa sobre folhas de 
papel, que se levão a forno temperado. Conhece-se que a 
massa está cozida, logo que está secca. Tirão-se estes assopros 
do papel, hume'decendo-se pelo outro lado com uma esponjo 
molhada. 

8 . A s s o p r o s á M i n e i r a . — Mistura-se uma quarta de 
fubá de arroz, com uma chicara de leite, meia libra de assucar 
em pó, uma quarta de manteiga de vacca, quatro gemas de 
ovos, e um pouco de canella moida ; bate-se tudo atá^formar 
uma massa escumosa, que se põe n'uma cassarola sobreo fogo; 
aquece-se, mexando-se até estar em ponto de endurecer; 
accrescentão-se n'esta occasião, oito claras de ovos batidas 
duras, mexe-se e formão-se pequenas porções d'esta massa, 
que se deitão ás colheres, umas perto das outras, em folhas de 
flandres, que se põem n'um forno temperado. 
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9 . B o l o s d e f a n t a s i a . — Amassa-se meia libra de fari­
nha de trigo, com quanto for necessário de vinho branco, 
ajunta-se um pouco de sal, meia colher de manteiga, uma 
colher de assucar, e trez. gemas de ovos. Com esta massa 
formão.se uns bolos, que se frige.m em gordura quente ; 
deixão-se escorrer, e apolvilhão-se com assucar e canella. 

1 0 . B o l i n h o s d e a b ó b o r a . — Tonia-se uma abóbora 
que se descasca e se corta em pedaços, tirando-se-lhe as se­
mentes. Fervem-se estes pedaços em leite, e estando cozidos, 
deixão-se escorrer ; pisão-se, em seguida, formando-se uma 
massa homogênea ; accrescentão-se a cada libra d'esta massa 
uma colher de polvilho, quatro ovos, uma colher de assucar, 
um pouco de sal, e herva doce. Formão-se, com esta massa, 
uns bolinhos, que se f rigern em gordura quente. 

1 1 . B o l i n h o s f u n d i d o s . — Faz-se com uma libra de 
assucar, uma calda em ponto de espelho ; misturão-se-lhe 
depois de fria, doze gemas de ovos batidas com uma garrafa 
de leite ; leva-se a mistura de novo ao fogo, e vai-se-lhe 
ajuntando fubá mimoso, ou fubá de arroz, até formar uma 
massa de consistência branda, que se deita em chicaras unta­
das, e cozinha-se em forno temperado ; vidrão-se estes boli­
nhos com assucar em calda. 

1 2 . B i s c o u t o s á A l l e m ã . — Batem-se quinze gemas 
de ovos com uma libra de assucar em pó, até razerem uma 
massa escuraosa ; batem-se as quinze claras a parte com uma 
colher de água de flor de laranjeira, e o sumo da casca de 
um limão ; misturão-se as duas massas, e ajuntão-se mais trez 
quartas de libra de farinha de trigo peneirada. Deita-se esta 
massa n'utna fôrma, e cozinha-se em forno quente ; estando 
cozida, corta-se em talhadas compridas, que se vidrão com 
calda de assucar, e seccão-se no forno. 

1 3 . B i s c o u t o s d e a r a r u t a . — Batem-se seis gemas de 
ovos com uma quarta de assucar, e butro tanto de man­
teiga de vacca; estando bem batidas, mistura-se uma libra de 
fubá de araruta, um pouco de sal, e herva doce, accrescentão-
se mais cinco a seis ovos ; e estando a massa um pouco dura, 
estende-se da grossura de um dedo sobre uma taboa. 

Cortão-se os biscoutos, com uma fôrma, e cozinhão-se em 
forno temperado, era folhas de flandres. 

1 4 . B i s c o u t o s f inos . — Batem-se doze gemas e seis 
claras de ovos, com uma libra de assucar, e o sumo da casca 
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de uma laranja ; e quando a mistura estiver dura, accrescen­
tão-se libra e meia de farinha de trigo, uma quarta de man­
teiga de vacca, e um pouco de sal. 

Amassa-se tudo bem, e formão-se com esta massa, uns bis­
coutos, que se collocão sobre folhas de bananeira, e cozinhão-
se em forno temperado. 

15. Biscoutos de fubá de arroz. — Tomão-se duas 
libras de fubá de arroz que se deitão n'uma gamella, fazendo-
se uma cova no meio. Ferve-se por outro lado uma garrafa 
de leite, com uma quarta de manteiga de vacca, outro tanto 
de assucar, um pouco de sal, herva doce, e a casquinha de 
uni limão ; deita-se este leite quente sobre o fubá, amassando-
se bem, e accrescentando-se mais dezeseis ou vinte ovos, até 
formar uma massa branda. Com esta massa fázem-se uns bis­
coutos que se cozinhão sobre folhas de bananeira, em forno 
um pouco 'quente, 

16. Forradas de amêndoas . — Descascão-se e pisão-
se oito onças de amêndoas doces, e algumas amêndoas amar­
gas, com quatro onças de assucar, e uma clara de ovo, redu-
zindo-se tudo a uma massa homogênea. Batem-se por outro 
lado trez gemas de ovos com uma colher de assucar em pó ; 
e por outra parte duas claras de ovos ; misturão-se os ovos 
batidos com as amêndoas pisadas, e ajunta-se uma colber de 
farinha de trigo. Amassa-se tudo bem, e põe-se em caixinhas 
de papel a cozinhar em forno temperado ; vidrão-se com 
assucar liquido, depois de despegadas do papel. 

17. Biscoutos de cara. — Toma-se um cará, rala-se, e 
passa-se por peneira fina ; toma-se uma tigela d'esta massa, 
que se mistura com outro tanto de fubá mimoso, seis ovos, 
unia pitada de sal, uma colher de gordura de porco, e um 
pouco de herva doce ; amassa-se bem, e com esta massa, fa­
zem-se biscoutos com a fôrma do S, ou de argolas, e põem-se 
sobre folhas de bananeira, para cozinhar era forno quente. 

18- Biscoutos de chocolate. — Amassão-se meia li­
bra de assucar, dez gemas e quatro claras de ovos, sendo as 
ultimas batidas até formarem uma neve dura ; estando tudo 
bem amassado, formão-se os biscoutirihos, que se collocão 
sobre folhas de bananeira e se cozinhão em forno tempe­
rado. 

19. Bicoutos de manteiga. — Deita-se n'uma ga­
mella libra e meia de farinha de trigo, formando-se uma cova 
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no meio d'esta, onde se lanção uma pitada de sal, uma libra 
de assucar, outra de manteiga fresca, um pouco de herva 
doce, e oito gemas e duas claras de ovos. Amassa-se tudo 
bem, e com esta massa formão-se biscoutos que se cozinhão 
em forno temperada. 

20. Biscoutos de assucar. — Batem-se, por uma parte, 
uma dozia de gemas de ovos com meia libra de assucar, 
e por outra parte, seis claras de ovos com outra meia libra de 
assucar; misturão-se,e accrescentão-se meia libra de farinha de 
trigo, o um pouco de casquinha de limão ralada; bate-se tudo 
ainda durante meia hora, e põe-se a massa em pequenas fôrmas 
para cozinhar em forno temperado ; vidrão-se depois os bis­
coutos com assucar em calda. 

21. Biscoutos mimosos- — Toma-se uma libra de 
fubá de arroz, e amassa-se cora duas colheres de manteiga de 
porco, uma quarta de assucar, oito gemas de ovos, e um pouco 
de leite ; estando a massa prompta, e um pouco dura, accres-
tâo-se-lhe quatro claras de ovos batidas, um pouco de herva 
doce e sal ; bate-se a massa bem e formão-seosbiscoutos, que 
postos sobre folhas, se cozinhão em forno quente. 

22 . Biscoutos á moda. — Toma-se meia ibra de 
fubá de arroz, que se mistura com meia libra de assucar em 
pó ; amassa-se com uma dúzia de gemas de ovos, e um pouco 
de casquinhas de limão ; accrescentão-se depois dezoito claras 
de ovos batidas, e um pouco de nata de leite (se a massa.ficar 
muito secca) ; formão-se os biscoutos, que se cozinhão sobre 
folhas, em forno temperado. 

23. Biscoutos de jardineiro. — Rala-se a casca exte­
rior de um limão em um pequeno ralo, e mistura-se esta 
massa com meia libra de assucar, seis ovos inteiros, e o sumo 
de um limão ; amassa-se tudo bem, e com esta massa fazem-
se biscoutos que se collocão sobre folhas, e se cozinhão em 
forno temperado. 

24. Biscoutos das ilhas. — Amassão-se duas libras de 
farinha de trigo com meia libra de assucar, outro tanto de man­
teiga derretida, um pouco de sal, herva doce, quatro ovos, e 
leite fervente, quanto for preciso para se obter uma massa de 
boa consistência. Fazem-se com esta massa os biscoutos, dando-
se-lhes a fôrma de um 8 ; collocão-se sobre folhas, e cozi-
nhão-se em forno temperado. 

25. Biscoutos hespanhoes. — Deitão-se n'uma cassa-
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rola duas garrafas de leite com uma libra de assucar, uiu 
pouco de canella, cravos da índia e sal ; e pondo-se a cassa­
rola sobre o fogo, ferve-se, deitando-se-lhe, n'esta occasião, fa­
rinha de trigo peneirada, mexendo-se continuadainente até 
formar um angu duro, que se deita n'uma gamella. 

Tendo-se batido doze gemas e quatro claras de ovos, com 
meia libra de manteiga, e meia libra de assucar, accrescentão-
se á massa, que se trabalha bem, e formão-se depois com ella 
os biscoutos, que se cozinhão em forno temperado sobre folhas 
untadas. 

2 6 . B i s c o u t o s d a P é r s i a . — Desfazem-se meia libra de 
pecegada, e quatro onças de marmelada em um copo de leite; 
accrescentão-se uns pedacinhos de canella, a casquinha do um 
limão picada, oito gemas de ovos batidas, duas colheres de 
polvilho, e quatro onças de assucar. Bate-se tudo bem, o 
deita-se a massa em pequenas fôrmas untadas ; apolvilhão-se 
com assucar, e cozinhão-se em forno temperado. 

27 . B i s c o u t o s d e c r e m e . - Batem-se doze gemas de 
ovos com uma libra de assucar, e depois de formar uma neve, 
ajuntão-se doze claras batidas separadamente, com uma co­
lher de água de flor de laranjeira; accrescentão-se uni pouco de 

'herva doce, uma chicara de nata de leite ; e uma colher do 
fubá de arroz. Deita-se a massa em pequenas caixinhas de 
papel, e cozinha-se em forno temperado. 

2 8 . B i s c o u t o s d e c r e m e d o c e s . — Batem-se, por um 
lado, doze gemas de ovos cpm uma libra de assucar, e por 
.íutro, doze claras com quatro onças de farinha de trigo des­
feita em uma chicara de nata de leite. Ajunta-se tudo, e 
accrescentão-se um pouco de baunilha, e uma quarta de doce 
secco .de cidrão ; mistura-se bem, e põe-se em caixinhas de 
papel para cozinhar em forno temperado. 

2 9 . B i s c o u t o s b a t i d o s , á p r i n c e z a . — Batem-se 
desoito gemas de .ovos com uma libra de assucar, e separa­
damente, dez claras com uma chicara de nata de leite ; mistu­
ra-se tudo, e ajunta-se uma libra de manteiga fresca. 

Estando encorpada a massa, accrescenta-se libra e meia de 
farinha de trigo peneirada, e um pouco de cardamomo socado ; 
bate-sé tudo durante duas horas, põe-se a massa em caixinhas 
de papel, e cozinha-se em forno temperado. Estando cozidos 
os biscoutos, tira-se-lhes o papel, vidrão-se com assucar em 
calda, voltando-se com elles ao forno para ficarem bem torra­
dos. 
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3 0 . B i s c o u t o s d e Cur i t iba . — Deita-se uma libra <\; 
farinha de trigo em uma gamella, e forma-se no meio unia 
cova, na qual se põe uma pitada de sal, meia libra de tutano 
de vacca frito, uma colher de assucar, um pouco de herva 
doce, e meia onça de fermento desfeito em um copo de leite 
quente ; accrescentão-se os ovos necessários, para formarem 
uma boa massa, que se cobre, e se põe em logar quente para 
crescer. Passadas duas horas, formão-se uns biscoutos grandes, 
que se cozinhão sobre folhas em um forno quente ; estando 
cozidos, dourão-se com claras de ovos, e acabão-se dè cozi­
nhar. 

3 1 . B i s c o u t i n h o s d o Sul .— Amassa-semeia libra de fa­
rinha de trigo peneirada, com meia libra de manteiga fresca 
de vacca, outra tanto de assucar, seis gemas de ovos bem ba­
tidas, um pouco de cardamomo em pó, e quanto basta de­
leite quente ; estando a massa bem trabalhada, fazem-se pe­
quenos biscoutos que se cozinhão em forno temperado, sobre 
folhas untadas de gordura. 

32. Biscoutos de raspas de mandioca. — Toma-se 
uma libra de fubá de raspas de mandioca, e amassa-se com 
doze gemas de ovos, uma quarta de assucar, uma quarta de 
gordura de porco, uma pitada de sal, outro tanto de herva 
doce ; fazem-se uns pequenos biscoutos de differentes fôr­
mas, que se cozinhão sobre folhas, em forno temperado. 

3 3 . B o l o s d e a m e n d o i n . — Descasca-se e tira-se a 
pellinha de uma libra de amendoins, que se socão com uma 
libra de assucar; estando tudo reduzido a pó, accrescentão-se 
doze gemas de ovos. Batem-se, por outro lado, doze claras de 
ovos, ajuntão-se ao mais, e accrescenta-se ainda uma quarta 
i'e farinha de trigo. Formão-se, então, pequenos bolos, que se 
põem sobre obreas, e cozinhão-se em forno temperado. 

3 4 . B o l o s d e V e n u s . — Desfaz-se uma libra de assucar 
em calda, e estando em ponto de espelho, deita-se-lhe uma 
libra de amêndoas doces, descascadas e socadas com meia 
libra de assucar, e meia libra de manteiga de vacca ; tira-se 
n'este estado do fogo, e depois de quasi frio, accrescentão-se 
doze gemas e seis claras de ovos, tudo bem batido ; leva-se 
outra vez ao fogo, mexendo-se ; ferve-se até estar tudo bem 
ligado ; deixa-se esfriar, e n'este estado, fazem-se umas broi-
nhas que se põem sobre obreas, e se cozinhão no forno tempe­
rado. 
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35. Bolos de Venus á moda de Turim. — Toma-Be 
a calda de duas libras de assucar em ponto de espelho, dei­
tão-se-lhe depois de fria, dez ovos, as- gemas, e as claras ba­
tidas separadamente, meia libra de manteiga de vacca, e 
uma quarta de farinha de trigo peneirada ; leva-se a cassa­
rola de novo ao fogo, e mexe-se tudo até estar bem ligado ; 
deita-se depois sobre obreas, em porções tiradas com a co­
lher, e cozinhão-se em forno temperado. 

36. Bolos de Campinas. — Batem-se doze gemas de 
ovos cora uma libra de assucar ; estando bem batidas, ajuntão-
se-lhes a neve de doze claras de ovos, meia libra de fubá de 
arroz, meia libra de manteiga de vacca, um pouco de herva 
doce, sal e o leite quente necessário para fazer uma massa 
branda, com a qual se formão pequenos bolos que se põem 
sobre folhas apolvilhadas de fubá de arroz, e cozinhão-se em 
forno quente. 

37. Bolos de arroz á Imperatriz. — Amassa-se uma 
libra de batatas cozidas, e reduzidas a polpa, com duas libras 
de assucar, doze gemas de ovos, a neve de seis claras de ovos, 
duas libras de fubá de arroz, uma libra de manteiga de vac­
ca, ura pouco de sal, herva doce, uma onça de fermento des­
feito em uma garrafa de leite, e mais algum leite se fõr ne­
cessário, para formar de tudo uma massa branda ; cobre-se e 
põe-se em logar quente para crescer ; passadas seis horas, 
formão-se os bolos, que se põem sobre folhas, e se cozinhão 
em forno quente. 

38. Broinhas doces . — Amassa-se meia libra de fari­
nha de trigo peneirada, com duas libras de assucar, meia 
libra de manteiga de vacca, trez gemas de ovos e uma chi­
cara de vinho branco. Amassa-se tudo bem, e fazem-se uns 
bolos que se cozinhão em forno quente sobre folhas apolvi­
lhadas de farinha. 

39. Broas folhadas.— Amassa-se uma libra de farinha 
de trigo com seis gemas e duas claras de ovos, meia quarta 
de assucar, um pouco de sal e o leite necessário para formar 
uma massa de boa consistência, que depois de bem trabalha-
dase estende com o rolo, untando-se-lhe a superfície com man­
teiga ; enrola-se e estende-se de novo em outra direcção tor-
nando-se-lhe a untar a superfície cora manteiga ; repetem-se 
ebtas operações algumas vezes, e tomão-se, depois, pequenas 
porções, que se estendem até ficarem da grossura de um de-
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do, e do tamanho da palma da mão , dobrâo-se os quatro 
cantos para o meio, deita-se no centro uma colherinha do 
marmelada ou de outro*qualquer doce. Põem-se estas broas 
sobre folhas, e cozinhão-se em fomo quente, apolvilhando se, 
depois, com assucar e canella. 

40. Bolos da Bahia. — Cozinha-se um cará grande,que 
se descasca e se rala ; toma-se uma libra d'esta massa, põe-se 
n'uma gamella, accrescentão-se meia quarta de fubá mimoso, 
duas colheres de gordura, uma quarta de assucar, trez gemas 
de ovos, uma chicara de leite, sal e herva doce ; trabalha-se 
bem a massa, e accrescentão-se mais uma ou duas gemas de 
ovos, para a massa ficar branda ; formão-se depois pequenos 
bolos, qne se cozinhão em forno quente sobre folhas unta­
das. 

41. Bolos de cara cozido. — Cozinhão-se um ou 
dois carás grandes, que se descascão e se ralão ; amassa-se 
cada libra d'esta polpa, com meia libra de fubá mimoso," 
meia libra,de manteiga de vacca, uma quarta de assucar, sal, 
urn pouco de herva doce, doze gemas e trez claras de ovos 
muito batidas ; trabalha-se bem toda a massa, formando-se 
depois umas broinhas, que se põem sobre folhas apolvilhadas 
de fubá, e cozinhão-se em fomo quente. 

42. Broinhas de baroneza. — Batem-se seis gemas 
de ovos com uma quarta de assucar, outro tanto de manteiga 
de vacca lavada, e um pouco de cardamomo em pó ; e tendo-
se feito d'isto um creme escumoso, accrescenta-se-lhe meia 
libra de farinha de trigo ; e se a massa estiver muito secca, 
ajunta-se um pouco de nata de leite ; formão-se da massa, de­
pois de bem trabalhada, umas broinhas que, depois de doura­
das, e apolvilhadas com assucar, se cozinhão em forno 
quente. 

43. Bolos de coco. — Bate-se uma libra de assucar com 
vinte e quatro gemas de ovos, e uma quarta de manteiga de 
vacca, accrescentando-se-lhe, em seguida, a neve de doze 
claras de ovos, um coco ralado, meia libra de farinha de 
trigo, um pouco de sal, e a casquinha de um limão. Trabalha-
se bem a massa toda, e formão-se d'ella uns bolos pequenos, 
que se cozinhão em forno quente, tendo-se collocado sobre 
pedacinhos de obrea. 

44. Bolinhos doces. — Bate-se uma dúzia de gemas de 
ÒVOB com uma libra de assucar ; accrescentão-se seis colheres 
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de batatas cruas raladas, e seis colheres de pão ralado, pouco, 
sal, noz moscada ralada, e herva dcce ; amassa-se tudo bem 
e formando-se pequenos bolos, cozinhão-se no forno, postos 
sobre folhas de bananeira, e apolvilhados de assucar e canel­
la. Servem-se como sobremesa. 

4 5 . B r o i n h a s d e p ã o . — Toma-se meia libra de 
miolo de pão que se deita em leite quente, e estando amollo-
cido, deixa-se escorrer; pisa-se depois, e pondo-se n'um a ga­
mella, ajuntão-se-lhe uma libra de manteiga de vacca, doze 
ovos batidos com meia libra de assucar, uma libra de fari­
nha de trigo, ura pouco de sal e herva doce; amassa-se tudo 
bem, e fazem-se umas broinhas, que se cozinhão em forno 
quente. 

4 6 . B o l i n h o s d e m a n t e i g a . — Deila-se em leite 
quente, um pão do tamanho de duas mãos fechadas; estando 
amollecido, tira-se e amassa-se com trez colheres de farinha 
de trigo, quatro gemas e duas claras de ovos, pouco sal, 
meia colher de manteiga. Fazein-se cohi esta massa uns bo­
linhos ; cozinhão-se em água qne se deve achar fervendo, o 
servem-se com sopa de carne ou molho de gemada. 

4 7 . B o l o s d e o r c h a t a . — Descasca-se uma libra de 
amêndoas doces, que se socão com meia libra de assucar, e 
accrescentão-se dois ovos inteiros. Tira-se esta polpa do pilão 
e põe-se n'uma gam Ha, ajuntaudo-se-lhe uma quarta de 
manteiga de vacca, e quatro gemas de ovos; bate-se tudo 
bem, accrescentando-se finamente um pouco de casquinha 
de limão, meia libra de farinha de trigo, e, se a massa esti­
ver dura, mais algumas gemas de ovos, Fazem-se umas 
broinhas que se põem sobre pedacinhos de hastea, e cozinhão 
se ein forno quente. 

4 8 . B o l o s r e a e s . — Amassa-se uma libra de farinha de 
trigo, com meia libra de manteiga fresca de vacca, uma quarta 
de assucar, oito ovos, e quanto for preciso, vinho branco 
para formar uma boa massa, a qual se accrcscentão um pouco 
de sal, a casquinha de um limão, e meia libra de passas; es­
tando a massa sufficientemente trabalhada, fazem-se peque­
nos bolos, que se cozinhão em forno quente sobre folhas un­
tadas de gordura. 

4 9 . B o l i n h o s i n g l e z e s . — Batem-se oito claras de 
ovos até estarem duros, accrescentão-se-lhes, batendo-se sem­
pre, dezoito gemas de ovos, uma quarta de assucar, uma pi-
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tada de sal, uma libra de manteiga fresca, uma libra de fari­
nha de trigo, um copo de vinho branco, e meia libra de pas­
sas. Deita-se a massa em fôrmas untada-', e cozinha-se em 
forno quente. 

Bolinhos inglczes. 

5 0 . B o l o s d e p i n h õ e s , o u c a s t a n h a s . — Co­
zinha-se uma porção de pinhões ou de castanhas ; e estan­
do cozidos descascão-se, e depois de socados, reduzem-se a 
uma massa homogênea, da qual se tomará uma libra para 
se misturar com meia iibra de fubá de arroz, uma quarta 
de assucar, doze gemas de ovos, uma quarta de manteiga 
de vacca, um pouco de sal, e herva doce. Amassa-se tudo 
bem, e fazem-se uns bolos que se dourãocom gemas tieovos; 
cozinhão-se em forno quente, sobre folhas untadas. 

5 1 . B o l o s d e q u e i j o f r e s c o . — Toma-se uma libra de 
queijo fresco e molle, mistura-se com meia libra de manteiga 
de vacca, uma quarta de assucar, outro tanto de farinha de 
trigo, e um pouco de cominho ; amassa-se tudo bem, fazem-se 
uns bolinhos que se cozinhão em forno temperado. 

52 . B o l i n h o s d e r e q u e i j ã o . — Tomão-se duas garrafas 
de leite, que se d> ixa coalhar, e em seguida põe-se n'uma 
cassarola para aquecer; coa-se, ajunta-se o queijo sobre um 
guardanapo; amassa-se este queijo com uma quarta de as­
sucar, outro tanto de farinha de trigo, um pouco de herva 
doce, sal, noz moscada raspada, meia quarta de passas. Tra­
balha-se bem toda a massa, e fazem-se d'ella uns bolinhos, que 
se cozinhão em forno quente. 



198 DOCEIRO NACIONAL 

53. Broinhas de cidrão. — Ralão-se umas batatas 
cozidas; toma-se meia libra d'esta polpa para se misturar 
com meia quarta de doce secco de cidrão ralado. Por outro 
lado, batem-se doze gemas de ovos com uma libra de assu­
car ; reune-se tudo, e accréscentando se uma quarta de man­
teiga de vacca, bate-se tudo bem, pondo-se em uma cassa­
rola, e mexendo-se sobre o fogo até endurecer. Formão-so 
n'este estado com esta massa umas broinhas, que se acabãode 
cozinhar em forno temperado, depois de collocadas sobre pe­
dacinhos de hóstias. 

54. Broinhas de limão. — Deitão-se em uma cassarola, 
meia libra de farinha de trigo, outro tanto de manteiga de 
vacca, e meia garrafa de leite; cozinha-se esta mistura, 
mexendo-se até formar uma pasta, que se amassa, depois de 
fria, com doze ovos, meia quarta de assucar, e o sumo de 
dois limões; fazem-se, depois da massa bem trabalhada, umas 
broinhas, que se collocão sobre folhas untadas ; dourão-se 
com gemas de ovos, e cozinhão-se em forno temperado. 

55. Bolos da mãi Benta . — Batem-se duasduaias de 
gemas de ovos com uma libra de assucar e meia libra de 
manteiga fresca de vacca, até formar uma escuma; accrescen­
tão-se oito claras de ovos batidas até formar uma neve, e o 
leite de um coco. Estando tudo bem misturado,accrescenta-se 
um coco ralado, e duas libras de farinha de trigo; amassa-se 
tudo bem, devendo a massa ficar um pouco dura; deita-se 
depois em pequenas fôrmas untadas de manteiga, e cozinha-se 
em forno quento. 

56. Bolos das Irmãs da caridade. — Batem-se 
doze gemas de ovos com uma libra de assucar, e uma libra de 
manteiga dê" vacca ; accrescenta-se uma libra de fubá de ara­
ruta, e um copo de vinho branco, continuando-se a bater. Es­
tando tudo bem ligado, accrescentão-se doze claras de ovos, 
um pouco de herva doce e noz moscada, e deita-se, depois de 
tudo bem ligado, em pequenas fôrmas, que se levão immedia­
tamente ao forno quente. 

47 . Bolachas americanas. — Tomão-se quatro libras 
de superior farinha de trigo peneirada; deitão-se n'uma ga­
mella, fazendo-se uma cova no meio, onde se põem uma onça 
de sal, duas onças de assucar, quatro onças de manteiga de 
vacca, e uma onça de fermento desfeito em um copo d'agua 
quente; amassa-se tudo muito bem durante duas horas,accres-
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ceuta-se a água necessária ; põe-se depois em logar quente 
para levedar, e passadas seis horas, estende-se com o rolo na 
grossura de uma moeda de 40 reis, e cortão-se com um ca­
lix ou uma fôrma, as bolachas, que se põem sobretaboleiros de 
folha, apolvilhadas de farinha de trigo ; furão-se as bolachas 
com um garfo, e cozinhão-se rvum forno que não seja muito 
quente, deixando-se seccarem bem 

58. Bolachas de aratuta. — Batem-se seis ovos com 
meia libra de manteiga; accrescentão-se em seguida uma libra 
de fubá de araruta, meia libra de farinha de trigo peneirada, 
um pouco de sal, e o leite necessário para formar uma massa 
dura que se estende sobre uma taboa, apolvilha-se com fubá 
de araruta, e corta-se com o molde. Cozinhão-se as bolachas 
sobre folhas em fomo temperado, e deixão-se seccar bem. 

59 . Bolachas á Portugueza. — Amassão-se duas li­
bras de farinha de trigo com meia quarta de manteiga, outro 
tanto de assucar,quatro ovos, um pouco de sal, e água quente, 
quanto for preciso para formar uma massa de boa consistên­
cia : e depois de bem trabalhada, accrescenta-se meia onça de 
carbonato de aramoniaco desfeito em uma chicara de água 
quente e mistura-se bem. Estende-se a massa sobre uma taboa, 
apolvilhada de farinha de trigo ; corta-se com a carretilha em 
tiras de dois dedos de comprimento, e quatro de largura; 
põem-se estas tiras em folhas de flandres, e cozinhão-se em 
forno quente; estando cozidas, tirão-se, e depois que o forno 
esfriou um pouco, tomão-se a pôr para seccarem bem. 

60. Broinhas de fubá e amendoins, ou sapucaias. 
— Batem-se duas dúzias de ovos com quatro libras de assu­
car; por outra parte, socão-seuma libra de amendoins torrados, 
ou sapucaias, com outro -tanto de fubá mimoso ; combinâo-se 
aos poucos estas duas misturas até que fiquem de boa consis­
tência, augmentando-se um pouco de fubá mimoso, caso seja 
preciso. 

61. Cavacos — Toma-se uma porção de massa como 
para bolachas á Portugueza, e depois de estendida, e cortada 
em pedaços deita-se em uma panella com gordura a ferver; 
estando a massa cozida, o que se conhece quando 
esta sobrenada, tira-se, deixa-se escorrer, e apolvilha-se 
com assucar e canella. 

62. Coscorões. — Misturão-se duas chicaras de leite 
cora uma clara de ovo batida, um pouco de sal, meia colher. 
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de assucar, e duas de polvilho ; e tendo se no fogo uma cas­
sarola com bastante gordura, mette-se na massa uma fôrma, 
que se segura pelo cabo; esta fôrma fica untada da massa que 
se deixa frigir na gordura : estando cozida, o que se conhece, 
quando a massa toda desprega-se da fôrma, tira-se, e repete-
se esta operação até se acabar a massa. 

Moldes para cosror.Vs 

63. Coscorões crescidos . — Amassa-se uma libra de 
farinha de trigo, com trez ovos inteiros ; acrescentão-se trez 
gemas de ovos batidas com uma quarta de assucar, um pouco 
de sal, um calix de vinho branco, e meia onça de fermento 
desfeito em um copo de água quente ; amassa-se tudo bem, 
cobre-se com uma colcha de lã, e deixa-se crescer durante 
duas horas; estende-se depois aos poucos c corta-se em tiras 
com a carretilha. Frigem-se estes pedaços de massa em gor­
dura quente, e apolvilhão-se depois de fritos, com assucar e 
canella. 

64. Coscorões á Mineira. — Desfaz-se uma quarta de 
farinha de trigo em uma chicara de água de flor de laran­
jeira ; ajunta-se uma colher de assucar, uma pedra de sal, 
e duas claras de ovos; deita-se este mingáo um pouco ralo, 
em um prato fundo ; tendo ao mesmo tempo sobre o fogo uma 
panella com gordura a ferver, enfia-se na gordura a fôrma 
com que se querem fazer os coscorões ; em seguida mergulha-
se a fôrma no prato, e estando ella coberta de massa põe-se 
na gordura a ferver. Estando cozida a massa, toma uma côr 
amarellada e despega-se da fôrma; tira-se então, põe-se so-
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bre um prato, e apolvilha-se de de assucar e canella. Fazem-
se, r or esta maneira, quantos coscorões se quizerem ou quantos 
der a massa. 

O ferro, ou fôrma para estes coscorões tem uma figura es­
pecial : é composto de um arco de ferro da altura de dois 
dedos, e duas pollegadas de diâmetro, sendo repartido por 
seis ou oito tiras de ferro da mesma altura, e tudo seguro a 
um cabo de ferro comprido. 

