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PRIMEIRA PARTE

O DOCEIRO E CONFEITEIRO

UTENSILIOS

O objecto de primeira necessidade para um bom confeiteiro,
7o dois fornos, um grande e um pequeno ; porque ndo é
bastante acertar na mistura dos ingredientes, e conservar as
boas proporgdes, mas é precigo ainda cozinhar a pega n’um
calor adequado a sua natnreza.

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

Observio-se para cozinhar as massas, trez differentes gréos
de calor que serdo indicados nae differentes receitas.

1. Forno quente, serve para quasi todas as pegas grandes ;
conhece-se que o forno estd n’este ponto, quando esfregando-
se um pedago de lenha no goalho do forno vatrido, este se
carbonisa. Acaba-se entio de varrer bem o forno, e tendo-se

1
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amarrado um pedago de panno grosso, molhado n'uma vus-
soura comprida, p issa-ge robre o southo do foruo, para este
ficar bem Jimpo ; fecha-se o forno, e um quarto de hora depois,
Mmettem-ge as mugsas, que se tevin de cozinbharn'estatcmperatura,

9. Forno moderado. Uma hora depois do forno quente, es-
tars o forno moderado : conhece-se gue chegon a este ponto,
quando passando-se ¢ leve sobre o soulho nm punno  grosso
¢ euxuto, este ndo se carbonisa,
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Forno grande.

3. Forno brando. Uma hora depois do forno moderado, che-
ga-se a cate grdo de calor; n’esta tcinperatura ja pade soffrer o
calor por alguns instantes a méo enfiada no forno ; porém
elle esta ainda quente bistante para que alguns pingos de agua
lang¢a 1us sobre o soalho do forno, se evuporem promptamente,

Estas indicagdes 86 servem para mostrar pouco mais ou
menos as differ:ntes gradungies, e 86 a pratica péde cnsinar
em que estudo cada um deve utilisar-se do seo forno.

Taboa de amassar. Uma taboa do tamanho neccessario, forte,
bem lisa, tendo de trez lados uma guarda, para imnpedir que a
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furinha, etc. possio cair no chio. Nas grandes cozinhas usu-se
de taboas de marmore. ’

Taboa de amassar.

Rolo. O rolo é um cylindro de péo liso, mais fino nas duas
extremidades, ou melhor, um tubo de pdo da grossura do
brago, em cuja perfuragio enfia-se um péo redondo, sobre
o qual o tubo péde mover-sc sem difficuldade : serve este para
desenrolar as massas, e forinar capas da grossura necessaria.

Roto.

Férmas de differentes qualidades; de ferrobatido ou cobre,
para n’ellas se cozinharem as empadas, podins, e tortas.

=

Forma.

T'achos de cobre. Os tachos e outros utensilios nio dovo:
gur estanhados, mas sempre bem polidos antes de usar-se, pe
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que o sumo dos fructos, nio ataca o cobre, entretanto que
ataca o estanho, tornando-o preto pelo calor, em seguida
dissolvendo-o, e portanto tornando as iguarias nocivas 4
saude,.

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

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

Almofariz de lato, ou mclhor de ferro estanhado para
reduzir materias duras a pé.

Pildo de pdo, para reduzir a massus, substancias molles,
oleosas ou humidas.

Peneiras grossas de taqudra ou arame, ¢ finas de seds, ou
clina.

Ralo.

Folhas de Flandres para n’ellas se cozinlarem differentes
maseas (biscoutos).

Seringa de folha com boccas de differentes férmas. Enche-se
uma d'estas seringss com a massa, que d'ella expellida com
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forga, toma a f6rma desejada, como acontece nas fructas de
seringa.

y  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 duzia de pedagos 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-
réo, para este amarrilho ficar no centro, encavando-se as outras
pontas n'um cabo; facilita muito este instrumento para bater
claras de ovos.

Plido.

Sacco de filtrar (em férma de pyramide). Coze-se um sacco
de baeta em férma de pyramide, e ata-se em roda da boceca
um aramne grosso ; pOe-se este sacco n’um outro, porém maior
e similhante, feito de panno delinho : serve para coar todas
as qualidades de liquido.

Peneiras.

Escumadeira. 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 liquilo
que se ferve, a escuma, e outros corpos estrunhos, on quil.
quer objecto que n'elle se cozinhou.

Colheres de pdo. Deve-se ter meia dusia de differentcs
tamanhos d’estas colheres para se mecherem e bater os doces
e caldas.

Balanca,

Pdo de bater chocolate. B' um péo torneado da grossura
dcum dedo, masdeque uma das extremidades tem o quadruplo
do diametro do resto do pdo e cortado em em angulo recto
sobre cste mesmo resto que serve de cabo. A extremidade
grossa é toda recortada por golpes cncontrados formando
asperosidades que servem para agitar convenientemente o
chocolate.

Pdo de bater pdo de L6. E' um pdo torneado de diametro
de umn dedo emn todo o seo comprimento, tendo uma dus extre-
midades atravessada por duas taboinhas de trez dedos de lar-
gura e trez de comprimento e que se cortio mutuamente emn

angulo recto
@ > -

to.hus de Flandres.

Corta-massas. Sdo circulos de mectal de differentes diame-
tros, encravados n'um pdo e que se applicio sobre a massa que
fica d’est’arte cortada por ellas, conforme seo diametro.

Apertadeira de massa. E'uma pinga de latdo, cujas pontas
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de quatro linhas d¢ largura, sio recortadas de tres ou
quatro dentes, e que deixdo este signal na massa quando se
aperta a pinga.

= Ferro para fazer coscorao. B’
uin circulo dc ferro de cinco po-
legadas de diametro, cujo inte-
rior & cheio de figuras que deixio
seo vestigio na massa rala cwm
que se molhdo para se frigir ;
cste circulo ¢ munido de um
cabo de ferro conveniente adap-
tado para se poder trabalbar comn
elle.

|
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Forminhas para fazer bone-
cas de amendoim e oulras flores
de massas. Sao férmas de madeira
ou de chumbo em cujo interior
é aboerta a figura que se deseja, e
no qual se imprensa a massa, para®
ir a0 forno em taboleirinhos.

Ferro para fazer coscorilo. Irunil de fuzer filhés de ovos. B
um pequeno funil de folhas de Flandres, porém cuja extremi-
dade inferior tem tres-biquinhos com sua mesina configuragao
de duas pollegadas de diametro : é por onde se escodo as
gemas dos ovos batidos,

Panellas vidradas de differcntes tamanhos para bater ovos,
e curtir fructas.

Vassoura de bater ovos.

Ferro para tirar carogos de fructas. E' uma folha de
ferro dg largura de meia pollegada, dobrada como anzol
com cortc dos dois lados, € um cabo para por elle se
servir,

Caizas de fazer tortas de differentes tamanhos.
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Caizas de faser empadas /)
de diffcrentes tamanhos,

Unhas de mexer confeitos.
Sdo dedaes dc osso ou mar-
fim que se enfifo nos 5 de-
dos das mdos para mexer
os confeitos ; nas provin-
cias de 8. Paulo e Minas,
usdio-se de cascas de pi-
nhées que preenchem per-
feitamente o fim que se
deseja,
Sacoo de flltrar, Pdo de bater chooolate.




CAPITULO PRIMEIRO

O ASSUCAR

Os principal ingrediente que entra em todus as receitas do
doceiro, € o assucar, 4 excepcdo de poucos que sio combinadas
com mel ; e por isso, devem todos os doceiros conhecer bem
a sua origem, composig¢édo, qualidades e preparagao.

1. Assucar. — Designa-se toda a substancia organica de
sabordoce, que dissolvida na agua fermenta formando espirito,
e que com a continuagdo da fermentagdo forma o vinagre,

Corta-massas.

O assucar em estado puro é sem cor, solido, e sem cheiro; é
transparente, sendo crystallisado, como acontece no assucar
candi, tem um gosto doce e agradavel, e esfregando-se dois
pedagos no escuro, um contra o outro, saem-lhe faiscas lumi-
nosas- A sua composiga chimica é a seguinte *

P
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Carbone......cceeooovinininiiinn veveeness 42,0 partes
ORTGENTOL 00w G Sl oo 51,6 —
Hydrogenio.. ... c.cocoviivne. s .. 6,86 —

. 00,0 partes

O assucar derrete-se com o calor do foge, forma uma massa
escura cxhalando este cheiro conhecido do assucar queimado,
finalmente com a continuagéio do calor do fogo, transforma-
se em um carvio preto e brilhante,

O assucar dissolve-se bem em agua e
tambem na aguardente ; sendo a solugio
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
usdrdo muito do assucar, e promptidio
com gque se engordio o8 animaes, que
coniem o bagaco da canna, autorisfio esta
opinido.

Nos tempos mais modernos, porém,
pretende-se que pelo contrario seo uso
frequente torna o estomago flatulento,
provoca uma gerdura excessiva, enfra-
sjuece & acgdo do estomago e dos intes-
tinos. ‘

Apertadelrs de musss.  As expcriencias mais modernas, cm-
fim, nostrio que o uso 86 do assucar como alimento, é tdo
nocivo 4 saudc como 0 uso excepcional s¢ da carne, ou de
qualquer outro alimento, sem mistura ; convenceo-se, entdo,
quc o assucar, em pequenas por¢des, facilita a digestdo, ¢
convem como excitante 4s pessoas lymphaticas, favorecc
principalmente a digestdo de alguns alimentos indigestos, por
exemplo do leite, ovos, chocolate e fructes carnosas, e é de
grande utilidade 48 pessoas magras. Verificou-se com cxpe-
ricncias que o assucar comido pelas creangas de jejum, cons-
titue um optimo remedio contra as lombrigas, prevenindo a
sua reproducgio.

A patria primitiva da canna do assucar é a India e a Per-
sia ; hoje planta-se em todos os paizes quentes ; obtem-sc
tambem o assucar de uma arvore que nasce na America do

PN
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Norte (Acer saccharinum ), da beterraba cultivada na Europa, e
em pequena quantidade da canna do milho.

Forminhas

Forminhas Panella

Da canna do assucar, da canna do milho ¢ da bcterraba
obtem-se o assucar pela expressio d’cstas plantas e evapo- -
ragdo, purificagiio e crystallisagio d’este caldo : da arvore da
America doNorte obtcm-se um caldo, furando-se o tronco com
uma verruma, e procedendo-se como para 'o succo da canna.
Existem além d’este assucar crystallisavcl, mais algumas ou-
tras materias doces nio crystallisuveis, assim como o assucar
das fructas, mel etc, Péde o assucar crystallisavcl em certas
circumstancias desfavoraveis, transformar-se n'este ultimo
estado ; por exemplo pela humidade, pelos acidos ou conser-
vando-se uma calda de assucar por muito tempo sobre o
fogo ; fica entdo n'esta occasiio um pouco mais escuro, e
evaporado até um ponto'bem grosso ndo se -endurece mais,
sendo mais facil queiniar-se do que chegar ao ponto de crys-
tallisar-se; previne-se este accidente, ajuntando-se 4 calda do
assucar logo no principio, um pouco de agua de cal ,na occa-
sizo de batel-o com as claras de ovos.

Ferro

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

2. Refinagdo do assucar mascavado ou rapa-
dura. — Deve-se empregar sempre um assucar branco,



13 DOCRIBRO NACIONAL

tanto pars doces como para magsas ; mas como 48 v:z@s nfio
é possivel obtel-o, dd-se aqui o modo de purificar o assucar
mascavado ou a rapadura. ‘

Dissolve-se nma arroba de assucar em 36 garrafas de agua,
pondo-se tudo em um tacho de cobre bem areado sobre o
fogo, com oito libras de carvdo 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 agua ; coa-se por um panno de 14,
deixa-se eafriar e aspentar o p6 que passou no coador, e des-
peja-se de novo no tacho com geito., Accrescentdo-se-lhe
quatro claras de ovos batidas com uma garrafa de agua ; fer-
ve-se, tirando-se sempre a escuma, até gcar a calda quasi sem
cor, e bem transparente ; coa-se de novo por um sacco de
de baeta ; vendo-se que a calda ainda temn uma cbr carre-
gada, langa-se-lhe ainda uma porggo de carvio bem quei-
mado e quebrado em pedacinhos ; passa-se por duas e mais
vezes n'este sacco até sair bem transparente e sem cor le-
vando-se depois o tacho sobre o fogo, e evaporando-se até ao
ponto necessario.
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3. Modo de limpar o assucar a Mineira. — To-
ndo-se duas claras de ovos que se batem em vinte garrafas
de agua, nas quaes se pdem dezaseis librasde assucar ; deixa-
se ferver, tirando-se de vez em quando com uma escuma-
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deira, a escuma que vem 4 superficie e quando nio 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
em_quando com a mio um pouco d’esta neve que se langa no
tacho onde continuaa ferver o assucar, tirando-se sempre a
éscuma gue vai-se formando ; quando se V8 que i4 ndo se
forma escuma, tira-se o tacho do fogo, coa-se a calda por
um panno de linho que ndo seja muito ralo ; lava-se de novo
o tacho em gue se torna a pér a calda para seccar-se e alcan-
gar-se os diflerentes pontos que se desejdo e que aqui mencio-
nimos,

4. Os differentes pontos de assu-
car. — Calda rala. — Para conhecer-se que
a calda chegou a este ponto, tira-se um pouco
da calda que se tomard entre os dois dedos
pollegar e index ; se a calda formar um fio,
ella estard no ponto. O pesa-zaropes, marcard
viute e quatro grdos depois da calda ter es-
friado um pouco.

U

=0

5. Ponto de xarope. — Fervida a calda
rola durante dcz minutos, tira-se a escuma-
deira, deixa-se escorrer a calda adherente a
ella, e se esta calda ndo cair em picgos, mas
sim formar uma especie de franja, estard emn
ponto de xarope, e dard no Pesa-Xaropes vinte
e oito a trinta gréos.

Pesa-Xaropes.

6. Ponto de fio. — Conhece-se que a calda esté em
ponto de fio, quando tirando-se a escumadeira do tacho, a
calda adherente a ella cair em fios delgados e molles.

-

7. Ponto de espelho ou de espadana. — Ferve-ge
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 especie de véo; e se se soprar este véo
com forga e elle ondular sem se romper, ter-se-ha alcan¢ado
o ponto desejado. Tambem se deixfo cair uns pingos da cal-
da n’u n pires com agua; se estes se conservarem algum tempo
n'ella, tem-se o ponto desejado.

8. Ponto de assucar. — Conhece-se que a calda che-
gou ao ponto de assucar, quando, deixando-se cair n'um
pires com agua fria um pouco da calda adherente & escuma-
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deira, ella forma uma bolazinha um pouco dura. E'n’esta
occasidio que se deve tirar o tacho do fogo para bater-se o
assucar.

9. Ponto de cabello. — Tem-se alcangado o ponto dc
cabello, quindo a escumadeira dcixa cair uns fios muito del-
gados e duros que quebrao-se logo que se lhes toca.

10. Ponto de queimados ou de balas. — Se se
deixar ferver mais a calda depois que tiver chegado ao ponto
de cabello, ella passard ao ponto de queimados; e para evi-
tar-sc 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 limao:

Existemn ainda niuitos outros methodos de depurar o assu-
car.

11. Depuracido do assucar com sangue de boi. —
Deita-sc meia arroba de assucar eom meia garrafa de sancue
de boi coalhado, e amassa-se bem; accrescentio-se em scguida
quatro garrafas d’agua, e pde-se 0 tacho sobre o fogo ; assim
que a calda prineipiar a ferver e a crescer, deita-se mais uma
garrafa de agua, repetindo-se esta operacdo duas on trcs
vezes ; em seguida tira-se a escuma com todo o cuidado e
quando 86 apparecer no fim, uma escuma leve e branca, coar-
se-ha ; e se a calda ndo tiver alecangado uma cér bastante
clara, torua-se a deitar no tieho com um prato pequenos
pcdagos de carvio de lenha, e mais um pouco de sangue ;
deixa-se ferver ainda um poueo, tira-se bem a cscuma e o
carvdo com uma escumadeira, e torna-se a coar pelo sacco de
filtrar, Depois de coada, ferve-se até chegar ao ponto que se
descja.

Em todo o caso é bom empregar-se 0 carvio, porquc_sem
elle a calda conserva um gosio particular de colla, devido ao
sangue.

12. Depuragdo do assucar por meio de talos de
folhas de bananeira. — Toma-se meia arroba de assucar,
que se deita n'um tacho, e que se amassa coni cerca.de dez
ou deseseis talos frescos de%olhas de bananeira ; accrescentio-
sc-lhe em seguida, duas ou trez garrafas de agua, e ferve-se,
observando no mais tudo o que ja foi indicado na depuracdo
do assucar com sangue de boi.

13. Depuracao do assucar azedo, ou gordurento,
por meio d’agua de cal. — Quando se tem um assucar
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humido, que se desconfia ter gordura, on um principio de
azedume, langar-se-ha mio da seguinte receita para o
rafindr.

Deita-se n’'um pote, uma libra de cal e por cima quatro
garrafag de agua ; mexe-se bem durante meia hora, deixa-se
depois descangar ; passadas duas horas, decanta-se a agua
quc nada sobre a cal, e deita-se n’um tacho com meia arroba
de assucar, e um prato bem cheio de carvio de lenha que-
brado em pedacinhos bem pequenos do tamanho de um
bago de feijdo ; mistura-se tudo bem e pde-se sobre o fogo;
depois de duas ou tres fervuras, ajuntfo-se duas olaras de
ovos batidas em uma garrafa d’agua ; deixa-se ferver e vai-
se, tirando a escuma até que s6 appare¢a uma escuma branca
eleve. Depois de ter fervido mais um pouco, coa-se e accrescen-
ta-se uma oitava de pedra hume dissolvida em meia garrafa

de agua quente, e coa-se. B

14. Depuracdo do assucar com bananas. — Ma-
chuca-se meia duzia de bananas de S. Thomé, mistura-se
esta massa com oito ou dez librag de assucar, e vinie e quatro
garrafas de agua ; pde-se sobre o fogo e no mais segue-se o
que ja foiindicado nos outros methodos.

Ainda se péde langar mdo da fructa do judz bravo, da
vassourinha, dos quiabos, da agua espremida do card ralado,
ete. Com todos estes ingredientes a manipulagdo sempre é a
mesma ; mudando-se sdmentc de agente refinador.

-Finalmentc sempre servird para o mesmo fim qualquer ma-
teria que contenha albumina, substancia esta que constitue a
clara de ovo ; porque tendo a albumina a propriedade de se
coagular pela acgdo do calor, apoderar-se-ha n'aquella
occasido de todos os corpos solidos que existem incorporados
n'um liquido ; é assim que se pdde livrar um liquido qual-
quer do p6 que alias pela sua tenuidade passaria atravez do
-filtro com o liquido. )

15. Depuracdo do mel. — Ha logares em que o mel
abunda por pregos muito baratos, e como serve para & confei-
¢do de muitas qualidades de doces, sendo depurado, e tirando-
se-lhe o gosto e cheiro particular, julgamos cohveniente
mencionar, n’esta obra, o modo(})or que se depura.

Deita-se n'um tacho 20 ou 30 garrafas de mel, com 10
garrafas de agua, duas garrafas de agua de cal, e 3 pratos de
carvio de lenha em pedacinhos ; ferve-se tudo durante uma
hora, e em seguida ajunta-se uma olara de ovo batida em
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uma garrafa de agua ; fervendo-se de 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 agua ; e ajunta-se de novo ao mel uma oitava de pedra
hume, dissolvida em meia garrafa de agua quente. Pde-se o
tacho de novo ao fogo, e ferve-se, tiraudo-se a escuma i
propor¢do que se vai creando ; no appareccndo mais escu-
ma, coa-se pelo sacco de filtrar, e leva-se uo fogo para-sc-lhc

dar a consistencia desejada.

416. Glucose ou assucar feito de fecula de bata-
tas, beterrabas, mandiocas e outras raizes. —
No Brazil néo se usa fabricar assucar das raizcs farinaceas,
porque o processo de fabricar o da canna é muito mais sim-
ples, e mais economico. Como porém o xarope feito de raizes
farinaceas tem um gosto particular, e agradavel em algu-
mas das suas composi¢des, proveitosas, além d'isso, nos incom-
modos do peito, daremos aqui o0 modo da sna fabricagdo, para
ser posto em uso quando se offerecer occasiio oppor-
{una.

A fecula (polvilho) tem a propriedade de se transformar,
debaixo de certas condi¢des, em uma massa doce similhante
ao assucar, e iss0 tcm lugar na occasifio da formacdo das
sementes, como se experimenta na fabiicacdo da cer-
veja, tornando-se doces os grios farinaceos depois dc germi-
nados, ou tambem quando se mistura uma massa farinacea
com acido sulfurico concentrado.

O methodo geralmente empregado é o seguinte. Rala-se
uma | or¢fo de batatas cruas, ou outra qualquer raiz farina-
cea, deita-se esta massa n'um tacho, e accrcscentio-sc a 100
libras d’esta, 2 libras e meia de acido sulfurico concentrado ;
mexe-se bem, e passadas duas horas, misturio-se 500 garrafas
de agua ; leva-setudo ao fogo, deixa-se ferver durante uma
hora e quando uma pequena porgdo, tirada e misturada
com uma gota de tintura de iodo, ndo se tingir de tinlura
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 a0 ponto
de espelho, se se quizer obtel o solido.

A cal serve para neutralisar o acido sulfurico, por isso
vai-se ajuntando aos poucos ¢ mexendo sempre; e quando
depois de provado ndo se perceber mais azedume no liguido
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pdra-se de accrescentar mais cal. A tintura de jodo serve para
experimentar se j4 se transformou toda a fecula em assucar ;
se o liquido ndo mudar de cdr, é porque ndo ha mais fecula
em quanto que a cdr azul indica que ainda existe fecula para
transformar-se em assucar. 100 libras de massas de batatas
ddo 15 até 20 libras de assucar.

17. Differentes receitas usadas para tingir o
assucar empregado nos confeitos. — E'natural que
para tingir-se os confeitos, 86 se devdo empregar. cOres que
ndo tenhdo gosto desagradavel, e que ndo sejdo prejudiciaes
4 saude ; procurdo-se para este fim as cOres que nos offerece
oreino vegetal, e nunca se deve empregar as cdres mine-
raes ou metallicas.

18. Tinta encarnada. — Dissolvem-ge 18 gréos de
carmim fino em meia onga de alcali volatil e mistura-se um
pouco d’este liquido & calda que sé tingir, ajuntando-se-lhe
maior ou menor porgdo de tinta, conforme a intensidade da
cdr que se deseja obter.

19. Tinta carmesim. — Reduzem-se 4 oitavas de co-
chonilha a pé fino ; deita-se este p6 em um vidro com duas
ongas d’'agua, 4 oitavas de carbonato de potsssa, 4 oitavas de
cremor em pé e uma oitava de pedra hume em pé, deixa-
se de maceragfopor 8 dias, coa-se e guarda-se para o uso.

20. Tinta roxa. — Deitdo-se em um vidro com duas
onc¢as d’agua, quatro oitavas de cochonilha em pé, quatro oi-
tavas de carbonato de potassa e duas oitavas de cremor,
Passados oito dias, coa-se a tinta para se empregar.

21. Tinta cér de rosa. — Misturfo-se quatro oitavas de
cochonilba em pé fino com quatro oitavas de cremor em po,
uma oitava de carbonato de potassa e duas ongas d’agua ;
ferve-se esta mistura durante algum tempo edepois de coada,
guarda-se para o uso,

22. Tinta verde. — Soca-se uma por¢fio de folhas de
maracujé, de couves ou de espinafres, passa-gse o caldo por
um coador, espremendo-ge bem, e mistura-se ao assucar ou &
calda, mas 86 depois de fria, porque este sumo néo resistiria
a0 calor queo coagularia e o separaria do liquido.

Querendo-ge fazer a tinta para guardar, deita-se o sumo
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csprimido n'uma travessa, e cxpBe-se no forno a um ecalor
moderado pelo espago de meia hora; dcpois d'este tempo
separa-se o liquido sem cdr da massa verde que sobrenada e
mistura-sc com assucar moido que sc secca em Scguida cm
uma estufa.

N'este estado congerva-se muito tempo sem alteragfio.

23. Qutra tinta verde. — Socio-se duas oitavas de as-
safrin com quatro ongas de assucar e dezoito ou vinte grdos
de wnil, até se reduzir tudoa um pé subtil, que se guarda
n'um vidro bem tapado para o uso.

24. Tinta amarella. — Deitdo-se duas oitdvas de assa-
frao da India n’um vidro, com duas ongas d'agua e 1ncia
oitava de pedra hume ; conserva-se de miaceragio em um
logar quente por oito dias, e em seguida coa-se e guarda-se
para a occasiio .opportuna.

25. Tinta azul. — Para-se tingir de azul emprega-se o
anil bem moido, ou a tinta de gira-sol, empregando-se de
qualquer d'estas tintas porg¢dcs diminutas, porque seo gosto
& dcsagradavel em porcocs malores.

Eruprega-se tambem o carmim azul, sendo preferivel, por
scr a ¢Or mais viva, e ndo dar gosto aos confeitos.

26. Refinagao do assucar. — Depois de depurada a
calda do assucar por qualquer dos methodos indicados, ella é
levada & evaporacdo até ao ponto de assucar, devendo ter-gse
muita cautela que ndo passe d’este ponto, eprincipie a queimar,
(o que e facil se conheccr pelo cheiro, pela pratica, e pela
cdr escura que vai tomando a calda) ; n’este estado, tira-se o
tacho do fogo, ¢ mexe-se com uma colher de pdo, durante
cinco minutos, parando-se e deixando-se crescer até encher o
taclio ; chegando a este estado, mexe-se violentamente com
a colher de pdo, continuande-se sem intcrrupgiio, até que
tudo fique reduzido n’uin pé, que serd mais ou menos claro,
conformc o assucar empregado. A boa clarificagio depende
tambeia de bem mexer o assucar na occasido que elle vai
seccando.

27. Assucar candi. — Apparelha-se uma bacia de folha
estanhada, atravessando-se-lhe duas pollegadas acima do
fundo, uns fios seguros 48 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. e que se colloca n'uma estufa.
Passados quatro dias achar-se-hdo as paredes da bacia e os
fios delinha, coberlos com uma crosta de assucar crystallisado ;
decanta-se entdo o xarope que ainda existe na bacia, lavdo-sge
os crysta 8 com um pouco de agua fria e acabdo-se de sec-
car na estufa.






CAPITULO II

08 XAROPES

Os xaropes sdo liquidos mais ou menos consistentes, assuca-
rados, e a0s quaes servem como de vehiculos, a agua, algum
cozim nt , uma emulsdo, algum sumo, vinho ou vinagre;
geralmente tomdo-se duas libras de assucar para uma libra
de liquido ; se se langar mdo de mais assucar, crystal-
lisar-se-ha ; e se menos, em pouco tempo o xarope ficara
alterado, principiando a azedar.

Esta propor¢do, porém, 86 scrve para osxaropes feitos com
agua ou cozimentos ; quanto aos xaropes feitos com outros
vehiculos, nada um tem a sua regra, como se poderd apreciar
nas receitas seguintes :

1. Xarope de avenca ou capillé. — Tomio-se qua-
tro ongas de avanca que se pdem em um bule, e deitdo-se por
cima 36 ongas 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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premendo-se bem ; dissolvemn-s¢ n'esta agua 4 ibras de as-
sucar claro 1efinado, e deitdo-sc n'esta mistu a fervendo, mais
duas ongas 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 agridao. — Apanha-se uma porgfio de fo-
lhas de agrido, que se socio até reduzir a uma massa homo-
cenea ; coa-se @ espreme-se bem para sc . aproveitar todo o
sumo.

Em 8 ongas d'cst: sumo dissolvem-se 10 ongas de assucar,
misturando-se-lhe logo uma clara de ovo batida ; leva-se ao
fogo ¢ estando fervendo, tira-sc a escuma ; e tendo chegado
ao ponto de xarope, coa-se e guarda-se.

3. Xarope de althea ou malvaisco. — Corta-se em
pequenocs pedagos uma onga de raiz de althea nova deitando-
se-lhe por cima uma garrafa de agua a ferver ; passada uma
lira, coa-se s:in 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 pcdra,
ou de Hamburgo, deixando-se tudo ferver bem duas ou trcs
vezes antes de guardar-se.

4. Rarope de amendoas ou orchata. — Deitdo-se
em agua fria onde ficio durante uma noite, 8 ongas de amnen-
doas doces, e uma onga de amendoas amargas ; no dia se-
guinte tirdo-se-lhe as pelles, e tendo-se Jangado n'um gralde
marmore com duas ongas de assu ar em pedra, reduzem-se
a uma polpa homogenea, accrescentando-se-lhe,4s collieres, 16
ongas de agua ; depois coa-se e espreme--e, lavando-se o resi-
duo com 3 ongas de agua de flor de laranja, e espremendo-se
denovo Em vinte ongas d’este caldo, dissolvem-se duas li-
bras de assucar de Hamburgo, e levada esta mistura sobre
um fogo brando alcangar-se-ha a orchata tao apreciada como
refresco e como medicamento. -

5. Xarope de assafrao.—Deita-se n'uma garrafa, meia
on¢a de assafrio da India, com doze ongas de vinho branco ;
deixa-se de infusdo durante quaranta e oito horas ; depois
coa-se e poe-se n'uma cassarola, divsolvendo-se 18 ongas de
assucar de Hamburgo. Adverte-se que o xarope 86 deve ser
aquecido quanto fOr ne essario para dissolver o assucar, mas
nio deve chegar a ferver.

6. Xarope balsamico. —Toma-se uma onga de balsamo
de Tolu que se pée 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, 1ai ao fogo muito brando e guar-
da-se.

7. Outro xarope balsamico. — Dissolvem-se duas
oitavas de balsamo do Peri em uma onga de alcool, deitan-
do-se em seguida esta solugdo em duas libras de calda de as-
sucar ewn 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. Xarope de baunilha. — Cortdo-se duas «itavas de
baunilha em pequenos pedagos, que sc¢ pdem n’umi vidrogdei-
tando-se por cima 3 ongas d’agua e uma onga de alcaol ;
deixa-se deinfusdo por 8 dias n'um Jogar quente ;depois filtra-
se o dissolve-sc no liquido 8 ongas de assucar de Hamburgo,
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empregando-se para se effectuar a solucfio um fogo muito
mod. rado, para que ndo chegue a ferver o liquido ; depuis
coa-se e guarda-ge.

Baunilha.

9. Xarope de café. — Tom#o-se duas libras de café
torrado convenientemente, socdo-se e pdem-se n'uma cassa-
rola com duas garrafas d’agua ; deixdo-se ferver tapando-se
a cassarola ; um quarto de hora depois coa-ge pelo sacco de
filtrar. Deita-se este liquido de novo na cassarola, dccrescen-
tando-se 4 cada libra duas libras de assucar refinado ; deixa-se
ferver até o assucar estar dissolvido.

10. Xarope de caju.— Toma-se uma porgio de cajis,
que se pisdc- e s espremem deixando-se este sumo repousar
durante 6 ou 8 horas ; dissolvem-se 12 ongas de assucar refi-
nado bem claro, em 8 oncas d'este liquido, e deixa-se ferver
este xarope duraute 5 minutos, deiun%o-se ainda quente nos
vidros que se tapdo logo com rolhas novas.

141. Xarope de canella. — Quebrao-se 4 ongas de ca-
nella e pedagos bem mindos, qnesesdem n'umachaleira, der-
ram:nde-se por cima ama ‘agua quente, pondo-se &
vasilba ew estufa, ou emd quents ; ¢
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coa-se, pondo-se o liquido sobre o fogo com duaslibras de as-
2ucar refinado ; logo que o liquido chegou a ferver, tira-se do
0go.

12. Xarope de cascas de laranja. — Tomdo-se
duas ongas de cascas de laranja da terra (Jaranja azeda), isto
é 80 a casquinha amarella de féra e nio a parte carnosa e
branca da casca, e deitdo-se com duas oitavas de canella so-
cada, n'uina garrafa de vinho madeira secco, e deixa-se de
maceragdo durante tres 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 fefver.

43. Xarope de chicorea. — Cortdo-se em pedagos seis
ong¢as derh ibarbo,pGem-se em uma chaleira com uma onga
de carbonato de potassa, duas on¢as de canella, e deitdo-se-
lhes por cima duas garrafas de agua a ferver ; passadas 12
horas, coa-se sem se espremerem. Por outra parte, pde-se o
residus do rhuibarbo n’umn tacho pequeno com seis ongas de
raiz de chicorea secca, quatro ongas de petalas de rosas bran-
cas, e duas ongas de fumaria ; deitdo-se por cima dez garra-
fas de agua, deixando-se ferver durante meia hora, depois
coa-se com espremidura; filtra-se e ajuntdo-se 10 libras de cal-
da de assucar em ponto de xarope, e evapora-se tudo até che-
gar ao ponto de espelho; n’esta occasido accrescenta-se a infu-
sio do rhuibarbo e canella posta de parte, e continua-ge a
ferver até o xarope ter cheégado ao ponto adequado.

Deixa-se esfriar e guarda-se em vidros de seis ongas, que
fiquemn bem fechados.

14. Xarope de diacodio. — Tomdio-se tres ongas de ca-
becas de dormideiras picadas, uma onga de raiz de alcacuz
tambem picada, deitdo-se n'nm tacho com dez garrafas d’agua
o 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. Xarope de ether. — Fazse uma calda de assucar
bem claro, e estando no ponto de xarope, tira-se do fogo, e
deixa-se esfriar, dcitando-se depois n’um vidro, e accrescen-
tando-se a cada onga de xarope, 36 gotas de ether sulfurico ;
vascolcja-se e arrolha-se bem o vidro.

416. Xarope de flores de larangeira. — Deita-se
n'uma cassarola uma libra de assucar refinado e claro, ou
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melhor assuear em pedra ou dc Hamburgo, com oito ongas
de agua 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.

47. Outro xarope de flores de larangeira. — E'
no tenipo da florescencia das larangeiras que se faz o melhor
xarope de snas flores, e pela receita segninte :

Deitao-se 4 ongas de flores de laranjeira n'um bule, e por
cima despejio-se 18 ongas de agua a ferver ; deixa-se de in-
fusio pelo espago de meia hora, coa-se e pde-se o liquido
n’uma cassarola com 2 libras de assuear em pedra, ou na falta
d’este, assucar refinado bewn claro e bem scceo ; deixa-se dis-
solver n'uma cassarola collocada sobre brazas; quando a calda
principiar a ferver, deitdo se-lhe mais duas ongas de flores
frescas de laranjeira ; tira-se do fogo,tapa-sc e passada wna
hora, coa-se.

Este xarope tem um aroma muito agradavel, e 86 por cste
modoé que se deveria fazer o xarope, que d'vst’arte conserva-
:e duraute um anno inteiro.

418. Xarope de flores cordiaes. — Pde-se n'um bule
grandc, uiia onca de eada uma das substauncias seguintes :
flores de violas, de papoulas, de malvas, de tussilagcni, de
borragem, dc raizes de althea, e de alcaguz, bem picadas ;
deita-se por cima uma garrafa e mcia de agua quente c deixa-
sc de infusZo dnrantc uma hora; coa-se depois, misturando-se
este liquido eom duus libras de xarope de glueose ou de fe-
eula, e na falta d'este uina libra de calda de assucar asca-
vado, e uma libra dc mel; deixa-se ferver tudo até chegar ao
ponto de xarope, depois torna-se a coar ¢ guarda-sge.

49. Xarope de gengibre. — Corta-sc cin pequenos pe-
dagos, uma onga de bom gengibre, que se psc n"umia cancca ;
deitdo-se-lhes oito ongas de agua a ferver, coa-se dcpois de

fgia,de dissolve-sc n’este liquido uma libra de assucar claro re-
nado.

20. Xarope de gomma. — Dissclvem-se em quatro on-
¢as de agua quente, duas ongas de gomma-arabia qucbrada
em pedacinlios ; codo-se, ajunta-se unia calda feita con duas

libras de assucar claro, e evapordo-se até chegar ao ponto de
xarope.

21. Xarope de groselhas. —Nos logures onde se po-
dem obter as fructas frescas (groselhas), pdem-se n’um vaso do
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barro vidrado, machucéo-se, e deixdo-se n’um logar fresco,
durante trez ou quatro dias, até criarem uma pellicula de
bolor ; espremem-se e codo-se, e em cada libra d’este caldo,
digsolvem-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 arrothdo bem e
immediatamente.

Exige-se que as fructas machucadas criem uma pelle de
bolor, porque ellas contém em si, como geralmente todas as
fructas, muita mucilagem ; e se se fizesse 0 xarope com o
sumo fresco, obter-se-hia, em logar de =xarope, uma gelea ;
porém ficando as fructas durante alguns dias em maceragio,
passio por uma especie de fermentagio, que destroe esta mu-
cilagem.

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

Este sumo vem geralmente eng.rrafado ; devese 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 por¢io de
amoras pretas bem maduras ; pisa-se e deixa-se durante vinte
e quatro horas em logar fresco ; cspremem-se depois, e a cada
libra de sumo, ajunta-se libra e tres 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 arrolhdo
immediatamente.

24. Xarope de limdes. — Espreme-se uma porc¢do de
limdes azedos, coa-se o sumo, e dd-se-lhe nma fervura em
uma cassarola de ferro cstanhado 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-sc libra e meia de assucar claro e refinado, ou
assucar em pedra ; da-se duas fervuras depois de dissolvido,
coa-se e guarda-se. ’

25. Xarope de manna. — Pdem-se duas ongas de
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folhas de senne, e duas oitavas de herva doce n'uma caneca
deita-ge por cimu meia garrafa de agua quente, e cobre-se ;
passados 4 horas,coa-se com esprimidura,e em dez ongas d'este
liquido, dissolve-se uma libra de assucar, e meia libra de
mannd ; deixa-se ferver um pouco, e guarda-se depois de
coado por uma baetilha.

26. Xarope de marmelos. — Tom#o-se uma duzia de
marmelos grandes que se cortio em pedagos, e fervem-se com
4 garrafas de agua até principiar a desfazer-se : coa-se o li-
guido gemn se espremer, e conserva-se durante 2 dias em logar

resco ; deita-se depois este caldo coado de novo, em uma
cassrola esmaltada, com duas libras de assucar claro e refi-
nado, ferve-ge até fioar em ponto de xarope e guarda-se.

27. Xarope de moranguinhos (fragaria). — Toma-
se uma porgdo de moranguinhos bem maduros, que se machu-
cfo e se espremem, coando-se em seguida o sumo pelo sacco
de filtrar ; mistura-se em seguida o snmo 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
assicar de Hamburgo posto em pequenos pedagos, e deixan-
do-se dissolver sobre um fogo moderado.

Deita-se o xarope ainda quente em garrafas pequenas, que
se tapio logo, e guarddo-se.

28. Xarope de ponche ordinario. — Tomio-se (0
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 acido citrico dissolvido em duas
oncas de agua e 5 garrafas de aguardente do Reino, ajuntio-
sc 10 gotas de essencia de limdo.

29. Xarope de ponche fino. — Toma-se uma quarta
-de chd da India, que se ;de n'um bule, e sobre o qual deita-
se uma garrafa de agua a ferver;passada uma hora, coa-se, ¢
ajunta-ge-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 accrescentdo-se 6 oitavas de avido ci-
trico dissolvido em duas ongas de agua, 5 garrafas de bom
cognac, ¢ 5 gotas de essencia de limdo Mistura-se e engar-
rafa-se.

30. Xarope de ponche bischop. -— Prepara-se como
o xarope de ponche fino, 86 com a differenga de ajuntarem-se 4
calda fria, em logar de 5, 86 uma garrafa de cognac, e 4 gar-
rafas de vinho do Porto ;e em logar do acido citrico e es-
sencia de lindo, o su .0 de um ananaz machucado e espri-
mido, ouna falta deste, o sumo de 4 laranjas doces.

Com um calis de qualquer d’estes 3 xaropes, ¢ 4 calices de
agua quente, tem-se um copo de excellente ponche.

31. Xarope de vinagre. — Accrescentio-se a 2 libras
de calda de assucar em ponto quasi de espelho, duas ongas de
bom vinagre ; mexem-se, dé-se-lhes mais uma fervura e
guarddo-se.

32. Xarope de tamarindos. — Deilfio-se 4 oncas de
tamarindos e duas garrafas de agua em uma cassarola esmal-
tada, e deixdo-se ferver durante meia hora ; depois coa-se e
ajunta-se estc liquido a duas libras de caldade assucar clato.
deixando-se tudo ferver até estar reduzido a ponto de xarope.

33. Xarope de rhuibarbo. — Toméo-se uma orga de
rhuibarbo da India cortado en1 pequenos pedagos, 3 oitavas
de canella socada, uma oitava de carbonato de potassa que

2.
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se prem n’uma cancea. deitando-sc-ihes por cima meiagarra’a
de avna quente ; passadas 12 lovas, coa-ve € dissolve-se no
calio wma libra de assucar claro e refinado ; dd-se mais uma
fervura e guarda-se.

Rhuibarbo.

34. Xarope de violas. — Deitdo-se n'um bule duas
ouias de florcs frescas de violas, despcjando-se por cima uia
garrafa de agua a ferver ; tapa-se o bule e, passada uma hora,
coa-se 0 liquido dissolvendo-:e 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 sejdo os pése a maior
parte do calix, terd este xarope uma linda cér roxa.

35. Mel rosado. —- Poem-se de infusdo 4 ongas de peta-
las de rosas cheirosas encarnadas, em uma garrafa de agua
quente ; passadas duas horas, coa-se esta infusdo cspremendo-
se, depois do que accrescentao-se duas garrafas de mel fervido
e coado de antemdo ; deixa-se ferver até chegar 4 consisten-
cia primitiva do mel, e guarda-se.

36. Orchata em pd. — Tomio-se quatro ongas de pevi-
des de melancia, nma ong¢a de amendoas doces livres de toda
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a pellicula, e uma duzia de amendbas 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 folba e
em logar bem secco.

Duas colheres cheias d’este pé deitadas em um copo de
agua fresca, ddo uma excellente orchata, e por conseguinte
um refresco muito agradavel,
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DOCES EM CALDA

A arte de fazer doces em calda consiste em saber fazer
¥enetrar as fruclas pelo assucar, sem que ellas percio a sua
érma e cr, conservando a maior parte possivel do seo gosto
peculiar.

Os modos de preparar estes doces varido segundo as quali-
dades ; péde-se porém dizer com generalidade que para este
fim, as fructas devem ser colhidas antes de acabarem de ama-
durecer, porque 8do n’estc estado mais duras e consistentes,
c resistem melhor 48 manipulagdes a que sdo submettidas.

A primeira operagfo consiste em curtir as fructas.

Chama-se curtir as fructas a operagdo pela qual se torndo
ellas aptas para absorverem a calda, operagio esta que consis-
teem pdl-asem agua fria, depois de convenientemente prepara-
das e leval-as aofogoa ferver. até que se conhega que ellas es-
tdo cozidas,0 que se verifica, experimentando-se com a unba
que facilmente entra.

Estando as fructas n’este ponto, despejdo-se n’'uma gamel-
la, com a agua em que forfio fervidas, e na qual se deixio
csfriar, para logo serem lang¢adas em agua fria, onde ficardo
até perderem o amargo, tendo-se o cuidado do se-lhes mudar
a agua de manhid e de tarde, para depofs serem levadas 4
calda.
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Ha {ructas que sfo fervidas simplesmente em agua sim-
ples, outras que para o scrcin se ajunta um pouco de cinza é
asna ein que sdo lancadas, o que tudo se explicaii nos arti-
wos particulares a cada fructa.

Em seguida slo fervidas duas vezes por dia ¢ uma calda
rala na qual se deixfio por algum tempo, findo o que, se ti-
1.0 us fructus, e leva-se 4 calda ao ponto consistente de xa-
rope, deitando-se-lhe outra vez as fructas no fim da fervura,
e dcixando-as no xarope, Nos primeiros dias seguintes deve-se
ter a cautela de ver se se tem desandado o xarope, em que se
achfio as fructas, isto é se se tem tornado mais ralo ; n'cste
caso deve ser levado de novo ao fogo para se tornar na con-
<isteneia de xarope bem grosso.

Tambem se deve prevenir, que as fructas devem sempre fi-
car vobertas com a calda.

Fste é na essenvia o procedimento geralmente seguido,
mudando-se, poréin, conforme a natureze das fructas, asdiffe-
rentes operagoes, que serdo indicadas nos seos compctentes
](W}_;;II'CS.

1 Abobora d'agua. — Toma-se uma abobora d'agua
que se descasca e parte, tirando-se-lhe o miolo; corta-se de-
pois cm t.lhadas delgadas bem iguaes que se fervem e agua
pura; depois dec cozidas deixdo-se cscorrer e pdem-se em
agua fria para em segnida irem a nma calda rala de assucar,
feita de trez quartas de assucar paracada libra de abobora;
deixa-se ferver durante mncia hora até a calda ficar em ponto
de «<pellio, acerescentando-ge para o fim alguns cravos da In-
dia, c.anclla e herva doce; tira-se do fozo e guarda-ge, Se
esta calda, passados alguns dias, se desandar (tornar-se mais
rala), leva-se de novo ao fogo até chegar ao ponto de xarope
LTOS<0.

2. Ananaz inteiro. — Descascfio-se 08 ananazes sem se
lhes cortar o pé, tirando-se-lhes os olhos com a ponta de um
cunivete : dd-se-lhes uma fervura em agua, e deixa-se csfiiar;
em --cmda tirdo-se. .

Fuzse uma calda com uma libra de as<ncar para cada
ananz ; deitdo-se o8 ananazes n'esta calda cm quanto ella
std ainda rala ; deixa-sa ferver algumas vezes, e tira-se do
fogo, isando-se as fructas na calda durante 24 horas;de-
pois levando-se tudo de novo ao fogo, ¢ fervendo-se até a’
calda ficar reduzida ao ponto de espelho, tira-se e guarda-se.

3. Ananaz partido. — Descasca-s¢ um ananaz, tirdo-
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se os olhos, parte-se em rodellas, das quaes algumas doceiras
costumio ainda tirar o talo do meio, e fervem-se em agua,
até ficarem molles ; tirdo-se do fogo .escorrem-se ¢ pocm-
8o logo em calda rala, dando-se-lhes uma s6 fervura, para no
dia seguinte se engrossar a galda até ao ponto de xarope,
accrescentando-se entdo alguns cravos e um poucode canella.

4. Ameixas do Canada. — Descasca-se uma porcao de
ameixas, tirando-se-lhes os carogos para o que se ruchio as
fructas na parte adherento ao pé, e espremem-se um pouco
para o carogo sair: depois escalddo-se com agua a ferver;
depois d'isto tirdo-se com a escumadeira, antes que a agua
esfrie, lancando-se em seguida em calda rala feita com uma
libra de assucar para libra e meia de fructas ; deixa-se fer-
ver até a calda ter chegado ao ponto de xarope, accrescentan-
do-se n’esta occasido alguns cravos da India e um pouco de
canella. at

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

5. Ameixas do Canada avinagradas. —Descascio-
se as ameixas, tirdo-se-lhes os carogos, como ja foi explicado,
e langdo-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 fructas, e quando ella es-
tiver em ponto de xarope, deitdo-se-lhe as fructas escorridas,
deixando-se ferver durante um quarto de hora ; depois do que
aromatisdo-se com cravos da India e canella, e guardéo-se.

Passadas vinte e quatro horas, fervc-se a calda até (icar
bem grossa, tendo-se primeiramente tirado as fructas sobre
que deve ser langada a calda depois de estar no ponto conve-
niente. '

6. Ameixas pretas. — As ameixas pretas ordinaria-
mente prepario-se como as ameixas do Canadd, podendo tam-
bem ser preparadas pela receita seguinte :

Tomaio-se as ameixas sem se descascarem, e sem se lhes
tirar o carogo; fervem-se um pouco em agua, tirdo-sc, e deixao-
se escorrer. Feita ao mesmeo tempo uma calda de assucar,
com uma libra para cada libra e meia de fructas, e estando
esta em ponto de xarope, deitdo-se-lhe as ameixas; deixdo-se
ferver um pouco e tiradas do fogo guarddo-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 al¢ a
calda ter chegado ao ponto de xarope grosso, guardao-se.
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7. Abacachis em calda. — Tom#lo-se estas fructas
antes de estarem maduras, descasco-se e fervem-se durante
wn (narto de hora en agua pura ; deixfio-se esfriar, e tirio-
62 Para cscorrer.

Ieita, n'este tempo, a calda de uma libra dc assucar para
cada libra de fructas, deitfio-se estas na calda antes que chc-
gue a0 ponto de xarope, accrescentando-se alguns cravos da
India ; deixa-se ferver até a calda alcangar o ponto de espe-
ho, e as fric.as estarem bem passadas ¢ assucar.

8. Amoras pretas. — Toma-se uma porg¢io de amorix,
que postas em uma terrina, escalddo-se com vinagre a ferver;
depots de frias escorrem-se, langando-se entiosobre ellas un
calda em ponto de espelho, teita de uma libra de assucar
para cada libra de fructas, ajuntando-ge-lhes um pouco de
cravos da India e canella.

9. Outra maneira de preparar amoras de calda.
— Tomio-x uma 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, langdo-se as
amoras que se deixdo ferver até a calda ficar cm ponto de
espelho ; tirfo-se do fogo, e guarddo-se em vasilhas vidradas.

Da mesima maneira, se apromptdo as amoras brancas (fram-
boezas) e tambem as fructas das amoreiras em que se crido
08 bichos da seda.

10. Bacori em calda. — Tirem-se a pelle e os talos
de uma porgdo d'estas fructas ainda nfio bem maduras, atra-
vessem-se com furos feitos com um pedago de araine, ou uvina
agulha de cozer fardos ; assim preparadas, deitem-sc na calda
de assucar emt ponto de xarope, feita de libra e meia de as-
sucar para cada libra de fructas ; deixem-se ferver durantc
um quarto de¢ hora, e postas n'um vidro de bocca larga com
alguns cravos da India e uns pedacinhos de canella, deitem-
se-lhes a calda guente por cima.

14. Cajus em calda. — Towndo-se as fructas antes dc
cstarew perfeitainente maduras, tirdo-se-lhcs os pés (a amen-
doa), descascdo-se com precaugdo para ndo se machucarem ;
e tendo-se feito uma calda de uma libra de assucar para
libra ¢ meia de fructas, deitdo-se nu calda em quanto rala;
deixio-se ferver um pouco, e guarddo-ge na calda até ao dia
s:guinte. Tirgo-se as fructas que se dcixdo escorrer, cngrossa-
sv depuis a calla até ao ponto de xarope bem grosso, a qual
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se deita sobre as fructas. Se a calds, passados tres dias, estiver
desandada, torna-se aengrossar sem as fructas, para depois
que estiver em bom ponto, despejar sobre ellas.

12. Cidrao em calda. — Tomdio-se as fructas, que se
limpio, raspando-se com umna faca ou sobre uma telha, de
maneira a desapparecer a casca onde reside o oleo essencial;
partem-se ao comprido em oito partes, ou em rodellas, e dei-
tdo-se a ferver em agua com um pouco de cinza amarrada em
um panno para amaciar as cidras, e conservar-lhes a cor ver-
de. Deixa-se ferver até ficarein molles; tirdo-se entdo do fogo,
e deixa-se esfriar na mesma agua ein que fervério ; depois de
frias, tirdo-se 08 miolos, e pde-se de molho em agua fria, on-
de ficio durante 8 dias, tendo-se o cuidado de niudar a - gua
duas \ezes por dia, até perderem o gosto amargo. Estando
assim as fructas bem curtidas, limpa-se uina libra de assucar
para cada cidra, que se deitana calda apurada, e ainda rala;
levao-se ao fogo, e quando a calda estiver para ferver, tirdo-
se as cidras, que se deitdo n’'uma vasilha com a calda por ci-
ma, repetindo-se esta operagio durante 8 dias, ou até a calda
ter chegado ao ponto de fio, pelas repetidas fervuras.

Se no ultimo dia a calda ainda ndo estiver no ponto dese-
jado, tirio-se as fructas e pde-se a calda a ferver até ella ter
a consistencia desejada, pem-se as fructas e ajuntio-se alguns
cravos da India ¢ canella.

13. Cidra ralada em calda. — Tomdo-se as cidras
que houver cuja casca rala-se até chegar ac miolo, que se
deita féra, em seguida pde-se a massa ralada em agua fria, e
leva-se a0 fogo para ferver;depois de fervida, pde-se a massa
n’um panno no qual se lava a massa com agua fria para
sair todo o amargo e espreme-se hem. Tendo-se feito uma
calda com libra e meia de assucar para cada libra de masss,
e estando estas em ponto de espelho, deita-se-lbe a massa da
cidra, alguns cravos da India, um pouco de canella, e ferve-
se, mexendo-se com uma colher de pdo, durante um quarto de
hora. Tira-se entio do fogo e gnarda-se.

44. Flores de laranjeira em calda. — Toma-se uma
porgio de flores de laranjeira, e depois de bem escolhidas, e
tirados os pés, pBem-se a ferver em agua com um pouco de
pedra huma, para lhes conservar a rigeza necessara ;e pos-
tas a escorrer em uma peneira, despeja-se agua fria por
cima; até desapparecer o gosto da pedra hume. Por outra

3
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parte, faz-se uma calde de assucar, oom uma libra de
assucar para cada libra de flores, e quando ella tiver
chegado ao ponto de espelho, derrama-se sobre as flores de
laranjeira, que j4 devem estar em uma terrina 6om um pouco
de canella.

15. Flores de maracuja em calda. — Toméo-se
umas flores de maracujds, ainda sem abrir, e pdem-se a ferver
em agua com um pouco de pedra hume. Depois de cozidas
tirfo-se do fogo, e deixdo-se esfriar despejando-se n'uma pe-
neira onde se deixfio escorrer, pdem-se dcpois em nova agua
fria que se muda duas ou tres vezes por dia até sair o gosto
da pedra hume. Por outra parte faz-se uma calda rala, na
qual se deitfo as flores, depois de bem escorridas, e deixan-
do-se ferver um pouco, tirdo-se do fogo, e guarddo-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-
sido ajuntdo-se-lhes uns cravos da India e uns pedacinhos de
canella.

16. Figos verdes em calda.— Tomado-se os figos e es-
freg#o-se de leve sobre uma tela, para se lhes tirar a penu-
gein, e a casquinha dura que existe exteriormente ;semn offen-
geg‘ todavia uma casquinha verde e molle, que estd logo por

aixo.

Limp#o-se o8 pés com um canivete, e rachfo-ge em quatro
na parte de cima para poder penetrar a calda, e fervem-se
em bastante agua com cinza amarrada em um panno, tiran-
do-se do fogo logo que a agua principiar a ferver; ¢ doi-
xando-se esfriar na mesma agua, poem-se logo em outra agua,
na qual se fervem de novo ; operagido esta que se repete ainda
mais duas vezes,

Depois da ultima fervura, espreme-ge com a mio a agus .
contida nos figos que se collocio em uma terrina, deitando-
se-lhes uma caldarala de assucar, No dia seguinte levdo-se
os figos a0 fogo com esta calda, e quando ella principiar a
ferver, tirdo-se os figos, deixa-se a calda ferver um pouco,
+ deita-se entdo quente sobre os figos, repetindo-se esta opera-
¢ao durante 3 ou 4 dias, accrescenta-8é no ultimo dia alguns
cravos da India e canella.

17. Gerumbéla ou figo do inferno em calda. —
Toma-se uma por¢do de fructas que se chamuscdo sobre
umas brazas, para se lhes tirar une espinhos finos que as
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cobrem ; depois descascio-se e pOem-se a ferver em agua
fria com um pouco de sal. Estando cozidas, tirao-se, deixdo-
sc escorrer, pondo-se logo em uma calda rala, e dando-se-lhes
duas fervuras, guarddo-se até ao dia seguinte. Escorre-se en-
tdo acalda gue se leva no fogo ao ponto de fio ; e accrescen-
tando-seslhes cravos da India e canella, deita-se quente sobre
as fructas,

18. Gila em calda.—A gila é uma especie de abobora.
Quebra-se em pedacos uma gila, que se pde a cozinhar em
agua fria, e depois de bem cozida, tira-se com o garfo todo
o miolo composto de fios groseos, obtendo-se d’esta maneira
uma massa parecida com aletria ; tirdo-se tambem as semen-
tes e lavdo-se os fios em agua fria. Faz-se por outra parte,
uma calda rala onde se lanc¢ao estes fios, que ahi supportario
a fervura até a calda tomar o ponto de espelho, e ajuntando-
sc-lhe cravos da India, canella e casquinhas de limdo,
guarda-se em vasilha vidrada.

19. Goiabas em calda. — Escolhem-se as goiabas
scm broca, antes de ficarem muito maduras; descascdo-se
subtilmente com um canivete, e practica-se no fundo um bu-
raco pelo qualse tirdo todas as sementes ; d4-se-lhes uma fer-
vura, deixando-sc esfriar na mesma agua; pdem-se depois em
agua fria, onde ficio em quante se prepara uma calda na qual
se lancdo 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, limp&o-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.

Levio-se ao fogo as fructas assim preparadas para se lhes
dar uma fervura em agua simples ; depois do que despejdo-se
em uma vasilha com a mesma agua em que fervérao; logo
que estiverem frias, pagsdo-se para nova agua fria.

Toma-se o assucar que for necessario para as fructas que
se preparao, refina-se, fazendo-se uma calda rala que se langa
sobre as fructas, e deiza-se ferver até que chegue ao ponto
de espelho ; ajuntdo-se-lhes depois alguns cravos da India,
uns pedacinhos de canella, e guarddo-se em vasilhas vidradas
e bem tapadas.

21, Laranja, (as cascas em calda). — Tomdo-se as
laranjas, limas ou limdes, descasca-se a pellicula fina e oleosa,
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partem-se depois, aproveitando-se sémcnte as cascas que se
levio com agua ao fogo a ferver durante um quarto de hora;
deixio-se esfriar na mesma agua fria que se deve mudar
duas vezes por dia. Faz-se por outra parte uma calda rala
de assucar, na qual se deitdo as laranjas, deixando-se fer-
ver até que chegue a calda ao ponto de espellio. Junti-sc-lhes
um poueco de sumo de laranja, cravo da India, e pedacinhos
de canella.

22. Laranjas inteiras, azedas ou doces, em cal-
da. — Tomio-se a8 laranjas bem escolhidas que ndo tenhiio
pedras ou partes duras, conscrvando-se-lhes os pés; tira-so
com cautela e por meio de umn canivets, a pcllicula olcosa
que as cobre, practicando-se no fundo um buraco redondo
com um canivete, e limpando-se tambem 08 mesinos pés,

Poem-se em agua fria até ficarem em ponto de poder pe-
netrar-lhes a unha; tirdo-ge do fogo, deixando-se estriar na
mesma agua. Depois de tudo isto feito, tira-se-lhcs todo o
miolo com auxilio de uma colherzinha, que se introduz . no
buraco que se practicou de antemio, pondo-se logo de molho
em agua fria por espago de tres dias, tendo-se o cuidado de
mudar a agua duas vezes por dia. Prepara-se uma calda em
que se pdem as laranjas a ferver durante um quarto de lhora;
tirdo-se e pdemn-se n'uma vasilha eoin a calda onde ficio até
o dia seguinte, que é quando se levido de novo ao fogo a fer-
ver na mesma calda até que esta chegue ao ponto de espelho.

Juntdo-se-lhes um pouco de cravos da India e uns peda-
cinhos de canella. ’

23. Limdes grandes, ou limdes gallegos em
calda. — Tomdao-se uns limoes, tendo-se a cautela de lhes
conservar os pés, esfregdo-se fortemente com as costas de
uma faca, afim de fazer sair todo o sumo da casca, ¢ abrir
a cdr verde, tendo-se o cuidado de ndo offender a pelle; ra-
chio-se nas pontas, e pdem-se sobre fogo em agua com um
poueo de cinza amarrada em um panno. Quando a aguaprin-
cipiar a ferver, tirdo-se, e deixdo:se e¢sfriar na mesma vasilha,
extrahindo-se entdo o miolo com 0 dedo, pela abertura que
se practicou. Depois de limpos, lan¢io-se em agua fria para
tornurem a ir ao fogo, tendo-se muito cuidado em ndo deixar
a agua ferver; esta operagdo repete-se durante quatro dias,
mudando-ge sempre a agua. Quando se perceber que os limdes
nio teem mais amargo, péem-se n'uma calda rala e vao ao fo-
£o, nunca se deixando ferver a calda, e repetindo-se tambam
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esta operag¢do durante oito dias, ou até que os limoes fiqguem
bem penetrados pela calda, e que esta tenha chegado ao ponto
de espelho, sem nunca ter fervido. Ajuntio-se n'esta occa-
sido uns cravos da India e uns pedacinhos de canella.

.. 24. Limas de bico. — Prepardo-se por um processo
identico ao dos limdes.

25. Jaracatias em calda. — Tom#o-se os jaracatias
antes de estarem muito maduros, descascfo-se com um cani-
vete, rachio-se em duas partes, tirdo-se as sementes, e
pOem-se em agua fria para sair o leite.

Logt que este leite sair, levdo-se as fructas ao fogo para
ferverem em agua com um pouco de cinza amarrada em um
panno ; depois do que despejdo-se em uma vasilha, deixan-
do-se esfriar na mesma agua e passando-se immediatamente as
fructas para nova agua. Faz-seumne calda rala de assucar on-
de se langdo os jaracatias; da-se-lhes uma pequena fervura,
e despejio-se em uma vasilha onde devem ficar durante
vinte e quatro horas ; passadas ellas, levdo-se outra vez ao fo-
go, e deixdo-se ferver até a calda chegar ao ponto de espelho.

Ajunta-se entio cravos da India, uns pedacinhos de canel-
la e guarddo-se em vasilhas vidradas e bem tapadas.

26. Jambos em calda. — Tomio-se os jambos que
forem precisos, descascio-se subtilinente com um canivete,
faz se-lhes uma racha para se lhes poder tirar os carogos,
e pdem-se em agua fria para ndo ficarem pretos. Toma-sc ¢
assucar sufficiente para a quantidade das fructas, faz-se cem
este uma calda rala, que se despeja sobre ellas, depois de se
lhes ter escorrido a agua ; leviio-se ao fogo onde se deixdo fer-
ver até a calda chegar ao ponto de cspelho, ajuntando-se-lhes
uns cravos da India, ¢ uns pedacinhos de ‘canella. Deve ser
guardado este doce em vasilhas vidradas e bem tapadas.

27. Mamdes em calda. — Toma-se a quantidade de
mamocs que se quizer, com tanto que ainda n#o estejio bem
maduros, sejdo bem escolhidos, e que ndo tenhdo partes duras;
descascdo-se subtilmente com um canivete, rachio-se em do-
ces, tirdo-se as sementes, e deitdo-se em agua fria para sair
o leite. Levido-se depois estas fructas a ferver com agua e
um pouco de cinza amarrada em um panno ; deixdo-se ficar
até que n'ellas possa penetrar a unha, despejdo-se n’uma vasi-
lha,e deixdo-se esfriar na mesma agua,depois do que passdo-se
para novaagua fria, onde devem ficar por espago de um quar-
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to de hora, mudandb-se outra vez a agua. Por outra parte,
faz-se uma calda rala de assucar, dénde se langfio as fructas
depois de escorridas, deixando-sc ferver por um pouco. Ti-
rio-se as fructas com uma escumadeira, e pdem-se n'uma va-
silha deitando-se logo a calda sobre as fructas. Deixfo-se ahi
ficar durante vinte equatro horas; passado este tompo levdo-sc
de novo ao fogo, deixando-se ferver at’ a calda chegar ao
ponto de espelho. Ajuntio-se-lhes cntio uns cravos da India,
uns pedacinhos de canella, e guarddo-se em vasilhas vidradas
e bem tapadas.

28. Melancia em calda. — Toma-se uma melancia
que se parte em oito partes, e se doscascio subtilmenge com
un canivete, depois de se ter tirado todo o miolo ou carne
vermelha ; isto feito, cortdo-se em tiras mui delgadas, laviio-se
em agua fria, e levin-se a0 fogo eom agua simples, na qual
se deixfio cozer até ficarem molles, e despejio-se n'uma
peneira grossa de taquira para escorrer a agua. Por outrs
parte, faz-se uma calda rala, emn que se poem as talhadas que
se cozinhario, deixando-sc ferver até chegar ao ponto do
espelho. Ajuntdo-se-lhes uns cravos da India, uns pedaci-
nhos de canella, e guarddo-se em vasilhas vidradas,

29. Tomates de arvore em calda. — Tom#o-se os
tomates, descasedo-se subtilmente, rachdo-se, tirgo-se as se-
mentes, levdo-se a ferver até ficarem molles, despejdo-se, e
deixdo-se esfriar na mesma agua, lavando-se depois em
agua fria. Por outra parte, fuz-se uma calda rala, onde se
Jangfio os tomates ; levdo-se ao fogo, e deixfo-se ferver, até
ficar a calda reduzida ao ponto de espclho. Ajuntfo-se-lhes
uns cravos da India, uns pedacinhos de canella, e guarddo-se
em vasilhas vidradas.

30. Tomates grandes em calda. — Escolhem-se
tomates grandes vermellios, quasi maduros ; furdo-se em va-
rios logares com um palito, e espremem-se um pouco para
sair parte do sumo; em seguida poem-se em agua e leviio-se
ao fogo para se lhes dar uma fervura e tirdo-se, deixando-se
em agua fresca, onde se deixdo curtir durante tres ou quatro
dias, mudando-se a agua duas vezes ao dia.

Depois de tudo isto, deitdo-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, accrescen-
ta-se a casquinha de um limdo, ¢ deita-se outra vez por ci-
ma dos tomates.
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31. Tomates miudos em calda. — Prepardo-se
da mesma maneira indicada para os tomates grandes,
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32. Pitangas em calda. — Toma-se a quantidade de
pitangas que se quizer, limpdo-se-lhes bem as folhinhas
eos pés, rachio-se pelo meio, afim de lhes tirar os carogos,
e lavio-se em agua fria. )

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

33. Uvas em calda. — Tomdio-se as uvas da qualida-
dade que se quizer com tanto que scjdo bem maduras, e per-
feitas, e tirdo-se-lhes os pés. Faz-se uma calda rala de uma .
libra de assucar para cada libia de uvas, na qual se deitdo as
uvas, e que se leva as fogo. Quando as sementes principia-
rem a apparecer na superficie da calda, tirdo-se com uma
escumadeira, e deixa-se¢ ainda ferver a calda até chegar ao
ponto de espelho e guarda-se entdo este doce em vasilhag
vidradas e bem tapadas. ‘

34. Bergamotas em calda. — Toma-se uma porgos
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de bergamotas, que se descagcdo com um canivete bem sub-
til, limpando-se-lhes os pés, e practicando se n’ellas pela par-
te do bico, uma racha que se deve prolongar até o miolo da
fructa; pdem-se u'um tacho com agua e um pouco de cinza
amarrada n'um panno; e quando estiverem a ponto de fer-
ver, despejio-se com a mesma agua em uma vasilha e deixa-
se esfriar. Tirdo-se entdo o miolos com o dedo ou com uma
colherzinha de chd ; pdem-se as fructas em outra agua lim-
pae vdoao fogo; logo que principiarem a ferver, tirdo-se e tor-
nio-se a despejar com a agua n'uma vasilha e deixfio-se esfriar
da mesma maneira. Esta operagdo se repete durante tres ou
quatro dias, mudando-se sempre a agua até que as bergamo-
tas ndo tenhdo mais amargo. Faz-se entio uma calda rala de
assucar proporcionada’ 4 quautidade das fructas; pdem-gse
estas na calda e ydo ao fogo; mas qnando estiverem a ponto
de ferver, tirdo-se as fructas que se pdem n'uma vasilha, dei-
xando-se ferver a calda sémente para se langay assitn quente
sobre as fructas. Repete-se esta operacdo durante oito dias,
até a calda ficar em ponto de espelho, e guarda-ge emn vasilhas
vidradas e bem tapadas E’preciso ter-se muito cuidado em
que nunca cheguem a ferver as fructas, porque n’este caso se
tornarido duras e encorreadas, e seria por conseguinte um pes-
simo doce.