65. Coscorões de maçãs. — Batem-se doze gemas e 
quatro claras de ovos, com uma quarta de farinha de trigo 
desfeita em duas chicaras de água de flor de laranjeira, e o 
sumo de uma laranja, de iríaneira que tudo forme um mingáo 
ralo. 

Tomão-se por outro lado, umas maçãs que se descascão, ti-
rando-se-lhes o miolo cora um canivete, ou um ferro próprio 
para este fim, e põem-se n'uma calda de assucar em ponto de 
xarope ; dá-se-lhes uma fervura, tirão-se depois, e deixão-se 
seccar ; n'este estado mergulhão-se na mistura de ovos, dei-
taudo-se em seguida em gordura, que se acha frigindo sobre 
o fogo-. ' 

Passados dois ou quatro minutos, tendo a capa tomado 
boa côr, tirão-se os coscorões e põem-se n'um prato, apolvi­
lhando-se de assucar e canella. 

66. Filhos de marmelos . — Tomão-se alguns marme­
los bem maduros, que se descascão, e se cortão em rodas, 
tirando-se-lhes a estrella do centro (miolo) com um canivete. 

Deitão-se estas rodas em calda de assucar, e deixão-se fer­
ver um pouco ; tirão-se em seguida, e deixão-se seccar. 

Por outro lado, batem-se quatro gemas e duas claras de ovos 
com uma colher de assucar, uma colher de farinha de trigo, 
o sumo de uma laranja, e um calix de água de rosas; mergu­
lhão-se as rodas dos marmelos n"este mingáo ; fervem-se era 
gordura quente, e põem-se n'um prato, apolvilhando-se com 
assucar e canella. 

67. Filhos de maçãs . — Tomão-se duas dúzias de 
maçãs, descascão-se, partem-se, e tirão-se os miolos, en-
chendo-se o logar com pecegada ou gelea; unem-se depois 
as metades como estavão anteriormente, cobrindo-se juntas 
com uma colher de massa indicada para os filhos de mar­
melos, e traspassa-se cada maçã com ura palito, que deverá 
atravessar as duas metades, afim de contei-as unidas; em se-
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guida, mergulhão-se na massa, frigem-se em gordura quente, 
e depois de apolvilhadas com assucar e canella, servem-se. 

68. Fi lhos polacos, á carnaval . — Deita-se n'uma 
gamella uma libra de farinha de trigo.peneirada, fazendo-se 
no meio uma cova, em que se deita meia onça de fermento 
desfeito em uma chicara de leite quente, deixa-se levedar, 
mexe-se com o dedo até a quarta parte da farinha ter-se mistu­
rado com o leite;passadas duas horas, abre-se a massa levedada, 
e deitão-se-lhe quatro onças de assucar, meia libra de amên­
doas piladas, oito gemas de ovos, uma onça de manteiga do 
vacc a, (Jasquinlia de v.m limão, e uma pedra de sal; iucorpo-
ra-ee o resto da farinha, amassa-se tudo bem, cobre-se-coni 
uma colcha de lã, e deixa-se levedar durante trez horas, em 
logar quente. 

Estende-se depois a massa na grossura de meio dedo, e cor­
ta-se, com um copo, em rodellas do tamanho da palma da 
mão; deita-se no centro de uma parte d'estas rodellas, uma 
colherinha de qualquer doce, e toma-se a outra parte das 
rodellas para cobrir as primeiras ; grudão-se bem as beiras, 
apertando-se ; põem-se depois em logar quente para cres­
cer até terem augmentado o dobro do volume primitivo. 
Frigem-se em seguida os filhos em gordura quente; 
estando cozidos, e de boa côr, tirão-se com uma escumadeira, 
deixão-se escorrer, e apolvilhão-se com assucar e canella. 

69. Orelhas de burro. — Tomão-se doze claras de ovos, 
que se batem com seis colheres de assucar limpo reduzido a 
pó subtil; batem-se bem até endurecerem,ajunta-se canella moi­
da, herva doce inteira; e tomão-se d'esta massa pequenas por­
ções (com uma colher), que se collocão em papeis, longe umas 
das outras, porque crescem muito, e põem-se em fomo muito 
brando : quando estão cozidas, tirão-se dos papeis, e põem-se 
em taboleirinhos de folha conservando-se ainda no forno até a 
hora de servirem-se. 

70. Cylindros doces . — Deitão-se oito gemas e duas 
claras de ovos em uma cassarola com meia libra de assucar, 
e uma chicara d'agua ; bate se tudo muito bem, leva-se depois 
ao fogo, mexendo-se; deixa-se ferver uma vez, tira-se do fogo, 
e põe-se em uma gamella, accrescentando-se uma libra de fu­
bá mimoso, uma colher de gordura, um pouco de sal, herva 
doce, e quanto for preciso de água quente, para formar nina 
massa de boa consistência. Fazem-se d'esta massa, depois de 
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bem trabalhada, pequenos cylindros que se deitão em folhas, 
c cozinhão-se em forno quente ; vidrão-se depois com calda 
de assucar, em ponto de fio. 

71. Fat ias de Muscatel.— Corta-se um pão em fatias 
da grossura de um dedo, que se deitão em uma tigela com 
vinho de muscatel; depois de bem embebidas, deixão-se escor­
rer collocadas sobre uma toalha. Batem-se, por outro lado, trez 
gemas de ovos com uma colher de assucar; passão-se as fa­
tias n'este caldo, e deitão-se immediatamente em uma cassa­
rola contendo calda de assucar em ponto de fio a ferver; 
tirão-se, e põem-se sobre folhas untadas, e seccão-se em forno 
temper4do. 

72. Fat ias de Terceira. — Deita-se n'uma cassarola 
uma libra de assucar com água de rosas; estando o assucar 
derretido, e a calda em ponto de espelho,tira-se do fogo, dei­
ta-se-lhe uma colher de manteiga, uma quarta de amêndoas 
pisadas, meia quarta de passas, vinte gemas de ovos, emeia 
quarta de miolo de pão ralado ; leva-se a cassarola de novo ao 
fogo,e mexendo-se, deixa-se ferver tudo até estar de boa con­
sistência. Deita-se esta massa sobre um taboleiro untado 
de manteiga, e depois de fria, corta-se em tiras, que se apol­
vilhão com assucar e canella, e vão em folhas, a um forno 
temperado para se acabarem de cozinhar. 

73. Hóst ias doces à moda deBruxel las . — Batem-
se duas gemas e uma clara de ovo, com uma quarta de assu­
car^ uma chicara de nata deleite; accrescentão-se em seguida, 
meia quarta de farinha de trigo, um calix de água de flor de 
laranjeira, e uma pedra de sal. 

Aquece-se n'esta occasião um ferro, que tem similhança 
com o ferro de fazer hóstias, porém mais alto para caber 
mais massa e por conseguinte ficarem mais grossas: unta-se 
esta fôrma com manteiga derretida, e deita-se-lhe, com uma 
colher, a massa necessária para encbel-a ; fecha-se a fôrma e 
põe-se sobre um brazeiro; estando a hóstia cozida, põe-se 
inira prato, e apolvilha-se com assucar e canella. 

74. Hóstias á moda de Hamburgo. — Batem-se seis 
gemas e trez claras de ovos, com uma quarta de assucar e uma 
onça de manteiga fresca; estando tudo bem batido, accrescen­
ta-se uma quarta de farina de trigo desfeita em duas chicaras 
de leite, um pouco de baunilha, e uma pedra de sal. Fazem-se 
depois as hóstias pela maneira indicada no artigo anterior. 
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75. Fat ias de moças . — Toma-se um coco ralado, 
deita-se u'uma cassarola com uma libra de assucar, ura pouco 
de canella, noz moscada e duas chicaras de leite ; deixa-se 
ferver até o assucar estar desfeito ; tira-se do fogo, deixa-se 
esfriar, e ajuntão-se doze gemas de ovos batidas. Leva-se tudo 
de novo ao fogo, e ferve-se, mexendo-sc, até ter tomado con­
sistência ; despeja-se n'eSte estado sobre um taboleiro un-
tado, corta-se em fatiae,.que se apolvilhão com assucar, e 
cozem-se em forno temperado. 

76. Mel indres . — Batem-se dezoito gemas de ovos 
com meia quarta de manteiga de vacca, euma libra de assu­
car, até ficarem bem escumosas,accrescentando-se,n'esta oca­
sião, meia libra de farinha de trigo peneirada, uma pedra de 
sal, e um pouco de baunilha ou casquinhas de limão. Amassa-se 
tudo, e se a massa estiver muito dura, acc*rescentão-se mais 
algumas gemas de ovos. Estando a massa bem trabalhada, 
deita-se em pequenas fôrmas untadas, e cozinha-se em forno 
quente. 

77 Rodel las . — Amassão-se duas libras de farinha de 
trigo, e meia libra de assucar, com doze gemas e duas claras 
de ovos, uma pedra de sal, uma quarta de manteiga, e meia 
libra de queijo fresco, accrèscentando-se o leite necessário, 
para formar uma boa massa ; depois de bem trabalhada, 
fazem-se rodellas, ou argolos, que se põem em forno tempe­
rado para cozinhar. 

78 Rodel las do Serro. — Amassão-se uma libra de 
farinha de trigo, outro tanto de polvilho, e meia libra de 
assucar, com dez gemas de ovos.batidas, um pouco de sal, 
meia libra de manteiga de vacca, vim pouco de herva doce, e 
um copo de leite a ferver. Manipula-se bem a massa, com a 
qual se fazem umas rodellas, que se dourâo com gemas de 
ovos, apolvilhão-se com assucar e cozinhão-se sobre folhas 
untadas, em forno temperado. 

79. Roscas doces . — Toma-se uma libra de farinha 
de trigo, amassa-se com uma onça de bom fermento desfeito 
em um copo de leite quente. Põe-se esta massa em logar 
quente, e deixa-se levedar até ter adquirido quatro vezes o 
seu primeiro volume. 

Por outra parte, deitao-ae trez libras de farinha de trigo 
em uma gamella, formando-se no meio ama cova, onde se 
deitão uma colher de sal, uma quarta de gordura de porco, 
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meia quarta de assucar, quatro gemas de ovos,e o leite neces 
sario para fazer uma boa massa ; accrescenta-se ainda o fer 
mento, trabalhando-se bem a massa durante quatro horas ; em 
seguida, formão-se as roscas, dando-se-lhes asfórmas usadas 
e põem-se sobre folhas, para cozinharem em forno quente. 

80. Roscas á Brazileira. — Deita-se n'uma gamella 
um prato de farinha de mandioca, e sobre esta uma garrafa de 
leite quente ; mexe-se e ajuntão-se, um prato de polvilho, 
uma quarto de gordura de porco, quatro colheres de assucar, 
um pouco de sal, herva doce, oito «JVos inteiros, e o leite neces­
sário para fazer uma massa um pouco branda. Fazem-se 
depois cora esta massa umas roscas, que se cozinhão em forno 
quente. 

8 1 . Sonhos d e fubá de arroz. — Deitão-se n*uma cas­
sarola meia libra de fubá de arroz, e uma garrafa de leite ; 
accrescentão-se duas gemas de ovos, meia quarta de assucar e 
uma pitada de sal. Ferve-se tudo, mexendo-se até ter tomado 
consistência. Formão-se depois com esta massa uns pequenos 
cylindros, que se enrolão sobre uma taboa apolvilhada de 
fubá de arroz, e deitão-se em gordura, que se acha a ferver 
sobre o fogo ; estando cozidos, tirão-se com a escumadeira, 
deixão-se escorrer, e vidrão-se com calda de assucar, em 
ponto de cabello. 

^ - 82. Sonhos fritos. — Toma-se meio prato de fubá mi­
moso, que se escalda com trez chicaras de leite fervido, 
devendo este ter levado um pouco de sal e uma colher de 
assucar ; amassa-se bem, e misturão-se dez ou mais ovos, 
para formar uma massa molle. Tirão-se, com uma colher, 
pequenas porções d'esta massa, que se deitão em uma frigi­
deira, onde se acha gordura quente; continua-se até se acabar 
amassa. Tendo-se coberto os sonhos de assucar, e canella,ser-
vem-se para café. 

83. T a l h a d a s de S. Pau lo . — Batem-se oito gemas e 
trez claras de ovos com uma libra de assucar, e um pouco de 
canella em pó ; accrescentão-se depois meia libra de fubá mi­
moso, meia libra de amendoins muito bem socados, um pouco 
de saí e um pouco de nata de leite, quanto for preciso para 
formar uma massa urapoucodura. Deita-se esta massa, depois 
de bem sovada, em uma fôrma untada, e cozinha-se em forno 
quonte ; depois de cozida, tira-se da fôrma, corta-se em talha­

is 
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das,que se vidrâo com calda de assucar em ponto de cabello; 
deixão-se esfriar um pouco, e põem-se, sobre uns taboleiros, 
para acabarem de seccar. 

84. Tarecos. — Batem-se desoito gemas de ovos, coin 
meia libra de assucar, accrescentando-se doze claras batidiiH 
separadamente ; continua-se a bater, accrescentando-se meia 
libra de polvilhos uma pitada de sal, e o sumo de um limão. 
Estando a massa bem batida e um pouco rala, da consistência 

'de um mingáo, deita-se, ás colheres, sobre folhas untadas, e 
cozinha-se em forno temperado. 

85. Frouxas. — Bate-se bem uma dúzia de ovos, ajuii-
ta-se uma colher de assucar, pouco sal, uma colher de farinha 
de trigo, um pouco dè noz moscada e uma colher de leite. 
Por outra parte, tem-se sobre o fogo uma frigideira untada 
de gordura, na qual se deitão, aos poucos, duas ou trez cofiieres 
d'este mingáo ralo, que depois de frito de um e outro lado, é 
tirado e posto n'um prato ; procede-se assim, até se acabar a 
massa. Estas fritadas, que não devem ser muito tostadas, 
servem de capas, paran'ellas se enrolarem, ou pedaços de mar­
melada, ou qualquer outra qualidade de doce, picados de 
figado de gallinha, etc. «. 

Apolvilhão-se estas trouxas com assucar e canella. 

86. Bolos crescidos, á Victor Emmanuel . — For-
ve-ge meia garrafa de água com uma pitada de sal, meia 
libra de manteiga e uma colher de assucar ; logo que estiver 
fervendo, deita-se sobre uma libra de farinha de trigo penei­
rada, e depois de ter esfriado, accrescentão-se oito ovos intei­
ros. Amassa-se tudo bem, e formão-se uns belos, que se dei­
tão n'uma panella de água a ferver sobre' 0 fogo; deixão-se 
ferver, tirando-se com a escumadeira, á proporção que sobrc-
nadão, sigual de estarem cozidos , e deitãorse logo em uma 
vasilha de água fria ; tirão-se de, ois de frios, c deixão-se 
escorrer. Põem-se depois estes bolos sobre folhas untadas que 
se levão a um fomo temperado.. 

87. Bolinhos de Saxonia. — Misturão-se quatro onças 
de farinha de trigo, com duas oitavas de fermento desfeito 
n'uma chicara de água quente; tendo a massa crescido bas­
tante, encorpora-se, cora trez quartas de farinha de trigo 
peneirada, uma pitada de sal, cinco onças de manteiga derre­
tida, algumas colheres de leite, e meia colher de assucar. 

Amas^a-se tudo bem, e formão-se'pequenos bolos, que se 
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collocão sobre folhas apolvilhadas de farinha de trigo em lo­
gar quente para crescer; e tendo o volume crescido em do­
bro, collocão-se em forno quente para cozinhar, e dourão-se 
com gema de ovo. 

8 8 . T h é b i s c u i t s . — - Pisâo-se meia libra de amêndoas 
doces descascadas, e uma libra de assucar, accrescentando-se 
uns ovos, em seguida. Ajuntão-se a esta massa, mais meia 
libra de manteiga-fresca, e uma libra de "farinha de trigo; 
amassa-se tudabem, e fazem-se uns biscoutinhos, que se 
põem sobre folhas, e oozirihão-se em forno temperado. 

8 9 . O u t r o s . — Pisa-se uma libra de amêndoas doces com 
meia libra de assucar; ajuntão-se dois ovos, e um pouco de 
sal; e tendo se feito umâ« pasta homogênea, accrescentão-fe 
meia libra de manteiga de vacba, outro tanto de farinha de 
trigo, e a casquinha de um limão. Fazem-se uns biscoutinhos, 
que*se cozinhão em forno temperado. 

9 0 . B i s c o u t o s c r e s c i d o s . — Desfazem-se duas oitavas 
de fermento em uma chicara de água quente, ajunta-se uma 
quarta de farinha de trigo, mistura-se, e põe-se em logar 
quente para crescer. Tendo a massa adquirido quatro vezes 
o seu primeiro volume, iriistuja-se com doze onças de man­
teiga, uma pitada de sal, meia quarta de assucar, seis ovos, e 
o leite necessário ; amassa-se tudo bem e fazem-se uns bis­
coutinhos, que se collocão sobre folhas e se deixão em logar 
quente até alcançarem o dobro do seo voluríle, põem-se em 
forno quente para cozinharem ; podem-se vidrar ou dourar 
estes biscoutos, antes de irem para o forno. 

9 1 . B i s c p u t o s d i g e s t i v o s . — Deitão-se n'uma vasilha 
uma libra de farinha de trigo, e outro tanto de assucar; 
accrescentão-se oito ovos,euma pitada de sal, bate-se tudo bem 
e deita-se em pequenas fôrmas untadas, pondo-se no fundo de 
cada uma duas ou trez sementes de herva doce. Deixa-se co­
zinhar a massa e i forno temperado. 

9 2 . B o l o s d e G-enova. — Faz-se uma massa com uma 
onça de bom fermento desfeito em água quente, quatro on­
ças de farinha de trigo; põe-se em logar quente e deixa-se 
crescer. 

Tomão-se mais doze onças de farinha de trigo peneirada, 
e amassão-se com seis ovos, uma quarta de manteiga, uma 
onça de assucar, uma pedra de sal, e uma boa chicara de nata 
de leite ; accrescentão-se, em seguida, á primeira massa feita 
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uma onça de passas, e outro tanto de doce secco de cidrão 
bem picadinho ; deixa-se levedar em logar quente, passada 
meia hora, formão-se pequenos bolos, que se põem sobre fo­
lhas, apolvilhadas*com farinha de trigo; dourão-se com gemas 
de ovos, e cozinhão-se em forno quente. 

9 3 . C r o s t a s d e M a r s e l h a . — Desfaz-se meia onça de 
fermento n'um copod'agua quente, accrescentão-se duas-libras 
de farinha de trigo peneirada;deixa-se lovedar a massa em lo­
gar quente, accrescentando-se em seguida trez ovos inteiros, 
seis onças de manteiga de vacca, um pouco de sal, uma libra 
de assucar, e se for preciso, mais uni pouco de água. 

Trabalha-se bem a massa durante uma hori, deixa-se love­
dar, de novo, em logar quente, e tendo adquirido trez vcx.es 
o seo primeiro volume, reparte-se em pequenos biscoutos, ou 
broinhas, que, depois de douradas, se collocão sobro folhas e 
cozinhão-se em forno quente. 

9 4 . B i s c o u t o s t o r r a d o s . — Deita-se n'uma gamella 
uma libra de farina de trigo peneirada, fazendo-so no meio 
uma cova,onde se deita nmaonçade fermento desfeito em uma 
chicara de leite; mexe-se este liquido com o dedo até se 
ter desmanchado a terça parte da farinha; cobre-se, e põe-se 
em logar quente para levedar. 

Deitão-se, por outro lado, n'uma pequena cassarola, cinco 
gemas de ovos, uma chicara de leite, uma onça de assucar, 
um pouco de sal, e a casquinha de um limão ; deixa-se l'< r-
ver esta mistura durante um instante, mexendo-se, o deita-se 
este mingáo na gamella da farinha; trabalha-se tudo bem, 
accrescentando-se uma quarta de manteiga. Forma-se com a 
massa um ou dois bolos chatos e compridos, que se põem em 
logar quente para levedar ; tendo crescido bastante, metiem-
se no fomo quente, para cozinhar ; tirão-se depois, cortão-se 
em fatias, que se acabão de torrar, quando o forno tiver es­
friado um pouco. 

95 . B o l a c h i n h a s i n g l e z a s . — Amassão-se duas libras 
de farinha de trigo peneirada com seis onças de manteiga de 
vacca, uma pitada de sal, e um copo de leite ; sova-se bem a 
massa, e deixa-se repousar durante duas ou trez horas ; es­
tende-se depois com o rolo na grossura de uma moeda, 
sobre folhas de flandres ; espeta-se um garfo em toda a sua 
superfície, e corta-se com a carretilha em tiras rnais compri­
das que largas ; envernizão-se com clara de ovo, e cozinhío-se 
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no forno quente. Estando cozidas, tirão-se, deixa-se o forno 
esfriar um pouco, e tornão de novo para seccarem bem. 

9 6 . B o l a c h i n h a s d e V e n e z a . —Amassa-se bem uma 
libra de farinha de trigo com meia libra de assucar, trez 
quartas de manteiga de vacca, a casquinha de um limão, 
seis gemas de ovos ; esten le-se com o rolo a massa sobre uma 
taboa, e corta-se em quadros, que se põem sobre folhas para se 
cozinharem em forno temperado. 

9 7 . T o r r a d a s d o P o r t o . — Batem-se quatro claras de 
ovoscoin meia libra de assucar; accrescentão-se quatro onças 
de farinha de trigo e outro tanto de amêndoas doces descas­
cadas e picadas ; formão-se, depois de tudo bem amassado, 
pequenas rodell s que se cozinhão em forno temperado. 

9 8 . B i s c o u t o s d o H a v r e . — Tomão-se quinze ovos 
frescos, deitão-se as claras em uma bacia, e as gemas em ou­
tra ; estas batem-se com uma libra de assucar, um calix de 
água de flor de laranjeira, a casquinha de um limão picado ; 
estando bem batidas, brancas, e escumosas, ajuntão-se as 
claras, batidas separadamente, uma libra .de farinha de trigo 
peneirada, e um pouco de sal. Fazem-se os biscoutos, e apol-
vilhados de assucar e postos sobre folhas untadas, mettem-se 
n'um forno quente; estando cozidos, tirão-se, deixa-se o forno 
esfriar um pouco, e mettem-se lhe outra vez os biscoutos para 
seccarem. 

9 9 . B i s c o u t i n h o s d e c r e m e . — Batem-se seis gemas 
de ovos com uma quarta de assucar, e por outra parte as seis 
claras; estandobem batidas,ajuntão-se, e accrescentão-se mais, 
uma quarta de farinha de trigo peneirada, uma chicara de 
nata de leite batida, uma pedra de sal, e um pedacinho de 
baunilha ; fazem-se os biscoutinhos, dourão-se com gemas de 
ovos, apolvilhão-se com assucar, e põem-se em forno tempe­
rado para cozinharem. 

1 0 0 . B i s c o u t o s d e a m ê n d o a s , á m o d a d e M a d r i d . 
— Pisa-se meia libra de amêndoas doces com uma libra de 
assucar ; misturão-se oito gemas de ovos batidas com outra 
libra de assucar, quinze claras batidas duras, e meia quarta 
de polvilho peneirado. Depois de tudo misturado, bate-se bem, 
e põe-se em caixinhas de papel, de antemão preparadas, e 
que se põem immediatamente em forno temperado para cozi­
nharem. 

1 0 1 . B i s c o u t o s d e c a s t a n h a s . — Descasca-se meia 

12. 
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libra de boas castanhas, que se pisãocom uma onça de amên­
doas amargas, e meia libra de assucar ; c tendo batido sepa­
radamente seis claras e trez gemas de ovos ; misturão-se com 
as castanhas, e mais uma onça de farinha de trigo peneirada. 
Fazem-se os biscoutinhos, que, apolvilhados do assucar e ca­
nella. se põem em folhas, c vão a um forno temperado para 
cozinharem. 

102. B i s c o u t o s d e p i n h õ e s . — Ferve-se uma porção 
de pinhões ; estando coxiilo.-t, descascão-se, e pisão-se com a 
casquinha de um limão, mistiirando-se a polpa com meia 
libra de assucar, quatro gemas e trez claras de ovos batidas 
separadamente, uma colher de polvilho, e outra de nata de 
leite Fazem-se biscoutinhos. ou broinhas, que, dourados 
com assucar, cozinhão-so em forno temperado. 

103. Biscoutos de amendoins, á moda de Valen-
ç a . — Tomão-se uma libra de amendoins, e meia quarta de 
amêndoas amargas. Descasca-se tudo, e pisa-se com meia 
libra de assucar, e duas claras de ovos, juntas uma a uma ; 
batem-se depois oito gemas de ovos com meia libra de assu­
car, e separadamente quatro claras ; misturão-se depois os 
ovos e os amendoins pisados, uma onça de fubá de arroz, e o 
sumo de duas laranjas ; bate-so tudo ainda durante meia 
hora, e põe-se depois em caixinhas de papel, ou ás colheres, 
sobre obreas, formando-se pequenos monticulos, que se cozi­
nha J em forno temperado. 

C;ii.\i;.l:a tlc Ji: 1><-1. 

104. F o g a ç a d e S a b o i a . — Batem-se sei gemas de 
ovos, com libra e quarta de assucar, aeereseentão se quinze 
claras bem batidas, porém sem formar uma neve dura ío que 
produziria grumos nos biscoutos), nove onças de farinha de 
trigo peneirada e secca, e a casquinha de um limão. Untão-
se de manteiga derretida pequenas fôrmas que depois se apol-
vill.âo com bastante assucar; deita-se-lhes a massa, que se 
cozinha n'um forno temperado. 

105. Biscoutos torrados, á tartara. — Lava-se cm 
água quente uma libra de manteiga de vacca para amollec 1-
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a; escorre-se depois com cuidado toda a Rgua, e bate-se 
com uma libra de assucar, accrescentando-se, uma por uma, 
doze gemas de ovos; e quando tudo estiver bem batido, 
ajuntão-sc pouco a pouco uma libra de boa farinha de trigo, 
a casquinha picada de um limão, e finalmente as claras dos 
ovos batidas. Bate-se n'este estado toda a massa, durante 
uma hora; unta-se uma fôrma, e deita-sè-lhe a massa batida ; 
cozinha-se em forno quente, depois do que, parte-se em ta­
lhadas da grossura de um dedo, que se seccão em taboleiri­
nhos no forno depois de brando. 

106. B i s c o u t o s a c a m a d o s . — Batem-se seis gemas 
de ovos com meia libra de assucar, euma colher de manteiga; 
estando bem batidas, deita-se-lhes um ovo inteiro, continuan-
do-se a bater. Deitão-se aos poucos cinco onças de boa fari­
nha de trigo peneirada, e trez claras de ovos batidas duras ; 
estando tudo bem misturado, deita-se n'uma fôrma uma ca­
mada d'esta massa na altura de uma moeda de 40 reis, e leva-
se ao forno quente ; tendo se tomado uma côr bonita,tira-se do 
forno, e deita-se por cima uma delgada camada de amêndoas 
descascadas, picadas, e misturadas com assucar tinto de côr 
de rosa, sobrepondo-se-lhe outra camada de massa; leva-se 
de novo ao forno até cozinhar esta segunda camada; tira-se, 
deita-se por cima uma camada de chocolate ralado ; leva-se 
um pouco ao fogo para derreter e seccar o chocolate ; deita-
se o resto da -massa por cima; deixa-se então acabar de cozi­
nha r^ depois de tirado do forno, cortão-se de alto a baixo os 
biscoutos, em fatias de um dedo de grossura, põem-se' os 
biscoutos em um taboleiro, e seccão-se em forno brando. Es­
tes biscoutos, além de serem de um bello aspecto, são muito 
saborosos. 

107. B i s c o u t o s d e m e l . — Deitão-se n'uma gamella 
uma libra de farinha de trigo peneirada, meia libra de 
amêndoas doces descascadas, e pisadas com libra e meia de 
assucar, o pó de uma noz moscada, uma onça de canella, uma 
dúzia de cravos da índia (tudo moido), a casquinha picada 
de dois limões,euma chicara de aguardente boa; mistura-se 
tudo depois de ter fervido sobre o fogo, deita-se uma libra de 
mel fervente sobre a mistura, e amassa-se; e se a massa não 
ficar dura, aceresceutão-se mais algumas colheres de farinha. 
Estendo-se a massa na altura de um dedo sobre folhas apol­
vilhadas com farinha de trigo, e cozinha-se em forno quente. 
Estando a massa cozida, tirão-se as fônnas do forno, corta-
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se a massa em tiras, que depois de tirada a farinha com uma 
escova, e banhadas em calda de assucar, põem-se no forno, 
onde se deixão vidrar, e seccar. 

108. Biscoutinhos de arroz áFeijó. — Deitão so 
n'uma gamella uma quarta de fubá de arroz, uma libra de 
assucar secco, a casquinha de um limão, uma colher de su­
mo de laranja, e seis gemas de ovos ; bate-se tudo até estar 
bem misturado, etendo-se accrescentado doze claras bem bati­
das, deita-se em pequenas fôrmas untadas, depois da massa 
bem misturada. Cozinhão-se os biscoutinhos em forno tempe­
rado, e depois de cozidos, vidrão-se com assucar. 

109. Biscoutinhos de polvilho.— Batem-se, duranto 
uma hora, quatro onças de polvilho, uma libra de assucar, seis 
gemas e dez claras de ovos, com uma colher do sumo de ana­
naz ou de laranja ; deita-se esta massa em pequenas fôrmas, e 
cozinha-se em forno temperado. 

110. B i s c o u t o s c o m p o s t o s . — Pisão-se meia quarta 
de marmelada, outro tanto de goiabada, e uma onça de flores 
frescas de laranjeira; estando tudo reduzido a uma polpa, mis-
turão-se-Mie seis claras de ovos bem batidas, e em seguida, 
seis gemas de ovos batidas com meia libra de assucar, e ou­
tro tanto de fubá de arroz. Mistura-se bem a massa, que se 
deita em caixinhas de papel, e deixa-se cozinhar em forno 
temperado. 

1 1 1 . B e i j o s d e m o ç a . — Batem-se seis ovos com uma 
quarta de assucar, trez onças de fubá de arroz, uma pedra de 
sal e um pouco de baunilha cm pó; deita-se a massa em uma 
fôrma, de maneira que fique da altura de um dedo ; põe-se 
em forno temperado, e cozinha-se, o que se alcança em um 
quarto de hora; n'este estado, cortão-se os pedaços com uma 
fôrma do tamanho de uma moeda ; vidra-se uma metade 
com calda de assucar, e a outra com chocolate. Grudão-sa 
sempre juntos, dois biscoutinhos, vidrados diifeientcinente, e 
põem-se em forno brando para seccarem. 



CAPITULO X 

PÃO DE LÓ, BOLOS, MASSAS DE FOKNO PARA SE 
TOMAREM COM CAFÉ, CHÁ, VINHO, ETC. 

1. Babá de Paris. — Passão-se, por uma peneira duas 
libras de boa farinha de trigo; toma-se a quarta parte d'este 
peso em meia onça de bom fermento, e dilue-se com quanto 
basta de leite, para formar uma massa molle, havendo todo 
o cuidado para que ella não se torne molle de mais; põe-se 
esta massa em logar quente para fermentar ; tendo adquirido 
um volume quatro vezes maior, ajuntão-se o resto da farinha, 
sete ovos frescos, e um pouco de leite frio, sufficiente para 
formar uma massa de boa consistência, que se trabalha bem ; 
accrescentão-se finalmente, uma colher de sal,trez colheres de 
assucar, e uma quarta de manteiga. Põe-se ama sa em fôrmas 
untadas de manteiga, não devendo enchel-as ; colloca-se em 
logar quente até ter crescido bastante, e enchido as fôrmas, 
que sepõem no forno, n'este estado, afim de cozer os babás 
que depois de tirados das fôrmas, se servem frios ou quentes 
e enfeitados conforme o gosto. 

2. Babá allemão. — E' feito como o babá de Paris, ac­
crescentando-se, porém, amassa umaquartadepassaslavadas, 
duas onças de amêndoas descascadas e cortadas em lascas del­
gadas. 
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3 . B a b á d e b a n q u e i r o . —Pilue-se uma onça de bom 
fermento com duas chicaras de leite quente, accnseenta-Bo 
meia libra de farinha de trigo peneirada, e deixa-se crescer 
em logar quente ; ajuntão-se-lhes depois trez ovos frescos, 
um copo de leite frio, mexendo se tudo bem para formar um 
mingáo homogêneo; accrescentão-se em seguida quatro colhe­
res de manteiga, meia quarta de assucar, uma pitada de 
sal, e finalmente libra e meia de farinha de trigo e meia libra 
de passas lavadas. Amassa-se tudo bem, o deixa-so levedar 
durante quatro horas ; depois põe-se cm fôrmas tintadas, e 
coze-se no forno. 

4. Babá de espeto. (Baumkuchen). — Prepara-se 
um cylindro de páo de dois a tr-ez palmos de comprimento, 
e da grossura de um braço ; pratica-se um furo no meio para 
poder-se enfiar um espeto de ferro, de maneira que o espeto 
fique bem fixo. 

0 cylindro deve ter uma extremidade mais fina que a ou­
tra. Enleia-se em todo o seu comprimento, e mui regular­
mente, um barbante ordinário, segurando-se as duas extre­
midades do cylindro ; involve-se este barbante com um papel 
que se ata com alguns fios de linho e unta-se bem com man­
teiga derretida. 

Depois d'este apparelho prompto, batem-se duas libras de 
manteiga fresca cora outro tanto de assucar em pó, até for­
marem uma escuma ; ajuntão-se quatro dúzias de gomas 
d'ovos, não se parando de bater; e em seguida ajuntão-se 
uma libra de polvilho, duas libras de farinha de trigo penei­
rada, meia garrafa do nata de leite, um pedaço de baunilha 
pisada, as casquinhas de dois limões, o sumo de quatro la­
ranjas doces, e finalmente, passada uma hora de continuo 
trabalho, accresccntão-se trez dúzias de claras de ovos batidas 
separadamente até formarem neve. 

N'esta occasião, colloca-se sobre o fogo o cylindro prepa­
rado, que se vai volvendo por meio do eixo, e deitando-se-lhe 
uma tigela da massa preparada, que, pelo movimento dado 
ao cylindro, o cobre com uma primeira camada ; estando esta 
camada cozida, e de uma côr dourada, cobre-se com uma se­
gunda cam da de massa,e assim por diante, até se acabar toda 
a massa. 

N'este est elo, tira-se do fogo, e depois de tirado o espeto, 
involve-se o cylindro em uma porção de assucar humedecido 
com u n pouco de liquor de marasquinho (o calor do babá é 
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sufliciente para derreter o assucar e cobril-o de um vidrado 
elegante). Estando a massa já fria, pega-se em uma ponta'do 
barbante e enleia-se no cylindro, na extremidade mais grossa; 
e como o barbante foi enleiado com regularidade, sairá todo, 
deixando um pequeno vão, que permitte que se possa tirar o 
cylindro, e finalmente o papel : apara-se o babá no fundo, 
colloca-se n'um prato, e enfeita-se o cume com figuras alle-
goricas. 

Nos grandes banquetes, põe-se este babá no meio da mesa, 
como um dos mais ricos ornamentos. 

5. B a b á d a N o r m a n d i a . — Pisão-se doze onças de 
amêndoas doces descascadas com uma quarta de assucar, e 
passa-se esta mistura por uma peneira. 

Por outra parte, batem-se trez dúzias de gemas d'ovos com 
uma libra de assucar, accrescentão-se as amêndoas, meia libra 
de farinha de trigo, libra e meia de polvilho, um pouco de 
sal e uma dúzia de claras de ovos batidas em neve. Deita-se 
a massa em fôrma untada, e coze-se em forno quente ; depois 
de cozida, deita-se por cima uma delgada camada de assucar 
em pó, humedecida com o sumo de laranja ; alila-sc o assucar 
com a faca, que o calor do babá só é sufliciente para derre-
tel-o, e por conseguinte vidral-o convenientemente. 

6. B a b á d e N a n t e s . — Peneira-se uma libra de fari­
nha de trigo, que se deita em uma gamella com seis onças 
de manteiga, quatro onças de assucar em pó, uma onça de 
amêndoas descascadas e picadas muito finas, duas onças de 
fermento dissolvido em leite necessário para formar uma 
massa de boa consistência ; depois de levedada, deita-se em 
uma fôrma untada de manteiga, e coze-se em forno quente. 

7. M a s s a r e f o r ç a d a . — Toma-se uma libra de boa fa­
rinha de trigo peneirada, mistura-se a quarta parte com duas 
oitavas de bom fermento diluído em uma chicara de leite 
quente ; mexe-se e põe-se esta massa molle em logar quente 
para fermentar, até tererescido quatro vezes o seo volume. 

Por outra parte, deitão-se em, uma gamella as outras trez 
partes da farinha, fazendo-se no meio um buraco, no qual se 
põem uma colher de sal, duas colheres de assucar, dois ovos e 
um copo de bom leite; mistura-se tudo e deixa-se descancar 
até o fermento estar em ponto ; encorpora se em seguida o 
fermento, e trabalha-se bem a massa ; deixa-se esta crescer 
um pouco, deita-se depois em fôrmas untadas, e coze-se em 
forno quente. 
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8. S a v a r i n . — Tomão-se quatro onças de farinha de 
trigo peneirada, e amassão-se com meia onça de fermento 
diluído em uma chicara de leite, e põem-se em logar quente 
para levedar. 

Por outra parte deitão-se doze onças de boa farinha de tri­
go peneirada, em uma gamella, fazendo-se ura buraco no 
meio da farinha, para deitarem-se lhe uma colher de sal, trez 
colheres de assucar, doze onças de manteiga fresca e seis ovos 
frescos escolhidos. Amassa-se tudo e accrescentão-se, aos 
poucos uma chicara de leite ; estando tudo bem amassado, 
faz-se um buraco no meia da massa, deita-se o fermento e 
torna-se a amassar de novo. Cobre-se esta massa com uma 
toalha, e esta com um corbertor de lão, pondo-se em logar 
quente para levedar. Põe-se depois em fôrmas, e coze-se em 
forno quente. 

SaTaUin. 

9. Pluncraet. — Põe -se uma bacia sobre brazas, com 
Uma libra de manteiga fresca, mexe-se esta até transformar-
se cm nata, mas sem se derreter; accrescentão-se, n'esta occa­
sião, uma libra de assucar, e onze ovos inteiros, que se dei­
tão um por um, continuando-se sempre a mexer; ajuntão-se 
por fim uma libra de boa farinha peneirada, meia libra de 
passas, e ura copinho de cognac ; deita-se na fôrma e coze-
se em fomo temperado. 

10. Toucinho do Céo.— Soca-se uma quarta de amên­
doas descascadas, até formarem uma pasta homogênea; ajun­
tão-se pouco a pouco, meia chicara de leite, seis gemas e duas 
claras d'ovos, uma libra de farinha de trigo ; amassa-se tudo 
b-m, põe-se em uma fôrma untada com manteiga, coze-se no 
fomo e serve-se coberto com assucar e canella. 

11. Fogaça ordinária. — Amassão-se uma libra de fa­
rinha de trigo peneirada com uma colher de sal fino, duas de 
assucar, libra e meia de manteiga, e doze ovos; e se a massa 
estiver muito dura, deita-se-lhe um pouco de leite. Depois de 
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tudo bem amassado, accrescenta-se mais meia libra de man­
teiga ; estende-se a massa da grossura de trez dedos sobre 
uma folha, e coze-se em forno quente. 

12. — Guscús de seminário. — Humedece-se meio 
prato de fubá fino, com quanto basta d'agua para humedecel-o 
sem o ligar ; misturão-se um pouco de sal, uma colher de 
assucar, um pouco de herva doce ; põe-se em um cuscuzeiro, 
apertando-se um pouco a massa ; e com esto tapa-se uma 
panella funda, devendo o cuscuzeiro entrar na panella, sem 
chegar na água que se acha dentro, e com um pouco de angu, 
tapão-se todos os suspiros que ficarem entre o cuscuzeiro e a 
panella ; deixa-se cozer e estando cozido, vira-se o cuscuzeiro 
de bocea para baixo, sobre um prato, e serve-se 

13. Outro.— Humedece-se meio prato de fubá fino, com 
uma chicara de leite, mistura-se meia quarta de queijo picado, 
uma colher de assucar, uma colher de manteiga, duas gemas 
de ovos, um pouco de herva doce, umas passas, e um pouco de 
noz moscada raspada. Põe-se esta massa no cuscuzeiro, e pro­
cede-se no mais, como foi explicado para o cuscús de semi­
nário. 

14. Cuscús frito. — Corta-se o cuscús em fatias, que se 
fregem era pouca gordura, apolvilhão-se de assucar'e canella, 

servem-se para chá, ou assados. 

15. Bolo de requeijão, — Tomão-se duas libras de 
queijo fresco, que se amassão com doze ovos, uma libra de 
biscoutos, ou bolachas doces em pó, meia libra de assucar, e 
duas colheres de manteiga de vacca fresca. Estando tudo bem 
amassado, deita-se n'uma fôrma untada e coze-se em forno 
temperado; vira-se sobre um prato depois de cozido, e lustra-
se com assucar diluído em água. 

16. Bolo mineiro abreviado. — Mistura-se uma dúzia 
de gemas, e sete claras d'ovos, com uma libra de polvilho, 
uma libra de assucar, duas chicaras de nata de leite, ou na 
falta d'esta, duas colheres de manteiga de vacca fresca, uma 
chicara de leite e um pouco de herva doce ; amassa-se bem, 
põe-se era fôrmas bem untadas, e coze-se em forno quente. 

17. Bolo abreviado á moda de S. Paulo. — Batem-
se bem doze gemas e nove claras d'ovos com uma libra de 
assucar, e uma colher de água de flor; mistura-se n'esta occa­
sião uma libra de farinha de araruta, e continua-se a bater até 

11 
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a massa estar cheia de bolhas ; deita-se então nas fôrmas, o 
coze-se em forno quente, 

18 . B o l o a b r e v i a d o à G o y a n a . — Amassa-se uma 
libra de polvilho com uma libra de queijo velho ralado, duas 
de gordura de porco, meia de assucar, oito gemas e quatro 
claras d'ovos, e duas chicaras de bom leite, uma colhor de 
sal, e um pouco de herva doce. Quando a massa estiver bem 
trabalhada, deita-se em pequenos pratos untados com banha, 
e põe-se em forno temperado para cozer. 

1 9 . B o l o a b r e v i a d o d e f u b á d e arroz . — Batem-se 
dezeseis gemas de ovos com uma libra de asssucar, o amas-
süo-sc com uma libra de fubá de arroz, ajuntando-sc depois 
duas chicaras de gordura de porco, e as claras de seis ovos 
batidas com uma chicara deleite até endurecerem, uma pitada 
de sal e um pouco de.herva doce. Bate-se tudo até ficar bem 
fofo, põe-se, depois, sobre pratos untados de manteiga,o cozo-
se em forno temperado. 

20 . B o l o d e arroz . — Batem-se duas dúzias d'ovos, e 
estando duros, ajuntão-se duas libras de assucar,unia librado 
pó de arroz, uma libra do gordura de porco ou matiteiga do 
vacca, um pouco de herva doce, sal, e um pouco de água do 
flor de laranjeira. Estando tudo bem ligado, deita-se cm uma 
fôrma untada, e coze-se em forno bem temperado ; depois de 
cozido, vira-se sobre um prato, e dá-se-lhe um verniz de 
assucar. 

2 1 . B o l o d e arroz c o m f e r m e n t o . — Deitão-se trez 
libras de fubá de arroz em uma gamella, forma-se no meio do 
fubá um buraco, em que se põe um pouco de calda fria de 
duas libras de assucar em ponto de espelho, duas onças de bom 
fermento, uma libra de massa de batatinhas cozidas e raladas, 
doze gemas e quatro clarasde ovos, sal, e um pomo de herva 
doce. Amassa-se tudo bem, i; põe-se a gamella coberta em 
logar quente, durante seis horas. Tendo a masssa crescido 
bastante, põe-se em fôrmas untadas, e coze-se em forno bem 
quente. 

2 2 . B o l o d e Cará. — Deitão-se em urna gamella unia 
quarta de farinha de trigo peneirada, uma libra de as;-,n. ar, 
uma quarta de manteiga de vacca, seis gemas de ovos, um 
pouco de sal, herva doce e quanto basta de leite para formar 
uma massa de boa consistência. Ajunta-se a esta massa mais 
uma libra de cará cozido e ralado, e mistura-se bem amai-
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eaudo-sô ; deita-se, então, em fôrmas untadas de manteiga, e 
coze-se era fomo bem temperado, virando-se depois sobre um 
prato, e enfeitando-se á vontade. 

23 . Bolo de cará crescido.— Deita-se em uma ga­
mella libra emeia do fubá de arroz, que se escalda com uma 
garrafa de leite quente ; mexe-se, e^ajunta-se uma quarta de 
assucar, outro tanto de manteiga dert-etida e quente, um pouco 
de sal, herva doce, e uma libra de massa de cará cozido e ra­
lado, e ovos quantos forem necessários para formarem uma 
massa branda de boa consistência. Formão-se dois ou trez 
bolos, que se põem sobre folhas, dourão-se, e cozem-se em 
fomo quente. 

24. Bolo inglez. — Peneira-se uma libra de farinha de 
trigo, põe-se em uma gamella, formando-se um buraco no 
meio da farinha, para se lhe deitaem uma libra de manteiga 
de vacca, doze gemas d'ovos, e doze claras bem batidas, Uma 
libra de assucar, um pouco de sal, e herva doce. Trabalha-se 
bem a massa, accrescentando-se meia garrafa de vinho branco, 
e mais se for preciso, para formar uma massa de boa consis­
tência. 

Põe-se em fôrmas, untadas e coze-se em forno quente. 

25. Fogaça londrina. — Deitarse era uma gamella 
uma libra de farinha de trigo peneirado, e a'.nassa-se com 
uma libra de manteiga de vacca, accrescentando-se, em 
seguida, vinte e quatro gemas d'oyos batidas com uma libra 
de assucar, e doze claras batidas com um pouco de água de 
flor até formarem uma neve, uma quarta de passas, sal, herva 
doce, e o vinho branco necessário para formar uma massa de 
boa consistência, que se põe em fôrmas e se coze em forno 
quente. 

26. Fogaça chineza. — Põe-se em uma gamella uma 
libra de farinha de trigo, que se amassa com oito ovos, meia 
libra de assucar, uma libra de manteiga de vacca derretida, 
o sumo de um limão, um pouco de sal, uma onça de fermento 
desfeito em duas garrafas de agu v quente. Depois da massa 
bem trabalhada, deixa-se crescer em uma gamella coberta, e 
posta em logar quente ; em seguida, estende-se sobre folhas 
de flandres da grossura de um dedo, vidra-se\ com assucar, e 
coze-se em forno, quente. 

27. Fogaça de Picardia. — Batem-se doze gemas 
d'ovos com uma libra de assucar, e depois de ter formado 
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uma massa branca escamosa, misturâo-se-lhe uma libra de 
farinha de trigo, uma pitada de sal e herva doce. Estaudo 
tudo bem misturado, accrescentão-se as doze claras batidas 
em neve dura, com um calix d'agua do flor de laranjeira ; 
continua-se a bater a massa durante meia hora, e põe-se em 
fôrmas untadas para cozer em forno quente ; não se devendo 
encher as fôrmas porque amassa cresce muito. 

2 8 . F o g a ç a d e M i n a s . — Batem-se doze gemas d'ovos 
com uma libra de assucar em pó, até forn ar-se uma massa 
escuraosa e branca ; ajuntão-se-lhes uma libra de fubá 
mimoso, uma colher de polvilho, e um pouco de sal, herva 
doce, e finalmente as doze claras batidas com um calix d'agua 
de flor de laranjeira, e uma colher de sumo de laranja, até 
formarem uma neve ; continua-se a bater durante meia hora, 
e põe-se em fôrmas untadas; coze-se era fomo quente, vi-
rando-se depois o bolo sobre um prato, e vidrando-se com 
calda de assucar. 

2 9 . B o l o c r e s c i d o d e arroz.—Tomão-se doze gemas de 
ovos, e batem-se com duas libras de assucar ; ajuntão-se oni 
seguida a neve de quatro claras de ovos, uma libra do fubá 
de arroz, a quarta parte de ura coco ralado, quatro colheres 
de manteiga, um pouco de sal, herva doce, e a casquinha de 
um limão. Bate-se tudo durante um quarto de hora, põe-se 
depois em fôrmas untadas, e coze-se em fomo quente. 

30 . B o l o p a u l i s t a Batem - se doze gemas d'ovos com 
uma libra de assucar, ajuntão-se-lhes uma libra de fubá de 
arroz, ou araruta, uma libra de manteiga derretida, um pouco 
de saí, herva doce e um pouco de sumo de limão. Estando tudo 
bem ligado, accrescenta-se a neve feita de dez claras d'ovos 
batidas ; continna-se a bater durante mais um quarto de 
hora, e até o momente de se pôr a massa na fôrma, que deve 
ir immediatamente ao forno quente. Estando cozido o bolo, 
vira-se sobre um prato, e enfeita-se com assucar vidrado. 

3 1 . D e s m a m a d o s . — Deita-se ern uma cassarola, uma 
garrafa de leite fervente com um pouco de sal e duas libras 
de assucar refinado. Estando o assucar desfeito, deixa-se es­
friar ; accrescentão-se meia libra de manteiga de vacca, a 
quarta parte de um coco ralado, e um pouco de herva doce ; 
mexe-se, e leva-se a cassarola de novo ao fogo, continuando-se 
a mexer até ficar bem grosso ; tira-se n'esta occasião do 
fogo, deita-se em uma gamella, e depois de fria,trabalha-se 



CAPITULO X 221 

esta massa com seis gemas d'ovos e duas claras; põe-se 
depois n'uma fôrma untada, e coze-se em forno temperado. 

32. Especial .— Batem-se doze gemas e seis claras de 
ovos, com uma libra de assucar e o sumo de um limão grande, 
até os ovos estarem escumosos; mistura-se n'este estado com 
uma libra de farinha de trigo peneirada, um pouco de sal, 
uma colher de manteiga e água fervendo, quanto for neces-" 
saria para formar uma boa massa, que se deita em uma fôrma 
untada, e coza-se em forno temperado. 

33. Manués de Minas. — Tomão-se duas libras de fubá 
de raspas, e amassão-se com uma libra de assucar em pó, uma 
libra de manteiga, doze. gemas de ovos, uma pitada de sal e 
herva doce ; trabalha-se bem a massa, e estende-se sobre 
folhas n'uma camada delgada da grossura de meio dedo, e 
coze-se em fomo temperado. 

34. Manués d e Pernambuco. — Cozem-se algumas 
batadas doces, que se descascão pisão-se e passão-se por uma 
peneira. Tomão-se duas libras d'esta massa, que se misturão 
com meia libra de assucar, outro tanto de manteiga, doze 
gemas de ovos batidas, meia libra de fubá de raspas de man­
dioca, e a metade de um coco ralado ; bate-se a massa bem, 
deita-se em fôrmas untadas que se levão a um forno quente. 

35. Manués de queijo. — Batem-se doze gemas d'ovo; 
com uma libra de assucar, até formarem uma escuma branca; 
accrescentão-se a neve de seis claras, meio coco ralado, duas 
libras de massa de mandioca, um pouco de sal, herva doce e 
canella ; bate-se bem até deitar-se a massa na fôrma, que 
deve ir immediatamente ao fomo quente. 

36. Manués de fubá de arroz — Batem-se dezoito 
gemas e trez claras de ovos, com uma libra de assucar, até 
ficarem bem escumosas; accrescentão-se, n'esta occasião, uma 
libra de fubá de arroz, uma libra de manteiga lavada, e uma 
quarta de amendoim ou sapucaias torradas e socadas, um 
pouco de sal, e herva doce ; batem-se bem até se porem na 
fôrma que se leva immediatamente para o forno. 

37. Manués de cará. — Tomão-se duas libras de massa 
de cará cozido, descascado e ralado que se misturão com uma 
quarta de fubá de arroz, outro tanto de queijo duro ralado, 
um pouco de sal, herva doce e canella. 

Por outro lado, batem-se doze gemas e duas claras d'ovos, 
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com uma libra de assucar, socado com meia libra de amen­
doim torrado. 

Ajunta-se tudo, e accrescenta-se uma libra de manteiga 
fresca ; bate-se até á hora de se deitar na fôrma, que se 
leva immediatamente ao fogo. 

3 8 . M a n u é s d a B a h i a . — Batem-se vinte e quatro ge­
mas e doze claras de ovos, com libra e meia de assucar, e li­
bra e meia de manteiga fresca, até formaram uma massa 
branca escumosa, accrescentão-se uma libra de polvilho, um 
coco inteiro ralado, um pouco de sal, a casquinha de um li­
mão, e o sumo de uma laranja. Bate-se tudo bem durante 
uma hora, deita-se a massa em fôrmas untadas, que se levão 
logo a um fomo quente. 

3 9 . M e l i n d r e s d e P a r i s . — Tomão-se vinte e quatro 
gemas do ovos, que se batem com uma libra de assucar, e um 
pouco de canella em pó, até formarem uma escuma branca; 
accre8centão-8e-lhes uma libra de farinha de trigo peneirada, 
uma chicara de nata de leite, e trez claras de ovos batidas 
com uma colherinha de água de flor, até ficarem transforma­
das em neve; bate-se tudo junto ainda durante meia hora, 
e deita-se em seguida na fôrma que tem de ir ao forno. 

4 0 . M o f i n a . — Deita-se em uma gamella, uma libra de 
farinha de trigo peneirada, no meio da qual se faz ura bura­
co onde se deitão uma colher de sal, dois ovos, duas colheres 
de manteiga derretida, outro tanto de assucar, euma onça de 
fermento desfeito em meia garrafa de leite quente; moxe-so e 
amassa-se bem, accrescenta-se mais um ovo, caso esta massa 
esteja dura ; cobre-se, e põe-se em logar quente, durante seis 
ou oito horas para levedar; formão-se em seguida uns bolos, 
que se põem sobre folhas, apolvilhados de farinha de trigo, 
fazendo se cozerem em forno quente. 

4 1 . P ã o d e a m e n d o i m . — Tomão-se uma libra de 
amendoins descascados e torrados, meia libra de amêndoas 
doces descascadas, e na falta d'estas, um coco ralado, ou 
amendoim crú; soca-se tudo até ficar reduzido a uma massa 
homogênea ajuntando, se uma por uma, trez claras d'ovos, 
uma quarta de doce secco de cidra, uma libra de as­
sucar, e finalmente doze gemas d'ovos, mistura-se tudo e 
ajunta-se mais a neve dura, feita de nove claras de ovos ba­
tidas com uma colher de água de flor de laranjeira. Põe-se 
esta massa sobre pratos untados de manteiga, que se levão 
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a um fomo temperado. Depois de cozido o pão, enfeita se á 
vontade. 

4 2 . P ã o d o c e . — Mistura-se uma quarta de farinha de 
trigo peneirada com meia onça de bom fermento, dissolvido 
em duas chicaras de leite quente. Põe-se esta mistura em 
uma gamella, era logar quente, e deixa-se levedar durante 
uma hora. 

Deitão-se em uma gamella trez quartas de boa farinha de 
trigo peneirada, outro tanto de assucar, seis gemas d'ovos, 
u m a é i b r a d e manteiga de vacca, uma colher de sal, e um 
pouco de leite quente, quanto basta para formar uma massa 
de boa consistência; accrescenta-se n'esta occasião a farinha 
fermentada ; trabalha-se toda a massa muito bem, e põe-se 
n'uma fôrma untada, para cozer cm forno quente. Vidra-se o 
pão depois de cozido, ou enfcita-se de qualquer maneira. 

4 3 . P ã o d e coco . — Toma-se a calda de duas libras de 
assucar em ponto de espelho, deitão-se-lhe depois de fria, um 
coco ralado, uma libra de farinha de trigo peneirada, doze 
gemas e seis claras d'ovos ; bate-se tudo durante uma hora, 
deita-se depois em uma fôrma untada, e coze-se em forno 
quente. 

4 4 . P ã o d e P a r i s . — Toma-se meia libra de boa farinha 
peneirada, e misturão-se duas oitavas de fermento diluido 
em uma chicara de leite quente: amassa-se, polvilha-se com 
farinha de trigo, e põe-se em logar quente até ter crescido em 
dobro. 

Por outro lado, deitão-se libra e meia de farinha de trigo 
peneirada, faz-se um buraco no meio d'esta deita-se-lhe meia 
onça de sal fino, duas onças de assucar em pó, quatro onças de 
manteiga fresca e e leite necessário para formar uma massa 
de boa consistência ; accrescenta-se depois de bem amassada, 
a outra massa fermentada, e trabalha-se de novo toda a 
massa; apolvilha-se depois com farinha, e põe-se coberta em 
logar quente para crescer. Fomão-se depois com a massa trez 
ou quatro bolos, que se põem sobre folhas; depois de bem 
dourados vão ao forno quente para cozer. 

4 5 . P ã o d e g e n g i b r e . — Amassão-se duas libras de 
farinha de trigo peneirada, com meia libra de mel, uma onça 
de gengibre em pó fino, um.pouco de canella, e noz moscada, 
meia libra de manteiga, e uma onça de fermento desfeito em 
água quente. Amassa-se tudo, e põe-se n'uraa gamella em lo-
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g.ir quente, para levedar ; formão-se depois uns bolos, que se 
põem em taboleirinhos de folhas para cozerem em forno 
quente. 

4 6 . P ã o d o so l . —Socão-se duas libras de assucar com 
uma libra de amêndoas doces, e uma libra de doce secco de 
cidrão; accrescentão-se doze gemas d'ovos e estando tudo 
reduzido a uma pasta homogênea, ajuntão-se uma libra de 
farinha de trigo, quatro claras d'ovos batidas até formarem 
uma neve dura, e uma chicara, ou mais, de leite, para fftzcr 
uma massa um pouco dura, que se deita n'uma fôrma unta­
da, c coze-se em forno quente. 

4 7 . P ã o d e l ó á Mine ira . — Tomão-se doze ovos, 
que se batem com uma libra de assucar; depois de bem ba­
tidos, ajuntão-se uma onça de herva doce, um pouco de ca­
nella moida, e uma libra do farinha do t r igo; mistura-se 
bem a farinha com os ovos; põe-se esta massa em fôrmas 
bem untadas de manteiga ; leva-se immediatamente a um 
forno brando, para cozer a massa. Conhece-se que o pão está 
cozido quando, introduzindo-sen'ellc um palito e tirando-se a 
massa que adhere ao palito, não pega nos dedos. 

4 8 . P ã o d e l ó d e f u b á m i m o s o . — Tomão-se deze-
seis ovos, dezeseis colheres do assucar, e batem- se bem ; em 
seguida, ajuntão-se dezeseis colheres de fubá mimoso bem fi­
no, um pouco de herva doce inteira; mistura-se tudo bem 
com o pá'i de bater pão de ló e, põe-se esta massa em fôr­
ma u*nt;ela de manteiga, e vai ao forno um pouco mais 
quente do que para o pão de ló de farinha de trigo. 

Faz-se também pão de ló com fubá de raspas de mandio­
ca, em logar de farinha, ou fubá mimoso. 

4 9 . P ã o d e l ó e s p o n j o s o . — Batem,se doze ge­
mas d'ovos com uma libra de assucar, e uma pitada de sal 
até formarem uma massa branca escumosa; accrescentão-se 
meia libra de farinha de trigo peneirada, um pouco de herva 
doce, e finalmente, as doze claras batidas e transformadas em 
neve dura. Bate-se tudo até o forno estar quente, e deita-se a 
massa em fôrmas untadas que se levão logo ao forno. Estando 
cozido o pão, tira-se da fôrma, e enfeita-se á vontade. 

5 0 . P ã o d e ló á f r a n c e z a . — Batem-se oito gemas 
d'ovos com meia libra de assucar, uma quarta de farinha 
de trigo, uma casquinha de limão picada, e uma pitada de sal. 
Estando tudo bem batido, ajuntão-se oito claras d'ovos bati-
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das duras; mexe-se tudo, deita-se na fôrma untada, pul-
verisa-se com canella e assucar, e põe-se logo em forno 
quente. 

5 1 . Roscas do Natal. — Toma-se uma libra de fari­
nha de trigo, e amassa-se com uma quarta de bom fermento 
desfeito em uma garrafa de leite quente, para levedar du­
rante quatro horas. 

N'este intervallo, peneirâo-se quatro libras de farinha de 
trigo, deitão-se em uma gamella, formando-se no meio nm 
buraco, em que se deitão duas onças de sal, meia libra de as­
sucar, doze gemas e quatro .claras de ovos, uma libra de man­
teiga de vacca derretida, uma libra de passas, meia libra de 
doce secca de cidrão cortado em pequenos pedaços, uma 
quarta de amandoas descascadas e pisadas, e o leite necessá­
rio para formar uma massa de boa consistência; accrescenta-
se finalmente a farinha fermentada; trabalha-se bem amassa, 
que se pulverisa com farinha de trigo, e cobre-se com uma 
colcha de lã, pondo-se em logar quente para levedar; passa­
das cinco ou seis horas, estando a massa bastante crescida, 
formão-se broascompridas de libra ou mais; dá-se um golpe 
com a faca pelo comprimento de cada broa, e coze-se em forno 
quente. 

52. Babá polaco. — Faz-se em primeiro logar a levadu-
rade uma onça de bom fermento, com uma quarta de farinha 
de trigo e o leite necessário ; tomão-se depois mais trez quar­
tas de farinha de trigo, meia onça de sal, quatro onças de 
assucar, um copo de nata, vinte ovos, duas libras de manteiga 
e a levadura c trabalha-se bem a massa. Accrescentão-se mais 
um calix de vinho branco, meia oitava de açafrão socado 
com uma ônça_de assucar, e desfeito em Outro tanto de vinho 
branco, uma quarta de passas, uma onça de doce secco de ci­
drão picado, outro tanto de amêndoas doces descascadas e pica­
das. Deita-se a massa em uma fôrma untada, e coze-se em 
fomo quente, podendo se enfeitar com assucar. 

5 3 . F o g a ç a a l l e m ã . — Desfaz-se meia quarta de bom 
fermento em meia garrafa de leite, e mistura-se com uma li­
bra de farinha de trigo peneirada; põe-se esta mistura em logar 
quente para levedar: tendo crescido quatro vezes o seu vo­
lume, mistura-se em uma gamella com trez libras de farinha 
de trigo, uma libra de manteiga derretida, meia libra de as­
sucar, uma colher de sal, meia libra de passas, outro tanto de 
amêndoas doces descascadas e cortadas em tiras finas pelo 
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comprimento, e a infusão de uma oitava de assafrão da ín­
dia, em uma chicara grande de leite quente ; accresccntão-so 
os ovos necessários para formar uma massa de boa consistên­
cia, que se deita depois em fôrmas untadas, que não se en­
chem, e que se põem era logar quente.até a massa ter crescido, 
e enchidas as fôrmas ; é n'esta ocoasião que vão ao forno 
quente. 