35. Chuchus em calda. — Toma-se uma porgio de
chuchis novos e tenros, lavdo-se em agua fria, e rachdo-se;
postos em calda rala, fervem-sge até a calda estar em ponto de
fio,accrescentdo-se depoisalguns cravos da India, uns pedaci-
nhos de canella e a casquinha fina de um lim4o.

36. Aracas em calda. — Tomdo-se 08 aragds antes de
estarem bem maduros, d4-se-lhes um golpe até 2o centro, e
pdem-se ao fogo em agua fria para ferverem durante cinco
minutos, depois d'isto tirdo-se, e deixio-se escorrer. Pdem-se
entdo em uma calda rala que se deixa ferver até chegaar ao
ponto de espelho.

37. Mandacaru em calda.— Toma-se um grelo de
mandacari que se corta atravessado em talhadas, formando,
cada uma, uma estrella; fervem-se estas talhadas com um
pouco de cinza amarrada em um panno, tirdo-se depois d'isto,
pondo-se em agua fria e mudando-se esta duas vezes ao dia ;
deixdo-se curtir durante cinco ou seis dias, Faz-se depois
uma calda rala de assucar, deitdio-se-lhe as talnadas depois de
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escorrida a agua, e fervem-se até a calda estar em ponto de
espelho ; n’esta occasifio accrescentdo-se os cheiros e guar-
dédo-se.

38. Mangabas em calda. — Tomso-se as fructas antes
de estarem completamente maduras, furdo-se até ao centro com
um espinho de laranjeira, para sair todo o leite ; passados
vinte e quatro horas, descascdo-se, pdem-se com agua sobre o
fogo a ferver durante um quarto de hora; tirdo-se e deixfio-se
esgotar. Estando feita uma calda rala, deitdo-se-lhe as fruc-
tas e deixdo se ferver até a calda chegar ao ponto de espelho,
accrescentando-se depois os cheiros, cravo da India, canella,
ete.

39. Maracujas grandes inteiros em calda. —
Tom4go-se maracujds grandes ainda verdes, descascio-se e
fervem-se. Feito isto, sio langados em agua fria, onde se
deixdo curtir durante quatro ou cinco dias, substituindo-se
csta agua todos os dias por agua quente. Quando estiverem
bem curtidos e molles, deitdo-sc em uma calda rala que deve
ferver, até chegar ao ponto de espelho ; accrescentdo-se entio-
oscheiros e guardio-se.

40. Maracujas pequenos’ inteiros em calda. —
Prepardo-sc da maneira indicada para os maracujds grandes.

441. Maracujas partidos em calda. — Descasca-se
uma por¢io de maracnjis j4 maduros ; partem-se, tirando-se
o miolo; fervem-se um pouco em agua, tirdo-se e deixdo-se
escorrer, sendo depois langados em calda rala que se deixa
ferver por um pouco. Tirdo-se do fogo para no dia seguinte
serem de novo levados ao fogo, até a calda chegar ao ponto
de espelho. Ajuntdo-se-lhes alguns cravos da India e uns
pedacinhos de canella.

42. Moranguinhos em calda. — Toma-se uma por-
¢do de moranguinhos (fragarias), deixando-se de parte os que
estiverem muito maduros, e molles, fervem-se um instante
em vinho branco, tirdo-se e deixdo-se escorrer. Feita depois
uma calda em ponto de xarope, deitdo-se-lhe as fructas, dei-
xando-se ferver ainda uma vez.

43. Nozes verdes em calda. — Apanhfo-se as no-
zes ainda verdes e antcs que a casca que existe debaixo da
capa verde se tenha endurecido ; perfurdo-se com uma grampa
em differentes pontos e pdem-se a curtir em agua fria, mudan-
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do-ge esta todos os dias, até que as nozcs se tornem um pouco
molles. Fervem-se depois em calda rala, deixando-se n'esta
durante vinte e quatro horas.

Tirdo-se da calda que se poe a ferver até chegar ao ponto
de espelho, para assim sc deitar sobre as nozes. Addiciondo-
se alguns cravos da India, uns pedacinhos de canella e um
pouco de noz moscada.

Nozes.

44. Pepinos em calda. — Estando os pepinos descas-
cados, limpos e cortados em pedagos delgados, pGem-ge a fer-
ver em agua ; depois do quc tirdo-se a escorrer, pondo-se em
seguida em calda rala, a qual ‘deve ferver até chegar ao ponto
de espelho. Accrescentio-se-lhes alguns cheiros e gnardio-se,

45. Pepinos avinagrados em calda. — Descascio-
se e partem-se o8 pepinos, tirando-se-lhes o miolo e cortando-
se em tiras compridas que se pdem com vinagre sobre o fogo ;
assim que este principiar a ferver, tirdo-se e enxugao-se com
uma toalha. Fcita depois uma calda que se deixa esfriar,
deitdo-se-lhe o8 pepinos que se levdo outra vez ao fogo até a
culda se reduzir ao ponto de espelbo, Ajuntdo-se os cheiros e
guardio-se.
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46. Marmelos em calda. — Tomdo-se os marinelos,
dcscasciio-se e partem-sc emn quatro pedacos, tirando-se-lhes a
parte pedrosa do centro; dcpois de quatro ou cinco fervuras,
tirdo-se e deixdo-se escoirer sobre uma peneira. Por outra
parte, faz-se uma calda rala com tantas libras de assucar,
quantas forem as libras de fructas ; langdo-se os marmelos
n’cssa calda que se deixa ferver até alcangar o ponto de es-
pelho, accressentdo-se entdo alguns cravos da India,uns peda-
cinhos de canella, e guardio-sc.

Estando os marmelos bem maduros, ndo se costuméo des-
cascar, porém tira-se d’elles unicamente uma penugem, esfre-
gando-se com um panno grosso e procedendo-se o mais pela
féorma acima indicada.

47. Marmelos inteiros em calda. — Toma-se uma
por¢ao de marmelos bem grandes, perfeitos e maduros, des-
cascio-se com um canivete e pdem-se ¢cm uma vasilha com
agua fria, para nio ficar.m pretos ; depois de limpa a por-
¢do que se quer, pesa-se e langa-se em uma calda que se faz
na propor¢do de uma lfbra e mcia de assucar, para cadalibrade
marmelos. Poem-se os marmelos ao fogo a ferver com a cal-
da e a propor¢do que a calda vai seccando, despeja-se agua
fria para d’est’arte os marmelos tomarem uma c6r avermelha-
da, muito estimada pelos apreciadores.

Depois de terem os marmelos alcangado esta cdr averme-
lhada, deixa-se reduzir a calda, até chegar ao ponto deespe-
lho ; entdo é que sc despejdo os marmelos com a calda em
vasilha vidrada e bem tapada.

Os marmelos assim preparados conservio-se de um a outro
anno.

48. Pecegos com carocos em calda. — Escolbem-
se cs peeegos j4 inchados, e antes de estarem perfeitamente
maduros ; faz-se-lhes uma incisdo até o carogo, e pdem-se em
agua fria sobre o fogo, deizando-se ferver até ficarem ma-
cios. Tirio-se entdo e deixdo-se escorrer. Feita depois nma
calda rala, e deitando-se n’ella os pecegos, deixa-se ferver
até chegar ao ponto de espelho, accrescentando-se entdo os
cheiros.

49. Outro modo. — Descascio-se 08 pecegos, tirando-
sc-lhes unicameute a pelle fina ; rachéo-se depois, tirdo-se-lhes
os carogos com cuidado ; qucbrio-se estes carogos cuja pevide
se ajunta aos pecegos que se pdem a ferver em vinho branco,
dando-se-lhes quatro ou cinco fervuras. Tirfo-se depois os
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pecegos com uma escumadeira, seguindo-se no mais o pro-
cesso acima explicado.

50. Outro. — Toma-se uma porgio de pecegos bcimn
grandes, perfeitos e que nio estejio muito maduro's, apanha-
dos 4 méo pura ndo se pisarem no cair. Pde-se n'um tacho
com agua e cinza bem fina a ferver, e n'esta agua véo se
pondo os pecegos. -

Pecegos.

Logo que o8 pecegos tiverem estado um pouco de tempo
n'esta agua, tirdo-se com uma escumadeira, e esfregio-se com
um panno de aniagem grossa para-sc-lhes tirar a pellinha
com a penugem ; e n'este estado pOem-se em uma vasilha
com agua fria, continuando-se assim até ter-se limpado a
puredo que se quer por em doce. E’ preciso ter-se muito cni-
dado em n4o se deixarem muito tempo 08 pecegosn’agna a fer-
ver, porqne n'este caso, coger-se-hido, impossibilitando assim
a extracgdo da p-llinha, tirando-lhes assim aquella formosu-
ra que deseja dar. Depois dos pecegos limpos da mauneira jé
esplicada, torna-se a examinar um por um, tirando-se com
um csanivete qualquer parte que nio seja ben tirada pela
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aniagem, ¢ bem assim a parte onde existirdo os pés, e que
era impossivel limpar-se com a aniagem.

Em seguida, psem-se todos em um tacho com agua fria e
vio sobre o fogo ; logo que principido a ferver, despejao-se
n'uma vasilha e deixdo-se esfriar na mesma agua.

"No dia seguinte, torna-se a pér os pecegos em outra agua
fria, e vdo outra vez sobre o fogo; quando principido a fer-
ver, tirdo-se do fogo e deixdo-se esfriar na mesma agua,
repetindo-se esta operagdo por quatro dias successivos.

Por outra parte, limpa-se uma por¢ao de assucar bem cla-
ro, e faz-se uma calda rala em que se pdem 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, torndo-se a pdr os pécegos com a calda sobre o fogo
tirando-se logo que principido a ferver, deixo-se esfriar, re-
petindo-se esto operag¢do por quatro dias successivos.

No ultimo dia, deixdo-se ferver até a calda ter tomado a
consistencia de ponto de espclho, ¢ guardso-se em vasilhas
vidradas.

51. Pecegos sem carocos em calda. — Prepardo-
se da mesma maneira que 0s pecegos Com carogos, com a
differenga de que & preciso tirar previamente 0s carogos
com o ferro proprio, e do qual j& demos a descrip¢do € o de-
senho,

52. Doce de bamborreira em calda. — Toma-se
uma por¢io de bamborreiras que se lavdo em agua fria, e ra-
chao-se . para se tirarem os carogos. Por outra parte, faz-se
uma calda rala em que se pdem as fructas assim preparadas,
a qual se deixa ferver até ter alcangado o ponto de espelho.
Ajuntdo-se-lhe cravos da India, e canella.

53. Doce de jaca em calda. — Tirdo-se os favos
de que se compde uma jaca, e a pellinha adherente 4 parte
interior d'estes favos, que sdo levados ao fogo em agua fria
para ferver. .

Tirdo-se depois de fervidos, e lavio-se em nova agua fria.

Prepara-se uma calda rala de assucar bem claro, pGem-se
os favos a ferver n'esta calda, até que ella fique reduzida ao
ponto de espelho ; ajuntao-se entdo os cheiros que se desejio,
tirfo-se do fogo, e pGem-se em uma compoteira.

54. Abacates inteiras em calda. — Tom#o-se umas
abacates cuja pelle se tira subtilmente com um canivete;
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tirdo-se tambem os caro¢os ¢ lang¢fio-se immediatamente em
agua fria, depois de descascadas, afinr de nfio empretecerem,
Por outra parte, faz-se uma ealda rala de assucar bem claro,
em que sc pdem as-abacates até ferverem,

Tirdo-se entio da calda, pondo-se em uma vasilha bem lim-
pa. Rednz-se a calda até chegaar em ponto de espelho, ¢ des-
peja-se sobre as fructas, tendo-se previamente acorescentado
cravos da India e pedacinhos de canella.

55. Marmelinhos do campo em calda. — Limpéo-
ge uns marmelinhos do campo, tirando-se-lhes os pés e as
folhinas adherentes ; laviio-se em agua fria, e pdem-se n’'uma
calda rala feita de assucar clare. Deixio-se ferver até a calda
chegar ao ponto de espelhio, e ajuntio-se-lhes os cheiros que
se desejdo.

56. Peras do campo em calda. — Tomdo-se unas
peras do campo quc nio sejio muito maduras ; descascdo-se
com uma facéa de prata ou de pdo, para-se-lhes tirarem os ca-
ro¢os, e deitdo-se emn uma vagilha com agua fria, e vio ao
fogo.Tirdo-se depois de ferverem e deixdo-se esfriarna mesma
agua. Faz-se umacalda rala de assucar limpo em que se lan-
¢io as peras, deixando-se ferver até que esta nesma calda
ganhe o ponto de espelho. Addiciondo-se entdo os cheiros
que se querem,

57. Gabirobas do campo em calda. — Tomdao-se
umas gabirobas maduras, de que se tira a penugem por meio
de um panno grosso de linho ; arrancdo-se os pés, e langio-se
as gabirobas assim limpas em uma calda rala de assucar refi-
nado até ficar reduizda 4 consistencia de ponto de espelho.
Ajuntio-se-lhes os cheiros que se desejdo, e pdem-se em com-
potciras,

58. Fructas de butua, ou uvas do matto em
calda. — Tomio-se unscachos de uvas do matto, cujos ba-
gos se tirdo ¢ lavdo-se en agna fria.

Por outra parte, faz-se uma calda rala de assucar limpo,na
propor¢do de uma libra de assucar para cada libra de fructas,
¢ n'ella se langdo as uvas, deixando-se ferver até ficar em
ponto de espelho, ajuntando-se n’esta occasido os cheiros que
s¢ querem.

59. Quiabos inteiros em calda. — Tomio-se uns
quiabos da qualidade appellidada « Chifre de veadoy, cortdo-
se a8 pontinhas e 08 pes, pondo-ge depois em ~agua fria com
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uma porgdo de caldo de limdes azedos ; levdo-se ao fogo logo
que a agua principiar a ferver, tirdo-se, deixando-se esfriar
na mesma agua.

Torna-se, depois d'isto, a esprcmer sobre 0s quiabos mais
uma porgio de limdes azedos ou de laranjas da terra, isto
j4 em outra agua, para por meio d'estes agentes, coagular-se
a mucilagem que elles contém. Lavdo-se em agua fria, para
se tirar o azedunie de limao.

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

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

60. Folhas de babosa em calda. — Tomdo-se umas
folhas de babosa das mais novas, que se cortdo em dois peda-
¢os, dando-se-lhes a forma que se deseja.

Depois de tirada, com a unha, a pellinha que as cobre,
langdo-se em agua fria, pondo-se tambem um pouco de cinza
amarrada em um panno, e vio ao fogo a ferver. -

Depois de terem soffrido uma pequena fervura, despejao-
se, deixdo-se esfriar na mesma agua; depois muda-se esta
agua, substitindo-se por outra nova, repitindo-se esta operagio
duas ou tres 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 practica qua-
tro ou cinco dias consecutivos até que a calda chegue ao pon-
to de espelho. N'este estado,as folhasficdo transparentes, e de
um verde muito bonito, parecendo-se com o doce de angelica
(angélique) francez.

61.Doce de joaz em calda.—Tomio-se uns joazes bem
perfeitos e maduros, lavdo-se, dando-se-lhes uns piquecs com
a ponta de um palito ; pdem-se n’'uma calda rala de assucar,
que se deixa ferver até ficar reduzida ao ponto de espello.

Addiciondo-se uns pedacinhos de canella e despcjio-se
n'uma compoteira,

Este doce é muito agradavel, e de facil preparagdo ; ndo
& nocivo como o sio as fructas, antes de se passarem pela
calda.

62. Doces de imbu em calda. — O imbd é uma
fructa deliciosa com que se confecciona um dos melhores do-

ces do Brazil.
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Toméo-se uns imbis que depois de lavados em agua fria,
sfio levados a fogo; e logo que prineipifio a ferver, tirdo-se
deixando-se esfriar na mesma agua.

Sio levados depois em agua fria, onde permanecem durante
vinte e quatro horas. Por outra parte, faz-se uma calda rala
de assuear bein limpo, onde se pdem os imbus & ferver depois
do que tirdo-se eom uma escumadeira para uma outra va-
silba. ’

Deixza-se ferver a calda até esta aleangar o ponto de espe-
lIho; e depois de se terem accrescentado os cheiros competen-
tes, despeja-se sobre os imbus, que se guardio em vasilhas
vidradas e bem tapadas.

63. Doces de genipapos em calda. — Toma-se uma
por¢do de genipapos, que se deseasciiocom uma face de prata
para ndo empretecerem, tirdo-se os carogos, levdo-se ao fogo a
ferver com um pouco de cinza amarrada em um panno.

Tirdo-se do fogo e deixdo-se esfriar na mesma agua; de-
pois do que levio-se em agua fria, onde se deitdo o8 genipa-
pos, deixando-se ferver até a ealda ter alcanc¢ado o ponto de
espelho, tendo-sepreviamente accrescentado cravos da India e
canella.

lgespejao-se ainda quentes n'uma vasilha vidrada ebem ta-

ada,
P E’este um doce muito estomachico.

64. Doces de mangas em calda. — Tomé&o-8e umas
mangas bem maduras, que se desecascio com todo o esmero ;
cortio-ge em talhadas grandes quanto for possivel, que se dei-
tdo 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, néo se devendo ajuntar cheiro algun,

65. Doce de macgas em calda. — Tomio-se umas
magds, as menores possiveis, que se descascdo, conservando-
se inteiras, e devendo-se escolher as bem mnaduras.

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

Despeja-se em vasilhas vidradas e bem tapadas.

66. Outro methodo de fazer doce de magéas em
calda. — Tomdo-se umas magis grandes e bem maduras,
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que se descascdo conservando-se inteiras, pesdo-se as macas
e para cada libra de fructas, toma-se uma libra de assucar,

Faz-se uma calda de assucar na qual se pdem as magds a
ferver até aquella ficar reduzida ao ponto de espelho, tendo-
se o cuidado de ndo mexer as fructas, para nio se desman-
charem.

Ajuntdo-se uns cravos da India, e uns pedacinhos de ca-
nella, e despejdo-se em vasilhas vidradas e bem tapadas.

Este doce dura de um a outro anno.

Doces.

67. Doce de croa em calda. — O crod é uma fructa
da familia dos curcubitaceos, de um gosto agradavel e cheiro
suave. .

Corta-se esta fructa em fatias que se pdem 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 fructas, tendo-se anticipada-
mente ajuntado 4 calda um pouco de casca de limao raspada.

68. Gilacaiotaem calda. — Toma-se uma gila, que se
quebra em pedagos, pondo-se em um tacho com agua fria;
leva-se depois ao fogo, e deixa-se ferver atéficar bem cozida.
Despeja-se sobre uma peneira grossa para escorrer a agua,
raspa-se todo o miolo com uma colher, tirdo-se as sementes e
lava-se este miolo com agua fria. Toma-se o assucar que for
necessario para a gila, faz-se umga caldarala em que se pde a
massa ; leva-se ao fogo; deixa-se ferver até a calda chegar
ao ponto de espelho, e pde-se em uma vasilha vidrada, dei-
tando-se por cima alguns cravos da India, e pedacinhos de
canella. '

69. Melancia do campo, ou melancia silvestre
em calda. — Prepara-se pela maneira indicada para o doce
de crod em calda.
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70. Aracas do campo em calda. — Toma-se umna
porgdo de aracis do campo que se lavio em agua fria, e vio
a ferver; logo que soffrerem a primeira fervura, tirdo-se
com uma escumadeira.

Por outra parte, faz-se uma calda rala de assucar limpo, c
deitdo-se n’ella os aragds, deixando-se ferveraté ter alcangado
o ponto de espelho ; ajuntdo-se entdo ums cravos da India, e
uus pedacinhos de canella, e despejao-se em compoteiras.

71. Goiabinhas do campo, em calda. — Tom#o-se
umas goiabinhas do campo, que se lavio em agua fria ; pe-
sdo-se; toma-seum peso igual dc assucar, com que se faz uma
calda rala, onde se poem a ferver as goiabinhas até a calda
chegar ao ponto de espclho. Ajuntio-se-lhes umas casqui-
nhas de limé#o, e despejio-se em compoteiras.

72. Doce de fructas de gravata em calda. — O
gravatd d4 um cacho de fructas dc um cheiro agradavel, e
que ministra um excellente doce.

Toméo-se umas fructas de gravatd que se pdem em agua
fria, e levio-se a ferver com um pouco de cinza fina amar-
rada em um panno; depois d¢ terem fervido durante uma
hora, tirdo-se do fogo e deixdo-se esfriar na mesma agua ;
depois do que, pdem-se em agua fria onde se deixfio ficar du-
rante oito dias, tendo-se o cuidado de mudar a agua duas ve-
zes por dia.

Por outra parte, faz-se uma calda rala, que se reduz ao
onto de xarope, na qual se langio as fructas deixando-se
erver até que chegue ao ponto de espelho; ajuntdo-se cntdo

alguns cravos da India, uns pedacinhos de canella, e tirdo-se
do fogo para se porem em vasilhas vidradas, que devem ser
depois bem tapadas.

Este doce péde durar bastante teinpo,

+ 1Y bom que se rachem um pouce as fructos antes de se
ferverem.




GAPITULO 1V

DOCES DE FRUCTAS E RAIZES RALADAS, ETC.

1. Doce de mindubirana socada. — Tomio-se
umas fructas de mindubirena que se torrdo n'um tacho;
depois de frias esfregio-se entre as maos para se desprender
a pellicula que as cobre, e soprio-se na peneira; em seguida
socdo-se grosseiramente em um pildo, e passio-se por uma
peneira grossa.

Por outra parte, faz-se uma calda de assucar limpo que se
deve tirar do fogo quando cstiver quasi em ponto de espelbo;
deitdo-se-lhe entdo as fructas, mexendo-se bem pata nio
formarem grumos.

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

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

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

Reune-se & massa n’'um panno e lava-se em agua fria,
esfregando-se bem para sair a mucilagem e azedume.

Por outra parte, faz-se uma calda rala de assucar em.pro-
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porgfo das fructas que se raldrio, e que a ella se misturio,
deixando-se ferver até chegar ao ponto de espelho ; ajuntfo-
se n'esta occasido uns pedacinhos de canella e uns cravos da
India, e despeja-se este doce em compoteiras, copos ou
pires.

4. Doce de beterrabas encarnadas raladas. —
Descascdo-se umas beterrabas encarnadas, que se raldo,
lavando-se depois a massa em duas aguas, 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. Ajuntfo-se
uns cravos da India, pedacinhos de canella, e despejdo-se cm
copos.

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

6. Doce de cidra ralada. — Tom#o-se umas cidras
que se lavio bem em agua fria sem se descascarem, e raldo-
se até chegar ao miolo; reune-se a massa em um panno,
onde se lava, esfregando-se bem.

Dé-se a esta massa uma fervura em agua limpa, e despcja-
se do tacho sobre uma pencira de taqudra fina para escorrer
a agua.

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

Ajunta-se n'esta oecasidio um pouco de casquinha dt
limdo raspada com uma faca, e despeja-se em copos ou
compoteiras,

7. Laranja da terra azeda ralada. — Prepara-se
da wesma maneira indicada para a confec¢do do doce de
cidra ralada.

8. Doce de jacotopé ralado. — Descascio-se os juca-
topés, raldo-se, e lavio-se em quantas aguas forem necessarias
para sair todo o polvilho.

Vai a massa a ferver em uma calda de assucar até chegar
a0 ponto de espelho.

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

9. Doce de mandioca ralada. — Prepara-se da
mesma maneira que se indica para o doce de jacotopé.
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10. Doce de batatas doces raladas. — Tomi#o-se
umae batatas doces que se descascdo (costumdo-se preferir
as roxas por serem mais farinhentas e proporcionarem um
doce mais agradavel & vista); depois do que cozem-se em
agua simples, e passio-se em uma peneira fina, esfregando-
86 com & mio.

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

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

“

11. Doce de morangas e aboboras raladas. —
Para se confeccionar doce d’estas fructas, practica-se da
mesma maneira jd recommendada na preparagio das batatas
doces.







GAPITULO V

FROCTAS SECCAS E CRYSTALLISADAS

Todas as fructas preparadas em doece de calda, podem
gervir para d’ellas se fazerem doces seceos, que tambem se
podem crystallisar.

Deve-se porém escolher as fructas que nio sejdo muito
molles,as quaes se deixdo escorrer depois de tiradas da ealda;
em geguida involvem-se de assucar em p¢ fino, e seccdo-se
em estufa. S

Estando seccas,enfido-ge repentinamente em agua de flores
de laranjeira, e enroldo-se de novo em assucar em po, tor-
nando-se a seccar na estufa.

Naturalmente quem nio tiver 4 sua disposigdo uma estufa,
as pora a secear a0 8ol ou em cima de um forno.

Prepara-se depois uma calda de assucar bem claro até o
ponto de espelho, deita-se em uma vasilha, em cujas bordas
se atravessdo umas varinhas em que se pendurio as fryctas
por meio de uns fios de linha, de maneira que fiquem suspen-
sas na calda, e cobertas por ella.

Leva-se este apparelho & estufa, ou dentro de um forno
brando que se deve conservar sempre no mesmo grao de
calor por tres ou quatro dias. Passado este tempo, estardo as
fructas cobertas de uma boa camada de crystaes de assucar.
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Lavéo-se n'esta occasifio com um pouco de agua fresca, e
depois de escorridas, seccdo-se e guarddo-se.

Geralmente usio-se preparar directamente as fructas para
este fim, porque para ficarem mais duras e vistosas nio se
curtem tanto como para os doces de calda, e por este motivo,
julgamos conveniente indicar a maneira de preparar dirccta-
mentc as fructas que devem ser crystallisadas, semn se utilisar
das que fordo preparadas em calda,

Portanto apresentaremos a mancira de crystallisar cada
substancia em. artigos separados.

No interior do Brazil usdo preparar as fructas seccas da
maneira reguinte :

Depois das fructas promptas en1 calda como jé se explicou
no artigo antecedente, costuma-se ferver a calda até csta
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 fructas uma por uma,
deixando-se escorrer o superfluo da calda.

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

4. Cidrio secco. — Tomdio-se as fructas, raspdo-se,
cortdo-se em quatro pedacos, tira-se-lhes o miolo, pondo-sc
estes pedagos em um barril, e deitando-se sobre elles agua
fria, substitnindo-se esta agua de manha por agua quente, e 4
noite por fria.

Deixdo-ge curtir durante oito dias, deitdo-se em seguida
em calda rala, que se pde sobre o togo.

Logo que principdo a ferver tirdo-se, deixando-se os cidrdes
els_friar na mesma calda; repete-se esta operagfo por tres
dias.

Fazem-se depois passar pelas operagdes indicadas na intro-
ducgdo, quer para crystallisar, quer para seccar as fructas.

2. Gengibre secco. — Deitio-se n'uma panella com
agua fria, uma por¢do de raizes frescas de gengibre, bem
lavadas e escovadas; levdo-se assim ao fogo, e logo que a
agua ferve, tirdo-se as raizes, pondo-se em agua fria. Repete-
se esta operagdo durante tres dias seguidos, ou até as raizes
estarem curtidas, o que se conhece, quando se os podem
perfurar sem difficuldade com um péozinho rombudo.

Faz-se por outra parte uma calda rala em que se pdem a8
raizes ; ferve-se até estar em ponto de xarope; tira-se do
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fogo, e deixdo-se as raizesn'esta calda até ao dia seguinte.
Ferve-se entdo de novo até a calda estar em ponto de espelho i
tirdo-se as raizes com um garfo, deixdo-se escorrer, seccio-
se, e acabdo-se de aperfeicoar como se vé& no principio d’este
capitulo.

3. Vagens verdes seccas. — Escolhe-se uma porgio
de vagens verdes e tenras que se lavido, levando-se depois ao
fogo com agua fria, tirando-se logo que esta agua ferver, o
pondo-se de novo em agua 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 tirdo ; levando-se a calda ao fogo até chegar
ao ponto de fio; deitdo-se-lhe depois as vagens, d4-se-lhe
mais uma fervura, e tira-se do fogo para esfriar.

No dia seguinte tirdo-se as vagens, deixdo-se escorrer, e
assncardo-se como jé foi indicado.

4. Peras crystallisadas e seccas. — 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 vdo explicados na
introduccio.

5. Macas crystallisadas e seccas. — Segue-se
em tudo o processo indicado para as peras.

6. Genipapos seccos e crystallisados. — Depois
das fructas promptificadas em calda, como ja foi explicado
no competente artigo, tirao-se da calda em que fordo prepa-
rados, fazendo uma nova calda em que vido ao fogo a ferver
até esta chegar ao ponto de assucar. N'este estado, procede-se
como ja foi explicado ndo introducgdo, mas se é para seccal-
a8, seguir-se-hio os processos indicados,

E’ preciso nova calda, porque a primeira em que fordo
preparadas estas fructas fica impregnada de partes acidas e
mucilaginosas, que impedirido toda e qualquer crystallisagio ;
todavia esta primeira calda néo fica perdida, porque d’ella se
péde utilisar para outras muitas combinagdes.

7. Gerumbéba ou tigo de Judeo, a goiaba, o
abacachi e o ananaz. — Quer 8eccos, quer crystalli-
sados, prepario-sc pelo mesmo processo indicado para os

genipapos.
8. Babosa secca ou crystallisada. — Faz-se uma
¢



62 DOCEIRO NACIONAL

segunda calda, em que se pdem as folhias de babose, j4 pre-
paradas segundo a receita do capitulo terceiro, e pde-se sobre
o fogo para aquecer, tendo-se o cuidado de ndo deixar fer-
ver ; tirdo se do fogo, e deixdo-se esfriar na mesma calda.
Levao-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 entdo se seguirem os pro-
cessos indicados.

Nio se devem ferver para que as folhas ndo pergio aquella
cdr verde pela qual sdo apreciadas.

Pelo mesmo processo se prepardo os quiabos, mandacaris,
chuchis, mangabas, figos, talos de aipo de angenca, e de
cardamémo.

9. Pecegos com carogos € sem carogos, Seccos
ou crystallisados. — Faz-se nova calda em que se pdem
08 pecegus j& preparados como ji foi explicado no antigo
competente, lan¢do-se-lhe os pecegos, e vdo ao fogo tendo-se
o cuidado de nio se deixar ferver ; tirdo-se do fogo, e deixdo-
ge esfriar na mesma calda.

No dia seguinte procede-se da mesma maneira, e assim
por diante, durante os dias que forem necessarios para a
calda chegar ao ponto de assucar ; ¢ entdo que se aproinptio
como foi explicado na introducgdo quer para crystallisal-os,
quer para seccal-os pelo processo practicado no interior do
Brazil, 7

Da mesma maneira se apromptio as petas do campo, as
bergamotas, as limas, os limdes, as laranjas inteiras ou
partidas, os cajis do campo, o imbt, o cidrio, e a butua.

10. Tomates de arvore, seccos ou crystallisa-
dos. — Tomdo-se a8 fructas preparadas em calda como ja
foi explicado no competente artigo, e vdo ao fogo na mesma
calda a ferver até chegar ao ponto de assucar. Tirdo-se do fogo,
deixdo-se esfriar por um pouco, e procede-se no mais pela
maneira indicada na introducgdo, quer para sercal-as, quer
pira crystallisl-as.

Seguc-se 0o mesmo processo para preparar a bamborieira,
08 maracujds grandes e pequenos, as cascas de melancia, 08
mambes, 08 Jaracatias, as ameixas pretas, as talhadas de
abobora d’agua e os abacates,

11. Gila assucarada. — Depoi i a-

! g pois da gila estar prepara

da em cz’ilda, deixa-se ferver até esta tomar o ponto de
assucar ; n'este estado toma-se uma porgio d’esta massa, 8
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que se ddo sobre uma taboa differentes férmas e feitios,
deixando-se seccar, ou no sol ou n'um forno bem brando.

42. Doce de leite secco. — Tomio-se quatro garrafas
de leite, 48 quaes se ajuntdo quatro libras de assucar limpo,
e pdem-se a ferver até ficarem em ponto de assucar. Unta-ge
um taboleiro com manteiga, no qual se despeja esta massa
que depois de fria corta-se em quadrados, ou da férma 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, tomdo-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 em taboleiros untados de manteiga, deixa-se
esfrigr, e corta-se 4 \ontade,






CAPITULO VI

COMPOTAS.

Compotas sfio fructas confeitadas com pouco assucar, e
preparadas pera se comerem logo, e ndo para se guardarem,
Deixsio-se as fructas inteiras, cortdo-se em pedagos, ou ree
duzem-se tambem a uma polpa ou massa antes que se mistu
rem com assucar.

Usdo-se muitas vezes d’estas compotas com assados em lo
gar de saladas, e principalmente com cagas e aves aquatical

1. Abacachis. — Escolhem-se as fructas bem maduras,
descascio-se e fervem-se um pouco em agua. Escorrc-se esta
agua e substitue-se por uma calda em ponto de xarope, feita
de uma libra de assucar, para tres libras de fructas.

Ferve-se tudo, mexendo-se até que uma pequena porgdo
tomada ¢ posta sobre um prato. conserve-se com consistencia ;
n’este estado, accrescentio-se um calix de vinho branco para
cada libra de assucar, alguns pedacinhos de canella, cravo da
India, e guarddo-se em compoteirasg. -

2. Ananaz. — Descascio-se as fructas bem maduras, pi-
cdo-se em pequenos dados, e deitdo-se em calda quente, feita
dc uma libra de assucar, para quatro libras de fructas. Mexe-
sc este doce, accrescenta-se-lhe um calix de cognac, e serve-se
depois de frio,
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3. Aragas. —Escolhem-se as fructas maduras, rachdo-se,
e dando-se-lhes uma fervura em, agna, tirdo-se com a escu-
madeira ; e tendo-se feito uma calda de meia libra de assu-
car, para cada libra de fructas, deitdo-se-lhe as fructas, de-
pois d’ella ter chegado ao ponto de xarope. Deixa-se ferver
mais um pouco, tira-se, e pde-se o doce cin compoteiras,

4. Ameixas do Canada. — Descasca-se uma porg¢do de
fructas maduras, partem-se, e tirfo-sc-lhes os carogos.

Por outra parte, toma-se uma libra de assucar para tresli-
bras de fructas, faz-se uma calda cin quesc deitdo as fructas,
em quanto ella estiver ainda rala,e deixa-se ferver até chegar
ao ponto de xarope.

5. Ameixas e ginjas. — Pelo mesmno modo prepardo-se
as outras qualidades de ameixas, e as ginjas, todavia ndo se
tirdo as cascas das ginjas.

6. Bananas. —Tomado-se as bananas maduras, descascfo-
se e cortio-sc em pedacos, pondo-se ao fogo em agua fria, e
accrescentdo-se, quando as bananas se estiverem desfazendo,
uma quarta de assucar para cada libra de bananas, alguns
cravos da India, canclla e um calix de cognac ; mexem-se o
tirdo-se do fogo a guardar.

7. Batatas doces. — Ferve-se em agua uma porgdo de
batatas doces roxas ; e estando cozidas, descascdo-se e raldo-
se. Pesa-se a massa, e para cada libra d’esta toma-se uma
quarta de assucar ; faz-se uma calda d’este assucar, e quando
ella estiver em ponto de xarope, deita-se-lhe a massa das ba-
tatas, o caldo de um limao, uns pcdacinhosde canella, e cravos
da India ; mexe-se, e tira-se logo do fogo, pondo-se em com-
poteiras, e cobrindo-se com canella moida.

8. Macas. — Descascdo-se umas magds, partem-se
em quatro pedagos, tira-se o coragfio, e fervem-se em agua
até se desfazerem, e a agua estar quasi evaporada ; accrescen-
ta-sc a calda reduzida a ponto de. fio, feita de uma libra de
assucar para trez libras de fructas. Ferve-se tudo, durante al-
guns minutos, mexendo-se. ¢ machucando-se as 1nacas ; de-
pois de promptas poem-se em compoteiras, e apolvilhdo-se
com canella.

9. Magas inteiras. — Descascio-se umas magés,
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 fructas, deitdo-se-lhe estas, deixando-se ferver até
estarem cozidas e molles, e accrescentando-se n'esta occasiio
umas casquinhas de limao; tirdo-se pondo-se em uma compo-
teira e deitando-se o xarope por cima.

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

Magis.

10. Maracujas. — Faz-se uma calda de uma libra de
agsucar, em ponto de xarope e deitdo-se-lhe duas libras de
miolo de maracujds maduros, ¢ 0 sumo de um lim&o ; mexe-
se, tira-se do fogo, pondo-se em compoteira, e apolvilhando-se
com canella.

11. Pecegos.— Tom#o-se duas duzias de pecegos grandes,
descascdo-se, e rachdo-se até o carogo ; fervem-se depois em
agua, até esta se evaporar, e as fructas se desfazerem ; ac-
crescenta-se-lhes n'esta occasido 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 porgio de tomates ma-
duros, cortio-se em pedagos, e fervem-se em agua ; estando
desfeitos e & agua quasi evaporada, passdo-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. — Prepardo-se pela mesma maneira que os
tomates.

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

eneira. Faz-se uma calda de umd libra de assucar, para trez
ibras de uvas, mexe-se, e tirando-se do fogo, poe-se em
compoteiras.
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16. Compota & Portugueza. — Toma-se uma duzia
de marmelos maduros, que se descascdo, e partem-se em qua-
tro pedagos ; tirado o miolo, fervem-se em agua até se coze-
rem ; tirdo-se, deixAig-se escorrer, e postos em uma calda rala,
fervem-se até esta tomar o ponto de xarope ; tira-se e pde-se
em compoteiras.

Em seguida, pbe-se na calda uma porg¢éo de polpa de ma-
¢ds, 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 varios doces, formando figuras e
flores.

Assim costuma-se enfeitar tambem outra qualquer oompota,
antes de ir 4 mesa.

16. Compota de mamio. — Toma-se uma porgio de
mamdes, que se descascio deixando-se em agua fria para lar-
gar o leite ; vdo ao fogo a ferver em agua, e logo que estejio
cozidos, tirdo-se, pondo-se em uma vasilha, Faz-se uma calda
de assucar, deuma libra de assucar para duas libras de fruc-
tas ; deitdo-se-lhe estas que so deixdo ferver até a calda ficar
reduzida ao ponto de xarope, ajuntando-se-lhe entio umas
casquinhas de lim4o.

17. Compotas de melio e croid. — Prepario-se da
mesma maneira que a8 de mamdao.

18. Compota f6fa de magas cruas. — Descasca-se
uma duzia de magds bem maduras, que se ralao, deitando-se
fora o centro ou miolo ; bate-se a polpa com duas ongas de
assucar, & accrescentio-se quatro claras de ovos batidas com
caldo de um lim#o, ou de uma laranja e duas ongas de assu-
car, até estarem transformadas em neve; mistura-se tudo entdo,
bate-se bem e serve-se frio; csta compota é excellente para
encher pasteis e tortas,
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MARMELADAS

Marmeladas sfo conservas de fructas em estado de polpa,
e como 880 para se guardarem, fazem-se em ponto consistente,
empregando-se geralmenle o assucar para a sua confecgdo.
Fazem-se tambem algumas sem assucar, por exemplo : a de
ameixas, de peras, de magas, de uvas, de laranjas, e das
fructas de sabugueiro.

O meio de conhecer-se a marmelada, quando estd em ponto
sufficiente, é o seguinte : tira-se um poucochinho d’este doce
e deixa-se cair n'um pires limpo e enxuto ; se esta pequena
por¢cdo do massa mostrar depois de fria, uma boa consisten-
cia, e que, sendo apertada com o dedo, nao ficar agarrada no
pires, e despegar-se d’elle facilmente, estard em ponto ; n’este
estado, pdde-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 crystallisar; ao contrario
humedece-se facilmente, e por consequencia, ou azeda-se ou
cobre-se de bolor, ficando deteriorado em qualquer dos dois
estados.

Tambem devemos observar que durante toda a operagdo,
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deve-se sempre mexer a massa para néo pegar no fundo, e a
marmelada ndo ficar com gosto de queimada, apresentando
além d'isto o inconvenientc de se tornar escura e nio querer
assucarar-se.

1. Marmelada de ameixas sem assucar. — Deitdo-
ge as ameixas bem maduras e escolhidas com pouca agua
p'um tacho bastante grande; pdem-se sobre o fogo, e com
uma colher de pdo, maxucdo-se até estarem todas delidas ;
passdo-Se POr Uma peneira grossa para Separar 08 _Ccarogos,
e leva-se a massa ao fogo, cozinhando-se até ficar cm
ponto bem duro. '

Dcve-se scmpre mexer com uma colher de pdo, para ndo
pegar-se a massa ao fundo, e ficar com gosto de queimado.

A colher deve tambem-¢ ser bastante comprida, porque a
massa, para o fim, langa no ferver grossos pingos de massa
quente, a distancia ndo pequena, o8 quaes queimao o confei-
teiro.

Serd tambem conveniente involver a mfio em um panno,
ou calgar uma luva.

2. Marmelada de ameixas com assucar. — Fer-
vem-se as ameixas e passiQ-8e por peneira, como se practica
para a marmelada de ameixas sem assucar ; pesa-se depois a
massa, e para cada libra tomdo-se tres 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. Marmelada de bananas. — Toma-se uma porgiio
de bananas que se descascdo e fervem-se em agua, até fica-
rem bem molles. Escorre-se a agua, e passio-se as bananas
por uma peneira grossa ; tomando para cada libra de polpa,
tres 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-
ge as goiabas e fervem-se em agua até esta ter-se evapo-
rado. Passdo-se as fructas por uma peneira ndo muito grossa,
para nao passarem as sementcs, 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 consistencia e guarda-se.
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5. Marmelada de laranjas. - Descascio-se bem
umas laranjas, partem-se, langdo-se em um tacho que vai ao
fogo a ferver com pouca agua, até ficarem as mesmas la-
ranjas ben1 molles. Passa-se por uma peneira fina, e evapora-
se a massa até ficar reduzida a si propria, accrescentando-se
depois para duas duzias de laranjas, uma libra de assucar
refinado,

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

i

i
71
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8. Marmelada de macds. — Tomio-se as magds,
partemn-ge e fervem-se em agua até estarem molles; tirdo-se,
deixando-se escorrer ; e passando-se depois por uma peneira,
pesa-se a masgsa, e toma-se uma libra de assucar para ci
quartas de massa; faz-se d’este assucar uma calda em ponto
de fio, e deita-se-lhe a massa, que se leva 4 consistencia
necessaria.

7. Marmelada branca de marmelos. — Descascéo-
se, e partem-se uns marmelos, tirando-se Ihes o miolo ; fervem-
se depois durante um quarto de hora em agua, ou até ficarem
molles a ponto de se poderem esmagar com facilidade;
escorre-se a agua que se guarda para fazer gelea ; passfo-se



72 DOCEIRO NACIONAL

os marmelos por uma peneira, esmagando-ge; pesa-se a
massa que se reduz, e pde-se n'um tacho sobre um fogo
muito moderado, com seu peso igual de assucar refinado
em p6; aquece-se, mexendo-se; e estando em bom ponto,
guarda-se em caixetdes, ou despeja-se sobre uma taboa paar
sc¢ cortar em tijolos, que se seccio ao sol.

8. Marmelada escura de marmelos. — Partem-ee
os marmelos, ¢ fervem-se em agua até tornarem molles ;
escorre-se a agua para d’ella se fazer gelea (querendo-se);
pesa-se a massa e guarda-se até o dia seguinte. Faz-se entfio
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 convcniente.

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

410. Marmelada de pecegos ou pecegada. —
Tom#o-se o8 pecegos, an es de estarem bem maduros, partem-
se e fervem-se em agua até ficarem bem cozidos, e passio-se
por uma peneira.

Para geis libras de polpa, tomdo-se cinco libras de assucar,
com aqualse faz uma calda em ponto de cabello; accrescenta-
se-lhe a massa dos pecegos, continuando-se a ferver, e
mexendo-ge sempre atg estar em ponto, para se guardar em
caixetdes. y

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

14. Marmelada crua de pecegos.— Um doce muito
apreciavel é a marmelada crua de pecegos, que se conserva
em perfeito estado durante um anno e com todo o gosto da
fructa.

O processo é o seguinte :

0mao-se uns pecegos antes de estdrem perfeitamente
maduras, descascdo-se, e cortdo-se em pedagos que se pGem

(1) p
wente ggzﬁi‘rmeladu cruas, entends-se que ¢ quande s frusta nio 6 previs
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e agua fria, até se acabar de descascar a porgdo necessaria
para uma tachada.

Pesdo-se as fructas, e para cada libra d’ellas, tomao-se tres
quartas de assucar, com que se faz uma calda rala. Langdo-se
as fructas cruas a ferver n’esta calda, até que ella tenha
alcancado o ponto de espelho, ¢ despejio-se em vasilhas
vidradas e bem tapadas, que é onde melhor se conservio.

Este doce adquire um sabor ainda mais agradavel, se se
unirem aos pecegos, as pevides dos carogos que se quebrdo
.para este fim.

Por este mesmo processo, fazem-se marmeladas de mar-
melos, de magds, de goiabas, de aragds, de amcixas pretas
¢ brancas, de damascos, de imbius, de grumichamas, de
laranjas, de uvas e de. groselhas. Estas marmeladas assim
preparadas, ndo soffrem comparagio com as marmeladas
confeccionadas pelo primeiro Pprocesso que indicdinos; ellas
sio superiores a estas ultimas, que ficdo duras nos caixetdes,
a0 passo que as primeirag conservio-se n'uma massa molle,
que se pdde comer com a colher, parecendo- se tanto no gosto
como no aspecto com as famigeradas marmcladas da Europa,
que se nos vendem t3o caras nos mercados,
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GELEAS

As geleas s#io extractos de substancias animaes ou vege-
taes ; os primeiros sdo tambem chamados gelatinas, os outros
sio dotados de um principio particular, que se assemelha 4
gelatina, e que tem na chimica o nome de acido pectico.

As geleas tomdo, no esfriarem-ge, uma consistencia solida e
tremula, e 830 mais ou menos transparentes.

O acido pectico foi descoberto em mil oitocentos e vinte
cinco, por Braconnot, e é bastante vulgar no reino- vegetal,
onde se encontra ndo 86 nas fructas carnosas como tambem
nas folhas, na casca, e nas raizes, por exemplo : nas batatas,
na mandioca, no card, no inhame, nas cenourzs,no aipo, nas
cebolas, nas beterrabas, etc. 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 cdr, sem cheiro, sem
gosto, e parecendo-ge com chifre, quando estd secco.

1. Gelea de colla de peixe. — Corta-ge meia onga de
2olla de peixe em pequenos pedagos, e pde-se de molho durante
vinte e quatro horas, em duas garrafas d’agua fria ; depois
d’este tempo, leva-se ao fogo com a mesma agua, e quando a
colla estiver dissolvida, e a agua reduzida 4 metade, accres-
centdo-se meia libra de assucar branco refinado, o sumo de um
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liinfie, umas gotas de tinta de assafrdo, algumas casquinhas
de limio, dois cravos da India, e uns pedacinhos de canella.
Ferve-se tudo isto até o assucar estar dissolvido, coa-se n'unia
tigella, ou n’uma férma, accrescentando-se um calix de vinho
branco, e deixando-se esfriar. Dcpois da gelea estar fria e
endurecida, faz-se sair emborcando-se a tigella, ou a férma
sobre um prato.

Por esta receita pdde-se fazer geleas de todas as gualida-
des, e de todas as cdres.

2. Gelea de gallinha. — Deitdo-se n’om tacho com
doze garrafas d’agua quatro oncgas de raspas de pontas de
veado, trez gallinhas depennadas, limpas, cortadas, em peda-
¢os, e quebrados o8 o08sos, ¢ uma libra de carne magra de
vacca. Ferve-ge tudo até restaremn quatro garrafas de liguido,
accrescentando-se n'esta occasido uns pedacinhos de canclla,
cinco ou seis cravos da India e a casquinha de um limdo :
dd-se mais uma fervura, e coa-se.

Bate-se depois uma clara de ovo com duas chicaras de
agua que se deita no tacho, e deiza-se ferver tirando se a ¢s-
cuma, para clarificar a gelea. Accrescenta-se por fim uma li-
bra de assucar limpo, torna-se a coar, e pde-se em férmas, onde
sc deixa esfriar e tomar corpo.

3. Gelea de mao de vacca. — Toma-se uma mao de
vacca, bem limpa, corta-se em trez ou quatro pedagos, pondo-
se comn agua fria sobre o fogo, e deixando ferver até desfazer-
s 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
oy, tirando a escuma. Estando finalimente a gelea »m 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, apresertio a consistencia
necessaria ; accrescentdo-se um calix de vinho branco, meia
libra de assucar refinado, dois dentes de cravo da India, o
sumo de um limdo, ou os cheiros que mais se aprecifo. Torna-
se a coar e deixa-se esfriar em formas, tirando-se a gelea
quando estiver endurecida.

4. Gelea de mio de vitella. — Pdem-se a ferverseis
ong¢as de raspas de pontas de veado, uma méo de vitella bem
limpa, e quebrada em dois ou trez pedagos, até estarem em
ponto, e codo-se. Accrescentio-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 for-
mas a gelea, deixa-se esfriar, para depois tirar-se.

5. Gelea de raspas de pontas de veado. —Lavio-
se em agua quente oito ong¢as de raspas de pontas de veado:
fervem-se em seguida em seis garrafas d’agua até o caldo
ter a consistencia necessaria, e coa-se por um panno, espremen-
do-se. Tendo-se posto o caldo de novo no tacho, com seis
ongas de assucar refinado, o sumo de um lim#o e a clarade
um ovo batida, ferve-se tirando-se a escuma, até estar tudo
reduzido a pouco mais de meia garrafa de liquido ;coa-se
entdo e deixa-se esfriar nas formas.

6. Gelea de raspas depontas de veado com leite
vegetal. — Feita a gelea pela receita anterior, e sem se lhe
ter ajuntado o sumo de limdo, accrescenta-se em seu logar
um pedacinho de baunilha, ¢ nma emulsio feita com uina
onga de amendoas socadas com meia ong¢a de assucar, e duas
ong¢as de agua de flor de laranjeira.

7. Gelea de aracas. — Toma-se uma porgdo de aragés,
partem-se, e fervem-se com agua até estarem desfeitos, pas-
sando-se 0 caldo por um coador, e espremendo-se bem a
massa restante.

Leva-ge este caldo ao fogo, reduzindo-se ao ponto de gelea,
e accrescentando-se n’essa occasido, para cada libra do liqui-
do, trez quartas de assucar refinado, alguns cravos da India
e canella. D4-se-lhes mais uma fervura, e deixa se esfriar de-
pois de posta em férmas.

8. Gelea de amoras. — Tomdo-se umas amoras pre-

tas, machucfio-ge, ¢ depois de postas em um panno forte, es-
premem-ge bem. Leva-se a0 fogo o sumo das amoras com uma
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libra de assucar retinado para cada libra do sumo, e deixa-se
reduzir ao ponto conveniente para por em férmas,

9. Gelea de groselhas. — Nos logares onde se podcu
obter as groselhas frescas, faz-se a gelea d'ellus como a das
amoras. Nao-se achando porém as fructas frescas, faz-se uma
gelea de colla de peixe, e em logar do assucar e dos outros
temperos indicados, accrescentdo-se oito ongas de xarope dc
grosclhas.

10. Gelea delaranjas.—Faz-se uma gelea com uma onga
de colla de peixe, dissolvendo-seno liquido em quanto quente,
duas libras de assucar, e accrescentando-se o suno fresco de
oito laranjas ; dio-se algumas fervuras, até chegar ao ponto,
e deita-se nas formas.

11. Gelea de macis. — Toma-se uma porgio de ma-
¢és, partem-se em quartos e fervem-se em agua durante mcia
hora, coando-se depois por uma peneira fina Rejeitdo-se as
magds, que se podem aproveitar para d’ellas se fazer compota;
toma-se o sumo, e ferve-se até estar bein reduzido, e ter o as-
pecto de uma gomma rala, accrescentando-se n'esta occasiio
uma libra de assucar refinado para cada libra do caldo, e
querendo-se, ajuntdo-se alguns cheiros, como sejdo, canelln,
cravo dalndia, e casquinhas de lindo, deixa-se ferver até ter
o ponto conveniente, para ir s f6rmas.

Na occasiio de se fazer a marmelada de macas, péde-se
muito bem aproveitar a agua em que se cozinhdrdo as fruc-
tos, para fazer gelea.

12. Gelea de marmelos. — Prepara-se a gelea de mar-
melos pelo mesmo modo pelo qual se faza gelea de magis;
é porissosuperflo repetir-se a receita.

13. Gelea de marmelos inteiros. Tomao-se dnas du-
zias de marmelos, descascdo-se e partem-se em quartos, tiran-
do-se-lhes o miolo, e pondo-se com agua ao fogo a ferver.

Estando os marmelos cozidos e molles accrescenta‘se a calda
apurada feita de uma libra de assucar ; deixa-se ferver mais
um pouco, tirdo-se depois os marmelos que se pGein em com-
poteiras, em quanto se reduz a calda ao ponto de gelea
acrescentande-se-lhe canella, cravos da India e cardamomo,

Deita-se entdo esta calda assim prepurada sobre este doce
¢, além de saboroso, de um bello aspecto.

14. Gelea de pecegos. — Escolbem-se os pecegos ma-
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duros sem estarem passados, rachio-se e tirdo-se-lhes o0s ca-
rogos que 8e quebrdo para sc lhes tirar as amendoas que se
deitdo com os pecegos a ferver em agua até que estes fiquem
bem cozidos ; depois do que codo-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 cabello 4 qual se
ajunta o sumo dos pecegos ; ferve-se até estar em ponto de
gelea, e guarda-se.

15. Gelea de musgo. — Deitdo-se oito ongas de musgo
islandico em uma cassarola com uma oitava de carbonato de
potassa ; deita-se por cima quanto basta de agua quente, para
o musgo ficar submergido ; e estando a agua fria, escorre-se,
e lava-se 0 musgo tambem em agua fria, para se lhe tirar o
amargo. Poe-se, em seguida, duas oitavas de colla de peixe
cortada em pequenos pedagos,e o musgo a ferver em oito
garrafas de agua ; estando reduzido 4 metade coa-se e espre-
me-ge.

Dissolve-se no caldo libra e meia de assucar refinado, ajun-
ta-se nm pouco de baunilha, ferve-se até o liquido estar em
bom ponto, e poe-se em f6érmas.

16. Gelea de tapioca. — Deitdo-se quatro oncas de
tapioca de molho em garrafa e meia de agua fria ; passadas
quatro horas, levio-se ao fogo com a mesina agua ;e formando
tudo um liquido homogeneo, deita-ge-lhe meia libra de assu-
car, o sumo de um limdo, um calix de vinho de Lisboa tinto
ou do Porto, um pouco de casquinha de limdo, cravos da
India e canella. Ferve-gse por um pouco, e depois de posta em
compoteiras, apolvilha-se com canella, e serve-se depois de
fria.

17. Gelea de tapioca com leite. — Deitdo-se quatro
ongas de tapioca de molho em meia garrafa de agua fria, e
passados trez horas, levido-se ao fogo;logo que chegiao a ferver,
ajunta-sc-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.

18 Gelea de marasquino. — Dissolvem-se duas ongas
de colla de peixe em quatro ougas de agua ; codo-se por um
panno, e deita-ge esta colla ainda quente em uma vasilha;
accrescenta-sc-lhe uma garrafa de licor de marasquino,
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mnexe-ge, e deita-se na forma. Estundo a gelea j4 fria e durn,
entorna-se n'um prato, e serve-se. .
Por este modo fazem-se geleas de qualquer licor bom.

19. Gelea de champanha. Dissolvem-se duas ongas de
colla de peixe em agua, reduz-se a fogo .. solugdo des)ois de
coada por um panno, até ficar em quatro ongas de liguide
que se deita em uma vasilha, e mistura-se com uma garrafa
de champagna, Deita-se tudo em uma férma que se colloca
entre gelo quebrado ; deiza-se cudurecer, vira-se depois so
bre um prato, e serve-se.

20. Gelea imperial. — Forra-se o fundo e as paredesde
uma férma algum tanto alta, e collocada n'um balde entre pe-
dacos de gelo com gelea de licor-curagéio ou de rosa ; dd-se
um moviniento 4 forma para a camada ficar iguul, e da gros-
sura de um dedo; deitdo-se-lhe, n'esta occasido, ameixas, ma-
¢ds, peeegos, nozes e cerejas, tudo feito em doce de calda,
dvixando-se as fructas escorrer antes de se poreni na férma.
Acaba-se d - encher a forma com gelea ; vira-se entdo sobre
um prato, tira-se & fOrma, e serve-se.

24. Gelea de ananaz a moda de Paris — Corta-se
em pedacos um pequeno ananaz madure bem cheiroso, poe-se-
de infusio em meiu garrafa de vinho branco; nodia segninte
filtra-se o liquido, e mistura-se ineia quarta de assucare mcia
ong¢a decolla de peixe dissolvida em quatro ongas de agua.

Colora-ge este liquido com uni pouco de anil, ou tinta azul
vegetal, e pde-se em umma fdrma algum tanto alta que se tem
collocado em um alguidar cheio de pedagos de gelo. Depois
de estar esta mistura algum tanto endurecida, deita-se-lhe por
cima uma camada de gelea fcita de liquor de curac¢do, com
uma colber de sumo de limdo, e mais algum anil dissolvido
para a cir ficar mais viva. Kndurecida esta carnada, acaba-se
de encher a forma com mia onga de colla de peixe dissolvida
em meia garrafa de leite fervido com meia quarta de assucar,
uma gema de ovo e umn pedago de baunilha, pondo-se a forma
assim cheia no gelo. Depois de endurecida a gelea poe-se go-
bre um prato e serve-se.

22. Gelea nacional. — Dissolve-se uma onga de colla
de peixe em mcia garrafa de agua, e depois de coada, ajunta-
ge-lhe uma quarta de assucar e 0 sumo deuma duziade cajus.
Estando o liquido bem claro ¢ quasi frio, deitdo-se-lhc tres
colheres de sumo de espinafres ; mexe-se ¢ despeja-se em uma
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forma até ao meio, e deixa-se endurecer a gelea. Deve-se ter
posto, vinte e quatro horas antes, de infusio em meia garrafa
de vinho branco, um ananaz partido com meia oitava de as-
safrio filtrado, e accrescentando-se 20 liquido meia quarta de
assucar e uma onga de colla de peixe dissolvida em tres ongas
de agua com esta gelea ; acaba-se de encher a frma que se
poe sobre o gelo, até que endurega a mesma gelea ; entdo
emborca-se a fdrma, para assim se tirar o seu conteudo.

23. Gelea de grumichamas a Villa-Rica.—Passa-se
por uma peneira o sumo de uma libra ou libra e meia de
grumichamas frescas: mistura-se este sumo com a solugdo de
uma on¢a de colla de peixe, e estando o liquido reduzido a
tres on¢as, ajuntdo-se-lhe quatro oncas de assucar, e o0 sumo
de um lim#o, deixando-se esta mistura em uma férma, que se
colloca entre o gelo.

24. Gelea de ananaz & Algeria. — Tendo-se dissol-
vido duas ongas de colla de peixe em agna, e estando o li-
quido reduzido a oito ongas, divide-se em duas partes iguaes ;
ajunta-se 4 primeira parte meia quarta de assucardesfeita 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, un pouco fervido com a metade de um ananaz
maduro pisado, um pedago de baunilha e uma quarta de assu-
car.

Deita-se a primeira parte na férma, e estando esta endure-
cida, deita-se a segunda. Poe-se a forma no gelo e tendo-se a
gelea solidado, despeja-se em um prato para se mandar &
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 fructasem calda, a in-
cluimos em um artigo especial.

1. Aletria doce.— Toma-se uma quarta de aletria,que se
pde de molho em aguafria, durante duashoras ; tira-se depois
com uma escumadeira, deixa-se escorrer, e pde-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
chicaras de leite, e um calix de agua de flor de laranja;
deixa-se ferver mais um pouco, e deita-se em pratos, apolvi-
lhando-se com canella moida.

2. Arroz doce. — Escolhe-se, e lava-se uma libra de ar-
roz branco ; que se pde a cozinhar com trez garrafas de leite.
Batem-se, por outra parte, seis gemas de ovos com meia libra
de assucar, uma chicara de agua de flor de laranjeira, e uma
garrafa de leite ; pdem-se ao fogo, deixdo-se ferver até o as-
sucar estar dissolvido, e ajuntdo-se entdo a0 arroz; ferve-se
tudo ainda um pouco, pondo-se o arroz, depois de prompto,
em pratos,apolvilhando-se com canella moida.

3. Beigos de moga. — 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 occasiio nove gemas de ovos bem bati-
das ; torna-se a levar ao fogo, ferve-se, inexendo-se durante
dez minut s, e pondo-se depois em chicaras, apolvilha-se com
cauella moida.

4. Colla saborosa com ovos. Toma-se meia onga de
colla de peixe cortada em pequenos pcdagos ; pbe-se durante
doze horas de molho em agua frin ; ferve-se até a colla estar
desfeita ; coa-se, evapora-se até restar 86 uma garrafa deli-
quido; accrescenta-se n'esta occasido uma librade assucar re-
finado, e doze gemas de ovos batidas com uma garrafa de
leite, um calix de agua de flor de laranja e a casquinha de uin
limio.

Deixa-se tudo isto ferver por mais meia hora, nexendo-se
bem e poe-se em vasilhas apolvilhando-se com canella,

5. Cocada. — Rala-se um coco da Bahia e faz-se uma
calda quasi em ponto de espelho, na qual se langa o coco
ralado e uns dentesdecravos dalndia.Vai-se Inexendo até ver-se
que ao afastar-se o doce do fundo do tacho clle ja ndo adhere
muito. Tira-se entdo do fogo e despeja-se-lhe, logo que haja
perdido a fervura, doze gemas d'ovos e uin bocade de agua
de flor. Volta ao fogo para acabar de cozinhar os ovos, mas
niose deve deixar ferver, apenas aquecer bem o doce até
desapparecer o gosto de ovo cri; 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. Outra maneira de fazer doce de coco. Faz-se
om quatro libras de assucar umna calda que se leva ao ponto
de espelho ; tira-se do fogo ¢ deita-se-lhe umn coco da Eahia
ralado bem fino, ajuntio-se doze gemas de ovos desmanchados
n'uma colher d’agua, e passadas em uma peneira fina ; torna-
se a por o tacho sobre o fogo, e deixa-se cozinhar devagar até
a calda chegar de novo ao ponto de espelho, mexendo-se sem
arar.
4 Ajunta-se uma colher de agua de flor, pde-se em copus
apolvilha-secom canella.

7. Cora ou Doce nacional. — Toma-se uma por¢so de
espigas de milho verde, cujos grios estejio ainda molles, e
cheios de um leite encorpado ; raldo-se em redor (depois de
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as ter livrado das folbhas), e ajunta-se a massa em uma
vasilba.

Coa-ge 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.

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

8. Doce estomachico. — Tomé&o-se uma on¢a de cas-
quinhas seccas de laranja azeda, meia ong¢a de canella, uma
on¢a de gengibre, uma onga de losna ; 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, inexendo até tudo formar uma
massa ; accrescenta-se n'esta occasio mais meia garrafa de
bom leite batido com trez gemas de ovos, e continua-se a fer-
ver mexendo-se sem interrup¢do, para nao pegar-se no fundo
da vasilba, e queimar-se. Estando cozida a massa, tira-se do
fogo, deita-se em pratos, e apolvilha-se com canella.

9. Filhos de ovos. — Toma-se uma calda feita de uma
libra de assucar, e quando estiver em pouto de espelho, deixa-
se-lhe cair, por meio de um pequeno crivo, uma duzia 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, deitdo-se em pequenos copos apolvi-
lhando-se com canella.

Deve-se ter cautela em que a calda esteja sempre fervendo
afim de cozinhar os | 08 logo que caem na calda.

Se ndo houver o crivo indicado, poder-se-ha recorrer a uma
casca de ovo em quc se praticard um furo ou mais com um
palito, e por onde se escoardo as gemas de ovos.

10. Manjar branco. — Deita-se em uma cassarola uma
libra de fub4 de arroz, com duas garrafas de leite, e umalibra
de aseucar ; ferve-se mexendo-se até o fubd estar cozido, o
que se conhece mettendo-se-lhe um palito,a que ndo deve mais
adherir a massa. Tirdo-se pequenas por¢oes d’esta inassa com
uma colher, e deitdo-se juntas uma & outra sobre um prato,
até enchel-o, formando, cada porgdo, um pequeno monticulo ;
leva-se este prato ao forno para corar, iendo-se apolvilhado
com assucar refinado e canella.
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Serve-ge quente ou frio.

11 Manjar de gallinha. -- Toma-se uma gallinha de-
pennada, limpa ¢ cortada cm pedagos, ¢ poe-se a ferver até a
carne desfazer-se ; deixa-se e~{riar, tira-sc a gordura do caldo,
e toma-se a carnc do pcito que se soca com meia libra dc as-
sucar refinado bem sceco, ¢ uma quarta de pinhses, ou cas-
tanhas cruas e descascadas, de maneira a fornccer uma massa
homogenea sem cirogos, e sem se poderem distinguir as par-
ticulas das differentes substancias que a compoem. Tendo o
caldo desengordurado, . reduzido a uma garrafa de liquidg
deita-se-lhe esta massasocada, ¢ uma quarta de fubd deurroz;
ferve-se até estar cozido e poc-se e pratos ; practicando-se
no mais como jé foi cxplicad» para o 1nanjar branco.

12. Manjar de ovos. — Bate-se uma duzia de ovos em
uma garrafa de leite com meia libra de assucar, e mcia libra
de fubd de arroz, accrescentando-se mais um pedago de bau-
nilha. Ferve-ge tudo até se reduzir a wina massa, com a qual
se practica, como vai cnsinado para o manjar branco.

13. Pao dourado. — Tomaio-se uns pies quc se cortio
ein fatias, e deitdo-se dc mollio ¢cm vinho branco. Estando
estas fatias bem penctradas, dcitdo-se sobrc uma peneira para
escorrer, passando-ge, cm geguida, em gemas de ovos batidos.

Estando prompta uma calda de assucar cm ponto de cs-
pelho, deitdo-se-lhe as fatias, deixando-sc ferver durante dez
minutos ; tirdo-se depeis com uma cscumadeira, deitio-se
em pratos, deixando-se por citna mais algumas gemas d’ovos
batidas e levando-se a corar ; depois d'isto apolvilhdo-se com
canella.

14. Pao frito. — Cortio-sc alguns pdes em fatias, que sc
poem de mollio em Icilo até cstirem bem traspassados do
liquido ; deixdo-se escorrer e seccar uin pouco nas superficies;
pissdo-se depois em calda feita com doze geinas e tres claras
«¢ ovos batidas, ¢ frigcm-se durante um minnto em man-
teiva de vacca, até a camada de ovos estir cozida ; tirdo-sc
com um garfo, torndo-sc a passar no caldo dos ovos, ¢ vio
outra vez a frigir-se, repetindo-se estus operagdes quatro ou
cinco minutos, pondo-se depois em pratos, e deitdo-se-lhes
por 1clirna um pouco de calda de assucar. Apolvilhio-ge com
cancllia.

15. Doce de leite. — Tomido-se duas garrafas de bom
leite, fervem-se com uma oitava de carbonato de soda, e
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misturdo-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, pde-se em pequenos copos, e
apolvilha-se com canella.

16. Doce de leite por outra maneira. — Tomio-se
duas garrafas dc leite, até ficarcm reduzidas & metade;
deitdao-se-lhe n'esta occasifio, duas libras de assucar refinado
claro e uns pedacinhos de baunilha ; ferve-se até o liquido
ter chegado ao ponto de espelho, e pde-se em copinhos, apol-
vilhando-se com canella.

17. Outro modo de fazer doce de leite. — Poe-se
ao fogo em um tacho quatro garrafas de leite, e quando. esti-
verem fervendo, deitdo-se-lhes quatro libras de assucar refi-
nado. Dcixdo-se ferver até engrossar, ¢ n’csta occasido, deitao-
se doze gemas de ovos desmanchadas, deixando-se ainda
ferver até os ovos se cozinharem; tirio-se entio do fogo,
pde-se a casca de um limdo azedo raspado, e despcja-se o
doce em copinhos ou chicaras, apolvilhando-se com canella.

418. Doce de queijo. — Toma-se um queijo flamengo,
ou um qucijo velho e bom de Minas, rala-se, e para cada
libra de queijo ralado, toméo-se duas libras dc assucar, com
o qual sc faz uma calda; e estando esta em ponto de espelho,
dcita-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;p6e-se entdo 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 duzia 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 forga de calor; ajunta-se a quarta partc de um
queijo ralado, torna-se a pdr n'um fogo muito brando, c-
xendo-se continuadamente até chegar ao ponto ; despeja-sc
cntio cm chicaras ou pires, ¢ apolvilha-se com canella.

20. Siracaia. — Toma-se um queijo bem fresco de
Minas, que se corta em fatias bem delgadas; por outra,
tomndo-se umas fatias de pdo delgadas e ensopadas em leite;
untdo-sc uns pratos com manteiga de vacca, cobrem-se os
fundos d’esses mesmos pratos com assucar e canella e deitdo-
se em primeiro logar uma camada de queijo, por cima d’esta,
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uma de assucar, e em seguida uma de fatias de pfio, tor-
nando-ge a por, por cima d’esta, uma de fatias de queijo, e
assim por diante com tanto que a ultima camada scja de
queijo. Levio-se os pratos ao forno para tomarem cor ; tirdo-
se, apolvilhdo-se com canella, ¢ mandio-se 4 mesa ainda
quentes.

21. Outra siricaia. Tomdo-se trez claras, e seis
gemas de ovos, quc se batem bem; ajuntdo-se-lhes uma
garrafa de leite, trez colheres de farinla de trigo, canclla
moida, e o sumo de um limso. Unta-se um prato fundo com
manteiga, em que se despeja esta massa, vai a um forno
moderado para cozinhar.

22. Tapiocada. — Batem-se doze gemas de ovos com
uma 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, ¢ mexendo-se até estar tudo ligado, e
forinar um mingdo grosso ; deita-se entdo em pequenos
copos, apolvilha-se com canella e assucar. Levéo-se depois os
copos a um forno temperado, durante um quartode hora,
para corar.

23. Doce de sagu. — 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 sagu,
uma quarta de passas, meia quarta de amendoas doces
pelladas e socadas, ou meio coco ralado ; deita-se tudo cn
uma cassarola e ferve-se mexendo-se, até o sagu estar co-
zido ; despeja-se entio em pequenos copos, apolvilhando-se
com canelia, e assucar.

24. Queijada de coco. — Tomdo-se trez libras de
assucar, com o qual se faz nma calda em ponto de fazer
filhds de ovos; tumio-se dezoito gemas de ovos com as
quaes se fazem os filhés como jd foi ensinado n'um dos
artigos antecedentes, Por outra parte, desmanchéo-se mais
dezoito gemas de ovos, na calda em que se acabdo  de fazer
os filhos de ovos, e que se reduz 4 um doce de ovos molles;
ajuntdo-se os filhés de ovos, e a massa de um coco da Bahia
ralado; mexc-se até ficar no ponto, e pde-se em vasilhas,
apolvilhando-se com canella.

Tambem usa-se despejar este doce em taboleirinhos de
folhas, untados de manteiga e levar-se ao forno com talhs~
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dinhas de lim#o, e confeitos. Depois que este doce esfria,
corta-se em fatias com as quaes se costumfo enfeitar tortas.

25. Queijada de Minas. — Tomaio-se trez libras de
assucar, comn o qual se faz uma calda em ponto de espelho,
ajuntdo-se trez duzias de gemas de ovos, desmanchadas com
uma colher, pdem-se cm seguida duas libras de coco da
Bahia ralado, canella moida, agua de flor de larangeira;
tira-se o tacho do fogo, accrescenta-se, quanto for precisn,
p6 de raspa para enxugar a massa

Poe-se est: massa em ung pratos e vai ao forno para tomar
cbr. Este doce serve tambem para encher tortas, morgados,
canudos, e para fazer as queijadas emn farinha de trigo, como
ird explicado no competente artigo.

24. Queijada de amendoim. — Toma-gse uma libra
de assucar limpo, com o qual se faz uina calda em ponto de
fio ; ajuntio-se uma libra de amendoim, e nove gemas de
ovos; mexe-se até tomar ponto, de maneira que a massa
ndo pegue nos dedos ; tira-se o tacho do fogo, pde-se a massa
em vasilhas, apolvilhando-se de canella,
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Esta massa serve para encher tortas, fartes, canudos, ¢
para formar as queijadas.

27. Tigelada de leite. — Depois de batida uma gar-
rafa de lcite com seis gemas de ovos, meia libra de assucar
refinado, pdo de 16 ralado, ou farinha dc trigo, ajunta-e
agua de flor; deita-se em pratos, e.pde-se a corar, pulveri-
sando-se depois com canella, para maudar @ niesa.

28. Desmamadas a Mineira. — Toma-se uma libra
de assucar desmanchado em calda rala, uma garrafa de
leite, meia libra de p6 de arvoz, e meio coco da Bahia ralado,
e na falta d’este, uma libra de amendoas socadas.

Leva-se tudo ao fogo em um tacho, e fuz-se d’esta mistura
um angi molle; tira-se do fogo, despeja-se em uma va-
silha, e ajuntdo-se uma colher de¢ manteiga, nove gemas de
ovos, e um pouco de agua de tlor. Depois de tudo bem mis-
turado, pde-se csta massa em £orininhas untadas de manteiga,
e vio ao forno para cozinhar, da mesma maneira que ji toi
ensinado para o manjar,

Depois de cozido, deixa-se esfriar um pouco, despeja-se cin
pratos, e manda-se 4 mesa.

29. Fatias mineiras. — Toma-ge uma libra e meia d¢
assucar fcito cin ponto de xarope, mcia libra de ameundoas
pisadas, meia duzia de gemas de ovos desinanchadas; cal-
cula-se o ponto como para doce de coco, e em scguida des-
peja-s¢ n'uma vasilla, deixando-se de um dia para o outtro,
Poe-sc esta massa em tabolcirinhos de folha d¢ Flandres
untadas com mantciga, que se levio ao forno brando; cortio-
se em fatias, pde-se em pratos, e apolvilha-se com canella,

30. Toucinho dos anjos. —- Toma-gse uma duzia de
gemas de ovos, que -« batem em mma tigela com uma duzia
de amendoas socadas: pde-se a cozinhar ¢ banho-muria,
e estando esta massa cozida, partc-se em fatius,

Por outra parte, toma-se uma lihra de assncar, em ponto
1 espelho, e pheni-se.as fatias a cozinhar n'esta calda.
Estas fatias arranjdo-se em pratos e apolvilhio-sc com ca-
nella.

31. Fatias de Bragas. - Tomio-sc dois pires de
doce de cidra ralada, uma mao de amecndoas socadas, i
libra e quarta de assucar em ponto de espelho ; vai tudo a0
fogo até ferver: tira-se o tacho do oo, e deitdo-se doxe
gemas de vos mexendo-se; torna-sc u pir no fogo até a
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massa ficar encorpada, deita-se uma colher de manteiga, e
tira-se do fogo ; dcixa-se esfriar, pondo-se em um tabolciri-
nho de folha de Flandres,bem untado de manteiga, cspalhan-
do-se a massa de maneira a ficar da grossura de um dedo;
leva-se entiio ao forno para corar; em scguida, corta-se esta
massa em fatias que se apolvilhao com assucar.

32. Tutano celeste. — Toma-se uma libra de assucar
que se reduz ao ponto de queimados ; ajuntio-se meia libra
de amendoas socadas, quinze gemas de ovos, uma boa colher
de 1nanteiga, e poem-se a cozinhar até ficaremn como ang.

Despeja-se esta massa em taboleirinhos untados com man-
teiga, alisando-se tambem a massa com manteiga; leva-se
depois ao forno para corar, ¢ depois de fria, corta-se esta em
fatias, que sc apolvilhdo com canella.

33. Tigelinhas amarellas. — Tomdo-se libra e meia
de assucar peneirado em pencira bem fina, e quinize gemas
de ovos, que se batem em uma vasilha ¢com uma colher, até
a massa ficar bem encorpada, ajuntando-se n’esta occasifo
uma libra de coco da Bahia ralado. Poe-se esta massa
em chicaras bem untadas com manteiga, e vdo ao forno
brando. Depois de cozida a massa, o que se conhece quando,
introduzindo-se-lhe um palito, este sair enxzuto, procede-se
a0 meio de tiral-a da chichara, o que se couscgue, passando-
se uin palito entre a massa ¢ as paredes da chicara, para em
seguida emborcal-a n'um prato,. onde se arranjdo estes bolos
com a symetria que aprouver.

34. Melindre de moca namorada. — Toma-se uma
libra de assucar que se desmancha em calda um ponco
grossa ; depois da calda’ fria poe-se uma duzia de gemas de
ovos que se batemm 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 nio adhere muis
aos dedos; formdo-se entdo nns bolinlos, que se poem em
bacias forradas com farinha de trigo, e.vio ao forno, Mis-
turio-se tambem coin esta massa differentes fructas com quc
sc ebDfcitin pratos de doce.

35. Lingua de mocga. — Pella-se meia gquarta de amen-
doas que sc socdo bem, e que se misturdo com duas duzias de
gemas de ovos batidus anticipadamente, pondo-se esta mis-
tura em caixinhas de papel, que sc levdo ao forno em tabo-
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leirinhos, tendo-se o cuidado de nfio deixar corar. Depois
d'esta massa cozida, parte-se em fatias que se passio em
calda grossa, depois do que pdem-se em un prato, apolvi-
lhando-se com canella.

36. Doce de passas. — Tomio-se trez libras de assn-
car em calda, trez duzias de gemas de ovos, feitas de filhos,
que se deixdo com uym pouco de calda, e vio-se queimandu
com trez collieres de manteiga ; quando estiverem ensopados,
ajuntdo-se o resto da calda, umas passas, cravos da India,
uns pedacinhos de eanella, e toma-se o ponto de doce.

37. Ambrosia. — Tomio-se duas libras de assucar que
se reduzem ao ponto de xarope. Por outra parte, tomio-se
doze gemnas, 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 deixfio-se cozinhar os ovos;
mexe-se depois com uma colher, até a calda tomar o ponte
de espelho, ajuntando-se n'esta occasifio meia eolher de agua
de flor. Despeja-se este doce em copos, e apolvilha-ge com
canella.

38. Doce de familia. -- Tomio-se doze ovos, que se
‘quebrdo e uina tigela, e batem-se bem.

Por outra parte, tomao-se duaslibras de assucar com o gqnal
se faz uma calda em ponto de xarope ; despejio-se ©8 ovos
dentro d’esta ealda sem se mexerem até cozinharem; e
estando os ovos cozidos, inexem-se entdo e ajunta-se-lhes
uma colher de manteiga; deiza-se a calda tomar o ponto de
espclho, depeja-se em eompoteiras, e apolvilha-se eom
canella.

39. Doce de leite talhado. — Tomdo-se quatro gar-
rafas de leite, que sc poem a ferver; quando estiverem fer-
vendo, espreme-se les uma ou duas laranjas da terra azeda
para talhar o leite ;depois do que tira-se e poe-se n’uin panno,
espreme-se bem para sair todo o soro ; esfarela-se o residuo
de maneira a ficar eni pequnenos grumos. Por outra parte,
tom#fo-se trez libras de assucar com u8 quacs se faz uma calda,
que se reduz ao ponto de xarope, e na qual se dcita a massa
deleite talhado, accrescentando-se uma duzia de geinasdeovos
desmanchadas eom uma colher, e passadas na pencira. Leva-
se ontra vez a fogo branco até a calda alcangar o ponto de
espelho, movendo-se sempre para nde queiinar; tira-se do
fogo, pde-se em copos, ou chicaras, apolvilhando”se com
canella.
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40. Ovos nevados. — Tomido-se dezeseis ovos, dos
quaes se tirdo as claras que se deitio em um prato fundo,
ajuntio-se oito colheres de assucar refinado, batem-se com
um garfo, até que custe a cair do garfo. Tondo-se por outra
parte tres garrafas de leite, uma libra de assucar refinado
bem claro, e poem-se a ferver em um tacho; estando fer-
vendo, poe-se a casca de um limédo e vai-se tonando 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 wna escumadeira para que cozinhe de ambos.
Depois d'isto tira-se a neve com uma escumadeira, e pge-se
em pratos. Depois de cozidas todas as claras, ajuntio-se no
leite que restar as gemas dos ovos que devem ser desman-
chadas com uma colher; deixa-se ferver a mistura, despeja-
sc sobre as claras que ja devem estar n’um prato; (ajuntéo-se
ao creme, agua de flores de laranjeira, cravos da India,
canella, conforme o gosto).

Ovos nevados.

41. Ovos nevados, tostados. — Tom#&o-se seis ovos
dos quaes se batem as claras muito bem, e derramio-se n’este
cstado em uma férma bem untada de caramello bem
grosso.

Como estas claras tem de inchar e crescer, deve-se ter uma
forma bastante grande para que ellas nio lhe occupem sendo -
a metade,
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Colloca-se a forma n'um banho-maria, & tapa-se, pondo
brazas por cima ; deixa-se cozinhar durante uin guarto de
hora, e despeja-se n'um prato.

Por outra, parte, faz-se ferver, durante cinco minutos, meia
warrafa de leite com quatro odgas de assucar, um pouco de
baunilha, ou casquinhagde limdo, e deixa-se resfriar um pouco.
Batem-se as seis gemas de ovos eom agua de flor de laran-
jeira na falta de baunilha, e de casquinhas de limdo, e
derramio-se de vagar no Jeite, mexendo-sc ¢ deixando-se
cozinhar sobre um fogo brando, até alean¢ar a consistencia
de creme. Deixa-se esfriar esta mistura, e despeja-se por cima
do tostade de claras de ovos, tendo-se cuidado de fazer
escorrer o caramello que se tiver ajuntado no prato.



CAPITULO X

CREMES

Os cremos 8o doces, que teem por bases, o leite, os ovos, @
o assucar, e distinguem-se, pelos differentes cheiros, e pro-
por¢des das differentes substancias e inanipulagdes, que lhes
sio proprias : sdo doces delicados e apreciados nas casas de
grande tom.

1. Creme a Brazileira. — Tomio -se duas garrafas de
leite, um pouco de sal, canella, noz moscada raspada, um pouco
de casquinhas deliméo, e quatro ongas de assucar ; deixdo-se
ferver até ficarem reduzidos a garrafa e meia de liquido, que
sc coa ; depois dc frio, acerescentdo-se-lhe oito gemas c trez
claras de ovos batidas com uma colher de agua de flor, e mncia
colher de polvilho ; ferve-se, mexcndo-se, e deita-se depois de
grosso, € cozido ¢m banho-maria, em compoteiras, com ca-
nella moida por cima.

2. Creme de amendoas. — Socido-se doze ongas de
amendoas amargas descascadas, com duas ongas de assucar
refinado, ajuntando se pouco a pouce, um calix de agua de
flor de laranja, até reduzir-se tudo a uma pclpa homogenea,
accrescentando-se n’esta occasido, em pequenas porgdes, uma
garrafa de leite fervido, com mcia libra de assucar. Depois de
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ficar esta mistura reduzida 4 metade, ajuntfio-se-the mais
trez claras de ovos batidas, mexendo-se. Ferve-se em banho-
maria, até apresentar um mingdo ; deita-se em compoteiras,
e apolvilha-se com assucar e canella.

Banho-maria.

3. Creme a Ingleza. — Soca-se até ficar reduzida a
uma pasta, meia libra de pistaches ou amendoim dcseaseado,
com seis ongas de assucar, uma quarta de doee de eidra secco,
e quatro gemas de ovos, acerescenta-se, depois de tudo estar
bem socado, uma garrafa de leite, e pondo-se em uma cassi-
rola, cozinha-se sobre brazas, mexeudo-se continuadamente
até formar um mingao ; deita-se em pires ou pratinhos, e de-
pois de frio, apolvilha-se com assucar, passando-ge por cima
uma pd de ferro quente para dar-lhe cér.

4. Creme de chocolate. — Fervein-setrez garrafas de
leite com doze ongas de assucar, até ficarcin reduzidas a duas;
deixio-se esfriar, e accrescenta-se uma libra de chocolate ra-
lado e batido eom oito gemas e duas claras de ovos. Leva-ge
esta mistura de novo ao fogo, ¢ cozinha-se, mexendo-se sem
cesssar até ferver por dois ou trez minutos. Deita-se este
ereme em compoteiras, e depois de frio, enfeita-se com doces
de fructas seccos, e assucar em fio.

5. Creme de caié — Tomdo-se quatro ongas de café
torrado e moido, com duas garrafas de leitc e uma libra de¢
assucar, até ficarem reduzidas 4 metarle ; codo-se, e accrescen-
tio-se dez gemas e duas cluiis de ovos batidas ; ferve-ge tudo
sobre brazas, mexendo-se se¢m interrupgdo até tomar consis-
tencia ; tira-se do fogo, accrescenta-se um calix de cognac, e
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pOe-se em compoteiras, apolvilhando com assucar, e enfeitan-
do-se com figuras feitas de doces seccos e crystallisados.

6. Creme restaurante. — Deitdo-se em uma panella,
duas oitavas de salepo, desfeitas em uma chicara de agua de
flor de laranja, accrescentando uma garrafa de leitc 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 consistencia ; dei-
ta-se entdo em compoteiras, e apolvilha-se com canella.

7. Creme de gomma alcatira. — Ferve-se uma gar-
rafa de leite com imeia libra de assucar, e um pouco de bau-
nilha, deixa-se esfriar, e misturdo-se-lhe trez oitavas de gom-
ma alcatira em po6 ; mexe-se até a gomma estar de todo
desfeita (o que leva algum tempo) ; accrescentdo-se quatro
claras de ovos batidas ; levando-se por fim tudo ao fogo,
deixa-se cozinha sobre brazas, scm que chegue a ferver, e
mexendo-se continuadamente. Deita-se em compoteiras e
apolvilha-se com canella.

8. Creme de cha. — Faz-se uma infusio de uma onga
de cha superior posto n'um bule com uma garrafa de leite a
ferver. Esta infusdo coa-se depois de fria, e accrescentio-sc-
lhe uma libra de assucar, um pedago de baunilba, duas oita-
vas de gomma alcatira, e quatro claras de ovos batidas. Le-
va-ge tudo ao fogo, e cozinha-se sem se deixar ferver, me-
xendo-se sem interrupgdo ; e estando de - boa consistencia,
accrescenta-se um calix de cognac, e guarda-se.

9. Creme imperial. — Tom3ao-se oito ongas de miolo
de pdo fresco, pdem-se a ferver em duas garrafasde leite, com
um pouco de noz moscads raspada, um pedago de baunilha,
a casquinha de um limdo, e meia libra de assucar. Estando o
pio desfeito, coa-se tudo por uma peneirafina, espremendo-se
bem oresiduo.

Por outro lado, socdo-se quatro on¢as de amendoas doces, e
seis ou oito amendoas amargas pelladas, com quatro ongas de
assucar ; accrescenta-se-lhe pouco a pouco o leite fervido,
torna-se a coar pela peneira, e ajuntfo-se mais oito gemas de
ovos batidas. Leva-se tudo ao fogo, e mexendo-8e, ferve-se até
estar bem ligado.

10. Creme de amendoas a Franceza. — Ferve-se
uma garrafa de leite com um pedago de baunilha, e meia
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quarta de assucar ; e pbe-se esta mistura em um bule para
esfriar. Batem-se-lhes pouco a pouco o leite cozido, e depois
mais meia libra de amendoas doces, e meia duzia de amen-
doas amargas descascadas, e socadas com mreia quarta de as-
sucar, e meia onga de colla de peixe desfeita, reduzindo-se a
solugdo a trez ongas de liquido. Deixa-se ferver tudo junto,
uma s vez, e coa-se por uma peneira, deitando-se depois na
foérma, que se pSe no meio de gelo, onde se deixa até o creme
se endurecer. Poe-se entio a forma durante um minuto em
agua bemn quentc, para sair o creme com facilidade, e vira-
se em um prato.

141. Creme de cognac a Nelson. — Desfazem-se seis
cotheres de pecegada ou marmelada em duas chicaras de co-
gnac, accerescentio-se dezoito gemae de ovosbatidas com meia
libra de assucar. Bate-se tudo bem, e ajunta-se uma onga de
colla de peixe dissolvida em meia garrafa de agua, e uma
colher de sumo de limdo ; d4-se uma fervura, tira-se logo do
fogo, e deita-se na £érma, que vai a esfriar no gclo, ¢ tomar
consistencia. Pde-se depois a f6rma, por um pouco, em agua
quente, para assim sair o creme.

42. Creme de castanhas ou pinhdes. — Pisa-se
uma libra de castanhas frescas, ou pinhoes frescos na falta
das castanhas ; pe-se a polpa a ferver com uma garrafa de
leite, uma quarta de assucar e uns cravos da India. Depois de
tudo ter fervido durante meia hora, coa-se por uma peneira, e
ajunta-se meia onga de colla de peixe dissolvida em agua, e
reduzida a duas on¢as -de liquido. Dcita-se tudo isto em uma
forma, que se colloca no gelo, onde se dcixa tomar corpo.

43. Creme de mamao. — Toméio-se quatro mamdes
bem maduros, ou na falta d’elles, umn 1neldo ; passa-ac por
uma peneira, desfaz-se uma libra d’'esta polpa em mecia libra
de xarope, com o sumo de seis laranjas doces ; bate-se bem ¢
accrescentdo-se mais oito gemas de ovos batidas com umna
chicara de leite, e meia onga de colla de peixe dissolvida em
agua, e reduzido tudo a quatro ongas de lignido. Deita-se esta
mistura em urma cassarola, dd-se uma fervura, tira-se logo do
fogo, ¢ pondo-se na férma, deixa-se tomar consistencia.

14. Crem= de araruta. — Fervem-se duas colheres de
araruta com uma garrafa de lcite, uma quarta de assucar, e
um pedago de gengibre, deixa-se esfriar, e accrescentio-se seis
cr mas, duas claras de ovos batidas, ¢ duas on¢as dc doce
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secco de cidrio picado;deixa-se ferver uma vez, mexendo-se,
e guarda-se.

15. Creme de bolachas. — Soca-se meia libra de
amendoas docesdescascadas, com meia libra de bolachas, seis
ongas de assucar, uma colher de mantciga de vacca, e quatro
gemas de ovos, formando tudo uma pasta bemn homogenea ;
accrescenta-se pouco a pouco, uma g rrafa de leite; e pondo-se
tudo em uma cassarola, deixa-se ferver por algum tempo ;
pOe-se depois em compoteiras, e apolvilha-se com canella.

16. Creme de batatas. — Raldo-se seis batatas cruas,
mistura-se a rnassa comn quatro on¢as de amendoins descas-
cados e socados, seis ongas de assucar e seis gemas de ovos,
Desfaz-se tudo em uina garrafa e meia de leite, e ferve-se até
ficar reduzido a uma garrafa ; deita-se entdo em compoteiras,
e apolvilha-se com canella.

417. Creme de fecula. — Ferve-seuma quarta de flor de
farinha de trigo com duas garrafas de leite, até estas fica-
rem em garrafa e meia, e deixa-sc esfriar.

Por outra parte, socdo-se seis ongas de amendoas doces com
meia libra de assucar, acrescentando-se pouco a pouco, uma
chicara de agua de flor de laranja, e meia garrafa de leite;
coa-se espremendo-se bemn, e juntando-se este liquido ao outro
mingdo, e bem assim cinco gemas de ovos batidas, um pedago
de canella, € um pouco de noz moscada ra pada. Deixa-se fer-
ver tudo mexendo-se bem, e dcita-sc em compoteiras depois
de estar emn bom ponto, apolvilhando-se com canella.

Pelo mesmo modo se pode fazer o creme de fuba mimoso,
e de fub4 de arroz.

18. Creme de fructas.— Toma-sc uma porgio de qual-
quer fructa, que se espreme scndo fructa de caldo, como sejdo:
cajus. laranjas, groselhas ou jaboticabas, e coa-se o caldo. Ao
contrario, isto é, ndo sendo fructa de caldo, parte-se e cozinha-
se como sejdo pecegos, magds ou marmelos, e coa-se o
caldo. Toma-se uma garrafa do caldo, ou cozimento das fruc-
tas, e mistura-se com uma chicara de vinho, uma colher de
araruta, ou duas colheres de fubd de arroz, quatro ongas de
assucar, seis gemas de ovos batidas, e o caldo coado de duas
on¢as de amendoas socadas, com quatro ongas de assucar,
duas chicaras de agua de flor de laranja ¢ uma chicara de
canella.

Deiza-se tudo ferver sobre um fogo brando, até tomar con-
sistencia, e serve-se, apolvilhando-se com canella.
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49. Creme de vinho. — Por uma parte, ferve-se uma
garrafa de leite com uma quarta de assuear até fiear na me-
tade; por outra ferve-se uma garrafa de vinho branco com
geis gemas de ovos batidas, e uma quarta de assuear. Ajuntfo--
se os dois liquidos depois de frios, pde-se-lhes uma colher de
polvilho, e torndo-se a levar ao fogo; di-se-lhes uma fervura,
e guarddo-se.

20. Creme de vinho & Portugueza, — Bate-se uma,
duzia de oves ecom meia libra de assucar em pd, e um peda-
cinho de baunilba; 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.

24. Creme 4 Mineira. — Tom4&o-se seis gemas de ovos
mmeia libra de assuear refinado, batemn-ge bem em uma tigela
eom uma colher, até tudo ficar bem grosso.

Toma-se, por outra parte, uma garrafa de leite, que se pde
a ferver, e estando fervando, despeja-ge sobre 08 ovos mexen-
do-se bem; ajunta-se um poueo de eanella moida, pde-se a
tigela em banho-maria, tapando-se com uma tampa de ferro
clieia de brazas, e deixa-se assim fiear por espago de um quarto
de hora. Serve-se na mesima tigela,

22. Creme de pao. — Poe-se de molho, em uma garrafa
de leite, durante meia hora, um pdo de uma quarta de peso;
estando bem inchaao, passa-se por uma peneira bem fina,
ajuntdo-se lhe oito gemas e duas etaras de ovos, meia libra
de assucar, meia libra de passas, e canella moida. Leva-se esta
massa ao forno, a eozer em uma férma untada eom manteiga:
estando eozida, despeja-se n'um prato, e enfeita-se com dif-
ferentes doees para ir 4 mesa,

23. Creme de p6 de arroz. — Tomdo-se duas garrafas
de leite, doze gemas de ovos, uma libra de assucar limpo, e
trez eolheres de po de arroz; batem-se as geinas em primeiro
logir, e em seguida deita-se-lhes o leite. Depois de bem des-
manehados os ovos no leite, eodo-se, e ajuntio-se o assucar, e
0 pb de arros mexendo-se bem. Aeeresecenta-se a easea de um
limao inteiro, e vai tudo a ferver sobre brazas, até apparecer
o fundo do tacho quando-se mexe. Tira-se entdo a casea do
lindo, e deita-se em pratos. Queima-se um poueo de azsucar,
com o qual se pintdo o8 pratos por mcio de uma penna,
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PASTAS

As pastas sfio uns confeitos, em cuja composigpfo entrio,
além do assucar, a gomma-arabia, a gommaalcatira e o musgo,
como acontece nas pastilhas ; com a aiffereuga, todavia, que
as pastilhas sio feitas a frio, ao passo que as pastas sio pre-
paradas com o auxilio do togo.

1. Pasta de althéa. — Deitdo-se de infusio, em duas
garrafas de agua quente, seis ongas de raiz de althea, cortada
em pequenos pedagos ; 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 ; accrescentdo-se duas duzias de claras
de ovos batidas em duas ongas de agua de flor de laranjeira,
até formarem uma neve dura ; misturio-se bem com a calda
continuando-se a ferver até que uma pequena por¢io tirada,
e pingada depois de fria, sobre a mio, ndo agarre 4 pelle.
Deita-se n’esta occasifo a massa em caixinhas quadradas de
papel, de inaneira que a massa nio tenha mais do que um
dedo de grossura ; pbem-se estas caixinhas em 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. Suspiros ou beijos. — Batem-se trez claras de
ovos com uma colher de agua de flor de laranjeira, e meia
oitava de gomma alcatira cin pé ; quando se tiver formado
uma neve dura, accrescenta-se uma libra de assucar en pi, e
continua-se a bater, até formnar tudo uma massa homogenca,
N’este estado, . eita-se, com a colher, umas pequenas porgdes
d’esta massa, sobreuma follia de Fandres untada ligeiramente
com azeite doce aromatisado com essencia de lima,e enfia-se
a folha no forno meio quente, tiraudo-se os suspiros logo
(ue estiverem seccos.

3. Suspiros a Mineira. —- Batem-se trez claras de
ovos com uma libra de assucar em pé e as casquinhas de um
limao ben picadas. Quando se tiver alcangado uma neve du-
ra, pingdo-se sobre folhas de papcl, pequenas porgoes d'esta
massa ; collociio-se as folhas de papel em folhas de Fandres
bem limpas, e cozinhdo-se no forno, como os outros.

4, Pasta de jujubas. — Toma-se uma libra de jujubas,
que se fervem em dez garrafas de agua; deitdo-sc seis libras
dc gomma-arabia, deixando se ferver até a gomma cstar
bem dissolvida; coa-se, entdo, ajuntdo-se cinco libras de as-
sucar refinado, e poe-sc tudo a ferver sobre um fogo mode-
rado, cu no banho-maria, 1nexendo-g¢ continnadammcente até
chegar 4 consistencia sufficicnte, o que se conhece, quando
um pingo deitado sobre a mdo ndo adhere 4 pelle. Deita-se
n'cste estado em caixinhas de papel, humedecendo-seeste com
um panno molhado, Corta-se a pasta em pequenos dados, e
acaba-ge de seccar, antes de guardar-se.

5. Pasta de musgo. — Toma-se uma libra de musgo
islandico, e deita-se em uma vasilha com duas ongas de car-
bonato de soda, e trez garrafas de agua fria ; dcixdo-se mace-
rar durante seis a oito horas, cscorre-se dcpois a agua, e
substitue-sc por outra fresca que, passada meia hora, se tor-
nari a ' scorrer, lavando-se o musgo ainda duas ou trez vezes
com agua fria.

Ferve-se depois 0 musgo em quinzc garrafas de agua, até
estas se reduzircm a cinco ; dissolve n'este cozimento uma
libra de gomma arabia, ¢ uma libra de assucar, reduzindo-
82.0 Xarope a0 ponto uecessario, e procedendo-se, no mais,
cotno ja foi exp icado nas pastas anteriores.

6. Pasta de musgo simples. — Pdem-sedez libras de
m nsgo islardico de infusdo em agua fria coin 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 agua, até ficar reduzido a dez garrafas ; coa-se c espreme-
se, dissolvendo na mncilagem doze libras de assucar ; reduz-
8¢ ao ponto de pasta, e seguem-se '0s preceitos ja indicados
no artigos anteriores.

7. Pasta de gomma, — Dissolve-se em duas garrafas
d’agua, uma libra de gomma-arabia escclhida e bem clara;
accrescentdo-se trez libras de assucar ; coa-se e reduz-se sobre
o fogo até ter tomado a consistencia necessaria, e acaba-se de
preparar como as pastas anteriores,

8. Pasta peitoral. — Tomio-ge flores de violas, flores
de malvas, tussilagem, flores de papoulas, flores de borragem,
raiz de alcaguz,uma onga de cada droga ; poem-se de infu-
sio em duas garrafas de agua 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 indicaqo.

9. Pasta de alcaguz. — Dissolve-se em duas garrafas
d'agua uma libra de succo de alcaguz secco, d’aquelle que se
acha no commiercio; deixa-se repousar durante vinte e quatro
horas; decanta-se, filtra-se e evapora-se sobre um fogo mo-
derado, accrescentando-se finalmente uma libra de assucar, e
dez gotas de essencia de anis, e quando estiver ein ponto de
pasta, tirdo-se aos poucos umas por¢des que se rolio sobre
uma taboa lisa untada de oleo de amendoas, forinando assim
uns pdozinhos da grossnra do dedo minimo.

10. Pasta de de alcaguz medicinal. — Pdem-se de
infusao duas libras de raiz de alcaguz, ein luas garrafas de
agua fervente ; codo-se passadas vinte e cuatro 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 ja foi
explicado.

11. Pasta de amendoas.— Tomao-se uma libra de amen-
doas amargas descascadas, e reduzem-se a nma polpa, hume-
decendo-se de vez em quando com um pouco de agua de flor
de laranjeira para nio se separar o oleo. Por outra 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 amendoas. Mistura-se bem esta massa, e despeja-se sobre
uma folha untada de oleo de¢ amendoas ; passa = por cims
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um rolo, para flear da grossura de um dedo, e depois .
fria, corta-se em pequenos pedagos.

42. Outra pasta de amendoas. — Reduzem-se umn
libra de amendoas doces, piladas, e bem seccas, libra ¢ mcis
de assucar, e quatro gotas de essencia de limio, 2 uma pasta
bem homogenea, que se deve humedecer, na occasiio dc
socar, com duas claras de ovos. Estende-se esta massa sobr
uma folha de Flandres, e secca-se sobre brazas, cortundo-se
depois em pedagos.



CAPITULO XII

PASTILHAR

Pastilhas sdo uns confeitos preparados a frio, com assucar,
gomma alcatira, e ingredientes aromaticos e medicinaes. As
pastilhas substituem os carainelos, e o confeiteiro serve-se
d’ellas para enfeites de pudins, etc., porque prestio-se a dif-
ferentes formas e cores.

1. Massa para pastilhas. — A massa primordial,
ou a base das pastilhas é a seguinte: gomma alcatira em p6

SUDLIL ottt weenseeeeens dUAS Oitavas,
Asgsucar muito claro e bem moido.. .. quatrolibras.
Polvilho.....u.ooeennen terereraesettes e nrre e esenneneanes duas ongas.

Dissolve-se a gomma alcatira em um martellinho de agua
fria, e mistura-se depois com o assucar e o polvilho, socando-
se tudo até formar uma massa que nao adhera 4 mio; estende-
se depois com um rolo sobre uma pedra de marmore, 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 proprio
para cada feitio.

Costuma-se tingir a massa cor de rosa oa de outra qualquer
cbr; 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 da-se-lhe um verniz.
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As tintas sdo as jd indicadas, e nunca se.devem empregar
tintas metallicas, por excmplo: jalde de chromo, cinabrio, ver-
melhdo etc., exnbora sejio mais bonitas,

2. Verniz para pastilhas. — Dissolvem-se quatro oi-
tavas de gomiua-arabia, et trez oitavas de assucar, eln seis
ongas de espirito de vinlio, e dd-se este verniz com um pin-
cel sobre a figura, e por cima da tinta secca, fazendo-se, em
scguida seccar ao forno,

Tambem usa-se o seguinte, que é de um lindo effeito:

Dissolvem-sc trez ongas de gomma-arabia, em oito ongas
de agua ; batem-se, a parte, trez claras de ovos, até forma-
rem ulna neve ; deixa-se dcscangar esta neve até tornar-se
outra vez em agua que se mistura com trez ongas de Xarope
claro e uma onga de alcool; addiciona-sc finalinente a solu-
¢io de gomnma, e applica-se «ste verniz como o primeiro.

3. Pastilhas orientaes. — Tom#o-se vinte e quatro
grdos de ahuiscar, meia oitava de baunilha, quatro oitavas
de gengibre em p6, uina oitava de assafrio, s is oitavas de
macis, duas oitavas de noz moscada, meia oitava de cravo
da India, uma oitava de canella, uma libra de assucar,e qua-
tro oitavas de gomma alcatira cm pd ; reduz-se tudo a um pé
subtil ; aromatisa-se com quatro gotas de essencia de rosas,
ajunta-sc quauto for preciso agua para formar a inassa,
com a qual se fazem as pastilhas de nove a dez grios de
peso.

4. Pastilhas de canella. — Tomio-se duas oitavas de
canclla em po finissimo, meia libra de massa para pastilhas, ¢
fazem-se pastilhas pelo modo indicado.

5. Pastilhas de café. — Deitdo-se oito ongas de café
torrado 2 noido, em um bule, e langio-se por cima trez on-
¢as de agua a ferver. Tapa-sc o bule e poe-se em logar
quente ; passada meia hora, coa-se a infusio e espreme-se,
Por outra parte, tomdo-se duas libras de assucar, e duas oi-
tavas de pé de gonumna alcatira, que se dissolvem em quanto
basta na infusio acima indicada, e fazem-se as pastilhas pelo
methiodo ji explicado.

6. Pastilhas de chocolate. — Para uma libra de assu-
car e po, toma-ge um - ongx de chocolate raspado, duas oi-
tavas de gomma alcatira, e a agua necessaria, e fazcni-se as
pastilhas pelas maneiras j4 indicadas, seccando-se depois no
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sol, ou na estufa} porém deve-se evitar o demasiado calor,
porque se desmancharido.

7. Pastilhas de rosas. — Amassdo-se quatro libras de
massa para pastilhas com a necessaria quantidade de agua
de rosas, e doze ou vinte graos de carmim; ¢ fazem-se em
seguida as pastilhas.

8. Pastilhas de Darcet. — Toma-se uma on¢a de
bicarbonato de soda, uma libra de assucar, duas oitavas de
po de gomma alcatira, dez gotas de essencia de hortela-
plmenta., e a agua necessaria; e fazem-se as pastilhas pelo
methodo ordinario.

9. Pastilhas de puaya ou ipecacuanha. — Massa
para pastilhas.........ccoiieviiceriencsnnese e duas libras.

Puaya em po6 subtil......... ccocoee vevvrererenenrennnne duas oitavas.

Misturao-se os ingredientes, e fazem-se as pastilhas, poden-
do-se aromatisar a massa com cinco gotas de essencia de
rosas, ou quinze gotas de essencia de aniz.

10. Pastilhas de hortela-pimenta. — Fazem-se as
pastilhas da massa ordinaria, e depois de seccas, deita-se uma
libra d'ellas em um vidro de bocea larga, e de bastante capa-
cidade, devendo as pastilhas occupar, 86 metade do vidro e
deitdo-se por cima duas oitavas de ether sulphurico, con-
tendo, em solugdo, dez gotas de essencia de hortela-pimen-
ta ; tapa-se e sacode-se o vidro em todas as direcgdes para
que todas as pastilhas fiquem humedecidas; deitio-se depois
n'um, prato, e pdem-se na estufa durante cinco miuutos para
se volatilisar o ether, e guarddo-se.

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

14.Pastilhas de baunilha.— A uma libra de massa de
pastilhas, accrescentio-se duas oitavas de baunilha, uma
oitava de acido citrico, e um pouco de tinta azul; fazem-se
depois as pastilhas na £f6rma do costume.

12. Pastilbhas de fructas. — Fazem-se estas pastilhas
substituindo-se a agua commum com que se faz a massa das
pastilhas, pelo succo das fructas que se escolherem ou pelo
xarope feito com o succo das fructas.

As pastilbas fabricadas assim. sdo nuito agradaveis ao pa-
ladar, porém devem ser guardadas sempre em logar bem
secco, porque deteriordo-se facilmente.

43. Pastilhas pingadas (8acharolatas.) — Toma-
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s¢ uma pequena cassarola que tenha um bico de um lado e
um cabo bem comprido ; deitdo-se n’esta cassarola, duas on-
¢as de assucar em po bemfino, e trez oitavas de agua ; ferve-
se sobre o fogo at¢ se dissolver o assucar, e ajunta-se em
seguida mais uma on¢a de assucar em p6, pingando-se n’esta
occasiio esta massa sobre uma folha de papel em pingos
pequenos e bem iguaes; pdde-se facilnente obter os pingos
1guaes, se se cortarem os pingos com uma faca, na occasido
de se apartarem no bico da cassarola. E necessario para esta
manipulagdo uma certa destreza, que obter-se-ha com algumn
uso.

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

Collecio-se depois as folhas de papel sobre taboas e psem-se
na estufa, para seccar bem as pastilhas ; tirfo-se do papel e
guardio-se.

Querendo-se tingir estas pastilhae, mistura-se na agua a
tinta que se quer.

Para dar um gosto a estas pastilhas, deitdo-se quatro ongas
d'ellas em um vidro, e despeja-se por cima uma mistura de
dez gotas de essencia de horteld-pimenta, e trinta gotas
de ether sulphurico ; sacode-se ¢ vidroem todas as direcgdes,
para todas as pastilhas ficarem bem impregnadas da essencia,
¢ em seguida expdem-se de novo por alguns minutos ao calor
da estufa para evaporar o ether, e guardio-se.

Pela mesma maneira dé-se-lhes o aroma de canells, de ro-
sas, de limdo, de bergamota, etc,




GAPITULO XIII

CONFEITOS

A preparagdo d’estes doces necessita grande pericia e prac-
tica, para que as substancias que se querem cobrir, o sejao por
igual e sem asperosidades.

Ha na Europa machinas especiaes e fabricas de confeitei-
ros, que nio se occupio em quasi outras prepara¢Ses, 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, ndo manipular maior
quaniidade de amendoas ou ingredientes do que a quc rube
na bacia; segundo, manipular bem os confeitos com as méans -
tercciro, temperar convenientemente o forno para que nac
fique nem muito quente, nem muito frio; quarto, evitar
com muito cuidado que adhera o assucar no fundo da
bacia, etc.

1. Cobrir os confeitos. — Lava-se a bacia, e quando
clla estd secca e fria, langdo-se-lhe as amendoas, que devem
cstar quentes, e derrama-se por cima, uma’ por¢io de assucar
em ponto de espelho ; misturdo-se as amendoas com a calda
e agita-se fortemente a bacia. Quando esta primeira camada
comega a seccar, pde-se fogo por baixo para acabar de o fa-
zer.

17
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Quando ella estd secca, tira-sc o fogo, amontofio-se as
amendoas na bacia, e deixa-se esfriar o fundo, e em seguida
deita-se nova camada de calda, e repetem-se cstas operagles
quatro vezes.

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

Estando concluidus as opera¢des indicadas, aquecem-se
bem as amendoas, e pdem-se na estufa afim de as alisar.

2.Alisar os confeitos. — Lava-se a bacia, se £4r neces-
sario, ¢ quando ella estiver secca, e que o fundo estar frio,
(po: to este muito importante, porque estandoo fundo quente,
os confeitos adherirido ao fundo, e mallograr-se-hia a opera-
¢i0), lancio-se successivamente quatro camadas de calda ;
e caso estas ndo sejio sufficientes, langdo-se mais duas . ou
trez.

Estas camadas de calda langio-se umas apés outras, e scim
fogo algumn; porém preciso ter muito cuidado de deixar
scecar cada camada, antes de por outra.

Quando os confeitos estiverem lisos, pde-se o fogo por
baixo para os aqueeer, movendo-se de vagar e quando elles
estiverem quentes por igual, pdem-se a8 na estufa, onde per-
maneeem até o dia seguinte, em cestos de taquard forrados
por dentro de papel ; é n'este estado que os confcitos estdo
acabados.

Ordinariamente, elles conservéo um pé alvo, que se dcs-
prende no fim de oito ou dez dias; tornio-se entdo formosis-
8imos.

3. Confeitos de amendoas 4 moda de Paris. —

Tomao-se dez libras de amendoas descascadas ¢ bem scecas,
oito libras de assucar e doze ongas de polvilho.

Humedecem-se as amendoas com uma solugdo concentrada.
de gomma-arabia, deixdo-se seccar; faz-se entrctanto com
o assucar uma calda quese lcva ao ponto de espelho, tira-se
do fogo, e mistura-se-lhe o polvilho desfeito em um pouco de
agua : mexe-se bem, e vai-se deitando por cima das amen-
doas, fazendo-se os confcitos, como acaba de ser-indicado.

4. Confeitos de amendoas com baunilha. — Pre-
~ardo-se como os confeitos anteriores, com a differenga de
que uma libra do assucar é socado com mcia onga de bauni-
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lha, e depois reunida 4 calda, com que se cobrem as amen-
doas.

5. Confeitos de amendoas a moda de Marselha.
— Tomdo-se dez libras de amendoas dcscascadas e scccas,
cinco libras de assucar desfeito em calda em ponto dc espe-
lho ; ajuntdo-se quatro libras de farinha de trigo desfeitas em
uma garrafa de agua de rosa, torndo-sc a levar ao fogo, e
da-se-lhes mais uma fervura; tirdo-se ¢ accrescenta-ge-lhes
meia libra de polvilho desfeito em meia libra e agua, e fa-
zem-se em seguida os confeitos pelo modo indicado.

6. Confeitos de herva doce a Mineira. — Lavio-se,
e depois seccdo-se, dnas libras de herva doce.

Em seguida, esfregéio-se entre as mios, e passio-se porunia
peneira, para separar, quanto for possivel, os pés das fructi-
nhas. Tendo-se feito uma calda com cinco libras de assucar,
fazem-se os confeitos pelo modo ordinario.

7. Confeitos de herva doce a 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 acabdo-se de fazer os confeitos pelo modo indicado.

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

8. Confeitos de cacao.— Tomioc-se dez libras de
amendoas de cacao, torrio-se, e descascio-se. Tendo-se feito
em seguida uma calda com oito libras de assucar, mcia onga
de baunilha, e meia libra de polvilho, acabdo-se de fazer os
confeitos.

9. Ccnfeitos de amendoas a Allema. — Ferve-ce
a calda de duas libras de assucar até chegar ao ponto de es-
pelho ; deita-se n’esta occasidio, meia libra de amendoas do-
ces lavadas em um pouco ds agua fria, e enxutas em uma
toalha, meia onga de canella em pé,e uma onga de polvilho pas-
sado por peneira ; mexe-se com uma colher de pdo até os
confeitos estarem seccos e soltos, devendo no mexer ter-se o

-cuidado de os separar com uma colher.

10. Pés de moleque com rapadura. — Tomio se
duas rapaduras, que se derretem em quatro garrafas de agua;
langa-se-lhes, em seguida, uma clara de ovo batida com agua;
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deixa-se ferver mais um pouco, coa-se em um panno, torna-se
a levar ao fogo, até que tome ponto de assucar; ajunta-se
um prato de amendoins torrados, e privadosda pellinha que os
cobre, e um pedaeinho de gengibre socado ; tira-se do fogo, e
bate-se no tacho com uma colher de pdo; e quando estiver
no ponto de assucar, despeja-se a mistura em taboleiros forra-
dos de farinha coada; depois de fria, corta-se cin quadrados.

11. Pés de moleque com assucar. — Prepara-se da
mesma maneira indicada para o pé de moleque com rapa-
dura. '

Prepardo-se tambem, tanto o pé de moleque de rapadura,
como o pé de moleque com assucar, pondo-sc, cm logar de
amendoins, amendoas, sapucaias, juncas, coquinhos da In-
dia e de embrejaubas, e casquinhas de laranja da terra.

12. Confeitos de amendoas & Franceza. — Dissol-
vem-se duas libras de asgsucar em uma garrafa de agua, dci-
ta-se n'esta calda meia libra de amendoas lavadas, mas sem
us descascar ; deixfio-se ferver até quererem descascar-ge, o
tirdo-se com uma escumadeira., Leva-se entdo a calda ao
ponto de cspelho, ¢ torna-ge-lhe a pér as amendoas com duas
oitavas de canella; acabfio-se de prepararcomo as anteriores.



CAPITULO XIV

QUEIMADOS OU CARAMELOS

Queimados, balas, caramelos e bombons, sio confeitos de
assucar aromatisado e algumas vezes tinto, e apresentdo-se
em férma de chapas, e de balas de differentes tamanhos.

4. Balas ou queimados a Brazileira. — Toma-sc
uma libra de assucar, que se limpa, e depois de coado, torna-
se a por no fogo, deixando-se ferver até passar ao ponto de
assucar ; ajunta-se um pedacinho de cera branca virgem,
canella e cravos da India moidos; em seguida, unta-se um
prato ou travessa com manteiga, e despeja-se a calda no
prato de uma 86 vez.

Comm uma colherinha, toma-se uma por¢do d’esta calda,
com a qual se fazem as balas do tamanho que se quer, ro-
lando-se nas mios 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 carapid, ou de althea, alcacuz
ou finalinente de folhas de avenca, mas que nio deve levar
outros tempeiros.

3. Caramelos de limdo. — Feita a calda, e estando
em ponto de espelho, accrescentio-se para cada libra de
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assucar, o caldo de dois limbes, on duas oitavas de acido
citrico e seis gotas de essencia de liméo, desfeito tudo emn
duas colheres de agua; ferve-se até chegar ao ponto de assu-
car, edespeja-se sobre uma folha de Flandres intada de oleo
de amendoas doces, ou de manteiga; corta-se, em quanto
quente, em quadras que logo se emhrulho.

Pelo mesmo modo fazemn-se caramelos de laranja,
canella, aniz, noz moscada, rosa, etc. Costumdo-se tingir
os caramelos de rosa, comm um pouco de carmim, e os do
canella com assafréo.

4. Caramelos de café. — Faz-se uma infusfo com
quatro ong¢as de café torrado e moido, em oito ongas de agua
a ferver. Com esta agua, e com uma libra de assucar, fazem-
se os caranelos pela maneira acima indicada.

5. Caramelos de chocolate. — Tendo-se feito uma
calda com mnma libra dc assncar, e estando esta em
ponto de espellio, ajuntdo-se-hhe quatro ongas de chocolate
ralado ; mexc-se e continua-se & ferver até ao ponto de
assucar; e procede-se & preparagio dos caramelos como ji
foi explicado.

6. Caramelos de baunilha. — Faz-se uma infusio
com imneia onga de baunilha em quatro ongas de agua;
accrescenta-se uma libra de assucar, e fazem-se os caranielos
como os de café.

7. Caramelos de canella. — Toma-se uma on¢a de
canella, que se ferve durante um minuto, com seis oncas
de agua; ajunta-se uma libra de assucar, ¢ fazem-se os ca-
ramelos.

8. Caramelos de rosa. — Dissolvem-se doze gréos
de carmim fino, ou seis ongas de agua de rosas, e com cste
liquido, e uma libra de assucar, fazem-se os caranelos como
ja foi explicado.

9. Caramelos de caju. — Toma-se uma porgio de
cajis bem maduros, que se pisio e espremcm-se, e a cadn
libra d'este sumo, ajuntfo-se duas libras de assucar, acabando-
se de fazer os caramelos como os prilneiros.

10. Caramelos crystallisados. — Estes caramelos
880 de bonita apparencia. Depois de feitos os caramelos,
deitdo-se em uma bacia, sobre uma rede de fios de linha,
cobertos com calda fria em ponto de fio; deixdo-se ficar
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seis a oito hioras n'esta calda, até se cobrirem de uma camada
de pequenos crystaes, e n’este estado tirdo-se e seccio-se.

14. Garamelos a Mineira. — Tomio-se quatro libras
dc assucar rcfinado e bem claro, que se desfazem em seis
garrafas d'agua; leva-se esta calda a ferver, e estando emn
ponto de assucar, tira-se o tacho do fogo, bate-se bem com
urna colher de pdo, ajunta-se um pouco de canella moida, e
estando no ponto de subir, tapa-se o tacho bem, com um
panno, de mancira que nio penetre o ar. Dcixa-se esfriar
esta massa que se corta de differcutes tamanhos e feitios.

412. Manos tristes. — Tomdio-se duas libras de assucar
e depois de limpo, pOe-se outra vez a ferver no tacho, até
chegar ao ponto de assucar ; ajuntdo-se umas casquinhias de
limao, tira-se o tacho do fogo, e bate-se a calda; quando
"esta quizer transformar-se em assucar, despeja-se sobre uma
taboa uutada de manteiga; depois de fria, corta-se em
pequenos quadradinhos, que se embrulhdo em papeis.

413. Caramelos fofos em caixas. — Fazem-se umas
formas ou caixas de papel de quatro pollegadas de compri-
mento sobre trez pollegadas de altura.

Por ontra partc, bate-se uma gema de ovo coin assucar
bem fino e passado em peneira de seda, e guarda-sc para
scrvir na occasifio: esta mistura appellida-se calda real.

'Faz-se uma calda de assucar que se leva até ao ponto de
cabello, langa-se n'ella a calda real ji preparada, e um pouco
de espirito de vinho que tem a propricdade 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 clla subir
ainda; e é n'esta occasiio que se a despeja nas caixas de
papel jé preparadas.

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

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

Aromatisa-se 0 assucar com agua de rosa, ou com outras
essencias.

Fazem-se pelo mesino processo, vasos, templos, relogios,
cestos, etc. : s6 bastdo, para este fim, moldcs proprios, que se
untdo um pouco.

14. Balinhas de amendoas. — Faz-se com uma
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libra de essucar, uma calda que se leva ao ponto de cabello;
deitfo-se-lhe quatro ongas de amendoas doces descascadas e
socadas com duas ongas de assucar secco ; mexe-se, tira-se a
cassarola do fogo, e form#o-se umas balinhas, que se embru-
lhdo em papcis.

15. Suspiros de freiras. — Batem-se quairo claras
de ovos até ficarem duras; accrescenta-se n’esta occasifio uma
libra de assucar em pd, com um pouco de sumo dec limio ou
de laranja ; bate-se tudo de novo até ficar bem ligado, e
pde-se com uma colher em porgiiozinhas sobre pequenos
pedagos de hostia, que se pScm n'um forno, o qual se tapa,
e logo que estiverem seccos, servem-se.

16. Bom petisco a Mineira. — Raldo-se seis ongas
de queijo duro, que se amassio com outro tanto de manteiga
de vacca, duas ongas de polvilho, uma libta de assucar, uma
duzia de gemas de ovos, e um pouco de casquinhas de limio
on baunilha; bate-se tudo durante meia hora, deila-se
depois em pequenas £ormas e assa-se no burralho,

17. Petisco da Bahia. — Toma-se a calda de uma libra
dec assucar em ponto de espelho ; depois de fria, deita-sc-lhe
uma quarta de queijo duro e ralado, um coco tambem ralade,
doze gemas de ovos, um pouco de cravo da India, canclla, e
duas oncas de fub4 de arroz; leva-se depois tudo de novo ac
fogo em una cassarola, mexendo-se, e tirando-se logo que
principiar a ferver; deita-sc depois em peyuenas formas,
pondo-ge no fundo de cada uma, a metade de uma ainendoa
doce descascada, e cozinha-se no forno temperado.

18. Petisco @ Pernambucana. — Toma-se uma calda
fria em ponto de espclho, feit: comn duas libras dc assucar;
bate-se separadamente uma quarta de manteiga com uma
duzia de gemas de ovos, e uma onga de chocolate ; dcpois
de bem batido, mistura-se com a calda, e accrescentio-se
mais duas ongas de fubd de rapas de mandioca, e um coco
ralado.

Deita-se tudo em uma cassarola, e aquece-se, 1exendo-ge
sem que chegue aferver; estando bem ligado, deita-sc em
pequenas férmas, e cozinha-se em forno tcinperado.

19. Bons bocados. — Batem-se vinte e quatro gemas
de ovos com uma libra de assucar, e uma quarta ¢ man-
teiga ; accrescenta-se, depois, uma quarta d¢ queijo ralado,
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um coco tambem 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
férmas, e cozinha-se em forno temperado, apolvilhando-se
com assucar e canella.

20. Balas 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 po, mexe-
se, e despeja-se n'um prato untado com um pouco de man-
teiga ; tirdo-se pequenas porgdes para formar balas, rolando-se
a massa na palma das méos.

24. Murcellas de doce. — Toma-se uma libra de gssu-
car, que se desfaz em calda, e quando estiver em ponto de
espelho, deitdo-se-lhe meia libra de amendoins socados, uma
quarta de p#o ralado, um pouco de canella e cravos da India
em p6, e duas colheres de manteiga de vacca, batida com
uma gemsa de ovo; deixa-se tudo ferver mais um pouco,
mexendo-se, e enche-se com esta massa umas tripas de
porco ou vitella, tendo-se o cuidado de as lavar muito bem.

22. Outras murcellas. — Toma-ge uma libra de roscas
de centeio raladas, e amassa-se com uma libra de manteiga
fresca de vacca, uma duzia de gemas e duas claras de ovos,
um pouco de cravos da India, 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 murcellas. — Pisdo-se trez quartas de
amendoas doces descascadas, com uma libra de assucar;
accrescentfio-se, um a um, dois ovos, e por fim mais quatro
gemas de ovos batidas, comn uma libra de manteiga de vacca,
e um copo de nata de leite.

Mistura-se mais uma libra de miolo de pdo amollecido
em leite, ¢ um pouco esprimido, para ndo ficar muito hu-
mido, meia libra de passas, a casquinha de um limao, e o
sumo de uma laranja ; mistura-se tudo bem, e enche-se com
ésta massa uma porgdo de tripas, que se cozinha em leite.

24. Sapucaias. — Soca-se uma libra de amendoas de
7
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sapucaias descascadas, e, na falta d’ellas, castanhas verdes,
com duas libras de assucar, accrescentando-ge, n’esta occasidg,
trez gemas e trez cluras 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
collicres de polvilho ; leva-se tudo de novo ao fogo e deixa-
s¢ ferver mma vez, mexcndo-se e deitando-se o doce em
copinhos ; apolvilhio-se com canello e assucar, e leviio-se u
um forno temperado, deixando-se cozinhar durante mcia
hora.

25. Bananas de ovos. — Tom#fo-se doze gemas e
seis claras de ovos, poem-se cm uma-tigela, e desmanchilo-se
com uma colher,

Por outra parte, tonmio-se duas libras de assucar com as
quaes se faz uma calda que se reduz ao ponto de xarope;
quando csta fervendo, despeja-se n'ella, e coin uma casca de
ovo, uma por¢io dos ovos batidos, quanto cabe na casca de
ovo ; depois de cozidas, tirio-se as pastas de ovos com uma
escumadeira, e pdem-se, longe umas das outras, em uma
peneira grossa.

Depois de frias, dé-se a estas pastas o feitio de uma bina-
na, pondo-se no mcio uma porgio de queijo ralado, e
collocio-se n'um prato, formando differentes desenhos ou
flores.

Poe-se na calda que resta, nma colhcr de mantciga, um
ponco dc canella moida, um pouco de agua de flor, e despcja-
se cm cima das bananas jé arranjadas no prato

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

26. Bolos de arroz a Paulista. — Bate-se uma libra
de assucar com doze gemas de ovos, e estas bem batidas,
ajuntdo-se-lhes doze claras de ovos, mcia libra de manteiga
derretida ; batem-se mais um pouco, e deita-se-lhcs depois
uma libra de fubd de arroz. Despeja-se esta massa em for-
mas bem untadas de manteiga, e leva-se ao formo mo-
derado.

27. Bolos de esperanca. — Toma-se uma libra de
doce de cidra, ajuntdo-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 entio do fogo,
e fazem-se uns bolos em uma chicara untada com farinha de
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trigo, que se vdo pondo em taboleirinhos untadds com man-
teiga, para n’elles irem a um forno brando ; depois de cozidos,
apolvilhao-se com assucar e canella.

28. Bolinhos de amendoas. — Poem-se dois pies de
molho em uma garrafa de leite, e quando estiverem bem
molles, passdo-se em uma peneira fina, ajuntio-se dez gemas
de ovos, e cinco ovos com a gema e a clara ; em seguida,
ajuntfo-se cinco colheres de queijo bem duro e ralado, accres-
centdo-se uma libra de assucar limpo, meia libra de manteiga,
e casquinhas de limdo.

Untéo-se umas formas com manteiga, deita-se-lhes a massa,
e vao ao forno; quando estiver a massa meia cozida, tirdo-se
as foérmas perto da bocca do forno, e enfeita-se a massa com
meia libra ,de amendoas, sapucaias, ou amendoins descasca-
dos, e cortados, em tirinlias finas que se espetio 4 vontade.

Torndo-se a por as £6rmas no forno para acabar de cozinhar
a massa, depois do que, tira-se do forno, e apolvilha-se com
canella e assucar.

29. Bolinhos de amor. — Toma-se uma libra de
assucar em ponto de espelho, na qual se deitdo dezoito gemas
de ovos, mexendo-se sempre, até ficar n'uma massa, despeja-
se, deixa-se esfriar, e formdo-se nas maos uns holos, estando
estes apolvilhados com farinha de trigo ou fuba. Poem-se
estes bolos em taboleirinhos de folhas, forrados de farinha
de trigo, e vao ao forno. Depois dos bolos cozidos, apolvilhdo-
se com assucar e canelld.

30. Bolos francezes. — Tomso-se doze ovos, uma
por¢io de assucar, farinha de trigo, e manteiga, sendo
o peso de cada uma d’estas substancias, igual ac peso dos
doze ovos. '

Batem-se bem os ovos, clara e gema, com o assuc?ix, ajun-
tdo-se um pouco de cravos da India, canella e herva doce.

Untdo-se as férmas com manteiga, nas quaes se pde a
massa, e levio-se a um forno temperado para cozinhar.

31. Bom bocado brazileiro. — Tomio-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-
tdo-se cinco colheres de queijo ralado, ¢ ntinuando-se ainda
a bater, até formar uma massa homogenea.

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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Untdo-se umas £6rmas com manteiga, nas quaes se deita a
marsa, que se pde a cozinhar em forno brando.

32. Planqué. — Tomé#o-se oito gemas e quatro claras
de ovos, e batem-se com meia libra de assucar; ajuntfio-se
cinco colheres de araruta, postas anticipadamente de molho
em meio quartilho de leite, e bate-se bem.

Lancga se esta massa em uma frigideira ou tachinho untado
de gordura, e vai ao forno brando,
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CONSERVAS DE FRUCTAS EM AGUARDENTE

Para estes doces serem perfeitos, dependem principalmente,
duas coisas : 1%, que as fructas estejdo perfeitas, e no ponto
conveniente para serem empregadas ; 2% da boa eonfeig¢do e
observacdo das regras no cortir, e preparar as fructas.

Nio 86 quasi todas as fructas, mas tambem muitas partes
carnosas de vegetaes, podem ser conservadas em aguardente,
como : magis, marmelos, laranjas, pecegos, damascos, amei-
xas, peras, moranguinhos, a casca de meldo, ananaz, gengibre,
uvas, imbus, crods, etc. Quasi nio ha um vegetal de que ndo
se possa tirar uma parte util e agradavel.

As fructas devem ser apanhadas com cuidado para nio se
machuearem, e em dia secco e de sol, escolhendo-se as que sdo
perfeitas, e antes que estejio inteiramente maduras, prinei-
palmente se sdo de natureza molle ; porque as fructas muito
maduras ngdo resistem, sem se dezfazerem, a certo grdo de
calor, e a uma macerag¢io um pouco prolongada ; além d'isso,
as fructas maduras teem a propriedade especial de absorverem
muito o alcool em prejuizo de seo proprio succo, o que as
torna desagradaveis ao paladar,

As fructas carnosas 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 fructas, e antes que tenhfio
tempo de murchar, esfregilo-se com um panno, ou eom uma
escova parase lhes tirar a pennugem que cobre a maior parte
d’ellas ; em seguida furdo-se em varios logares até o miolo,
para melhor penctrarem os liquidos ; e deitdo-se em agua
fria ; passadas duas horas, tirdo-se, pondo-se sobre uma pe-
neira, e deitdo-se todas de umna vez cm um tacho eomn agua a
ferver, deizando-sc cozinhar até irem todas ao fundo ; retira-
se n'esta oceasiio poueo a pouco o fogo, e deixdo-se arrefecer
n'agua, e passadas duas horas, e antes de terem csfriado com-
pletamente, aecende-se o fogo de novo,e fazendo-se ferver,
tirdo-se as fructas a proporgio que ellas apparecem na flor
d’agna, deitando-se em seguida, em agua fria.

Este é o methodo mais aperfeigoado de cortir as fructas
earnosas ; havendo porém modificagoes para eada fructa eon-
forme asux natureza. Ha pessoas que se eontentio em deitur
as fructas, uma a uma, em agua a ferver, e deixal-as soffrer
uma fervura ; este methodo tem o inconvenicnte de eortir as
fructas desigualinente, e de fazer-lhes perder a sua cfr.

Nio si usdo descascar as fruetas para esta qualidade de
eonfeitos, porque geralmente o arowa cxiste na easca, ¢ que
convemn muito eonservar-lhes o seo gosto primitivo,

Depois das fructas bem frias, deixdo-se escorrer entre guar-
danapos, a: romptando-se, entretanto, o que é preciso para a
sua preparac¢io.

Ha differentes methodos de as prepuarar, um eonsiste em
deitar immediataimnente as fruetas assim eortidas, em um licor
feito eom uma garrafa de aguardente, 4 qual se ajunta um
xaropc feito eom uma quarta de assuear, devendo as fruetas
fiearem cobertas pelo liguor.

O segundo methodo, o ais aperfcigoado, é o seguinte :
faz-se a ealda de assucar, e estando esta em ponto de xarope,
deitio-se-lhe as fruetas ; deixa-se ferver mna vez, e deixio-
ge as fructas esfriarem n'esta ealda, misturando-lhe, dcpois
de fria, trez garrafas de espirito, para eada libra de assucar,
e guarddo-se as frictas cobertas pelo liquor.

1. Pecegos em aguardente. — Escolhem-se o8 peee
gos perfeitos, e quasi maduros, esfregdo-se com una toalha
para se tirar-lhes o pello, e furdo-se¢ com um palito emn dif-
ferentes logares, até penetrar ao earogo ; deitdo-se cin agua
fria durante duas horas, preparando-sc entretanto wina calda,
na qual se deitdo as fruetas, depois que ella estiver fervendo ;
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deixa-se ferver mais um pouco, e tirdo-se as fructas que se
poem sobre uma peneira para escorrer.

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

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

3. Peras do campo, goiabas, magcis, e marme-
los, em aguardente. — Prepario-se péla regra geral in-
dicada no principio d’este Capitulo.

4. Aragas, moranguinhos, e ginjas, em aguarden-
te. — Deita-se em agua fria uma por¢io de fructas apanha-
das recentemente, e quasi maduras ; deixdo-se escorrer de-
pois, e langdo-se n'uma terrina, deitando-se-lhes por cima o
xarope ralo de assucar que deveestar quente ; deixa-se esfriar,
escorre-se o xarope, e reduz-se ao ponto de espelho ; e depois
de frio, mistura-se comn aguardente na propor¢io de uma
parte de xarope para duas de espirito ; pdéde-se accrescentar,
querendo-se, algum cheiro, como canella, cravos da India, ete.,

5. Limas e laranjas, em aguardente. — De todas
as fructas, que temos & nossa disposigdo, a laranja é uma das
mais agradaveis e uma das que se prestio melhor para esta
qualidade de confeitos, é atangerina,

Descasciio-se as laranjas, tirando-se-lhes, com cuidado a pelle
amarella, e a casca carnosa, deixando-se inteira e-s0 coberta
com a pellicula fina ; perfurdo-se com um palito em differen-
tes pontos, e deitdo-se em agna fresca.

Depois de preparada uma calda rala, deitdo-se-lhe as fructas,
ddo-se-lhes duas fervuras, e deixdo-se na calda até ao dia
seguinte ; reduz-se em seguida a calda ao ponto de fio, mis-
tura-se este xarope na propor¢io de duas garrafas de espirito
para uma de xarope, e deita-se sobre as laranjas, que se guar-
ddo.