5 4 . F o g a ç a p a r i s i e n s e . —Descasca-se, e torra-se meia 
libra de avellãs, que se socão, humedecendo-se com uma co­
lher de nata. Põe-se depois esta massa em uma tigela, e accres­
centão-se mais quatro chicaras de leite; deixa-se ficar em 
repouso, coando-se depois, e pondo-se a parte este leite do 
avellãs. 

Desfaz-se, por outro lado, uma onça de bom fermento em 
um copo de leite quente, e mistura-se-lhe meia libra de fari­
nha de trigo, pondo-se depois a massa em logar conveniente 
para levedar. 

Deita-se, n'esta occasião, em uma gamella, libra e meia do 
manteiga fresca, que se mistura com meia libra de manteiga 
derretida; accrescentão-se, mexendo-se, dois ovos inteiros e 
dez gemas ; estando bem batida, deita-se esta nata, libra o 
meia de farinha de trigo o leite das avellãs, 'uma colher de 
sal, uma quarta de assucar e, se a massa estiver dura, mais 
alguns ovos: ajuntão-se finalmente o fermento preparado,uma 
quarta de amêndoas descascadas e picadas, outro tanto de do­
ce secco de cidrão, e a mesma quantidade de passas. 

Deita-se a massa em fôrmas untadas, deixa-se crescer em 
logar quente, e coze-se em forno quente. 

5 5 . F o g o ç a f r a n ç e z a . — Misturão-se, em uma vasilha, 
uma quarta de assucar, um pedaço de baunilha, um calix de 
cognac, e meia libra de passas. 

Desfaz-se, n'uma outra vasilha, uma onça de bom fermento, 
cin ura copo de leite; mistura-se meia libra de farinha de 
trigo peneirada, e põe-se em logar quente para levedar. Ves­
te intervallo, deitão-se, n'uma gamella, duas libras de man­
teiga de vacca, doze ovos inteiros e doze gemas; bate-se tu­
do até formar uma nata, accrescentando-se-lhe duas libras e 
meia de farinha de trigo, trez chicarasde nata, uma onça de 
sal, afarinha levedada, e a mistura das passas; trabalha-se a 
massa, ajuntaudo-se mais alguns ovos, se a massa ficar dura; 
põe-se em fôrmas untadas, deixa-se crescer, e coze-se final­
mente em forno quente. 
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5 6 . F o g a ç a d e B e r l i m . —Batem-se n'uma vasilha, duas 
libras e meia de manteiga fresca até formarem uma nata ; 
accrescentão-se, pouco a pouco, outro tanto de farinha de trigo, 
meia libra de amêndoas socada», com outro tanto de assucar, 
uma onça de sal, outro tanto de bom fermento desfeito em 
lima libra de leite quente, e sessenta gemas de ovos. Tra­
balha-se bem a massa toda, e tendo-se batido separadamente 
as sessentas claras, e umas casquinhas de limão picadas, até 
terem formado uma neve dura, misturão-se á massa, que se 
estende na altura de um dedo, sobre fôrmas chatas; deixa-se 
crescer convenientemente, e acaba-se de cozer em forno 
quente ; depois de cozida vidra-se com assucar. 

5 7 . F o g a ç a t u r c a . — Soca-se em um pilão, meia libra 
de amêndoas com meia libra de assncsr; mistura-se esta 
massa com uma libra de farinha de trigo peneirada, meia li­
bra de manteiga, uma colher, de açafrão da índia em pó, e 
accrescentão-se tinto ovos quantos forem precisos para fazer 
uma massa branda, que se estende sobre folhas, na altura de 
um dedo, e coze-se em forno temperado. 

5 8 . B o l o s e s c a l d a d o s . — Esta massa toma onome.de 
escaldada, pelo methodo de seu fabrico. 

Tomão-se uma libra de farinha de trigo peneirada, que se 
amassa com sete ovos, uma colherinha de sal, e uma quarta 
de manteiga de vacca, accrescentando-se á massa, se estiver 
muito secca, mais algumas gemas de ovos. No dia seguinte, 
estende-se a massa de um dedo, e corta-se em tiras de dois 
dedos de comprimento, e um dedo de largura, as quaes se dei­
tão em uma grande cassarola com água fervente, e logo que 
estiverem cozidas, isto é, logo que sobrenadarem, tirão-se 
com a escuinadeira, e deitão-se era. uma vasilha com água 
fria; tirão-se depois de frias, e deixão-se escorrer sobre uma 
peneira ; deitão-se depois sobre folhas untadas, dourão-se, pul-
verisão-se com assucar e canella, e cozem-se mais uma vez 
em forno temperado. Também se usão estes bolos simples,isto 
é, sem assucar e canella. 

5 9 . P ã o d e e s p é c i e . — Misturão-se em uma gamella, 
seis libras de boa f ariAha de trigo peneirada, quatro libras de 
assucar, duas onças de doces seccos de cidrão ralado, ontro 
tanto de limão verde, meia onça de cravos da índia, meia 
onça de canella, e meia onça de noz moscada, tudo socado e 
em pó subtil, trez libras de amêndoas doces descascadas e 
socadas; deitão-se por cima d'esta mistura trez garrafas de 
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mel quente, e um copo de cognao; bate-se a mistura durante 
uma hora, deita-se depois amassa em fôrmas baixas, pulveri-
sidas de farinha de trigo e cozem-se em forno tcmpeiad.. 
Depois de cozidos os pães, vidrão-se cora calda de assucar 

60 . P ã o d e e s p é c i e a l l e m ã o . — Misturão-se oito 
libras de farinha de centeio peneirada, com quatro libras de 
farinha de trigo também peneirada, duas onças de gengi­
bre, duas onças de pimentões, duas onças de pimentas da ín­
dia, e uma quarta do herva doce com quanto for preciso do 
mel quente, e uma quarta de fermento desfeito em uma gar­
rafa d'agua para formar uma massa de boa consistência que 
depois de bem trabalhada, se põe em logar quente. Passadas 
vinte e quatro horas, estende-se a massa da grossura do uma 
moeda de dois vinténs, sobre folhas pulverisadas de farinha 
de trigo, e coze-se em forno temperado. 

Enfeitão-se os pãos com amêndoas descascadas e cortadas 
pelo meio, e fatias delgadas de doce seeco de cidrão. 

6 1 . P ã o d e e s p é c i e d e B e r l i m . — Misturão-se qua­
tro libras de farinha de trigo com uma onça de pimentas da 
índia em pó, uma onça de canella, uma onça de noz mosca­
da, meia onça de cardamomo, meia quarta de carbonato de 
ammoniaco em pó, e o mel necessário para formar uma 
massa de boa consistência, que depois de bem amassada, so 
deita em fôrmas de folhas, pulverisadas de farinha de trigo. 
Enfeitão-se estes pães com metades de amêndoas doces des­
cascadas, fatias de doces seccos, e calda de assucar em ponto 
de cabello, e vão a um forno temperado para se cozerem. 

62. Pão de espécie ordinária de Flandres. — 
Põem-se sobre o fogo doze libras de mel com uma garrafa 
de água; depois de ferverem, escumão-se bem, e deita-se este 
mel quente sobre oito libras de farinha de trigo peneirada, 
uma onça de pimentas da índia em pó, e depois de amassado, 
deixa-se esfriar. N"este tempo, dissolvem-se, em uma chicara 
de leite, trez onças de carbonato de potassa, que se ajuntão 
á massa que deve estar um pouco dura, e que se põe em fôr­
mas de differentes feitios, pulverisadas com farinha para a 
massa não pegar. Em seguida, tira-se a massa da fôrma, 
limpa-se a farinha adherente, e põem-se estes pães era folhas 
de Flandres para cozerem em forno bem temperado. 

Em quanto os pães se cozem, dissolvem-se ern cerveja duas 
oitavas de colla de peixe, e unta-se.a superfície dos pães, com 
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um pincel molhado ii'este verniz e sobre os quaes se collão 
metades de amêndoas descascadas, e talhadas de doce secco 
de cidrão. Tomão-se a pôr os pães no forno para seccarem 
bem. 

63. Pão de espécie f ina d e F l a n d r e s . — Esta massa 
faz-se com seis libras de farinha de trigo, uma onça de car­
bonato de ammoniaco dissolvido em uma chicara de leite, 
uma quarta de aniz em pó, duas onças de coentro, uma onça 
de cravos da índia, reduzidos a pó impalpavel, uma libra de 
doce secco de cidrão ralado, seguindo-se no mais como no 
processo indicado para a espécie ordinária de Flandres. 

64. Pão d e Gênova. — Soca-se uma quarta de amên­
doas doces, com uma clara de ovo e mistura-se esta massa 
com seis onças de farinha de trigo peneirada, meia libra de 
assucar, dois ovos e seis gemas, uma colher de aguardente, e 
uma pitada de sal; mistura-se bem, accrescentando-se de­
pois meia libra de manteiga batida, amassa-se tudo bem 
e deita-se em caixas de papelj' para cozer em forno temperado. 
Depois da massa cozida, corta-se em tiras, que se tostão no 
forno para ficarem bem seccas. 





CAPITULO XI 

PASTELARIA ORNAMENTAL, OU PITTORESCA. 

Um bom pasteleiro deve sem duvida revelar tanta habili­
dade no sabor, como no aspecto dos doces, que fabrica, 
e o biscouto o mais singelo revela, no seu aspecto agradável, 
o engenho e o gosto do pasteleiro. Além d'isto, ehfeitão-se com 
figuras feitas de massa, as mesas para um grande banquete de 
ceremonia; e por isso, julgamos necessário dar algumas noções 
a respeito, e que sem duvida interessão as pessoas que se en-
tregão a esta arte. 

As geleas, compotas, cremes, empadas tortas, etc, são cozi­
das em fôrmas especiaes ; depois de cozidas são collocadas 
sobre bases feitas de differentes massas, ornadas dos lados 
com guirlandas, e por cima, com remates de differentes f eitios, 
conforme a habilidade e gosto de cada um. Achão-se á venda 
as mais variadas fôrmas para estes enfeites, além de muitas 
figuras, que se modelão á mão. 

Apresentaremos, em seguida, as receitas para as massas com 
que se fazem estes ornamentos, principiando pelas massas de 
bases, dispensando de dar uma longa enumeração, visto que 
podem ser variadas conforme o gosto do artista. 

1. M a s s a de pasti lhas. — Lavão-se em água, duas 
onças de gomma alcatira, e depois de escorridas, deitão-se em 
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uma tigela com uma chicara d'agua. Nodia seguinte, estando 
desfeita a gomma, passa-se por um coado/; cspiemendo-so 
bem, accrescentão-se doze onças de assucar, e uma colher de 
sumode limão ;amassa-se tudo bem, encorporando-se, final­
mente, mais duas onças e meia de polvilho. 

Guarda-se a massa coberta durante quatro a seis horas , o 
tendo-se molhado as mãos, torna-se a trabalhal-a, dividindo-a 
em seguida em tantas partes, quantas são as cores que se 
querem admittir. Tingem-se as diftei entes partes, põem-se nos 
moldes, tirão-se e guardão-se em caixinhas para quando t 
precisarem. 

2 . M a s s a d e p a p e l ã o . — Toma-se uma porção de pa­
pelão que se corta, e deita-se em uma vasilha com água 
quente ; tendo-ee tornado molle, põe-se em um almofariz c 
reduz-se a uma massa. Accrcscenta-se-Jhe a quinta parte do 
peso de colla ordinária dissolvida eniduas vezes o seovolinno 
de água, e trez vezes tanto de gesso, ou quanto for preciso 
para ob er-se uma massa"compacta. Fazem-se os enfeites nas 
fôrmas, e eeccão-se na estufa. 

Esta massa é muito própria para formar vasos e cestos, o 
as bases feitas com ella são muito sólidas, o de muita 
duração. 

3. Verniz branco para as peças montadas. — 
Deita-se em uma tigela de leite uma colher do cremor, e 
põe-se a vasilha em logar qu nte ; estando bem talhado, 
coa-se, toma-se meia libra d'este soro, no qual se disssolvem 
quatro onças de gomma arábia, uma oitava de colla de peixe, 
e uma chicara de espirito de vinho. Este verniz applica-so 
quente, e com uma brocha. 

4. Cimento para peças montadas. — Como as diffe­
rentes partes de uma peça sãò ordinariamente moldadas a 
parte, ó-necessario segural-asumas ás outras depois de seccas; 
emprega-se, para este fim, o cimento seguinte : Dissolvcm-so 
n'uma chicara d'agua, quatro onças de gomma arábia e outro 
tanto de gomma alcatira ; accrescenta-se a esta solução, uma 
libra de assucar ; amassa-se e ajunta-se, pouco a pouco, o 
polvilho necessário para obter-se uma massa um pouco mais 
molle que a das pastilhas ; tinge-se este cimento se for neces­
sário. 

Esta massa também pôde ser moldada para ornamentos de 
toda a espécie. 
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5. Bases de assucar derretido. — Es'es enfeites são 
feitos em fôrma de dobradiças. Coze-se o assucar, até chegar 
em ponto de cabello, tira-se do fogo, deita-se a côr que se 
quer dar á peça, mexe-se, e deita-se na fôrma. Querendo-se, 
podem-se accrescentar algumas amêndoas picadas, ou pista-
xas. Ferve-se a calda até chegar ao ponto de assucar ; tira-se 
do fogo, deitão-se as amêndoas, mexe-se, e põe-se na fôrma ; 
depois de fria, abre-se a fôrma, e tira-se a peça. 

6. Bases de assucar lavrado. — Para fazer esta base, 
que é de um bello aspecto, mas de uma execução trabalhosa, 
é necessária uma certa habilidade ; toma-se um pedaço de 
assucar de Hamburgo, do tamanho da peça desejada, e com 
limas, goivas, e com o canivete, dá-se lhe a fôrma desejada ; 
se acontecer quebrar algum pedaço, póde-se collar com o 
cimento indicado. 

7. Conservações dos enfeites de assucar. — Por 
causa da humidade, é muito difficil conservarem-se os enfeites 
de assucar por muito tempo; e como dão muito trabalho no seo 
fabrico, indicaremos aqui um meio de sua conservação. 

Põem-se os enfeitos sobre um prato, que se colloca em uma 
estufa durante algumas horas ; estando os enfeites bem sec­
cos, cobrem-se com unia manga de- vidro, ou na falta d'esta, 
põem-se os enfeites em umafolha de flandres, que se tapa gru-
dando-ee unia tira de papel no logar das juntas ; põe-ee a 
folha na estufa, e untão-se as tiras de papel com manteiga ; 
da mesma maneira se applica uma tira de papel no logar da 
união do prato com a manga de vidro, e unta-secom manteiga 
de vacca, ou deita-se uma camada de sebo em roda da beira 
do vidro sobre o prato. 

8. Enfeites de a s s u c a r derretido. — Leva-se uma 

Cassarola de bico. 

calda de assucar ao ponto de cabello, e tendo-se desenhado 
sobre uma pedra de mármore, ligeiramente untada, as figuras 
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que se querem fundir, deixa-se cair a calda em um fio, acom­
panhando-se os riscos do desenho. Tendo-se de fazer figuras 
de differentes cores, divide-se a calda em differentes e peque­
nas cassarolas, misturando-se em cada uma a côr que se de­
seja, e tendo-se o cuidado de conserval-as sobre brazas para o 
assucar não endurecer. 

As cassarolas devem ter um bico, e ô  operador deve ser 
exercitado para fazer uma obra que possa apparecer. Com o 
mesmo assucar, fundem-se também figuras ou moldes, que 
são de uma bella côr e apparencia, por serem transparentes. 

9. Vidro de a s s u c a r p a r a a s peças montadas. — 
Bate-se meia libra de assucar em pó com duas claras d'ovos, 
e estando bem batido,, e antes que forme neve, acerescentão-so 
uma colher de sumo de limão, e duas colheres de polvilho ; 
applica-se este mingáo sobre as peças como bases, e conto 
ornamentos. 

10. Vidro de a s s u c a r sobre as peças comestí­
v e i s . — Batem-se duas claras d'ovos com meia libra de assu­
car ; c estando bem escumosas, aeerescentm se umas gotas de 
sumo de limão, e applicão-sc sobre os pudins, tortas, etc. 

11. Vidro de a s s u c a r com marasquino. — Ba­
tem-se seis onças de assucar era pó com uma clara de ovo, 
duas colheres de liquor de marasquino, formando tudo um 
liquido homogêneo eVscumoso. Dá-se com um pincel, sobro 
a fuça. 

1'elo mesmo modo póde-se fazer vidro de assucar com qual­
quer outro liquor. 

1 2 . V i d r o d e c h o c o l a t e - — Deita-se n'uma pequena 
cassarola com uma colher l .-f/iia, meia libra de chocolate 
raspado, leva-se a cassarola • l>re brazas, e raexe-se até ter 
derretido o chocolate, sem comtudo chegar a ferver ; deita-sc 
n'esta occasião meia libra de assucar em pó, mexe-se sobre o 
fogo até estar em ponto de ferver, e vidra-se logo a peça. 

13. Vidro de a s s u c a r cozido em café. — Deita-se 
ein uma pequena cassarola, meia libra de assucar com duas 
onças de café muito concentrada. Estando o assucar derretido, 
d "ir a-se a calda sobre a peça que sequer vidrar, e alisa-se com 
uma faca. 

14. Vidro de chocolate cozido. — Deitão-se seis 
ouças de cln < late raspado, em uma cassarola collocada sobre 
brazas ; deixa-se o chocolate derreter, e ajuntão-se lhe, n'esta 
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occasião, trez colheres de leite; accrescenta-se a calda de meia 
libra de assucar em ponto de cabello, e emprega-se a mistura, 
pelo modo já indicado. 

15. Assucar escorrido por arremesso. — O assu­
car por arremesso fia-se sobre o cabo de uma colher de páo, 
ou sobre a -folha de uma faca de cozinha que se segura com 
a mão esquerda, estendendo-se horizontalmente a folha até á 
altura da cara, ao passo que tomando-se uma colher de sopa 
com a.mão direita, mergulha-se no assucar que se deixa es­
correr de leve, afim de não tomar uma demasiada quantida­
de ; em seguida, levantando-se a mão acima da faca, e agitan-
do-se cóm presteza a colher da esquerda para a direita, faz-se 
escorrer o assucar em fio muito delgado, que caindo da co­
lher, vem se collocar sobre a folha da faca; logo que estiver 
acabado o assucar da colher, põe-se-lhe novo assucar para 
continuar-se a operação; e quando o assucar produzir uma 
faxa, tira-se da faca, para se estendel-a sobre uma mesa ao 
abrigo do ar humido. Corta-se a base da faxa, a fim de 
não empregar senão o assucar escorrido bem desempe^nado, 
e continua-se a operação até que se tenha alcançado sufliciente 
quantidade de faxas. 

Póde-se tingir este assucar em côr de rosas, verde, ou ama-
rello. Dão-se estas *côres, ajuntando-se ao assucar, quando elle 
está cozido, umas das cores indicadas no principio d'esta 
obra. 

16. Assucar escorrido c o m a colher. — Cozinhão-se 
pequenas porções de assucar em ponto de cabello ; quando o 
assucar está cozido e frio a ponto, enche-se com elle uma co­
lher de sopa, e deixa-se escorrer até que se torne em fios ou 
cordões redondos e regulares. 

N'este estado, deixa-se cair o assucar em cordões, sobre um 
molde, sobre uma chapa, ou sobre um mármore levemente 
untado de azeite, acompanhando-se os desenhos traçados de 
antemão. Depende este trabalho de presteza e perícia. 

17. Enfeites de assucar torcido. — E* preciso, em 
primeiro logar, cozer o assucar em ponto de espelho, deital-
o em seguida sobre um maimore untado levemente com azeite, 
deixal-o esfriar durante alguns minutos, tendo-se o cuidado 
de a juntaria beiras para o centro, onde o assucar está mais 
quente. 

Logo que o assucar se acha em estado de ser trabalhado, 
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untão-se as pontas dos dedos com um pouco de óleo de amên­
doas doces, e puxa-se o assucar com as duas mâos.ajuntando-
se sempre para o centro o assucar que se tira por esta manei­
ra, até que, por este trabalho, se torne brilhante, ao passo que 
toma mais consistência. 

E' preciso conservar o assucar sempre amontoado, afim de 
que se conserve quente o maior tempo possível / elle só 
pôde ser transformado em enfeito, em quanto conservar duc-
tilidade; e uma vez frio, torna-se quebradiço. 

O assucar torcido pôde ser empregado para formar azas 
para vasos ou taças; estas azas são fiadas em cordas forma­
das de trez fios de assucar; torcem-se até que o assucar esteja 
um pouco frio, e n'este estado dão-se-lhes as fôrmas. 

Com o assucar torcido póde-se também imitar folhas, flores 
com cores matizadas; para se imitar uma folhado arvore, 
começa-se por achatar o assucar com a mão. o em seguida 
apertar-se fortemente em uma fôrma adequada, e untada le­
vemente de algum óleo. Imitão-se também rosas, cujas pela-
las se fazem separadamente, eque se armão depois de frias 
sobre um botão de pastilhas de assucar. 

Estas rosas podem ser coloridas a pincel. 

18 . E n f e i t e s e m m a s s a r e a l . — E' preciso, em pri­
meiro logar, obter-se o vidro real, cujo processo é o seguinte: 
Collocai se em uma terrina seis onças de assucar passado em 
peneira de seda, ajuntão-se uma clara de ovo, e algumas go­
tas de ácido citrico, e mexem-se com uma colher, virando-sc 
da direita para a esquerda ; e no fim de dez minutos de tra­
balho, a massa principia a tomar consistência. Continua-se a 
trabalhar a mistura durante mais oito minutos, até que ella 
adhera a uma colher, e não caia senão com dimculdade; 
n'este estado, ajunta-se-lhe um pouco de tinta azul, e incorpo-
rão-se algumas colheres de feeula de batatas; mexe-se ainda 
um pouco, e cobre-se com um panno levemente humedecido 
para a massa não seccar na sua superfície. Em certos casos, 
substitue-se a fecula por uma colher de cremor tartaro, ou 
uma pitada de gomma adragante reduzida a pó ; esta reunião, 
que se faz á massa, tem por fim dar-lhe mais resistência, c 
tomal-a mais fácil para soecar. 

Emprega-se esta massa psra todo e qualquer enfeite, po­
dendo ser colorida á vontade, com quanto as cores emprega­
das não sejão muito liquidas. 

Para se proceder aos enfeites, emprega-se um funil de pa-
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pel, onde se colloca a massa que se faz escoar pela extremidade 
iina em fios delgados, acompanhando-se os desenhos feitos 
de antemão, como já foi explicado n'um artigo antecedente. 

19. Enfeites com massa de pastilhas de assu­
car. — Os enfeites cora massa de pastilhas são cortados com 
um vasador, ou sobre taboa. 

Para se cortar com vasador,estende-se a massa em camadas 
bem delgadas, que se collocão sobre uma folha de papel 
dobrada; n'este estado, cortão-se as peças com vasador, e un­
tão-se em polvilho bem secco; á medida que se vão cortando 
as peças, collocão-se sobre uma folha de papel longe umas das 
outras; cobrem-se com papel, e deixão-se seccaFVum calor 
brando; quando as peças estão bem secas, collão-se os en­
feites pendentes ou em pé, e confeccionados com a massa real. 

Para alcançar os enfeites desejados, estende-se a massa de 
pastilhas sobre uma taboa, onde estão desenhadas as peças que 
se desejão obter; apolvilha-se esta, estende-se a massa com o 
rolo, e com uma faca subtil, corta-se, acompanhando os de­
senhos. 

Tirão-se as peças assim cortadas, com o auxilio de um 
pequeno pedaço da mesma massa, humedecem-se e applicão-
se sobre peças que se collão com gomma-arabia. 

20. Flores em massa de pastilhas. — Com a massa 
real e com a massa de pastilhas, podem-se imitar as flores 
com grande perfeição ; depende este trabalho de muita practi-
ca e perícia. 

Diremos somente que imitão-se flores, fazendo-se cada folha 
separadamente, e collando-se em seguida com gomma-arabia, 
ou com a massa real. Dão-se as cores exigidas, ajuntando-se 
á massa aquellas que já indicámos n'um capitulo anterior, ou 
pintando-se as peças depois de seccas. 

21. Fruetas em massa de pastilhas. — Com uma 
massa tão duetil como a das pastilhas, podem-se imitar todas 
as qualidades de fruetas; o essencial é dar-se-lhe aquella côr 
conveniente que possa enganar a vista. As fruetos pequenas 
se fazem inteiriças; quanto ás grandes, estas só se fazem em 
partes, porque nos enfeites ellas ficãp de tal sorte, que só apre-
sentão uma face. 

Depois da massa secca,dão-se as cores por meio de um pin­
cel muito macio. 

22. Objectos em massa de pastilhas. — Os objec-
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tos em massa de pastilhas são ordinariamente oonipostos do 
tropheos, de taças singelas, ou enfeitadas de harpas, de ahuides, 
etc. 

Na execução d'estes objectos, podem -se mesclar as espécies, 
isto é, um objecto moldado ou cortado, pôde ser enfeitado 
com ornamentos feitos á mão ou com o funil de papel. 

Os objectos feitos em massa real, representão, ordinaria­
mente, capacetes, tocas, alaúdes, emfim, as peças que se podem 
moldar sobre a parte convexa de um molde untado levemente 
com manteiga. 

Se os ornamentos forem mais complicados, faz-se em pri­
meiro logar uma armação que, em seguida, se pôde fazei-
desapparecer ou occultar debaixo de outros enfeites. 

23 . B a s e d e a s s u c a r h u m i d o . — Para se fazer esto 
ornamento, devem se ter as quatro fôrmas do que so compõo 
a base. 

Toma-se o assucar necessário, que se reduz a pó, e se colloca 
em uma vasilha ; humedece-se com água sufliciente para não 
se derreter ; dá-se a côr conveniente e enchem-se as fôrmas 
com este assucar, deixando-se assim seccar. Estando o assu­
car secco, põe-se uma peça sobre a outra, collando-se assim 
as differentes peças com o cimento indicado, e como esta 
base tem de sustentar um certo peso, usa-se atravessar o cen­
tro d'esta figura de baixo para cima com um pedaço de páo, 
firniando-a sobre uma taboinha no prato, e encoberta pela 
parte inferior da peça. 

Apresentaremos poucos exemplos de pastelaria ornamental; 
por elles ver-se-hão que as fôrmas podem ser tão variadas 
como os gostos, e que portanto seria impossível enumeral-as 
todas. 

24. B a s e d e r o c h e d o . —Entre as bases, as que iraitão 
um rochedo, são as mais elegantes. 

Fazem-se deduas qualidades, ou de páo ou de comestíveis ; 
se são de páo, fazem-se de taboas colladas, segundo o gosto, 
sobre um pedaço de taboa redonda. Tendo-se feito differentes 
figurasde pedaços de assucar, e-de massa de pastilhas, collão-
se sobr as taboas, que ficão todas encobertas, deitgndo-ee por 
cima um vidro de chocolate em algumas partes, e tingindo-se 
outras de diversas cores; colla-se depois a cascata de assucar 
já preparada, e enche-se o fundo do prato com assucar vidra­
do, dando-se-lhe uma côr azul muito desbotada, que imite a 
água ; e põe na estufa para seccar. 
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Sobre esta base põe-se depois o savarim cozido na fôrma, e 
enfeitado com ornamentos de assucar derretido, e massa de 
pastilhas. 

25- T o r t a m o n t a d a . — A base é feita de assucar hume-
decido como já foi explicado ; sobre esta base se colloca a 
torta cozida, e enfeitada com um cordão de pérolas de assucar 
derretido, e de differentes cores, e por cima com uma coroa 
feita de massa de pastilhas de côr de ouro, e composta de dif­
ferentes peças ornadas com assucar derretido de differentes 
cores, imitando pedras preciosas, colladas sobre a coroa, com 
cimento, pondo-se dentro uma porção de gelea de groselhas. 

2 6 . B a b á d e e s p e t o m o n t a d o . — Faz-se uma base, 
em fôrma de rochedo, de assucar lavrado, deitando-se-lhe por 
cima um vidro de chocolate em algurtias partes, e em outras, 
tintas verdes e vermelhas ; no logar da água põe-se uma 
porção de assucar escorrido ; põe-se no prato e enche-se a roda 
do rochedo com vidro de uma côr azulada. 

Colloca-se depois sobre esta base o babá cozido e prompto, 
que se enfeita com uma grinalda de folhas feitas de assucar 
fundido em moldes, e tinto de verde. Orna-se o cume com 
uma figura feita de massa de pastilhas, e análoga ao banquete 
que se pretende dar. 

2 7 . P u d i m m o n t a d o s o b r e u m c e s t o . — Faz-se um 
cesto de massa de papelão, ou também de massa de pastilhas; 
enfeita-se com folhagem de assucar fundido, e- sobre elle 
colla-se o pudim, pondo-se por cima uma figura de massa de 
pastilhas. 

2 8 . G e l e a m o n t a d a . — Manda-se quasi sempre fazer 
pelo marceneiro esta qualidade de base, que se cobre com 
enfeites de massa de pastilhas, e assucar derretido de diffe­
rentes cores ; põe-se em cima da gelea sobre a qual se põe um 
globo de gelea de marasquinho, eem cima de tudo uma faxa 
de assucar escorrido, e composto de f axas de differentes cores. 

Ainda apresentaremos os desenhos de differentes fôrmas 
usadas, que se podem modificar ao infinito, como já dissemos, 
e que servem para tortas, empadas, pudins, babás, bolos, sa-
varins, pão de ló, e t c , etc. 

Seus preços são bastante mo licos e commodos aos pastelei-
ros, e são indispensáveis nas cozinhas. 





TERCEIRA PARTE 

CAPITULO PRIMEIRO 

O LIMONADEIRO E SORVETEIRO OU PREPARAÇÃO 
DE LIMONADAS, REFRESCOS, LIQUORES, RATAFIAS, 
VINHOS, SORVETES, CHÁ, CAFÉ, E CHOCOLATE. 

Os Utensí l ios e ingredientes . — Os utensilios espe-
ciaes e necessários ao limonadeiro e sorveteiro, e ainda não 
descriptos nas duas primeiras parte d'esta obra, são : Um cel-
leiro para gelo. 

As qualidades que constituem um bom celleiro são as se­
guintes : Io ser sempre bem secco, não devendo penetrar água 
pelo tecto nem pelas paredes, e devendo ter prompta saida 
a água formada pelo gelo derretido. 2o O celleiro deve estar 
sempre bem fundo, para conservar a mesma temperatura 
constantemente e bastante baixa, para empedir o mais possí­
vel, o derretimento do gelo. 

3o Não deve haver communicaçâo immediata com o ar 
exterior, mesmo na occasião de se ir tirar o gelo para o uso, 
devendo-se ter para este fim, duas portas hermeticamente 
fechadas, e fechar-se uma, antes de abrir a outra. 

Um alambique para distillar. 
Não se dá aqui uma desoripção minuciosa d'este apparelho, 

M 
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por ser bastante conhecido e achar-se á venda em todas as 
partes. 

Chamamos somente a attenção das pessoas que o einpive.io 
de numirem o alambique de um canudo bastante comprido, 
que se conservará em água fresca afim de sair perfeitamente 
frio o liquido que se obtiver pela distillação. 

Sorveteira. 
A sorveteira é uma caixa de folha do 

Flandres grossa, ou melhor de estanho, 
com uma tampa bem adaptada tendo no 
cume um arco para manejar est,a caixa ou 
serveteira ; deitão-se lhe dentro os ingre­
dientes que se querem gelar, o fechada a 

\W\ 1'iim If t a mP a i põe-se em um alguidar com gelo 
• 1 1 UllSn/ quebrado, torcendo a sorveteira com ra]>i-

" ' dez por meio do arco. 
Para empedir que o gelo se derreta 

II TatJI c o m raP'^ezi deita-se, lhe um pouco do 
H lirWI sal ; e não havendo gelo, podem-se pre­

parar pelas receitas seguintes, differentes 
misturas que servem para gelar as quo 
existirem dentro da sorveteira, como o 

sui \ et. ira poderia fazer o gelo. 
2. Differentes misturas para produzirem frio 

capaz de fazer sorvetes na falta do gelo. — 
1" Ulorureto de ammoniaco 5 parlas. 

Nitro — 
Água — 

Produzem 21° de frio. 
2a Sal de Glauber 3 partes. 

Ácido nitrico 2 — 
Produzem 26° de frio. 

3» Sal de Glauber 8 partes. 
Ácido hydroclorico 5 — 

Produzem 27» de frio. 
4 ' Sal de Glauber • 5 partes. 

Ácido sulfurico 2 — 
Água 2 — 

Produzem 26° de frio. 

Mistura-se em uma vasilha de louça a água com o ácido, e 
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depois que esta mistura esfriou, ajunta-se lhe o sal de 
Glauber. 

Havendo, porém, um pouco de neve ou gelo, (o que se pôde 
obter quando cae uma chuva de pedras), podem-se produzir 
gráos fortisssimos de frio, que servirão para gelar grandes 
quantidades de sorvete. 

As receitas para estas misturas são as seguintes : 
Ia Pedras de chuva, ou neve 2 partes 

Sal de cozinha 1 — 
Produzem 20° de frio. 

2a Neve 24 partes. 
Hydrochlorato de ammoniaco 5 — 
Sal de cozinha 10 — 
Nitro 5 — 

Produzem 28° de frio. 
3a Neve 3 partes. 

Ácido sulfurico 1 — 
Água 1 — 

Produz 20° de frio. 
Mistura-se a neve depois de ter esfriado a mistura da água 

com o ácido sulfurico. 
4a Neve 8 partes. 

Ácido hydrochlorico 5 — 
Produzem 33° de frio. 

5a Neve „ 7 partes. 
Ací do hitrico 2 — 
Água 2 — 

Produzem 34* de frio. 
Misturá-se em primeiro logar a água com o ácido, e em 

seguida de neve. 
6a Neve 3 partes. 

Potassa cáustica 4 — 
Produzem 46° de frio. 

Os ingredientes que interessão especialmente o limonadeiro 
e sorvcteiro são : 

3. A água. — Ella não, só chama a attenção do profes-
sional, como também de todos, por ser um dos elementos 
indispensáveis á nossa existência, e de absoluta necessidade 
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ao limonadeiro esorveteiro, já em estado liquido, já em estado 
solido, sob fôrma de gelo. 

A água é um corpo liquido, som côr, sem cheiro, transpa­
rente e sem gosto apreciável. 

Ella é elástica, refrange os raios luminosos, transmitte o som 
e é conductor, tanto do calorico, como da electricidade. 

Pelo frio applicado até O(zero), ella diminuo gradualmente de 
volume, dilatando-se com gráos de frio maisinteuso, até alcan­
çar o mesmo volume, que cila tinha em estado liquido, a 4 
gáros de calor. Na temperatura media, exposta ao ar, ella 
dilata-se e transforma-se em vapor. 

O ar secco e quente traz grande quantidade de água em 
estado de vapor, que pela condensação, se apresenta sob fôr­
ma de nuvem, neblina, chuva, etc. A água, contendo um pouco 
de sal, ou ácido hydrochlorico, em solução, não se decompõe 
pela electricidade ; em estado puro, porém, ella se decompõe, 
produzindo 89 partes de oxigênio e 11 partes de hydrogenio, 
ou em outros termos, em uni átomo de oxigênio e dois 
átomos de hydrogenio, ambos gazes aeriformes. 

4 . O e s p i r i t o d e v i n h o o u á lcoo l . — Não existe na 
natureza, eé um produeto da fermentação de substancias 
saecharínae; empregão-se para a sua preparação as fruetas 
doces,conservando o álcool, assim obtido; ainda algum sabor 
e aroma das fruetas com que foi fabricado. 

O vinho, differentes grãos, raizes farinhaceas, e tc , pela 
fermentação se transformão em álcool : porque assucar 
que estas substancias contêm, pela absorpção do oxigênio e a 
exhalação do ácido carbônico, e submettido á distillação, o 
liquido fermentado n'este estado, produz um espirito, que so 
purifica pordistillações repetidas. 

5 . O a s s u c a r . — A respeito do assucar nada acerescen-
taremos ao que já foi dito na primeira parte d'esta obra. 

6. O c h o c o l a t e . — Já na primeira parte d'csta ob a, 
derão-se as explicações necessárias respeito d'este ingre­
diente. 

7. O Café. — Esta semente é originaria da Arábia, onde 
primeiro se encontrou em Jemem, perto de Moka. 

O café mais estimado pelos entendedores é o de Moka, por 
causa de seo aroma ; a sua semente é pequena, arredondada e 
amarellada. 

O segundo em qualidade é o café de Martinica ; os grãos 
d'este são bastante grandes e de uma 0' sverdeada clara. 
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Depois d'este seguem-se o café de Bourbon, de Cayenna, 
do Brazil, de Cuba, da Jamaica, de Java ede Snmatra. 

8 . O Chá. — Propriamente dito, é o chá da índia, que 
vem da China ; colhem-se na China as folhas d'este arbusto, 
que, aquecidas e roladas sobre se, formão glóbulos que se 
vendem com o nome de chá; este se divideem duas qualidades, 
que se distinguem pela sua preparação e vêm a ser o chá verde 
e o chá preto. 

Na qualidade do chá verde, são apreciados em primeiro 
logar : o chá flor, o chá Imperial ; em segundo logar o chá 
pérola queé redondo de uma côr escura acinzentada ; e em 
terceiro logar o chá hyson que é de uma cõr verde azulada ; 
finalmente o chá familia que é uma reunião dos detritos 
dos outros chás, e que é excellente para o uso quotidiano. 

No chá preto nota-se o pecco que é escuro e quasi preto ; see 
perfume é agradável, imitando a flor da violeta ; sua infusão 
é menos irritante, mas amargosa, e por esta causa estoma-
chica. 

O chá altera-se com facilidade, e por isso deve ser guardado 
em logar secco, longe de outras substancias odoriferas, porque 
atrahe o cheiro d'ellas. 

O chá é considerado estimulante, e estomachico ; nas 
pessoas nervosas; elle produz insomnia, principalmente sendo 
usado em doses fortes e repetidas. 

9 . O M a t e . — Esta snbstancia é introduzida no mercado 
pelas Republicas Argentinas e consiste em um pó grosso ama-
rellado, feito das,folhas e renovos de um arbusto que nasce 
espontaneamente nas margens dos rios Paraguay, Üruguay e 
Paraná. 

A infusão d'esta herva é de um aroma particular, de sabor 
um pouco acre e adstringente; attribuem-se a esta bebida 
muitas virtudes, como sejão : 

Tônico, analeptico e estimulante, sem ser tão irritante como 
o chá da índia, e por isso deve ser preferido ao chá da ín­
dia pelas pessoas nervosas. 

1 0 . A C o n g o n h a . — E' esta bebida divulgada entre os 
habitantes do Interior do Brazil, e principalmente muito usa­
da nas províncias de Minas, S. Paulo e Goyaz ; usa-se sim­
plesmente da infusão das foihas torradas no fomo, dep >is de 
tirados os ramos delgados. 

Sua infusão tem um aroma particular, o gosto um pouco 
adstringente, o effeito tônico, pouco estimulante e diuretico. 

14. 
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11. O guaraná. — E' uma massa dura de côr castanha, 
feita em Matto grosso e no Pará, de sueco de Paullinia nurbi-
lis; vem do mercado em rolos grandes cylindricos; é de sa­
bor amargo, um pouco adstringente, difficil de reduzir-se a 
pó, porem amollece n'agua. 

O guaraná ralado, misturado com água e assucar, é usado 
como limonada refrigerante para acalmar a sede, e prevenir 
asfebresinflammatorias e paludosas: usa-se na medicina como 
tônico nas diarrbêas e dysenteriaa. 



CAPITULO II 

LIMONADAS E BEBIDAS REFRIGERANTES. 

As limonades fazem-se quasi sempre pela simples mistura 
de água fria cora algum xarope, sendo esta a moda mais usa­
da nas confeitarias; deitão-se duas a trez colheres de algum 
dos xaropes indicados na primeira parte d'esta obra, em um 
copo que se enche d'agua, e mistura-se, com uma colher, nas 
limonadas geladas e deita-se, além d'isto, ura pedaço de gelo 
do tamanho de uma noz. 

As limonadas caseiras, porém, são feitas com o sumo de al­
guma frueta, assucar e água; por isso merecem preferencia, 
tanto por causa do sabor, como por causa do aroma, e são as 
seguintes. 

1. Limonada d e ananaz. — Toma-se um ananaz ma­
duro, descasca-se, e corta-se era pequenos pedaços ; pisão-se 
duas terças partes em um gral de mármore, com meia libra 
de assucar, deita-se uma garrafa d'agua, cóa-se, espreme-se 
bem, e reparte-se o sumo em doze copos, deitando-se em cada 
um mais duas colheres de assucar, e alguns pedacinhos de 
ananaz não pisado ; e enchendo o copo, mexe-se e serve-se. 

2. Limonada composta de ananaz. — Descasca-se 
um ananaz bem aromatico, corta-se em pedaços, e pisa-se em 
um gral com uma libra de assucar, o sumo de um limão e um 
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calix de vinho branco ; ajunta-se uma garrafa de água, me­
xe-se, e deixa-se repousar durante meia hora; coa-se, c ro-
parte-se em doze copos, pondo se em cada um duas colhin s 
de assucar, e a água sufliciente para servir-se. 

3 . Limonada de cajus. — Deitão-se em cada copo, 
duas colheres de assucar, e espreme-se dentro o sumo de um 
caju grande, e sendo cajus de campo, espremem-se quatro ; 
enche-se o copo com água, e serve-se. 

4. Limonada de guaraná. — Deitão-em um copo, 
duas colheres de assucar, uma colher de guaraná ralado fino, 
cinco a seis pingos de sumo de limão, e enche-se o copo com 
água fria. 

5. Limonada quente de guaraná. — Ferve-se uma 
onça de guaraná ralado com duas garrafas d'agua ; tendo fer­
vido um pouco, deita-se em um bule com dez colheres de as­
sucar, o sumo de um limão, e um calix de boa aguardente : 
mexe-se, e reparte-se em copos. 

6. Limonada de l imão. — Espreme-se o sumo da 
metade de um limão, dentro de um copo; accrescentão-se duas 
colheres de assucar, enche-se o copo com água e serve-se. 

7. Limonada de laranjas. — Espremem-se algumas 
laranjas de cujo sumo tiradas as sementes, divide-so em copos 
a quantidade necessaria,'para acabar de enchel-os com água 
fria, pondo-se em cada um o assucar sufliciente. 

8. Limonada de romã.— Pisão-se de leve as sementes 
de uma romã; ajunta-se um copo de água, e coa-se, deitando-
se o caldo em um copo ; ajuntão-so-lhe duas colheres de assu­
car, e serve-se. 

9. Limonada caseira allemã. — Deitão se em 
um copo grande, partes iguaes de cerveja e de água, trez 
colheres de assucar, duas colheres de rosca secca de centeio 
ralada, duas ou trez rodellas de limão ; mexe-se e serve-se. 

10. Limonada fluminense. — Deitão-se em um co­
po uma parte de vinho tinto de Lisboa, trez partes de água 
fria, trez colheres de assucar e o sumo da metade de um li­
mão ; mexe-se, e serve-se. 

11 . Limonada gazosa. — Deitão-se em um copo gran­
de, com água até ao meio, meia oitava de bicarbonato de 
soda e duas colheres de assucar, mexe-se até a soda dissolver-
se ; ajunta-se n'esta occasião sumo de um limão espremido 
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separadamente dentro de um. calix ; e tendo-se tirado as se­
mentes, mexe se a mistura e bebe-se em quanto estiver com 
effervescencia. 

12. Limonada gazosa engarrafada. — Dissolvem-
se duas libras de assucar em oito garrafas de água quente ; 
ajuntão-se o sumo de quatro limões e uma onça de cremor ; 
mexe-se, e põe-se esta iufusão em uma vasilha, deixando-se 
repousar por dois dias, sendo o tempo quente, e trez a quatro, 
sendo a temperatura mais baixa. Coa-se, e engarrafa-se, segu-
rando-se a rolha com barbante. 

Passados oito ou dez dias, estará prompta para se beber. 
13. Água imperial .— Fervem-se uma onça de flores 

frescas de sabugueiro, uma mão cheia de folhas de laranjeira, 
e outra tanto de herva cidreira, meia onça de cremor, e duas 
libras de assucar em oito garrafas d'agua ; logo que tudo isto 
ferva, tira-se do fogo, deixa-se esfriar,e depois de dois ou trez 
dias de repouso em uma vasilha de pedra, engarrafa-se como 
acima fica dito. Passados oito dias, póde-se beber. 

14. Gengibre. — Fervem-se duas onças de gengibre, 
picado em oito garrafas'd'agua, com duas libras e meia de 
assucar e meia onça de cremor. Tendo fervido uma vez, 
coa-se, e deixa-se repousardurante trez ou quatro dias, engar­
rafa-se, então, tendo-se posto meio calix de vinho branco em 
cada garrafa ; tapâo-se as garrafas e segurão-se as rolhas com 
barbante ; passados oito dias, póde-se usar d'esta bebida. 





CAPITULO III 

BEBIDAS FERMENTADAS E ESPIRITUOSAS. 

Usão-se de varias bebidas espirituosas, que, como as limo­
nadas, são feitas pelos confeiteiros ; no numero d'estas, 
achâo-se o bydromel os vinhos artinciaes, as cidras, etc. 

Quanto ás outras bebidas fermentadas, existem fabricas 
especiaes para vinhos, cerveja, álcool, etc. Apresentaremos 
portanto n'este capitulo as bebidas fermentadas que só são o 
apanágio dos confeiteiros. 

1. Móa. — Toma-se uma quarta de milho, que se põe de 
molho em água fria durante trez ou quatro dias até os grãos fica­
rem um pouco molles, mudando-se a água todos os dias; em 
seguida, deita-se este milho dentro de um cesto para germinar, 
e tendo-se desinvolvido grelos de uma pollegada de compri­
mento, espalhão-se estes grãos de milho germinados dentro 
de um forno aquecido moderadamente afim de que o milho 
seque o mais depressa possível, sem todavia chegar a torrar, 
não prejudicando que elle alcance uma côr alambreada clara, 
esfrega-se este entre as mãos e peneira-se para tirar os grelos 
que se desprezão,e reduz-se o resto do milho em um fubágrosso, 
cuja metade-se põe em um décimo de pipa, despejando-se 
por cima água fervendo até encher a vasilha ; mexe-se 
durante meia hora, deitando-se depois toda a massa em 
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tacho ; ferve-se, raexendo-se durante o mesmo tempo, deita-se 
a massa de novo na vasilha, deixa-se repousar durante dois 
ou trez dias; tira-se o liquido por uma torneira fixada uni 
palmo acima do fundo ; este liquido obtido, é posto em uni 
barril que se tapa ; passados oito ou doze dias, póde-se usar, 
ajuntando-se a cada copo uma colher de assucar, queren­
do-se. 

Prepara-se um segundo décimo de pipa, com a outra metade 
do fubá que ficou. 

2 . H y d r o m e l . — Deitão-se em um décimo doze garrafas 
de mel, e sessenta garrafas de água quente ; mexe-se e deixa-
se fermentar durante um mez ; era seguida, tira-se o liquido 
bem claro para um outro barril que se conserva bem tapado 
durante cinco ou seis mezcs, e era logar secco ; passado este 
tempo, engarrafa-se, e póde-se usar. 

3 . H y d r o m e l d e P o l ô n i a . — Fervem-se duas libras de 
grelos de pinheiro, e meia libra de gengibre em vinte garra 
fasde água; deixa-se esfriar, coa-se, e deita-se em um barril 
sobre quinze garrafas de mel ; ajuntão-se mais quarenta gar­
rafas de água quente ; mexe-se e deixa-se fermentar durante 
dois mezes ; tira-se depois o liquido bem límpido, quesepõo 
em uni barril novo, contendo seis garrafas deboa aguardente, 
e guarda-se este barril bem tapado durante oito mezes cm logar 
secco ; passado este espaço de tempo, póde-se usar d'elle, ou 
engarrafal-o. 

4 . H y d r o m e l d e S u é c i a . — Socão-seoito libras de ma­
çãs bem maduras, e deitão-se em um barril com quinzegarra-
fas de mel, e uma libra de bagas de zimbro; põe-se esta mis­
tura de infusão, com sessenta garrafas de água quente; passa­
do um mez, deita-se o liquido límpido em uni barril novo que 
se guarda bem tapado durante um anno; passado este tempo, 
póde-se usar d'elle. 

5. V i n h o d e a m e i x a s . — Escolhem-se umas ameixas 
maduras, tirão-se-lhes as pelles, põem-seera um baril, pisão-
se, e passadas vinte e quatro horas, espreme-se a polpa e mis­
tura-se amassa que resta com igual quantidade de água fria; 
mexe-se e esprçme-se de novo a polpa misturada corn água; 
reunem-se os dois líquidos obtidos, e ajunta-se-lhesmeia libra 
de Clicar para cada garrafa de liquido; deixa-se fermentar 
a mistura em um barrilaberto, durante quinze a vinte dias, 
ou até conhecer-se que acabou a fermentação ; deitão-se,n'es 
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ta ocoasião, em um barrril, quatro garrafas de aguardente, e 
enche-se o barril com vinte e oito á trinta garrafas de liquido ; 
depois de bem tapado, guarda-se durante cinco a seis mezes 
antes de servir-se. 

6. Vinho d e a m o r a s e f r amboezas . — Colhem-se as 
fruetas maduras, pisão-se e ajunta-se o seo igual peso de água; 
passadas vinte e quatro horas, coa-se e accrescentão-se uma 
onça de canella quebrada para trez garrafas de líquidos e 
uma libra de assucar; deixa-se o liquido límpido em um bar­
ril novo, accrescentando-se a cada seis garrafas de liquido 
uma garrafa de boa aguardente; guarda-se o barril bem ta­
pado, durante quatro a cinco mezes, antes de usar d'este 
vinho. 

Deve-se notar que o barril deve estar bem atestado antes 
de se guardar. 

7. Vinho d e a n a n a z . — Tomãd-se oito ananazes bem 
maduros, cortão-se em pedaços, sem se decàscarem e socão-
se com uma libra de assucar. Deita-se essa polpa em um bar­
ril aberto com doze garrafas de mel, quatro, nozes moscadas 
raspadas, e meia onça de sementes decardamomo; despejão-se 
por cima sessenta garrafas de água quente, e deixa-se fermen­
tar durante quarenta a sessenta dias, findo o que deita-se o li- -
quido limpido em um barril novo, ajüntando-se a cada dez 
garrafas, uma garrafa de boa aguardente; atesta-se bem o bar­
ril, e tapa-se bem, para guardar-se durante oito a doze mezes 
antes de se servir. 

8. Vinho d e a n a n a z p u r o . —Cortão-se oito ananazes 
maduros em pedaços, que sepisãocom uma libra de assucar; 
deita-se esta polpa com vinte e quatro libras de assucar den­
tro de um barril, ajuntando-se-lhe sessenta garrafas de água; 
mexe-se e deixa-se fermentar durante oito a dez dias ; põe-se, 
n'esta occasião, o liquido claro em um barril, ajuntando-se 
uma garrafa de boa aguardente para cada oito garrafas de 
liquido ; estando o barril atestado, tapa se e guarda-se, 
podendo-se usar d'elle depois de passados quatro mezes. 

9. V i n h o d e c a j u s . — Espremem-se as fruetas apa­
nhadas de fresco e bem maduras; mistura-se este sumo com 
igual quantidade de água ; accrescentão-se duas libras de as­
sucar par* cada cinco garrafas de liquido; deixa-se fermen-

U 
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tar, e acabada a fermentação, deita-se o liquido em um bar­
ril novo, ajuntando-se uma garrafa de boa aguardente pura 
cada sete garrafas de liquido; atesta-se o barril, para se servir 
«•assados cinco a seis mezes. 

s«t*. Vinho de laranjas á Mineira. — Tomão-se as 
laranjas, antes de estarem perfeitamente maduras ; partem-so 
pelo meio, e espremem-se sobre uma peneira collocada sobre 
um barril, por causa das sementes; ajuntão-se para cada 
cinco garrafas de sumo, duas libras de assucar mascavado; 
deixa-se fermentar, tirando-se a escuma de dois em dois 
dias. 

Passados vinte ou trinta dias, estando a fermentação aca­
bada, e não se formando mais escuma; deita-se o liquido lím­
pido em um barril, accrescentando-se a cada seis garrafas de 
liquido uma garrafa de boa aguardente ; atesta-se bem o bar­
ril, e guarda-se em logar fresco ; passados seis a oito mezes, 
póde-se fazer ueo d'estô vinho. 

Tira-se a escuma como foi indicado, para tirar quanto for 
possível, o cheiro do óleo essencial das laranjas, que fica mis­
turado no liquido, na occasião de, espremerem-se as laranjas, 
e que vindo á superfície pela fermentação, sae com a 
escuma. 

Experimentou-se descascar as laranjas antes de espremel-as, 
porem a casca branca contem um principio muito amargo, e 
de grande solubilidade no sumo da laranja; ficando esta 
casca á acção immediata do sumo das laranjas, ficaria 
dissolvida grande parte d'elle, e portanto tornar-se-hia tão 
amargo que seria insupportavel. 

11. Vinho de laranjas dos colonos. -«- Partem-se as 
laranjas pelo meio e espremem-se, ajuntando-se a este sumo, 
igual quantidade de água, e accrescentando-se a cada seis 
garrafas de liquido, uma rapadura, ou duas libras de assu­
car mascavado uma noz moscada raspada, e doze cravos 
da índia ; deixa-se fermentar durante dezoite a vinte e qua­
tro dias, e deita-se depois o liquido límpido cm um barril, 
auntando-se a cada oito garrafas de liquido, uma garrafa de 
boa aguardente ; atesta-se o barril, tapa-se e guarda-se, po­
dendo fazer-se uso do vinho, depois de passados seis ou oito 
mezes. 
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12. Vinho de maçãs ou cidra. Rala-se uma porção 
de maçãs maduras, e estende-se a polpa em taboleiros, dei­
xando-se em contacto com o ar, durante vinte e quatro horas; 
em seguida, espreme-se o sumo o melhor possível, e deita-se 
em um barril para fermentar; logo principião a apparecer 
na superfície umas bolhas, acompanhadas de um ruido ; vai 
se diminuindo até certo ponto, indicando ter cessado a fer­
mentação. 

N'este estado, tira-se o liquido limrjido, e é este a cidra, 
que se deita em um barril que deve conservar-se atestado. 
Deixa-se o batoque ainda aberto durante dois mezes, e n'este 
estado, estará prompta para o uso. 

Nos paizes quentes, esta cidra não se conserva, e por este 
motivo, ajunta-se uma garrafa de boa aguardente, a cada 
oito garrafas de cidra fermentada. 

13. Cidra doce. — Ralão-se uma maçãs maduras, e ex­
põe-se a polpa estendida em taboleiros, durante vinte e qua­
tro horas á acçãodoar; espreme-se, misturando o resíduo 
com igual quantidade de água como sueco espremido : torna-
se a espremer e misturando os dois líquidos, ajunta-se uma 
quarta de assucar mascavado para cada garrafa do liqui­
do, ou uma garrafa de mel para cada seis garrafas do 
liquido. 

Deixa-se fermentar, e passados oito dias, canta-se o liquido 
claro para um outro barril aberto ; repete-se esta operação 
trez ou quatro vezes, e de oito em oito dias, pondo-se a ci­
dra clara em um outro barril, e ajuntando-se a cada doze 
garrafas de liquido, uma garrafa de boa aguardente; tapa-se 
o barril atestado, e guarda-se *em logar fresco, podendo-se 
servir d'elle passados quatro ou seis mezes. 

14. Vinho de marmelos. — Cortão-se os marmelos 
cm pedaços, e socão-se até reduzirem-se a polpa ; ajuntão-se a 
cada libra d'esta polpa uma garrafa de água e uma quarta 
de assucar mascavado ; mistura-se bem e deixa-se fermentar, 
mexendo-se a massa de vez em quando, durante os trez pri­
meiros dias ; acabada a fermentação, decanta-se o liquido 
limpido, para um outro barril, e ajunta-se a cada dez garrafas 
de cidra, uma garrafa de boa aguardente. 

Em vez de se socarem os marmelos, podem-se ralar; e em 
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vez do assucar, póde-se ajuntar uma garrafa de mel para cada 
oito garrafas de água. 

15. Vinho de c a s c a s d e pinheiro. — Nas províncias 
de Minas e S. Paulo, nas paragens onde abundão os pinheiros, 
cortumão fazer uma bebida muito agradável com as cascas 
d'estas arvores, bebida com virtudes medecinaes de grande 
alcance, visto que cura os padecimentos do peito, os rheuma-
tismos, as neuvralgias; prepara-se da maneira seguinte: tomão-
se umas cascas depinheiro,que se fervem durante um quarto 
de hora ; deixa-se esfriar este cozimento, que se decanta, 
põe-se em umharril, e a cada quatro garrafas de cozimento 
ajuntão-se quatro libras de assucar ou de rapadura, deixa-se 
fermentar durante trinta ou quarenta dias, ( conforme a esta­
ção), e quando se vê que não ha mais fermentação, decanta-se 
o liquido, ou filtra-se a travez de um panno bem tapado ; e a 
cada seis garrafas d < liquido, ajunta-se uma garrafa de 
boa aguardente ; n'este estado, guarda-se em garrafas 
ou garrafões para o uso; quanto mais velho é este vinho, 
melhor. 

16. Vinho de buritiz, ou de outro qualquer co­
queiro. — Obtem-se, pela perfuração de um coqueiro, um 
liquido que decorre lentamente e que fermentado durante vinte 
e quatro horas, é muito agradável ao paladar, e não é so-
menos do sauterne tão estimado. 

17. Vinho de vinhatico. — Obtem-se da mesma ma­
neira que o vinho de buritiz; e tem quasi o mesmo gosto que 
o vinho de Bordeaux. 

Se se deixar fermentar este liquido, elle fornecerá urn 
vinagre optimo. 

18. Vinho de jaboticabas. — Apanhão-se em dia de 
sol as fruetas bem maduras, sem todavia terem passado de 
maduras ; espremem-se no mesmo dia, coa-se o^umo, e mis­
turão-se logo uma libra de assucar e meia garrafa de boa 
aguardente para cada quatro garrafas de sumo ; deixa-se esta 
mistura cm repouso durante doze ou quatorze, dias e depois 
engarrafa-se, podendo-se usar do vinho depois de passados 
trez mezes. 
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19. Vinho de pecegos. — Escolhem-se as fruetas ma­
duras, apanhadas recentemente ; partem-se, tirão-se os caroços, 
pisão-se, e reduzem-se a polpa, deluindo-se cada libra de 
polpa em duas garrafas de água quente ; ajuntão-se dois 
cravos da índia e meia libra de assucar, mexe-se, e deixa-se 
fermentar durante doze dias ; decanta-se o vinho limpido para 
um barril novo, ajuntando-se a nove garrafas d'este 
liquido, uma de aguardente ; depois de atestado o barril, 
tapa-se e depois de passados trez ou quatro mezes, póde-se 
usar d'este vinho. 

20. Vinho de pecegos fervidos. — Tirão-se os caro­
ços dos pecegos, que se cortão em talhadas ; ajuntão-se oito 
libras d'estas em dez garrafas de água, e quatro de vinho 
branco ; dá-se uma fervura, põe-se depois em um barril, e 
ajuntão-se trez libras de assucar, e uns cravos da índia ; 
deixa-se fermentar durante vinte dias, e põe-se o liquido lim­
pido em um barril com uma garrafa de aguardente para 
doze garrafas de. liquido; tapa-se, e guarda-se o barril ates­
tado. 

2 1 . V inho de p e r a s . — Descascão-se umas peras ma­
duras, cortão-se em pedaços, e pisão-se até se a reduzirem a 
uma polpa; mistura-se uma libra de polpa com meia libra de 
assucar e duas garrafas de água quente ; deixa-se a mistura 
fermentar em um barril aberto durante vinte ou vinte e cinco 
dias ; decanta-se o liquido limpido, e misturão-se oito garra­
fas d'e8te liquido com uma de boa aguardente ; atesta-se um 
baril novo com este liquido ; passados trinta dias, tapa-se bem 
o barril, e guarda-se em logar fresco, podendo usar-se d'este 
vinho depois de passados quatro mezes. 

22. Vinho de b a n a n a s . — Escolhem-se umas bananas 
maduras, porém não passadas ; descascão-se, e reduzem-se a 
uma polpa; pisando-se de leve, faz-se com esta massa 
um vinho excellente, e pelo mesmo processo que o vinho de 
peras. 

23. Vinho de u v a s . — Nos logares onde ha poucas 
uvas,póde-se, comtudo, obter uma boa porção de vinho, seguin­
do-se a receita seguinte : tomão-se umas uvas, que se põem 
em um barril, e pisão-se, eochendo-se o barril com água fria, 
depois de ter dissolvido na mesma uma libra de assucar para 
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trez garrafas de água ; deixa-se fermentar, decanta-se o 
liquido, para um barril novo, ajunta-se uma garrafa de aguar­
dente para cada dez garrafas de vinho, tapa-se o barril ates­
tado e euarda-se ; depois de passados trez mezes, póde-se usar 
d'este vinho, que é excellente. 

24. Vinho imitando o feitoria. — Tomão-se d z gar­
rafas de vinho de ameixas, de bananas ouderaaçães, deitão-so 
em uni garrafão com duas libras de passas picadas, duas oita­
vas de flores de macis (casca interior da noz moscada), e qua­
tro onças de flores roxas de papoulas ; deixa-se esta mistura 
de infusão durante uma mez ; depois filtra-se?, e engar­
rafa-se. 

25. Vinho imitando o geropiga. — Põe-se de 
infusão unia onça de canella, uma libra de passas pica­
das em doze ^garrafas de vinho quente de laranjas, de 
pecegos ou de maçãs ; passados oito dias, coa-se e engar­
rafa-se . 

26. Vinho imitando o madeira secco. — Tomão-se 
vinte e cinco garrafas de cidra, ou vinho de maçãs, mistu­
rão-se-lhes cinco garrafas de mel ; dá-se uma fervura a esta 
mistura, e deita-se em um barril não tapado ; passados sois 
mezes, engarrafa-se. 