8. Tomates, joaz, e uvas em aguardente. — Es-
colhem-se as uvas ainda mal maduras, tirdo-se-lhes os bagos
um a um, deitdo-se em agua fresca, lavéo-se, enxugdo-se com
uma toalha, e furdo-se (s6 a pelle) com um alfinete.

Faz-se, por outra parte, urha calda em ponto de espelho, a
qual se mistura com trez partes de espirito, e uma parte de
succo 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. —

Preparao-se pelo mesmo modo que as uvas.

8. Ananaz em aguardente.— Descasca-se um ananaz,
tirdo-se-lhe os olhos, e corta-se em rodellas delgadas, ds
quaes d4-se uma fervura em calda rala ; tirfo-se e pGem-se em
uma compoteira ou vidro de boceca larga, e deita-se-lhes por
cima a calda reduzida a ponto de espelho, e misturada com es-
pirito de vinho, ey quantidade trez vezes maior.

9. Mangas, croas, ou meldes em aguardente, —
Toma-se a parte comestivel da manga, da crod, ou do meldo,
e corta-se em grandes pedagos, que se deitdo em agua fria
acidylada com succo de limdo ; passadas duas horas, dd-se-
thes duas ou trez fervuras em calda rala de assucar ; deixfio-
se esfriar na calda, ¢ tirfo-se em seguida ; rcduz-se a calda ao
ponto dc fio, mistura-se duas vezes tanto de espirito, e guar-
dfo-se os pedagos da fructa n’este liquor.




CAPITULO XVI

CONSERVAQAO DAS FRUCTAS, POLPES E XAROPES

O confeiteiro ndo 86 deve saber fazer os doces, como tam-
bem conservar as fructas, para d'est’arte poder confeccionar
doces durante o anno inteiro.

1. Ameixas do Ganada, conservadas em latas. —
Escolhem-se as ameixas ainda néo perfeitamente maduras,
descascdo-se, rachio-se e tirdo-se-lhes os carogos ; n'este es-
tado, deitdo-se em agua, e vdo ao fogo para se lhes dar uma
fervura tirdo-se depois, deixdo-se escorrer, e deitio-se n'uma
calda de assucar, quente e rala; passados alguns minutos,
torndo-se a tirar,deixdo-se escorrer, e poem-se em caixas de fo-
lha, com symetria, uma junta da outra ; deita-se-lhes por ci-
ma, e até encher a caixa, uma porgdo de xarope em ponto de
espelho ; sold&o-se as caixas, e pdem-se em banho-maria a fer-
ver durante uma hora.

Se as ameixas j4 estiverem muito maduras, tirdo-se-lhes a
pelle e o carogo, sem afervental-as, deitando-se logo nas caixas,
que se pdem em banho-maria, e guardio-se.

2. Conservagio do ananaz em latas. — Escolhem-
se as fructas perfeitas, maduras e bem aromaticas; descas-
cdo-se, e tira-se-lhes o talo de dentro, sem se partirem; deitdo-
se em uma cassarola com calda em ponto de xarope, e deixio-
se ferver durante uma hora ; cortdo-se depois em talhadas,
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que se pdem em latas, que depois de soldadas se fervem em
banho-naria, durante nm quarto de hora.

3. Conservacao do figos verdes em caixas. —
Tomao-se nns figos quasi madures, que se picdo com um
garfo em differentes partes, deitando-se depois durante cinco
minntos em agua quente ; deixdo-se escorrer, pdein-se, em se-
gnida, n'umacalda rala e quente, onde se deixdo esfriar ; de-
pois de escorridas, deitdo-se em caixas, pondo-se-1hés por «i-
ma, até encher a caixa, uma calda de assucar, em ponto do
espelho ; solddo-se as caixas que se fervem durante um quarto
de hora em banho-maria, para s2 guertas

4. Mamao da Bahia em latayg. — Escolhem-ge as
fructas ja bem cheirosas, mas ainda ndo perfeitamente madu-
ras ; tira-se-lhes a casca, partem-se em quatro partes, e extra-
hem-se-lhes as sementes ; dd-se-lhes uma fervura em agua,
e deixdo-se escorrer ; deitio-se depois em calda rala, oude
permanecem durante duas horas ; tirdo-se, e deix#o-se escor-
rer ; deitdo-se depois em calda rala onde permanecem durante
duas horas ; tirdo-se, e deixdo-se escorrer d: novo, para se
porem cm: latas, que se enchemn com calda em ponto de espe-
Iho, e depoi de soldadas as caixas, deixdo-se ferver em banho-
maria, durante um quarto de hora, antes de se guardarem.

5. Melao conservado em lata. — Escolhem-se as
fructas apenas maduras ; descascdo-se, cortio-se em pedagos
a vontade, e tirdo-sc-lhes as sementes, procedendo-se no mais
como prfa o8 mamdes da Bahia.

Melfo,

6. Pecegos conservados em lata. — Escolhem-se o8
pr-gos maduros e perfeitos, e prepardo-se como ameixas do
Canada.
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7. Peras conservadas em lata. — Tom#o-se as peras
maduras, que se descasciv e se partem, tirando-se-lhes a
parta pedrosa ; deitdo-se depois em agua um pouco acidulada
com acido citrico, e d4-se-lhesuma fervura ; tirdo-se com a es-
cumadeira, deitdo-se em calda de assucar quente e rala e
deixdo-se esfriar ;tirdo-se, c depois de escorridas, pdem-se em
latas, que se enchem com calda em ponto de espelho, e aro-
matisdo-se com um pouco de baurilha. Selddo-se as caixzas, e
fervem-se durante meia hora, em1 banho-maria.

8. Macas conservadas em lata. — Preferem-se as
magds de carne branca, e escolhem-ge as maduras com tanto
que estejdo perfeitas; descascdo-se, e partem-se em quatro ;
tira-se-lhes a estrella, e dd-se-lhes uma fervura em calda rala
de assucar, onde se deixfo esfriar. Tirdo-se, deixdo-se escor-
rer, epdem-se em caixas de folhas, que se enchem, com calda
de assucar em ponto de espelho ; solddo-se as caizas, e fer-
vem-se durante um quarto de hora, em banho-maria.

9. Moranguinhos, (fragarias) e amoras em con-
serva. — Estas fructas, raras vezes ddo um resultado satis-

Morango.

factorio ; comtudo, tendo-se bem cautela, de se escolherem as
fructas maduras, semm que estejdo machucadas ou passadas,
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conservo-se bem ; lavio-se com agua fria, e pSem-se n'uma
peneira, onde se deixdo cscorrer ; pdem-se depois em vidros,
que se enchem com calda fria de assucar em ponto de espe-
lho ; arrolhdo-se e lacrfio-se ogvidros que se pdem em pé n'um
tacho de agua, que deve chegar até o gargalo dos vidros, que
devem soffrer uma fervura durante meia hora.

410. Laranjas conservadas em latas. — Descasco-
se as laranjas, tirando-se toda a parte branca da casca, ficando
80 a pellicula ; separdo-se depois o8 gomos, e tirdo-se as se-
mentes com um canivete. Deitdo-se estes gomos em pequenas
caixas, fervem-se durante quinze minutos em banho-maria, o
guardéo-se.

141. Moranguinhos, e amoras, em conserva de
calda alcoolica. — Tendo-se posto em um vidro as fruc-
tas escolhidas, lavadas, e escorridas, enche-se este com calda
de assucar emm ponto de espelho, e misturada com a quarta
parte de cognac ; colloca-se em pé em um tacho com agua,
devendo a agua chegar até quasi a bocca do vidro, e ferve-ge
durante vinte minutos ; tira-se o vidro, arrollia-se bem, e
lacra-se immediatamente para se guardar.

12. Ananaz conservado secco. — Descasca-se um
ananaz maduro e sem defeito; corta-se em rodellas, que se
deitdo n'uma caixa de folha entre camnadas de assucar cin pd
bem secco; solda-se a caixa, e pde-se em banho-maria onde so
deixa ferver durante quinze minutos, e guarda-se.

413. Pecegos conservados seccos. — Escolhem-se os
pecegos bein madnros, e sem macula de qualidade algnma ;
descascio se, partem-se pelo meio, tirdo-se-lhes os carocos,
observando-se, para o mais, o methodo prescripto para o ana-
naz conservado secco.

14. Polpa de ameixas, conservada afrio.— Toma-
8¢ umna porgio de fructas maduras, que se descascdo, tirdo-se-
lIhes o8 carogos, e passio-se por uma peneira, cspreinendo-se
com a mio. Ajunta-se a esta polpa o mesmo peso de assuear
em pé ; mistura-se tudo bem, e deita-se em pequenas porgoes,
sobre um taboleiro, que se pOe sobre gelo em logar frio ;e
tendo-se endurecido um pouco, deitfo-se estas por¢des n'um
vidro de bocca 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, descascdo-se, tirdo-se-
Thes os carogos, e passa-se a carne por peneira fina, accrescen-
tando-se a cada libra d’esta massa, outro tanto de assucar em
pd, e uma colher de sumo de limdo, deita-se a massa toda em
uma folha tapada ou vidro arrolhado, cujas juntas se cobrem
com sebo, e enterra-se no gelo.

46. Polpa de ameixas conservada a banho-ma-
ria. — Descasca-se uma porgido de fructas, escolhidas e ma-
duras, tirdo-se-lhes os carogos, e passa-sc a carne por uma pe-
neira, ajuntando-se-lhe igual peso de assucar em p6,e um
pouco de sumo de lim#o. Deita-se a massa depois de bem
misturada, em vidros que se arrolhio bem e collocdo-se em
pé n'um tacho com agua, que deve chegar ao gargalo dos vi-
dros, e fervem-se durante quinze minutos ; deixdo-se esfriar
dentro d’agua, lacrio-se depois e guardac-se.

47. Polpa de magas conservadas a banho-ma-
ria. — Escolhem-se as mag¢ds sem defeito e apanhadas de
fresco ; descascdo-se e raldo-se em ralo fino, e ajuntdo-se a
cada libra d'esta polpa, doze ongas de assucar em pd,c um
pouco de baunilba. Depois de bem misturada, deita-se esta
massa em vidros de bocca larga,que se arrolhdo bem e poem-
‘seem pé n'um tacho com agua ; fervem-se durante quinze a
vinte minutos ; deixio-se esfriar na mesma agua, e guarddo-
se depois de lacrados.

418. Polpa de pecegos conservada a banho-ma-
ria. — Escolhem-se 08 pecegos bem maduros, sem defeito,
e apanhados n’aquelle dia ; descascdo-se, partem-se, tirdo-sc-
lhes os carocos, passando-se & massa por peneira. Mistura-se
cada libra d’'esta polpa com dez ong¢as de assucar branco,
secco e em pd, e um pouco de baunilha, e poe-se, bem aperta-
da, dentro de vidros de bocca larga, para prival-a de todo o
ar ; collocgo-se estes vidros arrolhados, em banho-maria, onde
ge fervem durante um quarto dc hora, dcixando-se esfriar
dentro da mesma agua ; em seguida, lacrdo-se, e guardao-se.







CAPITULO XVII

*ABRICAGAO DO CHOCOLATE

O chocolate é fabricado com as favas do cacao, (theobro-

sa cacao) uma arvore indigena da America, onde € encon-
trada nas terrashuinidas do tropico, comono Mezxico, Guyana,
Brazil, Bolivia, Perq, etc ; tambem se acha na Asia.

No commercio, distinguem-se varias qualidades de cacao,
scndo omais estimado o cacao real ou de Sonocuzco; depois vem
o do Mezxico, Baracas, Para, Martinica, Bahia, etc.

As favas do cacao cobertas de uma pelle coreacea, achdo-
se em numero de vinte ecinco a trenta, dentro da fructa, que
sc assemelha a um pepino, ou um chuchd,

Torrdo-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, usdo-se fazer com esta pelle verde um cha
muito agradavel, estimulante, parecendo-se no gosto com ¢
checolate.

O chocolate é oonsiderado como uin alimente muito sub-
stancial;o seu usofoi introduzido na Europa pelos Hespanhoes,
depois do descobrimento do Mexico, em 1510; hoje é usado
e fabricado em todos os paizes, variando o seu modo de pr.-
paragdo, segtindo o gosto de cada paiz; assim os Hespanhoes,
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o tom#o pouco torrado, com pouco assucar, e bem aromati-
sado ; os Italianos us@o d’elle bem torrado, com pouco assu-
car, ete.

Na Franga, Inglaterra, e Allemanha, varia a propor¢io do
assucar seguindo a qualidade do cacao, assim : o cacao vindo
de Guyana, das Antilhas, e do Brazil, necessita nis assucar
do que o de Sonocuzco e do Baracas, que generalinente ¢ do
um gosto mais adocicado.

10 Torrefac¢ao do cacao. — Depoisde so ter limpado o
cneao com O malor esmero, toma-se uma quantidade mais oun
menos consideravel, que se poe n'um torrador de folha do
ferro, e expde-se a um fogo muito de vagar, afim de que a
massi possa aqucecer-se scin queilnar-se, e perder iutcira-
mente o gosto e o cheiro de mofo que elle tem.

Si se torra de mais, o chocolate torna-se preto, ¢ de um
gosto desagradavel, por causa da decomposi¢do quecoincean
se manifestar na substancia gorda untuosa que contem o ci-
cao.

Tirdo-se as sementes, depois de se ter deixado esfriar, po-
neirio-se e escolhe-se uma quantidade que se pisa, para tor-
nar a torrar-se n'um fogo mais activo; e quando a nassa so
tornar luzente, para-se com a torrefacedo, e peneira-se de novo.

N’este estado, poe-se um almofariz de ferrosobre uma tremn-
pe, e brazas por baixo para aquecel-o, e estando bem quente,
deita-se-lhe a massa torrada do cacao quebrada em pedagos, o
quando clla estiver amollecida, formando um mingéo encor-
pado e homogeneo, misturdo-se o assucar reduzido a poé fino,
e os ingredientes aromaticos ou medicinaes; mcxc-sc tudo bein,
amassando-se com a mao do almofariz, e deita-sc logo ein
férmas de folha de Flandres que se batem horizontalmente
sobre a mesa até a massa ficar ?isa, e lustrosa na superficie;
deixa-se depois descancar até estar endurecida, tira-se e
embrulha-se.

Nas fabricas especias de chocolate, usio-se de differentes
machinas, para torrar, moer, enformar, e enrolaro chocolate,
as quaes teem o duplo fim de aperfeigoar e diminuir o tempo
do trabalho, e que achamos superfluo deserever n'cste logar,
visto serem dispendiosas, e improprias para casas particulares
aonde o consumo do chocolate é diminuto.

Seguem-se as differentes receitas para chocolatc ; quasi

todos se fabricdo pela regra geral que acabamos de indicar :
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2. Chocolate de saude ou homoepatlco — Tomio-

se cacao de Maranhdo.........cveecoveeneene....... duas libras,
Cacao de Caracas.......coeeer e, . .. uma libra,
AABSWECAT, somesvons. . Ssathisssosssnsits vode Hihbveser sovaverssiioranse srsers trez libras.
3 Chocolate de baunilha. — Cacao de Maranhio, ou
do Pata s mmmmmmmarms i ' omarmrss b quatrolibras,

Cacao de Caracas.....occvreeivere coveeeeireeeeeeeevereonn .. uma libra,

Assucar. ...... ..., .. quatrolibras,
Buunilha.....ociercciccc e e meia onga.

4. Chocolatearomatico.— Cacao doPara (rez libras,
Cacao de Caracas uma libra,

Assucar quatro libras,
Baunilha neia onga,
Estoraque (calamita) trez oitavas.
5.Chocolateitaliano.—CacaodeMartinica trez libras,
ASSUCAT ..ottt e e oo, lIDTE € M,
Camellas. s, .comimimms o S fmmet®t e Bensvios | quatro ongas.
6. Chocolate confortativo. — Cacao do
BAITAY et o asteni o 0 o o T s quatro libras,
Assucar ..., . trez libras,
Polvitho ..., el = B o i T duas libras.
7. Chocolate restaurante. — Cacao do
Pard . wereeeen. duas libras,
Assucar ... ... trez libras,
Salepo em pé quatro ongas.
8.Chocolatede araruta —Cacuo do Pard quatro libras,
R (] e O et e L cinco libras,
ATATuta ..ot e s e uma libra.

9. Chocolate de musgo. — Tomio-se trez libras de
musgo islandico, que se pdem de infusdo em dez garrafas de
agua quente com meia libra de carbonato de soda; passada
uma lora coa-se, lava-se o musgo trez ou quatro vezes em
agua fria ; depois secca-se o musgo e reduz-se a pé fino, mis-

turando com Cacao do Pari ... L ot trez hbras,
Assucar ... STegsasas .. cinco libras;
Salepo em pé ........... aear <esssese. dUAB ODGAS,
10. Chocolate verm1fugo — Cacao de
5412 TR R e R s o T duas libras,
AESUGAT ... 5080 cmes it seomssmmssrsrmms sgwesal <. Cinco libras,
Sculente contra Vermes €I PO, .......ssssrssssees soens trez libras,
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44. Chocolate de santonina contra

vermes. — Cacao do Pard................ ..... duas libras,
ABBUCAT..........ccoeeiievrieieeerneseevaseeseseesenss Suaeennees 1107 11DTAS,

Santonina ..o vt anaeee e et saenee trez oitavas,
Balsamo do Pard.................. v e uma oitava.

412. Chocolate de amendoas. — Tom#o-se duas libras,
de amendoas descascadds eseccas,que se reduzem a urn pé sub-
til com uma libra de assucar, misturando-se em seguida com

cacao do Pard ......cceceeveneiieiieie e trez libras,
ABBUCHT .....coeceeencceet ettt e e saenen . trez libras.
413. Chocolate de Vlchy —Cacao do Paru, trez libras,
Assucar ............ I .» quatro libras,
Bicarbonato de soda ... meia libra,
Noz moscada em p¢ subtil ........... weerenn... duas ongas,
44.Chocolate dlgest.lvo.— Cacao do Paui duas libras,
Cacao de Caracas... = . uma libra,

Assucar .. . trez libras,
Bicarbonate de soda . .. quatro ongas,
Pepsina ... = = duas cucas,
Genglbre em p() ............. ctrie s AUAS ODGAS,

N»* moscada em pé.... .. UIa onga.




SEGUNDA PARTE

) PASTELEIRO

UTENSILIOS E INGREDIENTES

Os utensilios necessarios ao pasteleiro ja forio indicados
no principio d’esta obra; por isso,nos dispensaremos de tornar
a descrevel-os n'este capitulo.

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

A respeito do assucar, nada temos de accrescentar ao que jé
foi dito no principio d’esta obra.

1. A farinhade trigo.— A maisempregada na pastelaria,
é obtida da semente do trigo, e vem para o Brazil, da Franca,
da Ttalia e dos Estados-Unidos da America do ?orte. Deve-
se escolher, para se obter um bom resultado, a farinka 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 portanto prejudicial 4 saude, e 4
boa apparencia dos objectos fabricados com ella.
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A boa farinha é de um branco amarellado, secca e pesada;
adhere aos dedos, e comprimida secca na mdéo, forma un
bolo ; ¢ langada uma pitada n'uma parede caiada, adhere
toda a ella ; amassada com a terga parte de agua, deve dar
uma massa de boa consistencia, que se poder4 puxar em1 tedos
os sentidos sen1 que facilmente se rompa.

Na occasidfo de empregar-se a farinha, nunca se dcve
deixar de passal-a pela peneira; ao contrario, conscrvard gru-
mos que depois ndo se desfazem, o que torna a nassa mais
difficil de manipular-se, dando, além d’isso, um producto de-
feituoso,

2. A farinha, ou o fuba de arroz. — O fubd de
arroz é mui claro e secco, e deve sempre ser fresco, porque
guardado, adquire em ponco ternpo, um gosto aore, que torna
as massas de um gosto dctestavel.

3. O polvilho. — O polvilho tira-se, no Brazil, da rafz
da mandioea ; na Europa, e em outras partes, da batatinha, e
da farinha de trigo ; é um po alvissimo, secco, ¢ clicio
de «arocinhos ; apertado entre os dcdos, faz ouvir uma cert:
crepitagdo, e pouco adhere aos dedos.

4. A araruta, a tapioca, e o sagu. — A ararota, ca
tapioca, sio feculas tiradas de raizes , 1uas suas propricdades
assemelhdo-se ao polvilho ; quanto ao aspccto cexterior, a
araruta é um pé branco e fino; a tapioca é composta de
pequenos grumos ponteagudos desiguaes ; o sagl é o miolo
de uma palmeira, e vende-se sob férina de pequeros grani-
zos de uma cdr branca avermelhada.

4. Os ovos. — 86 se devem cmpregar os ovos frescos, e
evitar com cuidado qualquer ovo que esteja damnificado por-
que dest’arte prejudicaria a massa, e por conseguinte as subs-
tancias empregadas ; é, por tanto, prudente quebrar-sc cada
ovo & parte, e ndo istural-o com outros, sendo depois que
conhecer-se que estd perfeito.

O meio mais seguro de conhecer se 08 ovos sdo frescos, ¢
deital-os em agua fria : o ovo posto no mcsino dia, sobrena-
dard 4 flor d’agua, e ao contrario, ficar4 no fundo.

5. A manteiga. — Usa-se da manteiga de vacca, ¢ tani-
bem da manteiga de porco, ou melhor, gordura de porco ja
primeira deve certamente ser preferida pelos profissionnes,
s0 8e deve recorrer 4 segunda na falta da primeira.

A manteiga mais estimada no Brazil é a manteiga fresca
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feita no paiz, que, além de ser superior 4 manteiga da Iu-
Top:, é muito mais barata ; deve-se por tanto recorrer 4 mian-
tciga da Kuropa, 86 na falta absoluta da manteiga do paiz ;
e ainda n'este caso, aconselhariamos o uso da gordura de
porco.

A manteiga boa deve ser de uma cér de palha viva, e nio
ter o menor vestigio de ranco. '

Havendo rango, péde-se tiral-o, lavando-se primciramente
a manteiga em agua fria, e em seguida, com espirito de
vinho, e finalmente em agua fria contendo em solugéo bi-car-
bonato de suda, e tornando a laval-a mais duas ou trez vezes
em agua fria ; porém esta operagdo, além de nuito traba-
lhosa, é dispendiosa, e por isso ndo faz conta pol-a em pra-
tica.

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

6. Conservar a manteiga sempre fresca. —
Deita-se a manteiga fresca em pequenas por¢des em um
vidro de bocca larga, calcando-se bem, para ndo ficar ar
entre as differentes camadas da manteiga ; poe-se depois o
vidro em um tacho com agua fria, ficando a boceca do vidro
dois dedos acima da flor d’agua ; ferve-se csta agua, 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 manteiga
fresca. — Um outro meio igualmente seguro é o seguinte :

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

8. O leite. — O leite emprega-se fresco, cozido, e tam-
bem azedo, conforme a qualidade da massa.

ST T
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Prccisando-se empregar o leite fresco, e sendo neccssario
guardal-o um ou mais dias, consegue-se facilmente, pondo-se
o leite fresco sobre o fogo, depois de ter ajuntado & cada
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arrafa de leite, uina oitava de sal, ou uma onga de assncar ;
eixa-se ferver algumas vezes, e guarda-se.

9. As fructas, aromas, etc. — As fructas, os aro-
mas e astintas empregadas pelo pasteleiro, sio 0s meswnos
que cmprega o confeiteiro ; por isso deixaremos de repetir o
que ja foi dito na primeira parte d'esta obra.



CAPITULO PRIMEIRO

SOBRE OS MODOS DE VIDRAR, DOURAR, E
ENFEITAR AS MASSAS

Usdo-se de enfeitar as empadas, lortas, pudinse outras
massas, formando-se, na sua superficie, ramalhetes, e ara-
bescos de doces e de assucar de differentes cores ; tambem
da-sc-llies 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, ¢ algumas figuras comn assucar branco, ou de cbr aroma-
tisado. Poe-se a torta de novo no forno para seccar o epfeito.

Dé-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
porgio de assucar em pd, qne se mistura com ‘a agua necessa-
ria para formar mma 1nassa ; aromatisa-se com agua de flor,
espiritos de canella, baunilha, rosas, ou qualquer ou-
tro aroma ; dé-se-lhe a cOr que se quer, e pOe-se n'um cartn-
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 agua de flor, ou outro qual-
quer aroma, até formarem uma neve; deixdo-se repousar de-
pois, até se transformarem em liquido, misturando-se-lhes
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n'esta ocoasifio trez ongas de assucar em pd. Tinge-se cste li-
quido, querendo-se, com a cor desejada, e procede-se como para
o assucar liquido.

3. Assucar liquido com chocolate.— Toméo-se qua-
tro ongas de calda de assucar em ponto de espelho, misturgo-
ge-lhes duas ongas de chocolate raspado, e faz-se o cnfeite
como foi indicado nas receitas anteriores.

4, Assucar liquido quente. — Toma-se uma por¢iio
de xarope em ponto de espelho, tira-gse do fogo, e mexe-se até
tornar-se branco e transparente ; deita-se, n'este estado, sobre
o pudim, ou torta proinpta e cozida, que se quer vidrar ; ali-
sa-se a superficie com uma faca, e leva-se ao forno para_sec-
car ; querendo-se vidrar peg¢as pequenas como biscoutos, broi-
nhas, etc, enfido-se na calda mexida, deixfo-se escorrer, ¢
seccdo-se no forno.

5. Assucar liquido com café. — Mistura-se uma por-
¢do de assucar moide com uma forte infusdo de café, e vi-
drao-se depois com elle as pegas como foi explicado pira o as-
sucar liquido frio.

6. Assucar liquido com manteiga. — Mexe-se so-
bre umas brazas, até ficar bem molle, uma quarta dc manteiga
fresca, sem todavia chegar a derreter-se ; mistura-se-lhes,
esta occasido, meia libra de assucar em pd, e di-se, com uma
colher, esta massa sobre 0 pudim, ou torta cozida, alisando-se
com uma faca.

7. Verniz ordinario. — Batem-se duas claras de ovos
e uma colher de agua de flor de laranjeira, até formar uma
neve dura, deita-se sobrc uma peneira pondo-sc por huixo
uma vasilha para aparar os pingos ; e com um pinoel feito de
pennas, e molhado n'este liquido que escorreo, untio-se as
pecas antes de irem para o forno ; querendo-se, péde-se dar
alguma cbr a este verniz.

8. Verniz lustroso.— Dissolvem-se n’'uma pequena cas-
sarola, trez colheresde assuear em po, com quatro colheres de
lcite, e com isto, por melo de um pincel, untdo-so as pecas
antes de irem, ou depois de sairem do forno.

9. Verniz amarello simples. — Batem-se duas ge-
1nas de ovos com uma colherinha de agua dc flor de laranjeira
c algumas gotas de sumo de linido ; e com um pincc{ de

pefnnas, untio-se as peg¢as com este verniz, antes de irem para
o forno,
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10. Verniz amarello lustroso. — Batem-se duas on-
mas de ovos com umna,colherinha de ecognac, ou espirito e
vinho, e uma colher de xarope, dando-se, com um pincel de
pennas, este verniz sobre as pegas, depois dec sairem do forno,
para onde devem tornar afim de seccar o verniz.

11. Capa de amendoas. — Reduzem-se a uma massa
homogenea, meia libra de amendoas doces descascadas, uma
libra de assucar, duas claras de ovos, e nm pouco de baunilha.
Batem-se por ontra parte duas claras de ovos, e depois de for-
mar uma neve dura, mistura-se com a massa ji 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 pdde tambem servir para fazer figuras, as quacs
depois de cozidas em forno brando servem para enfeites.

12. Gapa de amendoas amargas. — Socdo-se meia
libra de amendoas doces descascadas, e duasongas de amen-
doas amargas, igualinente descascadas, com libra e meia dc
assucar, humedecendo-se pouco a pouco com as claras de
quatro ovos. Batem-se, poroutra parte, duas claras de ovos, e
depois de transformadas em neve dura, misturdo-se com as
amcndoas socadas.

Enfeitdo-se as massas depois de cozidas, conforme o gosto
de cada nm, indo depois & um forno brando, para cozinhar
estes enfeites.

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

il
7

Amendoa cobertd ¢ torrada.

14. Massa ingleza para bordaduras. — Deita-se
¢m nma gamella uma libra de farinha, dcitando-se-lhe duas
ongas de assucar, e ajuntando-se, pouco a pouco, agua quent.
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quanta £or necessaria para formar uma massa, que sirva para
o fim desejado. Deve-se amassar a farinha 4 medida que se
deita a agua quente.

" L}

415. Massa de alcatira para figuras. — Deita-se e
uma bacia meia libra de gomma alcatira ein p6, que se cobre
com agua fria, deixando-se em Yepouso até ficar bem pene-
trada pela agua ;e se ella estiver ainda muito dura, accrescen-
ta-se a agua necessaria para formar uma massa molle, espe-
rando-se de novo meia hora, para ver se é preciso accrescentar
mais agua, porque esta gomma leva tempo parase embeber ;
e nfo havendo esta-cautela, dard em resultado uma massa,
oudura em exc(=s0, ou molle de maie.

Tendo-sc fintlmente obtido uma massa de consistencia
convenientc, accrescenta-se uma quarta de polvilho e meia li-
bra de assucar, tudo em pé ; amassa-se tudo, dd-se a tinta
que se deseja obter, e formdo-se as figuras, que se seccio na
estufa.

Péde-se tambem fazer ag figuras com a massa branca, e
tingil-as depois de seccas,


file:///epouso

CAPITULO 1II

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

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

4. Creme de frangipani. — Toma-se uma libra de
farinha de trigo, amassa-se com seis ovos, misturando-se
pouco a pouco uma garrata de oo :zite, e uma quarta de
manteiga ; ferve-se sobre brazas, mexendo-se bem; tira-se
depois do fogo, accrescentando-se uma quarta de assucar em
po, e duas colheres de agua de flor de laranjeira. Mistura-se
tudo bem, e pie-se nos fartes, ou nos pasteis cozidos, levando-se
outra vez ao forno, durante alguns minutos.

2. Creme com baunilha. — Deitdo-se em ume vasi-
1ha, seis gemas d’ovos com uma libra de assucar, batem-se, e
ajuntdo-se pouco a pouco uma garrafa de leite, e um pouco
de baunilha ; leva-ge tudo em uma cassarola sobre o fogo, e
.deixa-se ferver mexendo-se continuadamente, até terem
tomado uma boa consistencia, e enchem-se os pasteis ja
“0zjdos.
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3. Creme de fragipani com baunilha. — Amas-
sdo-se quatro oncas de farinha de trigo, quatro ongas de fubé
de arroz, meia libra de assucar em pd, e uma pitada de bau-
nilha em pod, com quatro gemas e um ovo inteiro, diluindo-
se a massa pouco a pouco com uma garrafa de leite; ajun-
tdo-se depois quatro ongas de manteiga fresca, e ferve-se
sobre brazas até terem a consistencia necessaria, para tom
este creme encherein-se os pasteis.

4, Creme de nata com baunilha. — Misturdo-se
trez gemas de ovos com uma colher de polvilho, uma colher
de assucar em p6, outro tanto de mantciga fresca, e um pouco
de baunilha ; dilue-se tudo com a ter¢a partc de wma garrafa
de nata de leite, ferve-se em uma pcyuena cassarola, me-
xendo-se até estar cozido, e epchem-se os pasteis.

5. Creme de amendoas.— Reduz-se incia libra de
amendoas doces, 4 uma niassa homogenea, com meia libra
de assucar, e uma colher de limio; dcsfuz-se tudo com mcin
garrafa de nata de leite fervida com quatro gemas d'ovos e
quatro ongas de assucar ; e sem lcvar 1nais a0 fogo enchen-
os pasteis com esta massa.

6. Creme de arroz. — Lava-se meia libra de arroz,
escorre-se, e pde-se a cozer com uma garrafa de Jeite, um
pouco de sal, ¢ duas colbheres de manteigsd; estando cozido,
colloca-se a cassarola perto do fogo, deixando-se seccar o
leitc ; misturdo-se ao arroz oito ovos inteiros, quatro oncgas
de assucar, um pouco d’agua de flor de laranjetra; pisa-se
bem o arroz, deixa-se aquecer ainda sobre brazas, e enchem-
sc 08 pasteis.

7. Creme de manteiga. — Descasca-se meia libra de
amendoas doces, ¢ reduz-se a pé fino com meia libra de
assucar ; mistura-se com 1neia libra de manteiga fresca, qua-
tro ovos e um pouco de baunilha, deixa-se aquecer sobre bra-
zas, e enchem-se o8 pasteis com este creme,

8. Creme de agua. — Pgem-se sobre o fogo meia
garrafa de agua, um pouco de sal, e duas colheres de man-
teiga, e quando estiver fervendo a agua tira-se do fogo,
e deitdo-ge-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, imcorporio-se
trcz ovos inteiros, mais trez gemas, quatro ongas de assncar
e um pouco d'agua de flor; mexem-se bem, acabdo-se de
cozer, fervendo sobre brazas, ndo se parando de mexer.
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9. Creme de chocolate. — Reduzem-se a po oito
ongas de chocolate, e mnisturdo-se com duas colheres de
polvilho, e outro tanto de p6é de arroz, quatro ongas de
assucar, e seis gemas de ovos. PGe-se a mistura em uma
cassarola sobre um fogo moderado, e desfaz-se, misturando-
8e, pouco a pouco, uma garrafa de bom Icite ; quando cstiver
tudo ligado e cozido, deixa-se esfriar, e deitao-se nos pas-
teis.

40. Creme de macarriio. — Poc-se de molho em
agua fria, meia libra de maecarrdo de Italia, e passada uma
hora, tira-se, e torna-se a deitar em outra agua com um
pouco de sal; deixa-se ferver até estar cozido; tira-se em
seguida e deixa-se escorrer. Tendo se, de antemdo, feito
derreter um bom pedago de manteiga, deita-se-lle 0 macar-
rdo, uma libra de queijo ralado, um pouco de sal, pimenta e
noz moscada.

Com esta massa, podem-ge tambem encher empadas.

414. Suspiros. — DBatem-se seis claras d’ovos com meiz
libra de assucar, meia quarta de coco da Bahia ralado, um
colher de liquor; tenoo rormado uma massa dura, deita-se
20s bocados sobre uma folha de papel grosso, e pdese no
forno bem brando.

412. Suspiros a4 Mineira. — Batem-se quatro claras
d’ovos frescos com uma libra de assucar refinado, até ficarem
duras, ajuntando-se o sumo das cascas de um limdo ou um
pouco de canella moida; deita-se aos poucos sobre uma
folha de papel, e pde-se em um forno bem brando.






CAPITULO III

MASSAS DIVERSAS E CAIXAS PARA EMPADAS

Para nos livrarmos de continuadas repetigdes, resolvemos
dar, em primeiro logar, as diversas receitas para as massas,
com que se formio as capas das empadas, e em seguida, as
receitas para os differentes enchimentos usados; podendo-se
d’est’arte variar infinitamente, j4 nas f6rmas, ja nos enchi-
mentos.

Uma vez que uma empada, ou um pastel, nio é mais do
que um prato ou caixa de alguma massa para conter um
guizado com um molho, esta caixa péde 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 alcangarem a grossura que se
deseja.

Cobre-se o fundo da férma com um pedago de massa,
corta-se depois uma tira do comprimento e altura necessaria
pura cobrir as pazedes da f6rma, e enche-se esta caixa com
o guizado ou enchimento que se quer; corta-se depois um
pedago da massa estendida, do tamanho necessario para
formar a tampa, caso tenha de leval-a; pde-se no forno,
coze-se, enfeitando-se depois conforme o gosto,
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1. Massa ordinaria. — Deitdo-sc n'uma gamella duas
libras de farinha de trigo bem peneirada, faz-se um buraco
no meio, no qual se pdem meia onga de sal fino; meix libra
de manteiga fresca, e meia garrafa d’agua; amassa-se bem
e faz-se a caixa pela maneira ja explicada.

2. Massa para formar as paredes. — Tomfose
duas libras de boa faiinha peneirada, deitdo-se em uma
gamella, formando-se no meio da farinha um buraco, onde
se deitio uma onga de sal fino, uma onga de assucar, incia
libra de manteiga de vacca fresca, uma gema de ovo, e
meia garrafa d’agua ; amassa-se para com esta massa formna-
rem-se as paredes, e a capa da empada.

3. Outra mais dura. — Amassdo-se umna libra de fari-
nha de irigo peneirada, uma collicr de sal, quatro oncas do
mantciga fresca, um ovo inteiro, a terga parte de uma gar-
rafa d’agua. Estende-se esta 1nassa, com a qual se formaio as
paredes da caixa.

4, Massa de pdo. — Peneirfo-se dentro de uma ga-
mella duas libras de farinha, no meio da qual se forma um
buraco, onde se pGe meia onga de sal dissolvido em meia
garrafa d’agua; amassa-se bem e forma-ge um bolo. Passadas
duas horas, faz-se um buraco n’este bolo, onde se deita meia
libra de manteiga frcsca, e torna-se a amassar bem, dando-
se-lhe por fimn a férma necessaria.

5. Massa de roscas. — Misturdo-se duas libras do
farinha de trigo com meia garrafa de bom leite, contendo
em solugdo meia onga de sal,e uma onga de assucar ; amassi-
se tudo bem, accrescentando-se, finalmente, um ovo e mcia
libra de manteiga fresca.

Passada uma hora, dé-se 4 massa a férma que se quer.

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

Deitdo-se n’'uma gamella duas libras de boa farinha penei-
rada, forma-se um buraco no meio, onde se deitio duns
gemas d’ovos, uma colher de manteiga fresca, e meia garrafa
d’agua contendo em solu¢fio duas oitavas de sal. Mexe-se o
liquido com a mdo, para se encorporar gradualmente com a
farinha, e finalinente amassa-se bem.

Passada meia hora, estende-se a massa, unta-ge com man-
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teiga de vacca toda a sua superficie; dobrfio-se em seguida
as quatro pontas para o centro da massa estendida, torna-se
apassaro rolo para estender de novo,torna-se a untar-se outra
vez a superficie com manteiga de vacca ; repete-se esta ope-
raglio cinco a seis vezes até se tar empregado uma libra de
manteiga de vacca, Deixa-se a massa descangar 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 j& se explicou.

7. Massa folhada com gordura de rim de vacca.
— Faz-se pelo mesmo modo que a massa folhada, com a
differenga 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 tambem 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 solugdo & farinha que, depois de amas-
sada um pouco; se p0e em logar quente, por espago de uma
lLiora.

Por outra parte, toma-se libra e meia de farinha de trigo,
que se deita n'uma gamella, rormando-se um buraco no
meio da farinha, onde se deita um copo d’agua, contendo em
solugio meia onga de sal, e wma onga de assucar ; ajuntio-se
seis colheres de manteiga fresca, e quatro ovos quebrados
separadamente, um por um, para ter a certeza se estdo fres-
cos ; amassa-se e mistura-se finalmentc a farinha fermentada;
accrescentsdo-se mais dois ovos, trabalha-se bem a massa, e
depois de apovilhada de farinha de trigo, pde-se em logar
quente para toda a massa fermentar, servindo-se d’ella por
fim como das outras massas.

9. Massa cozida. — Pde-se sobre o fogo uma cassa-
rola cont um copo de agua fria, uma pitada de sal e wina
colher de manteiga, e logo que chegar a ferver, tira-se do
fogo, deitdo-se-lhes quatro ongas de farinha de trigo peneira-
da, mexe-se, leva-se de novo ao fogo, dando-se uma fervura,
se1n nunca se deixar de mexer, tira-se do fogo, accrescentio-
se quatro ovos, e uma colher de assucar, mexe-se ¢ estende-se
immediatamente em quanto estiver o mais quente possivel.

10. Massa para pasteloes. — Deitdo-se em uma ga-
mella duas libras de boa farinha peneirada, no meio da qual



150 DOCEIRO NACIONAL

se forma um buraco, onde se deitfo meia libra de assncar,
outro tanto de manteiga fresca, dois ovos, uma colher de
agua de flor de laranjeira, e por fim, mais duas ou trez
gemas d'ovos; amassa-se bem e estendc-se csta massa,
que serve, principalmente, para cremes e tortas de fructas,

11. Massa italiana. — Deita-se n'uma vasilha nma
libra de assucar em p6, ajuutando-se-lhe quatro ovos ; bate-se
bem até ter formado uma massa gordurenta ; accrescentfo-se
n’esla occasifio 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 forinar a caixa da empada.

42. Massa do commercio. — Deita-se em uma vasilha
uma libra de assucar emn p6, que se bate com oito ovos intei-
ros, accrescentando-se em seguida mais quatro gemas d’ovos,
nieia libra dc farinha de trigo pcneirada, seis ongas de
manieiga derretids, e finalmente, quatro claras d’ovos bem
batidas e uma colher de agua de flor de laranjeira, Amassa-
se bem e estende-se.

13. Massa allem&. — Amassa-se uma libra de farinha
de trigo com quatro on¢as de assucar em p6, duas colheres
de manteiga, quatro gemas d'ovos, e o leite necessario para
formar uma massa de boa consistencia, com a qual, depois
de estendida, forma-se a caixa.

14. Empadas de bacalhao 4 Mineira. — Ferve-se
o bacalhéo c¢m aguardente, durantc meia hora ; tira-sc e
picu-sc, fervendo-se depois em vinho branco com pimentas,
cebolas, salsa, etc. Deixa-se seccar o caldo, mistura-se uma
por¢io de carapicts fervidos em agua, sal, vinagre, e uns
ovos cozidos.

Pde-se esta massa na férma, assa-se, e serve-se.

45. Empada de coelho. — Depois de bem limpo um
coelbo, e cozido em vinho tinto, cravos da India, noz mos-
cada, salsa, cebolas, sal e pimentas, tira-se-lhe a carne dos
0ssos, corta-se emn pedagos e misturdo-se-lhe uma porgffo de
carapicus, seis gemas d’ovos, uma cebola picada ; humedece-
se com o smo de um limio, assa~se n’uma capa de massa
para empadas, e estando bem assado, serve-se.



CAPITULO 1V

ENCHIMENTOS PARA EMPADAS

86 se indicdo aqui os enchimentos mais usados, ou 08 .at
delicados, pondendo-ge, como facil é de se conhecer pelos
exemplos abaixo, variar infinitamente estes enchimentos

1. Empada quente de salmio ou de dourads.
— Toma-se um peixe fresco e limpo, pica-se em dados do
tamanho da ponta de um dedo ; corta-se uma porgdo de sardi-
nhas em tiras, refogio-se em manteiga com sal, pimenta,
cebolas e salsa picada bem fina; deitdo-se depois na caixa da
empada, cobre-se com a tampa, e deixa-se cozer no forno ;
estando cozido,tira-se a tainpa 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, usdo cobrir 2 empada com a tampa,
o que nas casas de grande tom é reprovado,e em vez da
tampa, enfeitdo as empadas com caranguejos e lagostas.

2. Empada de cagres. — Forma-se uma caixa de
massa de empadas, deitio-sc, sobre o fundo, um picado feito
de bacalhdo cozido emn vinho branco, uns ovos daros, touci
nho e cebolas, e por cima d’isto uma por¢do de cagres fritos
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com gordura, e misturados com fundos de alcachofras cozidas;
cobre-se com o resto do picado, p0e-se a tampa, assa-se no
forno,e serve-se com um molho picante.

3. Empada de peixes miudos.— Picfo-se a carne de
uma gallinha assada, quatro ovos cozidos, uma cebola, salsa,
e um dente d'alho; ajuntdo-se sal e pimentas. Parte d’este
picado pde-se no fundo de uma caixa de empadas, deita-se por
ciina uma camada de peixes miudos fritos em manteiga, co-
brindo-sc com uma camada de picado ; continufo-se a pér
os peixes, e alternadanente, até encher a empada; estando
cheia, cobre-se com a tampa, e assa-se no forno.

4. Empada quente de banqueiro. — Derrete-se uma
collier de manteiga n'uma cassarola, accrescenta-se uma colher
de farinha de trigo, tira-se do fogo ¢ mistura-se, mexendo-ge
um copo de molho obtido da carne assada.

Poe-se a cassarola de novo no fogo, ajuntando-se um calix
de vinho branco, alguns carapicis, o miolo da cabeca e o
rim de uma vitella, um pedago de enguia, o peito de uma
gallinha, jé fervido de antemdo em agua e sal, e picado em
pequenos dados : deixa-sc ferver dentro do molbho durante dez
minutos ; deita-se na capa da empada e, depois ae cozida, en-
feita-se coin carangucjos, e serve-se quente.

5. Empada de hacalh&o.— Posem-se duas colheresde
manteiga em uma cassarola com wna colher de farinha de
trigo ; deixa-se a manteiga derreter ; mexe-se e ajuntfio-se
u'exta occasido dnas chicaras de leite. Deixa-se no fogo até-
estar tudo bemn ligado, tira-se e continua-sc a mexer até ter
esfriado.

Toma-se, por outra purte, um bom pedago de bacalhdo que
teuha sido posto de molho, e ferve-se até estar cozido ; tirdo-
se-lhe a pelle e os cspinhos, deixa-se escorrer @ desfia-se; poe-
se no molho preparado, deixa-se ferver uma vez no mesmo
molho, accrescentdo-se mais duas collieres de manteiga, deita-
sc na caixa da ewmpada, e serve-se quente.

6. Empada de camardes. — Tomifo-se uma posta
grande de peixes scm espinhas, uma poreio dc camardes, o
quarta parte de um palmito, uma mao cheia de carapicus,
salsa, uma cebola, pimentas e sal; ferve-se tudo com uma
chicara de vinho; e estando cozido, accrescentio-se dois ovos
cozidos duros ; deita-s: esta massa na eaixa da empada, e as-
sada no forno, serve-se, fria ou quente.
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7. Empada de vitella. — Escolhe-se um bonito pedago
de alcatra de carne de vitella, tirdo-se 08 mervos; toma-se
uma libra de carne limpa, pica-se com libra e meia de figudo
de vitella, accrescentdo-se meia onga de sal, salsa, e alguns co-
gumelos, tudo bem picado ; ajuntio-se mais dois ovos e uma
colher dc bom caldo ; amarra-se tudo em uma toalha, deixa-se
ferver em um tacho com agua; estando cozido, mistura-se
com duas libras de presunto cortado em pequenos dados, e
enchem-se as caixas das empadas j4 promptas.

8. Empada de vitella 4 Hespanhola., — Toma-se
uin pedago de carne de vitella, refoga-se com um pouco de
‘nanteiga ; cortdo-se depois em pedacinhos, e deitio-se n'uma
cassarola, com substancia de carne, outro tanto de vinho-
Madeira, e todos os teniperos; deixa-se ferver durante meia
hora, e enche-ge a caixa da empada com esta massa ; tapa-se
e expoe-se no forno ; estando cozida, bate-se um ovo, e unta-se
com elle a massa, para tomar boa cor.

9. Empada de presunto. — Toma-se o presunto, e
depois de tiradaa pelle, poe-se de molho em agna e sal e com
um pouco de sumo delimio ; 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 tres horas,
conforme o tamanho do presunto, e serve-se com a mesma
capa.

10. Outra empada de presunto. — Picio-se uma
libra de presunto, uma onga desal, um ovo cozido duro, duas
gemas eozidas duras, uma eebola, e alguns cogumelos, tudo
bew fino; humedecem-se com um copo de bom ¢aldo, e fer-
ve-se n'uma cassarola.

, preciso advertir qne sendo para empadas que se teem de
servir frias, o enchimcnto deve ser bem . gozido e a caixa da
empada igualmente cozida, antes de selhc pér a massa ; sendo,
porém, para empadas que se teem dc scrvir quentes, o enchi-
mento ndo deve ser ainda cozido perfeitamente, e pde-se na
caixa da empada antes que esta va para o forno, para cozi-
nhar junto, e servir-se quente.

11. Empada de mocotd. — Fervem-se quatro pés de -
porco cm agua e sal, até ficarem cozidos; tirdo-se:entdo os
ossos, corta-se-lhes a carne em pequenos pedagos, misturdo-se
uina cebola, e peito de uma gallinha, quatro ovos, tudo bem
picado; temperfo-se com sal, pimentas, noz moscada, e com

9.
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esta massa enche-se a forma da empada feita de massa fo-
lhada ; assa-se, po 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 massa de carne. — Tomio-se uma
libra de carne de vitella picada, duas libras de toucinho ou
sebo de rins, deitio-se emn um pildo, com sal, pimentas, trez
ovos frescos, uma cebola, um pouco de salsa e alguns cogu-
melos ;- reduz-se tudo a uma massa homogenea, com a qual so
guarnecem principalmente as empadas quentes.

13. Empada de jacu. — Abre-se a ave jaci pelas
costas, tirdo-se-lhie os ossos, picdo-se as carnes, o figado, qua-
tro ovos cozidos, salsa, o peito de uga gallinha e meio palmi-
to; tempera-se tudo comu sal, pimentas da India moida, e fer-
ve-se em vinho branco ; estando quasi cozido,involve-ge n'ubi
capa grossa de einpada, assa-se no forno e serve-se.

14. Empada de gallinha. — Tom#o-se quatro peitos
de gallinba, socio-se, misturando-se, depois, outro tanto de
-miolo de pido, quatro gemas d'ovos, duas colheres de mantciga,
¢al, pimenta, noz moscada; estando bem socados, ajuntio-se
mais dois ovos inteiros ; enche-se a caixa com esta massa ( a
caixa da empada ), que se serve quente depois de cozida.

‘Paeparéo-se igualmente empadas de peixe fresco e caga
miuda.

15. OQutra empada de gallinha & Brazileira. —
Refogdo-se duas gallinhas com quatro colheres de gordurs;
cortio-se depois en1 pedagos, ¢ ajuntdo-se quatro chicaras
d’agua, sal, salsa, cebolas. pimentas, e um palmito cortado;
deixa-se ferver sobre brazas,até o caldo seccar ; tirdo-se os o8-
sos, e accrescentio-ge a8 moelas, figados e oito ovos duros. Eun-
che-se a forma com este picado, assa-se no forno, e serve-s.
quente. '

16. Empada de tigado.— Tom#o-se seis ou oito figados
de gansos (tirados o coragdo e ofel) e escalddo-se em seguida;
picdo-se com meia libra de toucinho, sal, pimenta, uma ccbo-
la, um pouco de noz moscada e salsa. Este enchimento serve
para empadas quentes,

17. Empada fina de tigado. — Tom#o-se quatro ou
scis figados de gansos, o miolo da cabega de um carneiro, os
ring de uma vitella, alguns cogumelos, uma cebola, sal, salsa;”
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pimentas e noz moscada ; picdo-se muito miudo, e tendo-se
humedecido com uina chicara de molho de carne, e um calix
de vinho, deita-se na caixa da empada, que depois de cozida
se serve quente.

18. Empada de mandis. — Depois de cartado o peixe,
ferve-se em leite, sal, salsa, e estando cozido, pde-se naférma,
enchendo-se os vios com queijo ralado, e pedacinhos de man-
teiga ; assa-se no forno, e serve-se quente.

19. Empada de passarinhos. — Limpa-se uma duzia
de passaros miudos, assio-se um pouco no espeto, e em se-
guida, fervem-se em vinho branco com sal, salsa, cebola, alho,
cravos da India e pimentas; estando cozidos, deitdo-se em
uma caixa de empada, entremeando-se com um picado feito
de meia libra de toucinho fresco, quatro ovos cozidos, os
miudos dos passaros e pimentas ; humedecem-ge no vinho em
que cozério-os passaros, coio-se e reduzem-se,

Assa-se a empada no forno e serve-se quente.

20. Empada de peixe fresco. — Picdo-se bem fino
uma libra de carne fresca, quatro ongas de pdo 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;
d. ita-se este enchimento na caixa da empada, que, depois de
¢« -zida, serve-se quente.

21. Empada de caga. — Fervendo-se as pegas grandes
da caga, aptes de se porem na empada, perdem o sabor : pon-
do-se as pe¢as cruas, nio se podem cozer sufficientemente ;
para evitar cstes dois inconvenientes, prepardo-se as pecgas
grandes pelo modo seguinte : Dcpois da ave depennada e
limpa, tirdo-se o pescoc¢o e 0s pés, ¢ partemn-se em quatro peda-
¢os.

Derretem-se quatro colheres de manteiga de vacca, deitdo-
se-lhes uma chicara de bom caldo, duas colheres de cogume-
los, uma pequena cebola, tudo bem picado, sal, noz moscada,
e finalmente, os pedagos da ave ; deixdo-se ferver durante um
quarto de hora, virando-se os pedacos de vez em quando;
deixdo-se esfriar, e com elles sc enche a caixa da empada.

22.Empada de veado. — Ferve-se um lombo de veado
em agua e sal, durante meia hora, e em seguida em vinho
branco, gengibre, salsa, e mangeriedo, até ficar cozido ; depois
amassio-se quatro libras de farinha de trigo com meia libra
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de manteiga, quatro ovos, @ quanto basta de leite para fazer
uma massa; involve-se o lombo n’esta, e assa-se no forno.

Por este mesmo processo, péde-se fazer empadas de lombo
de carneiro, vitella, cabrito, ete,

23. Empada de refogado de caga. — Preparfo-se
assiin os pedagos grandes, tanto de caga de cabello, como de
vitella, eordeiro, etc.

Toma-se o pedago de carne que tem de servir, apara-se,
podendo ficar mm pouco niaior do que o interior da caixa da
empada, porque a carne diminue no cozinhar; lardea-se
alternadamente com toucinho e presnnto ; deita-se em uma
cassarola sobre talhadas de presunto e toucinho, pondo-se em
roda algumas cenouras, cebolas, dois cravos da India, sulsa,
folhas de louro, serpol, mnangericéo, sal, duas chiearas de bom
caldo e outro tanto de vinho braneo ;cobre-se tudo comn uma
lasca fina de toucinho ; pde-se a tampa da cassarola, que se
colloca sobre brazas,e com brazas tambem por cima : deixa-se
ferver durante duasou 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.

24, Empada de peixe grande. — Corta-se em postas
um peixe grande, e ferve-gse em agua e sal.

Por outro lado, tomdo-se as carnes de uma porgdo de peixes
miudos, que sc pdem em um pouco de leite, com igual quan-
tidade de miolo de pio, sal e noz moscada ; deixa-se ferve:
até estar cozido; deixa-se esfriar, e socando-ge em um alme-
fariz, reduz-se a uma polpa, ajuntando-se um bom pedago d¢
manteiga, e dois ovos inteiros.

Deita-se a posta do peixe na caixa da empada, e por cilna a
polpa diluida com mais um pouco de leite; poe-se a empada
no forno e depois de cozida, serve-se quente.

25. Empada de ostras. — Pica-se o peito de uma gal-
liuha, com uma cebola, o figado,um pouco de salsa e sal; fer-
ve-se um pouco com uma colher de manteiga e meia chicara
de vinho branco; fazemn-sc umas peqnenas caixas de massa
folbada; guarncce-se o fundo com um pouco d’este picado;
deitdo-se por cima duas a trez ostras, com um pouco de man-
teiga ; tapa-se e uuta-se a capa por féra com a gema de um
ovo batido ; pde-se no forno, e serve-ge, estando cozida.
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26. Outra empada deostras. — Fervem-seduasduzias
de boas ostras, cmu dois copos de vinho branco com cebolas,
sal, pinentas, e uma folha de louro; depois de algumas
fervuras, tirdo-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 Jde farinha de trigo, mexendo-se continuadamen-
te : accrescenta-se, depois de alguns wninutos, o molho das os-
tras; d4-se uma fervura, e deitdo-se finalinente as ostras n'este
molho ; deixdo-se cozer durante alguns minutos, ajuntando-se
n’esta occasido mais duas gemas d’ovos batidas; mexe-se,
tira-se logo do fogo, e pde-se na caiza da empada cozida a
parte, e serve-se quente.

Querendo-se, pode-se ajuntar 4s ostras alguns camardes
cozidos em agua e sal.

27. Empada de ovos. — Batem-se doze ovos com qua-
tro colheresde queijo.ralado,e duas colheres de manteiga fres-
ca; deitdo-se n’'uma frigideira, e frigem se, mexendo-se até
endurecerem ; salpicdo-se de sal e pimentas moidas ;enche-se a
férma com esta massa, deixa-se assar no forno e serve-se.

28. Empada de figado de ganso 4 moda de Strase-
burgo. — Tomaio-se seis grandes figados de gansos de ceva,
tira-se-lhes o fel, e deizdo-se em agua fria durante duas
horas ; pdem-se depois sobre ofogo com novaagua fria; tirdo-
se logo que principiarem a ferver, e deitdo-se em uma terrina
com agua fria; depois de frios, tirdo-se-lhes as pelles, e par-
tcin-se em duas metades cada um.

Tomdo-se, por outro parte, tres metades, e frigem-se um
pouco com duas libras de toucinho juntamnente com duas ce:
bolas picadas, alguns cogumelos e sal, reduzindo-se depois «
uma polpa fina.

Nesta occasido, lardefio-se os outros figados com tiras de
tubaras ; deita-se a metade na caixa da empada, e cobre-se
com a polpa dos outros figados partidos, pondo-se por cima
os outros figados, e por cima d’estes o resto da polpa; hume-
dece-se com um copo de vinho brauco, e leva-se a empada ao
forno, deixando-se cozer durante trez a quatro horas.

29. Empada de pombos. — Frigem-se trez pombos
em gordura com salsa, cebolas picadas, sal e pimentas ; dei-
tdo-se os pombos em uma capa folhada, sobre uma camadade
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 cste picado; tapa-se e assa-se,

30. Empada da Russia. — Toma-se uma posta
de salmdo, tirdo-se os espinhos, e dcpois de derretido um
pedaco de manteiga de vacea, ajuntando-se salsa, cogu-
melos, uma cebola, sal, uin pouco de noz moscada, refoga-se
o peixe, virando-o de vez cin quando, e fazendo refogar da
mesma maneira um figado de ganso.

Deita-se entdo na caita da empada, uma camada de arroz
cozido em caldo de gaflinha ; poem-se por cima, o peixe, e fi-
gado, dois ovos cozidos e cortados em rodellas ; cobre-sc com
outrd camada de arroz, leva-se a empada ao forno, coze-se, e
serve-se quentc.

31. Vol-au-vent. — Unta-se uma frigideira com man-
teiga, e trata-se de ter perto de si uma pequena cassarola
cheia d'agua ferveudo, na qual se poe uma colher de prata,
maior ou menor, conforme os bolos que se querem preparar,

Vol-au-vent.

Enche-s¢ com um rechcio, 4 vontade, uma colher seme-
lhante dquella que ests n'agua, alisa-se o conteudo com uma
faca molhada n’agua fervendo, de maneira que esta por¢do de
rechei9 tenha a férma da metade de um ovo cortado pelo
comprimento.

Tira-se este bolo da colher onde est4, passando-se por bai-
X0 a colher que tem estado n’agua fervendo, e pde-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’agna. ’

Depois de promptos os bolos, refogéo-se em um pouco de
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caldo de carne de vacca, pdem-se a enxugar em um panno, e
collociio-se com ordemn no . ol-au-vent-que se acaba de fazer
com uin boin quilate de cristas de gallo, ring de cordeiro,
cogumelos, tubaras, camardes, e por cima de tudo, um
molho allemio.

E’ este o enchimento mais delicado do vol-aun-vent; to-
davia, péde-se variar muito nos enchimentos,

32. Empada italiana. — Faz-se a caixa da empada,
enche-se com farinha, e cobre-se com uma tampa ; doura-se
bem, e pde-se no forno; tira-se logo que adquirio uma cér
armarella, tira-se a farinha e poe-se de novo no forno;
deixa-se acabar de eozer, tira-se de novo do forno, pde-se
sobre um prato, ¢ deita-se-lhe uma porgio de maearrio cozido
em caldo de gallinha com queijo ralado, e noz moscada.

33. Empada magica. — Faz-se uma caixa grande, alta
e com tampa, de massa ordinaria; enche-se de farinha de
trigo, doura-se, e coze-se no forno ; estando quasi cozida,
tira-se do fogo, e pde-se dentro uma segunda empada menor
feita de massa folhada, ¢ cheia de um recheio de peixe ; en-
chem-se os 0s intersticios, 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.

Estd bem entendido que podem se variar infinitamente os
enchimentos das duas empadas, tanto os recheios de earne e
pcixcs como os de doces e creimnes.

34. Empada ingleza. — Tomio-se uma libra de sebo
derins de vacca, uma lingua dc vacca cozida, uma libra de
magds descascadas e partidas, uma libra de passas, meialibra
de assuear claro, duas oitavas de macis, um pouco de po de
cravos, duas oitavas de pé dc canclla, uma colher desal, e qua-
tro ongas de doce secco de cidrio; pica-se tudo bem fino
scparadaiiente, misturdo-se bem, e ajuntdo-se seis ovos; for-
ina-se uma massa que se deita em uma forma 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.







CGAPITULO V

PASTEIS E OUTROS PRATOS PEQUENOS DE
PASTELARIA

1. Pastel de carne de vitella. — Pica-se uma libra
de carnc de vitella ¢om uma quarta de toucinho, duas ezbo-
las, salsa, sal, e pimentas ; deita-se tudo n’'uma cassarola com
uma chicara d’agua, outra de vinho, ¢ deixa-se ferver um
pouco.

Enchern-sc com esta massa pequenas pasteis de capa folha-
da, e vdo ao forno.

2. Pasteis 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 por¢des e do tamanho de uma castanha, e distantes
uma das outras quatro dedos ; dubra-se a capa pelo compri-
mento, calca-se entre as por¢bes 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-
cdo de toucinho em uma panella, tirdo-se os torresmos, e
deitdo-se os pasteis na gordura quente ; tirdo-se logo que
tom#o uma cdr amarellada, substituemr-se por outros, até
todos estarem fritos, apolvilhdo-se com assucar e canella, e
serven-se quentes,
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O picado para o enchimento é feito da férma seguinte :

Tomao-se duas libras de carne fresca de vacca, que se
corta depois de tirndos todos os nervos; ajuntio-se depois
uma libra de toucinho, ou melhor, duaslibras 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, detxando-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'cste estado serve para encher os
pasteis.

3. Pasteis de carne a Brazileira. — Pica-se uma
libra de carne de vacca ou de carneiro, com meia libra de”
toucinho, nma 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 limao. Estando cozida, tende-
se a massa para capa de empadas, e cortgndo-se em rodellas
com um copo, pde-sc no meio de cada uma uma colher de
carne e algumnas azeitonas ; dobrdo-se as beiras das rodellas
de massa, formando assim os pasteis quc se deitdo n’'uma pa-
nella com gordura quente, deixando-se frigir_até fioarem co-
rados ; tirdo-se ¢ cobrem-sc de assncar e cgfi@la.

4. Pasteis de folhado. — Toma-se uma porgio da
massa folhada da preparada como foi indicado na massa daus
empadas ; e depois de postos uns pedagos nas folhas, e dou-
rados, mecttem-sc no forno; estando cozidos, apolvilhéo-se
com assucar, e scrvem-se quentes.

5. Pasteis de gallinha. — Picdo-se o peito, a moela, e
o figado de uma gallinha, com meia quarta de toucinho,
duas gemas de ovos, nma ccbola, salsa, sal e pimentas,

Fervese por um pouco tudo isto em wmna chicara de
vinho branco até scccar ; enche-se com esta massa as capas,
e frigem-sc as pasteis e:n gorduras.

6. Pasteis de passarinhos 4 Brazileira. — Frige-
se uma por¢do de passarinhos, até estes ficarcm bem tosta-
dos ; salpicdo-se com vinagre e pimenta moida, enrola-se
cada passarinho em uma rodella de 1nassa ; formdo-se o8
pasteis e frigem-se em gordura.

7. Pasteis de doce. — Depois da massa estendida, for-
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mfio-se pequenas caixas do tamanho de uma pequena tange-
rini ; levantio-se um pouco as bordas e fazem-se separada-
mente as tampas, Doura-se tudo por f6ra, cozinhase no forno,
enclie-se depois com algum doce de ovos, de coco, etc.

8. Pasteis de ovos. — Bate-se uma duzia de ovos com
duas colheres de leite ; ajunta-se uma libra de assucar em
calda ; depois de frio, torna-se a pér no fogo, ferve-se um
pouco, mexendo-se, e enchem-se com esta massa as capas
feitas de massa folhada. Vdo os pasteis ao forno, assdo-se, e
scrverm-se com um pouco de assucar por cima,

9. Pasteis de nata. -~ Batem-sc quatro chicaras de
nata de leite, com dez gemas de ¢vos, uma colher de assucar,
e casquinhas de limdo; d4-se uma fervura, mexe-se, e enchem-
sc as capas com esta massa ; lcvio-se ao forno, e estando
assados, serveni-se cobertos de assucar e canella em p6.

19. Pastelinhos de creme. — Fazem-se pequenas
caixinhas de massa folhada estendida (e havendo pequenas
formas, podem-se utilisar, untando-se com um pouco de man-
teiga antes de se lhes deitar a mrassa) ; cortdo-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.

141. Pastelinhos de beicos de moga. — Fuaz-se a
massa de uma libra de farinha de trigo, meia libra de assu-
car, trez gemas de ovos, uma colher de manteiga, uina pitada
de sal, e um pouco de nata de leite, quanto basta para fazer
uma massa dc boa consistencia ; depois de bem trabalhada,
estende e fazem-se d’ella pastclinhos do tamanho de uma
mnoeda de 24000, com as bordas da altura de um dedo ; co-
zinhdo-se no forno, e enchem-se com um creme de amen-
doas.

12. Pasteis-substancia de carne. — Toma-se uma
por¢do de massa folhada que se estende da grossura de uma
moeda de 1 4 000 ; corta-se, em seguida, em rodellas, que se
poem em férminhas untadas com maunteiga ; pde-se dentro
um bolo de recheio, e por cima uma tamnpa da mesma massa.
Doura-se tudo, e leva-se ao forno.

Quando estio cozidos, tirio-se das férminhas, abre-se a
tampa no logar onde estd o bolo de recheio, ¢ despeja-se um
molho hespanhol, ou um caldo de substancia de carne, com
uns cogumelos cortados em pedacinhos.
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E' precigo pdr-se o caldo, 86 na occasifio de servir.

43. Pasteis de estudantes. — Ferve-se meia libra de
assucar mascavado com agua, canella, e pimenta moida, até
ficar em ponto de espelho ; tira-se do fogo, mistura-se-lhe
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,



CAPITULO VI

PUDINS

‘Da mesma maneira que as emnpadas 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 4 moda de Paris. — Amassa-se uma libra
de tutano de vacca com uma quarta de toucinho, meia libra
de pd de arroz, sete gemas d’ovos, dois ovos inteiros, meio
copo de leite gordo, meio copo de liguor de baunilha, sal,
noz moscada, seis magis descascadas e picadas, uma duzia
de amendoas descascadas e picadas.

Por outro lado, amassdo-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, ajuntfo-
se ag pontas da toalha, atio-se, e pde-se a ferver em tacho com
bastante agua ; ferve-se durante uma hora, e tirando-se a
toalha com cautela para a massa ndo 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-ge. '
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2. Pudim de bolo folhado. — Deitdo-se em wna cas-
sarola neia garrafa de agua, duas eolheres de manteiga, n
carquinha de um lim#o, e um pouco de sal, pondo-se a cassa-
rola sobre o fogo, e tirando-se logo que esteja fervendo.
Ajuntdo-se, n'esta occasido, duas libras de farinha de trigo
peneireida; deixa-se ferver ainda um pouco, mexe-se até que
a 1assa se torne ineorporada; tira-se do fogo, a deixa-se esfriar.
Ajuntao-se alguns ovos, até que a massa se torne um pouco
molle ; untdo-se umas formas com mantciga, deita-se a massa
dentro, e pde-se no forno quente. Esta massa cresce muito,
por isso a férma deve contel-a sémentc na terga parte de sua
fundura, para que ndo se entorne quando eresce.