27. Vinho imitando o malvasia . — Deita-se em um 
barril de vinho de laranjas, uma rapadura dissolvida no fogo, 
em quatro garrafas do mesmo vinho ; queima-se depois uma 
quarta de assucar, até estar bem preto, sem todavia ficar car-
bonisado ; dissolve-se em duas outras garrafas de vinho de 
laranjas, e ajuntão-se ao barril ; mistura-se bem e guarda-se 
durante trez mezes para depois engarrafar-se. 

28. Vinho imitando o muscatel . — Ferve-se uma 
libra de passas picadas em duas garrafas de água, e deita-se o 
cozimento quente sobre uma onça de flores de sabugueiro, e 
uma noz moscada ralada ; depois de frio filtra-se, o liquido e 
mistura-se com seis garrafas.de bom vinho de laranjas, e en­
garrafa-se. 

29. Vinho imitando o do Porto. — Fervem-se duas 
garrafas de água, em que se dissolve meia libra de assucar, e 
deita-se esta solução quente sobre meia libra de flores de 
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papoulas roxas; passadas vinte e quatro horas, coa-se, mistu-
rando-se com este liquido meia garrafa de boa aguardente,e seis 
garrafas de vinho de maçãs. Deita-se a mistura em um barril 
atestado, e deixa-se durante dois mezes, depois de passado este 
tempo, tapa-se, e guarda-se aindano barril durante seismezes ; 
então, engarrafa-se para o uso. 





CAPITULO IV 

LIQUORES 

Os liquoressão bebidas espirituosas ou doces obtidas por dis-
tillação, ou pela mistura de essências aromaticas com álcool 
e assucar ; elles são bastante apreciados, principalmente se as 
proporções dos differentes ingredientes, o álcool, o assucar, a 
água e a essência forem convenientemente combinadas, e se 
se tiver tido o cuidado de escolher um álcool bem puro, 
sem cheiro empyreumatico. 

Os liquores podem ser feitos por distillação, e por simples 
mistura, ou por maceração ; seguem-se as receitas, para f azei-
os de um e outro modo. 

1. Purificação do álcool. — Com quanto não tenha­
mos por fim apresentar um manual do distillador, todavia é 
indispensável ao confeiteiro saber como ha de purificar a 
aguardente do seu cheiro nauseabundo, para fazer um licor 
agradável; alcança-se este fim em primeiro logar pela distil­
lação, pondo-se dentro do alambique uma libra de carvão de 
lenha bem queimado para cada medida de aguardente, e dis-
tillando-se com pouco fogo. 

Não havendo alambique, póde-se seguir o processo se­
guinte . 

M. 
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Segura-se em um barril aberto, um fundo falso, quatro 
dedos acima do fundo verdadeiro, collocando.se uma torneira 
logo abaixo d'este fundo falso ; este deve ser crivado de 
pequenos furos, e coberto com um pouco de palhas de trigo, 
de arroz ou de capim mombeca, que se cobre com uma ca­
mada da altura de meio palmo, de areia fina e muito bem 
lavada em água fria e quente ; deita-se finalmente sobre esta, 
uma camada de bom carvão de lenha, da altura de dois pal­
mos, e sobre esta uma tampa crivada com pequenos furos ; 
deita-se sobre este apparelho a aguardente que se quer puri­
ficar, e tira-se pela torneira de baixo o liquido que corre : 
tornando-se a passar por trez vezes, pelo mesmo apparelho, 
ella estará pura. Este apparelho pôde ' servir todos os dias 
durante seis mezes, até que se perceba que a aguardente con­
serva-se em seu próprio cheiro depois de ter passado pelo 
apparelho, trez vezes ; n'estas circumstancias desmancha-se o 
põe-se nova palha, nova areia, e novo carvão, para funccionar 
de novo. 

Quem não se quer dar ao trabalho de armar este apparelho, 
por não precisar sempre de fazer liquores, poderá purificar a 
aguardente pelo modo seguinte : 

Deita-se*a aguardente em um barril, e ajunta-se pelo bato-
que uma libra de bom carvão para cada medida de aguardente; 
deixa-se repousar durante dois dias para deixar o pó de car­
vão assentar-se no fundo, decanta-se, e filtra-se por papel. 

2. As t i n t a s u s a d a s para os l iquores são as seguin­
t e s — Para liquor de rosas encarnado. - Ferve-se meia onça 
de cochonilha em pó, em meia oitava de pedra-hurae, e oito 
onças de água ; estando o liquido reduzido á metade, accres­
centa-se urna oitava de cremor tartaro, deixa-se ferver mais 
durante um quarto de hora, depois filtra-se, e misturão-se-
lhe cinco onças de bom espirito ; guarda-se a tinta para o 
uso. 

Esta quantidade chega para trinta garrafas de liquor. 

Outra. — Pisão-se duas oitavas de cochonilha em outro 
tanto de subcarbonato de potassa, q atro oitavas de cre­
mor de tartaro e meia oitava de pedra-hume ; accrescentão-se 
pouco a pouco quatro onças de espirito de vinho, e guarda-se 
a tinta para o uso. 

Esta quantidade chega para dezeseis garrafas de liquor. 

Tinta roxa para liquor de amor perfeito, e viola». — Esma-
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gão-se duas oitavas de cochonilha com uma oitava de sub-
carbonato de p^otassa, e meia oitava de pedra-hume; ajuntão-
se quatro onças de espirito de vinho, filtra-see guarda-se para 
o uso. 

Esta quantidade dá para vinte ou vinte e quatro garrafas 
de licor. 

Tinta roxa para liquor de curacão.— Moem-se duas oitavas 
de cochonilha, ajuntão-se quatro oitavas de água, e era se­
guida duas oitavas de subcarbonato de potassa, oitava e meia 
de cremor, e meia oitava de pedra-hume ; estando tudo bem 
misturado, ajuntão-se quatro onças de. espirito de vinho, e 
guarda-se : filtra-se quando se quizer fazer uso. 

Esta quantidade chega para dezeseis garrafas de liquor. 

Tinta amarella para liquor de canella. — Põe-se em um 
vidro meia onça de raiz de curcuma em pó, deitão-se por 
cima quatro onças de espirito ; passados oito dias, filtra-se e 
emprega-se. 

Ttnta castanha clara, para liquor de cravo e outros.— Quei­
ma-se em uma pequena cassarola, uma onça de assucar, e 
dissolve-se este caramello em espirito de vinho. 

3. Liquor de amêndoas por distillação. — Pisão-se 
doze onças de amêndoas amargas, e misturão-se com doze garra­
fas de espirito de vinho de vinte gráos ; deixa-se de infusão 
durante oito dias e mexe-se de vez em quando; coa-se depois, 
deita-se o liquido no alambique com duas garrafas de água, 
distilla-se até obter doze garrafas, que se misturão com trez 
libras de assucar branco dissolvido em quatro garrafas d'agua; 
deixa-se repousar durante vinte e quatro horas ; se o liquor 
estiver turvo, filtra-se antes de engarrafar se. 

4. L i q u o r d e ananaz .— Descascão-se trez ananazes bem 
maduros, e partem-se em pequenos pedaços, que se põem de 
infusão em espirito de vinho ; passados oito dias, coa-se e 
ajuntão-se trez garrafas de água ; distillão-se doze garrafas 
de liquido, que se misturão com quatro garrafas de água, 
contendo quatro libras de assucar em solução ; querendo-se, 
tinge-se com um pouco de tinta amarella. 

5. L i q u o r d ê Andaia.—Deitão-se em um garrafão, duas 
onças de anis estrellado, duas onças de coentro, quatro onças 
de raiz de lyrio, e a casquinha de um limão, tudo bem so-
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cado e pisado ; deitão-se por cima deseseis garrafas de espirito 
de vinho, e põe-se o garrafão em logar quente, deixando-so 
em maceração durante oito dias ; depois d'este tempo, coa se, 
deita-se em um alambique com quatro garrafas de água, e 
distillão-se quatorze garrafas de água, contendo quatro libras 
de assucar em solução. 

6 . Liquor de aniz por distillação.— Deitão-se oito 
onças de aniz estrellado, quatro onças de herva-doce, e dese­
seis garrafas de espirito de vinho dentro de um garrafão, 
deixando-se oito dias de infusão ; coa-se depois, e deita-se no 
alambique com mais duas garrafas de água, e distilla-se até 
obterem-8e quatorze garrafas de espirito, que se misturão com 
trez garrafas de água, contendo em solução trez libras de 
assucar bem claro. 

Também póde-se fazer pelo modo seguinte : deita-se no 
alambique uma oitava de óleo essencial de aniz estrellado, 
meia oitava de óleo essencial de aniz cora dezeseis garrafas 
de espirito e duas de água; distillão-se quatorze garrafas de 
espirito, e acaba-se de fazer o liquor como o outro. 

7. Liquor de aniset ta de Bordeaux. —Deitão-se 
em um garrafão uma libra de aniz estrellado, quatro onças 
de herva-doce, outro tanto de coentro, o de raspas de páo de 
sassafraz, duas onças de semente de funcho, e seis onças de 
chá da índia, tudo reduzido a pó grosso. 

Põem-se estas substancias de infusão em vinte o oito gar­
rafas de espirito, t ^õe-se o garrafão em logar quente, a mace-
rar-se; coa-se, pondo ' • liquido no alambique com trez garrafas 
de água ; dirtillão-se vinte e quatro garrafas, que se misturão 
com oito libras de assucar, desfeitas em seis garrafas de água 
e uma garrafa de água de flor de laranjeira. 

8. Liquor de canel la por disti l lação. — Põem-se de 
infusão doze onças de canella quebrada em dez garrafas de 
espirito ; deixão-se de maceração durante oito dias; coa-se, 
deita-se o espirito no alambique com duas garrafas de água ; 
distillão-se oito garrafas de água, contendo duas libras e meia 
de assucar em solução. Ajunta-se quinto for preciso da tinta 
amarella indicada, e engarrafa-se. 

Liquor de cravo por disti l lação. — Põem-se seis on­
ças de cravos da índia pisados em um garrafão, e deitão-se 
pro cima doze garrafas de espirito ; deixa-se isto macerar 
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durante oito dias ; depois, coa-se e põe-se o liquido no alam­
bique com duas garrafas de água; distillão-se nove garrafas 
que se misturão com trez libras de assucar dissolvido em trez 
garrafas de água; ajunta-se a tinta de assucar queimado, 
quanta for necessária, e quatro onças de água de rosas. 

10 . L i c o r d e a m o r p e r f e i t o p o r d i s t i l l a ç ã o . — 
Dissolvem-se meia oitava de olço essencial de rosas, outro 
tanto de óleo essencial de neroly, e doze gotas de óleo essen­
cial docravo em vinte e quatro garrafas de espirito ; deita-se 
tudo no alambique, ajuntando-se uma garrafa de infusão de 
herva cidreirã, e quatro garrafas de água ; distillão-se vinte 
garrafas, ajunta-se a tinta indicada, e oito libras de assucar 
dissolvidas em oito garrafas de agua.Engarrafa-se para ouso. 

1 1 . L i q u o r d e c u r a ç ã o p o r d i s t i l lação .— Dissolvem-
se vinte gotas de óleo essencial de rosas, dez gotas de óleo 
essencial de canella, e dez de óleo essencial de aniz em deze­
seis garrafas de espirito ; deita-se a mistura no alambique 
com duas garrafas de água de rosas, e uma garrafa de água 
de flor de laranjeira; distillão-se quinze garrafas,e ajuntão-se-
lhes cinco libras de assucar dissolvido em quatro garrafas de 
água, e a tinta indicada no principio d'este capitulo. 

12 . L i q u o r d e j a s m i m . —Deitão-se sobre uma libra de 
flores de jasinim, postas em um garrafão, oito garrafas de 
espirito, deixando oito dias de infusão; e depois de coada 
estae posta no alambique com duas garrafas de água, distil­
lão-se seis garrafas, ás quaes se ajuntão duas libras de assu­
car desfeito em meia garrafa de água de flor de laranjeira, e 
uma garrafa e meia de água pura. 

1 3 . L i q u o r d e n o z m o s c a d a p o r d i s t i l l a ç ã o . — 
Põem-se de infusão quat roonças de nozes moscadas, e duas 
oitavas de cravos da índia ein dez garrafas de espirito ; pas­
sados oito dias, coa-se e mistura-se o liquido no alambique 
com duas garrafas de água. 

Distillão-se oito garrafas, que semiturão comduasde água 
contendo em solução duas libras e meia de assucar, e meia 
garrafa de água de flor. 

1 4 L i q u o r d e h o r t e l ã - p i m e n t a p o r d i s t i l l a ç ã o . 
— Deitão-se n'um garrafão uma libra e meia de herva fresca 
ile hortelã-pimenta, e quatro onças de herva cidreirã, des-
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pejando-se por cima doze garrafas de espirito ; deixa-se de 
infusão durante oit > dias, depois coa-se, e põe-se no alambi­
que com duas garrafas de água; distillão-se dez garrafas, que 
se misturão com duas libras e meia de assucar, dissolvido em 
duas garrafas de água. 

15. L i q u o r d e c a r o ç o s d e p e c e g o s p o r d i s t i l l a ç ã o . 
— Pisão-se. oito onças de caroços de pecegos, e deitão-se em 
um garrafão com oito onças de folhas frescas e tenras de pe-
cego, e uma oitava de óleo essencial de amêndoas amargas; 
põem-se de infusão em dezeseis garrafas de espirito ; passa­
dos oito dias, coa-se e deita-se o espirito no alambique com 
duas garrafas de água ; distillão-se quatorze garrafas, que so 
misturão com a solução de quatro libras de assucar em trez 
garrafas de água. 

16. L i q u o r d e r o s a s p o r d i s t i l l a ç ã o . — Deitão-se 
duas libras de pétalas frescas de rosas centifolias, em um 
vaso de barro vidradro, com quinze garrafas de espirito, e 
meia garrafa de óleo essencial de rosas; passados oito dias, 
coa-se, e deita-se o espirito no alambique com duas garrafas de 
água ; distillão-se quatorze garrafas, e ajuntão-se-lhes a solução 
de seis libras de assucar em trez garrafas de água, e a tinta 
indicada no principio d'este capitulo. 

1 7 . L i q u o r d e m a r a s q u i n o á m i n e i r a . — Procura-se 
uma boa aguardente feita de mel, e na falta d'esta, imita-se 
pelo modo seguinte : misturão-se quatro garrafas de mel com 
trez garrafas de água quente, e pondo-se a mistura em um 
barril, deixa-se fermentar durante seis semanas; mistura-se 
ii'esta occasião vinte e quatro garrafas de bom restillo ; põe-
se tudo em um alambique, e distillão-se vinte e quatro gar­
rafas. 

Tomão-se estas vinte e quatro garrafas de espirito, ou como 
já se disse, de boa aguardente feita de mel, e misturão-se com 
oito garrafas de mel purificado, e misturado com a infusão 
feita de duas garrafas de água de rosas, uma onça de cas­
quinhas de limão, duas onças de flores de laranjeira, quatro 
onças de herva cidreirã, seis onças de pétalas frescas de rosas, 
e doze onças de amêndoas amargas pisadas. 

Deixa-se a mistura repousar durante quarenta e oita horas, 
e filtrando-se, engarrafa-se. 

1 8 . L i q u o r d e c h á ( c r e m e d e thé ) . — Põem-se n' um a 
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chaleira, ou n'um bule de louça, quatro onças de chá superior, 
c deita-se por cima uma garrafa de água fervendo; põe-se a 
chaleira no fogo a ferver durante um minuto, deixa-se^sfriar, 
coa-se a infusão, misturão-se doze garrafas de espirito, e dei­
tão-se mais outras quatro onças de chá novo ; passados trez 
dias, coa-se; deita-se o espirito no alambique e distillão-se 
dez garrafas em banho-maria; ajuntão-se cinco libras de as­
sucar desfeito em quatro garrafas de infusão de chá ; filtra-
se, e engarrafa-se. 

19 . L i q u o r d e l e i t e . — F e r v e m - s e quatro garrafas de 
leite, e logo que estiver fervendo em cachão, deitão-se deze­
seis garrafas do bom restillo, as casquinhas de quatro limões, 
c seis libras de assucar; tira-se do fogo, mexe-se, e deixa-se 
repousar; passados dois dias, decanta-se, filtra-se, e engarra­
fa-se. 

20 . L i q u o r d e m a r a s q u i n o d e Zará.—Pisão-se duas 
libras de amêndoas amargas, e deitão-se de infusão com uma 
libra de herva cidreirã, e uma oitava de óleo essencial de 
rosas em vinte e oito garrafas de espirito forte; passados 
quatro dias, coa-se, e deita-se o espirito no alambique com 
dnas garrafas de água de flor de laranjeira, e duas de água 
simples ; distillão-se com pouco fogo vinte e quatro garrafas, 
e ajuntando-se-lhes dezeseis libras de assucar desfeito em seis 
garrafas de água, engarrafa-se. 

2 1 . L i q u o r d e m a r a s q u i n o d e B r e s l a u . — Pisão-se 
duas libras de assucar com uma libra de amêndoas amargas 
e uma libra de assucar mascavado, ajuntando-se pouco 
a pouco seis garrafas de água quente : deixa-se fermentar em 
logar quente durante oito ou dez dias; ajuutão-se n'esta oc­
casião meia libra de raiz de lyrio em pó grosso, meia oitava 
de óleo essencial de rosas, uma onça de casquinhas de lima 
verde, doze garrafas de espirito e duas de vinho; passados 
oito dias, coa-se, distilla-se o liquido depois de se lhe ter jun­
tado duas garrafas do água, com doze garrafas de espirito 
distillado ; misturão se oito libras de assucar dissolvido em 
duas garrafas de água. 

2 2 . L i q u o r - n e c t a r d a Gréc ia . — Deitão-se em um alam­
bique duas oitavas de óleo essencial de canella, uma oitava de 
óleo essencial de rosas, mei i onça de balsamo do Peru, uma 
oitava de óleo essencial de limão, dezoito garrafas de espirito, 
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e quatro garrafas de água de flor de laranjeira : distillão-se 
dezeseis garrafas, e ajuntão-se-lhes a solução de oito libras de 
assucar em quatro garrafas de água; põem-se em pequenar-
garrafas bem lacradas. 

23. Liquor de arat icús do sertão. — Deitão-se de 
infusão em dezeseis garrafas de aguardente, dois araticús 
bem maduros; depois coa-se e deita-se o liquido no alambi­
que, e o resíduo em um sacco que se pendura no mesmo 
alambique, de maneira que não encoste no fundo do alambi­
que, e assim distilla-se com pouco fogo, até sairera doze 
garrafas, ás quaes se ajunta a solução de quatro libras de 
assucar em duas garrafas de água, e engarrafa-se. 

24 . L i c o r d e p e r a s . — Tomão-se seis peras do campo 
bem maduras, que se põem de infusão em dezoito garrafas 
de aguardente, tendo-se o cuidado de as pisar anticipada-
damente; era seguida, coa-se o liquido, e põe-se no alambiqu' 
distillandoMBe doze garrafas em fogo brando; accrescenta- e 
a solução de quatro libras de assucar em duas garrafas d'agi i, 
e engarrafa-se. 

2 5 . L i q u o r d e c a j u s . — Pisão-se quatro libras de c jús 
com uma libra de assucar; ajuntão-se duas garrafas de a ;ua 
quente, e deixa-se fermentar durante oito dias ; accrescen' So 
se n 'esta occasião, dezoito garrafas de aguardente, e passa Io i 
trez dias, coa-se e distillão-se doze garrafas de espirito, éi 
quaes se junta a calda de cinco libras de assucar, com ft.M-.s 
garrafas de água. 

2 6 L i q u o r d e l a r a n j a s . — Espremem-se quatro du i , 
de laranjas, ajuntão-se-lhes uma libra de assucar mascava li s 
e uma garrafa de água quente; deixa-se esta calda ferm.i 
tar durante oito ou dez dias, findo o que, ajuntão-se dezoita 
garrafas de espirito, acabando ds fazer-se o licor como /)< i 
indicado para o liquor de cajus. 

27. Liquor de violas por disti l lação. — Deitão t • 
libra e meia de flores frescas de violas e meia libra de raiz d i 
lyrio de infusão durante quatro dias, e em quatro garrafas â 3 
espirito;em seguida, coa-se, ajuntando-se ao liquido diu i 
garrafas de água ; distillão-se sete garrafas, ás quaes < J 
ajunta a tinta indicada no principio d'este capitulo, e as« H 
ção de trez libras de assucar em duas garrafas de água. 
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2 8 . L i q u o r d e b a u n i l h a . — Deitão-se em um alambique 
duas onças de baunilha, uma onça de balsamo do Peru, e deze­
seis garrafas de espirito ; passadas vinte e quatro horas, 
ajuntão-se duas garrafas de água de rosas, e em seguida, dis­
tillão-se doze garrafas,misturando se-lhescinco libras de assu­
car dissolvido em quatro garrafas de água, e a tinta de assu­
car queimado. 

2 9 . L i q u o r d e B e r l i m . ( D o p p e l k u m e . ) — Deitão-se 
em um alambique quatro libras de cominhos socados com seis 
oitavas de óleo essencial de cominhos, a casca de quatro limões 
e trinta garrafas de restillo ; deixa-se de infusão até o dia 
seguinte ; ajuntão-se então seis garrafas de água de horte-
lã, e distillão-se vinte e cinco garrafas com pouco fogo ; mis­
tura-se a solução de dez libras de assucar em seis garrafas 
d'agua, e engarrafa-se. 

3 0 . L i q u o r d e o u r o d e D a n z i g . — Deitão-se de infusão 
em trinta e seis garrafas de espirito, meia libra de sementes 
de f uncho, uma onça de macis, quatro onças de cascas de 
laranjas, duas onças de aniz estrellado, duas onças de canella, 
e duas oitavas de cravos da índia ; deixa-se macerar durante 
seis a oito dias, ecoado, distillão-se vinte e seis garrafas, ás 
quaes se ajuntão dez libias de assucar claro dissolvido em cinco 
garrafas de água, e meia dúzia de folhetas de pão de ouro 
picado bem miúdo. 

3 1 . L i q u o r d e ca fé . — Tomão-se, e pisão-se duas libras 
de café, e põem-se deinfusãoem doze garrafas de espirito ; pas­
sados'trez dias, coa-se e deita-se o liquido no alambique com 
uma garrafa de água ; distillão-se dez garrafas, ás quaes se 
ajuntão quatro libras de assucar dissolvido em duas garrafas 
de água, e um pouco de tinta de assucar queimado, dissolvido 
em água de flor de laranjeira. 

32. Liquor de flor de laranjeira por distillação. — 
Deitão-se duas libras de flores frescas de laranjeira, de infu­
são em doze garrafas de espirito ; passados oito dias, coa-se, 
e espremem-se bem as flores ; e tendo-se posto o liquido no 
ülambique com mais duas garrafas de água, distillã -se dez 
garrafas ás quaes se ajuntão quatro libras de assucar dissol­
vido em duas garrafas de água de flor de laranjeira; deixa se 
repousar durante oito dias, e filtra-se. 
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3 3 . Liquor de aipo p o r distillação.«— Deita-se de 
infusão em doze garrafas de espirito, umalibra deraizefolhas 
de aipo ; passados quatro dias, coa-se e deita-so o liquido no 
alambique com uma garrafa de ai;ria de flor de laranjeira, o 
distillando-se nove garrafas, faz-se o liquor com quatro libras 
de assucar e duas garrafas de água. 

34. Liquor de cat inga de mulata á moda da 
p i r a n g a . — Põe-se de infusão em doze garrafas de espirito, 
unia libra de hervas frescas de catinga de mulata, seguindo-se 
no mais como já foi indicado para o licor de aipo. 

35 . Liquor de S. Maria (chenopodio ambroisoi-
des) . — Põem-se de infusão meia libra de herva de S.-Maria 
e duas onças de herva cidreirã, em doze garrafas de espirito, 
seguindo-se depois como para o liquor de aipo ; este liquor é 
muito útil para destruir os vermes intestinaes. 
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LIQUORES FEITOS POR MISTURA 

Estes liquores são os mais vulgarisados, por serem mais 
fáceis as suas preparações ; é\ verdade que no gosto e aroma 
nada deixão a desejar, sendo este ultima quasi sempre mais 
pronunciado que nos liquores distillados; quasi sempre, porém, 
produzem grandes dores de cabeça ás pessoas que d'elles 
usão, e é este o grabde inconveniente d'estes liquores, e por 
esta causa, deverião todos os confeiteiros escrupulosos abun-
donarem este methodo de fabricar os liquores, e só fabrica­
rem liquores distillados. 

1. Liquor de amêndoas por mistura. —Dissolvem-
se dezoito gotas de óleo essencial de amêndoas amargas em 
uma garrafa de espirito de 36°, ajuntão-se a esta mistura 
dezeseis garrafas de espirito purificado de 22°, e a calda de 
sete libras de assucar em quatro garrafas de água. 

2 . Liquor de amor perfeito por mistura.— Dissol­
vem-se vinte gotas de óleo essencial de rosas, vinte e quatro 
de óleo essencial de neroli, e cinco gotas de óleo essencial de 
icravo, em uma garrafa de espirito de vinho; accrescentão-se 
vnte e duas garrafas de aguardente purificada, oito libras de 
assucar dissolvido em seis garrafas de água, e a tinta neces­
sária. 

3. Liquor de anisetta por mistura. — Dissolve-se 
meia oitava de óleo essencial de aniz, uma garrafa de espirito, 
fazendo-se o mais como para o licor de amêndoas por mistura. 

4. Liquor das Barbadas.— Tomão-se meia oitava de 
óleo essencial de aniz, dezoito gotas de óleo essencial de 
canella, meia oitavade óleo essencial de sassafraz, e duas oita­
vas de tintura de benjoim ; dissolve-se tudo.em seis garrafas 

,de espirito de vinho de 36°, ajunta-se a calda fria de trez li­
bras de assucar em uma garrafa d'agua. 

5- Liquor de canella por mistura.— Toma-se meia 
oitava de óleo essencial de canella, que se dissolve em uma 
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garrafa de espirito de vinho de 36°, ajuntão-se dezeseis gar­
rafas de aguardente purificada, e seis libras de assucar dis­
solvido em quatro garrafas de água, e um pouco de tinta de 
curcuma indicada n'este capitulo. 

6. Liquor de curação por mistura.— Mistura se meia 
oitava de óleo essencial de cravo em meia garrafa de espi­
rito ; ajuntão-se dezeseis garrafas de boa aguardente, seis li­
bras de assucar dissolvido em quatro garrafas de água, e um 
pouco de tinta feita de assucar queimado. 

7. Liquor de neroli por mistura.— Dissolve-Be meia 
oitava de óleo essencial de neroli em uma garrafa de espirito 
de vinho, e ajuntão-se dezeseis garrafas de aguardente muito 
pura, misturando-se-lhes depois sete libras de assucar muito 
claro, dissolvido em quatre garrafas de água pura e uma gar­
rafa de água de flor de laranjeira. 

8. Liquor de hortelã por mistura.- Faz-se como 
o licor de neroli por mistura, substituindo unicamente ao óleo 
essencial de neroli, o de hortelã-pimenta. 

9. Liquor de pecegos por mistura. — Dissolvem-s 
dezoito gottas de óleo essencial de amêndoas amargas e seio 
gottas de óleo essencial de noz moscada em uma garrafa de 
espirito, mÍ8turando-se esta solução com quatorze garrafas de 
aguardente bem pura, e seis libras de assucar claro dissolvido 
em quatro garrafas de água pura, e meia garrafa de água de 
flor de laranjeira. 

10. Liquor de r o s a s por mistura.—Dissolve-se meia 
oitava de óleo essencial de rosas em uma garrafa de espirito 
de vinho ; accrescentão-se dezeseis garrafas de aguardente 
muito pura e forte, sete libras de assucar dissolvido em cinco 
garrafas de água, e a tinta indicada no principio d'este capi­
tulo. 



CAPITULO ¥ 

RATAFIAS 

Os rata fias são feitos com a misturado suecos de fruetas, e 
p -Ia maceração de raizes, flores, e sementes aromaticas, em 
e pirito, sem distillação, e ajuntande-se-lhes apenas o assu-
c r para tornal-os mais agradáveis ao paladar. 

1 • Absintho da Suissa. — Põem-se de infusão qua-
t o libras de folhas frescas de losna, meia libra de raiz de an­
il liea, e uma libra de ortiga fresca, em dezeseis garrafas de 
3 3"; passados doze dias, coão-se e espremem-se, dissolvendo-
s i no liquido uma oitava de óleo essencial.de aniz, e trez 
1 bras de assucar dissolvido em uma garrafa de água. 

2. Absintho* de Bordeaux.— Põem-se de maceração 
< m dezeseis garrafas de espirito, durante quinze dias, quatro 
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libras de folhas frescas de losna, meia libra de bagas de zim-
bro, duas onças de canella, unia onça de raiz de angélica, o 
duas onças de casquinhas de limão ou laranja ; coa-se tudo, 
e ajuntão-se-lhe trez libras de assucar dissolvido em duas 
garrafas de água. 

3. Água dos Carmelitas. — Tomão-se as casquinhas 
de seis limões maduros, quatro onças de cascas seccas de 
laranjas, seis oitavas de canella, um grão de almiscar, trez 
onças de herva cidreirã; deitão-se estas substancias de infu­
são em oito garrafas de boa aguardente, e passados trez dias, 
coa-se e accrescentão-se trez libras e meia de assucar desfeito 
em duas garrafas de água. 

4. Ra t a r i a de a m e i x a s do Canada. —Tomão-se trez 
libras de ameixas bem maduras, partem-se e pisão-se um 
pouco, pondo-se de maceração com seis garrafas de boa aguar­
dente ; passados trez dias, coa-se, ajuntando-se trez libras de 
assucar dissolvido em uma garrafa de água; filtra-se antes 
de engarrafar-se. 

5. Rataria de ananaz. — Corta-se um ananaz, som se 
descascar, em pequenos pedaços, e põe-se de infusão em qua­
tro garrafas de boa aguardente; depois de trez dias, coa-se, e 
ajunta-se libra e meia de assucar dissolvido era uma garrafa 
de água. 

6. Rataüa de aniz. — Põem-se de infusão duas onças 
de herva doce, duas onças do aniz estrellado, duas onças de 
herva cidreirã em seis garrafas de boa aguardente; depois de 
oito dias, coa-se e ajunta-se a calda de duas libras de as­
sucar, com uma garrafa de água; deixa-se repousar, e fil 
tra-se. 

7. Rataria de angélica. — Põem-se de infusão quatro 
onças de angélica, uma onça de sementes de angélica, uma 
noz moscada, uma oitava de cadamomo, em seis garrafas de 
boa aguardente ; depois de cinco dias, coa-se e ajuntão-
se duas libras de assucar dissolvido em uma garrafa de 
água. 

8. Rataria de aratlomn d o sertão. — Toma-se uma 
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frueta de araticum do sertão bem madura, tira-se a casca, e 
machuca-se, pondo-se de infusão em seis garrafas de boa 
aguardente; depoisde trez dias, coa-se e ajuntão-se duas libras 
de assucar dissolvido em uma garrafa de água. 

9. Ratafia de café. — Tomão-se duas libras de café 
torrado e moido, meia oitava de macis e meia onça de amên­
doas amargas pisadas, que se põem era um pote; deitâo-se-
"bes por cima oito garrafas de boa aguardente, e passados 
oito dias, filtrão-se. 

Por outro lado, toma-se um prato de bagos de café madu­
ros, tirão-se-lhes as pelles exteriores, e fervem-se com uma 
garrafa de água ; coa-se e dissolvem-se, n'esta água, trez 
libras de assucar, accrescentando-se esta calda ao espirito fil­
trado. 