Em hora e meia estard o pudim cozido.

Como estes pudins ficdo ocos, péde-se com facilidade tirar-
se a parte superior, encher-se o pudim com doees, tornar-ge-
lhe 4 p6r a eapa, enfeitar-se,e dourar-se. N'este estado, torna-se
alevar ao forno antes de servir. N

3. Pudim de arroz. — TFervc-se meio prato de arroz
com uma garrafa de leite até sceear ; ajunta-se uma libra de
assucar batido com eineo gemas de ovos; mistura-se bem,
ajuntdo-se mais sal, cravos da India, noz moseada ; tendo-
ge deitado esta rmassa em uma férma para pudins, assa-se no
forno, e serve-se com um molho proprio.

4. Pudim de confeitos. — Ferve-se mcia garrafa
de leite eom quatro eolheres de mantciga, dnas collieres de
assuear, um pouco de eanclla, e as easquinhas de um limio ;
coa-se e amassa-se com esta agua, quanto basta de farinha dc
trigo peneirada para formar wma massa cousistente ; pde-sc
o massa em mna forma, e enche-se com doees, pondo-se uwa
capa da mesma massa ; enfeita-se finalmentc eonforme o gosto
de cada um, e poc-se n'um forno brando onde se deixa cozer

_ por c¢spago de uma hora até hora e meia.

5. Pudim de arroz 4 Mineira — Pdc-sca ferver meia
garrafa de leite com uina libra de assucar refinado, e doze
ongas de arroz ; quando o arroz estiver bem cozido, ajunta-sc
um pouco de manteiga, e deixa-se esfriar.

Pica-se bem mindo uma casquinha de lim#o, que se mistura
com o leite ; ajuntdo-se quatro ovos inteiros, cinco gemas,
e mistura-se bem.

Toma-se uma férma que se unta com manteiga ; dentro
d’esta, scinea-se pdo ralado ; sacode-se a férma para sair o
excedente do miolo, e sobre elle se deita a mistura, pondo-se a
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a férma perto do fogo, e a cobrindo com uma tampa cheia dc
brazas,

Na oceasido de se servir, deita-se a férma um prato, e
scige-se frio ou quente.

6, Pudim soprado. — Fervem-se duas colheres de man-
teiga de vacca, e meia garrafa de leite ; em seguida ajuntio-
se quanto basta de pé de arroz, uma colher de manteiga, dois
ovos, um pouco dc sal, e finalmente duas gemas de ovos ba-
tidas com trez colheres dc assucar. Amassa-se tudo “bem,
ajuntando mais duas claras de ovos batidas com duas colhe-
rcs de nata de leite, até ter formado uma neve ; pde-sc esta
massa n'uma forma, que se leva a um forno temperado.

7. Pudim de arroz com queijo. —Ferve-se meio prato
de arroz com uma garrafa de leite; estando cozido ¢ 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’uina férma untada de mantei-
ga, assa-se no burralho, cobrindo-se com uma tampa cheia
de brazas. Estando cozido, serve-se com molho proprio.

8. Ramequinhos. — Ferve-se meia garrafa d’agua com™
quatro colheres de manteiga, uma pitada de sal, e as cas-
quinhas de um limdo ; estando fervendo, deitdo-se-lhe meia
libra de farinha de trigosduas colhercs de assucar, e quatro
ongas de queijo bem ralado ; amassa-se bem, accrescentando-
sc oito a doze ovos para a massa ficar molle, e enchem-se
com ella pequenas f6rmas, que se pdem em forno temperado.

Deve-se ent. nder que esta massa cresce muito, e por isso
nio se deve deitar muita mrassa nas formas,

9. Pudim de batatinhas. —Descasca-se e rala-se meia
libra de batatinhas, que se mistura com meia libra de fubid
mimoso, oito gemas de ovos, meia libra de assucar, sal, e cas-
quinhas de limdo picadas ; e tendo-se posto a massa n’uma
bexiga de vacca, ferve-se n’um tacho com agua, e tirando-se
a bexiga, serve-se.

10 Pudim de arroz a Bruxelles. — Escolhe-se e
lava-se um prato de arroz, deixa-se escorrer, e pSe-se a ferver
‘com uma garrafa de leite ; estando cozido, e o arroz tendo
seccado,accrescentfo-se meia libra demanteiga de vacca fres-
ca, dez gemas d’ovos, uma quarta de assucar, um pouco de
sal, e a casquinha de um limdo. Reduz-se tudo a uma polpa,
que se passa por peneira grossa. Em seguida, batem-se as cla-
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ras dos ovos, até ficarem duras, misturdo-secom a massa, que
se pbe na forma untada de manteiga; colloca-se no forno tem-
perado, deixa-se cozer durante uma hora ; vira-se depois a
férma sobre o prato, tira-se o pudim, recorrendo-se a uwmna
faca se £6r meccssario. Apolyilha-se de assucar e canella, e
serve-se quentc. 3

44. Pudim de pao ralado. — Tom4io-se meia libra de
cascas de pio ralado, uma de farinha de trigo, duas colheses
de manteiga de vacca, meia quarta de passas raladas, cinco
gemas e duas olaras de ovos, um pouco de sal, uma colher de
assucar, e uma pitada de noz moscada ralada ; amassio-se
bem, e ajunta-se um pouco de nata. Estando a massa muito
compacta, pée-se na frma, e coze-se em forno moderado,
tira-se o pudim da férrﬁa, apolvilha-se com assucar e canella,
e serve-se bem quente.

12. Pudim de card. — Toma-se um card, que se ferve
até estar cozido ; descasca-se, rala-sé, e misturfio-se duas U-
bras d’esta massa, com uma libra de pé de arroz, libfa e meia
de assncar, meia libra de manteiga, ima duzia de gemas d'o-
vos, sal, noz moscada e canella ; amassa-se bem com um
pouco de fermento ; deixa-se em logar quente durante quatro
horas, etendo-se posto n'uma férma untada de manteiga,
assa-se € serve-se, C

13. Pudim de arroz & moda de Paris. — Deito-se
sobre o fogo duas libras de arroz escolhido e lavado, com
quanto basta d’agua fria ; deixa-se ferver ¢ tirando-se logo &

Pudim 4 moda de Paris.

cassarola, defxa-se escorrer a agua que se substitue logo por
um bom caldo de gallinha, de mocoté ou de carne de vacca.
Pde-se 0 arroz sobre um fogo vivo ; e logo que principiar &
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ferver tira-se do fogo, extrahe-se a escuma, e deixa-se seccar
todo o liquido. Mistura-se entio ao arfoz, meia duzia de ge-
mas d’ovos, e uma quarta de assucar, e pde-se na £orma untada
de manteiga, tendo-se posto no fundo umas talhadas de raiz
_dc beterraba, e umas cenovras cox?adas de differentes feitios
para produzir differentes figuras ; leva-se ao forno e passada
umna hora, estando cozido, tira-se ; vira-se a férma sobre o
prato, tendo-ge 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 0 resto ¢i1n 0 Mesmo assucar, serve-se quente.

14. Pudim de fuba mimoso. — Amassa-se uma quarta
de manteiga de vacca com uma libra de¢ fubd mimoso, uma
colher de polvilho, quatro ovos, uma quarta de assucar, uma
porgdo.de passas escaldadas, casquinhas de limdo, sal, noz
moscada e leite quente, quanto basta para formar uma massa
espessa ; ata-se em um guardanapo, e pde-se em um tacho
com agua fervendo ; deixa-se cozer, e serve-se com um molho .
proprio.

15. Pudim de gemada.—Batem-se cinco gemas d’ovos
coin cinco colheres de farinha de trigo, meia garrafa de leite,
sal, e duas colheres de manteiga ; ferve-se, mexendo-se con-
tinuadamente; estando fervendo, ajuntio-se mais uina quarta
de amendoas descascadas, uma quarta de assucar, e uma co-
lher d’agua de flor de laranjeira ; mistura-se bem, e deita-se
n'uma férmna untada com 1nanteiga ; asse-se no forno e ger-
ve-se depois de coberto com assucar e canella.

416. Pudim de batatas assadas. — Estando assadas
no burralho uma porgdo de batatas, descascdo-se e raldo-se.
Ajuntdo-se a cada libra d’esta polpa, uma libra~de miolo de
péo embebido em leite, uma quarta de manteiga de vacca,
seis gemas de ovos, uma quarta de assucar, algumas passas,
um pouco de sale noz moscada ralada ; pGe-se esta massa
n'uma férma untada de manteiga e coze-se durante uma hora,
em um forno bem temperado. Apolvilha-ge depois com assu-
car e canella, ou envernjza-se com assucar liquido.

17. Pudim de leite. — Ferve-se uma garrafa de leite
com trez colheres de polvilho, meia libra de assucar, canella,
casquinhas de lim#o, e noz moscada ;e tendo fervido um
pvuco, ajuntdo-se uma duzia de gemas d'ovos e quatro claras

10
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bem batidas, até ficaremsbem duras. Mistura-se tudo bein ;e
tendo-se posto amassa em uma f6rma, assa-se no forno, e
serve-se.

48. Pudim de amendoim. — Toma-se uma libra de
mncndoins descascados e privados dds pelliculas, e soca-se
gom uma libra de assucar ; ajuntdo-se tres gemas d’ovos, a
formar uma pasta homogenea ; ajuytdo-se depois uma quarta
de farinha de trigo, wma de manteiga de vaccafresci, canclle,
cravos da India, noz moscada ralad#f duas chicaras de leita
gordo, ou quanto basta para formpar uma massa de boa con-
sistencia, que se pde n'uma forpa untada de manteiga ; coze-
se no forno quente e serve-se.

419. Pudim de marreco.— Tirio-se o8 ossos de um mar-
reco, frige-se a carne coin uma cebola picada, e sal, em dnas
colhvres de gordura ; estando frita, faz-se uma massa de duas
colhieres de farinha de trigo, quatro ovos, uma colherde mau-
teiga, uma poredo de passas pelladas, e Juanto basta de lcite
para formar uma 1nassa espessa ; amassa-se, e tende-se sobre
uma taboa ; deitando-se a ‘carne de marreco sobre csta
massa, ajuntdo-se 28 pastas e pde-se a massa dentro de um
guardanapo, levando-se a uin tacho com bastante agua ; cs-
tando cozido, serve-se com um molho proprio.

20. Pudim de amendoada. — Reduz-se a uma polpa
ben fina, uma libra de amendoas doces descascadas,com uma
libra de assucar, e duas gemas d'ovos ; misturio-sc, pouco a
pouco, duas chicaras de leite, uma quarta de manteiga de
vacca, as casquiblias de wn limdo, duas collicres de farinha
de trigo. Estando a massa muito molle, ajuuta-se um pouco
de farinha de trigo, deita-sc 2 massa em uma férma ¢ assa-se
eul uin forno temprrado ; tira-se do forno, pde-se n’um prato,
enveruiza-se com assucar liquido, ou enfeita-se conforme a
vontade, e serve-se quente ou frio. .

21. Pudim de amendoas. — Pge-se a ferver wcia gar-
rafa dcleite, e estando fervendo, deita-se-lhe meja libra de
miolo de p#o, desfeito tambem cm leitc. Pisdo-se separada-
mente meia libra de ainendoas dcscascadas comn outro tanto
de assncar, misturdo-sc cstas massas, ajuntando-se quatro ge-
mas d’ovos, duas claras d'ovos bem batidas, duas collieres
de mantciga de v: cca, algmmmas passas, cardaniomo e bauni-
Iha, tudo muito socado com uin pouco de assucar. Pdc-sc esta
massa dentro da férma, ndo se cucliendo, porque esta nassa
cresce muito ; agsa-se no forno e serve-se quentc.
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22. Pudimde nata.—Batem-se doze gemas d’ovos com
uma libra de bolachas moidas, nozmoscada, uma garrata de
leite, sal, cancllay e uina por¢dio de passas. Ferve-sc, e estando
tudo eozido e grosso, deita-se n'uma férma untada, e assa-
ge no forno. Serve-se com um molho proprio.

23. Pudim de pao. — Deita-se meia libra” de miolo de
pdo em lecite quente ; estando betn ensopado, tirasse, e esma-
ga-se com uma colher de” pdo ; misturdo-se uma duzia de ge-
mas d’ovos,” tres eolheres de mantciga, canella, noz moscada,
eravos.da India, um pouco de sal, meia libra de assucar, qua-
tro claras d’ovos batidas com um calix de vinho Madeira.
Deita-«c esia massa em um guardanapo, e pde-se em um tacho
d’agua para ferver ; serve-se eom um molho proprio.

Tambem se péde por em uma f£irma untada de manteiga,
e cozer no forno.

24. Pudim hollandez. — Tom#o-se quatro colheres de
farinha de trigo, e desfazem-se em meia garrafa de bom leite,
ajuntando-se uma pitada de sal ; poe-se ao fogo em uma cas-
sarola, deixa-e ferver, mcxando-se com uma colher de péo
até engrossar ; misturdo-se duas eolheres de manteiga, e
depois de frio, ajuntio-se quatro gemas d’ovos, uma quarta de
assucar, algumas passas e amendoas descascadas, e cortadas
&¢m talhadas delgadas. Deita-se a massa em uma f£6rma un-
{ada de manteiga, e deixa-se cozer em forno temperado.
Apolvilba-se o pudim de assucar ¢ canella.

25. Pudim polaco. — Amassio-se oito colheres de fa-
rinha de trigo comn seis ovos, uma colher de tutano, sal, uma,
por¢io de passas, e quanto basta de lcite para formar uma
mnassa de boa consistencia ; deita-se csta massa em uma toa-
lha, que se ata e deita-se 1'um tacho com agua para cozer so-
‘bre um fogo vivo ;serve-se com um molho para pudins.

26. Pudim de laranjas. — Faz-se umna calda de uma
libra de assucar, e estando em ponto de espclho, deixa-se cs-
friar ; aecrescentfio-se, em seguida, duas chicaras de sumo de
laranja, batido com doze gemas d'ovos, e duas colheres de fa-
rinha de trigo desfcita em uma chicara de nata ; leva-se ao
fogo em uma cassarola, e mexando-se; deixa ferver uma vez ;
deita-sc em uma férma untada com manteiga, e acaba-se de
cozer em forno brando.

27. Outro pudim de laranjas.—Tomao-se doze ovos,
dus quaes se batem a clara e gema, com uma libra de assu-
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car refinado ; depois de estarem bem batidas oomo para pfio
de 16, ajunta-se o caldo de trez laranjas doces, e mistura.
se bem. Em seguida despeja-se esta massa em uma folha dv
cozer pio de 16, e leva-se para cozer em banho-matia,
pondo-se por cima uma tampa com brazas.

Leva um quarto de hora para cozer, e conhece-se que esti
cozido, quando levantando-se a tampa, se vé o pudim desa-
pegado da férma ; tira-se e deixa-se esfriar um pouco na
folha, e despeja-se n’'um prato.

28. Pudim de rim de wvitella. — Tom#o-se dois
ring de vitella, assdo-se, e depois de frios, picfo-se bem miu-
do, e misturio-se com meia libra de bolachas moidas, meia
quarta de assucar, seis ovos batidos, pouco sal, e uma chicara
de leite ; ferve-se bem, & deita-se em uma foérma untada com
manteiga. Assa-se no forno e serve-se quente.

29. Pudim de creme. — Desfazem-se em meia garrafa
de leite seis gemas d'ovos, duas colheras de fariuha de
trigo, uin pouco de sal,uma quarta de assucap, um pouco de
noz moscada ralada, e pdem-se cm uma czgsarola sobre o
fogo ; deixdo-se ferver mexendo-se até engrossar. Deixza-se
esfriar, e pde-se a massa em uma forma untada de manteiga,
e vai a cozer em forno temperado.

30. Pudim 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 ; accrescentio-se em seguido doze
gemas d’ovos batidas, e finalmente quatro claras batidas du-
ras, e as casquinhas de um limdo. Depois de tudo bem amas-
sado, deita-se em uma férma untada, e deixa-se cozer emn
forno temperado.

31. Pudim mimoso' (outro). — Misturdo-se oito ongas
de assucar, oito de manteiga, oito de polvilho, oito gemas
d’ovos, pouco sal, baunilha e noz moscada ; aniassa-ge bemn
durante umna lora, deita-se n'uma forma untada, e assa-se no
forno durante meia hora.

32. Pudim mimoso de p#Ao. — Deixa-se amollecer
meia libra de miolo de pdo em leite quente ; tira-se, deixu-se
escorrer, e pisa-se formando uma pasta, que se mistura comn
oito gemas d’ovos, duas colheres de manteiga de vacca, uma
quarta de assucar, algumnas passas, um pouco de sal e um
pouco de noz noscada raspada. Accrescentdo-se finalmente as
claras dos ovos batidas duras com duas colheres d'agua de¢
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flor delaranjeira. Depois do tudo bem misturado, deita-se em
férma untada de manteiga, e deixa-se cozer em forno tempe-
.rado. Serve-gse, apolvilhado de assucar e canella.

33. Pamonha de milho verde. — Toma-se o bagago
que restou depois de coado o leite do nilho ; mistura-se cada
libra com uma'quarta de assucar, e um pouco de sal ; cnrola-
se um pedago da massa em folha de bananeira, assa-se ao
forno, e serve-se.

34. Pudim de Malaga. — Toma-se meia libra de man-
teiga lavada, hate-se com quinze gemas d’ovos e meia libra de
asgsucar desfeito em quanto basta de cremse ; accrescentio-se
quatro colheres de marmelada molle, e a neve de oito claras
d’ovos. A

Por outra parte, tomédo-ge umas roscas seccas cortadas em
fatias de um dedo, e humedecidas em vinho de Malaga e es-
corridas ; unta-se uma férma com manteiga, e deita-se-lhe a
massa batida, e as fatias das roscas seccas em camadas alter-
nadas ; pde-se em forno queute para cozer.

35. Pudim conselheiro. — Pde-se de molho em vinho
branco, uma libra de pdo de 16 ; deixa-se escorrer, e pisa-se,
formando-se assim uma polpa ; accrescentdo-se-lhe mina colher
de assucar, trez ovos inteiros e oito gemas, uma quarta de
passas, uma de doces seccos de cidrdo cortados em dados,
duas onc¢as de amendoas doces descascadas e picadas. Deita-
se tudo em uma férma untada, e pde-se esta bem tapada em
nm tacho com agua -fervendo; deixa-se cozer durante uma
liora, tira-se o pudimn da férma, cobrindo-se com uma ca-
mada de doce de pecegos, ou de mag¢is, em massa.

36. Pudim de Olinda.— Pisdo-se meia libra de amen-
doasdoces, e cinco onseis ainendoas amargas descascadas,com
quatro ongas de assucar. Por outro lado, pisa-se meia libra de
cidrio, e ajuntdo-se as duas massas, accrescentando-se unia
libra de pio de 16 hummedecido em vinho branco, meia
libra de tutano de vacca, oito gemas d’ovos e quatro inteiros..
Bate-se tudo berd ; ajunta-se agua de rosas até formar uma
massa branda ; deita-se esta massa em uma férma alta e bem
fechada, e untada de manteiga, e pde-se n'um tacho com
agna fervendo, e deixa-se cozer. Estando cozida, deita-se
sobre. nin prato, vidra-se com alguma gelea, e leva-se a Eorno
temperado para assar durante’um quarto de hora.

37. Pudim & moda de Coblentz. — Ferve-se uma
10.
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garrafa de leite comun pouco de baunilha.e as casquinhas de
um limdo, deiza-se esfriar, e deitdo-se-lhe aos poncos, e
mexcndo-se, uma libra de farinha de trigo, uma de assucar,
uma de manteiga, ¢ um pouco de sal. Leva-se a massa ao
fogo, e ferve-se, mexendo-se até principiar a engrossar j de-
pois do que tira-se do fogo, e tendo esfriado um pouco, mistu-
rio-se-lhe vinte e quatro gemas de ovos, uma guarta de passas,
e meia de amendoas descascadas e pisadas, e finalmente
vinte clarasde ovos batidas, até formarem uma neve. Depois
da massa misturada, deita-se n’uma f6rma untada e bem fe-
chada ; p0e-se aférma em uimn tacho cheio d'agua, e coze-se.

38. Timbales de pinhdes ou castanhas. — Cozinha-
se uma por¢do de pinhdes ou castanhas, quc se pisdo depois,e
misturdo-se com uin pouco de nata deleite, até formarem unia
pasta branda.

. Ajunta-se libra e meia d’esta massa a meia libra de assu-
car, desfeito em calda, c em pontode espelho ; deita-se tudo
em uma cassarola, e ferve-se, mexendo-se até estar em ponto
de cabello ;tira-se do fogo e mexc-se até¢ csfriar,

Guarnecem-se os lados e 0 fundo d¢ uma férma, com arroz
cozido em leite, ajuntando-se um pouco de assucar, algumas
gemas de ovos, e casquinhas de limdo. Poe-se & forma em
forno temperado, e passada meia hora, vira-sesobrc um prato,
;ira-se a forina e banha-se a timbale com gelea de alguma

Tucta.

39. Timbale de fructas a Napoledo. — Cozinha-se
um babd em férma alta, e cstando cozido, tira-se-lhe o miolo,
deixando-se a casca intactas. Deita-se n’esta occasido mcia
libra de passas escaladas e escorridas, numa cassarola com
um calix de vinho Madeira, umas cercjas doces; e uina colber
de assucar ; dd-se-lhe uma fervura ¢ conscrva-se quente perto
do forno, durante dez ninutos ; accrescenta-se cntio wna
por¢do de compotas de magis ; enche-se o baba com umas
fructus ; vira-se depois sobre uin prato, e di-se-lhe um banlo
de gelea dcfructa.

40. Codeas com cerejas. — Cortio-sc fatias de pio de
16 da grossura de um dedo,e com ellas fazcm-se rodellas do
tamanho da palma da mado ; apolvilhdo-sc de assucar dos
dois lados, e fazem-se vidrar em uma grelha. e sobre brazas,
tendo-se assim trinta rodellas, formio-se comn ellas seis colum-
nas unidas uma 4 outra, compostas de cinco rodellas eolloca-
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das uma sobre a outra, mergulha-se cada uma em gelca de
marmelos, antes de se collocar em seu logar. Tendo d’este
modo ficado nm vdao no meio do prato, enche-se este com a
massa seguinte :

Ferve-sc uma m#o cheia de passas com outro tanto de doce
sccco de eidrdo, e uma porcio de cerejas, amendoas doces
descascadas e picadas, um copo de yinho Madeira, e uma co-
lher de assucar. Colloca-se a vasilha ao pé do fogo, elogo que
levantar fervura, deixa-se durante nm quarto de hora ;
deitando-sc entdo a massa no centro, despcja-se sobre o todo
un banho dc gelea.

41. Codeas 2 moda de Hespanha. — Tendo-se feito
¢ arranjado umas rodellas de pao de 16, como foi indicado
narcccita anterior, deita-se no védo-a reccita seguinte : coze-
sc meia libra de castanhas descascadas, em vinho de Malaga,
até cstarem molles, passdo-se por uma peneira e misturdo-se
com uma collier de assucar, um punhado de passas escalda-
das e escorridas, meia duzia de magas descascadas e picadas
cm pequenos dados ; accrescenta-gse um ealix de vinho, e poe-
se ao forno dentro de nma cassarola, durante meia hora ; em
seguida, enche-se com estamassa o vdo das rodellas, da-seum
banho de gelea e serve-se.

42, Pudim frio de biscoutos. — Ferve-se uma garrafa
de leitc com meia libra de assucar, doze gemas de ovos bati-
dag, e um pedago de baunilha ; estando tudo eozido, ajuntio-
se uma onga de colla de peixe dissolvida em quatro ongas
d’agua, e uma quarta de passas lavadas.

Por outro lado, deita-se no fundo de uma férma alta uma
camada delgada de gelea de liquor de marasquinho, seme-

“ando-se por cima umas amendoas dcscascadas e cortadas pelo
compriniento ; estando esta camada endurecida, cobre-se
com uma delgada camnada de biscoutinhos humedeecidos em
liquor d¢ marasquino, e esta com uma camada grossa do leitc
fervido ; alterndo-sc as camadas até se encherem as férmas,
devendo a camada do leite j4 estar endurecida, antes dc¢ se
lhe porem os biscoutos. Para se obter este resultado coin
mais presteza, devc-se collocar a f6rma cutre gelo ; cstando a
férma chcia, pe-se durante dois minutos em agua quente,
para o pudim sair sem lesdo, deita-se sobrc um prato, tira-se
a férma, e serve-se.

43. Pudim frio a Pio IX. — Pisdo-se meia libra de

amcndoas doeces, e meia duzia de amendoas amargas des-
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cascadas, com uma libra de doce secco de cidriio, e de casius
de laranjas da terra j accrescentiio-se quatro ongas 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-
gag, uin copo~de liquor de curag¢do ou anisetta, uma libra de
pao de 16 ; mexe-se tudo e pde-se n'uma férma que se leva
por meia hora a un forno temperado. Pde-se sobrc um prato,
dd-se-lhe um banho de gelea de fructas e serve-se.

44. Pudim frio de Piemonte. — Deitfo-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 ; deitdo-se-lhe mais um
pouco de baunilha, a casquinha de um limao e uns pedagos de
canella, Poe-se a cassarola sobre brazas, e mexe-se até a massa
ficar encorporada ; tira-se a baunilha, a casquinha do limio e
a canella, e ajunta-se meia onga de colla de peixe dissolvida
em agua, e reduzida a duus ongas de liquido, e mais um calix
de cognac.

Deita-se a massa bem batida em uma férma, que se colloca
entre gelo e deixa-se engrossar ; pe-se o pudim sobre o prato,
depois de se ter aquecido a f6rma em agua quente,

45. Pastelinhos de fé6rma. —

2%

m._f’,/%w Tomao-se cinco roscas seccas, que e
UL __#% poem dc molho em cinco garrafas de
]

leite ; dcpois de bem ensopadas, tirdo-
8e, pdem-se 4 e8COTTer em uma peneira
de taqudra, e faz-se passar a massa
pela peneira, e ajuntdo-se a esta massa
duas duziag de gemnas de ovos: Por
outra parte, toméo-se duas libras de
assucar que se reduzem a uma calda
emn ponto de espelho ; ajunta-se tudo
- n'ur tacho, leva-se ao fogo mexen-

g il O, 02 do-se ; ajuntdo-se meio quartilho de
vinho branco ou malvasia, e uma quarta de passas bem lim-
pas, e deixa-se ferver até ficar na consistencia de um ungil
niolle ; n'esle estado despeja-se em forminhas bem untadas
com manteiga, e pde-se em forno quente. Estando os paste-
linhos cozidos, tirdo-se d s formus, e poem-se em privtos,
apolvilhando-se com assucar bem secco.
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1. Charlotte ou Compota de macgas. — Humede-
cem-se em manteiga derretida, umas fatins muito delgadas
de pdo ou rosca doce, guarnecem-s¢ com ellas o fundo e as
paredes de u:a forma, na qual, assim preparada, se deita
a compota feita pela maneira seguinte :

Descasca-se, e parte-se uma pore¢do de magds, que se deita
n’uma cassarola com um pedago de manteiga, e uns pedaci-
nhos de baunilha ; deixa-se frigir até estarem cozidas, e
n'esta occasiio se accrescentio umas colheres de assucar, e
outro tanto de gelea de pecegos. Mistura-se tudo, e deita-se
esta compota na férma j& preparada com as fatias; cobre-
se ainda com fatias de pdo, e pde-se no forno durante um
quarto de hora; vira-se depois sobre um prato, tira-se a
férma, e pde-se o pastel de novo no forno, onde se deixa
durante ontro gquarto de hora; dé-se-lhe depois um banho
de creme com baunilha, ou de gelea de alguma fructa e
serve-ge.

2. Charlotte polaca. — Ferve-se uma garrafa de leite
com um pedago. 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,
mexendo-se, até principiar a ficar encorpado; tira-se entdo
do fogo, e depois de frio, accrescentdo-se vinte gemas: de
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ovos, e finalmente deseseis claras de ovos batidas em neve.
Deita-sc a massa toda n'uma férma untada com manteiga ¢
bem fechada, a qual se pde n'un tache com agua a ferver;
deixa-se cozinhar durante dugs horas, tira-se entdo, deixa-se
esfriar, e corta-se diagonalmente em quarenta e oito pedagos
triangulares ; tira-se a metade d'estes; alternando-se, ¢
enchem-sc o8 vdos com uma compota de magds, peras, ou
de qualquer outra fructa ; leva-sc ao forno temperado, e
deixa-se assar durante meia hora; dé-selhe depois um
banho, de alguma gelea, e manda-se para a mesa.

3. Charlotte a Imperador. — Toma-se & mesma
massa indicada na charlotte & polaca, e depois de cozida,
corta-se cm cinco ou seis fatias lorizontalmente, pondo-se
entre ellas delgadas camadas de gelca ‘de qualquer fructa ;
leva-se ao forno, e deixa-se cozinhar e tomar cér, vidra-se a
superficic com calda dc assucar, e enfeita-se 4 vontade.

4. Fofo de amendoas. — Batem-se dez gemas de
ovos com meia libra de assucar, até ficarem bem escumosas;
accrescentio-se, entido, meia libra de amendoas doces, meia
duzia de amendoas amargas piladas, e oito claras de ovos
batidas até formarem uma neve dura. Batc-se bem toda a
massa, ¢ deita-gse n’uma cassarola untada de manteiga fresca,
e poe-se em forno temperado; estando a massa cozida,
apolvilha-se com bastante assucar, cobre-se com uma tampa
cheia de brazas para vidrar o assucar, e serve-ge quente,

i

Tampa.

_5. Fofos com baunilha. — Deitfo-se n'uma cassarota
cinco ongas de farinha de trigo, uma onca de polvilho, e
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quatro gemas de ovos; desfaz-se tudo n'uma garrafa de leite,
accrescentando-se um pouco dc sal, trez ongas de manteiga
de vacca, e quatro ongas de assucur ; bate-se tudo bem, leva-
se a cassarola sobre o fogo, e ferve-se, mexendo-ge até princi-
piar a engrossar um pouco ; tira-se do fogo, deixa-se esfriar
um pouco, ajuntio-se doze gemas de ovos batidas, e final-
mente a neve de oito claras de ovos. Bate-se tudo bem
durante dez minutos, ¢ pde-se n'uma cassarola untada de
manteiga ; cozinha-se em forno quente durante um quarto
de hora ; apolvilha-sc em scguida com assucar, e um 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 férma.

6. Fofo de macas. — Descasca-se uma duzia de
magas maduras, partem-se, e cozinhdo-se com pouca agua,
até estarem cozidas; deixdo-se escorrer e reduzem-se a
polpa; misturdo-se com uma gquarta de assucar um calix de
bom cognac, e um pouco de baunilha ; leva-se a massa ao
fogo em uma cassarola, e estando quente, encorpordo-se dez
claras de ovos batidas até formar uma ncve. Deita-se
immediatamente esta massa n'uma férma, apolvilha-se com
assucar e cozinha-se em forno temperado.

Por este processo pode-se fazer fofos de differentes fructas.






CAPITULO VIII

TORTAS.

As tortas sio geralmente cozidas em férmas, como os
pudins, dos quaes differem por serem feitas com menos
gordura, e a major parte u’ellas servir para sobremesas,
pondendo até usar-se para o ch4.

Distinguem-se duas qualidades de tortas, as altas e as
baixas.

Ag tortas altas sdo feitas de massa fina, entremeiada de
camadas de differentes doces, e enfeitadas de assucar gelado
¢ de fructas,

As tortas baixas chamadas « Flan » pelos Francezes, sio
feitas de wina camada dc qualquer massa de empada com
beira da altura de um dedo, e cheias de cremes, doces de
massa, compotas, etc.

1. Torta de abobora. — Toma-se uma abobora bem
madura, descasca-se, corta-se em pedagos que se cozem em
leite. Estando cozidos, estos pedagos deixdo-se escorrer, e

n
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passados por uma peneira, reduzem-se a uma polpa. Ajuntfio-
se a duas libras d’esta massa, oito gemas de ovos, meia
libra de assucar, uma colherinha de sal, duas colleres 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 f6rma
untada de manteiga de vaccs, 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-
¢fio de massa folhada, estende-se no fundo de uma férma 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 carogos; cobre-se com outra
camada de assucar em pd, 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.

Poe-se n'um forno temperado, e estando cozida, tira-ge da
férma (devendo a férma ser de mola para se poder abrir),
deita-se sobre o prato, dourfio-se as tiras da massa cem
gemas d'ovos; leva-se de novo ao fogo por pouco tempo, e
serve-sc.

3. Torta de arroz. — Escolhe-se, 6 lava-se uma libra
de arroz, e poe-se depois a cozer em léite ; estando cozido e
bem secco, deixa-se esfriar, e pisa-se com nma colher de
péo ; misturdo-se duas colheres de manteiga de vacca, uma
quarta de assucar em pd, uma colher de sal, duas colheres de
polvilho, e oito gemas d’ovos batidas ; deita-se esta massa em
seguida m'uma f6rma 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 de
arroz sémente, estende-se m:tade d'esta no fundo da ibrma,
cobre-se com uma camada de marmclada molle que se
apolvi'ha em canella e assucar; pde-se por cima a outra
metade do arroz, deixa-se cozer em forno temperado, e depois
de cozide, enfeita-se.

(1) Onde diz : pecegos crds, entenda-se que nfio sfo fervidos previamente.
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6. Torta imperial. — Pée-se em uma férma bem
untada, uma camada de massa; pde-se sobre a camada do
fundo nma camada de polpa de pecegos, sobre esta uma de
massa, sobre a de massa uma de magcis, ¢ assim por diante
até encher a férma, 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 batatinhas. — Assa-se n'um forno, ou
burralho, uma por¢do de batatinhas, que se descascio e
raldo-se. Por outro lado, socgo-se quatro ongas de amendoins
com meia libra deassucar e nm 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 dc
manteiga ou uma chicara de nata; pdc-se em uma firma
untada, coze-se em forno temperado, e cnfeita-se, depois,
conforme o gosto.

7. Torta de requeijdo. — Esmagfio-se duas libras de
queijo fresco em duas chicaras de nata; ajuntdo-se seis
gemas d’ovos, uma libra de assucar, e um pouco de sumo de
Iaranja da terra azeda; enchemn-se, com esta massa, umas
formas feitas de massa folhada. Assa-se assim a torta e
serve-se.

8. Torta de palmitos ou espargos. — Ferve-se uma
por¢io de espargos ou palmitos em agua e sal; estando
cozidos, picfio-se bem, e miturdo-se com oito gemas d’ovos
batidas com meia libra de assucar e as casquinhas de um
lim&o.

Enche-se uma porgdo de férmas com esta massa, devendo
todas serem untadas com manteiga; assa-se no forno,
deita-se em um prato, cobre-se com assucar em pbé e
serve-se.

9. Torta de creme. — Reduzem-se a pé subtil, meia
libra de ainendoas 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 liméo, uns dentes de cravo (tambem se pde um pedago de
baunilha em logar d’estcs 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 férma untada,
guarnecida 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 ;
ajuntfo-se, pouco a pouco, quatro chicaras de leite, e por fim
uma duzia de gemas d’ovos, e canella moida, ferve-se um
pouco, mexendo-se bem.

Faz-se uma férma de massa folhada para pasteis, enche-so
e assa-se no forno, até ficar de boa cor.

14. Torta de frangipani. — Pisfo-se uma quarta de
amendoas doces, e uma duzia de amendoas amargas descas-
cadas, com uma quarta de assucar, ajuntando-se doze gemas
de ovos, e finalmente meia libra de pé fino de bolachas, duas
colheres de manteiga, e uma quarta de doce secco de limgo,
ou cidra picada em pequenos pedagos. Deita-se a massa em
uma fOrma untada, e coze-se em forno temperado, enfeitan-
do-se 4 vontade.

12. Torta de laranjas. — Pisa-se meia libra de amen-
doas doces descascadas, com outro tanto dc assucar, accres-
centdo-se doze gemas d'ovos, uma por uma, e finalmente
meia garrafa de leite em pequenas porgdes ; passa-se tudo
por uma peneira, e leva-se ao fogo, mnexendo-se bem ; tirdo-
se do fogo logo que ferverem, e ajuntdo-se depois de frip,
uma chicara de sumo de laranjas, e uma ou duas oitavas t%
bicarbonato de soda, para neutralizar qualquer acido que
sumo possa contcr. Deita-se depois esta massa n'uma férma,
sobre uma delgada camada de massa ; e depois de cozida a
torta em forno temperado, cobre-se, em vez de enfeite,'com
uma porgdo de gomos de laranjas bem doces, e coberta de
assuear.

13. Torta de marmelada.— Lastra-se o fundo de uma
férma untada, com uma camada de massa da grossura de meio
dedo, que se cobre com assucar, c pondo-se por cima uma
camada dc marmelada, desmanchada com agua quente, se
for dura, afim de lhe dar a consistencia de uma 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-sc em forno quente.

Pelo mesmo modo fazem-se tortas de pecegada, goiabada, e
de todos as compotas, com sejio : de ameixas, de magds,
gingas, etc.

14. Torta de magas. — Descascio-se umas magds,
que se cortdo em pequenos dados ; toma-se uma libra d’estes
pedagos que se misturdo com meia libra de assucar em
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36, meia libra de passas, uma quarta de amendoas doces
escascadas, e cortadas em pequenos pedagos ; deita-se esta
mistura sobre uma camada de massa coberta de assucar,
pondo-ge por cima outra dc assucar, e uma de 1nassa ; doura-
se bem, e coze-se em forno quente.

415. Torta de baba.— Deita-se uma libra de pio de
16, em nata de leite quente, e estando embebido, passa-se
por uma peneira, misturando-se-lhe meialibra de assucar, uma
quarta de passas, um pouco de baunilha e seis gemas d’ovos;
leva-se ao fogo, onde deve ferver, mexzendo-se até ficar
encorporado ; em seguida, deita-se n'uma f6rma sobre uma
delgada cama de massa, e cobre-se com outra camada tam-
bem de massa : coze-se em forno temperada, enfeita-se &
vontade, e serve-se.

416. Torta de macarrdo. — Ferve-se uma porgdo de
macarrio em leite, e estando cozido, tirdo-se os pedagos, e
deix#o-se escorrer. Mistura-se depois o macarrdo com seis
gemas d’'ovos batidas com duas colheres de assucar, e outro
tanto de manteiga de vacca. Deita-se tudo em uma
férma guarnecida, no fundo e nos lados, com uma ca-
mada de massa folhada, sobre a qual se pde uma camada,
da grossura de um dedo, de uma mistura de assucar, queijo
ralado e passos, em porg¢des iguaes; pde-sc 0 macarrio e por
cima outra camada da mesma mistura, e finalmente, uma
tampa de massa folhada : coze-se em forno quente, e enfeita-
se & vontade.

417. Torta de magas 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 pOe-se por cima uma camada de gelea de qualquer
fructa, sobre as qual se collocdo umas metades de magis
descascadas; cobre-se ainda com uma delgada camada de
gelea, e finalmente com assucar em pd, e serve-se depois de ir
ao forno,

418. Torta 4 Mineira.—Tomdo-se duas garrafas deleite;
mistura-se uma libra de assucar uma duzia de gemas de
ovos ; talha-se o leite com uma chicara de sumo de limio, e
depois de talhado, escorre-se n'uma peneira toda a agua;

Oe-se a massa n'uma vasilha, deitdo-se as gemas dos ovos,
atem-se bem ; deitdo-se o assucar, uma colherada de man-
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teiga, ¢ uma de canella moida. Forrfo-se uns pratos com
njassa folhada, deita-se-lhes a massa, enfeita-se a torta
com tiras de massa folhada, e vai a um forno brando.

19. Torta de nata. — Tomdo-se dez garrafas de leite,
dezoito ovos, libra e meia de assucar, trez quartas de pé de
arroz. Dilue-se o pd em duas garrafas d’'este leite ; desfazem-
se as gemas de ovos, que se passdo 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 mnanteiga, cravo e canella moida. Sobre os
pratos que j& devem estar forrados de folhado, vai-se deitando
a especie quente, sacodindo-se o prato para endireitar a
massa. Enfeita-se a torta com tiras, e vai & um fogo tem.
perado,



CAPITULO IX

MASSAS PEQUENAS PARA SOBREMESA, CAFE,
CHA, BAILES E SARAOS.

BISCOUTOS, BOLACHAS, BROINHAS, COSCOROES,
ROSCAS, TROUXAS, ETC., ETC.

1. Alforges de marmelos. — Descasciio-se uns mar-
melos, cortio-se em rodellas, tira-se-lhes o centro que con-
tem os carogos, e feita uma massa da consistencia de min-
géo encorporado e composto de duas colheres de farinha de
trigo, uma gema de ovo, uma colher de assucar, uma de
manteiga e a quantidade necessaria d’agua quente ou leite,
passio-se as rodellas de marmelo n’este mingéo, e em seguida
frigem-se em gordura ; apolvilhados de assucar e canella,
servem-se como Sobremesa.

2. Bolos de raiva. - Meialibra de manteiga, trez ovos,
meia libra de assucar bem batido, até ficar grosso ; deita-sea
farinha de trigo, ou polvilho, quanto basta para fazer uma
massa, que sc possa enrolar ; forméo-se os biscoutos e boli-
nhos, e cozinhio-se em taboleirinhos de folhas,

3. Biscoutos de fuba e raspa. — Tomio-se quatro.
pratos de fubd, um de raspa, uma duzia de ovos, leite, assu-
car, manteiga, quanto basta, para formar uina massa molle,
com a qual se fazem biscoutos que se cozinhdo em forno
temperado,
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4. Biscoutos de fuba de pildo. — Tomifo-se quatro
pratos de fubd, dois de raspa uma duzia de ovos, assuear
quanto basta, misturando-se a raspa e o fubd, dcita-se cu
cima a manteiga fervente, trabalha-se bem a massa com a
qual sc fazem os biscoutos, que se cozinhio em forno tempe-
rado. ‘

5. Exquisitice. — Tomao-se seis gemas de ovos, que-se
batcm com uma libra dec assucar limpo, até estara pingar;
ajunta se um pouco de cravos, e canclla moida. N'este estado,
toma-se uma porgdo d’esta massa quc se pde n'um papcl no
tamanho de uma pastilha, e leva-se a um forno bem brando,
deixando-se cozinhar por um quarto de hora ; cstando de
boa cdr, tira-se do forno, e por meio de uma csponja mo-
lhada, extrahe-se-lhe o papel, levando-se de novo ao forno,
por alguma minutog a seccar.

6. Argolinhas de amendoin. — Soca-se uma librade
assucar, ajuntando-sc, uma por uina, cinco gemas dc ovos,
meia quarta de fubd mimoso, e outro tanto de farinha de
mandioca ; amassa-se tudo bem, cnrola-se a massa, formando
pequenas argolas, que se pdem em folha dc flandres e se co-
zinhdo em forno temperado ; vidrdo-se depois com assucar
liquido.

7. Assopros. — Soca-se uma quarta de amendoas doces
descascadas, com meia libra de assucar : misturdo-se uma
colher de polvilho, e cinco claras dc ovos batidas com uma
colher de agua de flor dc laranjcira, até ter formado uma
neve dura ; bate-se a massa toda, ainda um pouco, e pbemn-se
4s colheres pequenas por¢des d’esta massa. sobre folhas de
papel, que se levio a forno temperado. Conhece-se que &
massa estd cozida, logo quc estd secca. Tirdo-sc estes assopros
do papel, humedecendo-sc pelo outro lado com uma esponj
molhada.

8. Assopros 4 Mineira. — Mistura-se umna quarta de
fubéd de arroz, com uma chicara de leite, meialibra de assucar
em po, uma quarta de manteiga de vacca, quatro gemas de
ovos, e um pouco de canella moida ; bate-se tudo até formar .
uma massa €8CUMmMosa, que se poe n'uma cassarola sobre.o fogo;
aquece-se, mexando-se até estar em ponto de endurccer;
accrescentdo-se n'esta occasido, oito claras de ovos butidas
duras, mexe-se e formao-se pcqucnas porgdes d'esta massa,
que sedeitdo 48 colheres, umas perto das outras, em folhas de
flandres, que se pdem n’um forno temperado.
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9. Bolos de fantasia. — Amassa-se meia libra de fari-
nha de trigo, com quanto for necessario 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
formdo»se uns bolos, que se frigem em gordura quente ;
deixdo-se escorrer, e apolvilhio-se com assucar e canella.

10. Bolinhos de abobora. — Tonia-se uma abobora
que se descasca e se corta em pedagos, tirando-se-lle as se-
mentes. Fervem-se estes pedagos em leite, e estando cozidos,
deixdo-se escorrer ; pisdo-se, em seguida, formando-se uma
massa homogenea ; accrescentdo-se a cada libra d’esta massa
uma colher de polvilho, quatro ovos, uma colher de assucar,
um pouco de sal, e herva doce. Formio-se, com esta massa,
uns bolinhos, que se frigem em gordura quente.

14. Bolinhos fundidos. — Faz-se com nma libra de
assucar, uma calda em ponto de espelho ; misturo-se-lhe
depois de fria, doge gemas de ovos batidas com uma garrafa
de leite ; leva-se a mistura de novo ao fogo, e vai-se-lhe
ajuntando fub4 mimoso, ou fubd de arroz, até formar uma
massa de consistencia branda, que se deita em chicaras unta-
das, e cazinha-se em forno temperado ; vidrio-se estes boli-
nhos com assucar em calda.

12. Biscoutos 4 Allema. — Batem-se quinze gemas
de ovos com uma libra de assucar em pé, até Tazerem uma
massa escumosa ; batem-se as quinze claras a parte com uma
colher de agua de flor de laranjeira, e o sumo da casca de
um lim&o ; misturdo-se as duas massas, e ajuntdo-se mais trez
quartas de libra de farinha de trigo peneirada. Deita-se esta
massa n'uma f6rma, e cozinha-se em forno quente ; estando
cozida, corta-se em talhadas compridas, que se vidrio com
calda de assucar, e seccdo-seno forno.

43. Biscoutos de araruta. — Batem-se seis gemas de
ovos com uma quarta de assucar, e dutro tanto de man-
teiga de vacca; estando bem batidas, mistura-se uma libra de
fubs de araruta, um pouco de sal, e herva doce, accrescentao-
se mais cinco a seis ovos ; e estando a massa um pouco dura,
estende-se da grossura de um dedo sobre uma taboa.

Cortdo-se os biscoutos, com uma foérma, e cozinhdo-se em
forno temperado, em folhas de flandres.

414. Biscoutos finos. — Batem-se doze gemas e seis
clarasde ovos, com uma libra de assucar, e o sumo da casca

1L
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de uma laranja ; e quando a mistura estiver dura, accrescen-
tdo-se libra e meia de farinha de trigo,uma quarta de man-
teiga de vacca, e um pouco de sal.

Aniassa-se tudo bem, e formdo-se com esta massa, uns bis-
coutos, que se collocdo sobre folhas de bananeira, e cozinhio-
se em forno temperado.

15. Biscoutos de fuba de arroz. — Toméo-se duas
libras de fuba de arroz que se deitio n'uma gamella, fazendo-
se uma covano 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
um limio ; deita-se este leite quente sobre o fub4, amassando-
se bem, e accresceniando-se 1nais dezeseis ou vinte ovos, até
forinar uma massa branda. Com esta massa fdzem-se uns bis-
coutos que se cozinhdo sobre folhas de bananeira, em forno
um pouco ‘quente,

16. Forradas de amendoas. -— Descascio-se e pisio-
se oito ongas de amendoas doces, e algumas amendoas amar-
gas, com quatro oncas de assucar, e uma clara de ovo, redu-
zindo-se tudo a uma massa homogenea. Bateni-se por outro
lado trez gemas dc ovos com uma celher de assucar em pb ;
e por outra parte duas claras de ovos ; misturdo-se os ovos
batidos com as amendoas pisadas, e ajunta-se uma colher de
farinha de trigo. Amassa-se tudo bem, e poe-se em caixinhas
de papel a cozinhar em forno temperado; vidrdo-se com
assucar liquido, depois de despegadas do papel.

17. Biscoutos de cara. — ‘l'oma-se um car4, rala-se, e
passa-sc por peneira fina ; toma-se umna tigela d’esta massa,
que se mistura com outro tanto de fub4 mimoso, seis ovos,
uma pitada de sal, uma collier de gordura de porco, e um
pouco de herva doce ; amassa-se bem, e com esta massa, fa-
zem-ge biscoutos com a forma do 8, ou de argolas, e pdem-ge
gobre folhas de bananeira, para cozinhar em forno quente.

18. Biscoutos de chocolate. — Amassio-se meia li-
bra de assucar, dez gemas e quatro claras de ovos, sendo s
ultimas batidas até formarem uma neve dura ; estando tudo
bem amassado, formdo-se os biscoutithos, que se collocdo
sollyre folhas de bananeira e se cozinhio em forno tempe-
rado,

19. Bicoutos de manteiga. — Deita-se n'uma ga-
mclla libra e meia de farinha de trigo, formando-se uma cova
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no meio d’esta, onde se langdo 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-sc tudo
bem, e com esta massa formdo-se biscoutos que se cozinhio
em forno temnperada.

20. Biscoutos de assucar. — Batem-se, por uma parte,
uma dozia de gemasde ovos com meia libra de assucar,
e por outra parte, seis claras de ovoscom outrameia libra de
assucar; misturio-se,e accrescentio-se meia libra de farinha de
trigo, c um pouco de casquinha de limdo ralada; bate-se tudo
ainda durante meia hora, e pde-se a massa em pequenas frmas
para cozinhar emn forno temperado ; vidrdo-se depois os bis-
coutos com assucar em calda.

21. Biscoutos mimosos. — Toma-se uma libra de
fub4 de arroz, e amassa-se com duas colheres de manteiga de
porco, uma quarta de assucar, oito gemasde ovos, e um pouco
de leite ; estando a massa prompta, e um pouco dura, accres-
tdo-se-lhe quatro claras de ovos batidas, um pouco de herva
doce e sal ; bate-sea massa bem e form#o-seosbiscoutos, que
postos sobre folhas, se cozinhdo em forno quente,

22. Biscoutos a moda. — Toma-se meia ibra de
fuba de arroz, que se mistura com meia libra de assucar em
pé ; amassa-se com uma duzia de gemas de ovos, e um pouco
de casquinhas de limé#o ; accrescentdo-se depois dezoito claras
de ovos batidas, e um pouco de nata de leitc (se a massa ficar
muito secca) ; formdo-se os biscoutos, que se cozinhdo sobre
folhas, em forno temperado.

23.Biscoutos de jardineiro. -— Rala-se a casca exte-
rior de um limdio em um pequeno ralo, e mistura-se esta
massa com meia libra de assucar, seis ovos inteiros, e o sumo
de um liméo ; amassa-se tudo bem, e com esta massa fazem-
se biscoutos que se collocdio sobre folhas, e se cozinhio em
forno temperado.

24. Biscoutos das ilhas. -—— Amassio-se duas libras de
farinha de trigo com meialibra 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 consistencia. Fazem-se com esta massa os biscoutos, dando-
ge-lhes a forina de um 8 ; collocdo-se sobre folhas, e cozi-
nhéo-se em forno temperado.

25. Biscoutos hespanhoes. — Deitio-se n'uma cassa-
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rola duas garrafas de leite com uma libra de assucar, um
pouco de canella, cravos da India e sal ; e pondo-se a cassa-
rola sobre o fogo, ferve-se, dcitando-se-lhe, n’csta occasido, fa-
rinha de trigo peneirada, mexcndo-se continuadamente 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 libradc assucar, accrescentio-
se & massa, que se trabalha bem, e forinao-se depois com eclla
os biscoutos, que se cozinhdo em forno temperado sobre folhas
untadas. '

26. Biscoutos da Persia. — Desfazem-se mcia libra de
pecegada, e quatro ongas de mnarmelada em um copo de leite;
accrescentdo-se nns pedacinhos dc canella, a casquinha de um
limao picada, oito gemas de ovos batidas, duas colheres de
polvilho, e quatro ongas de assucar. Bate-se tudo bem, ¢
deita-se a massa em pequenas férmas untadas ; apolvilhio-se
com assucar, e cozinhio-se em forno temperado.

27. Biscoutos de creme. — Batem-se doze gemas de
ovos com uma libra de assucar, ¢ depois de formar uma neve,
ajuntio-se doze claras batidas separadamente, com uma co-
lher de agua deflor de laranjeira; accrescentio-se num pouco de

“herva doce, uma chicara de nata de leite; e uma colher de
fubd de arroz. Deita-se a massa em pequenas caixinhas de
papel, e cozinha-se em forno -temperado.

28. Biscoutos de creme doces. — Batem-se, por um
lado, doze gemas de ovos com uma libra de assucar, ¢ por
sutro, doze claras com ‘(iluatro ongas de farinha de trigo des-
feita em uma chicara de nata dc leite. Ajunta-se tudo, e
accrescentdo-se um pouco de baunilha, e uma quarta de doce
secco de cidrdo ; mistura-se bem, e pée-se em caixinhas de
papel para cosinhar em forno temperado.

29. Biscoutos batidos, 4 princeza. — Batem-se
desoito gemas de .ovos com uma libra de assucar, e separa-
damente, dez claras com uma chicara de nata de Icite ; mistu-
ra-ge tudo, e ajunta-se uma libra de manteiga fresca.

Estando encorpada a massa, accrescenta-se libra e meia de
farinha de trigo pencirada, e um pouco de eardamomo socado ;
bate-se tudo durante duas horas, poe-se a massa em caixinlias
de papel, e cozinha-se em forno tempcrado. Estando cozidos
os biscoutos, tira-se-lhes o papel, vidrio-se com assucar em
:i:alda,voltando-se com elles ao forno para ficarem bem torra-

os.



CAPITULO IX 103

30. Biscoutos de Curitiba. — Deita-se uma libra o
farinba de trigo etn uma gamella, e forma-se no mcio uma
cove, na qual se pde uma pitada de sal, meia libra de tutano
de vacca frito, uma colher de assucar, um pouco de herva
doce, e meia onga de fermento desfeito em mmn copo de leite
quente ; accresecntio-se os ovos necessarios, para formarem
uma boa masea, que se eobre, e se poc em logaer quente para
crescer. Passadas duas horas, formao-se uns biscoutos grandes,
qnc se cozinhio sobre folhas em um forno quente ; estando
c%zidos, dourdo-se com claras de ovos, e acabdo-se dé cozi-
nhar,

31. Biscoutinhos do Sul.— Amassa-semeia libra de fa-
rinha de trigo peneirada, com meia libra de manteiga fresea
de vacca, outra tanto de assucar, seis genias de ovos bem ba-
tidas, um pouco de eardamomo em pé, e quanto basta de-
leite quente ; estando a massa bem trabalhada, fazem-se pe-
quenos biscoutos que se cozinh@io em forno temperado, sobre
folhas untadas de gordura.

32. Biscoutos de raspas de mandioca. — Toma-se
uma libra de fubd de raspas de mandicea, e amassa-se comn
doze gemas de ovos, uma quarta de assucar, uma quarta de
gordura de porco, uma pitada de sal, outro tanto de herva
doee ; fazem-se uns pequenos biscoutos de differentes £or-
mas, que se cozinhdo sobre folhas, em forno tempcrado.

33. Bolos de amendoin. —. Descasca-se e tira-se a
pellinha de uma libra de amendoins, que se socdo eom uma
libra de assucar; estando tudo reduzido a pé, accrescentio-se
doze gemas de ovos. Batem-se, por outro lado, doze claras de
ovos, ajuntdo-se ao mais, e accrescenta-se ainda uma quarta
'e farinha de trigo. Formao-se, entdo, pequenos bolos, que se
pdem sobre obreas, e cozinhdo-se em forno temperado.

34. Bolos de Venus. — Desfaz-se uma libra de assucar
em calda, e estando em ponto de espelho, deita-se-lhe uma
libra de amendoas doccs, descascadas e socadas com meia
libra de assuear, e meia libra de manteiga de vaeea ; tira-se
n'este estado do fogo, e depois de quasi frio, accrescentao-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 pdem sobre obreas, ese cozinhao no forno tempe-
rado.
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35. Bolos de Venus a moda de Turim. — Toma-se
a calda de duas libras de assucar em ponto de espelho, dei-
tdo-se-lhe depois de fria, dez ovos, as gemas, e as claras ba-
tidas separadamente, meia libra de manteiga de vacca, e
nma 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, emn porgdes tiradas com a co-
lher, e cozinhio-se em forno temperado.

36. Bolos de Campinas. — Batem-se doze gemas de
ovos com uma libra de assucar ; estando bem batidas, ajuntso-
ge-lhes a neve de doze claras de ovos, meia libra de fubd de
arroz, meia libra de manteiga de vacca, um pouco de herva
doce, sal e o leite quente necessario para fazer uma massa
branda, com a qual se formio pequenos bolos que se pdem
sobre folhas apolvilhadas de fuba de arroz, e cozinh&o-se em
forno quente,

37. Bolos de arroz a Imperatriz. — Amassa-ge 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 fubd de arroz, uma libra de manteiga de vac-
ca, um pouco de sal, herva doce, uma onga de fermento des-
feito em uma garrafa de leite, e mais algum leite se for ne-
cessario, para formar de tudo uma massa branda ; cobre-se e
poe-se em logar quente para crescer ; passadas seis horas,
forinio-se os bolos, que se pem sobre folhas, e se cozinhio
em forno quente.

38. Broinhas doces. — Amassa-se meia libra de fari-
pha de trigo peneirada, com duas libras de assucar, mecia
libra de manteiga de vaceca, trez gemas de ovos ¢ uma chi-
cara de vinho branco. Amassa-se tudo bem, e fazem-se uns
bolos que se cozinhdo em forno quente sobre follias 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, urn pouco de sal e o leite necessario para formar
uma massa de boa consistencia, que depois de bem trabalha-
dasc estende com o rolo, untando-se-lhe a superficie com man-
teiga ; enrola-se e estende-ge de novo em outra direcgfo tor-
nando-se-lhe a untar a superficie com manteiga ; repetem-se
estas operagdes algumas vezes, e tomdio-se, depois, pequenas
porgdes, que se estendem até ficarem da grossura de um de-



CAPITULO IX 1956

do, e do tamanho da palma da mio , dobrio-se os quatro
eantos para o meio, deita-se no centro uma colherinha de
marinclada ou de outro’qualquer doce. Péem-se estas broas
sobre folhas, e eozinhfo-se em forno quente, apolvilhando ge,
depois, com assucar e canella,

40. Bolos da Bahia. — Cozinha-8é um caré grande,que
se descasea e se rala ; toma-gse uma libra d’esta massa, pde-se
n'uma gamella, accreseentdo-se meia quarta de fubd mimoso,
duas colheres de gordura, uma quarta de assucar, trez gemag
de ovos, umna chicara de leite, sal e herva doce ; trabalha-se
bem & massa, e accrescentio-se mais uma ou duas gemas de
ovos, para a massa ficar branda ; formao-se depois pequenos
golos, qne se cozinhdo em forno quente sobre folhas unta-

as,

41. Bolos de cara cozido. — Cozinhdo-se um ou
dois cards grandes; que se descasedo e se raldo ; amnassa-se
cada libra d’esta polpa, com meia libra de fubd mimoso,
meia libra de manteiga de vacca, uma quarta de assucar, sal,
um 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 pdem sobre folhas apolvilhadas
de fubd, e cozinhio-se em forno 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 pé ;e tendo-
se feito d’isto um creme escumoso, acerescenta-se-lhe meia

_libra de farinha de trigo ; e se & massa estiver muito secca,
ajunta-se um pouco de nata de leite ; formdo-se da massa, de-
pois de bem trabalhada, umas broinhas que, depois de doura-
das, e apolvilhadas com assuear, se cozinhdo 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
vaeca, aecrescentando-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 easquinha de um lim&o. Trabalha-
se bem a massa toda, e formdo-se d’ella uns bolos pequenos,
que se cozinhdo em forno quente, tendo-se collocado sobre
pedacinhos de obrea.

44. Bolinhos doces. — Bate-se uma duzia de gemas de
ovos com uma libra de assucar ; accrescentdo-se seis eolheres
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de batatas cruas raladas, e seis colheres de pfo ralado, pouco,
sal, noz moscada ralada, ¢ herva dccc ; amassa-se tudo bem
e formando-se pequenos bolos, cozinhfio-se no forno, postos
sobre folhas de bananeira, e apolvilhados de assucar e cancl-
la. Servem-se como sobremesa.

45. Broinhas de pao. — Toma-sc meia libra de
miolo de pio que se deita em leite quente, e cstando amolle-
eido, deixa-se escorrer; pisa-se depois, ¢ pondo-se n'uma ga-
mella, ajuntio-se-lhe uma libra de manteiga de vacca, doze
ovos batidos eom 1neia libra de assucar, uma libra de fari-
nha de trigo, uin pouco de sal ¢ hcrva docc ; amassa-se tudo
bem, e fazem-se umas broinhas, que se cozinhiao em forno
quente.

46. Bolinhos de manteiga. — Decita-se em leite
quente, um pio do tamanho de duas mios fcchadas; estando
amolleeido, tira-se e amassa-se com trez colhieres de farinha
de trigo, quatro gemas e dnas clarag dc ovos, poueo sal,
nieia colher de mantciga. Fazemn-se com csta massa uns bo-
linhos ; cozinhdo-se em agua que sc deve achar fervendo, e
servem-sc com sopa de carne ou mnolho de gemada.

47. Bolos de orchata. — Dcscasca-se uma libra de
amendoas doces, que se socdo com eia libra de assucar, ¢
aecrescentio-se dois ovos inteiros. Tira-se csta polpa do pilio
e poe-se n'uma gam lla, ajuntando-se-lhe uma quarta de
manteiga de vaeca, e quatro gemas de ovos; bate-se tudo
bem, accrescentando-se finamente um pouco de easquinha
de liindo, meia libra de farinha de trigo, €, sc a massa esti-
ver dura, mais algumas gemas de ovos, Fazcu-se wmnas
broinhas que se pem sobre pedacinhos de hastea, e cozinhio
se ein forno quente.

48. Bolosreaes. — Amassa-se uma libra de farinba de
trigo, com meia libra de manteiga frescade vacca, uma quarta
de assucar, oito ovos, e quanto for preciso, vinlio branco
para formar uma boa massa, a qual sc accrescentio um pouco
de sal, a easquinha de um limdo, e mcialibra de passas; es-
tando a massa sufficientemente traballiada, fazem-sc peque-
nos bolos, que se cozinhdo em forno quente sobre folhas un
tadas de gordura.

49. Bolinhos inglezes. — Batem-sc oito claras de
ovos até estarem duros, accrescentio-sc-lhes, batendo-se sem-
pre, dezoito gemas de ovos, uma quarta de assucar, umna 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, ¢ meia libra de pas-
sas. Deita-se a massa em f0rmas untada+, e cozinha-se em
forno quente.

Bolinhos inglezes.

50. Bolos de pinhdes, ou castanhas. — Co-
zinha-se uma porgéo de pinhdes ou de castanhas; e estan-
do cozidos descascio-se, e depois de socados, reduzem-se a
uma massa homogenea, da qual se tomard uma libra para
se misturar com meia libra de fubd 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 tude
bem, e fazcin-gse uns bolos que se dourdocom gemas (ieovos;
cozinhdo-se em forno quente, sobre folhas untadas.

54. Bolos de queijo fresco. — 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 eominho ; amassa-se tudo bem, fazem-se
uns bolinhos que se cozinhdo em forno temperadeo.

52. Bolinhos de requeijao. — Tomado-se duas garrafas
de leite, que se d-ixa coalhar, ¢ em seguida pGe-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 tante 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 cozinhfo em forno quente.
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53. Broinhas de cidrado. — Raldo-se umas batatas
cozidas; toma-se meia libra d’esta polpa para se misturar
com meia quarta de doce secco de cidrdo ralado. Por outro
lado, batem-se doze gemas de ovos com uma libra de assu-
car ; reune-se tudo, e accrescentando 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. Formdio-se
n'este estado com esta massa umas broinhas, que se acabgo de
cozinhar em forno temperado, depois de collocadas sobre pe-
dacinhos de hostias.

54. Broinhas delim&o. — Deitdo-se em uma cassarola,
meia libra de farinha de trigo, outro tanto de manteiga de
vacca, ¢ meia garrafa de leite; cozinha-se esta mistura,
mexendo-se até formar uma pasta, que sc amassa, depois de
fria, com doze ovos, meia quarta de assucar, e 0 sumo de
dois limdes ; fazem-se, depois da massa bem trabalhada, umas
broinhas, que se collocdo sobre folhas untadas; dourdo-se
com gemas de ovos, e cozinhio-se em forno temperado.

55. Bolos da mai Benta. — Batem-se duas duzias de
gemas de «vos com uma libra de assucar e meia libra de
manteiga fresca de vacca, até formar uma escuma j accrescen-
tdo-se oito clarasde ovos batidas até formar uma neve, e o
leitc 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 formas untadas de manteiga, e cozinha-se
em fornoquento.

56. Bolos das Irmis da caridade. — Batcmn-se
doze gemas de ovos com uma libra de assucar, e uma librade
manteiga de vacca ; accrescenta-se uma libra de fub4 de ara-
ruta, e um copo de vinho branco, continuando-se a bater. Es-
tando tudo bem ligado, accrescentdo-se doze claras de 6vos,
um pouco de herva doce e noz moscada, e deita-se, depois de
tudo bem ligado, em pequenas f6rmas, que se levdo immedia-
tamente ao forno quente.

47. Bolachas americanas. — Tomio-se quatro libras
de superior farinha de trigo peneirada ; deitdo-se n'uma ga-
mella, fazendo-se uma cova no meio, onde se pdem uma ongs
de sal, duas ongas de assucar, quatro on¢as de manteiga de
vacca, ¢ uma onga de fermento desfeito em um copo d'agua
quente; amassa-se tudo muito bem durante duas horas,accres-
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centa-se a agua necessaria ; pde-se depois em logar quente
paralevedar, e passadas seis horas, estende-se com o rolo na
grossura de uma moeda de 40 reis, e cortio-sc com um ca-
lix ou uma forma, as bolachas, que se pdem sobre taboleiros de
folha, apolvilhadas de farinha de trigo ; furdo-se as bolachas
com um garfo, e cozinhdo-se n'um forno que ndo seja muito
quente, deixando-se seccarem bem

58. Bolachas de aratuta. — Batem-se seis ovos com
meia libra de manteiga ; acerescentio-se em seguida uma libra
de fub4 de araruta, meia libra de farinha de trigo peneirada,
um pouco de sal, e o leite necessario para formar uma massa
dara que se estende sobre uma taboa, apolvilha-se com fuba
de araruta, e corta-se com o molde. Cozinh#o-se as bolachas
sobre folhas em forno temperado, e deixfo-se seccar bem.

59. Bolachas a Portugueza. — Amassio-se duas li-
bras de farinha de trigo com meia quarta de manteiga, outro
tanto de assucar,quatro ovos, um pouco de sal, e agua quente,
quanto for precisb para formar uma massa de boa consisten-
cia : e depois de bem trabalhada, accrescenta-se meia onga de
carbonato de ammoniaco desfeito em uma chicara de agua
quente ¢ 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;
pdem-se estas tiras em folhas de flandres, e cozinhio-se em
forno quente ; estando cozidas, tirio-se, e depois que o forno
esfriou um pouco, torndo-ge a pdr para seccarem bem.

60. Broinhas de fuba e amendoins, ou sapucaias.
— Batem-se duas duzias de ovos com quatro libras de assu-
car;por outra parte,socio-scuma libra de amendoins torrados,
ou sapucaiss, com outro tanto de fubd mimoso ; combindo-se
aos poucos estas duas misturas até que fiquen1 de boa consis-
tencia, augmentando-se um pouco de fub4a mimoso, caso seja
preciso.

61. Cavacos — Toma-se uma por¢do de massa como
para bolachas 4 Portugueza, e depois de estendida, e cortada
em pedagos deita-se em uma panella com gordura aferver;
estando a massa cozida, o que s8e conhece quando
esta sobrenada, tira-se, deixa-se escorrer, e apolvilha-se
com assucar e canella.

62. Coscordes. — Misturdo-se duas chicaras de leile
com uma clara de ovo batida, um pouco de sal, meia colher.
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de assucar, e duas de polvilho; e tendo sc no fogo uma eas-
sarola com bastante gordura, mette-se na massa uma f6rma,
que se segura pelo eubo ; esta forma fiea untada da massa que
se deixa frigir na gordura : estando eozida, o que se conhece,
quando a massa toda desprega-se da forma, tira-se, e repote-
se esta operagdo até se acabar a massa.

Moldes para coscor’cs

63. Coscordes crescidos. — Amussa-se uma libra de
farinha de trigo, com trez ovos inteiros ; acresccniio-se trez
gemas de ovos batidas eom uma quarta de assucar, um poueo
de sal, um ealix de vinho braneo, e meia onga de fermento
desfeito em um eopo de agua quente ; amassa-se tudo bem,
cobre-se eom uma eoleha de 14, e deixa-se creseer durante
duas horas ; estende-se depois aos poucos ¢ eorta-se em tiras
eom a carretilha. Frigem-se estes pedagos de massa em gor-
dura quente, e apolvilhdo-se depois de fritos, eom assucar e
canella.

64. Coscordes a Mineira. — Desfaz-se uma quarta de
farinha de trigo em uma ehicara de agua de flor de laran-
jeira; ajunta-se uma eolher de assuear, uma pedra de sal,
e duas claras de ovos; deita-se este mingédo um pouco ralo,
em um prato fundo ; tendo a0 mesmo tempo sobre o fogo uma
panella eom gordura a ferver, enfia-se na gordura a f6rma
com que se querem fazer os eoscordes ; em seguida mergulha-
se a forma no prato, e estando ella coberta de massa pde-se
na gordura a ferver. Estando eozida a massa, toma uma c¢or
amarellada e despega-se da férma; tira-se entdo, poe-se so-
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bre um prato, e apolvilha-se de de assucar e canella. Fazem-
se,1 Or esta maneira, quantos coscordes se quizerem ou quantos
der a massa.

O ferro,ou f6rma para estes coscordes tem uma figura es-
pecial : é composto de um arco de ferro da altura de dois
dedos, e duas pollegadas de diametro, sendo repartide por
seis ou oito tiras de ferro da mesma altura, e tudo seguro a
um cabo de ferro comprido.

65. Coscordes de macgids. — Batem-se doze gemas e
quatro claras de ovos, com uma quarta de farinha de trigo
desfeita em duas chicaras de agua de flor de laranjeira, e o
sumo de uma laranja,de maneira que tudo forme um mingdo
ralo.

Tomdo-sc por outro lado, umas magas que se descascio, ti-
rando-se-lhes o miolo com um canivete, ou um ferro proprio
para este fim, e pdem-se n'uma calda de assucar em ponto de
xarope ; déd-se-lhes uma fervura, tirfo-se depois, e deixdo-se
geccar ; n'este estado mergulhdo-se na mistura de ovos, dei-
taudo-se em seguida em gordura, quese acha frigindo sobre
o fogo:

Passados dois ou quatro minutos, tendo a capa tomado
boa cbr, tirio-se 08 coscordes e pdem-se n'um prato, apolvi-
lhando-se de ‘assucar e canella.

66.Filhoés de marmelos. — Tom4o-se alguns marme-
los bem maduros, que se descascfio, e se cortdo em rodas,
tirando-se-lhes a estrella do centro (miolo) com um canivete,

Deitdo-se estas rodas em calda de assucar, e deixdo-se fer-
ver um pouco ; tirdo-se em seguida, e deixdo-se seccar.

Por outro lado, batem-se quatro gemas e duas claras de ovos
com uma colhcr de assucar, uma colher de farinha de trigo,
o sumo de uma laranja, e uin calix de agua de rosas ; mergu-
lhio-se as rodas dos marmelos n’este ming4o ; fervem-se emn
gordura quentc, e pdem-se n'um prato, apolvilhando-se com
assucar e canella. o

67. Filhés de macgds. — Tomido-se duas duzias de
macds, descascio-se, partem-se, e tirfo-se os miolos, en-
chendo-se o logar com pecegada ou gelea; unem-se depois
as metades como estavdo anteriormente, cobrindo-se juntas
com uma colher de massa indicada para os filhés de mar-
melos, e traspassa-se cada magd coni umi palito, que devera
atravessar as duas metades, afim de contel-as unidas; em se-
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guida, mergulhdo-se na massa, frigem-se em gordura quentc,
e depois de apolvilhadas com assucar e canella, servem-ge,

68. Filhos polacos, @ carnaval. — Deita-se n'uma
gamnella uma libra de farinha- de trigglpeneirada, fazendo-se
no meio uma cova, em quese deita meia onga 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 massalevedada,
e deitdo-se-lhe quatro ongas de assucar, meia libra de amen-
doas piladas, oito gemas de ovos, uma onga de nanteiga do
vacc a, Gasquinha de um limao, e uma pedra de sal; iucorpo-
ra-ge o resto da farinha, amassa-se tudo bem, cobre-se-com
uma colcha de 14, e deixa-se levedar durante trcz horas, em
logar quentc. .

Estende-se depois a massa na grossura de méio dedo, ¢ cor-
ta-se, com um copo, em rodellas do tamanho da palma da
mipo ; deita-se no centro de uma parte d’estas rodellas, uma
colherinha de qualquer doce, ¢ toma-se a outra partc das
rodellas para cobrir as primeiras; gruddo-se bem as beiras,
apertando-se ; poem-se depois cm logar quente para ecrcs-
cer até terem augmentado o dobro do volume primitivo.
I'rigem-se em seguida os filhés em gordura quente;
estando cozidos, e de boa cor, tirdo-gse com uma escumadcira,
deixdo-se escorrer, e apolvilhdo-se com assucar e canella.

69. Orelhas de burro. — Tomaio-se doze claras deovos,
que se batem com seis colheres de assucar limpo reduzido a
po subtil; batem-se bem até endurecerem,ajunta-se canella moi-
da, herva doce inteira; e tomao-se d’esta massa pequenas por-
¢des (com uma colher), que se collocio em papeis, longe umas
das outras, porque crescem muito, e pgem-ge em forno muito
brando : quando estdo cozidas, tirdo-se dos papeis, e poem-se
em taboleirinhos de folha conservando-se ainda no forno até a
hora de servirem-se. y

70. Cylindros doces. — Deitfo-se oito gemas e duas
claras de ovos em uma cassarola com meia libra de assuear,
e uma chicara d’agua ; bate se tudo muito bem, leva-se depois
a0 fogo, mexendo-se; deixa-se ferver uma vez, tira-ge do fogo,
e pde-se em uma gamella, accrescentando-se uma libra de fu-
bd mimoso, uma colher de gordura, um pouco de sal, herva
doce, e quanto for preciso de agua quente, para formar umna
massa de boa consistencia. Fazem-se d’esta massa, depois de
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bem trabalhada, pequenos cylindros que se deitdo em folhas,
c cozinhdo-se em forno quente ; vidrdo-se depois com calda
de assucar, em ponto de fio.

71. Fatias de scatel. — Corta-se um pdo em fatias
da grossura de um dedo, que se deitio em uma tigela com
vinho de muscatel; depois de bem embebidas, deixdo-se escor-
rer collocadas sobre uma toalha. Batem-se, por outro Tado, trez
gemas de ovos com uma colher de assucar; passio-se as fa-
tias n'este caldo, e deitdo-se immediatamente em nma cassa-
rola contendo calda de assucar em ponto de fio a ferver;
tirfo-se, e pdem-se sobre folhas untadas, e seccio-se em forno
tempergdo.

72. Fatias de Terceira. — Deita-se n'uma cassarola
nma libra de assucar com agua 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 amendoas
pisadas, meia quartsa de passas, vinte gemas de ovos, e meia
quarta de miolo de péo ralado ; leva-se a cassarola de novo ao
fogo, e mexendo-se, deixa-se ferver tudo até estar de boa con-
sistencia. Deita-se esta massa sobre um taboleiro untado
de manteiga, e depois de fria, corta-se em tiras, que se apol-
vilhdo com assucar e canella, e vio em folbas, a um forno
temperado para se acabarem de cozinhar.

73. Hostias doces amoda de Bruxellas. — Batem-
se duas gemas e uma clara de ovo, com uma quarta de assu-
car,e uma chicara de nata dc leite; accrescentdo-se em seguida,
meia quarta de farinha de trigo, um calix de agua de flor de
laranjeira, e uma pegdra de sal. )

Aquece-se n'esta occasifo um ferro, que tem similhanga
com o ferro de fazer hostias, porém mais alto para caber
mais massa @ por conseguinte ficarem mais grossas: unta-se
esta f6rma com manteiga derretida, e deita-se-lhe, com uma
colher, a massa necessaria para enchel-a ; fecha-se a férma e
poe-se sobre um brazeiro; estando a hostia cozida, pde-se
n'um prato, e apolvilha-se com assucar e canella,

74. Hostias 4 moda de Hamburgo. — Batem-se seis
gemas e trez claras de ovos, com uma quarta de arsucar e uma
onga de manteiga fresca ; estando tudo bem batido, accrescen-
ta-se nma quarta de farina de trigo desfeita em duas chicaras
de leite, um pouco de baunilha, e uma pedra de sal. Fazem-se
depois as hostias pela maneira indicada no artigo anterior.
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75. Fatias de mogas. — Toma-se um coco ralado,
deita-se n'uma cassarola com uma libra de assucar, um pouco
de canella, noz moseada e duas chicaras de leite ; deixa-se
ferver até o assycar estardesfeito ; tira-se do fogo, deixa-sc
esfriar, e ajuntio-se doze gemas de ovos batidas. Leva-se tudo
denovo ao fogo, e ferve-se, mexendo-sc, até ter tomado con-
sistencia ; despeja-se n’estg estado sobre um taboleiro un-
tado, corta-se em fatias, que se apolvilhfo com assucar, ¢
cozem-se em forno tempekado. )

76. Melindres. — Batem-se dezoito gemas de ovos
com meia quarta de mantefga de vacca, ¢ uma libra de assu-
car, até fiearem bem eseuinosas,aceresecntando-se,n’esta oea-
sido, meid libra de farinha de trigo peneirada, uma pedra de
sal, e um pouco de baunitha ou casquinhas de lim&o. Amnassa-se
tudo, e se & massa estiver muito dura, accresecentdo-se mais
algumas genlas de ovos. Estando a massa bem trabalhada,
deita-se emn pequenas fdrmas untadas, e cozinha-se em forno
quente.

77 Rodellas, — Amassdo-se duas libras de farinha de
trigo, e meia libra de assucar, com dozc gemas e duas claras
de ovos, uma pedra de sal, uina quarta de manteiga, e meia
libra de queijo fresco, accrescentando-se o leite neeessario,
para formar uma boa massa ; depois de bem trabalhada,
fazem-sc rodellas, ou argolos, que se pdem em forno tempe-
rado para cozinhar.

78 Rodellas do Serro. — Amassio-se uma libra de
farinha de trigo, outro tanto de #olvilho, e meia libra de
assucar, con dez gemas de ovos,batidas, um pouco de sal,
meia libra de manteiga de vacca,um pouco de herva doee, ¢
um eopo de leite a ferver. Manipula-se bem a massa, com a
qual se fazem umas rodellas, que se dourio com gemas de
ovos, apolvilndo-se com assucar e eozinhio-se sobre folhas
untadas, em forno temperado.

79. Roscas doces. — Toma-se uma libra de farinha
de trigo, amassa-se com uma onga de bom fermento desfeito
em um copo de leite quente. Pde-se esta massa em logar
quente, e deixa-se levedar até ter alquirido quatro vezes o
seu primeiro volume.

Por outra parte, deitdo-se trez libras de farinha de trigo
em uma gamella, formando-8e no meio uma cova, onde se
deitdo uma colher de sal, uma quarta degordura de poroo,
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meia quarta de assucar, quatro gemas de ovos,eo leite neces
sario para fazer uma boa massa ; accrescenta-se ainda o fer
mento, trabalhando-se bem a massa durante quatro horas ;em
seguida, formao-se as roscas, dando-se-lhes asférmas usadas
e pOem-se sobre folhas, para cozinharem em forno quente.

80. Roscas 4 Brazileira. — Deita-se n’uma gamella
um prato de farinha de mandioca, esobre esta uma garrafa de
leite quente ; mexe-se e ajuntdo-se, um prato de polvilho,
uma quarto de gordura de porco, quatro colheres de assucar,
um pouco de sal, herva doce, oito 8vos inteiros, e o leite neces-
sario para fazer uma massa um pouco branda. Fazem-se
depois com esta massa umas roscas, quese cozinhdoem forno
quente. '

81. Sonhos de fuba de arroz. — Deitflo-se n’'uma cas-
sarolameia libra de fubd de arroz,e uma garrafa de leite ;
accrescentdo-se duas gemas de ovos, meiaquarta deassucar e
uma pitada de sal. Ferve-se tudo, mexendo-se até ter tomado
consistencia. Formgo-se depois com esta massa ung pequenos
cylindros, que se enrolio sobre uma taboa apolvilhada de
fub4 de arroz, e deitdo-se em gordura, que se acha a ferver
sobre o fogo ; estando cozidos, tirdo-se com a escumadeira,
deixdo-se escorrer, e vidrdo-se com calda de assucar, em
ponto de cabello.

82. Sonhos fritos. — Toma-ge meio prato de fubd 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 misturdo-se dez ou mais ovos,
para formar uma massa molle. Tirdo-se, com uma colher,
pequenas porgdes d’esta massa, que se deitdo em uma frigi-
deira, onde se acha gordura quente ; continua-se até se acabar
a massa. Tendo-se coberto os sonhos de assucar, e canella,sor-
vem-se para café.

83. Talhadasde S. Paulo. — Batem-se oito gemas e
trez claras de ovos com uma libra de assucar, e um pouco de
canella em pé ; accrescentdo-se depois meia libra de fubd mi-
moso, meia libra de amendoins muito bem socados, um pouco
de sal e um pouco de nata de leite, quanto for preciso para
formar uma massa um peucodura. Deita-se esta massa, depois
de bem sovada, ¢em uma férma untada, e cozinha-se em forno
quente ; depois de cozida, tira-se da forma, corta-se em talha-

13
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das, que se vidrdo com calda de assucar em ponto de cabello;
deixdo-se esfriar um pouco, e pdem-se, sobre uns taboleiros,
para acabarem de seccar.

84. Tarecos. — Batem-se desoito gemas de ovos, com
meia libra de assucar, acerescentando-se doze claras batidas
separadamente ; continua-se a bater, accrescenlando-se meia
libra de polvilho, uma pitada de sal, e o sumo de um limfo.
Estando a massa bew batida e um pouco rala, da consistencia

‘de um mingdo, deita-se, ds collicres, spbre fblhas untadas, e
cozinha-se em forno temperado.

85. Prouxas. — Bate-se bem nmna duziade ovos, ajun-
ta-ge uma colher de assucar, pouco 8al, uma colher de farinha
de trigo, um pouco dé noz moscada e uma colher de leite.
Por outra parte, tem-se sobre o fogo uma frigideira untada
de gordura, na qual se deitdo, aos poucos, duasoutrez colheres
d’este mingéo rzlo, que depois de frito de uin e oatro lado, é
tirado e posto n'um prato ; procede-se assim, até se acabara
massa. Estas fritadas, que ndo devem ser muito tostadas,
servem de capas, paran’ellas se enrolaremn, ou pedagos de mar-
mclada, ou qualquer outra qualidade dc doce, picados de
figado de gallinha, etc. Y

Apolvilhdo-se estas trouxas com assucar e canella.

86. Bolos crescidos, 2 Victor Emmanuel. — ler-
ve-ge meia garrafa de agua 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, accrescentio-se oito ovosintei-
ros. Amassa-se tudo bem, e formdo-se uns belos, que se dei-
tio n'uma panella de agua a ferver sobre b fogo; deixio-sc
ferver, tirando-se com a escumadeira, & propor¢do que sobre-
nadio, signal de estarem cozidos, e deitdose logo em uma
vagilha de agua fria; tirdo-se de, ois de friog, ¢ deixdo-se
escorrer. Pdem-sc depois estes bolos sobre folhas untadas que
se levdo a um forno temperado..

87. Bolinhos de Saxonia. — Misturio-se quatro ongas
de farinha de trigo, com duas oitavas de fermento desfeito
n'uma chicara de agua quente; tendo a massa crescido bas-
tante, encorpora-se, com trez quartas de farinha de trigo
peneirada, uma pitada de sal, cinco ongas de manteiga derre-
tida, atgumas colheres de leite, e meia colher de assucar.

Amnas-a-se tudo bem, e formio-se pequenos bolos, que se
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collocdo sobre folhas apolvilhadas de farinha de trigo em lo-
gar quente para crescer ; e tendo o volume crescido em do-
bro, collocdo-se em forno quente para cozinhar, e dourdo-se
com gema de ovo.

88. Thé biscuits. —- Pisfo-se meia libra de amendoas
doces descascadas, e uma libra de assucar, accrescentando-se
uns ovos, em seguida. Ajuntdo-se -a esta massa, mais meia
libra de manteiga - fresca, e uma libra de farinha de trigo;
amassa-se tudg bem, e fazem-se uns biscoutinhos, que se
pdem sobre folhas, e eozinhdo-se em forno temperado.

89. Outros. — Pisa-se uma libra de amendoas doces com
meia libra de assucar; ajuntio-se dois ovos, e um pouco de
sal; e tendo se feito umAe pasta homogenea, accrescentio-se
meia libra de manteiga dc vaéta, outro tanto de farinha de
trigo, e acasquinha de um lim&o. Fazem-se unsbiscoutinhos,
que~se cozinhdo em forno temperado.

90. Biscoutos crescidos. — Desfazem-se duas oitavas
dc fermento e uma chicara de agua quente, ajunta-se uma
quarta de farinha de trigo, mistura-se, e poe-se em logar
quente para crescer. Tendo a massa adquirido quatro vezes
o seu primeiro volume, niistuga-se com doze ongas de man-
teiga, uma pitada de sal, meia quarta de assucar, seis ovos, e
o leite necessario ; amassa-se tudo bem e fazem-se uns bis-
coutinhos, que se collocdo sobre folhas e se deixdo em logar
quente até alcangarem o dobre do seo volumie, pSem-se em
forno quente para cozinharem ; podem-se vidrar ou dourar
estes biscoutos, antes de irem para o forno.

91. Biscoutos digestivos. — Deitdo-se n’'uma vasilha
uma libra de farinha de trigo, e outro tanto de assucar;
accrescentdo-se 0ito ovos,e uma pitada de sal, bate-se tudo bem
e deita-se emn pequenas f6rmas untadas, pondo-sc no fundo de
cada uma duas ou trez sementes de herva doce. Deixa-se vo-
zinhar a massa e 1 forno temperado.

92. Bolos de Genova. — Faz-se uma massa com umia
onga de bom fermento desfeito em agua quente, quatro on-
¢as de farinha de trigo; pde-se em logar quente e deixa-se
crescer.

Tom#o-se mais doze ongas de farinha de trigo peneirada,
e amassdo-se com seis ovos, uma gquarta de manteiga, uma
onga de assucar, uma pedra dc sal, e uma boa chicara de nata
deleite ; accrescentfio-se, em seguida, & primeira massa feita
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uma ong¢a de passas, ¢ outro tanto de doce secco dc cidrito
bem picadinho ; deixa-se levedar e logar quente,  passada
meia hora, formdo-se pequenos bolos, que se poem sobre fo-
lhas, apolvilhadag’com farinha detrigo; dourdo-ge com grinas
de ovos, e cozinhdo-se em forno quente.

93.Crostas de Marselha. — Dcsfaz-se meia onga de
fermento n'um copo d’agua quente, accrescentio-se dnag libras
de farinha detrigo peneirada;deixa-se lovedar n massa em lo-
gar quente, accrescentando-se em scguida trcz ovos inteiros,
seis ong¢as de manteiga de vacca, um pouco de sal, ma libra
de assucar, e se for preciso, mais um pouco de agu.

Trabalha-se bem a 1nassa durante uma horn, deixa-se leve-
dar, de novo, em logar quente, e tendo adguirido trez vezes
o seo primeiro volume, reparte-se emm pequenos biscoutos, on
broinhas, que, depois de douradas, se collocfio sobre fulhas e
cozinhdo-se em forno quente.

94. Biscoutos torrados. — Deita-se n'uma gamclla
uma libra de farina de trigo peneirada, fazendo-se no ineio
uma cova,onde se deita nmaong¢ade fennento desfeito eimuma
chicara de leite ; mexe-sc este liquido com o dcdo uté se
ter desmanchado a terga parte da farinha; cobre-se, ¢ por-se
em Jogar quente para levedar.

Deitao-se, por outro lado, n'uma pequena castgarola, cinco
gemas de ovos, umna chicara de leite, uma on¢i de assuear,
um pouco de sal, e a casquinha de um limfo ; deixa-se {or-
ver esta mistura durante um instante, mexendo-ge, ¢ dcila-se
cste mingdo na gamella da farinha; trabalha-se tudo hem,
accrescentando-se uma quarta de manteiga. Forma-se com o
massa um ou dois bolos chatos e compridos, quec se pocin cia
logar quente para levedar ; tendo crescido bastante, miticme-
sc no forno quente, para cozinhar ; tirdo-se depois, cortio-se
em fatias, que se acabdo de torrar, quando o forno tiver cs-
friado um pouco.

95. Bolachinhas inglezas.— Amassio-se duas libras
de farinha de trigo peneirada com geis ongas de manteiga de
vacca, uma pitada de sal, e um copo de lcite ; sova-sc bem a
massa, e deixa-se repousar durante duas ou trcz horus ; cs-
tende-se depois com o rolo na grossura dv uina moeda,
sobre folhas de flandres ; espeta-se um garfo em toda a sua
superficie, e corta-se com a carretilha ¢ tirus mais compri-
das que largas ; envernizio-se com cluara d- ovo, ¢ cozinh.io-se¢
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no forno quente. Estando cozidas, tirdo-se, deixa-se o forno
esfriar um pouco, e tornio de novo para seccarem bem,

96. Bolachinhas de Veneza. —Amassa-se bem uma
libra de farinha de trigo com meia libra de assucar, trez
quartas de manteiga de vacca, a casquinha de um limio,
scis gemas de ovos ; esten lc-ge com o rolo a massa sobre uma
taboa, e corta-se em quadros, que se pdem sobre folhas para se
cozinharem c¢m forno temperado.

97. Torradas do Porto. — Batem-se quatro claras de
ovos comn meia libra de assucar; accrescentéo-se quatro ongas
de farinha de trigo e outro tanto de amendoas doces descas-
cadas e picadas ; formdo-se, depois de tudo bem amassado,
pequenas rodell s que se cozinhdo em forno temperado.

98. Biscoutos do Havre. — Tomio-se quinze ovos
frescos, deitdo-se as claras em uma bacia, e a8 gemas em ou-
tra ; estas batem-se com uma libra de assucar, um calix de
agua de flor de laranjeira, a casquigha de um limdo picado ;
estando bem batidas, brancas, e escumosas, ajuntio-se as
claras, batidas separadamente, uma libra de farinha de trigo
peneirada, e um pouco de sal. Fazem-se os biscoutos, ¢ apol-
vilhados de assucar ¢ postos sobre folhas untadas, mettem-se
n'um forno quente ; estando cozidos, tirdo- se, deixa-se o forno
esfriar um pouco, e mettem-se lhe outra vez os biscoutos para
seccarem,

99. Biscoutinhos de creme. — Batem-se seis gemas
dc ovos com uma quarta de assucar, e por outra parte as seis
claras; estando bem batidas, ajuntio-se, e accrescentdo-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, dourdo-se com gemas de
oves, apolvilhdo-se com assucar, e pdcm-se em forno tempe-
rado para cozinharem.

100. Biscoutos de amendoas, a8 moda de Madrid.
— Pisa-se meia libra de amendoas doces com uma libra de
assucar ; misturdo-se oito gemas de ovos batidas com outra
libra de assucar, quinze claras batidas duras, ¢ meia quarta
de polvilho peneirado. Depois de tudo misturado, bate-se bem,
e poe-se em caixinhas de papel, de antemdo preparadas, e
quc se pSem immediatamente em forno temperado para cozi-
nharem.

101. Biscoutos de castanhas. — Descasca-se meia
12.
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libra de boas castanhas, que se pisiocom umaonga de amen-
doas amargas, e meia libra de assucar; ¢ tendo butido sepa-
radamentc seis claras e trez gemas de ovos ; mislurie-se com
as castanhas, e mais uma onga de farinha de trigo pencirada.
TFazem-se os biscoutinhos, que, apolvilhados de assncar e ca-
nella, se pdem em follas, ¢ viio a nm forno temperado para
cozinharem.

102. Biscoutos de pinhoes. — Ferve-se uma porgéio
de piuhoes ; estaudo coriilos, descascio-se, e pisdio-se com a
casquinha de um liniio, miztnrando-se a polpa com meia
libra de assucar, quatro gemas e trez claras de ovos batidas
separadamente, uma cother de polvilho, ¢ outra de nata de
leite  Fuzewmn-se biscoutinhos. ou broinhas, que, dourados
com assucar, cozinhao-se em forno tewmperado.

103. Biscoutos de amendoins, a moda de Valen-
ga. — Tomdfo-se uma libra de amendoing, ¢ meia quarta de
amendoas amargas. Descasca-sc tudo, e pisa-se com meia
libra de assucar, e duas claras de ovos, juntas uina a uma ;
batcim-ge depois oito gemas de ovos com nein libra de assu-
car, ¢ separadamente quatro cluras ; misturdo-se depois o8
oves ¢ os amendoins pisados, uma ou¢a de fubd de arroz, ¢ o
smno de duas laranjas ; bate-sc tudo ainda duraute meia
hora, e poe-sc depois emn caixinhas de papel, ou iy colheres,
sobre obreas, formando-se pequcnos monticulos, que se cozi-
nhiiy em foruo temperado.

Calsinla de prpel.

104. Pogaca de Saboia. — Butem-se sei gemas dc
ovos, com libra e quarta de assucar, uaccrescentio se guinze
claras bem baiidas, porém sen formar uina neve dura (o que
produziria grumos nos biscoutos), nove ongas de farinha d«.
trigo peneirada e secca, e a casquinba de um limdo. Untio-
se de manteiga derretida pequenas férmas que depois se apol-
vill.do com bastante assucar; deita-se-Thes a massa, que se
cozinha n'um forno temperado.

105. Biscoutos torrados, & tartara. — Lava-se cin
ugua quente uma libra de manteiga de vacca para awollce: 1
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a; escorre-se depois com cuidado toda a ngua, e bate-se
com uma libra dc assucar, accrescentando-se, uma por urna,
doze gemas de ovos; e quando tudo estiver bem batido,
ajuntio-se pouco a pouco uma libra de boa farinha de trigo,
a casquinlia picada de um limdo, e finalmente as claras dos
ovos batidas. Bate-se n’este estado toda a massa, durante
uma hora ; unta-se uma férma, e deita-sé-the a massa batida ;
cozinlia-se em forno quente, depois do que, parte-se em ta-
lhadas da grossura de um dedo, que se seccdo em taboleiri-
nhos no forno depois de brando.

106. Biscoutos acamados. — Batcm-se seis gemas
de ovos com meia libra de assucar, e uma colher de manteiga;
estando bem batidas, deita-se-lhes um ovo intciro, continuan-
do-se a bater. Deitao-se aos poucos cinco ong¢as de boa fari-
nha de trigo peneirada, e trez claras de ovos batidas duras;
estando tudo bem tnisturado, deita-se n'uma f6rma uma ca-
mada desta massa na altura de uma moeda de40reis,e leva-
se ao forno quente ; tendo se tomado uma cor bonita,tira-se do
forno, e deita-se por cima uma delgada camada de amendoas
descascadas, picadas, e misturadas com assucar tinto de cér
de rosa, sobrepondo-se-lhe outra camada de massa; leva-se
dc novo wo forno até cozinhar esta segunda carnada ; 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 entdo acabar de cozi-
nhar,e depois de tirado do forno, cortdo-se de alto a baixo os
biscoutos, em fatias de um dedo de grossura, poem-se o0s
biscoutos em um tabolciro, e seccio-se em forno brando. Es-
tes biscoutos, além de serem de um bello aspecto, sdo muito
saberosos.

407. Biscoutos de mel. — Deitio-se n'uma gamella
uma libra de farinha de trigo peneirada, meia libra de
amendoas doces descascadas, e pisadas com libra e meia de
assucar, o p6 de uma noz moscada,uma onga de canella, uma
duzia de cravos da India (tudo moido), a casquinha picada
de dois limdes, e uma 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 amnassa-se; e se a massa nio
ficar dura, accrescentdo-se 1nais algumas colberes de farinha.
istendo-se a massa na altura de um dcdo sobre folhas apol-
vilhadascom farinha de trigo, e cozinha-se em forno quente.
Estando a massa cozida, tirdo-se as farmas do forno, corts-
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se a massa em tiras, que depois de tirada a farinha ecom uma
rscova, e banhadas em calda de assucar, pocm-se no forno,
onde se deixfio vidrar, e seccar.

4108. Biscoutinhos de arroz & Feijé. — Dcitio-se
n'uma gamella uma quarta de fubd de arroz, wina libra de
assucar secco, a casquinha de um limé&o, mmma colher de su-
mo de laranja, e seis gemas de ovos ; bate-se tudo até cstar
bem misturado, e tendo-se accrescentado dozo claras bem bati-
das, deita-se em pcquenas formas untadas, depois dn massa
bem misturada. Cozinh&o-se os biscoutinhos em forno temnpe-
rado, e depois de cozidos, vidrioc-se com assucar.

109. Biscoutinhos de polvilho. — Batcm-se, duranto
uma hora, quatro ongas de polvilho, uma libra de assucar, scis
gemas e dez claras de ovos, com uma colher de snimo do nna-
naz ou de laranja ; deita-se esta massa em poguenas f6rmas, e
cozinha-se em forno temperado.

110. Biscoutos compostos. — Pisdo-sc meia qnarta
de marmelada, outro tanto de goiabada, e uina ong¢a de flores
frescas de laranjeira ; estando tudo reduzido a uma polpa, niis-
turdo-se-the seis claras de ovos bem batidas, e cin scguida,
seis gemas de ovos batidas com meia libra de assucar, ¢ ou-
tro tanto de fubé de arroz. Mistura-se bem a massa, que se
deita em caixinhas de papel, e dcixa-se cozinhar em forno
tcmperado.

111. Beijos de moga. — Batem-se scis 0vos com uma
quarta de assucar, trez ongas de fub4 de arroz, uma pedra de
sal e utn pouco de baunilha cm pé; deita-se & massa em uina
férma, de maneira que fique da altura de win dedo; poe-se
em forno temperado, e cozinha-se, 0 que se¢ alcanga cin um
quarto de hora; n'este estado, cortdo-se o8 pedagos -com uina
forma do tamanho de uma moeda ; vidra-se uma metade
com calda de assucar, e a outra com chocolate. Grudao-se
scmpre juntos, dois biscoutinhos, vidrados differentcmentc, e
poem-se em forno brando para scccarcia.
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PAO DE LO, BOLOS, MASSAS DE FORNO PARA SE
TOMAREM COM CAFE, CHA, VINHO, ETC.

1. Babade Paris. — Passio-se, por uma peneira duas
libras de boa farinha de trigo; toma-se a quarta parte d’este
peso ein meia on¢a de bom fermento, e dilue-se com quanto
basta de leite, para formar uma massa molle, havendo todo
o cuidado para que ella ndo se torne molle de mais; pde-se
esta massa em logar quente para fermentar ; tendo adquirido
um volume quatro vezes maior, ajuntdo-se o resto da farinha,
sete ovos frescos, e um pouco de leite frio, sufficiente para
formar uma massa de boa consistencia, que se trabalha bem ;
accrescentdo-se finalmente, uma colher de sal,trez colheresde
assucar, ¢ uma quarta de manteiga. Poe-se ama sa em formas
untadas de manteiga, ndo devendo enchel-as; colloca-se em
logar quente até ter crescido bastante, e enchido as férmas,
que se pdem no forno, n’este estado, afim de cozer os babds
que depois de tirados das férmas, seservem frios ou quentes
¢ enfeitados conforme o gosto.

2. Baba allemao. — E’ feito como o bab4 de Paris, ac-
crescentando-se, porém, 4 massa umaquarta de passaslavadas,
duas ongas de ammendoas descascadas e cortadas em lascas del-
gadas.
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3. Baba de banqueiro. — Dilue-se uma ong¢a de bom
fermento com duas chiearas de leite quente, acercscenta-se
meia libra de farinha de trigo pencirada, ¢ deixa-se ereseer
em logar quente ; ajuntiio-sc-lhes depois trez ovos frescos,
wm eopo de leite frio, mexendo se tudo bem para formar um
mingio homogeneo; aceresecntio-seem scguida quatro eolle-
res de mautciga, meia quarta de assucar, nma  pitada de
sal, e finalmente libra e meia de farinhade trigo e meia libra
de passas lavadas. Awmassa-se  tudo bem, o deixa-se levedur
durante quatro horas ; depois poe-se cm {Grmas untadas, e
coze-ge no forno.

4. Baba de espeto. (Baumkuchen). — Prepara-se
um cylindro de pio de dois a trez palinos de eomprimento,
e da grossura de um brago ; pratiea-se um furo no moio para
poder-se enfiar um espeto de ferro, de maneira que o cspeto
tique bem fixo.

O eylindro deve ter uma extremidade mais fina que a ou-
tra. Enleia-se em todo o seu eomprimento, e mui regnlar-
mente, um barbante ordinario, segurando-se as duas extre-
niidades do eylindro ; involve-se este barbante eom um papel
que se 1ta com alguns fios de linho e unta-se bem eom man-
teiea derretida. '

Depuois d'este apparelho prompto, batem-se duus libras de
manteciga fresea comn outro tanto de assuear em pd, até for-
marem unia cseuma ; ajuntio-se quatro duzias de gemnas
d’ovos, niio se parando de bater; e cm scgnida ajuntio-se
uma libra de polvilho, duas libras dc farinha de trigo peuci-
raddi, mein gurrafa de nata de luite, um pedago de baunilha
pi~ada, as easquinhas de dois liindes, 0 suino de quatro la-
ranjas doees,e finalmcente, passada uma hora de continue
trabalho, aeercscentdo-se trez duzias de cluras de ovos batidas
scparadamente até forinarem ncve.

N'esta occasido, eolloea-ge sobre o fogo o cylindro prepa-
rado, que sc¢ vai volvendo por meiodo eixo, ¢ dcitando-se-lhe
uma tigela da massa preparads, que, pelo movimento dado
ao cylindro, o cobre eom mua priniciya camada j estando csta
camada eozida, e de uma cdr dourada, cobre-se com uma se-
gunda eam da de massa,cassin por diante, até se acabartoda
a massa.

Neste vstwlo, tira-g: do fogo, e depois de tirado o espeto,
involve-se o cylindro em uma por¢io de assucar humedecido
com un pouco de liquor de marasquinho (0 calor do bab4d é
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sufficiente para derretcr o assucar e cobril-o de um vidrado
elegante). Estando a massa jé fria, pega-se em uma ponta’do
barbante e enleia-se no cylindro, nacxtremidade mais grossa;
e conlo o barbante foi enleiado com regularidade, saira todo,
dcixando um pequeno vido, que permittc que se possa tirar o
cylindro, e finalmente o papel : apara-se 0 baba no fundo,
colloca-se n'umi prato, e enfcita-se 0 cume com figuras alle-
goricas, '

Nos grandes banquetes, poe-se este babs no meio da mesa,
como uin dos mais ricos ornamentos.

5. Baba da Normandia. — Pisdo-se dozc ongas de
amendoas doces descascadas com uma quarta dc assucar, e
passa-se esta mistura por uma peneira.

Por outra parte, batem-se trez duzias de gemasd’ovos com
uma libra de assucar, accrescentdo-se as amendoas, meia libra
de farinha de trigo, libra e meia de polvilho, umn pouco de
sal e uma duzia de claras de ovos batidas em neve. Deita-se
a massa em forma untada, e coze-se em forno quentc ; depois
de cozida, deita-se por cima uma delgada camada de assucar.
em p6, humedecida com o sumo de laranja ; aliba-sc o assucar
com a faca, que o calor do bah4 86 é sufficientc para derre-
tel-o, e por conscguinte vidral-o convenientemcnte.

6. Baba de Nantes. — Peneira-se uma libra de fari-
nha de trigo, quc se deita em uma gamella com seis ongas
de manteiga, quatro ongas de assucar em pd, uma onga de
amendoas descascadas e picadas muito finas, duas ongas de
fermento dissolvido em leite neccssario para formar uma
massa de boa consistencia ; depuis de levedada, dcita-se em
uma forma untada de manteiga, e coze-se em forno quente.

7. Massa reforgcada. — Toma-se uma libra de boa fa-
rinha detrigo peneirada, mistura-se a quarta parte com duas
oitavas de bom fermento diluido em uma chicara de leite
quente ; mexe-se e poe-se esta massa molle em logar quente
para fermentar, até tercrescido quatro vezes o sco volume.

Por outra parte, deitdo-se em, uma gamella as outras trez
partes da furinha, fazendo-se no meio um buraco, no qual se
pbem 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 cstar em ponto ; cncorpora-se em scguida o
fermento, e trabalha-se bem a massa ; deixa-se esta crescer
um poico, deita-se depois em f6rmas untadas, e coze-se em
forno quente,
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8. Savarin. — Tomdo-se quatro ongags de farinha de
trigo peneirada, e amassio-se com meia onga de fermento
diluido em uina chicara de leite, e pdem-se em logar qucute
para levedar.

Por outra parle deitdo-se doze ongas de boa farinha de tri-
go peneirada, em uma gamella, fazendo-se uin buraco no
meio da farinha, para deitarem-se lhe uma colher de sal, trez
colheres de assucar, doze ongas de manteiga fresca e seis uvos
frescos escolliidos. Amassa-se tudo c acercscentfio-se, 808
poucos uma chicara de leite ; estando tudo bem amassado,
faz-se um buraco no meia da massa, deita-seo fermento e
torpa-sc & amassar de novo. Cobre-se csta mnassa comm nma
toulha, e csta com um corbertor de ldo, pondo-ge ecm logar
quente para levedar. Poe-sc depois em férmas,e coze-sc ¢m
forno quente.

9. Plunquet. — Poc-sc uma bacia sobre brazas, com
uma libra de manteiga fresca, mexe-se esta até transformar-
se cin nata, mas sem se derreter ; accrescentfo-ge, n'esta occa-
sido, umna libra de assucar, e onzc ovos inteiros, que se dei-
tio nm por um, continuando-se sempre a mexer; ajuntfo-se
por fim uma libra de boa farinha peneirada, meia libra de
passas, e um copinho de cognac; deita-se na fdrma e coze-
s: em forno temperado.

10. Toucinho do Géo.— Soca-se uma quarta de amen-
doas descascadas, até formarem uma pasta homogenea; ajun-
tdo-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, pde-se em uma férma untada com manteiga, coze-se no
forno e serve-ge coberto com assucar e canella.

11. Fogaga ordinaria. — Amassdo-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 ovoe; e se a massa
estiver muito dura, deita-ge-lhe um pouco de leite. Depois de
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tudo bem amassado, accrescenta-se mais meia libra de man-
teiga ; cstende-se a 1nassa du grossura de trez dedos sobre
umna folha, e coze-se em forno quente.

12. — Cuscus de seminario. — Humedece-se meio
prato de fubé fino, com quanto basta d’agua para humedecel-o
sem o ligar ; misturdo-se um pouco de sal, uma colher de
assucar, um pouco de herva doce ; pde-se em um cuscuzeiro,
apertando-se um pouco a massa ; e com estc tapa-se uma
panella funda, devendo o cuscuzeiro entrar na panella, sem
chegar na agua que se acha dentro, e com um pouco de angt,
tapdo-se todos os suspiros que ficarem entre o cuscuzeiroe a
panella ; deixa-se cozer e estando cozido, vira-se o cuscuzeiro
de bocca para baixo, sobre um prato, e serve-se

18. Outro.— Humedece-se meio prato de fubd fino, com
uma chicara de leite, migtura-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. Poe-se esta massa no cuscuzeiro, e pro-
cede-se no mais, como foi explicado para o cuscis de semi-
nario. -

14. Cuscus frito. — Corta-se o cuscis em fatias, que se
fregem em pouca gordura, apolvilhdo-se de assucar’e canella,
servem-se para cha, ou assados.

15. Bolo de requeijao, — Tom#o-se duas libras de
queijo fresco, que se amassio com doze ovos, uma libra de
biscoutos, ou bolachas doccs em pd, meia libra de assucar, e
duas colheres de manteiga de vacca fresca. Estando tudo bem
amassado, deita-se n’'uma forma untada e coze-se em forno
temperado; vira-se sobre um prato depois de cozido, e lustra-
ge com assucar diluido em agua.

16. Bolo mineiro abreviado. — Mistura-se umaduzia
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,
poe-se em férmas bemn untadas, e coze-se em forno quente.

17. Bolo abreviado 2 moda de S. Paulo. — Batem-
se bem doze gemas e nove claras d’ovos com uma libra de
assucar, e uma colher de agua de flor; mistura-se n’csta occa-
siio uma libra de farinha de ararute, e continua-se a bater até

13
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a massa estar eheia de bolhas ; deita-se entfio nas férmas, o
coze-se em forno quente,

418. Bolo abreviado a Goyana. — Amassa-se mna
libra de polvilhio ¢om uma libra de queijo velho ralado, duas
de gordura de porco, meia de assucar, oito gcnas e gqnatro
claras d'ovos, e duas chicaras de bom leite, uma eollior e
sal, e um poueo de herva doce. Quando a mussa estiver bem
trabalhada, deita-se em pequenos pratos untados com banha,
e poe-se em forno temperado para cozer.

19. Bolo abreviado de fuba de arroz. — Batcm-se
dezeseis gemas de ovos com nma libra de asssuear, ¢ amnas-
sio-sc com uma libra de fubd de arroz, ajuntando-se depois
duas chicaras de gordura de porco, e as claras de seis ovos
batidas comn uma chieara deleite até cndureeercm, uina pitada
de sal e uin pouco de herva doec. Bate-se tudo até ficar bem
fofu, poe-se, depois, sobre pratos wirtados de manteiga,e coze-
se em forno temperado.

20. Bolo de arroz. — Batem-se duas duzias d’ovos, e
estando duros, ajuntio-se duns libras dc assucar,umyp librade
po de arroz, uma libra de gordura de porco ou matiteiga de
vacea, um pouco de herva doce, sal, e um poueo de agua de
flor de laranjeira. Estando tudo bem ligado, deita-se cin nma
forina untada, e coze-se em forno bem temperado ; depois de
cozido, vira-ge sobre um prato, e dd-se-lne um verniz de
assucar.

21. Bolo de arroz com fermento. — Deitdo-sc trz
libras de fubd de arroz em uma gumella, forma-sc no mcio do
fuba um buraco, em que se pde um pouco de caldu fria de
duas libras de assucar em ponto de espclho,duas ongas de hom
feruiento, uma libra de massa de batatinhus cozidas ¢ riladas,
douze gemas e qnatro claragsde ovos, sul, e um ponco de herva
doce. Amassa-ge tudo bem, : poe-se a gamella coberta cin
logar quente, durante seis horas, Tendo a masssa cresciilo
bastante, pGege em firmase untadas, e coze-se em forno bem
quente.

22. Bolo de Cara. — Decitdo-se em uma gamella uima
quarta de farinha de trigo peneirada, uma libra dc¢ us-u: ar,
uma quarta de manteiga de vacca, seis gemas de ovos, um
pouco desal, herva doce e quanto busta de leite para formar
uma massa de boa consistencia. Ajunta-se a esta musca mais
uma libra de car4 cozido e ralado, e mistura-se bem atnas-
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saudo-ge ; deita-ge, entfo, em f8rmas untadas de manteiga, e
coze-se em forno bem temperado, virando-se depois sobre um
prato, e enfeitando-se 4 vontade. ' v

23. Bolo de cara crescido. — Deita-se em uma ga-
mella libra e meia de fub4 de arroz, que se escalda com uma
garrafa de leite quente ; mexe-se, gajunta-se uma quarta de
assucar, outro tanto de manteiga derretida e quente, um pouco
de sal, herva doce, e uma libra de massa de card cozido e ra-
lado, e ovos quantos forem necessarios para formarem uma
massa branda de boa consistencia. Formdo-se dois ou trez
bolos, que se poem sobre folhas, dourso-se, e cozem-se em
forno quente.

24. Bolo inglez. — Peneira-se uma libra de farinha de
trigo, pde-se em uma gamella, formando-se um buracoe no
meio da farinha, para se lhe deitaem uma libra de mantciga
de vacca, doze gemas d’ovos, e doze claras bem batidas, uma
ibra de assucar, um pouco de sal, e herva doce. Trabalha-se
bem a massa, accrescentando-se meia garrafa de vinho branco,
e maisse for preciso, para formar uma massa de boa consis-
tencia.

Pde-se emn formas, untadas e coze-se em forno quente.

25. Fogaca londrina. — Deitarse emn uma gameclla
uma libra de farinha de trigo peneirado, e amassa-se com
uma libra de manteiga de wvacca, accrescentando-se, em
seguida, vintee quatro gemas d'ovos batidas com uma libra
de assucar, e doze claras batidas comn um pouco de agua de
flor até formarem uma neve, uma quarta de passas, sal, herva
doce, e 0 vinho branco necessario para formar uma massa de
boa consistencia, que se p0e em férmas e se coze em forno
quente.

26. Pogaca chineza. — Pde-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 lim&o, um pouco de sal, uma onga de fermento
desfeito em duas garrafas de agu. 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. FPogaga 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, misturjo-se-lhe uma libra de
farinha de trigo, uma pitada de sal e herva doce. Estando
tudo bemn misturado, accrescentdo-se as doze claras batidas
em neve dura, com um calix d’agua de flor de laranjeira ;
continua-se a bater a massa durante meia hora, e pde-ge em
formas untadas para cozer em forno quente ; nfo se devendo
encher as fOrmas porque a massa cresce tuuito.

28. Fogaca de Minas. — Batem-se doze gemas d’ovos
com uma libra de assucar em p6, até forn ar-se uma wmassa
escuinosa e branca ; ajuntdo-se-lhes uma libra de fuba
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 dc sumo de laranja, até
formarem uma neve ; continua-ge a bater durante meia hora,
e pde-se em fdrmas untadas; coze-se em forno quente, vi-
rando-se depois o bolo sobre um prato, e vidrando-se com
calda de assucar.

29. Bolo crescido de arroz.—Tomdo-se doze gemas de
ovos, e batem-se com duas libras de assucar ; ajuntdo-se em
seguida a neve de quatro claras de ovos, uma libra de fubd
de arroz,a quarta parte de um coco ralado, quatro colheres
de manteiga, um pouco de sal, herva doce, e a casquinha de
um limdo. Bate-se tudo durante um quarto de hora, pbe-se
depois em forinas untadas, e coze-se em forno quente.

30. Bolo paulista. Batem - se doze gémas d'ovos com
uma libra de assucar, ajuntdo-se-lhes uma libra de fub4 de
arroz, ou araruta, uma libra de inanteiga derretida, um pouco
de sal, herva doce e um pouco de sumo de lim#o, Estande tudo
bem ligado,accrescenta-se a ncve feita de dez claras d’ovos
batidas ; continua-se a bater durante inais nm quarto de
hora, e até o mowmrnte de se pdr a massana forina, que deve
ir immediatamente ao forno quente. Estando cozido o bolo,
vira-se sobre um prato, e ehfeita-se com assucar vidrado.

31. Desmamados. — Deita-se cm uma cassarola, wina
garrafa de leite fervente com um pouco de sal e duas librus
de assucar refinado. Estando o assucar desfeito, deixa-se es-
friar ; accresc.ntdo-se meia libra de manteiga de wvacca, a
quarta parte de um coco ralado, e um pouco de herva doce;
mexe-se, e leva-se acassarola de novo ao fogo, continuando-se
a mexer até ficar bem grosso ; tira-sc n'esta occasido do
fogo, deita-se em uma gamella, e depois de fria,trabalha-se
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esta masse com sgeis gemas d'ovos e duas claras; pOe-se
depois n'uma £6rma 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 lim#o 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 agua fervendo, quanto for neces-~
saria para formar uma boa massa, que se deita em uma férma
untada, e coza-se em forno temperado.

33. Manués de Minas. — Tom#o-se duas libras de fub4
de raspas, e amassfo-se com uma libra de assucar em po, 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 forno temperado.

34. Manués de Pérnambuco. — Cozem-se algumas
batadas doces, que se descascio pisdo-se e passdo-se por uma
peneira. Tomdo-se duas libras d’esta massa, que se misturdo
com meia libra de assucar, outro tanto de manteiga, doze
gemas de ovos batidas, meia libra de fub4 de raspas de man-
dioca, e a metade de um coco ralado ; bate-se a ma<sa bem,
deita-se em férmas untadas que se levio a um forno quente.

35. Manués de queijo. — Batem-se doze gemas d’ovo;
com uma libra de assucar, até formarem uma escuma branca;
accrescentdo-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 férma, que
deve ir immediatamente ao forno quente.

36. Mantués de fuba de arroz. — Batem-se dezoito
gemas e trez claras de ovos, com uma libra de assucar, até
ficarem bem escumosas; accrescentio-se, n’esta occasido, uma
libra de fub4 de arroz, uma libra de manteiga lavada, ¢ uma
quarta de amendoim ou sapucaias torradas e socadas, um
pouco de sal, e herva doce ; batem-se bem até se porem na
f6rma que se leva immediatamente para o forno.

37. Manués de cara. — Tom#o-se duas libras de massa
de car4 cozido, descascado e ralado que se misturdo com uma
quarta de fub4 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-so tudo, e accrescenta-se uma libra de manteiga
fresca ; bate-se até 4 lLora de se deitar na f6rma, que se
leva immediatamente a0 fogo.

38. Manués da Bahia. — 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, accrescentfo-se uma libra de polvilho, um
coco inteiro ralado, um pouco de sul,a casqninha de um li-
mio, e o sumo de uma laranja. Bate-se tudo bem durante
uma hora, deita-se a massa em férmas untadas, que se levio
logo a um forno quente.

39. Melindres de Paris. — Tomao-se vinte e quatro
gemas do ovos, que se batem com uma libra de assucar, e um
pouco de canella eimn pé, até formarcmn uma escuma branca;
accrescentdio-se-lhes uma libra de furinha de trigo pencirada,
uma chicara de nata de leitc, e trez claras de ovos batidas
com uma colherinha de agua de flor, até ficarem transforma-
das em neve; bate-se tudo junto ainda durante meia hora,
e deita-se em seguida na férma que tem de ir ao forno.

40. Mofina. — Deita-se em uma gamella, uma libra de
farinha de trigo peneirada, no meio da qual se faz uin bura-
co onde se deitdo uma colher dc sal, dois ovos, duas colheres
de manteiga derretida, outro tanto de assucar, e uma onga de
fermento desfeito em meia garrafa de lcite quentc ; moxe-sc e
amassa-sc bem,accrescenta-se mais um ovo, caso esta massa
estcja dura; cobre-se, e pde-se em logar quente, durante seis
ou oito horas par. levedar ; form#o-se emn seguida uns bolos,
quc se poem sobre folhas, apolvilhados de farinha de trigo,
fazendo se cozerem em forno quente.

44. Pao de amendoim. — Tomdfo-se uma libra de
amendoins descascados e torrados, meia libra de amendoas
doces descascadas, e na falta d'cstas, um coco ralado, on
amendoim cri; soca-se tudo até ficar reduzido a uma massa
homogenea ajuntando, se uma por uma, trez claras d'ovos,
uma quarta de doce secco de cidra, uma libra de as-
gucar, e finalmente doze gemas d'ovos, mistura-se tudo e
ajunta-se mais &« neve dura, feita de nove claras de ovos ba-
tidus com uma colher de agua dc flor de laranjeira. Poe-se
esta massa sobre pratos untados de mantciga, que se levéo
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a mn forno temperado. Depois de cozido o pdo, enfeitase 4
vontade.

42. Pao doce. — Mistura-se uma quarta dc¢ farinha de
trigo peneirada com meia onga de bom fermento, dissolvido
em duas chicaras de leite quente. Pde-se esta mistura cm
uma gamella, em logar quente, e deixa-se levedar durante
uma hora.

Deitdo-se em uma gamella trez quartas de boa farinha dec
trigo peneirada, outro tanto de assucar, seis gemas d’ovos,
uma@ibra-de manteiga de vacca, uma colher de sal, e um
pouco de leite quente, quanto basta para formar uma massa
de boa consistencia; accrescenta-se n’esta occasiio a farinha
fermentada ; trabalha-se toda a massa muito bem, e poe-se
n'uma firma untada, para cozer cm forno quente. Vidra-se o
pao depois de cozido, ou cnfeita-sc de qualquer maneira.

43. Pao de coco. — Toma-se a calda de duas libras de
assucar emn ponto de espclho, deitio-se-lhe depois de fria, um
coco ralado, uina libra de farinha de trigo pencirada, dozc
geinas e scis claras d’ovos; bate-sc tudo durante uma hora,
deita-se depois em uma f6rma untada, e coze-se em forno
qucnte.

44, Pao de Paris. — Toma-se meia libra de boa farinha
peneirada, ¢ misturdo-se duas oitavas de fermento diluido
em uma chicara de leite quente : amassa-se, polvilha-se coin
farinha de trigo, e pde-ge em logar quente até ter crescido em
dobro. )

Por outro lado, deitdo-se libra e meia de farinha de trigo
pencirada, faz-se um buraco no meio d’esta deita-se-lhe meia
onga de sal fino, duas ongas de assucar em pé, quatro ongas de
manteiga fresca e e leite necessario para formar uma massa
de boa consistencia ; accrescenta-se depois de bem amassada,
a outra massa fermentada, e trabalbha-se de novo toda a
massa ; apolvilha-se depois com farinha, e pOe-se coberta em
logar quente para crescer. Forndo-se depois com a massa trez
ou quatro bolos, que se pdem sobre folhas; depois de bem
dourados vido ao forno quente para cozer.

45. Pio de gengibre. — Amassio-se duas libras de
farinha de trigo pencirada, com meia libra de mel, uma onga
de gengibre em p6 fino, um. pouco de canclla, e noz moscada,
meia libra dc manteiga, e uma onca de fermento desfeito em
agua quente. Amassa-se tudo, e poe-se n'uina gamella em lo-
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@ar quente, para levedar ; formfo-se depois uns bolos, que sc
poemn em taboleitinhos de folhas para cozerem cm forno
quente.

46. Pao do sol. — Socfio-ge duas libras de assucar com
uma libra de amendoas doces, e uma libra de doce secco ¢
cidréio ; accrescentio-se doze gemas ('ovos e estando tudo
reduzido a uma pasta homogenca, ajuntio-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 fazcr
uina massa um poueo dura, que se deita n'uma flrma unta-
da, ¢ coze-se em forno quente.

47. Pao de 16 a Mineira. — Tom#o-se doze ovos,
que se batem com uma libra de assucar ; depois de bem ba-
tidos. ajuntfio-se uina onga de herva doce, um pouco de ca-
nella moida, e uma libra de farinha de trigo; mistnra-se
bem a farinha com os ovos; pde-se csta massa em férmas
bem untadas de manteiga ; leva-se immediatamente 1 um
forno brando, para cozer a massa. Conhcee-ge que o pio cstd
cozido quando, introduzindo-se n'clle um palite e tirando-se a
massa que adherc ao palito, nfio pega nos dedos.

48. Pao del6 de fuba mimoso. — Tomio-se deze-
seis ovos, dezeseis colheres de assucar, e batem-se benr; cm
svguida, ajuntdo-se dezeseis colheres de fubd mimoso bem fi-
no, um pouco de herva doce inteira; mistura-se tudo bem
conl o pin de bater pdo de 10 ¢, pde-se esta massa cwmn for-
ma untida de mantciga, ¢ vai ao forno um pouco mais
quente do que para o pdo de 16 de farinha de trigo.

Faz-se tambern pito de 16 com fubd de raspas de mandio-
ca, em logar de farinha, ou fuba mimoso.

49. Pao de 16 esponjoso. — Batem.se doze gec
mas d'ovos com uma libra de assucar, e uma pitada de sal
até formarem uma massa branca escumosa; accrescentfo-se
meia libra de farinha de trigo peneirada, um pouco de herva
doce, e finalmente, as doze claras batidas c traneformadas cm
neve dura. Bate-se tudo até o forno estar qucnte, e deita-se a
massa em férmas untadas que se levdo logo ao forno. Estando
cozido o péo, tira-se da foérina, e enfcita-se & vontade.

50. Pao de 16 a franceza. — Batcin-se oito gemas
d'ovos eom meia libra de assucar, uma quarta de farinha
de trigo, uma casquinha de limgo picada, ¢-uma pitada de sal.
Estando tudo bem batido, ajuntdo-se oito claras d'ovos bati-
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das duras; mexe-se tudo, deita-se na férma unmtada, pul-
verisa-se com canella e assucer, e pOe-se logo em forno
quente.

51. 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, peneirfio-se quatro libras de farinha de
trigo, deitdo-se em uma gamella, formando-se no meio nm
buraco, em que se deitio duas ongas de sal, meialibra de as-
sucar, doze gemas e quatro claras de ovos, uma libra de man-
teigade vacca derretida, uma libra de passas, incia libra de
doce secca de cidrio cortado em pequenos pedagos, uma
quarta de amandoas descascadas e pisadas, e o leite necessa-
rio para formar uma massa de boa consistencia; accrescenta-
se finalmente & farinha fermentada ;trabalha-se bem a massa,
que se pulverisa com farinha de trigo, e cobre-se com uma
colcha de 14, pondo-se em logar quente para levedar ; passa-
das cinco ou seis horas, estando a massa bastante crescida,
formao-se broascompridas de libra ou mais; dé-se um golpe
com a faca pelo comprimento de cada broa, e coze-se em forno
quente. 3

52. Baba polaco. — Faz-ge em primeiro logar a levadu-
rade uma ong¢a de bom fermento, com uma quarta de farinha
de trigo e o leite necessario ; tomao-se depois mais trez quar-
tas de farinha de trigo, meia onga de sal, quatro ongas de
assucar, um copo de nata, vinte ovos, duas libras de manteiga
e a levadura ¢ trabalha-se bem a massa. Accrescentdo-se mais
um calix de vinho branco, meia oitava de acafrio socado
com uma ongade assucar, e desfeito em vutro tanto de vinho
branco, uma quarta de passas, uma onga de doce secco de ci-
drdo picado,outro tanto de amendoas doces descascadas epica-
das. Deita-se & massa em uma f6rma untada, e coze-se em
forno quente, podendo se enfeitar com assucar.

53. Fogaca allema. — Desfaz-se meia quarta de bom
fermento ein meia garrafa de leite, e mistura-se com uma li-
bra de farinha de trigo peneirada;pde-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
amendoas doces descascadas e cortadas em tiras finas pelo

13
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comprimento, é a infusfioc de uma oitava de assafrfio da In-
dia, em uma chicara grande de leite quente ; accrescentfio-so
0s ovos necessarios para formar uma massa de boa consisten-
cin, que sc dcita depois em f6rmas untadas, que ndo se en-
clem,e que se pdem emn logar quente,até a massa ter creseido,
e cnchidas as fOrmas; é n’esta ocoasido que véo uo forno
quente.

54. Fogaca parisiense. — Descasoa-se, e torra-se meia
libra de avelldas, que se socfo, humedecendo-se com uma co-
lher de nata. Poe-se depois esta massaem uma tigela, e aocres-
centdo-se mais quatro chicaras de leite; deixa-se fioar em
repouso, coando-se depois, e pondo-se a parte este leite de
avellas.

Desfaz-se, por outro lado, uma onga de bom fermento em
um copo de leite quente, e mistura-se-lhe meia libra de fari-
nha de trigo, pondo-se depois a inassa em logar conveniente
para levedar.

Dcita-sc, n'esta occasido, em uma gamella, libra e meia de
manteiga fresea, que se mistura com meia libra de manteiga
derretida ; accrescentio-se, mexendo-se, dois ovos inteiros e
dcz gemas ; estando bem batida, deita-se esta nata, libra e
mein de farinha de trigo o leite das avellds, 'nma colher de
sal, uma quarta de assucar c,s8e a massa estiver dura, mais
alguus ovos: ajuntdo-se finalmente o ferinento preparado,uina
quarta de amendoas descascadas e picadas, outro tanto de do-
ce sccco de cidrio, e a mesma quantidadc de passas.

Deita-se a massa em firmas untadas, deixa-ge crescer em
logar quente, e coze-se em forno quente.

55. Fogoga franceza. — Misturfo-se, em uma vasilha,
uma quarta de assucar, um pedag¢o de baunilba, um calix de
cognac, e meia libra de passas.

Desfaz-se,n’uma outra vasilha, uma onga de bom fermento,
cin uin copo de leite; mistura-se meia libra de farinha de
trigo peneirada, e poe-se em logar quente para levedar. N'es-
te intervallo, deitdo-se, n'uma gamella, duas librasde 1.un-
teiga de vacca,doze ovos inteiros e doze gemas; bate-sc tu-
do até formar uma nata, accrescentando-se-lhie duas libras e
meia de farinha de trigo, trez chicaragde nata, uma onga de
sal, afarinha levedada, e a mistura das passas; trabalha-se a
massa, ajuntando-se mais alguns ovos, se a massa ficar dura;
poe-se eur formas untadas, deixa-se crescer, e coze-ge final-
mente em forno quente.
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56. Fogaca de Berlim.—Batem-se n'uma vasilha, duas
libras e meia de manteiga fresca até formarem uma nata;
accrescentgo-se, pouco a pouco, outro tanto de farinha de trigo,
meia libra de amendoas socadas, com outro tanto de assucar,
uma onga de sal, outro tanto de bom fermento desfeito em
uma libra de leite quente, e sessenta gemasde ovos. Tra-
balha-se bem a massa toda, e tendo-se batido separadamente
as sessentas claras, e umas casquinhas de lim#o picadas, até
terem formado uma neve dura, misturdo-se 4 Inassa, que se
estende na altura de um dedo, sobre f6rmas chatas ; deiza-se
crescer convenientemente, e acaba-se de cozer em forno
quente ; depois de cozida vidra-se com assucar.

57. Fogaga turca. — Soca-se em um pildo, meia libra
de amendoas com meia libra de assncer; mistura-se esta
massa com uma libra de farinha de trigo peneirada, meia li-
bra de manteiga, uma colher, de acafrio da India em p6, e
accrescentdo-se tinto ovos quantos foremn precisos para fazer
uma massa branda, que se estende sobre folhas, na altura de
um dedo, e coze-se em forno temperado.

58. Bolos escaldados. — Esta massa toma o nome.de
escaldada, pelo methodo de seu fabrico. ;

Tomio-se umalibra de farinha de trigo peneirada, que se
amassa con sete ovos, uma colherinha de sal, e uma quarta
“de manteiga de vacca, accrescentando-se 4 massa, se estiver
muito sccea, mais algumas gemas de ovos. No dia seguinte,
cstende-se a massa de um dedo, e corta-se em tiras de dois
dcdos de comprimento, e um dedo de largura, as quaes se dei-
tdo em uma grande cassarola com agua fervente, e logo que
estiverem cozidas, isto é, logo que sobrenadarem, tirio-se
com a escumadeira, e deitdo-sc em. uma vasilha com agua
fria; tirdo-se depois de frias, e deixdo-se escorrer sobre uma
peneira ; deitdo-se depois sobre folhas untadas, dourdo-sge, pul-
verisio-se com assucar e canella, e cozemn-se mais uma vez
em forno temperado. Tambem se usgo estes bolos simples, isto
¢, sem assucar e canella.

59. Pao de especie. — Misturdo-se em uma gamella,
seis libras deboa fargha de trigo peneirada, quatro libras de
assucar, duas ongas de doces seccos de cidrdo ralado, ontro
tanto de limdo verde, meia onga de cravos da India, meia
onga de canells, e meia onga de noz moscada, tudo socado e
em pé subtil, trez libras de amendoas doces dbscascadas e

socadas ; deitdo-se por cima d’esta istura trez garrafas de
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mel quente, e um copo de cognac; bate-se a istura durante
uma hora, deita-se depois a massa em firimas baixas, pulveri.
sidas de farinha de trigo e cozem-se em forno tempeiady
Depois de cozidos os paes, vidrio-se com calda de assucar

60. Pao de especie allemao. — Misturdo-se oito
libras de farinha de centeio peneirada, com quatro libras de
farinha de trigo tambem peneirada, duas ongas de gengi-
bre, duas ongas de pimentdes, dnas ongas de pinentas . In-
dia, e uma quarta do herva doce com gquanto for preciso de
mel quentc, e uma quarta de fermento desfeito ein umna gar-
rafa d’agua para formar uma massa de bou consistencia que
depois de bem trabalhada, sc pde em logar quente. DPassudas
vinte e quatro horas, estende-se a massa da grossura de uma
mocda de dois vintens, sobre folhas puiverisadas de farinha
de trico, e coze-se em forno temperado.

Eufcitdo-se o8 piios com amendoas descascadas e cortadas
pelo meio, e fatias delgadas de docc seeco de cidrdo.

641. Pao de especie de Berlim. — Misturfio-sc qua-
tro libras de farinha de trigo com uma onc¢a dc pinicutas da
India em p6, uma onga de canella, uma onga de noz mosca-
da, meia onga de cardamomo, meia quarta de carbonato de
ammoniaco em p6, e o mel nccessario para formar uma
massa de boa consistencia, que depois de bem amassada, se
deita em frmas de folhas, pulverisadas de farinha de trigo.
Enfeitfo-se estes pdes com metades dc amendoas doces des-
cascadas, fatias de doces seccos, e calda de assucar e ponto
de cabello, e vio a um forno temperado para se cozerem,

62. Pao de especie ordinaria de Flandres. —
Pdem-se sobre o fogo dozc libras de mel com uma garrafa
de agua; depois de érvercm, escumio-se bem, e deita-se cste
mel quente sobre oito libras de farinha de trigo peneirada,
uma onga de pimentas da India ¢m pé, e depois de amassado,
deixa-se esfriar. N'este tempo, dissolvem-se, cm uma chicara
de leite, trez ongas de carbonato de potassa, que se ajuntio
4 massa_que deve estar um pouco dura, e que s¢ pde em for-
mas de differentes feitios, pulverisadas com farinha para a
massa nido pegar. Em seguida, tira-se a massa da fArina,
limpa-se a farinha adherente,e pHcm-se estes pics em folhas
de Flandres para cozerem em forno bem temperado,

.Em quanto os paes se cozem, dissolvcm-se em cerveja duas
oitavas de collade peixe, e unta-se a superticic dos pfes, com
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um pincel molhado n'este verniz e sobre os quaes se collio
inetadcs de amendoas descascadas, e talhadas de doce secco
de cidréo. Tornfo-se a pdr os paes no forno para seccarern
bem.

63. Pao de especiefina de Flandres. — FEsta massa
faz-se com seis libras de farinha de trigo, uma on¢a de car-
bonato de ammoniaco dissolvido em uma chicara de leite,
uma quarta de aniz em p6, duas ongas de coentro, uma onga
de cravos da India, reduzidos a pé impalpavel, uma libra de
doce secco de cidrio ralado, seguindo-se no mais como no
processo indicado para a especie ordinaria de Flandres.