10. Ratafia de cacao. — Pisa-se libra e meia de se­
mentes de cacao torradas, e põe-se de infusão com uma oitava 
do banilha, em seis garrafas de bom rastillo, durante oito dias 
filtra-se, e ajuntão-se duas libras de assucar, e uma garrafa 
d'água. 

11. Ratafia de cajus. — Cortão-se em pedaços duas 
libras de fruetas maduras,e bem aromaticas, põem-se de infu­
são em oito garrafas de restillo bem forte ; depois de trez 
dias, coão-se, e ajuntão-se trez libras de assucar desfeito era 
uma garrafa de água de flor de laranjeira. 

3.2. Ra ta f ia de canella á mineira. — Tomão-se duas 
onças de canella quebrada era pedacinhos, uma oitava de 
cravos da índia, e duas oitavas de aniz estrellado ; põem-se 
de infusão em oito garrafas de boa- aguardente; passados 
oito dias, coão-se e accrescentão-se trez libras de assucar 
des eito em garrafa e meia de infusão branda de herva ci­
dreirã. 

13. Ratafia de cerejas. — Misturão-se oito garrafas 
de sumo de cerejas pisadas com os caroços, oito garrafas de 
bom restillo, uma oitava de canella; passados quinze dias, 
coão-se, e accrescentão-se sois libras de assucar dissolvido em 
euas garrafas d'agua. 
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14. Ratafia de framboezas. — Pisão-se oito libras de 
framboezas maduras, e aquecem-se até ficarem dissolvidas, 
sem todavia ferverem, com seis libras de assucar ; acerca» 
centão-se oito garrafas d'agua, e passados quinze dias, coão-
se, e guardão-se. 

15. Ra ta f i a de grose lhas . — O ratafia de groselhas 
faz-se pelo mesmo processo indicado para as flamboezas. 

16. Ra ta f ia de f lores de l a ran je i ra . — Pisa-se uma 
libra de flores escolhidas de laranjeira, e põe-se de infusão 
com oito garrafas de bom restillo ; passados oito dias, coa-sc 
e accrescentão-se trez libras de assucar dissolvido em uma gar­
rafa e meia de água de flor de laranjeira. 

17. Ratafia de gabiroba. — Escolhem-se uma porção 
de fmotos maduras, e pisadas um pouco, põem-se de inlusão 
em seis garrafas de boa aguardente ; passados oito dias, 
coão-se, e ajuntão-se duas noras ae assucar dissolvido em 
uma garrafa de infusão branda de herva cidreirã, feita de 
meia oitava de sementes. 

18. Ratafia de gengibre á goyana. — Cortão-se em 
pedaços duas onças de raiz de gengibre, e deitão-se em um 
pote com a casquinha de metade de um limão, eoito garrafas 
de bom restillo ; passados oito dias coa-se tudo, e ajuntão-se 
duas libra de assucar desfeito em uma garrafa de infusão de 
gengibre, feita com duas onças de gengibre e duas oitavas 
de curcuma (assafrão da horta). 

19. Ra ta f i a de g r a m i c h a m a s . — Pisão-se duas libra­
do fruetas maduras, e espremem-se ; dissolvem-se no sumo 
duas libras de assucar, e misturão-se com cinco garrafas de 
bom restillo ; deixa-se tudo repousar durante três dias para 
se coar e engarrafar. 

20. Ra ta f ia de jabuticabas. — Pisao-ee quatro libra 
de jaboticabas maduras, e recentemente apanhadas ; mistu­
rão-se com seis garrafas de bom restillo ; passados trez dias-
coão-se e aceresceutao-se trez libras de fVMuoar dissolvido em 
água. 
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21. Ratafia de laranjas. — Cortão-se em talhadas 
seis laranjas, e deitão-se em um pote de barro vidrado, com 
duas garrafas de sumo de laranjas, e dez de boa e pura 
aguardente ; passados oito dias, coa-se a infusão e accrescen­
tão-se quatro libras de assucar desfeito em duas garrafas de 
água de flor de laranjeira. 

22 . Ra ta f i a de maçãs . — Pisa-se ou rala-se, uma 
. porção de maçãs maduras; no dia seguinte, espreme-se e accres­
centa-se a cada quatro garrafas d'este sumo, outro tanto de 
bom restillo, e meia oitava de canella ; passados seis dias, 
coa-se, e ajuntão-se três libras de assucar dissolvido em uma 
garrafa d'água. 

23. Ratafia de marmelos. — Prepara-se pela mesma 
receita indicada a cima para fazer o ratafia de maçãs. 

24. Ratafia de macis . — Põem-se de infusão oito gar­
rafas de bom restillo, uma onça de gengibre, meia onça de 
casquinhas de limão, uma onça de canella, dez cravos da 
índia, e um grão de almiscar ; passados dez dias, filtra-se e 
ajuntão-se cinco libras de assucar dissolvido em duas garrafas 
de água de rosas. 

25. Ratafia de cravos , rosas, etc. — Põe-se de infu­
são meia libra de pétalas-de cravos incarnados da horta, era 
quatro garrafas de bom restillo ; passadas oito dias, coa-se e 
accrescentão-se trez libras de assucar dissolvido em uma gar­
rafa d'agua pura, e meia garrafa de água de flor de laran­
jeira. 

26. Ratafia de peras do campo. — Prepara-se pelo 
mesmo processo que o ratafia de jaboticabas, podendo-se 
somente ajuntar mais um pouco de assucar. 

27. Ratafia de Phil ippe á paulista. — Tomão-se 
duas onças de casquinhas de limão, duas onças de serpol, uma 
onça de flores de sabugueiro, duas onças de flores de laran­
jeira, urna onça de salva, uma onça de mangerona, uma onça 
de herva doce.-uma onça de canella e vinte e cinco cravos da 
Indía ; picão-se hera e põem-se de infusão em dezeseis gar­
rafas de bom restillo ; passados oito dias, coão-se, e acerescen-

M 
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tão-se dez libras de assucar dissolvido em cinco garrafas 
d'agua. 

2 8 . R a t a f i a d e u v a s . — Dissorvein-se duas libras de 
assucar em quatro garrafas de sumo de uvas frescas e madu­
ras ; aquece-se um pouco a dissolução sobre o fogo sem que 
chegue a ferver, e accrescentão-se seis garrafas de bom res­
tillo ; deixa-se repousar e filtra-se. 

2 9 . R a t a f i a d e s e m e n t e s . — Tomão-se sementes de 
herva doce, de funcho, de cominho, de coentro, de aniz estrel­
lado, de cardamomo, sendo , de cada qualidade, uma onça ; 
pisão-se grosseiramente, e põem-se de infusão em oito garrafas 
de espirito ; coão-se depois de sete dias de infusão, e acres-
centão-se seis libras de assucar desfeito em trez garrafas 
d'agua. 

30 . R a t a f i a d a T u r q u i a . — Tomão-se uma onça de 
assafrão, duas oitavas de macis, as cascas de quatro laranjas, 
e de dois limões ; põem-se tudo isto de infusão em dez gar­
rafas de espirito ; filtra-se depois de passados nove dias e 
acrescentão-se seis libras de assucar desfeito em trez garrafas 
de infusão de herva cidreirã. 

3 1 . R a t a f i a d e V e n e z a . — Põem-se de infusão em doze 
garrafas de restillo, uma onça de sement s de herva doce, 
duas onças de aniz estrellado, uma onça de coentro, duas onças 
de sementes defuucho, quatro nozes moscadas, as cascas de 
quatro laranjas e de dois limões, meia onça de canella, edez 
cravos da índia ; filtra-se depois de ter estado doze dias de 
infusão, e mistura-se o xarope seguinte : dissolvem-se quatro 
libras de assucar em duas garrafas de água de rosas, e estando 
dissolvido, accrescentão-se duas garrafas de vinho branco, e 
uma garrafa de água de flor de laranjeira. 

32 . R o s a s o l i o d e T u r i m . — Tomão-se meia libra de 
passas, uma de flores frescas de rosas,duas onças de flores de 
jasmim, uma oitava de canella, uma oitava de macis ; picão-
se e põem-se de infusão em seis garrafas de aguardente ; pas­
sados doze dias, coão-se e ajuntão-se quatro libras de assucar 
dissolvido em uma garrafa d'agua de rosas, euma de água de 
flor de laranjeira, 

3 3 . R o s a s o l i o d e T u r i m ( o u t r a r e c e i t a ) — Fer­
vem-se em quatro garrafas de água duas libras de passas 



CAPITULO V 279 

picadas, até ficarem reduzidas a duas garrafas ; dissolvem-se 
n'este liquido quatro libras de assucar, e coa-se. Por outro 
lado, põem-se de infusão em seis garrafas de boa aguardente, 
uma libra de pétalas f rescasde rosas cheirosas, meia libra de 
flores frescas de laranjeira, meia onça de canella, e quatro 
cravos da Índia ; passados seis dias, filtra-se e mistura-se 
com o xarope. 





CAPITULO VI 

BEBIDAS ESPIRITUOSAS MISTURADAS, PONCHES, 

HYPOCRAS, ETC. 

1 . A n i z . — Dissolve-se em uma garrafa de espirito de 
3(3° uma oitava de óleo essencial de aniz que não seja fal­
sificado, e mistura-se com dezeseis ou dezoito garrafas de 
boa aguardente purificada de 22°, e engarrafa-se. 

2 . G e n e b r a d e Hollanda.—Deitão-se em um alambique 
trez oitavas de boa essência de zimbro, e trez nozes moscadas 
raspadas, em trinta garrafas de restillo de 22»; distillão-se 
vinte e quatro garrafas que se misturão, accrescentando-se o 
numero sufficiente de garrafas d'agua, até o liquido marcar 
24° no pesa-alcool, e engarrafa-se. 

3 . G e n e b r a d e A l t o n a . — Põem-6e de infusão quatro 
libras de bagas frescas de zimbro, e as cascas de quatro laran­
jas, em trinta e duas garrafas de bom espirito ; passados dez 
dias, coa-se e põe-se no alambique cora duas oitavas de 
essência de zimbro ; distillão-se vinte e quatro garrafas, ás 
quaes se accrescentão duas libras de assucar. 

4. B i t t e r d e A l l e m a n h a . — Deitão-se em um garrafão 

M. 
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uma onça de casquinhas seccas de laranja, uma onça de cas­
cas de quina do Peru, uma onça de losna, uma onça de semen­
tes de funcho, uma onça de gencana, e duas oitavas de canel­
la, tudo bem picado ; deitão-se por cima seis garrafas de bom 
restillo, e deixa-se de infusão durante quinze dias; depois fil­
tra-se e engarrafa-se em pequenas garrafas de seis onças, 
deitando-se era cada uma duas gottas de ammoniaco liquide. 

5 . B i t t e r styeco, o u E l i x i r a d l o n g a m v i t a m . — 
Tomão-se uma oitava de rhuibarbo, uma de aloes, uma de gen­
gibre, uma de assafrão, uma de casquinhas de laranja, uma 
de raiz de zedoaria, uma de boleto larix, uma de raiz de gen-
ciana, uma de raiz de galonga ; pisa-se tudo, e deita-se de 
infusão cora uma garrafa de boa aguardente; dez dias depois 
filtra-se, e guarda-se. 

6 . R e c e i t a p a r a f a z e r o r h u m . — Deitão em um 
barril trinta garrafas de restillo purificado pelo carvão, accres­
centão-se duas onças de ammoniaco liquido ou cáustico, e 
uma libra de pecegos socados com os caroços; dão-se-lhes 
duas fervuras com duas garrafas de restillo, ajuntando-se um 
pouco de assucar queimado : estando fria esta mistura, coa-se, 
e põe-se no barril onde estão as outras garrafas de restillo ; 
deixa se o barril aberto, o qual se vascoleja todos os dias, du­
rante um mez; depois engarrafa-se. 

7. R e c e i t a p a r a f a z e r o c o g n a c . — Ralão-se duas 
dúzias de marmelos maduros, e misturão-se com meia garrafa 
de água, euma libra de assucar; deixa-se fermentar durante 
um mez e deita-se depois em um barril com dezeseis garrafas 
de bom restillo de 24°, meia onça de ammoniaco liquido, e um 
pouco de assucar queimado e dissolvido em um copo de vinho 
branco ; deixa-se o barril aberto ; vascoleja-se todos os dias, o 
passados trinta dias, engarrafa-se. Obtem-se assim um cognac 
superior e muito, barato. 

8. P o n c h e m ine i ro .— São innumeraveis as differentes re­
ceitas para fazer-se ponches de cognac, rhum, kirsch-wasser, 
com ovos, vinho, chá ou água ; por isso apresentaremos uni­
camente as receitas mais recommendadas. 

Para-se fazer um ponche á mineira, deitão-se duas onças de 
boa aguardente em um copo, com duas colheres de assucar, e 
o sumo da metade de um limão, ou laranja da terra azeda; 
mexe-se, enchendo-se o copo com água fria ou quente, con­
forme o gosto. 
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9 . P o n c h e a l l e m ã o . — Batcm-se seis gemas de ovos com 
o sumo de um limão, e meia libra de assucar em pó ; ajunta-
se pouco a pouco meia garrafa de rhum, e finalmente, uma gar­
rafa e meia de infusão fraca de chá da índia quente ; mexe-se e 
serve-se. 

10 . P o n c h e d e o v o s . — Batem-se seis gemas de ovos, 
c uma chicara de sumo de limão, ajuntando-se pouco a pouco 
meia garrafa de rhum, e em seguida duas garrafas e meia de 
infusão quente de cháda\India quente e bem adoçado ; mexe-
se bem, ajuntando-se finalmente as claras batidas em neve, 
e serve-se. 

1 1 . P o n c h e r u s s o . — Deitão-se em uni bule quatro on­
ças de chá superior, despejando-se por cima duas chicaras de 
água quente ; vascoleja-se um pouco, para lavar o chá com 
esta agne, que se deita fora; passados alguns minutos, enche-
se o bule com trez ou quatro garrafas de água fervente, e 
passado um quarto de hora, deita-se em cada copo, com uina 
colher de assucar, uma porção de rhum ou de cognac, e acaba-
se de encher com o chá quente. 

1 2 . P o n c h e i n g l e z . — Mistura-se uma parte de sumo 
de limão com trez partes de bom rhum, deitando-se sobre o 
todo nove partes de chá quente bem adoçado; põe-se o assu-
careiro sobre a mesa, para cada um servir-se a seo gosto. 

1 3 . P o n c h e r o m a n o , o u g e l a d o . — Tendo-se feito 
um ponche inglez bem adoçado, deita-se era cada copo um pe­
daço de gelo, e um ramo de herva cidreirã. 

1 4 . P o n c h e g e l a d o á f l u m i n e n s e . — Faz-se uma 
infusão de chá, ajuntando-se-lhe um pedaço de baunilha, e a 
casquinha de um limão; estando bastante forte, deita-se o 
liquido em segundo bule com bastante assucar, o sumo de um 
limão, uma quantidade de rhum, e a oitava parte do chá em­
pregado; deita-se o ponche nos copos comum pedaço de gelo 
em cada um. 

15^ E s s ê n c i a d e p o n c h e . — Põem-se de infusão em oito 
garrafas de bom espirito de vinho, uma onça de canella, uma 
oitava de noz moscada, as casquinhas de quatro limões e as 
de uma laranja da terra; passados trez dias,filtra-se esta infu­
são, nccrescentando-se-lhe doze libras de assucar, e quatro oi-
tavas de ácido citrico, dissolvido em duas garrafas de infusão 
concentrada de chá da índia ; guarda-se em garrafas, servindo 
cada garrafa para fazer-se quatro de excellente ponche. 
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16. P o n c h e d e a n a n a z . — Corta-se em pequenos peda­
ços um pequeno ananaz descascado, deitão-se por cima duas 
libras de assucar, o sumo de dois limões, e duas garrafas do 
bom rhum ; por outra parte, faz-se uma infusão regular de 
chá, deitão-se seis garrafas d'esta infusão ainda quente sobre 
o ananaz, e serve-se quente. 

1 7 . B i s c h o p a m e r i c a n o . — Deita-se em um bule uma 
garrafa de vinho tinto de Lisboa, uma garrafa de rhum, 
um limão cortado era talhadas, duas libras de assucar, e trez 
garrafas de infusão branda e quente de chá da índia, e serve-
se quente. 

1 8 . B i s c h o p f r a n c e z . — Deita-se em um bule uma 
garrafa de vinho branco, um copo de- cognac, uma libra de 
assucar, ou seis talhadas de limão, e duas garrafas de infusão 
branda de chá da índia, e algum tanto quente ; mexe-se, e 
serve-se logo. 

19. C a r d e a l d e v i n h o t i n t o . — Misturem-se quatro 
garrafas de vinho tinto com uma garrafa de cognac; aecres-
centão-se-lhes o sumo de um limão, e duas libras de assuoar 
dissolvido em duas garrafas de infusão de chá da índia : mis­
ture-se, e serve-se. 

2 0 . C a r d e a l c o m o v o s . (Sambayon . )—Batem-se oito 
gemas de ovos cora uma garrafa de vinho branco; estando 
bem batidas, accrescentão-se duas libras de assucar, duas gar­
rafas de infusão de chá, e um pedaço de baunilha, e leva-so 
tudo ao fogo, em uma cassarola; dá-se-lhe uma fervura, deixa-
se esfriar, e depois ajuntão-se trez garrafas de vinho branco, 
uma garrafa de cognac, e serve-se. 

2 1 . C a r d e a l d e a n a n a z . — Descasca-se um ananaz bem 
aromatico, e corta-se em pequenos pedaços, que se deitão 
em um bule com trez garrafas de vinho branco, uma garrafa 
de vinho tinto, e uma de cognac ; passadas vinte e quatro ho­
ras, accrescentão-se duas garrafas de infusão de chá da 
índia, contendo duas libras de assucar em solução. 

2 2 . C a r d e a l d e l a r a n j a s . — Espre eem-se as laranjas 
necessárias para se obter uma garrafa de caldo ;bjuntaò-se-Íhe 
uma garrafa de vinho tinto, uma de vinho rnuscate), e uma de 
bom cognac, accrescentando-se mais duas libras de assucar, 
desfeito em duas garrafas de infusão de chá da índia. 
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23. Hippocraz commum. — Deita-se em uma garrafa 
meia oitava de macis, uma onça de canella, dois dentes de 
cravo da índia, e vinho branco quanto basta para encher a 
garrafa ; passados trez ou quatro dias, filtra-se esta infusão e 
:>juntão-8e-lhe trez onças de assucar em pó; vascoleja-se até 
se dissolver o assucar ; e serva se em copinhos de liquor. 

24. Hippocraz de baunilha. - Tritura-se uma oitava 
de baunilha com quatro onças de assucar ; ajuntão-se duas 
garrafas de vinho.branco com quatro onças de bom cognac ; 
passades trez dias, filtra-se e guarda-se. 

25. Hippocraz de ananaz. — Corta-se um ananaz em 
pequenos pedaços^ polvilha-se com nove onças de assucar, e 
deitão-se-lhe oito onças de cognac, e trez garrafas de vinho 
branco ; depois de passados quatro dias, filtra-se, e guarda-se. 

26. Hippocraz de framboezas. — Tomão-se quatro 
onças de sumo de framboezas frescas, e dá-se-lhe uma fer­
vura com quatro onças de assucar; depois defrio,accrescentão-
se duas onças de cognac, e uma garrafa de vinho tinto ; 
deixa-se repousar, e passados dois dias, filtra-se. 

27 . Hippograz de amêndoas amargas. — Pisão-se 
duas dúzias de amêndoas amargas com trez onças de assu­
car, e deitão-se em uma garrafa de vinho branco com uma 
onça de rhum ; passados oito dias, filtrão-se. 

28. Hippocraz de íosna. — Deitão-se em uma garrafa, 
uma onça de losna bem picada, trez onças de assucar,-uns 
pedacinhos de cascas de limão, um pouco de herva doce e 
cinco dentes de cravo da índia ; enche-se a garrafa de vinho 
branco e cognac ; passados trez dias, filtra-se, e guarda-se, 

29. Hippocraz de violas. — Põem-se de infusão du­
rante dois ou trez dias duas oitavas de lyrio em pó, cinco 
dentes de cravo da índia, um grão de almiscar, e trez onças 
de assucar, em duas onças de cognac, e uma garrafa de vinho 
do Porto, e em seguida, filtra-se, e guarda-se. 

30. Hippocraz de flores. — Deitão-se em uma garrafa 
grande duas onças de flores de laranjeira, duas onças de jas-
raira, duas onças de pétalas de rosas cheirosas, uma onça de 
pétalas de cravos rosas, e meia oitava de macis, tudo fresco e 
bem picado, com quatro onças de assucar em pó, duas onças 
de cognac, meia garrafa de vinho branco ; deixa-se tudo de 
infusão durante quatro dias ; em seguida, filtra-se e guarda-se. 





CAPITULO VII 

SORVETES E GELADOS 

No principio da primeira parte d'esta obra, deo-se no artigo 
Água as receitas para se obter o gelo em todas as estações; <, 
processo é o seguinte : deitãoTse em um barril, cinco libras de 
sulphato de soda (sal de Glauber),.sobrepondo-se:lhe as quatro 
libras de ácido sulphuricoindicadas, c immediatamente intro-
duzindo-se uma bacia ch ia d'agua, de maneira que ella fique 
dentro da mistura, até que esta lhe chegue ás bordas ; move-
se a bacia dentro da mistura, durante dez minutos, e no fim 
d'este tempo, a água estará gelada e poderá ser aproveitada 
tanto para fazer sorvetes, como para fazer limonadas e bebidas 
geladas, Pela mesma maneira procede-se nas outras receitas 
que indicámos. 

Ha hoje apparelhos recentemente inventados e que congelão 
a água pela pressão do ar ; porém, estes apparelhos são caros, 
e só convém ás casas de confeitaria que fabricão em grande 
escala. São, n'este caso, de grande vantagem, visto que uma 
casa no Rio de Janeiro, com este apparelho, pôde vender gelo 
a 80 reis a libra. 

1. Modo de fazer sorvetes . — Deitão-se os ingre­
dientes de que se querem fazer os sorvetes, em um apparelho 
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do-qual apresentámos o desenho, e que se appellida sorveteira; 
tampa-se e põe-se em um alguidar, ou pequeno barril, sobro 
uma camada de gelo da altura de trez dedos ; enche-se o 
barril em roda da mesma sorveteira, com pequenos pedaços 
de gelo, misturados com sal da cozinha (põe-se este sal para 
demorar o derretimento do gelo). 

Dá-se, n'esta occasião, um movimento de rotação á sorve­
teira, por meio da aza que lhe é adaptada, e passados cinco 
minutos, abre-se a sorveteira sem se tirar do meio do gelo, e 
por meio de uma grande faca, que se passa pelas paredes in­
teriores, põe se no meio da massa as partículas geladas quo 
tiverem adherido ás paredes da sorveteira ; fecha-se a sorve­
teira, e dá-se de novo o movimento de rotação, abrindo-se de 
cinco em cinco minutos para pôr as partes geladas para o cen­
tro, como já está explicado. Estando já quasi toda a massa 
gelada, não se tapa mais, e mexe-se somente com a faca. 

Se o gelo se derrete muito, é necessário tirar a água formada, 
e substituil-a por novo gelo. 

Guarda-se, em seguida, a sorveteira tapada dentro do gaio, 
até á hora de se servirem os sorvetes. 

Ê bom ter-se duas ou trez sorveteiras era outros tantos. 
barris, porque quasi sempre fazem-se duas ou trez differentes 
qualid des de sorvetes, que se matizão uns com os outros ; o 
que, além de lhes modificar o sabor, lhes dá um aspecto agra­
dável. 

2 . Q u e i j o s g e l a d o s . — Os queijos gelados são sorvetes 
grandes. Põe-se n'uma fôrma de folha de flandres a massa 
de sorvete preparada pelo processo acima indicado ; move-se 
a fôrma em quanto se põe a massa do sorvete, afim de quo 
ella fique bem cheia ; tapa-se depois, e põe-se dentro íle uma 
vasilha cheia de gelo; na occasião de servir-se, tira-se a fôrma 
do gelo, o queijo da fôrma e põe-se n'um prato. 

Para se d a r á estes queijos um certorealce, e mais graça, 
fazem-se de camadas de differentes cores, e de differentes sor­
vetes. 

3 . F r u e t a s g e l a d a s . — Fazem-se pelo mesmo modo 
que os queijos gelados, sendo unicamente diflerentes as fôr­
mas, que se abrem como caixas, e que imitão o feito de dif­
ferentes fruetas. E necessário que se tapera as'gretas das fôr­
mas com cera derretida. 

4. Sorvete de creme de amêndoas. — Perve-se uma 
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garrafa de bom leite com um pedaço de baunilha e as casqui­
nhas de um limão ; deitão-se aos poucos em uma bacia em 
ijue se baterão oito gemas d'ovoa com doze onças de assucar, 
oito onças de amêndoas amargas descascadas e socadas; es­
tando tudo misturado, leva-se ao fogo, dá-se lhe uma fervu­
ra, e põe-se a gelar. 

5. S o r v e t e de c r e m e de café. — Batem-se oito gemas 
d/ovos com doze onças de assucar, e ajunta-se uma garrafa de 
leite fervido com uma quarta de café torrado e coado ; mis­
tura-se bem, dá-se uma fervura, e gela-se. 

6. S o r v e t e s de c r e m e de Bauni lha . — Batem-se 
nove gemas d'ovos com doze onças de assucar, accrescentan­
do-se pouco a pouco uma garrafa de leite ; põe-se tudo em 
uma cassarola com um pouco de baunilha, e dá-se uma fer­
vura, mexehdo-se ; coa-se por uma peneira fina, e gela-se. 

7. S o r v e t e d e c r e m e de a m e n d o i m ou sapu­
ca ias . — Pisão-se quatro onças de amendoins ou sapucaias, 
dtftis onças de amêndoas doces, uma onça de amêndoas 
amargas, com uma quarta de assucar; accrescenta-se aos 

• poucos uma garrafa de leite, e coa-se bem ; por outro lado, 
batem-se oito gemas de ovos com meia libra de assucar, 
accrescentando-se pouco a pouco o leite coado ; estando 
tudo bem misturado, leva-se em uma cassarola sobre umas 
brazas, e aquece-se sem deixar ferver, mexendo-se conti-
n n adam ente; deita-se na sorveteira, e gela-se. 

8. S o r v e t e d e c r e m e com p inhões ou cas ta ­
n h a s . — Cozem-se os pinhões, que se descascão ; torna-se 
uma libra d'esta massa que se pisa com trez quartas de assu­
car, até" formar uma massa bem homogênea ; ferve-se uma 
garrafa de leite com sete gemas de ovos batidas, e um pedaço 
de baunilha, ajuata-se-lhes aos poucos a massa dos pinhões; 
passa-se tudo por uma peneira fina, e gela-se. 

9. Sorvete-de creme com chocolate. — Deita-se 
n'uraa, bacia meia libra de chocolate rapado, que se bate com 
sete gemas de ovos^e doze onças de assucar, ajuntando-se 
em seguida uma garrafa de bom leite ; leva-se tudo sobre 
brazas, e aquece-se, mexendo-se, até querer ferver. Gela-se 
depois de ter esfriado. 

10. Sorvete de creme com arroz. — Fervem-se 
doze onças de arroz em água, até ficar bem cozido ; deita-se 

17 
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sobre uma peneira, e deixa-se escorrer; por outro lado, pisão-se 
oito onças de amendoins, e oito de amêndoas amargas com 
meia libra de assucar, seis onças de água de flor de laranjeira; 
passa-se por uma peneira fina, ajuntando-se este xarope ao 
arroz secco, e machucado ; deita-se-lhe finalmente uma garrafa 
de leite batido com seis gemas de ovos e põe-se tudo bem 
misturado sobre brazas em uma cassarola, com as casquinhas 
de um limão ; mexe-se, deixa-se levantar uma fervura, tira-so 
do fogo, deixa-se esfriar, e depois de tiradas as casquinhas do 
limão, gela-se. 

11. Sorvete de creme de água de flor de laran-
geira. — Faz-se uma calda de uma libra de assucar, com 
nove onças de água de flor ; deitão*se-lhe um pedaço de bau­
nilha, e dezoito gemas d'ovos batidas, e ferve-se tudo sobre 
um fogo moderado; deixa-se esfriar egela-se. 

12. Sorvete de c r e m e s e m ovos . — Ferve-se uma 
garrafa de leite com uma fava de baunilha, e uma libra de 
assucar ; coa-se e gela-se depois de frio. 

13. Sorvete de ananaz. — Cortão-se em pequenos 
pedaços dois ananazes bem aromaticos, põem-se de infusão 
durante vinte e quatro horas, em uma garrafa de vinho 
branco,; pisão-se e espremem-se ; mistura-se este sumo com o 
vinho, e ajuntão-se quatro onças d'agua ; dissolvem-se n'este 
liquido vinte e duas onças de assucar ; deixa se esfriar, e 
gela-se. 

14. Sorvete s imples de ananaz. — Faz-se uma cal­
da com uma. libra de assucar, e. estando em ponto de xarope, 
mistura-se uma colher de cognac que se deita quente sobre 
um ananaz picado ; no dia seguinte coa-se ; pisão-se os peda­
ços do ananaz, e espremem-se ; ajunta-se este sumo ao resto 
do xarope, e gela-se. 

15. Sorvete de ameixas . —Pisa-se uma libra de amei­
xas sem caroços, espreme-se', e ajunta-se a este sueco unia 
libra de calda de assucar em ponto de cabello; mistura-se, 
deixa-se esfriar, e gela-se. '; 

Por um outro methodo, póde-se dissolver em uma libra de 
sumo espremido de ameixas,uma libra de assucar,pondo-se so­
bre o fogo e ajuntando-se as casquinhas de um limão; tira-se 
do fogo logo que o assucar estiver dissolvido ; coa-se e deixa-
se esfriar, antes depôr-se na sorveteira. 
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1 6 . S o r v e t e d e a m o r a s . — Faz-se como os sorve­
tes de ameixas, accrescentando-se somente um pouco de 
canella quando for ao fogo. 

1 7 . S o r v e t e d e a m ê n d o a s . — Pisa-se uma libra de 
amêndoas daces, e doze amêndoas amargas descascadas ; ac-
ciesceiitando-se-lhes aos poucos oito onças de água de flor de 
laranjeira. Esta mistura coa-se, e n'ella se dissolvem quatorze 
o«rças de assucar. Leva-se tudo sobre brazas em uma cassa­
rola, sem se deixar ferver ; depois de frio, deita-se Tia sor­
veteira, e gela-se. 

1 8 S o r v e t e d e c a j u s . — Espreme-se uma porção de 
cajus madu coa-se o sutno, de que se tomão oito onças que 
se misturãoros, uma libra e meia de xarope de assucar em 
ponto de com , e fervem-se com uns pedaços de casquinhas 
de limão, p^pplbo 

1 9 . S o r v e t e d e c a n e l l a . — Dissolve-se uma libra de 
assucar em dez onças de água ; ferve-se um pouco com uma 
onça de canella ; coa-se e ajuntão-se duas oitavas de tintura 
de açafrâo ; mistura-se, e depois de frio, gela-se. 

2 0 . S o r v e t e d e coco . — Rala-se sobre um ralo muito 
fino um coco que se espreme; toma-se o leite que saio da 
massa, e mistura-se com água de flor de laranjeira. 

Põem-se oito onças d'este liquido em uma cassarola; ajun­
tão-se doze onças de assucar, e o coco ralado ; dá-se mais uma 
fervura, coa-se, e gela-se. 