64. Pdao de Genova. — Soca-se uma quarta de amcen-
doas doces, com uma clara de ovo e mistura-se esta massa
com seis onc¢as de farinha de trigo peneirada, meia libra de
assucar, dois ovos e seis gemas, uma colher de agnardente, 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 papel; para cozer em forno temperado.
Depois da massa cozida, corta-se em tiras, que se tostdo no
forno para ficarem bem seccas.
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PASTELARIA ORNAMENTI&L, 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 agradavel,
o engenho e o gosto do pasteleiro. Além d'isto, enfeitio-se com
figuras feitas de massa, as mesas para um grande banquete de
ceremonia; e por isso, julgamosnecessario dar algumas nogdes
a respeito, e que sem duvida interessdo as pessoas que 8e en-
tregio a esta arte.

As geleas, compotas, cremes, empadas tortas, etc., sio cozi-
das em férmas especiaes ; depois de cozidas sdo collocadas
sobre bases feitas de differentes massas, ornadas dos lados
com guirlandas, e por cima, com remates de differentes feitios,
conforme a habilidade e gosto de cadaum. Achdo-se 4 venda
as mais variadas f6érias para estes enfeites, além de muitas
figuras, que se modeldo 4 mao.

Apresentaremos, em seguida, as receitaspara asmassas com
que se fazem estes ornamentos, principiando pelas massas de
bases, dispensando de dar uma longa enumeragfo, visto que
podem ser variadas conforme o gosto do artista.

1. Massa de pastilhas. — Lavdo-se em agua, duas
ongas de gomma alcatira, e depois de escorridas, deitdo-se em
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uma tigela com uma chicara d’agua. Nodia seguinte, estando
desfeita a gomma, passa-se por um coadqgr; cspremendo-so
bein, accrescentdo-se doze ongas de assucar, e uma colher de
sumode limfo ;amassa-se tudo beni, encorporando-se, final-
mente, mais duas ongas e meia de polvilho.

Guarda-se a massa coberta durante.quatro a seis horas , o
tendo-se molhado as mins, torna-sc a trabalhal-a, dividindo-a
em seguida em tantas partes,quantas sio as clres que sc¢
quercm admittir. Tingem-se as diffcrentes partes, pGem-so nos
moldes, tirdo-se e guardio-se em caixinhas pura quando ¢
precisarem,

2. Massa de papelao. — Toma-se uma porcio de pa-
peldo que se corta, e deita-se em uma vasilha com agua
quente ; tendo-se tornado molle, pae-se ¢ um almofariz ¢
reduz-se a vina massa. Accrescenta-se-lhe a quinta parte do
pesode colla ordinaria dissclvida emiduas vezes o seo volumo
de agua, e trez vezes tanto de gesso, on quanto for preciso
para ob'er-s¢ uma massa compacta. Fazcin-se os enfeites nas
formas, eseccdo-se na estufa.

Esta massa ¢ muito propria para formar vasos e cestos, o
as bases feitas com ella sdo muito solidas, o do muita
duragso.

3. Verniz branco para as pecas montadas. —
Deita-se em uma tigela de lcite uma colher de eremor, ¢
poe-se a vasilha em logar qu nte ; estando bem talhado,
coa-ge, toma-sc meia libra d’este soro, no qual se disssolvem
quatro engas de gomina arabia, uina oitava de colla de peixe,
euma chicara de espirito de vinho. Este verniz applica-sc
quente, e com uma brocha.

4. Cimento para pecas montadas. — Como as diffc-
rentes partes de uma pe¢a sfo ordinariamente moldadas a
parte, énecessario segural-asumas és outras depois de seccas;
emprega-se, para estefini, o cimento seguint: : Dissolvém-so
n'uma chicara d’agua, quatro ongas de gomma arabia e outro
tanto de gomma alcatira ;accrescenta-se a esta solugie, uma
libra de assucar ; amassa-8e e ajunta-se, pouco a pouco, o
polvilho necessario para obter-se uma massa um pouco mais
molle que a das pastilhas ; tinge-se este cimento se for veces-
eario.

Esta massa tambem p6deser moldada para ornamentos de
toda a especie.
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5. Bases de assucar derretido. — Es'es enfeitessio
feitos em f6rma de dobradigas. Coze-se o assucar, até chegar
em ponto de cabello, tira-se do fogo, deita-se a cor que se
quer dar 4 pega, mexe-se, e deita-se na férma. Querendo-se,
podem-se accrescentar algumas amendoas picadas, ou pista-
xas, Ferve-se a calda até chegar ao ponto de assucar ;tira-se
do fogo, deitio-se as amendoas, mexe-se, e pde-se na férma ;
depois de fria, abre-se a frma, e tira-se a pega.

6. Bases de assucar lavrado. — Para fazeresta base,
que é de um bello aspecto, mas de uma execugdo traballosa,
¢ necessaria uma certa habilidade ; toma-se um pedago de
assucar de Hamburgo, do tamanho da pega desejada, e com
limas, goivas, e com o canivete, dé-ge lhe a férma desejada ;
se acontecer quebrar algum pedago, péde-se collar com o
cimento indicado.

7. Conservacoes dos enfeites de assucar. — Por
causa da humidade, é muito difficil conservarem-se os enfeites
de assucar por muito tempo ; e como déo muito trabalhonoseo
fabrico, indicaremos aqui um meio de sua conservagdo.

Poem-se os enfeitos sobre um prato, que se colloca em uma
estufa durante algumas horas ; estando os enfeites bem sec-
cos, cobrem-ge com uma manga de vidro, ou na falta d’esta,
poem-se os enfeites em umafolha deflandres, que se tapa gru-
dando-se uma tira de papel no logar das juntas ; poe-se a
folha na estufa, e untio-se as tiras de papel com manteiga ;
de mesma maneira se applica uma tira de papel no logar da
unido do prato com & mangade vidro, e unta-se com manteiga
de vacca, ou deita-se uma camada de sebo em roda da beira
do vidro sobre o prato.

8. Enfeites de assucar derretido. — Leva-se uma

Cassarola de bico.

calda de assucar ao ponto de cabello, e tendo-se desenlbado
gobre uma pedra de marmore, ligeiramente untada, as figuras
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que se querem fundir,deixa-se cair a ealda em um fio, acom-
panhando-se os riscos do desenho. Tendo-se de fazer liguras
de differentes cires, divide-se a calda em differentes e pequc-
nas cassarolas, misturando-se em cada uma a cir que se de-
seja, etendo-se o cuidado de conserval-as sobre brazas para o
assucar nio endurecer.

As cassarolas devem ter um bico, e 0 operador deve scr
exercitado para fazer uma obra que possa apparecer. Com o
mesmo assucar, fundem-se tambem figuras ou moldes, que
sdo de uma bella ¢dr ¢ apparencia, por serem transparentes.

9. Vidro de assucar para as pegas montadas. —
Bate-sc mcia libra de assucar em pé com duas elaras d’ovos,
¢ estando bem batido, e antes que forme neve, acercscento-so
uma colher de sumo de limio, ¢ duas colhcres de polvilho :
applica-sc csto mingdo sobre as pegas como buses, e como
ornamentos.

410. Vidro de assucar sobre as pegas comesti-
veis. — Batem-se duas claras d’ovos com mcia libra de assn-
car ; ¢ cstando bem escurnosis, acerescentio-se umas gotas de
sumo delimdo, e applico-sc sobre os pudins, tortas, ctc.

11. Vidro de assucar com marasquino. — Ba-
tem-se seis ongas de assucar em pé com uma clara de ovo,
duas colheres de liquor de marasquino, formando tudo um
liquido homogeneo e ‘€scumoso. Di-se com um pincel, sobro
a eca,

Pelo mesmo modo péde-se fazer vidro de assncar eom qual-
quer outro liguor.

12. Vidro de chocolate. — Deita-se n’'uma pequena
cassarola eoin uina colher |:ia, meia libra de chocolate
raspado, leva-se a cassarola - l)re brazas, ¢ mexe-se até {cr
derretido o chocolate, sem comtudo chegar a ferver ; dcita-se
1esta oceasio eia libra de assucarem pd, mexe-se sobre o
fogo até estar em ponto de ferver, e vidra-se logo a peca.

413. Vidro de assucar cozido em café. — Dcita-sc
¢in uma pequcia cassarola, meia libra de assuear com duas
oncas de caf muito coneentrada. Estando o assucar derretido,
rita-se a calda sobre a pega que se quer vidrar, e alisa-s: com
uma faca,

14. Vidro de chocolate cozido. — Deitdo-se scis

ongas de che« - late raspado, em uma cassarola collocada sobre
brazas ; deixa-se o chocolate derrcter, ¢ ajuntdo-se lhe, n’esta
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occasifo, trez colheres de leite; accrescenta-se a calda de meia
libra dc assucar em ponto de cabello, e emprega-se a mistura,
pelo modo j4 indicado.

415. Assucar escorrido por arremesso. — O assu-
car por arremesso fia-se sobre 0 cabo de uma colher de pdo,
ou sobre a-folha de uma faca de cozinha que se segura com
a milo esquerds, estendendo-se horizontalmente a folba até 4
altura da cara, ao passo que tomando-se uma colher de sopa
com a mao direita, mergulha-se no assucar que se deixa es-
correr de leve, afim de ndo tomar uma demasiada quantida-
de; cm seguida, levantando-se a médo acima da faca, e agitan-
do-se com presteza a colher da esquerda para a direita, faz-se
escorrer o assucar em fio muito delgado, que caindo da co-
lber, vem se collocar sobre a folha da faca; logo que estiver
acabado o assucar da colher, pde-se-lhe novo assucar para
continuar-se a opera¢do; 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 baseda faxa, a fim de
nio emnpregar seudo o assucar escorrido bem desempegnado,
e continua-se a opetagdo até que se tenha alcangado sufficiente
quantidade de faxas.

Péde-se tingir este assncar em cdr de rosas, verde, ou ama-
rello. Dao-ge estas cdres, ajuntando-se ao assucar, quando elle
estd cozido, umas das cbres indicadas mno principio d’esta
obra,

16. Assucar escorrido com a colher. — Cozinhio-se
pequenas porgdes de assucar em ponto de cabello ; quando o
assucar estd 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
corddes redondos e regulares. ‘

N’este estado, deiza-se cair o assucar em corddes, sobre um
molde, sobre uma chapa, ou sobre um marmore levemente
untado de azeite, acompanhando-se os desenhos tragados de
antemdo. Depende este trabalho de presteza e pericia.

417. Enfeites de assucar torcido. — FE' preciso, em
primeiro logar, cozer o assucar em ponio de espelho, deital-
o em seguida sobre um maimore untado levemente com azeite,
deixal-o esfriar durante alguns minutos, tendo-se o cuidado
de ajuntar fas beiras para o centro, onde o assucar cstd mais
quente..

Logo que o aasucar se acha em estado de ser trabalhado,
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untfo-se as pontas dos dedos com um pouco de oleo de amen-
doas doces, e puxa-se o assucar com as duas mios,ajuntando-
se sempre para o centro o assucar que se tira por csta manei-
ra, até que, por este trabalho, se torne brilhantc, ao passo que
toma mais consistencia.

E’ preciso conservar o assucar sempre amontoado, afim de
que se conserve quente o maior tcmpo possivel; elle 86
péde ser transformado em enfeito, cin quanto conservar duc-
tilidade; e uma vez frio, torna-se quebradigo.

O assucar torcido péde ser empregado para formar azas
para vasos ou tacas; estas azas sfo fiadas em cordas forma-
das de trez fios de assucar ; torcem-se até que o assuear cstcja
um pouco frio, e n'este estado ddo-se-lhes as férmas.

Com o assucar torcido péde-se tambein imitar folhas, flores
com cOres matizadas; para se imitar uma folha de arvore,
comeca-sc por achatar o assucar com a mfe, o cin scguida
apcrtar-se fortemente em uma férma adequada, e untada le-
vemente de algum oleo. Imitfo-se tambein rosas, cujus peta-
las se fazem separadaincute, e que se armio depois de frias
sobre i botdo de pastilhas de assucar.

Estas rosas podem ser coloridas a pincel.

18. Enfeites em massa real. — E' preciso, em pri-
meiro logar, obter-se o vidro real, cujo processo é o segnintc:
Collocal se em uma terrina seis ongas de assucar passado cm
peneira de seda, ajuntfo-se uma clara de ovo, e algumas go-
tas de acido citrico, e mexem-se com uma colher, virando-sc
da dircita para & esquerda; e no fim de dez minutos de tra-
balho, a massa principia a tomar consistencia. Continua-se a
trabalhar a mistura durante mais oito minutoes, até que eclla
adhera 8 uma colher, e ndo caia scndo com difficuldade;
n’este estado, ajunta-se-lhe um pouco de tinta azul, ¢ incorpo-
rdo-se algumas colheres de feeula de batatas; mexe-se ainda
um pouco, e cobre-se com um panno levemente humedccido
para a massa ndo seccar na sua superficie. Em certos casos,
substitue-se a fecula por uma colher de cremor tartaro, ou
uma pitada de gomma adragante reduzida a p6 ; csta reunido,
que se faz 4 massa, tem por fim dar-lhe mais rcsistencia, ¢
tornal-a mais facil para scecar.

Emprega-se esta massa para todo e qualquer enfeite, po-
dendo ser colorida 4 vontade, com quanto as cres emprega-
das ndo sejdo muito liquidas.

Para se proceder aos enfeites, emprega-se um funil de pa-
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pel, onde ge colloca a massa que se faz escoar pela extremidade
{ina em fios delgados, acompanhando-se os desenhos feitos
de antemdo, como j& foi explicado n'um artigo antecedcnte.

19. Enfeites com massa de pastilhas de assu-
car. — Os enfeites com massa de pastilhas sdo cortados com
um vasador, ou sobre taboa.

Para se cortar com vasador,estende-se a massa em camadas
bem delgadas, que se collocdo sobre uma folha de papel
dobrada ; n’este estado, cortdo-se as pecas com vasador, e un-
tdo-se em polvilho bem secco; 4 medida que se vdo cortando
as pegas, collocao-se sobre uma folha de papel longe umas das
outras; cobrem-se com papel, e deixdo-se seccarn’'um calor
brando; quando as pecas estio bem secas, colldo-se os en-
feites pendentesouem pé, e confeccionados com a massa real.

Para alcangar os enfeites desejados, estende-se a massa de
pastilhas sobre uma taboa, onde estio desenhadas as pegas que
se desejio obter ; apolvilha-se esta, estende-se a massa com o
rolo, e com uma faca subtil, corta-se, acompanhando os de-
senhos.

Tirdo-se as pecas assim cortadas, com o auxilio de um
pequeno pedaco da mesma massa, humedecem-se e applicdo-
se sobre pegas que se collio 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 perfeigdo ; depende este trabalho de muita practi-
ca e pericia.

Diremos sémente que imitdo-se flores, fazendo-se cada folha
separadamente, e collando-se em seguida com gomma-arabia,
ou com a massa real. Ddo-se as cores exigidas, ajuntando-se
4 massa aquellas que jd indicdmos n'um capitulo anterior, ou
pintando-se as pegas depois de seccas.

21. Fructas em massa de pastilhas. — Com uma
massa tao ductil como a das pastilhas, podem-ge imitar todas
as qualidades de fructas; o essencial é dar-se-lhe aquclla cor
conveniente que possa enganar a vista. As fructos pequenas
se fazem inteirigas ; quanto és grandes, estas 86 se fazem em
partes, porque nos enfeites ellas ficip de tal sorte, que s6 apre-
sentdo uma face. .

Depois da massa secca,ddo-se as cbres 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 sdo ordinariamente compostos do
tropheos, de tagassingelas, ou enfeitadas de harpas, de alatides,
etc.

Na execugfio d’estes objectos, podem-se mesclar as espccies,
isto é, um objecto moldado ou cortado, péde scr enteitado
com ornamentos feitos 4 mdo ou com o funil de papel.

Os objectos feitos e massa real, representio, ordinaria-
mente, capacetes, tocas, alaides, emfim, as pegas que se podcun
moldar sobre a parte convexa de um molde untado levemente
com manteiga.

Se os ornamentos forem mais complicados, faz-se cu pri-
meiro logar uma armacfo que, em scgnida, se péde fazer
desapparecer ou occultar debaixo de outros enfeites.

23. Base de assucar humido. — Para se fuzcr este
ornamento, devem se ter as quatro férmas de que se compdo
a base,

Toma-ge o assucar ncecessario, que sereduz a po, e sc colloca
emn uma vasilha ; humedece-se com agua sufficiente para nio
se derreter ; dd-se a cdr convenicnte e enchem-se as [(rmas
com este assucar, deixando-ge assim scccar. listando o assu-
car secco, pde-gse uma pega sobre a outra, collando-se assim
as differentes pegas com o cimento indicado, e como esta
base tem de sustentar um certo peso, usa-se atravessar o cci-
tro d'esta figura de baixo para cima com um pedago de pdo,
firmando-a sobre uma taboinha no prato, e encoberta pcla
parte inferior da pega. by
" Apresentaremos poucos exemplos de pastelaria ornamental;
por elles ver-se-hdo que as férmas podemn ser tio variadas
como os gostos, e que portanto seria impossivel enuineral-as
todas.

24. Base de rochedo. — Entre as bases, as que imitdo
um rochedo, 830 as mais elegantes.

Fazem-se deduas qualidades, ou de pdo ou de comestiveis ;
ge sdo de pdo, fazern-se de taboas colladas, segundo o gosto,
sobre um pedagode taboa redonda. Tendo-se feito differentes
figurasde pedagos de assucar, e de massa de pastilhas, colldo-
se sobr as taboas, que ficio todas encobertas, deitgndo-se por
cima um vidro de chocolate em algumas partes, ¢ tingindo-se
outras de diversas cdres; colla-se depois a cascata de assucar
Ja preparada, e enche-ge o fundo do prato com assucar vidra-
do, dando-ge-lhe uma cér azul muito desbotada, que imite a
agua ; e pde na estufa para seccar.
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Sobre esta base pde-se depois o savarim cozido na forma, e
cnfeitado com ornamentos de assucar derretido, € massa de
pastilhas.

25. Tortamontada. -— A base é feita de assucar hume-
decido como j4 foi explicado ; sobre csta base se colloca a
torta cozida, e enfeitada com um corddo de perolasde assucar
derretido, e de differentes cdres, e por cima com uma corda
feita de massa de pastilhas de cor de ouro, e composta de dif-
ferentes pegas ornadas com assucar derretido de diffcrentes
cdres, imitando pedras preciosas, colladas sobre a corba, com
cimento, pondo-ge dentro uma porcio de gelea de groselhas.

26. Baba de espeto montado. — Faz-se uma base,
em férma de rochedo, de assucar lavrado, deitando-se-lhe por
cima um vidro de chocolate em alguras partes, e em outras,
tintas verdes e vermelhas ; no logar da agua poe-se uma
porgdo de assucar escorrido ; pdc-se no prato e enche-se a roda
do rochedo com vidro de uma cor azulada.

Colloca-se depois sobre esta base o babd cozido e prompto,
que se enfeita com uma grinalda de folhas feitas de assucar
fundide em moldes, e tinto de verde. Orna-se o cume com
uma figura feita de massa de pastilhas, e analoga aobanquetc
que sc pretende dar.

27. Pudim montado sobre um cesto. — Faz-se um
ccsto de massa de papelao, ou tambem 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.

28. Gelea montada. — Manda-se quasi sempre fazcr
pclo marceneiro esta qualidade de base, que se cobre com.
cnfeites de massa de pastilhas, e assucar derretido de diffe-
rentes cores ; poe-se em cimada gelea sobre a qual se poe um
globo de gelea de marasquinho, € em cima de tudouma faxa
de adsucar escorrido, e composto de faxas de differentes cores.

Ainda apresentaremos os desenhos de differentes foérmas
usadas, que se podem modificar ao infinito, como jd dissemos,
e que servem para tortas, empadas, pudins, babds, bolos, s1-
varins, pdo de 16, etc., ete.

Seus pregos 8io bastante mo licos e commodos aos pastelci-
ros, e sio indispensaveis nas cozinhas.






TERCEIRA PARTE

GAPITULO PRIMEIRO

0 LIMONADEIRO E SORVETEIRO OU PREPARACAO
DE LIMONADAS, REFRESCOS, LIQUORES, RATAFIAS,
VINHOS, SORVETES, CHA, CAFE, E CHOCOLATE.

Os Utensilios e ingredientes. — Os_utensilios espe-
ciaes e necessarios ao limonadeiro e sorveteiro, e ainda ndo
descriptos nas duas primeiras parte d'esta obra, sio : Um cel-
leiro para gelo.

As qualidades que constituem um bom celleiro séo as se-
guintes : 1° ser sempre bem secco, nfo devendo penetrar agua
pelo tecto mem pelas paredes, e devendo ter prompta saida
a agua formada pelo gelo derretido. 2° O celleiro deve estar
sempre bem fundo, para conservar a mesma temperatura
constantemente e bastante baixa, para empedir o mais possi-
vel, o derretimento do gelo.

3° Nio deve haver communicae¢do immediata com o ar
cxterior, mesmo na occasido de seir tirar o gelo para o uso,
devendo-se ter para este fim, duas portas hermeticamente
feehadas, e fechar-se uma, antes de abrir a outra.

Um alambique para distillar.

Nio se dd aqui uma descripgdo minuciosa d’este apparelho,

14
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por ser bastante conhecido e achar-se 4 venda em todas as
partes.

Chamamos sémente a attengfo das pessoas que o cmprecio
de pumirem o alambique de um canudo bastante comprido,
quese conservard em agua fresca afim de sair perfoitamente
frio o liquido que se obtiver pela distillagio.

Sorveteira.

A sorveteira é uina caixa de folha do
Flandres grossa, ou melhor de cstanho,
com uma tampa bem adaptada tendo no
cume u1n arco para manejar est,a caixa cu
serveteira ; deitdo-se lhe dentro os ingre-
dientes que se querem gelar, ¢ fechuda o
tampa, pde-se em um alguidar com gelo
quebrado, torcendo a sorveteira comn rupi-
dez por meio do arco.

Para empedir que o gelo so derreta
com rapidez, deita-sc, lae um pouco do
8al ; e ndo havendo gelo, podem-se -
parar pelas receitas seguintes, differentcs
misturas que servem para gelar as quo
existirein dentro da sorveteira, como ©
pederia fazer o gelo.

Yorvetoira
2. Differentes misturas para produzireni frio
capaz de fazer sorvetes na falta do gelo. —

1* Clorureto de ammoniaco..,.... R PRI 1 ) o) (-9
NUENO) 212 B8, gupeonorsnorais ol 2
Agua..... T T G s TR M @S @ MM —

Produzem 21° de frio.

2* Sal de Glauber,......... i Seae eerseess 3 partes,
Acido nitrico..... e 2 —
Produzem 26° de frio.
3+ Sal de Glauber..................0. ceecsss.. 8 partes.
Acido hydroclorico.................. cereess b —
Produzem 279 de frio.

4* Sal de Glauber. ....... o Sssks iRk e sgererere D POKLES.
Acido sulfurico.......c.vvuvinnnnnn. -
ARy Jolaiie oinge st TS ons T — cereas. 2 —

Produzem 26° de frio.

Mistura-se em uma vasilha de louga a agua com o acido, e
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depois que esta mmistura esfriou, ajunta-se lhe o sal de
Glauber.

Havendo, porém, um pouco de neve ou gelo, (o que se péde
obter quando cae uma chuva de pedras), podem-se produzir
gréos fortisssimos de frio, que servirdo para gelar grandes
quantidades de sorvete.

As receitas para cstas misturas so asseguintes :

1* Pedras de chuva, oumneve........covveuueees 2 partes
Sal 'dej cozinham : o e o e w1 w0 s0s e o5 @ 0 16 550 oo 1 —
Produzem 20° de frio.

28 Neyets. 0 36d 15 Jed R4 B BAS Gy Dol Do 24 partes
Hydrochlorato de ammoniaco................ 5 —
Saldecozinha.............cooiiiiiiiennn, 10 —
NitroL . .. or ke « 6 SEGF - 7302 GE W o6 cer B —
Produzem 28° de frio.
3+ Neve...... R RS 3 partes.
Acido sulfurico......ccvveiiiiieniieennennn 1 —
e ¥ eiidys « &) SEEREIRET: Forogls 6 (e 6% ot s A

Produz 20° de frio.
Mistura-se a neve depois deé ter esfriado a mistura da agua

A8 NEV@.L 10 s/t o sfilore o7 o o1 %xs B30 Vol W36 =)+ s W6 75 & 8 partes.
Acido hydrochlorico....ovvvveievinnnenansn 5 —
Produzem 83° de frio.

SN INEVE .« ovs o) s 185 w5 1 5 575 SIS0 0 0@ s Sk dora ™) 8 ama oo, 0 jsro 1o 7 partes
AcldoDitrieo.....oovvvviiviiiiiiiseiinnns 3 —
AGUA ...t iiiirnriioennnnanraansecsssssnnn 2 —

Produzem 342 de frio.

Mistura-se em primeiro logar a agua com o acido, e em
scguida de neve.
6% NEVE,.euveereroooanosssssssssasnsonse ofs e 3 partes.
Potassa caustica...........ccevvennnncens vees 4 —

Produzem 46° de frio.

Os ingredientes que interessiio especialmente o limonadeiro
¢ sorvcteiro 8do ¢

3. A agua. — Ella ndo, 86 chama a attengfio do profes-
sional, como tambem de todos, porser um dos elementos
indispensaveis 4 nossa existencia, e de absoluta necessidade
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ao limonadeiro e sorveteiro, j& em estado liquido, jé em estado
solido, sob férmma de gelo.

A agua é um corpo liquido, scm cbr, sem cheiro, transpa-
rente e sem gosto apreciavel.

Ella é élastica, refrange os raios luminosos, transmitte o som
e é conductor, tanto do calorico, como da electricidade.

Pelo frio applicado até O (zero), ella diminuc gradualmentede
volume, dilatando-se com grdos de frid maisintenso, até alcan-
¢ar o mesmo volume, que clla tinha em estado liquido, a 4
géros de calor. Na teniperatura media, exposta ao ar, ella
dilata-se e transforma-se em vapor.

O arsecco e quente traz grande quantidade de agua em
estado de vapor, que pela condensacio, se apresenta sob for-
ma de nuvem, neblina, chuva, etc. A agua, contendo nm pouco
de sal, ou acido hydrochlorico, em solugdo, nio se decomnpde
pela electricidade ; em estado puro,porém, ella se dccoinpde,
produzindo 89 partes de oxigenio e 11 partes de hydrogenio,
ou em outros termos, em um atomo de oxigenio e dois
atomos de hydrogenio, ambos gazcs acriformes.

4, O espirito de vinho ou alcool. — Ni#o existe na
natureza, e ¢ um producto da fermentagfo de substincins
saccharinas; emprego-se para a sua preparagiio as fruetus
doces, conservando o alcool, assim obtido;ainda algun sabor
earoma das fructas com que foi fibricado.

O vinho, differentes grdos, raizes farinhaccas, cte., pela
fermentagdo se transformfo em alcool : porque assucar
que estas substancias contém, pela absorp¢do do oxigcenio ¢ a
exhalagdo do acido carbonico, e submettido 4 distillagdo, o
liquido fermentado n’este estado, produz umn espirito, que se
purifica por distillagdes repetidas.

5. O assucar. — A respeito do assucar nada accrescen-
taremos ao que ja foi dito na primeira parte d’csta obra.

6. O chocolate. — Jé na primeira parte d'csta oba,
derdo-se as explicag0es necessarias  respcito d’este ingre-
diente.

7. O Café. — Esta semente é originaria da Arabia, onde
primeiro se encontrou em Jemem, perto de Moka. h

O café mais estimado pelos entendedores ¢ o de Moka, por
causa de seo aroma ; a sua semente ¢ pequena, arredondadae
amarellada.

O segundo em qualidade é o café de Martinica ; os grdos
d'este 8do bastante grandes e de uma ‘31 sverdeada clara.
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Depois d'este segucm-se o café de Bourbon, de Cayenna,
do Brazil, de Cuba, da Jamaica, de Java ede Sumatra.

8. O Cha. — Propriamente dito, éo ch4 da India, que
vem da China ; colhem-se na China as folhas d'este arbusto,
que, aquecidas e roladas sobre se, formdo globulos que se
vendem com o nome de ché; este se divideem duas qualidades,
que sedistinguem pela sua prepara¢do e vém a sero ché verde
e o ché preto.

Na qualidade do ch4 verde, sdo apreciados em primeiro
logar : o chd flor, 0 ehd Imperial ; em segundo logar o ehd
perola que é redondo de uma e6r escura acinzentada ; e em
tereeiro logar o ehd hyson queé de uma cOr verde azulada ;
finalmente o eha familia que & wuma reunido dos detritos
dos outros chds, e que é excellente para o uso quotidiano.

No ché preto nota-se o peceo que é escuro e quasi preto ; seg
perfume é agradavel, imitando a flor da violeta ; sua infusio
¢ menos irritante, mas amargosa, e por esta causa estoma-
chiea.

O ché altera-se com facilidade, e por isso deve ser guardado
em logar secco, longe de outras substancias odoriferas, porque
atrahe oeheiro d'ellas.

O chd é considerado estirnulante, e estomachico ; nas
pessoas nervosas; elle produz insomnia, principalmente sendo
usado em doses fortes e repetidas.

9. O Mate. — Esta snbstancia é introduzida no mercado
pelas Republicas Argentinas e consiste em um pé grosso ama-
rellado, feito das folhas e renovos de um arbusto que nasee
cspontaneamente nas margens dos rios Paraguay, Uruguay e
Parana.

A infusfo d'esta herva é de um aroma partieular, de sabor
um pouco acre e adstringente; attribuem-se a esta bebida
muitas virtudes, como sejio :

Tonico, analeptico e estimulante, sem ser tdo irritante eomo
o ch4 da India, e por isso deve ser preferido ao chd da In-
dia pelas pessoas nervosas.

10. A Congonha. — E’ esta bebida divulgada entre os
habitantes do Interior do Brazil, e principalmente muito usa-
da nas provineias de Minas, S. Paulo e Goyaz ;usa-se sim-
plesmente da infusfio das folhas torradas no forno, dep iis de
tirados os rainos delgados. :

Sua infiisfio tem um aroma particular, o gosto um pouco
adstringente, o effeito tonieo, pouco estimulante e diuretico.

14
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141. O guarana. — E’ uma massa dura de cfr castanha,
feita em Matto grosso e no Pard, desucco de Paullinia sorbi-
lis; vemm do mercado em rolos grandes cylindricos; é de sa-
bor amargo, um pouco adstringente, difficil de reduzir-se a
pd, porem amollece n’agua.

O guarani ralado, misturado com agua e assucar, é usado
como limonada refrigerante para acalmar a sede, ¢ prevenir
asfebresinflammatorias e paludosas: usa-se namedicina como
tonico nas diarrhéase dysenterias,




CAPITULO II

LIMONADAS E BEBIDAS REFRIGERANTES.

As limonades fazem-se quasi sempre pela simples mistura
de agua fria com algum xarope, sendo esta a moda mais usa-
da nas confeitarias ; deitdo-se duas a trez colheres de algum
dos xaropes indicados ng 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, um pedago de gelo
do tamanho de uma noz.

Aslimonadas caseiras, porém; sdo feitas com o sumo de al-
gunta fructa, assucar e agua; por isso mcrecem preferencia,
tanto por causa do sabor, como por causa do aroma, e sio as
seguintes.

1. Limonada de ananaz. — Toma-se um ananaz ma-
duro, descasca-se, e corta-se em pequenos pedagos ; piséo-se
duas tergas partes em um gral de marmore, com meia libra
de assucar, deita-se uma garrafa d’agua, coa-se, espreme-se
bem, e reparte-seo sumo em doze copos, deitando-se em cada
um mais duae colheres de assucar, e alguns pedacinhos de
ananaz n#o pisado ; e enchendo o copo, mexe-se e serve-se.

2. Limonada composta de ananaz. — Descasca-se
um ananaz bem aromatico, corta-se em pedagos, e pisa-se em
um gral com uma libra de assucar, o sumo de um lim&o e um
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calix de vinho branco ; ajunta-se uma garrafa de agua, me-
xe-se, e deixa-se repousar durante meia hora ; coa-sc, ¢ re-
parte-se em doze copos, pondo se em cada um duas collieres
de assucar, e a agua sufficiente para servir-se.

3. Limonada de cajus. — Decitio-se em cada copo,
duas colheres de assucar, e espreme-se dentro o sumo de um
caju grande, e sendo cajis de campo, espremein-sc quatro;
enche-se 0 copo com agua, e serve-se.

4. Limonada de guarana. — Deitdo-em mu copo,
duas colheres de assucar, uma colher de gnarand ralado fino,
cinco 4 seis pingos de sumo de lilndo, e enche-se 0 copo com
agua fria.

5. Limonada quente de guarana. — Ferve-se uma
on¢a de guarand ralado com duus garrafas d’agua ; tendo fer-
vido um pouco, deita-se em um bule com dez colheres de as-
sucar, o sumo de um liméo, e um calix dc boa aguardente :
mexe-8e, ¢ reparte-8c em COPOS.

6. Limonada de lim&o. -~ Espreme-se o sumo da
metade de um limdo, dentro de um copo; accrescentio-se duas
colhcres de assucar, enche-se o copo com agua escrve-se.

7.Limonada de laranjas. — Espremem-sc alguinus
laranjas de cujo sumo tiradas assementes, divide-sc cin copos
a quantidade necessaria,’para acabar de enchel-os com agua
fria, pondo-se em cada um o assucar snfficiente.

8. Limonada de roma.— Pisdo-se deleveas sementes
de uma romd; ajunta-se um copo de agua, e coa-se, deitando-
ge o caldo cm um copo ; ajuntdo-sc-lhe duas collicres de assu-
car, e serve-se.

9. Limonada caseira allem#. — Deitdo-se cm
um copo grande, partes iguacs de cerveja e de agua, trez
colhercs de assucar, duas colhercs de roseca sccca de centein
ralada, duas ou trez rodellas de limdo ; mexe-se e servec-se.

10. Limonada fluminense. — Deitdo-se em um co-
po uma partede vinho tinto de Lisboa, trez partes dc agua
fria, trez colheres de assucar e o sumo da metade dc um li-
Iio ; mexc-se, e gerve-se.

11. Limonada gazosa. — Deitio-se em um copo gran-
ile, com agua até ao mecio, meia oitava de bicarbonato de
soda e duas colhercs de assucar, mnexe-sc até a soda dissolver-
se ; ajunta-se n’esta occasifio sumo de um lim#o espremido
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separadamente dentrode um calix; e tendo-se tirado as se-
mentes, mexe se a mistura ¢ bebe-se em quanto estiver com
cffervescencia.

12. Limonada gazosa engarrafada. — Dissolvem-
se duaslibras de assucar em oito garrafas de agua quente ;
ajuntdo-se o sumo de quatro limdes e uma onga de eremor;
mexe-se, e pOe-se esta iufusdo em uma vasilha, deixando-se
repousar por dois dias, sendo o tempo quente, e trez a quatro,
sendo a temperatura niais baixa. Coa-se, ¢ engarrafa-se, segu-
rando-se arolha eom barbante.

Passados oito ou dez dias, estar4 prompta para se beber.

413. Agua imperial. — Fervem-se uma onga de flores
frescas de sabugueiro, uma mao eheia de folhas de laranjeira,
e outra tanto de herva eidreira, meia onga de eremor, 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
diasde repouso emn uma vasilha de pedra, engarrata-se eomo
aeima fiea dito. Passados oito dias, pdde-se beber.

14. Gengibre. — Fervem-se duas ongas de gengibre,
picado em oito garrafas'd’agua, com duas libras e meia de
assucar e meia onca de cremor. Tendo fervido uma vez,
coa-se, e deixa-se repousardurante trez ou quatro dias, engar-
rafa-se, entdo, tendo-se posto meio calix de vinho branco em
cada garrafa ; tapao se as garrafas e segurdo-se as rolhas eom
barbante ; passados oito dias, péde-se usar d’esta bebida.







CAPITULO I1I

BEBIDAS FERMENTADAS E ESPIRITUOSAS.

Usdo-se de varias bebidas espirituosas, que, como as limo-
nadas, sio feitas pelos confeiteiros ; no numero d'estas,
achdo-se 0 hydromel os vinhos artificiaes, as cidras, etc.

Quanto 4s outras bebidas fermentadas, existem fabricas
especiaes para vinhos, cerveja, alcool, ctc. Apresentaremos
portanto n’este capitulo as bebidas fermentadas que 86 sio o
apanagio dos confeiteiros.

4. Méa. — Toma-se uma quarta de milbo, que se poe de
molho em agua fria durante trezou quatrodias até os grios fica-
rem um pouco molles, mudandosec a agua todos os dias; em
seguida, deita-se este milho dentro de um cesto para germinar,
¢ tendo-se desinvolvido grelos de uma pollegada de compri-
mento, espalhdo-se estes graos de milho germinados dentro
de um forno aquecido moderadamente afim de que o milho
sequc o mais depressa possivel, sem todavia chegar a torrar,
nio prejudicando que elle alcance uma cor alambreada clara,
csfrega-se este entrc as maos e peneira-se para tirar os grelos
quc se desprezio,e reduz-se o resto do milho em um fub4 grosso,
cuja metade-se pde em um decimo de pipa, despcjando-se
por cima agua fervendo até cncher a vasilha ; mexe-se
durante meia hora, deitando-se depois toda a massa em
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tacho ; ferve-se, mexendo-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 um
palmo acima do fundo ; este liquido obtido, é posto em nm
barril que se tapa ; passados oito ou doze dias, pdéde-se usar,
ajuntando-sc a eada copo uma colher de assuecar, quercn-
do-se.

Prepara-se um segundo decimo de pipa, com a outra metade
do fubd que ficou.

2. Hydromel. — Decitdo-se em um decimo doze garrafas
demel, e sessenta garrafas de agua quente ; mexe-se e deixi-
se fermentar durante um mez ; emn seguida, tira-se o liquido
bem claro para um outro barril que se eonserva bem tapado
durante cinco ou seis mezes, e em logar seecco ; passado este
tempo, engarrafa-se, e pdde-se usar,

3. Hydromel de Polonia. — Fervem-se duas libras de
grelos de pinheiro, e meia libra de gengibre em vinte garra
fisde agua; deixa-se esfriar, coa-se, e deita-se em um barril
sobre quinze garrafas de mel ; ajuntfo-se mais quarenta gar-
rafasde agua quente ; mexe-se e deixa-se fermentar durante
dois mezes ; tira-se depois o liquido bem limpido, que se poe
em unt barril novo, contendo scis garrafas deboa aguardente,
e guarda-se este barrilbem tapado durante oito mezes em logar
secco ; passado este espdgo de tempo, péde-se usar d’elle, ou
engarrafal-o.

4. Hydromel de Suecia.— Socio-se oito librasde ma-
¢is bem maduras, e deitio-se em um barril com quinze garra-
fas de mcl, e uma libra de bagas de zimbro; poe-se esta mis-
turade infusio, com sessenta garrafas de agua quente; passa-
do um mez, deita-se o liquido limpido em um barril nove quc
se guarda bem tapado durante um anno ; passado este ternpo,
pbde-se usar d’elle.

5. Vinho de ameixas. — Escolhem-se umas ameixas
maduras, tirdo-se-lhes as pelles, pdem-seem um baril, pisio-
se, e passadas vinte e quatro horas, espreme-se a polpa e nis-
tura-se a massa que resta com igual quantidade de agua fria;
mexe-se e espreine-se dg novo a polpa misturada com agua;
reunem-ge os dois liquidos obtidos, e ajunta-se-lhes meia libra
de i.sxucar para cada garrafa de liquido; deixza-se fermentar
a 1nistura em um barril aberto, durante quinze u vinte dias,
ou até conhecer-se qne acabou a fermentagdo ; deitio-se,n'es
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ta ocoasifo, em um barrril, quatro garrafas de aguardente, e
enche-se o barril com vinte e oito 4 trinta garrafas de liquido ;
depois de bem tapado, guarda-se durante cinco a seis mezes
antes de servir-se.

6. Vinho de amoras e framboezas. — Colhem-se as
fructas maduras, pisdo-se e ajunta-se o seo igual peso deagua ;
passadas vinte e quatro horas, coa-se e accrescentio-se uma
onga de canella quebrada para trez garrafas de liquidos e
uma libra de assucar; deixa-se o liquido limpido em um bar-
ril novo, accrescentando-se a cada seis garrafas de liquido
uma garrafa de boa aguardente ; guarda-se o barril bem ta-
padl(]), 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 de ananaz. — Tomaid-se oito ananazes bem
maduros, cortdo-se em pedagos, sem se decascarem e socdo-
se com uma libra de assucar. Deita-se essa polpaem um bar-
ril aberto com doze garrafas de mel, quatro, nozes moscadas
raspadas, e meia onga de sementes de cardamomo ; despejdo-se
por cima sessenta garrafas de agua quente, e deixa-se fermen-
tar durante (juarenta a sessenta dias, findo o que deita-se o li--
quido limpido em um barril novo, ajuntando-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 de ananaz puro. — Cort5o-se oito ananazes
maduros em pédagos, que se pisdo com 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 agua;
mexe-se e deixa-se fermentar durante oito a dez dias ; poe-se,
n’esta occasido, 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. Vinho de cajas. — Espremem-se as fructas apa-
nhadas de fresco e bem maduras ; mistura-se este sumo com
igual quantidade de agua ; accrescentio-se duas libras de as-
sucar para cada oinco garrafas de liquido ; deixa-se fermen-
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tar, e acabada a fermentagio, deita-se o liquido em um bar-
ril novo, ajuntando-se uma garrafa de boa afuardente para
cada sete garrafas de liquido ; atesta-se o barril, para se servir
nagsados cinco a seis mezes.

xd. Vinhode laranjas &4 Mineira. — Tom#o-sc as
laranjas, antes de estarem perfeitamente maduras ; parten-se
pelo meio, e espremer-se sobre uma peneira collocada sobre
um barril, por causa das sementes; ajuntio-se para cada
cinco garrafasde sumo, duas libras de assucar mascavado;
deixa-se fermentar, tirando-se a escuma de dois em dois
dias.

L ]

Pagsados vinte ou trinta dias, estando a fermentag¢io aca-
bada, e nao se formando mais escuma; deita-se o liquido lim-
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,
péde-se fazer uso d’esté vinhe,

Tira-se a escuma como foi indioado, para tirar quanto for
possivel, o cheiro do oleo essencial das laranjas, que fica mis-
turado no liquido, na occasido de espremerem-se as laranjas,
e que vindo 4 superficie pela fermentagdo, sae com a
escuma.

Experimentou-se descascar as laranjas antes de espremel-as,
porem a casca branca contemn um principie muito amargo, e
de grande solubilidade no sumo da laranja; ficando esta
casca 4 acgio immediata do sumo das laranjas, ficaria
dissolvida grande parte d’elle, e portanto tornar-se-hia tfo
amargo que seria insupportavel.

14. Vinho de laranjas dos colonos. -~ Partem-se as
laranjas pelo meio e espremem-se, ajuntando-se a este sumo,
igual quantidade de agua, e accrescentando-se a cada seis
garrafas de liquido, uma rapadura, ou duas libras de assn-
car mascavado uma noz moscada raspada, e doze cravos
da India ; deixa-se fermentar durante dezoite a vinte e qua-
tro dias, e deita-se depois o liquido limpide em um barril,
a‘untando-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 scis ou oito
mezes.
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12. Vinho de macgas ou cidra. Rala-se uma porgio
de magds maduras, e estende-se a polpa cm taboleiros, dei-
xando-se em contacto com o ar, durante vinte e quatro horas;
cm seguida, espreme-se o sumo o melhor possivel, e deita-se
cii um barril para fermentar; logo principido a apparecer
na superficie umas bolhas, acompanhadas de um ruido ; vai
se diminuindo até certo ponto, indicando ter cessado a fer-
mentagio.

N'este estado, tira-se o liquido limpido, e é este a cidra,
que se deita em um barril que deve conservar-se atestado.
Deiza-se o batoque ainda aberto durante dois mezes, e n’este
cstado, estard prompta para o uso.

Nos paizes quentes, esta cidra ndo se conserva, e por este
motivo, ajunta-se uma garrafa de boa aguardente. a cada
oito garrafas de cidra fermentada.

13. Cidra doce. — Raldo-se uma magds maduras, e ex-
pde-se a polpa estendida em taboleiros, durante vinte e qua-
tro horas 4 acgfio do ar; espreme-se, misturando o residuo
com igual quantidade de agua como succo espremido : torna-
se a espremer e misturando os dois liquidos, 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 operagac
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 dozc
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. — Cortdo-se os marmelos
cm pedagos, c socio-se até reduzirem-se a polpa ; ajuntdo-se a
cada libra d'esta polpa uma garrafa de agua e uma quarta
e assucar mascavado ; mistura-se bem e deixa-se fermentar,
mexendo-se a massa de vezem quando, durante os trez pri-
meiros dias ; acabada a fermentacdo, 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 desesocarem os marmelos, podem-se ralar; e em
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vez do assucar, péde-ge ajuntar uma garrafa de mel paracada
oito garrafas de agua.

15. Vinho de cascas de pinheiro. — Nas provincias
de Minas e 8. Paulo, nas paragens onde abundéo os pinheiros,
cortumao fazer uma bebida muito agradavel 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 seguintc: tomdao-
se umas cascas de pinheiro,que se fervem durante um quarto
de lora ; deixa-se esfriar este cozimento, que se decanta,
pOe-se cmm umbarril, e acada quatro garrafas de cozimento
ajuntio-se quatro libras de assucar ou de rapadura, deixa-se
fermentar durante trinta ou quarenta dias, ( conforme a esta-
¢d0), e quand) se vé que nédo ha nais fermenta¢fo, decauta-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 garrafdes para o uso; quanto mais velho é este vinho,
melhor.

16. Vinho de buritiz, ou de outro qualquer co-
queiro. — Obtem-se, pela perfuragdo de um coqueiro, um
liquido que decorre lentamente e que fermentado durante vinte
e quatro horas, é muito agradavel ao paladar, e ndo é so-
menos do sauterne téo estimado. J

47. 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 fornecerd um
vinagre optimo,

18. Vinho de jaboticabas. — Apanhdo-gse em dia de
sol as fructas bem maduras, sem todevia t:rem passado de
maduras ; espremem-8e no mesmo dis, coa-se 0 sumo, e mis-
turio-se logo uma libra de assucar e meia garrafa de boa
aguardente para cada quatro Earrafas de sumo ; deixa-ge esta
mistura cin repouso durante doze ou quatorze, dias ¢ depois
engarrafi-se, podendo-se usar do vinho depois de passados
trez mezes,
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19. Vinho de pecegos. — Escolhem-se as fructas ma-
duras, apanhadas recentemente ; partein-se,tirdo-se os carogos,
pisdo-se, e reduzem-se a polpa, deluindo-se cada libra de
polpa em duas garrafas de agua quente ; ajuntfo-se dois
cravos da India ¢ meia libra de assucar, mexe-se, e deixa-ge
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, péde-se
usar d’este vinho.

20. Vinho de pecegos fervidos. — Tirdo-se os caro-
fos dos pecegos, que se cortio em talhadas ; ajuntdo-se oito
ibras d'estas em dez garrafas de agua, e quatro de vinho
branco ; dé-se uwina fervura, pde-se depois em um barril, e
ajuntfo-se trez libras de assucar, e uns cravos da India ;
deixa-ge fermentar durante vinte dias, e pde-se o liquido lim-
pido em um barril com uma garrafa de aguardente para
doge garrafas de. liquido ; tapa-se, ¢ guarda-se o barril ates-
tado.

21. Vinho de peras. — Descascfio-se umas peras ma-
duras, cortfo-se em pedages, e pisdo-se até se a reduzirem a
uma polpa; mistura-se uma libra de polpa com meia libra de
assucar e duas garrafas de agua quente ; deixa-se a mistura
fermentar em um barril aberto durante vinte ou vinte ¢ cinco
dias ; decanta-se o liquido limpido, e misturdo-se oito garra-
fas d'este liquido com uma de boa aguardente ; atesta-se um
baril novo com este liquido ;pastados 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 bananas. — Escolhem-se umas bananas
maduras, porém n#o passadas ; descascdo-se, e reduzem-ge 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 uvas. — Nos logares onde ha poucas
uvas, péde-se, comtudo, obter uma boaporgio de vinho, seguin-
do-se a receita seguinte : tom#fo-se umas uvas, que se pdem
em um barril, e pisdo-se, enchendo-se o barril com agua fria,
depoise de ter dissolvido na mesma uma libra de assucar para
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trez garrafas de agua ; deixa-se fermentar, decanta-ge o
liquido, para um barril novo, ajunta-se uma garrafa de aguar-
dente para cada dez garrafas de vinho, tapa-se o barril atcs-
tado e guarda-se ; depois de passados trez mezes, pode-sc nsar
d'este vinho, que é excellente.

24, Vinho imitando o feitoria. — Tom#o-se d z gar-
rafas de vinho de ameixas, de bananas ou de magées, deitio-so
em um garraffo com duaslibras de passas picadas, duas oila-
vas de flores de macis (casca interior da noz moscada), e qua-
tro ougas de flores roxas de papoulas ; deixa-se esta mistura
de infusio durante uma mez ; depois filtra-se, e engar-
rafa-se.

25. Vinho imitando o geropiga. — Poe-se de
infusio uma onga de canella, uma libra de passas pica-
das em doze ,garrafas de vinho quente de laranjas, de
pecegos ou de magds ; passados oito dias, coa-se e engar-
rafa-ge.

26. Vinho imitando o madeira secco. — Tomio-se
vinte e cinco garrafas de cidra, ou vinho de mag¢8s, mistu-
rio-se-lhes cinco garrafas de mel ; dd-se uma fervura a esta
mistura, e deita-se em um barril nfdo tapado ; passados scis
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, semn todavia ficar car-
bonisado ; dissolve-se em duas outraa garrafas de vinho de
laranjas, e ajuntfo-ge ao barril ; mistura-se bem e guarda-se
durante trez mezes para depois engarrafar-se.

28. Vinhoimitando o muscatel. — Ferve-se uma
libra de passas picadas em duas garrafas de agua, e deita-se o
cozimento quente sobre uma onga de flores de sabugueiro, ¢
uma noz moscada ralada ; depois de frio filtra-ge, o liquido e
mistura-se com seis garrafas.de bom vinho de laranjas, e ¢n-
garrafa-ge,

29. Vinho imitandd o do Porto. — Fervem-se duas
garrafas de agua, em qne se dissolve meia libra de assucar, e
deita-se esta solugdo 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 agunardente,e seis
garrafas de vinho de magds. Deita-se a mistura em um barril
atestado, e deixa-se durante dois mezes, d-pois de passado este
tempo, tapa-se, ¢ guarda-se aindano barril durante seis mezes ;
cntdo, engarrafa-se para o uso.







CAPITULO IV

LIQUORES

Os liquores sio bebidas espirituosas ou doces obtidas por dis-
tillagdo, ou pela mistura de essencias aromaticas com alcool
¢ assucar ; elles sdo bastante apreciados, principalmente se as
propor¢des dos differentes ingredientes, o alcool, o assucar, a
agua e a essencia forem convenientemente combinadas, e se
se tiver tido o cuidado de escolher um alcool bem puro,
sem cheiro empyreumatico.

Os liquores podem ser feitos por distillagdo, e por simples
mistura, ou por macerag¢do ; seguem-se as receitas, para fazel-
o8 de um e outro modo.

1. Puriticagio do alcool. — Com quanto ndo tenha-
mos por fim apresentar um manual do distillador, todavia &
indispensavel ao confeiteiro saber como ha de purificar a
aguardente do seu cheiro nauseabundo, para fazer um licor
agradavel ; alcanga-se este fim em primeiro logar pela distil-
lagdo, pondo-se dentro do alambique uma libra de carvio de
lenha bem queimado para cada medida de aguardente, ¢ dis-
tillando-se com pouco fogo,

Nio bhavendo alambique, péde-se seguir o processo se-
guinte :

18.
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Segura-se em um barril aberto, nm fundo falso, quatro
dedos acima do fundo verdadeiro, collocandosse unia torneira
logo abaixo d’este fundo falso : este devc scr 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 ineio palmo, de areia fina e muito bemn
lavada em agua fria ¢ quente ; deita-se finalmente sobre esta,
uma camada de bom carvio de lenha, da altura de dois pal-
mos, e sohre esta uma tamnpa crivada com pequenos furos ;
dcita-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 vczes, pelo mesmo apparelho,
ella estard pura. Este apparelho pdde servir todos os dins
durante seis mezes, até qie se perceba que a aguardente con-
gerva-se em seu proprio cheiro depois de ter passado pelo
apparellio, trez vezes ; n’estas circumstancias desmancha-se e
pGe-se nova palha, nova areia, e novo carvio, para funccionar
de novo.

Quem ndo se quer dar ao trabalho de armar este gpparelho,
por nilo precisar sempre de fazer liquores, poderé purificar a
aguardente pelo modo seguinte :

Deita-se*a aguardente em um barril, e ajnnta-se pelo bato-
que uma libra deboin carvio para cada medida de aguardente;
deixa-se repousar durante dois dias para deixar o pd de car-
vio assentar-sc no fundo, decanta-se, e filtra-se por papel.

2. As tintas usadas para osliquores sioas seguin-
tes. — Para liquor de rosas encarnado. - Ferve-semcia onga
de cochonilha em pd, em meia oitava de pedra-huine, e oito
ougas de agua ; estando o liquido reduzido 4 mctade, accres-
centa-se umna oitava de cremor tartaro, deixa-se ferver mais
durante um quarto de hora, depois filtra-se, e misturgo-se-
lhe cinco ongas de bom espirito ; guarda-se a tinta para o
uso.

Esta quantidade chega para trinta garrafas de liquor.

Outra. — Pisdo-se duas oitavas de cochonilha cm outro
tanto de subcarbonato de potassa, q. atro .oitavas de cre-
mor de tartaro e meia oitava de pedra-hume ; accrescentdo-se
ronco a pouco quatro ongas de espirito de vinho, e guarda-se
4 tinta para o uso.

Fsta quantidade chega para dezeseis garrafas de liquor.

Tinta roza para liquor de amor perfeito, e violas, — Esma-
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gdo-se duas oitavas de cochonilha com uma oitava de sub-
carbonato de potassa, e meia oitava de pedra-hume ; ajuntdo-
se quatro ongas de espirito de vinho, filtra-see guarda-se para
0 uso.

Esta quantidade d4 para vinte ou vinte e quatro garrafas
de licor.

Tinta roxa para liguor de curagGo.— Moem-se duas oitavas
de cochonilha, ajuntdo-se quatro oitavas de agua, e em se-
guida duas oitavas de subcarbonato de potassa, oitava e meia
de cremor, e meia oitava de pedra-hume ; estando tudo bem
misturado, ajuntfio-se quatro ongas 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 liqguor de canella. — PGe-se em um
vidro meia onga de raiz de curcuma em p6, deitdio-se por
cima quatro ongas 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 onga de assucar, e
dissolve-se este caramello em espirito de vinho.

3. Liquor de amendoas por distillagiio. — Pisfo-se
doze ongas de amendoas amargas, e misturdo-se com doze garra-
{as de cspirito de vinho de vinte grdos ; deixa-se de infusdo
durante oito dias e mexe-se de vezem quando ; coa-se depois,
deita-se o liquido no alambique com duas garrafas de agua,
distilla-se até obter doze garrafas, que se misturdo 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. Liquor de ananaz.— Descascido-se trez ananazes bem
maduros, e partem-se em pequenos pedagos, que se pdem de
infusdo emn espirito de vinho ; passados oito dias, coa-se e
ajuntdo-se trez garrafas de agua ; distillfo-se doze garrafas
de liquido, que se misturdo com quatro garrafas de agua,
contendo quatro libras de assucar em solugdo ; querendo-se,
tinge-se com um pouco de tinta amarella.

5. Liquor dé Andaia.—Deitfo-se em umn garrafio, duas
oncas de anis estrellado, duas ongas de coentro, quatro ongas
de raiz ‘de lyrio, e a casquinha de um lim#o, tudo bem so-
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cado e pisado ; deitdo-se por cima deseseis garrafas de espirito
de vinho, e poe-se o garraffo em logar qucnte, deixando-so
em maceragio durante oito dias ; depois d’este tempo, coa se,
deita-se em um alambique com quatro garrafas de aguu,e
distillio-se quatorze garrafas de agua, contendo quatro libras
de assucar em solugo.

6. Liquor de aniz por distillag@o.— Deitio-se oito
ongas de aniz estrellado, quatro ongas de herva-doce, e dese-
seis garrafas de espirito de vinho dentro de um garafio,
deixando-se oito dias de infusfio ; coa-se depois, e deita-sc no
alainbique com mais duas garrafas de agua, e distilla-se até
obterem-se quatorze garrafas de espirito, que se misturdo com
trez garrafas de agua, contendo em solugfo trez libras de
assucar bem claro.

Tambem pode-se fazer pelo modo seguinte : deita-8e no
alainbique uma oitava de oleo essencial de aniz estrellado,
meia oitava de oleo essencial de aniz comn dezeseis garrafas
de espiritdo e duas de agua; distillio-se quatorze garrafas de
espirito, e acaba-se de fazer o liquor como ooutro.

7. Liquor de anisetta de Bordeaux. — Deitdo-se
em um garrafio uma libra de aniz estrcllado, quatro ongas
de herva-doce, outro tanto de coentro, ¢ de raspas de pdo de
sassafraz, duas on¢as de semente de funcho, e seis ongas de
ché da India, tudo reduzido a p6 grosso.

Poem-se estassubstancias de infusdo em vinte o oito gar-
rafas de espirito, ¢ pde-se o garrafio em logar quente, a mace-
rar-se; coa-se, ponea - liquido no alambique com trez garrafas
de agua ; dixtilldo-se vinte e quatro garrafas, que se misturio
com oito libras de assucar, desfeitas em seis garrafas de agua
e uma garrafa de agua de flor de laranjeira.

8. Liquor de canella por distillagcio. — Poem-se de
infusio doze ongas de canella quebrada em dez garrafas de
espirito ; deixfio-se de maceragdo durante oito dias; coa-se,
deita-se o espirito no alambique com duas garrafas de agua ;
distillio-se oito garrafas de agua, contendo duaslibras e ineia
de assucar em solugdo. Ajunta-se qu..nto for preciso da tints
amarella indicada, e engarr

Liquor de cravo por distillagdo. — Pdem-se seis on-
gas de cravos da India pisados em uin garrafdo, e deitio-se
pro cima doze garrafas de espirito; deixa-se isto inacerar
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durante oito dias ; depois, coa-se e pde-se 0 liquido no alam-
bique coin duas garrafas de agua; distillio-se nove garrafas
que se misturdo coin trez libras de assucar dissolvido em trez
garrafas de agua; ajunta-se a tinta de assucar queimado,
quanta fornecessaria, e quatro ongas de agua de rosas,

10. Licor de amor perfeito por distillacio. —
Dissolvem-se meia oitava de olgo essencial de rosas, outro
tanto de oleo essencial de neroly, e doze gotas de oleo esscn-
cial decravo em vinte e quatro garrafas de espirito ; deita-se
tudo no alambique, ajuntando-seuma garrafa de infusdo ‘de
Lierva cidreira, e quatro garrafas de agua ; distillio-se vinte
garrafas, ajunta-se a tinta indicada, e oito libras de assucar
dissolvidas ¢m oito garrafas de agua.Engarrafa-se para o uso.

44. Liquor de curacgéo por distillagdo.— Dissolvem-
se vinte gotas de oleo essencial de rosas, dez gotas de olco
essencial de canella, e dez de oleo essencial de aniz em deze-
seis garrafas de espirito ; deita-se a mistura no alambique
com duas garrafas dec agua de rosas, e uma garrafa de agua
de flor de laranjeira; distillio-se quinze garrafas,e ajuntio-se-
lhes cinco libras de assucar dissolvido emn quatro garrafas de
agua, e a tinta indicada no principio d’este capitulo.

12. Liquor de jasmim. —Deitdo-se sobre uma libra de
flores de jasmnim, postas emn wum garrafao, oito garrafas de
espirito, deixando oito dias de infusdo; e¢ depois de coada
estae posta no alambique com duas garrafas de agua, distil-
lao-se seis garrafas, 4s qliaes se ajuntdo duas libras de assu-
car desfeito em meia garrafa de agua de flor de laranjcira, e
uma garrafa e meia de agua pura,

13. Liquor de noz moscada por distillagdo. —
Pocin-se de infusdo quatro-ongas de nozes moscadas, e duas
oitavas de cravosda India em dez garrafus de espirito; pas-
sados cito dias, coa-se e mistura-se o liquide no alambique
com duas garrafas de agua.

Distillao-se oito garrafas, que se miturdo com duasde agua
contendo em solugdo duas libras e meia de assucar, e meia
garrafa de agua de flor.

14 Liquor de horteld-pimenta por distillacdo.
— Deitdo-se n'um garrafio uma libra e nieia de herva fresca
de hortela-pimenta, e quatro ongas de herva cidreira, des-



266 DOCEIRO NACIONAL

pejando-se por cima dozc garrafas de espirito; deixasse de
infusio durante oit: dias, depois coa-se, e pbe-se no alambi-
que com duas garrafas de agua; distillio-se dez garrafus, que
se misturio com duas libras e meia de assucar, dissolvido em
duas garrafasde agua.

\

15.Liquor de carogos de pecegos por distillagao.
— Pisio-se oito ongas de caregos de pecegos, e deitdo-se em
um garrafio com oito on¢as de folhas frescas e tenras de pe-
cego, e uma oitava de oleo essencial de amendoas amargas;
poem-se de infusio em dezeseis garrafas de cspirito ; passa-
dos oito dias, coa-se e deita-se o espirito no alambique coin
duas garrafasde agna ; distillio-se quatorze garrafas, que se
misturdo com a solugio de quatro libras de assucar em trez
garrafas de agua.

16. Liquor de rosas por distillagdo. — Dcitdo-se
duas libras de petalas frescas de rosas certifolias, em um
vaso de barro vidradro, com quinze garrafas de cspirito, e
meia garrafa de oleo essencial de rosas; passados oito dias,
coa-se, e deita-se 0 espirito no alambique com duas garrafasde
agua ; distilldo-se quatorze garrafas, e ajuntdo-se-lhes a solugéio
de seis libras de assucar em trez garrafas de agua, e a tinta
indicada no principio d’este capitulo.

17. Liquor de marasquino a mineira. — Procura-se
uma boa aguardente feita de mel, e na falta d’csta, imita-se
pelo modo seguinte : misturdo-se quatro garrafas de mel com
trez garrafas de agua quente, e pondo-se a 1nistura em um
barril, deixa-se fermentar durante seis semanas; mistura-se
n'esta occasido vinte e quatro garrafas de bom restillo ; pGe-
se tudo em um alambique, e distilldo-se vinte e quatro gar-
rafas.

Tomio-se estas vinte ¢ quatro garrafas de espirito, ou como
ja se disse, de boa aguardcnte feita de mel, e misturdo-se com
oito garrafas de mel purificado, e misturado com a infusio
feita de duas garrafas de agua de rosas, uma on¢a de cus-
quinh:s de limao, duas ongas de flores de laranjeira, quatro
ongas de herva cidreira, seis ongas de petalas frescas de rosas,
e doze ongus dec amendoas amargas pisadas.

Deixa-se a mistura repousar durante quarenta e oita horas,
e filtrando-se, ecngarrafa-se.

18. Liquor de cha (créme de thé). — Pdem-se n'uma
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chaleira, ou n'um bule de louga, quatro onc¢as de ché superior,
¢ dcita-se por cima uma garrafa de agua fervendo; poe-se a
chaleirano fogo a ferver durante um minuto, deixa-se.esfriar,
coa-se a infisio, misturdo-se doze garrafas de espirito, e dei-
tdo-se mais outras quatro ongas de ehd novo; passados trez
dias, coa-se; deita-se o espitito no alambique e distillio-se
dez garrafas em banho-maria; ajuntdo-se cinco libras de as-
suear desfeito em quatro garrafas de infusdo de chd; filtra-
se, e engarrafa-se.

19. Ligquor de leite. — Fervem-se quatro garrafas de
leite, e logo que estiver fervendo em cachdo, deitdo-se deze-
seis garrafas de bom restillo, as casquinhas de quatro limaes,
e scis libras de assucar ; tira-se do fogo, meze-se, e deixa-se
;epousar; passados dois dias, decanta-se, filtra-se, e engarra-

a-se.

20. Liguor de marasquino de Zara.— Pisio-se duas
libras de amendoas amargas, e deitdo-se de infusdo com uma
libra de herva cidreira, e uma oitava de oleo essencial de
rosas em vinte e oito garrafas de espirito fortc; passados
quatro dias, coa-se, e deita-se o espirito no alambique com
dnas garrafas de agua de flor de laranjeira, e duas de agua
siinples ; distillio-se eom pouco fogo vinte e quatro garrafas,
e ajuntando-se-llies dezeseis libras de assucar desfeito em seis
garrafas de agua, engarrafa-se.

21. Liquor de marasquino de Breslau. — Pisfio-se
duaslibras de assucar com una libra de amendoas amargas
e uma libra de assucar mascavado, ajuntando-se pouco
a poueo seis garrafas de agua quente : deixase fermentar em
logar quente durante oito ou dez dias; ajuutdo-se n'esta oc-
casido imneia libra de raiz de lyrio em po grosso, meia oitava
de oleo esscncial de rosas, uma onga de casquinhas de lima
verde, doze garrafas de espirito e duas de vinho; passados
oito tias, eoa-sc, distilla-se o liquido depois de se lhe ter jun-
tado duas garrafas de agua, com doze garrafas de espirito
distillado ; misturiio se oito libras de assucar dissolvido em
duas garrafas de agua.

22. Liquor-nectar da Grecia. — Deitfo-se em um alam-
bique duas oitavas de oleo essencial de canella, uma oitava de
oleo essencial de rosas, mei: on¢a de balsamo do Peri, uma
oitava de oleo essencial de lim&o, dezoito garrafas de espirito,
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e quatro garrafas de agua de flor de laranjeira : distilldo-se
dezeseis garrafas, e ajuntdo-se-lhes a solugio de oito libras de
assucar em quatro garrafas de agua; pOem-ge em pequenag
garrafas bem lacradas.

23. Liquor de araticus do sertdo. — Deitfo-se dc
infusio em dezescis garrafas de aguardente, dois araticis
bem maduros ; depois coa-se e deita-se o lignido no alambi-
que, e o residuo em um sacco que se pendura no mesmo
alambique, de naneira que n#o encoste no fundo do alambi-
que, o assim distilla-se com pouco fogo, até sairem doze
garrafas, 48 quaes se ajunta a solugfo de quatro libras de
assucar em duas garrafas de agua, e engarrafa-se.

24. Licor de peras. — Tom#o-se seis peras do campo
bem maduras, que se pem de infusfo em dezoito garrafas
de nguardente, tendo-se o cuidado de as pisar anticipada-
damente ; em seguida, coa-se o liquido, e pdc-se no alambique
distillando=se doze garrafas em fogo brando; accrescenta- ¢
a solugdo de quatro libras de assucar em duas garrafas d’agt. 4,
e engarrafa-se.

25. Liquor de cajus. — Pisfo-se quatro libras dec. jis
com uma libra de assucar; ajuntdo-se duas garrafas de a ua
quente, e deixa-se fermentar durante oito dias; accrescen: fo
se n'esta occasido, dezoito garrafas de aguardente, e passs los
trez dias, coa-se e distillio-se doze garrafas dc espirito. 4
quaes se junta a calda de cinco libras de assucar, com .18
garrafas de agua.

26. Liquor de laranjas. — Espremem-se quatro dui -,
de laranjas, ajuntdo-se-lhes uma libra de assucar mascava.l 8
e uma garrafa de agua quente; deixa-se esta calda ferm.1
tar durante oito ou dez dias, findo o que, ajuntio-se dezcito
garrafas de espirito, acabando de fazer-se o licor como fic 1
indicado para o liquor de cajis.

27. Liquor de violas por distillacio. — Deitdo s
libra e meia de flores frescas de violas ¢ meia libra de raiz d :
lyrio de infusdo durante quatro dias, e em quatro garrafas ¢ :
espirito ;em seguida, coa-se, ajuntando-se ao liquido du: 3
garrafas de agua ; distillio-se sete garrafas, 4s quaes ¢
ajunta a tinta indicada no principio d’este capitulo, e as¢ 4 -
¢d0 de trez libras de assucar em duas garrafas de agna.
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28. Liquor de baunilha. — Deitdo-se em um alambique
duas on¢as de baunilha, uma ong¢a de balsamo do Peru, e deze-
seis garrafas de espirito ; passadas vinte e quatro horas,
ajuntdo-se duas garrafas de agua de rosas, e em seguida, dis-
tilldo-se doze garrafas, misturando se-lhescinco libras de assu-
car dissolvido em quatro garrafas de agua, e a tinta de assu-
car queimado.

29. Liquor de Berlim. (Doppelkume.) — Deitfo-se
em um alambique quatro libras de cowinhos socados com seis
ovitavas de oleo essencial de cominhos, a casca de quatrolimoes
e trinta garrafas de restillo ; deixa-se de infusdo até o dia
seguinte ; ajuntfo-se entdo seis garrafas de agua de horte-
li, e distillao-se vintee cinco garrafas com pouco fogo ; mis-
tura-se a solugdo de dez libras de assucar em seis garrafas
d’agua, e engarrafa-se.

30. Liquor de ouro de Danzig.— Deitfo-se deinfusio
em trinta e seis garrafas de espirito, meia libra de sementes
de funcho, uma ong¢a de macis, quatro ongas de cascas de
laranjas, duas ongas de aniz estrellado, duas ongas de canella,
e duas oitavas de cravos da India ; deixa-se macerar durante
seis a oitodias, e coado, distillfio-se vinte ¢ seis garrafas, s
quaes se ajuntdo dez libias de assucar claro dissolvido em cinco
garrafas de agua, e meia duzia de folhetus de pdode ouro
picado bem miudo.

31. Liquor de café. — Tom#o-se, e pisdo-se duas libras
de café,e pdem-se deinfusfioem doze garrafas de espirito ; pas-
sados® trez dias, coa-se e deita-se o liquido no alambique com
uma garrafa de agua ; distillio-se dez garrafas, 4s quaes se
ajuntdo quatrolibras de assucar dissolvido em duas garrafas
de agua,e um pouco de tinta de assucar queimado, dissolvido
em agua de flor de laranjeira.

32. Liquor de flordelaranjeira por distillagdo. —
Deitso-se duas libras de flores frescas de laranjeira, deinfu-
sdo em doze garrafas de espirito ; passados oito dias, coa-se,
e espremem-se bein asflores ; e tendo-se posto o lignido no
‘alambique com mais duas garrafas de agua, distilla -sc dez
garrafas 4s quaes se ajunt#io quatro libras de assucar dissol-
vido em" duas garrafas de agua de flor de laranjeira; deixa se
repousar durante oito dias, e filtra-se.
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33. Liquor de aipo por distilla¢io. — Deita-se de
infuxdo em doze garrafasde cspirito, umalibra de raiz efolhas
de aipo ; passados quatro dias, coa-se ¢ deita-se o lignido no
almibique com uma gurrafa de agua de flor de laranjeira, ¢
distillando-se nove garrafas, fuz-se o liquor com quatro libras
de assucare duas garrafas de agua.

34, Liquor de catinga de mulata 4 moda da
piranga. — Poe-se de infusdo en: doze garrafas de espirito,
unia libra de hervas frescas de catinga de mulata, seguindo-se
no mais como jé foi indicado para o licor de aipo,

35. Liquor de S. Maria (chenopodio ambroisoi-
des). — Poem-se de infusio meia libra de herva de S.-Maria
e duas ongas dé herva cidreira, em doze garrafas de espirito,
seguindo-se depois como para o liquor de aipo ; este liquor ¢
muito util para destruir os vermes intestinaes.
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LIQUORES FEITOS POR MISTURA

Estes liquores sfo os mais vulgarisados, por serem mais
faceis as suas preparacdes ; éyverdade que no gosto e aroma
nada deixdo a desejar, sendo este ultima quasi sempre mais
pronunciado que nos liquores distillados; quasi sempre, porém,
produzem grandes dores de cabeca 4s pessoas que d'elles
usiio, © & este o grande inconveniente d’estes liquores, e por
esta causa, deverido todos os confeiteiros escrupulosos abun-
donarem este methodo de fabricar os liquores, e 86 fabrica-
rem liquores distillados.

4. Liquor de amendoas por mistura. —Dissolvem-
se dezoito gotas de oleo essencial de amendoas amargas em
uma garrafa de espirito de 36°, ajuntdo-se a esta mistura
dezeseis garrafas de espirito purificado de 22°, e a calda de
sete libras de assucar em quatro garrafas de agua.

2. Liquor de amor perfeito por mistura.— Dissol-
vem-se vinte gotas de oleo essencial de rosas, vinte e quatro
de oleo essencial de neroli, e cinco gotas de oleo essencial de
icravo, em uma garrafa de espirito de vinho; accrescentio-se
vnte e duas garrafas de agtiardente purificada, oito libras de
assucar dissolvido em seis garrafas de agua, e a tinta neces-
saria.

3. Liquor de anisetta por mistura. — Dissolve-se
meia oitava de oleo essencial de aniz, uma garrafa de espirito,
fazendo-se o mais como para o licor de amendoas por mistura.

4. Liquor das Barbadas.— Tomso-se meia oitava de
oleo essencial de aniz, dezoito gotas de oleo essencial de
canella, meia oitavade oleo 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.

- B. Liquor de canella por mistura.— Toma-se meia
oitava de oleo essencial de canella, que se dissolve em uma
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garrafa de espirito de vinho de 360, ajuntfo-se dezeseis gar-
rafas de aguardente purificada, e seis libras de assucar dis-
solvido em quatro garrafas de agua, e um pouco de tinta de
curcuma indicada n'este capitulo.

6. Liquor de curagio por mistura.—Mistura-se meia
oitava de oleo essencial de cravo em meia garrafa de espi-
rito ; ajuntio-se dezeseis garrafas de boa aguardente, seis li-
bras de assucar dissolvido em quatro garrafas de agua, e um
pouco detinta feita de assucar queimado.

7. Liquor de neroli por mistura.— Dissolve-se meia
oitava de oleo essencial de neroli em uma garrafa de espirito
de vinho, e ajuntiv-se dezeseis garrafas de aguardente muito
pura, misturando-se-lhes depois sete libras de assucar nuito
claro, dissolvido em quatre garrafas de agua pura e uma gar-
rafa de agua de flor de laranjeira.

8. Liquor de horteld por mistura. - Faz-se como
o licor de neroli por mistura, substituindo unicamente ao olco
essencial de neroli, o de horteli-pimenta.

9. Liquor de pecegos por mistura. —Dissolvem-s
dezoito gottas de oleo essencial de amendoas amargas e seic
gottas de oleo essencial de noz moscada em uma garrafa de
espirito, nisturando-se esta solugdo com quatorze gurrafus de
aguardente bem pura, e seis libras de assucar claro dissolvido
em quatro garrafas de agua pura, e meia garrafa de agua de
flor de laranjeira.

10. Liquor de rosas por mistura.—Dissolve-se meia
oitava de oleo essencial de rosas em uma garrafa de espirito
de vinho ; accrescentdo-se dezeseis garrafas de aguardente
muito pura e forte, sete libras de assucar dissolvido em cinco
galrrafas de agua, e a tinta indicada no principio d’este capi-
tulo,




CAPITULO V

RATAFIAS

Os ratafias sfo feitos com a misturade succos de fructas, e
p ‘la maceragio de raizes, flores, ¢ sementes aromaticas, em
e pirito, sem distillagdo, e ajuntande-se-lhes apenas o assu-
¢ r para tornal-o8 mais agradaveis ao paladar.

1. Absintho da Suissa. —- Pdem-se de infusio qua-
t o libras de folhas frescas de losna, meia libra de raiz de an-
¢ lica, e uma libra de ortiga fresca, em dezeseis garrafas de
3 30; passados doze dias, codo-se e espremem-se, dissolvendo-
s no liguido uma oitava de oleo essencial.de aniz, e trez
1 bras de assucar dissolvido em uma garrafa de agua.

2.Absintho de Bordeaux.— Péem-se de maceragio
¢« 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 ongas de canella, uma onga de raiz de angelica, ¢
duas ongas de casquinhas de li:mndo ou laranja; coa-se tudo,
e ajuntio-se-lhe trez libras de assucar dissulvido em duas
garrafas de agua.

3.Agua dos Carmelitas. — Tom#o-se as casquinhas
de seis limdes maduros, quatro ongas de cascas seccas de
laranjas, seis oitavas de canella, um grio de almiscar, trez
ongas de herva cidreira; deitdo-se estas substancias de infu-
8do em oito garrafas de boa aguardente, e passados trez dias,
coa-se e accrescentdo-se trezlibras e meia de assucar desfuito
em duas garrafas de agua.

4. Ratafia de ameixas do Canada. —Tomio-se trez
libras de ameixas bem maduras, partem-se e pisdo-sc um
pouco, pondo-se de maceragio com seis garrafas de boa aguar-
dente ; passados trez dias, coa-se, ajuntando-se trez librus de
assucar dissolvido em uma garrafa de agua; filtra-se antes
de engarrafar-se. ;

5. Ratafia de ananaz. — Corta-se um ananaz, sem se
descascar, em pequenos pedagos, e pde-se de infusio ¢cm qua-
tro garrafas de boa aguardente ; depois detrez dias, coa-se, e
ajunta-ge libra e meia de assucar dissolvido em uma garrafa
de agua.

6. Ratafia de aniz. — Pdem-se de infusdo duas oncas
de herva doce, duas ongas do aniz estrellado, duas ongay de
herva cidreira 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 agua; deixa-se repousar,e fil
tra-se.

7. Ratafia de angelica. — Pdem-se de infusio quatro
ongas de angelica, uma onga de sementes de angclica, uma
noz moscada, uma oitava de cadamomo, em seis garrafas de
boa aguardente ; depois de cinco dias, coa-se e ajuntio-
se duas libras de assucar dissolvido em uma garrafa de
agua.

8. Ratatia de araticum do sertao. — Toma-se uma
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fructa de araticum do sertdo bem madura, tira-se a casca, e
machuca-se, pondo-se de infusio em seis garrafas de boa
aguardente; depoigde trez dias, coa-se e ajuntdo-se duas libras
de assucar dissolvido em uma garrafa de agua.

9. Ratafia de caté. — Tomdio-se duas libras de café
torrado e moido, meia oitava de macis e meia onca de amen-
doas amargas pisadas, que se pdem em um pote; deitdo-se-
“hes por cima oito garrafas de boa aguardente, e passados
oito dias, filtrdo-se.

Por outro lado, toma-se um prato de bagos de café madu-
ros, tirdo-ge-lhes as pelles exteriores, e fervem-se com uma
garrafa de agua; coa-se e dissolvem-se, n'esta agua, trez
libras de assucar, accrescentando-se csta calda ao espirito fil-
trado.

10. Ratafia de cacao. — Pisa-se libra ¢ meia de se-
1nentes de cacao torradas, e poe-se de infnsio com uma oitava
do banilha, em seis garrafas de bom rastillo, durante oito dias
filtra-se, e ajuntdo-se duaslibras de assucar, e uma garrafa
d’'agua. ’

11. Ratafia de cajus. — Cortdo-se em pedagos duas
libras de fructas maduras,e bem aromaticas, pdem-se de infu-
siio em oito garrafas de restillo bem forte; depois de trez
dias, codo-se, e ajuntdo-se trez libras de assucar desfeito em
uma garrafa de agua de flor de laranjeira.

12. Ratafia de canella a mineira. — Tomao-se duas
oncas de canella quebrada em pedacinhos, uma oitava de
cravos da India, e duas oitavas de aniz estrellado; poem-se
de infusdo em oito garrafas de boa aguardente; passados
oito dias, codo-se e accrescentio-se trez libras de assucar
des eito em garrafa ¢ meia de infusdo branda de herva ci-
drcira,

13. Ratafia de cerejas. — Misturdo-se oito garrafas
e sumo de cerejas pisadas com os carogos, oito garrafas de
bom restille, uma oitava de canella; passados quinze dias,
¢nfio-ge, e accrescentio-se seis libras de assucar dissolvido em
‘nas garrafas d’agua.
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14. Ratafia de framboezas. — Pis#o-se oito libras de
framboezas maduras, e aquecem-ge até ficarem dissolvidas,
sen1 todavia ferverem, com seis libras de assucar ; acerese
centdo-se oito garrafas d’'agua, e passados quinze dias,codo-
se, e guardio-se.

15. Ratafia de groselhas. — O ratafia de groselhas
faz-se pelo mesmo processo indicado para as flamboezas,

16. Ratafia de flores de laranjeira. — Pisa-se umn
libra de florcs escolhidas de laranjeira, e poe-se de infusio
‘com oito garrafas de bom restillo ; passados oito diasg, coa-sc
e accregcentio-se trez libras de assucar dissolvido emuma gar-
rafa e meia de agua de flor de laranjeira.

417. Ratafia de gabiroba. — Kscolhem-se uma porgdo-
de fructos maduras, e pisadas um pouco, pdem-ge de infusio
em seis garrafas de boa aguardente ; passados oilo dias,
codo-se, e ajuntdo-se duay noras ae assucar dissolvido em
uma garrafa de infusio branda de herva cidreira, feita de
meia oitava de sementes.

18. Ratafia de gengibre &4 goyana. — Cortéio-se emn
pedagos duas ongas de raiz de gengibre, e deitdo-se cm un
pote com a cagquinha de metade de um limd#o, e oito garrafas
de bom restillo ; passados oito dias coa-se tudo, e ajuntdo-s¢
dups libra de assucar desfeito em umna garrafa de infusdo de
gengibre, feita com duas on¢as de gengibre e duas oitavas
de curcuma (assafrdo da horta).

19. Ratafia de gramichamas. — Pisfo-se duas libra:
de fructas maduras, e espremem-se ; dissolvem-se no suul,
duas libras de assucar, e misturdo-se com cinco garrafas de
bom restillo ; deixa-se tudo repousar durante tres dias para
8o coar e engarrafar.

20. Ratafia de jaboticabas.— Pisfio-se quatro libra
de jaboticabas maduras, e recentemente apanhadas ; mistu-
rdo-se com scis garrafus de bom restillo ; passados trez dias-
codo-se e accrescentdo-se trez libras de assucar dissolvido em
agua.
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21. Ratafia de laranjas. — Cortfo-se em talhadas
seis laranjas, e deitdo-se em um pote de barro vidrado, com
dyas garrafas de sumo de laranjes, e dez de boa e pura
aguardente ; passados oito dias, coa-se a infusio e accrescen-
tdo-se quatro libras de assucar desfeito em duas garrafas de
agua de flor de laranjeira.

22. Ratafia de magds. — Pisa-se ou rala-se, uma

. porgéo de macas 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 ajuntdo-se tres libras de assucar dissolvido em uma
garrafa d'agua.

23. Ratafia de marmelos. — Prepara-se pela mesmo
receita indicada a cima para fazer o ratafia de magis,

24. Ratafia de macis. — Pdem-se de infusdo oito gar-
rafas de bom restillo, uma on¢a de gengibre, meia onca de
casquinhas de limdo, uma onca de canella, dez cravos da
India, e um grio de almiscar ; passados dez dias, filtra-see
ajuntdo-se cinco libras de assucar dissolvido em duas garrafas
de agua de rosas.

25. Ratatfia de cravos,rosas, etc. — Pbe-se deinfu-
sdo meia libra de petalas-de cravos incarnados da horta, emn
quatro garrafas de bom restillo ; passadas oito dias, coa-se e
accrescentdo-se trez libras de assucar dissolvido em uma gar-
rafa d'agua pura, e meia garrafa de agua de flor de laran-
jeira.

26. Ratafia de peras do campo. — Prepara-se pelo
mesmo processo Que o ratafia de jaboticabas, podendo-se
sémente ajuntar mais um ponco de assucar.

27. Ratafia de Philippe a paulista. — Tomao-se
duas oncas de casquinhas de liméo, duas ongas de serpol, uma
onca de flores de sabuguciro, duas oncas de flores de laran-
jeira, uma onca de salva, uma on¢a de mangerona, uma onca
de herva doce,-uma onca de canella e vinte e cinco cravos da
Indfa ; picilo-se bemn e pdem-se de infusdo em dezeseis gar-
rafas de bom restillo ; passados oito dias, cofio-se, e accrescen-

16
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tdo-se dez libras de assucar dissolvido em cinco garrafas
d’agua.

28. Ratafia de uvas. — Dissolvem-se duas libras de
assucar em quatro garrafas de sumode uvas frescas e madu-
ras ; aquece-se um pouco a dissolugdo sobre o fogo sem que
chegue a ferver, e accrescentfo-se seis garrafas de bom res-
tillo ; deixa-se repousar e filtra-se.

29. Ratafia de sementes. — Tomio-se sementes de
herva doce, de funcho, de cominho, de cocntro, de aniz estrel-
lado, de cardamomo, sendo ,de cada qualidade, uma onca ;
pisdo-se grosseiramente, e pem-se de infusdocmoito garrafus
de espirito ; codo-se depois de sete dias de infusido, e acres-
centdo-se seis libras de assucar desfeito em trez garrafas
d’agua.

30. Ratafia da Turquia. — Tomio-se uma onga de
assafrao, duas oitavas de macis, as cascas de quatro laranjas,
e de dois limodes ; pdem-se tudo isto de infusio em dez gar-
rafas de espirito ; filtra-se depois de passados nove dias e
acrescentdo-se seis libras de assucar desfeito em trez garrafus
de infusdo de herva cidreira. ’

31. Ratafia de Veneza. — Pdem-se deinfusio em doze
garrafas de restillo, uma onga de sement s de herva doce,
duas ongas de aniz estrellado, uma onc¢a de coentro, duas ongas
de sementes de fuucho, quatro nozes moscadas, as cascas de
quatro laranjas e de dois limdes, meia onga de canclla, e dez
cravos da India ; filtra-se depois de ter estado doze diasde
infusdo, e mistura-se o xarope seguinte : dissolvem-se quatro
libras de ussucar em duas garrafas de agua de rosas, ¢ cstando
dissolvido, accrescentdo-se duas garrafas de vinho branco, e
uma garrafa de agua de flor de laranjeira.

32. Rosasolio de Turim. — Tomdo-se meia libra de
passas, uma de flores frescas de rosas,duas ongas de flores de
Jasmim, uma oitava de canella, uma oitava de macis ; picio-
se e pdem-se de infusdo em seis garrafas de aguurdente ; pas-
sados doze dias, codo-se e ajuntdo-se quatro libras de assucar
dissolvido em uma garrafa d'agua de roeas, euma de agua de
flor de laranjeira,

33. Rosasolio de Turim (outra receita). — Fer-
vem-gse em quatro garrafas de agua duas libras de pussas
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picadas, até ficarem reduzidas a duas garrafas ; dissolvem-se
n'este liquido quatro libras de assucar, e coa-se. Por outro
lado, poem-se de infusdo em seis garrafas de boa aguardente,
uma libra de petalas frescasde rosas cheirosas, meia libra de
flores frescas de laranjeira, meia onga de ‘canella, e quatro
cravos da 1ndia ; passados seis dias, filtra-se e mistura-se
com o Xarope.







CAPITULO VI

BEBIDAS ESPIRITUOSAS MISTURADAS, PONCHES,
HYPOCRAS, ETC.

1. Aniz. — Dissolve-se em uma garrafa de espirito de
36° uma oitava de oleo essencial de aniz que n&o seja fal-
gificado, e mistura-se com dezeseis ou dezoito garrafas de
boa aguardente purificada de 22°, e engarrafa-se.

2. Genebrade Hollanda.—Deitdo-se emum alambique
trez oitavas de boa essencia de zimbro, e trez nozes moscadas
raspadas, em trinta garrafas de restillo de 220; distillio-se
vinte e quatro garrafas que se misturdo, accrescentando-se o
numero sufficiente de garrafas d’agua, até o liquido marcar
24° no pesa-alcool, e engarrafa-se.

3. Genebrade Altona. — Pdem-se de infusiio quatro
libras de bagas frescas de zimbro, e as cascas de quatro Inran-
jas, em trinta e duas garrafas de bom espirito ; passados dez
dias, coa-se e pde-se no alambique comn duas oitavas de
esscnela de zimbro ; distilldo-se vinte e quatro garrafas, és
quaces se accrescentdo duas libras de assucar.

4. Bitter de Allemanha. — Deitdo-se em um garrafio
16
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uma onca de casquinhas seccas de laranja, uma onga de cas-
cas e quina do Perii, uma onga de losna, uma onga de semen-
tesde funcho, uma onga de gencana, e duas oitavas de canel-
11, tudo bem picado ; deitdo-se por cima seis garrafas de bom
restillo, e deixa-se de infusdo durante quinze dias; depois fil-
tra-se e engarrafa-se em pequenas garrafas de seis on¢as
deitando-se em cada uma duas gottas de ammoniaco liquide.

5. Bitter syeco, ou Elixir ad longam vitam. —
Tomdo-se uma oitava de rhuibarbo, uma de aloes,uma de gen-
gibre, uma de assafrdo, uma de casquinhas de laranja, uma
deruiz de zedoaria, uma de boleto larix, uma de raiz de gen-
ciana, uma de raiz de galonga ; pisa-se tudo, e deita-se de
infusio com uma garrafa de boa aguardente; dez dias depois
filtra-se, e guarda-se.

6. Receita para fazer o rhum. — Deitdo e um
barril trinta garrafas de restillo purificado pelo carvio, accres-
centio-se duas ongas de ammoniaco liquido ou caustico, e
uma libra de pecegos socados com o8 carogos; ddo-se-lhes
duas fervuras com duas garrafas de restillo, ajuntando-se um
ponco de assucar queimado : estando fria esta mistura, coa-se,
e pOe-se no barril onde estdo as outrag garrafas de restillo;
derxa -se o barril aberto, o qual se vascoleja todos os dias, du-
rante um mez; depois engarrafa-se.

7. Receita para fazer o cognac. — Ralio-se duas
duzias de marmelos maduros, e misturio-se com meia garrafa
de agua, e uma libra de assucar ; deixa-se fermentar durante
um mez e deita-se depois e um barril com dezeseis garrafas
de bom restillo de 24°, meia on¢a 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, ¢
passados trinta dias, engarrafa-se. Obtem-se assim am cognac
superior e muitq barato.

8. Ponche mineiro.— Sio innumeraveis as differentes re-
ceitas para fazer-se ponches de cognac, rhum, kirsch-wasser,
com ovos, vinho, chd ou agua ; por isso apresentaremos uni-
camente as receitas mais recommendadas.

Pura-se fazer um ponche 4 mineira, deitdo-se duas ongas de
boa aguardente em um copo, com duas colheres de assucar, e
0 sumo da metade de um limao, ou laranja da terra azeda;
mexe-ge, enchendo-se o copo com agua fria on quente, con-
forme o gosto.
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9. Ponche allemao. — Batcm-se seis gemas de ovos com
o sumo de um liindo, e meia libra de assucar em pé; ajunta-
se pouco a pouco meia garrafa derhum,e finalmente, uma gar-
rafa e meiade infusfo fraca de chd daIndia quente ; mexe-se e
serve-ge.

10. Ponche de ovos. — Batem-se seis gemas de ovos,
¢ uma chicara de sumo de lim#o, ajuntando-se pouco a pouco
meia garrafa de rhum, e em seguida duas garrafas e meia de
infusio quente de chd dasIndia quente e bem adogado ; mexe-
se bem, ajuntando-se finalmente as claras batidas em neve,
e serve-se.

14. Ponche russo. — Deitdo-se em um bule quatr, on-
¢as de ehd superior, despejando-se por cima duas chicaras de
agua quente ; vascoleja-se umn pouco, para lavar o chd com
esta agur, que se deita féra; passados alguns minutos, enche-
se o bule eom trez ou quatro garrafas de agua fervente, e
passado um quarto de hora, deita-se em cada copo, con uina
colher de assucar, uma porg¢do de rhumou de eognac, e acaba-
se de encher eom o cha quente.

i
12. Ponche inglez. — Mistura-se uma parte de sumo
de lim&o ecom trex partes de bom rhum, deitando-se sobre o
todo nove partes de chéd quente bem adogado; pde-se o assu-
careiro sobre a mesa, para cada um servir-se a seo gosto.

13. Ponche romano, ou gelado. — Tendo-se feito
um ponehe inglez bem adogado, deita-se emn cada copo um pe-
dago de gelo, e umramo de herva cidreira.

144, Ponche gelado a fluminense. — Faz-se uma
infusdo de chd, ajuntando-se-lhe um pedago de baunitha, e a
casquinha de um limdo; estando bastante forte, deita-se o
liquido em segundo bule com bastante assucar, o sumo de um
limio, nma quantidade de rhum, e a oitava parte do chéd em-
pregado; deita-se o ponche nos copos com un pedago de gelo
em cada um,

15. Essencia de ponche.— Pemn-se de infusdo em oito
garrafas de bom espirito de vinho, uma onga de canella, uma
oitava de noz moscada, as casquinhas de quatro limdes e as
de uma laranja da terra; passadostrez dias,filtra-se esta infu-
810, accrescentando-se-lhe doze libras de assucar, e quatro oi-
tavas de acido citrico, dissolvido em duas garrafas de infusio
coneentrada de chd da India ; guarda-se em garrafas, servinda
cada garrafa para fazer-se quatro de excellente ponche,
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16. Ponche de ananaz. — Corta-se em pequenos peda-
cos um pequeno ananaz descascado, deitdo-se por cima duas
libras de assucar, o sumo de dois limoes, e duas garrafas de
bom rhum ; por outra parte, faz-se uma infusdo regular de
ch4, deitdo-se seis garrafas d'esta infusfo ainda quente sobre
0 anabaz, e serve-se quente,

417. Bischop americano. — Dcita-se em um bule uma
garrafa de vinho tinto de Lisboa, uina garrafa de rhum,
um liinfo cortado em talhadas, duas libras de assicar, e trez
garrafas de infusdo branda e quente de ché da India, e serve-
se quente.

18. Bischop francez. — Deita-se em um bule uma
garrafa de vinho branco. um copo de cognac, uma libra de
assucar, ou seis talhadas de limio, e duas garrafas de infusio
branda de chd da India, e algum tanto qucnte; mexe-se, e
serve-se logo.

19. Cardeal de vinho tinto. — Misturem-se quatro
garrafas de vinho tinto com uma garrafa de cognac; accres-
centio-se-lhes o sumo de um limio, e duas libras de assuoar
dissolvido em duas garrafas de infusdo de ch4 da India : mis-
ture-se, e serve-se.

20. Cardeal com ovos. (Sambayon.)— Batcm-se oito
gemas de ovos com uma garrafa de vinho branco; estando
bem batidas, accrescentdo-se duas libras de assucar,duas gar-
rafas de infusio de chd, e um pedago de baunilha, e leva-sc
tudo ao fogo, em uma cassarola ; dd-se-lhe uma fervura, deixa-
se esfriar, e dcpois ajuntdo-se trez garrafas de vinho branco,
uma garrafa de cognac, e serve-se.

21. Cardeal de ananaz. — Descasca-sc um ananaz bem
aromatico, e corta-se em pcquenos pedagos, que sc deitdo
em um bulc com trez garrafas dec vinhio branco, uma garrafa
de vinho tinto, e uma dc cognac ; passadas vinte ¢ quatro ho-
ras, accrescentio-se duas garrafas de infusio de cha da
India, contendo duas libras de assucar em solugio.

22. Cardeal de laranjas. — Espre nem-se as laranjas
necessarias para se obter uma garrafa de caldo ;®juntdo-se-lhe
uma garrafa de vinho tinto, uira de vinho muscatel, e uma de
bom cognac, accrescentando-se mais duas libras de assucar,
desfcito em duas garrafas de infusdo de ch4 da India.
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23. Hippocraz commum. — Deita-se em uma garrafa
meia oitava de macis, uma onga de canella, dois dentes de
cravo da India, e vinho branco quanto basta para encher a
grarrafa ; passados trez ou quatro dias, filtra-se esta infusdo c
ajuntio-se-lhe trez ongas de assucar em pd; vascoleja-se até
se dissolver o assucar ; e serve se em copinhos de liquor.

24. Hippocraz de baunilha. — Tritura-se uma oitava
de baunilha com quatro ongas de assucar ; ajuntdo-se duas
garrafas de vinho.branco com quatro onc¢as de bom cognac ;
passades trez dias, filtra-se e guarda-se.

25. Hippocraz de ananaz. -— Corta-se um ananaz em
pequenos pedagos, polvilha-se com nove ongas de assucar, e
deitdo-se-lhe oito ongas de cognac, e trez garrafas de vinho
branco ; depois de passados quatro dias, filtra-se, e guarda-se.

26. Hippocraz de framboezas. — Tom#o-ge quatro
ongas de sumo de framboezas frescas, e dd-se-lhe uma fer-
vura com quatro ongas de assucar; depois de frio,accrescentao-
ge duas ongas de cognac, e uma garrafa de vinho tinto ;
deixa-se repousar, e passados dois dias, filtra-se.

27. Hippograz de amendoas amargas. — Pisio-se
duas duzias de amendoas amargas com trez on¢as de assu-
car, e deitdo-se em uma garrafa de vinho branco com uma
ong¢a de rhum ; passados oito dias, filtrio-se.

28. Hippocraz de fosna. — Deitfo-se em uma garrafa,
uma onga de losna bem picada, trez ongas de assucaryuns
pedacinhos de cascas de limdo, um pouco de herva docee
cinco dentes de cravo da India; enché-se a garrafa de vinho
branco e cognac ; passados trez dias, filtra-se, e guarda-se.

29. Hippocraz de violas. — Pdem-se de infusio du-
rante dois ou trez dias duas oitavas de lyrio em pd, cinco
dentes de cravo da India, um grio de almiscar, e trez ongas
de assuear, cm duas ongas de cognac, e uma garrafa de vinho
do Porto, e em seguida, filtra-se, e guarda-se.

30. Hippocragz de flores. — Deitdo-se em uma garrafa
grande duus ongas de flores de laranjeira, duas ongas de jas-
mii, dues ongas de petalas de rosas cheirosas, uma onga de
petalas de cravos rosas, e meia oitava de macis, tudo fresco e
bem picado, com quatro ongas de assucar em pé, duas ongas
de cognac, meia garrafa de vinho branco ; deixa-se tudo de
infusio durante quatro dias ; em seguida, filtra-se e guarda-se.






CAPITULO VII

SORVETES E GELADOS

No principio da primcira parte d’esta obra, deo-se no artigo
Agua as receitas para se obter o gelo em todas as estagdes; v
processo é o seguinte : deitdo:s8e em um barril, cinco libras de
sulphato desoda (sal de Glauber), sobrepondo-se-lhe as quatro
libras de acido sulphurico indicadas, ¢ immediatamente intro-
duzindo-se uma bacia ch ia d’agua, de maneira que ella fique
dentro da mistura, até que esta lhe chegue 4s bordas ; 11:0ve-
se a bacia dentro da mistura, durante dez minutos, e no fim
d’este tempo, a agua estari gelada e poderd ser aproveitada
tanto para fazer sorvetes, como para fazer limonadas e bebidas
geladas, Pela mesma maneira procede-se nas outras receitas
que indicdmos.

Ha hoje apparelhos recentemente inventados e que congeldo
a agun pela pressdo do ar ; porém, estes apparelhos sdo caros,
e 86 convém ds casas de confeitfria que fabricdo em grande
escala. Sdo, n'este caso, de grande vantagem, visto que uma
casa no Riode Janeiro, com este apparelho, péde vender gelo
a 80 reis a libra,

4. Modo de fazer sorvetes. — Deitdo-se os ingre
dientes de que se querem fazer os sorvetes, em um apparelho
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do qual apresentdimos o desenho, e quese appellida sorveteira;
tampa-se e pic-se em um alguidar, ou pequeno barril, sobre
uma camada de gelo da altura de trez dedos ; enche-se o
barril em roda da mesma sorveteira, com pequenos pedagos
de gelo, misturados com sal da cozinha (pde-se este sal para
demorar o derretimento do gclo). .

Da-se, n'esta occasifio, um moviménto de rota¢do & sorve-
teira, por meio da aza que lhe é adaptada, e pussados 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 iu-
teriores, poe se no meio da massa as particulas gcladas que
tiverem adherido ds paredes da sorveteira ; fccha-se a sorve-
teira, e dd-se de novo o movimento de rotagdo, abrindo-se de
cinco em cinco 1ninutos para pér as parfes geladas para o cen-
tro, como j4 estd explicado. Listando j& quasi toda a massa
gelada, nio se tapa ais, e mcxe-se sdmente com a faca.

Se o gelose derrete muito, é necessario tirar a agua formada,
c substituil-a por novo gelo.

Guarda-se, em seguida, a sorveteira tapada dentro do galo,
até 4 hora de se servirem os sorvetes,

bom ter-se duas ou trcz sorveteiras em outros tantos.
baoris, porque quasi sempre fazem-se duas ou trez djfferentes
qualid des de sorvetes, que se matizio uns com os outros; o
que, illém de lhes modificar o sabor, lhes dé4 um aspecto agra-
davel.

2. Queijos gelados. — Os qucijos gelados séo sorvetes
grandes. Poe-se n'uma férma de-fotha de flandres a massa
de sorvete preparada pclo processo acima indicado ; move-sc
a férma em quanto se pée a massa do sorvete, afim de que
ella fique bem cheia ; tapa-se depois, e poe-se dentro dc umna
vasilha cheia de gelo;na occasido de servir-ge, tira-se a férnia
do gcelo, 0 queijo da férma e pde-se n’um prato.

Para se dar a estes queijos um certo-realce, e mais graca,
fuzen-se de camadas de differentes cores, e de differentes sor-
vetes. ’

3. Fructas geladas. — Fazem-se pelo mesmo modo
que os queijos gelados, sendo unicainente diflerentes as £or-
mas, que se abremn como caixas, e que imitdo o feito de dif-
ferentes fructas. B necessario que se tapemn as'gretas das for-
mas com cera derretida.

4. Sorvete de creme de amendoas. — Ferve-se uma
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Jarrafa de bom leite com um pedago de baunillia e as casqui-
rihas de uin Yimfio ; deitdo-se aos poticos em uma bacia em
gue se baterfio oito gemas d'ovos com doze oncas de assucar,
oito oncas de amendoas amargas descascadas e socadas; es-
tando tudo misturado, leva-se ao fogo, d4-se lhe uma fervu-
TR, e pde-se a gelar. ’

8. Sorvete de creme de café. — Batem-se oito gemas
(ovos eom doze omgas de assucar, e ajunta-se mna garrafa de
leite fervido com uma quarta de café torrado e coado; mis-
tura-se bem, dd-se uma fervura, e gela-se.

6. Sorveteg de creme de Baunilha. — Batem-se
nove gemas d’'ovos com dpze ongas de assucar, accrescentan-
do-se pouco a pouco uma “garrafa de leite ; pde-se tudo em
uma cassarola com um pouco de baunilha, e dd-se uma fer-
vura, mexendo-se ; coa-se por uma peneira fina, e gela-se.

7. Sorvete de creme de amendoim ou sapu-
caias. — Pigdo-se quatro ong¢as de amendoins ou sapucaias,
deus ongas de amendoas doces, uma onga de amendoas
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 ; estundo
tudo bem misturado, leva-se em uma cassarola sobre umas
brazas, e aquece-se sem deixar ferver, mexendo-se conti-
nuadamente ; deita-se na sorveteira, e gela-se.

8. Sorvete de creme com pinhGes ou casta-
nhas. — Cozem-se os pinhdes, que se descasciio ; toma-se
uma libra d’esta massa que se pisa com trez quartas de assu-
car, até formar uma massa bem homogenea ; ferve-se uma
garrafa de leite comsete gemas de ovos batidas, e um pedaco
de baunilha, ajuwta-ge-lhes aos poucos a massa dos pinhdes;
passa-se tudo por uma peneira fina, e gela-se.

9. .Sorvete-de creme com chocolate. — Deita-se
n'uma, bacia meia libre de chocolate rapado, que se bate com
sete gemas de ovos,.e doze ongas 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 ongas de arroz em agua, atétficar bem cozido ; deita-se

17



290 DOCEIRO NACIONAL

sobre uma peneira, e deixa-se escorrer ; por outro lado, pisfo-se
oito ongas de amendoins, e oito de amendoas amargus coin
meia libra de assucar, seis ongas deagua de flor de laranjeira ;
passa-se por uma peneira fina, ajuntando-se este xarope ao
arrozsecco, e machucado ; deita-se-lhe finalmente uma garrafa
de leite batido com seis gemas de ovos e pde-se tudo bem
misturado sobre brazas em uma cassarola, com ascasquinbas
deum limé&o ; mexe-se, deixa-selevantar uma fervaura, tira-se
do fogo, deixa-se esfriar, e depois de tiradas as casquinhas do
lim&o, gela-se,

41. Sorvete de creme de agua de flor de laran-
geira. — Faz-se uma calda de uma libra de assucar, com
nove ongas de agua de flor ; deitdo’se-lhe um pedago de bau-
nilha, e dezoito gemas d’ovos batidas, e ferve-se tudo sobre
um fogo moderado; deixa-se esfriar e gela-ge,

12. Sorvete de creme sem 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 anmanaz. — Corido-se em pequenos
pedagos dois ananazes bem aromaticos, pSem-se de infusio
durante vinte e quatro horas, em uma garrafa de vinho
brance,; pisfio-se e espremem-se ; mistura-se este sumo com o
vinho, e ajuntfo-se quatro ongas d’agua ; dissolvem-se n'este
liqluido vinte e duas ongas de assucar ; deixa se esfriar, e
gela-se.

14. Sorvete simples de ananaz. — Faz-se uma cal-
da com uma libra de assucar, e.estando em ponto de xarope,
mistura-se uma cofher de cognac que se deita quente sobre
um ananaz picado ; no dia seguinte coa-ge ; pisfo-se os peda-
¢os do ananaz, e espremem-se ; ajunta-ge este sumo ao resto
do xarope, e gela-se.

15. Sorvete de ameixas. — Pisa-se uma libra de amei-
Xas seln Carocos, espreme-se, e ajunta-se a este succo uma
libra de calda de assucar em ponto de cabello; mistura-se,
deixa-se esfriar, e gela-se. g ’

Por um outro methodo, péde-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 limdo; tira-se
do fogo logo que o assucar estiver di»solvido ; coa-se e deixa-
seesfriar, antes de pér-se na sorvcteira.
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16. Sorvete de amoras. — Faz-se como os sorve-
tes de ameixas, accrescentando-se sémente um pouco de
canella quando for ao fogo.

17. Sorvete de amendoas. — Pisa-se uma libra de
amendoas daeces, e doze amendoas amargas descascadas ; ac-
crescentando-se-lhes aos poucos oito ongas de agua de flor de
laranjeira. Esta mistura coa-se, e n'ella se dissolvem quatorze
ongas de assucar. Leva-se tudo sobre brazas em uma cassa-
rola, sem se deixar ferver ; depois de frio, deita-se ha sor-
veteira, e gela-se.

18 Sorvete de cajus. — Espreme-se uma porgio de
cajismadu  coa-se o sumo, de que se tomdo oito ongas que
s¢ misturdoros, uma libra e meia de xarope de assacar em
ponto de  com , e fervem-se com uns pedagos de casquinbas
de ]ilnio.pgpp")o

19. Sorvete de canella. — Dissolve-se uma libra de
assucar cin dez ongas.de agua ; ferve-se um pouco com uma
onga de canella; coa-se e ajuntfo-se duas oitavag de tintura
dc agafrio; mistura-se, e depois de frio, gela-se.

20. Sorvete de coco. — Rala-se sobre um ralo muito
fino um coco que se gspreme; toma-se o leite que saio da
massa, e mistura-se com agua de flor de laranjeira.

" Pdem-se oito ongas d’este liquido em uma cassarola; ajun-
tdo-se doze ongas de assucar, e o coco ralado ; dé-se mais uma
fervura, coa-se, e gela-se.

21. Sorvete de grumichamas. — Espreme-se uma
poredo de fructas grumichamas e ajunta sé-lhe uma libra de
as$ucar para cada libra d’este succo ; deixa-se ferver, até o
assucar estar dissolyido, coa-se, e depois de frio, faz-se o sor-
vete.

22. Sorvete de jaboticabas. — Este sorvete faz-se
como o sorvete de ameixas; devem-se porém escolher as fructas
em dia secco de sol, e fazer-se o sorvete no mesmo dia.

Péde-se tingir a calda cor de rosa antes de se gelar.

23. Sorvete de jambo. — Tom#o-se duas duzias de
jambos, descascdo-se, tirfo-se-lbes os carocos, pisio-se, dei-
tando-sc-lhes, n'esta occasifo, um calix de vinho ; espreme-se
a polpa e tendo-se feito uma caldo em ponto de xarope, deita-
se para cada quatro omgas de succo de fructas, uma libra de
xarope ; mistura-ge, deixa-se esfriar, e gela-se.
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24, Sorvete de magas. — Raldo-se seis macgds bem
maduras, ¢ bate-se esta 1nassa com duaq,\\claras d'ovos;
formando-se assim uma polpa bem espumosa, accrescentdo-se
uma colher de sumo de limido e uma libra de calda fria de
assucar em ponto de xarope, e depois fazem-se os Borvetes.

25. Sorvetes de macas espremidasg.— Raldo-se doze
magés, deixa-se a-polpa exposta ao ar até o dia seguinte; em
seguida, espreme-se o succo que se mistura com uma libra de
calda fria em ponto de xarope, e fervida com doze dentes de
cravosda India. -

26. Sorvetes de laranjas.— Espremem-se doze laran-
jas, coa-se o suino, e misturando-se- uma libra de xarope de
assucar,- gela-se ; querendo-se péde-se tingir com nm pouco
de cozimento de agafrio.

27. Sorvete de lim#o.— Espremem-sge dois limdes ma-
duros, e mistura-se o succo coado, com uma libra de calda
“fria em ponto de xarope, e gela-se. ~

28. Sorvete de mamao da Bahia. — Toméo-se qua-
tro mamdes bem maduros, pisdo-se, accrescentando-ge-lhes
pouco a pouco uma libya de calda quente de assucar em ponto
de xarope ; em seghida, codo-se, espreinem-se, e faz-ge o sor-
vete.

29. Sorvetes de mangas. — Descascfio-se Beis man-
gas escolhidas, tira-se a carne dos carogos, e pisa-se com um
calix de vinho branco ; ajunta-se pouco a pouco uma librade
xarolpe; depois de bem misturade, coa-se por uma peneirafina,
e gela-se,

30. Sorvete de peras do campo. — Faz-se pclo
processo com quese faz o de mangus.

31. Sorvete de maracujas. — Tomado-ge alguns mar-
racujdsbem maduras, partem-se pelo meio e tira-se-lhes o mio-
lo que se poe sobre uma peneira de seda, esfregando-se para
que passe toda a polpa.

Toméo-se quatro ongas d’esta polpa,que se misturfo com
um calix de sumo de laranja, e uma libra de calda de assucar
em ponto de xarope, e gela-ge.

32. Sorvetede marasquino. — Mistnra-se uma chi-
cara de liquor de Inarasquino com um calix de sumo de limndo;
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batem-se quatro claras d’ovos que se misturdo é)ouco a pouco
com o liquor ; ajunta-se finalmente uma libra de xarope, e ge-
la-se. p

33. Sorvete de melancia. Toma-sge a quarta parta de
pma melancia grande e bem madura, tirdo-se as sementes, e
passa-se a parte comestivel por uma peneira, misturando-se
j4 cada libra d’esta polpa, trez partes de assucar em pé, e o
sumo de uma laranja ; bate-se bem, e gela-se.

34. Sorvete de meljo. — Toma-ge a quarta parte de
um meldo, e prepardo-se os sorvetes como os de maméfo da
Babhia. ’

35. Sorvetes de moranguinhos. — Escolhe-se meia
libra de moranguinhos bem maduros ; pisdo-se e espremem-se
mistura-se o sumo com 1neia chicara de agua de flor de laran-
jeira; deita-se todo o liquido em uma casshrola com doze oncas
de assucar ; dd-se uma fervura, coa-se e depois de frio gela-se.

36. Sorvete de flores de laranjeira. - - Dissolve -se
uma libra de assucar claro em doze on¢as d’agud, e deita-se
esta xarope fervendo sobre seis ongas de flores frescas de la-
ranjcira postas em um bule ; passadas quatro horas, coa-se e
gela-se 0 xarope.

37. Sorvete de framboezas. — Este sorvete é feito
pela mesma naneira que o sorvete de amoras, j& explicado
no principio d'este capitulo.

38. Sorvete de pecegos. — Escolhem-se duas duzias
de pecegos bem maduros, descascio-se, tiriv-se os carocos, e
machucdo-se ; ple-8e 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.

Péde-se tambem fazer pelo modo seguinte : Escolhem-se
uns pecegos, que se descascdo e raldo-se bem finos ; pesa-se
2 massa, ® accrescenta-se a cada libra de massa meia libra
de assucar em pd, e o sumo de duas laranjas ; bate-se bem
toda a massa e gela-ge.

39. Sorvetes de pitangas. — Tirfo-se 08 carogos de
duas librasde pitangas, pisa-se a carne, @ espreme-se, mistu-
rando-ge o sumo com igual peso de xarope em ponto de es-
pelho ; deixa-se esfriar, e gela-se, podendo-se, antes d'issv,
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, ¢ uma oi-
tava de colla de peixe dissolvida em uma onga de agua de
rosas ; mistura-se tudo, ¢ gela-se.

41. Sorvete de vinho champagne. — Mistura-ge
uma libra de xarope de assucar frio, com duas colheres de
sumo de laranja e meia garrafa de champagne; batem-se cm
seguida quatro claras de ovos, ajuntando-se pouco a pouco o
liquor ; estando bem misturado, gela-se.

42. Esponja gelada de marasquino.— Dissolvem-se
dez on¢as de ussucar em uma garrafa de leite ; ajunta-se um
pedacinho de baunilha ; deixa-se esfriar, e bate-se um pouco,
porém sem formar neve; ajuntdo-se pouco a pouco o leite frio,
e finalmente uma chicara de marasquino de Zara ; pde-se
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 a italiana. — Mistura-se li-
bra e meia de xarope de assucar com uma chicara de smno
de limé&o, 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. — Misturdo-se meia li-
bra de xarope de groselhas, meia de rharmelos, meia de li-
moes, e 0 sumo de quatro laranjas; gela-se o xarope, e dez
minutos antes de servir-se, deitio-se na sorveteira,antes de se
tirar do gelo, uma chicara de rhum e outra de vinho branco;
bate-se bem para misturar os espiritos com o resto do gor-
vete.

45. Gelado de ponche aimperial. — Fervcm-se uma
libra de assucar e um pedago de baunilha, com dez ongas de
agua de flor de laranjeira, até dissolver-se o assucar ; deita-se
este xarope quente sobre mm ananaz maduro, e bem aromsa-
tico, cortado em pequenos pedagos ; ajuntdo-se-lhe uma oi-
tava de macis, e as casquinhas de um limio ; estando frio,
coa-se. espreme-se, ¢ 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 espiritos na sorve-
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teira antes de tirar-se do gelos e com um garfo grande, bate-se
tudo para misturar os gspiritos 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 pedacos ; picfio-se por outra parte a cascae o
talo em pedacos ; e pde-se sobre o fogo com a casca de um li-
méo, uma libra de assucar e oito ongas de agua, deixando-se
ferver até 4 solugdo do assucar ; deixa-se esfriar, coa-se e
ajunta-se o ananaz posto de infusio emmeia garrafa de cham-
pagne.

Deitdo-se o xarope, o vinho e a carne do ananaz na sorve-
teira, e depois de gelado, serve-se.

Prepara-se pela maneira seguinte : pde-se uma porgdo de
creme branco sobre o prato, enfeitado com pastilhas e balas
de assucar de differentes cores ; poe-se por cima o gelado.de
ponche, dé-se-lhe a férma abobadada, enfeita-se o apice com
uma grande bala de assucar transparente, e de cér encarnada,
e uma meia lua de pastilhas amarellas,






CAPITULO VIII

MODOS DE FAZER O CAFE,

J4 no principio d'esta obra dissemos o que era preciso &
respeito do cafe, quanto 4 sua origem e suas qualidades.

O café é sem duvida a bebida mais vulgarisada, e apre-
ciada hoje no mundo ; elle ajuda a digestdo ; é tonico, esti-
mulante, e por isso as pessoas nervosas devem usar d’elle com
moderag¢do, principalmente & noite, porque tira ¢ somno.
Muitas pessoas o considerdrao a principio como um veneno, e
prejudicial & saude ; porém se é veneno, 6 um veneno muito
lento como dizia Voltaire, «visto que usando d’elle com exces-
so, desde a mais tenra idade, j4 conto oitenta e quatro annos.»

A primeira opera¢io a que sesubmette o café, antes de se
o torrar, é laval-o bem em agua fria, esfregal-o bastanfe, es-
palhal-o sobre peneiras, e deixal-o seccar na sombra ein logar
quente.

Nunca se deveria torrar o café sem esta precaugdo, princi-
palnente na Europa, onde se falsifica o café com cores mui-
tas vezes mineraes (e por isso nocivas 4 saude),s6 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
colhe. — Deita-se n'um tacho umna quarta de café lavado e

17,
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enxuto ; pde-se o tacho sobre um fogo forte, & mexe-se até os
grios do café adquirirem uma cr castanha escura quasi preta,
e ficarem lustrusos na superficie. O café cresce no torrar, po
isso o tacho de que se servir deve ser bastante grande para
contel-o depois de torrado.

2. Methodo de torrar o café, em Minas.—Deitdo-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 pédo até ficar quasi preto; n’esta occasido, tira-se do
fogo e despeja-se n'uma vasilha, que se agita, para ndo con-
trahir o cheiro da fumaga. Deita-se entdo no tacho uma ra-
padura, ou duas libras de assucar mascavado, queima-se até
ticar 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
simplesmnente ; quando chegar ao ponto desejado, tira-se do
fogo, despeja-se n'uma vasilha rasa,e salpica-se ainda quente,
com uma porgdo deassucar em pé bem secco; deixa-se esfriar
para se moer ou socar,

O assucar tem por fim ndo deixar volatilisar-se o oleo es-
sencial do café, que lhe d4 todo o sabor e merecimento.

3. Methodo de torrar o café com herva doce. —
Este methedo é como o de torrar o café 4 mincira, com a dif-
ferenga de acerescentarem-se quatro oitavas de herva doce na
occasifo de se deitar o café no assucar queimado.

4. Modo de torrar o café no sertao. — Torrdo-se
n'uma frigideira de pedra quatro libras de café livado e
secco ; e estando de cdr castanha, deitdo-se quatro ongas
de toucinho picado em pequenos dados, continuando-se a
torrar, e mcxendo-se até ficar preto ; n’esta occasifio ple-se
o café n'uma gamella, e qucima-se uma rapadura raspada ;
estando queimada em ponto, dcita-se-lhe o café, mexese bem,
e soca-se logo que estiver frio.

5. Modo de torrar o café na Europa. — Como esta
operagdo é uma das mais importantes para sc obter uma be-
bida em estado perfeito, o confeiteiro applica todos os cuida-
dos para torrar o café o mais perfeitamente possivel, e sem
que elle perca seu.aroma,
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Por isso, uso se de torradores ou tambores de folhas de
ferro, bem fechados e providos de uma portinhola por onde
sc deita o café, e por onde se examina de vez em quando para
ver se o café estd torrado. ‘

Para esta operagio, tambem' se deve escolher uma lenha
bem secca que queime bem, sem fazer muita fumaga.

O torrador é munido de nm eixo nas duas extremidades,
n'uma dos quaes existe uma manivella para-se dar ao tambor
um movimento de rotagdo continuado sobre o fogo ; o tam-
bor nio deve levar sendo a terca parte de sua capacidade, a-
ﬁrrln de que todos o8 bagos possiio soffrer uma igual accio de
calor.

Torrador.

Torra-se assim o café até ficar de uma cdr castanha escurs,
quasi preta, devendo s6 ter-se o cuidado de que os bagos do
café conservem o seo lustre, porque o desapparecimento d’este
6 signal de que o café estd queimado, e por tanto perdido ;
um meio de conhecer-se se o café estd convenientemente tor-
rado, é quebrar-se um bago, e se o interior d'este estiver de
cor castanho claro, estd no ponto descjado.

Despeja-se o café em uma vasilha, mexe-se para esfriar
nm pouco, e guarda-se em folhas com tampas, moendo-se
todos os dias 86 a quantidade necessaria para o gasto.

6. Sobre a preparacio do café. — Exige-se de um
bom café as qualidades seguintes : o aroma agradavel, seo
proprio gosto de café, a bella cor transparente e escura ao mes-
mo tempo.

Emﬁ*x uma bebida perfeita s6 se péde obter pelo methodo
dos confeiteiros polacos, e que é o seguinte :

Escolhe-se um café bom, sem cheirode mofo, e sem gosto
de agua do mar.

Divide-se a porgio em duas partes ; torra-se a primeira,
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até ter alcangado uma ¢8r castanha clara, ou ter perdido a
oitava parte de seo peso.

A segunda parte torra-se até ficar de cor castanha quasi
preta, e se ter perdido a quinta parte de seo peso, mistu-
130 se as duas partes.e moem-se juntas.

Decitdo-se sobre duas ongas d'este café moido, quatro chi-
cares de agua fria ; passados quinze minutos, filtrdo-se ; dei-
ta-se em seguida este mesmo café em trez chicaras de agua
fervendo, ¢ liltra-se logo ; misturdo-s: os dois liquidos, e
aquecem-ge ligeiramente em um bule de louga.

7. Modo de preparar o café aroceira. — Tom#o-se
duas colberes de café moido, deitio-se no coador ou filtrador
(sacco pontudo de um panno de algodio tapado, seguro pela
boccaa um arco de ferro) e tendo-se fervido oito colheres de
assucar com doze chicaras d’agua, deita-se esta agua 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 4 mineiro. — Deitfo-se no
coador duas colheres de café em pé, colloca-se um bale 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 adogal-o a seo gosto.

9. Modo de preparar o café a curralleira. — Fer-
vem-se doze chicdras d'agua em uma chocolateira alta e
estreita, com trez colheres de assucar, ¢ assim que estiver fer-
vendo, deitdo-se-lhe duas colheres de café em pé , deixa-se
ferver mais uma vez, mexe-se, e despeja-se no coador, apa-
rando-se 0 café em uma segunda chocolateira, aquece-se
de novo o café, antes de servir-se em chicaras.

410. Modo de preparar o cafée 4 paulista. — Fervem-
se doze chicdras d’agya em uma chaleira alta e estreita, e
deitdo-se-lhes quatro colheres de café em pé torrado sem assu-
car ; meXe-8e, e coa-se immediatamente, eervindo-se o café
n’'um bale, acompanhado do assucareiro.

11. Modo de fazer o café 4 fluminense. — Deitso-
se quatro colheres de café em pé no coador, sobrepondo-s:-
lhes doze chicaras de agua fervendo ; deita-se o café no
bule aquecido, e serve-se acompanhado do assucareiro,

42. Modo de preparar o caté 4 moda de Paris. —
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Deitio-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 ; despejdo-se por cima doze
chicaras de agua 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.

413. Maneira de preparar o café & moda de
Turquia. — Fervemn-se doze chicaras de agua em uma cha-
leira alta e estreita, e estando fervendo em cax#o, deitdo-se-
lhes trez colheres de café emp6 ; deixdo-se ferver mais uma
vez, tira-se do togo e deita-se-lhe uma chicara de agua fria ;
torna-se a mezxer, e serve-se, decantando-se unicamente.

Pela immers#o da agua fria, precipita-se ao fundo a maior
partedo pé do café,

Estes sdo os mmodos mais vulgarisados parase fazer o café.
Existem muitos apparelhos e machinas de fazer café, e quese
vendem nas lojas de lateiros ; todas porém tem por fim fazer
a infusdo do café, ou com agua fria, oucom agua quente, ou
com vapores d’agua, e com 0 menor prejuizo possivel do aro-
ma e das partes extractivas do café.

14. Café com leite 4 mineira. — Deitso-se no coador
trez colheres de café em p6; 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.

15. Café com leite a moda do Sertao. — Ferve-se
uma garrafa de leite com umn pedago de canella, & trez ou
quatro colheres de assucar ; deitdo-se na hora de ferver duas
chicaras de café em p6, e quatro libras de assucar ; mexe-se e
deita-se no coador, servindo-se logo.

0 uso, porém, mais adoptado é servir-se o café separadamente
para cada pessoa servir-se 4 sua vontade.

416. Café 4 moda dos Barbadinhos. — Fervem-se
duas garrafas de leite com seis colheres de assucar, e deitdo-
se fervendo sobre quatro colheres de café em pd, que se péem
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 uina 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 assncar, ajuntando-se pouco a pouco quatro chica-
ras de infusdo forte de café; deita-se toda a mistura em uma
pequena cassarola, d4-se uma pequena fervura e serve-se
quente. )




CAPITULO IX

O CHA.

O chd e o café sio bebidas vulgarisadas ha pouco tempo na
Europa eno mundo civilisado ; porém usadas desde os tempos
o0s mais remotos na China e no Japo.

O ch4 é, como o café, uma bebida tonica e irritante, e que
ten por principio activo o que o8 chimicos appelliddo a ca-
feina, principio este que tambem se encontra no chocolate,
no mate ou chd do Paraguay, e nacoca dos Peruanos.

Parece, portanto, que esta substancia é necessaria ao orga-
nis:no humano, visto que povos tdo differentes, e de paizes
tdo longiquos, procurdo este principio em diversos vegetaes.

E, na verdade, suppondo-se que nem o café, nem o ch4,
mate e a coca contenhio substancia algum nutritiva, 6
muito certo, todavia, que varias pessoas passfio dias inteiros
sem tomar outro alimento além da infusio d’estes vegetaes, e
teem resistido a todas as fadigas, como se se tivessem alimen-
tado regularmente ; por exemplo : o8 indios do Peri viajdo
trez e quatro dias com um saquinho de folhas de coca, sem
tomarem outro alimento além de meia duzia d’estas folhas,
que de vez em quando mastigdo, e engolem a saliva,
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O ché da India, como o mais vulgarisado, achou tambem em
differentes paizes varios modos de se preparar, conforme o
goslo das nagdes.

1. Ch4 4 moda da Russia. — Deitdo-se n'um bule
duas ongas de bom cha, despejdo-se por cima duas chicaras
d'agua fervendo, mexe-se com uma colber, e deita-sq esta
agua féra, pondo-se sobre este ché escaldado doze chicaras
d}‘lagua fervendo ; tapa-se o bule, e serve-se com assucar ¢
rhum.

2. Cha de Allemanha 4 moda caseira. — Deitdo-se
n'um bule duas oitavas de canella, ou meia oitava de baunilha
e uina onga de ch4 ; despejdo-se por cima quinze chicaras de
agua fervendo ; e serve-se o cha com assucar, nata de leite,
rhum e vinho, conforme o gosto de cada pessoa.

3. Cha a moda da Franga. Poem-se n’'um bule seis co-
lherinhas de chd, deitando-se-lhes por cima uma chicara
d’agua fervendo ; deitdo-se-llics mais seis chicaras de agua
fervendo, e serve-se com assucar, manteiga fresca e vinhoou
rhum ; serve-se a manteiga com o chd, porque muitas pes-
soas comem com o ché fatias de pfo untadas com ella.

4. Cha a moda da Inglaterra. — Deitdo-se n’'um bu-
le seis colheres de ché verde,e despeja-se por cima uma chi-
cara de agua fervendo ; mexe-se, e tapa-se o bule ; passados
cinco minutos, deitdo-se-lhe majs trez chicaras de agua fer-
vendo; um quarto de horadepois, reparte-se o liquido em seis
chicaras, ndo se pondo em mais de meio cada uma ; deitéo-
se outras trez chicaras d’agua fervendo no bule, ¢ passados
dez minutos, acabdo-se de encher com esta infusio, e serve-ge
o ché simples com assucar.

5. Cha com leite. — Poem-sen’'um bule duas ongas de
cha verde, e deitdo-se-lhe doze chicaras de leite fervendo; pas-
sados vinte minutos, serve-se com assucar.

6. Chacom creme. — Batem-ge seis gemas d’ovos coin
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 ongas de chd verde; em seguida,batem-se os claras, e tendo
o ché ficado de infusdo durante vinte minutos, deita-se o leite
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pouco a pouco sobre estas claras, mexendo-se continuada-
mente.

7. Bavara de orchata com leite. — Deitio-se n'um
copo wma chicara de leite, quatro colheres de xarope de or-
chataem pd ; acaba-se de encher o copo com infusdo fria de
chd, e scrve-gse.

8. Bavara de coco da Bahia. — Deitéo-se em um co-
po duas ou trez colheres de assucar em p6, o leite de um coco,
e acabe-se de encher o copo com infusdo fria de ché.

Damesma maneira se fazem baravas com leite de sapucaias,
de amendoins, de mindobirana ete.

9 Mate. — O mate é a bebida que geralmente usdo no Pa-
raguay, nos Estados orientaes da America do Sul, e nas pro-
vincias doSul do Imperio do Brazil.

N’este paizes, toma-se esta bebida em pequenos cabacinhos
mais ou menos enfeitados conforme o gosto do possuidor.

Deitso-se em cada cabiacinho duas ou trez colhcres de ma-
te, e enche-se com agua fervendo ; bebe-se 0o cha por meio
de um canudinho fino, chamado bomba, e ao qual fica adap-
tado um cestinho trangado destinado a coar o mate quando se
bebe.

Em geral toma-se esta bebida sem mistura ; algumas pes-
soas, porém, e principalinente as que ndo estdo acostumadas,
adogdo-na com assucar, para COrrigir o gosto,

Usdo-se de duas qualidades d'este cha : um sob férma de
folhas, menos adstringente, e menos acre do que o que vem ao
mercado em surrdes de couro sob férma de pé.

Este ché é muito desobstruente, diuretico,tonico e estimu-
lante, e por esto motivo preferem com razio esta bebida ao
ché da India,e ao café.Nas povoagses, prepario este chda da mes-
Ina maneira que se prepara o ché da India.

10. Congonha. — A congonha é o mate, ou ché usado
nas provincias do interior doBrazil, Minas, S Paulo, e Goyaz;
differengdo-se duas qualidades : a de folha larga, e a de fo-
lfha miuda, ambas do mesmo gosto, produzindo os mesmos ef-

eitos,

Prepar#io-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-us no forno, quebral-as em seguido, e torral-



306 DOCEIRO NACIONAL

as em um tacho, até ficarem de cér castanho escuro, ou cbrille
café torrado ; depois do que reduzem-se a p6é grosso.

14. Cha de congonha cozido. — Deitdo-se vinte ou
trinta folhas de congonha, preparada pelo primeiro methodo,
em uma chocolateira com doze chicaras de agua, e deixa-se
ferver até ficar reduzido 4 metade ; deita-se no bule, e serve-
8¢ com assucar.

42. Cha de congonha com leite. — Fervem-se vinte
folhas de congonha com meia garrafa de leite, e tendo fervido
duas vezes, coa-se, e serve-se com assucar,

43. Cha de congonha em pé.— Leva-se ao fogo uma
garrafa d’agua eom duas colheres de p6 de congonha, e duas
libras de as ucar, e logo que a agua chegar a ferver, passa-se
n'um coador e serve-se.

44. Coca. — As folhas da coca sdo similhantes 4 con-
gonha, e prepardo-se pela mesma maneira, colhendo-se as
folhas, seccando-se ao forno, epreparando-se o ché como se
faz com as folhas de congonha ; o8 indigenas, porém, masti-
gio as folhas verdes, sem mistura alguma.

Ellas sfo, como o chd e o café, tonicas, estimulantes e
diureticas.

145. Cacao. — As cascas ou pelliculas das favas do cacao,
empregdo-se em muitas partes como o café ou o ché, e.ddo
uma bebida muito agradavel, similhante no gosto ao choco-
late, e que substitue perfeitamente qualquer ch4 ou café,

46. Cha de cacao simples. — Fervem-se em doze
chicaras d'agua duas oncas de cascas de cacao torradas como
0 proprio cacao’; depois de ter fervido uma vez, coa-se 0
ch4, e serve-se com assucar.

Este ché fica mais aromatico, pondo-se as cascas em um
bule, deitando-lhe agua fervendo por cima, e tapando-se o
bule para se servir com assucar meia hora depois.

47. Cha de cacao com leite. — Fervem-se n’umsa
garrafa deleite e quatro colheresde assucar, quatro colheres

de cascas de cacao, durante alguns minutos, depois do que coa-
se, e serve-se.



CAPITULO IX 307

18 Ch4a de pedestre. — O chi de pedestre, acha-se
efclusivamente nos campos do Brazil ; é um arbusto pequeno
de umas folhas arredondadas, recortadas nas beiras e deum
aspecto alvacento. Tomio-se as folhas d’este arbusto que se
seccdo na sombra ; seo chd prepara-se como o da India,e é
muito usado nos campos do Brazil ; é saborosissimo, e tem a
virtude de ser um poderoso peitoral.






CAPITULO X

O CHOCOLATE

O modo por que se fabrica o chocolate bruto j4 foi expli-
cado na primeira parte d’esta obra.

Falta sémente indicar as receitas da preparagdo do choco-
late para o uso,

O chocolate é, como o café e o chd, uma bebida tonica e
estimulante, porém muito nutritiva, e por isso nio convem
s pessoas que teem propensdes para a obesidade, ou 4s pes-
8048 NeErvosas.

1. Chocolate com agua. — Colloca-se uma cassarola
sobre o fogo, e raspdo-se n’ella quatro ong¢as de chocolate ;
mexe-se até o chocolate estar derretido ; n’este estado, dei-
ta-se immediatamente a agua fervendo em pequenas por-
¢3es, e principalmente no principio ; mexe-se, e ndo se accres-
centa uma segunda porg¢do d’agua,sem que esteja bem com-
binada a primeira ; e assim vai-se ajuntaudo a agua até a
quantidade de quatro chicaras ; deixa-se durante um minuto,
€ serve-se,

2. Chocolate com leite. — Faz-se pelo mesmo modo
que o chocolate com agua, accrescentando-se ao chocolate
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derretido, uma garrafa de leite em logar de quatro chicaras
d’agua, e querendo-ge, ajunta-se um pouco de assucar ; é po-
rém, mais decente servir-se o assucar & parte em um assu-
careiro, para cada pessoa tomal-o & sua vontade.

3. Chécolate com agua 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'agua
quente ; deita-se toda a mistura em uma cassarola, ferve-se
uma vez, e gerve-se em um bule com o assucar 4 parte.

4 Chocolate com ovos e leite. — Raspa-se uma
quarta de chocolate,e bate-se com oito gemas d’ovos, ajun-
tando-ge pouco a pouco uma garrafa de leite quente ; poe-se
toda a mistura em uma cassarola, deixa-se ferver um pouco,
mexendo-se ; em seguida pGe-se em um bule, e serve-se com
o assucareiro 4 parte.

5. Chocolate com creme. — Estando feito e fervido
o chocolate com leite e ovos, tira-se a cassarcla do fogo, e
batemn-se seis claras de ovosaté ficarem espumosag, sem toda-
via formarem neve dura ; dccrescenta-se aos poucos o choco-
late quente ; pde-se em uw bule, e scrve-se com o assucareiro
4 parte,
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