2 1 . S o r v e t e d e g r u m i c h a m a s . — Espreme-se uma 
porção de fruetas grumichamas' e ajunta sé-lhe unia libra de 
asáucar para cada libra d'este sueco j deixa-se ferver, até o 
assucar estar dissolvido,' coa-se, e depois de frio, faz-se o sor­
vete. 

2 2 . S o r v e t e d e j a b o t i c a b a s . — Este sorvete faz-se 
como o sorvete de ameixas; devem-se porém escolher as fruetas 
em dia secco de sol, e fazer-se o sorvete no mesmo dia. 

Póde-se tingir a calda côr de rosa antes de se gelar. 

2 3 . S o r v e t e d e j a m b o . — Tomão-se duas dúzias de 
jambos, descascão-se, tirão-se-lhes os caroços, pisão-se, dei-
tando-se-lhes, n'esta occasião, um calix de vinho ; espreme-se 
a polpa e tendo-se feito uma caldo em ponto de xarope, deita-
se para cada quatro ouças de sueco de fruetas, uma libra de 
xarope; mistura-se, deixa-se esfriar, e gela-se. 
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24 . S o r v e t e d e m a ç ã s . — Ralão-se seis maçãs bem 
maduras, e bate-se esta massa com dua»^claras d'ovos; 
formando-se assim uma polpa bem espumosa, ãccrescentão-se 
uma colher de sumo de limão e uma libra de calda fria de 
assucar em ponto de xarope, e depois fazem-se os sorvetes. 

25 . S o r v e t e s de m a ç ã s esp remidas .— Ralão-se doze 
maçãs, deixa-se a polpa exposta ao ar até o dia seguinte; em 
seguida, espreme-se o sueco que se mistura com uma libra de 
calda fria em ponto de xarope, e fervida com doze dentes de 
cravosda índia. 

2 6 . S o r v e t e s d e l a r an j a s .— Espremem-se doze laran­
jas, coa-se o sumo, e misturando-se* uma libra de xarope de 
assucar,-gela-se ; querendo-se póde-se tingir com um pouco 
de cozimento de açafção. 

27. S o r v e t e d e limão.— Espremem-se dois limões ma­
duros, e mistura-se o sueco coado, com uma libra de calda 
fria em ponto de xarope, e gela-se. 

28. S o r v e t e de m a m ã o d a B a h i a . — Tomão-se qua­
tro mamões bem maduros, pisão-se, acerescentando-se-lhes 
pouco a pouco uma libra de calda quente de assucar em ponto 
de xarope-; em segbida, coao-se, espremem-se, e faz-se o sor­
vete. 

29 . S o r v e t e s d e m a n g a s . — Descascão-se seis man­
gas escolhidas, tira-se a carne dos caroços, e pisa-se com um 
calix de vinho branco ; ajunta-se pouco a pouco uma librado 
xarope; depois de bem misturado, coa-se por uma peneira fina, 
e gela-se. 

30. Sorve te d e p é r a s do c a m p o . — Faz-se pelo 
processo cx>m que se faz o de mangas. 

3 1 . S o r v e t e d e m a r a c u j á s . —Tomão-se alguns mar-
racujásbem maduras, partem-se pelo meio e tira-se-lhes o mio­
lo que se põe sobre uma peneira de seda, esfregando-se para 
que passe toda a polpa. 

Tomão-se quatro onças d'esta polpa, que se misturão com 
um calix de sumo de laranja, e uma libra de calda de assucar 
em ponto de xarope, e gela-ee. 

32. So rve t e d e m a r a s q u i n o . — Mistura-se uma chi­
cara de liquor de marasquino com um calix de sumo de limão; 
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batem-se quatro claras dtoos que se misturão pouco a pouco 
com o liquor; ajunta-se finalmente uma libra de xarope, e ge­
la-se. 

33 . Sorvete de melancia. Toma-se a quarta parta de 
uma melancia grande e bem madura, tirão-se as sementes, e 
passa-se a parte comestível por uma peneira, misturando-se 
já cada libra d'esta polpa, trez partes de assucar em pó, e o 
sumo de uma laranja ; bate-se bem, e gela-se. 

34. Sorvete de melão. — Toma-se a quarta parte de 
um melão, e preparão-se os sorvetes como os de mamão da 
Bahia. 

35 . Sorvetes de moranguinhos. — Escolhe-se meia 
libra de moranguinhos bem maduros; pisão-se e espremem-se 
mistura-se o sumo com meia chicara de água de flor de laran­
jeira; deita se todo o liquido em uma cassUrola com doze onças 
de assucar ; dá-se uma fervura, coa-se e depois de frio gela-se. 

36. S o r v e t e d e flores de laranjeira. - — Dissolve-se 
uma libra de assucar claro em doze onças d'aguá, e deita-se 
esta xarope fervendo sobre seis onças de flores frescas de la­
ranjeira postas em um bule ; passadas quatro horas, coa-se e 
gela-se o xarope. 

37. Sorvete d e framboezas. —Este sorvete é feito 
pela mesma maneira que o sorvete de amoras, já explicado 
no principio d'este capitulo. 

38. Sorvete de pecegos . — Escolhem-se duas dúzias 
de pecegos bem maduros, descascão-se, tirão-se os caroços, e 
raachucão-se ; põe-se a massa em uma bacia, deita-se-lhe 

'por cima uma libra de xarope ; passadas seis horas, coa-se, 
espreme-se bem, e faz-se o sorvete. 

Póde-se também fazer pelo modo seguinte : Escolhem-se 
uns pecegos, que se descascão e ralão-se bem finos ; pesa-se 
a massa, e accrescenta-se a cada libra de massa meia libra 
de assucar em pó, e o sumo de duas laranjas ; bate-se bem 
toda a massa e gela-ee. 

39. Sorvetes de pitangas. — Tirão-se os caroços de 
duas libras de pitangas, pisa-se a carne, e espreme-se, mistu­
rando-se o sumo com igual peso de xarope em ponto de es­
pelho ; deixa-se esfriar, e gela-se, podendc-se, antes d'isso, 
tingir a calda. 
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40. Sorvete de vinho muscatel. — Dissolve-se uma 
libra de assucar em meia garrafa de agna de flor de laran­
jeira ; ajunta-se meia garrafa de vinho muscatel, e uma oi­
tava de colla de peixe dissolvida em uma onça de água de 
rosas ; mistura-se tudo, e gela-se. 

41. Sorvete de vinho champagne . — Mistura-se 
uma libra de xarope de assucar frio, com duas colheres de 
sumo de laranja e meia garrafa de champagne; batem-se em 
seguida quatro claras de ovos, ajuntando-se pouco a pouco o 
liquor ; estando bem misturado, gela-se. 

42. Esponja ge lada de marasquino.— Dissolvem-se 
dez onças de assucar em uma garrafa de leite; ajunta-se um 
pedacinho de baunilha ; deixa-se esfriar, e bate-se um pouco, 
porém sem formar neve; ajuntão-se pouco a pouco o leite frio, 
e finalmente uma chicara de marasquino de Zara ; põe-so 
tudo na sorveteira, que se colloca no gelo ; bate-se a massa 
com um garfo até formar o gelado bem duro e espumoso. 

43. Gelado de ponche á italiana. — Mistura-se li­
bra e meia de xarope de assucar com uma chicara de suíno 
de limão, e incorpora-se com quatro claras d'ovos batidas um 
pouco ; gela-se, e ajunta-se um copo de bom rhum na hora 
de servir-se, batendo-se ainda durante dez minutos dentro da 
sorveteira, antes de sair do gelo. 

44. Gelado de ponche inglez. — Misturão-se meia li­
bra de xarope de groselhas, meia de marmelos, meia de li­
mões, e o sumo de quatro laranjas; gela-se o xarope, e dez 
minutos antes de servir-se, deitão-se na sorveteira,antes de se 
tirar do gelo, uma chicara de rhum e outra de vinho branco ; 
bate-se bem para misturar os espíritos com o resto do sor­
vete. 

45. Gelado de ponche áimperial . — Fervem-se uma 
libra de assucar e uni pedaço de baunilha, com dez onças de 
água de flor de laranjeira, até dissolver-se o assucar ; deita-se 
este xarope quente sobre um ananaz maduro, e bem aroma-
tico, cortado em pequenos pedaços; ajuntão-se-lhe uma oi­
tava de macis, e as casquinhas de um limão ; estando frio, 
coa-se. espreme-se, e gela-se o xarope. Um quarto., de hora 
antes de se servir, accrescenta-se-lhe uma chicara de maras­
quino e outra de champagne, deitando os espíritos na sorve-
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teira antes de tirar-se do gelo( e.com um garfo grande,bate-se 
tudo para misturar os espíritos com o sorvete, e serve-se. 

46. Gelado de kalteschale com ananaz e cham­
pagne. — Descasca-se um anapaz bem aromatico, corta-se 
em pequenos pedaços ; picão-se por outra parte a casca e o 
talo em pedaços ; e põe-se sobre o fogo com a casca de um li­
mão, uma libra de assucar e oito onças de água, deixando-se 
ferver até á solução do assucar; deixa-se esfriar, coa-se e 
ajunta-se o ananaz posto de infusão em meia garrafa de cham­
pagne. 

Deitão-se o xarope, o vinho e a carne do ananaz na sorve­
teira, e depois de gelado, serve-se. 

Prepara-se pela maneira seguinte : põe-se uma porção de 
creme branco sobre o prato, enfeitado com pastilhas e balas 
de assucar de differentes cores ; põe-se por cima o gelado»de 
ponche, dá-se-lhe a fôrma abobadada, enfeita-se* o ápice com 
uma grande bala de assucar transparente, e de côr encarnada, 
e uma meia lua de pastilhas amarellas. 





CAPITULO VIII 

MODOS DE FAZER O CAFÉ. 

Já no principio d'esta obra dissemos o que era preciso á 
respeito do café, quanto á sua Origem e suas qualidades. 

O café é sem duvida a bebida mais vulgarisada, e apre­
ciada hoje no mundo ; ellé ajuda a digestão ; é tônico, esti­
mulante, e por isso as pessoas nervosas devem usar d'elle com 
moderação, principalmente á noite, porque tira o somno. 
M uitas pessoas o considerarão a principio como um veneno, e 
prejudicial á saúde ; porém se é veneno, é um veneno muito 
lento como dizia Voltaire, «visto que usando d'elle com exces­
so, desde a mais tenra idade, já conto oitenta e quatro annos.» 

A primeira operação a que se submette o café, antes de se 
o torrar, ó laval-o bem em água fria, esfregal-o bastante, es-
palhal-o sobre peneiras, e deixal-o seccar na sombra era logar 
quente. 

Nunca se deveria torrar o café sem esta precaução, princi­
palmente na Europa, onde se falsifica o café com cores mui­
tas vezes mineraes (e por isso nocivas á saúde), só para lhes 
dar um aspecto mais vistoso. 

Depois de secco, torra-se o café por differentes methodos. 

1. Modo de torrar o café nos paizes onde se 
c o l h e . — Deita-se n'um tacho uma quarta de café lavado e 

l i . 
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enxuto; põe-se o tacho sobre um fogo forte, e mexe-se até os 
grãos do café adquirirem uma côr castanha escura quasi preta, 
e ficarem lustrusos na superfície. O café cresce no torrar, poi 
isso o tacho de que se servir deve ser bastante grande para 
contel-o depois de torrado. 

2. Methodo de torrar o café, e m Minas.—Deitão-se 
quatro libras de café escolhido, que se secca n'um tacho de 
bastante capacidade ; torra-se o café, mexendo-se com uma 
colher de páo até ficar quasi preto; n'esta occasião, tira-se do 
fogo e despeja-se n'uma vasilha, que se agita, para não con-
trahir o cheiro da fumaça. Deita-se então no tacho uma ra­
padura, ou duas libras de assucar mascavado, queima-se até 
ficar bem preto e quando no acto de se mexer, desinvolve-
rem-se umas bolhas de ar, tira-se logo o tacho do fogo, 
mexendo-se continuadamente, até que o café tenha esfriado ; 
soca-se logo depois de frio, passando-se immediatamente por 
uma peneira fina e guardando-se em uma folha tapada. 

Hoje o methodo mais usado de preparar o café, é torral-o 
simplesmente ; quando chegar ao ponto desejado, tira-se do 
fogo, despeja-se n'uma vasilha rasa, e salpica-se ainda quente, 
com uma porção de assucar empo bem secco; deixa-se esfriar 
para se moer ou socar. 

O assucar tem por fim não deixar volatilisar-se o óleo es­
sencial do café, que lhe dá todo o sabor e merecimento. 

3. Methodo de torrar o café com herva doce. — 
Este methodo é como o de torrar o café á mineira, com a dif-
ferença de accrescentarem-se quatro oitavas de herva doce na 
occasião dè se deitar o café no assucar queimado. 

4. Modo de torrar o café no sertão. — Torrão-se 
n'uma frigideira de pedra quatro libras de café lavado e 
secco ; e estando de côr castanha, deitão-se quatro onças 
de toucinho picado em pequenos dados, continuando-se a 
torrar, e mexendo-se até ficar preto ; n'esta occasião põe-so 
o café n'uma gamella, e queima-se uma rapadura raspada ; 
estando queimada em ponto, deita-se-lhe o café, mexe-se bem, 
e soca-se logo que estiver frio. 

5. Modo de torrar o café na Europa. — Como esta 
operação é uma das mais importantes para se obter uma be­
bida em estado perfeito, o confeiteiro applica todos os cuida­
dos para torrar o café o mais perfeitamente possível, e sem 
que elle perca seu,aroma. 
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Por isso, usão se de torradores ou tambores de folhas de 
ferro, bem fechados e providos de uma portinhola por onde 
se deita o café, e por onde se examina de vez em quando para 
ver se o café está torrado. 

Para esta operação, também1 se deve escolher uma lenha 
bem secca que queime bem, sem fazer muita fumaça. 

O torrador é munido de um eixo nas duas extremidades, 
n'uma dos quaes existe uma manivella para-se dar ao tambor 
um movimento de rotação continuado sobre o fogo ; o tam­
bor não deve levar senão a terça parte de sua capacidade, a-
fim de que todos os bagos poss&o soffrer uma igual acção de 
calor. 

Torrador. 

Torra-se assim o café até ficar de uma côr castanha escura, 
quasi preta, devendo só ter-se o cuidado de que os bagos do 
café conservem o seo lustre, porque o desapparecimento d'este 
é signa! de que .o café está queimado, e por tanto perdido ; 
um meio de conhecer-se se o café está convenientemente tor­
rado, é quebrar-se um bago, e se o interior d'esté estiver de 
côr castanho claro, está no ponto desejado. 

Despeja-se o café em uma vasilha, mexe-se para esfriar 
um pouco, e guarda-se em folhas com tampas, moendo-se 
todos os dias só a quantidade necessária para o gasto. 

6. Sob re a p r e p a r a ç ã o do café. — Exige-se de um 
bom café as qualidades seguintes : o aroma agradável, seo 
próprio gosto de café, a bella côr transparente e escura ao mes­
mo tempo. 

Emfjm uma bebida perfeita só se pôde obter pelo methodo 
dos confeiteiros polacos, e que é o seguinte : 

Escolhe-se um café bom, sem cheirode mofo, e sem gosto 
de água do mar. 

Divide-se a porção *m duas partes ; torra-se a primeira, 
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até ter alcançado uma côr castanha clara, ou ter perdido a 
oitava parte de seo .peso. 

A segunda parte torra-se até ficar de côr castanha quasi 
preta, e «e ter perdido a quinta parte de seo peso, mistu-
Tão se as duas partes e moem-se juntas. 

Deitão-se sobre duas onças d'este café moido, quatro chi-
cares de água fria ; passados quinze minutos, filtrão-se ; dei­
ta-se em seguida este mesmo café em trez chicaras de água 
fervendo, e filtra-se logo; misturão-s • os dois líquidos, e 
aquecem-se ligeiramente em um bule de louça. 

7. Modo de p r e p a r a r o café á r o c e i r a . —Tomão-se 
duas colheres de café moido, deitão-se no coador ou filtrador 
(sacco pontudode um panno de algodão tapado, seguro pela 
bocea a um arco de ferro) e tendo-se fervido oito colheres de 
assucar com doze chicaras d'agua, deita-se esta água fer­
vendo sobre o café no coador, aparando o café em um bule, 
e servindo-se em chicaras bem pequenas. 

8. Modo de fazer o café á mineiro. — Deitão-se no 
coador duas colheres de café em pó, colloca-se um bule por 
baixo de coador, e despeja-se sobre o café doze chicaras 
d'agua fervendo. Serve-se no bule, com o assucareiro para 
cada um adoçal-o a seo gosto. 

9. Modo de p r e p a r a r o café á curralleira. — Fer­
vem-se doze chicaras d'agua em uma chocolateira alta e 
estreita, com trez colheres de assucar, e assim que estiver fer­
vendo, deitão-se-lhe duas colheres de café em pó , deixa-se 
ferver mais uma vez, mexe-se, e despeja-se no coador, apa-
rando-se o café em uma segunda chocolateira, aquece-se 
de novo o café, antes de servir-se em chicaras. 

10. Modo de preparar o café á paulista. — Fervem-
se doze chicaras d'agua em uma chaleira alta e estreita, e 
deitão-se-lhes quatro colheres de café em pó torrado sem assu­
car ; mexe-se, e coa-se immediatamente, servindo-se o café 
n'um bule, acompanhado do assucareiro. 

11. Modo de fazer o café á f luminense. — Deitão-
se quatro colheres de café em pó no coador, sobrepondo-se-
lhes doze chicaras de água fervendo ; deita-se o café no 
bule aquecido, e serve-se acompanhado do assucareiro. 

12. Modo de preparar o café á moda de Paris. — 
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Deitão-se quatro colheres de café torrado, moido em um 
cylindro estreito e alto, com paredes perpendiculares e mu­
nido de um crivo muito fino ; a parte que fica por baixo do 
crivo é fechada com uma torneira ; despejão-se por cima doze 
chicaras de água fervendo, e fecha-se o cylindro ; passados 
dez minutos, abre-se a torneira e apara-se o café nas chicaras, 

. e serve-se acompanhado do assucar. 

13 . M a n e i r a d e p r e p a r a r o c a f é á m o d a d e 
T u r q u i a . — Fervem-se doze chieaTas de água em uma cha­
leira al tae estreita, e estando fervendo em caxão, deitão-se-
lhes trez colheres de café empo ; deixão-se ferver mais uma 
vez, tira-se do fogo e deita-se-lhe uma chicara de água fria ; 
torna-se a mexer, e serve-se, decantando-se unicamente. 

Pela irnmersãb da água fria, precipita-se ao fundo a maior 
parte do pó do café. 

Estes são os modos mais vulgarisados para se fazer o café. 
Existem muitos apparelhos e machinas de fazer café,e que se 
vendem nas lojas de lateiros ; todas porém tem por fim fazer 
a infusão do café, ou com água fria, ou com água quente, ou 
com vapores d'agua, e com o menor prejuízo possível do aro­
ma e das partes extractivas do café. 

1 4 . Café c o m l e i t e á m i n e i r a . — Deitão-se no coador 
trez colheres de café em pó; e tendo-se fervido uma garrafa de 
leite, deita-se este por cima do café; aparando-se no bule, 
serve-se com o assucar separado. 

1 5 . Café c o m l e i t e á m o d a d o S e r t ã o . —' Ferve-se 
uma garrafa de bjite com um pedaço de canella, e trez ou 
quatro colheres de assucar ; deitão-se na hora de ferver duas 
chicaras de café em pó, e quatro libras de assucar; mexe-se e 
deita-se no coador, servindo-se logo. 

O uso, porém, mais adoptadoé servir-se o café separadamente 
para cada pessoa servir-se á sua vontade. 

1 6 . Café á m o d a d o s B a r b a d i n h o s — Fervem-se 
duas garrafas de leite com seis colheres de assucar, e deitão-
se fervendo sobre quatro colheres de café em pó, que se põem 
no coador; apara-se n'um bule este café, ao qual se junta 
meia libra de chocolate raspado, pondo-se tudo n'uma cassa­
rola; deixa-se derreter sobre o fogo, mexendo-se e ajun­
tando-se, pouco a pouco, o café com leite; deixa-se ferver 
ainda uma vez, e serve-se. 
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17. Café com chocolate, assim appellidado pe­
los roceiros. — Batem-se seis gemas d'ovos com quatro 
colheres de assucar, ajuntando-se pouco a pouco quatro chica­
ras de infusão forte de café; deita-se toda a mistura em uma 
pequena cassarola, dá-se uma pequena fervura e serve-se 
quente. 



CAPITULO IX 

O CHA. 

0 chá e o café são bebidas vulgarisadas ha pouco tempo na 
Europa e no mundo civilisado ; porém usadas desde os tempos 
os mais remotos na China e no Japão. 

O chá é, como o café, uma bebida tônica e irritante, e que 
tem por principio activo o que os chimicos appellidão a ca­
feína, principio este que também se encontra no chocolate, 
no mate ou chá do Paraguay, e na coca dos Peruanos. 

Parece, portanto, que esta substancia é necessária ao orga­
nismo humano, visto que povos tão differentes, e de paizes 
tão longiquos, procurâo este principio em diversos vegetaes. 

E, na verdade, suppondo-se que nem o café, nem o chá, 
mate e a coca contenhão substancia algum nutritiva, é 
muito certo, todavia, que varias pessoas passão dias inteiros 
sem tomar outro alimento além da infusão d'estes vegetaes, e 
teem resistido a todas as fadigas, como se se tivessem alimen­
tado regularmente ; por exemplo : os índios do Peru viajão 
trez e quatro dias com ura saquinho de folhas de coca, sem 
tomarem outro alimento além de meia dúzia d'estas folhas, 
que de vez em quando mastigão, e engolem a saliva. 
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0 chá da índia, como o mais vulgarisado, achou também MD 
differentes paizes vários modos de se preparar, conforme o 
gosto das nações. 

1. Chá á moda da Rúss ia . — Deitão-se n'um bule 
duas onças de bom chá, despejão-se por cima duas chicaras 
d'agua fervendo, mexe-se com uma colher, e deita-se esta 
água fora, pondo-se sobre este chá escaldado doze chicaras 
d'agua fervendo ; tapa-se o bule, e serve-se com assucar e 
rhum. 

2. Chá de Al lemanha á m o d a caseira — Deitão-se 
n'um bule duas oitavas de canella, ou meia oitava de baunilha 
e uma onça de chá ; despejão-se por cima quinze chicaras do 
água fervendo ; e serve-se o chá com assucar, nata de leite, 
rhum e vinho, conforme o gosto de cada pessoa. 

3. Chá á moda da França. Põem-se n'um bule seis co-
lherinhas de chá, deitando-se-lhes por cima uma chicara 
d'agua fervendo ; deitão-se-lhes mais seis chicaras de água 
fervendo, e serve-se com assucar, manteiga fresca e vinho ou 
rhum ; serve-se a manteiga com o chá, porque muitas pes­
soas comem com o chá fatias de pão untadas com ella. 

4. Chá a moda da Inglaterra. — Deitão-se n'um bu­
le seis cohVres de chá verde, e despeja-se por cima uma chi­
cara de água fervendo ; mexe-se, e tapa-se o bule ; passados 
cinco minutos, deitão-se-lhe mais trez chicaras de água fer­
vendo ; um quarto de hora depois, reparte-se o liquido em seis 
chicaras, não se pondo em mais de meio cada uma ; deitão-
se outras trez chicaras d'agua fervendo no bule, e passados 
dez minutos, acabão-se de encher com esta infusão, e serve-se 
o chá simples com assucar. 

5. Chá com leite. — Põem-se n'um bule duas onças de 
chá verde, e deitão-se-lhe doze chicaras de leite fervendo* pas­
sados vinte minutos, serve-se com assucar. 

6. Chá com c reme . — Batem-se seis gemas d'ovos com 
uma garrafa de leite, e uma quarta de assucar ; leva-se tudo 
ao fogo logo que estiver fervendo; despeja-se n'um bule sobre 
duas onças de chá verde; em seguida, batem-se os claras, e tendo 
o chá ficado de infusão durante vinte minutos, deita-se o leite 
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pouco a pouco sobre estas claras, mexendo-se continuada-
mente. 

7. B á v a r a d e o r c h a t a c o m l e i t e . — Deitão-se n'um 
copo unia chicara de leite, quatro colheres de xarope de or­
chata em pó ; acaba-se de encher o copo com infusão fria de 
chá, e scrve-se. 

8 . B á v a r a d e c o c o d á B a h i a . — Deitão-se em um co­
po duas ou trez colheres de assucar em pó, o leite de um coco, 
e acaDe-se de encher o copo com infusão fria de chá. 

Da mesma maneira se fazem baravas com leite de sapucaias, 
de amendoins, de mindobirana etc. 

9 M a t e . — O mate é a bebida que geralmente usão no Pa-
raguay, nos Estados orientaes da America do Sul, e nas pro­
víncias do Sul do Império do Brazil. 

N'este paizes, toma-se esta bebida em pequenos cabacinhos 
mais ou menos enfeitados conforme o gosto do possuidor. 

Deitão-se em cada cabacinho duas ou trez colheres de ma­
te, e enche-se com água fervendo ; bebe-se o chá por meio 
de um canudinho fino, chamado bomba, e ao qual fica adap­
tado um cestinho trançado destinado a coar o mate quando se 
bebe. 

Era geral toma-se esta bebida sem mistura ; algumas pes­
soas, porém, e principalmente as que não estão acostumadas, 
adoção-nacom assucar, para corrigir o gosto. 

Usão-se de duas qualidades d'este chá : um sob fôrma de 
folhas, menos adstringente, e menos acre do que o que vem ao 
mercado em surrões de couro sob fôrma de pó. 

Este chá é muito desobstruente, diuretico, tônico e estimu­
lante, e por esto motivo preferem com razão esta bebida ao 
chá da India,e ao café.Nas povoações, preparão este chá da mes­
ma maneira que se prepara o chá da índia. 

1 0 . C o n g o n h a . — A congonha é o mate, ou chá usado 
nas províncias do interior doBrazil, Minas, S Paulo, e Goyaz; 
differenção-se duas qualidades : a de folha larga, e a de fo­
lha miúda, ambas do mesmo gosto, produzindo os mesmos ef-
feitos. 

Preparão-se estas folhas por dois methodos : o primeiro é de 
deitar as folhas n'um forno brando, ficando d'esta arte as 
folhas mal tostadas : o segundo methodo consiste em colher 
as folhas, seccal-as no forno, quebral-as em seguido, e torrai-
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as em um tacho, até ficarem de côr castanho escuro, ou côríTe 
café torrado ; depois do que reduzem-se a pó grosso. 

11. Chá de congonha cozido. — Deitão-se vinte ou 
trinta folhas de congonha, preparada pelo primeiro methodo, 
em uma chocolateira com doze chicaras de água, e deixa-se 
ferver até ficar reduzido á metade ; deita-se no bule, e serve-
se com assucar. 

12. Chá de congonha com leite. — Fervem-se vinte 
folhas de congonha com meia garrafa deleite, etendo fervido 
duas vezes, coa-se, e serve-se cem assucar, 

13. Chá de congonha e m pó. — Leva- se ao fogo uma 
garrafa d'agua eom duas colheres de pôde congonha, e duas 
libras de as ucar, e logo que a água «chegar a ferver, passa-se 
n'um coador e serve-se. 

14. Coca. — As folhas da coca são similhantes á con­
gonha, e preparão-se pela mesma maneira, colhendo-se as 
folhas, seccando-se ao forno, epreparando-se o chá como se 
faz com as folhas de congonha ; os indígenas, porém, masti-
gão as folhas verdes, sem mistura alguma. 

Ellas são, como o chá e o café, tônicas, estimulantes e 
diureticas. 

15. Cacao. — As cascas ou pelliculas das favas do cacao, 
empregão-se em muitas partes como o café ou o chá, e-dão 
uma bebida muito agradável, similhante no gosto ao choco­
late, e que substituo perfeitamente qualquer chá ou café. 

16. Chá de cacao s imples . — Fervem-se em doze 
chicaras d'agua duas onças de cascas de cacao torradas como 
o próprio cacao; depois de ter fervido uma vez, coa-se o 
chá, e serve-se com assucar. 

Este chá fica mais aromatico, pondo-se as cascas em um 
bule, deitando-lhe água fervendo por cima, e tapando-se o 
bule para se servir com assucar meia hora depois. 

17. Chá de cacao com leite. — Fervem-se n'uma 
garrafa deleite e quatro colheresde assucar, quatro colheres 
de cascas de cacao, durante alguns minutos, depois do que coa-
se, e serve-se. 
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18. Chá d e p e d e s t r e . — O chá de pedestre, acha-se 
exclusivamente nos campos do Brazil ; é um arbusto pequeno 
de umas folhas arredondadas, recortadas nas beiras e de um 
aspecto alvacento. Tomão-se as folhas d'este arbusto que se 
seccão na sombra ; seo chá prepara-se como o da índia, e é 
muito usado nos campos do Brazil; é saborosíssimo, e tem a 
virtude de ser um poderoso peitoral. 





CAPITULO X 

O CHOCOLATE 

O modo por que se fabrica o chocolate bruto já foi expli­
cado na primeira parte d'esta obra. 

Falta somente indicar as receitas da preparação do choco­
late para o uso. 

O chocolate é, como o café e o chá, uma bebida tônica e 
estimulante, porém muito nutritiva, e por isso não convém 
ás pessoas que teem propensOes para a obesidade, ou ás pes­
soas nervosas. 

1. Chocolate com água. — Colloca-se uma cassarola 
sobre o fogo, e raspão-se n'ella quatro onças de chocolate; 
mexe-se até o chocolate estar derretido; n'este estado, dei­
ta-se immediatamente a água fervendo em pequenas por­
ções, e principalmente no principio ; mexe-se, e não se accres-
centa uma segunda porção d'agua, sem que esteja bem com­
binada a primeira ; e assim vai-se ajuntaudo a água até a 
quantidade de quatro chicaras ; deixa-se durante um minuto, 
e serve-se. 

2. Chocolate com leite. — Faz-se pelo mesmo modo 
que o chocolate com água, accrescentando-se ao chocolate 
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derretido, uma garrafa de leite em logar de quatro chicaras 
d'agua, e querendo-se, ajunta-se um pouco de assucar ; é po­
rém, mais decente servir-se o assucar á parte em um assu­
careiro, para cada pessoa tomal-o á sua vontade. 

3. Chocolate com água e ovos. — Raspa-se uma 
quarta de chocolate, e bate-se em uma tigela com seis gemas 
d'ovos, ajuntando-se pouco a pouco meia garrafa d'água 
quente ; deita-se toda a mistura em uma cassarola, ferve-se 
uma vez, e serve-se em um bule com o assucar á parte. 

4 Chocolate com ovos e leite. — Raspa-se uma 
quarta de chocolate, e bate-se com oito gemas d'ovos, ajun­
tando-se pouco a pouco uma garrafa de leite quente ; põe-se 
toda a mistura em uma cassarola, dèixa-se ferver um pouco, 
mexendo-se ; em seguida põe-se em um bule, e serve-se com 
o assucareiro á parte. 

5. Chocolate com creme. — Estando feito e fervido 
o chocolate com leite e ovos, tira-se a cassarola do fogo, e 
batem-se seis claras de ovos até ficarem espumosas, sem toda­
via formarem neve dura ; áccrescenta-se aos poucos o choco­
late quente ; põe-se em um bule, e serve-se com o assucareiro 
á parte. 
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