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CAPITULO I.

De diffirentes pratos de sopas.

PRIMEIRO PRATO,

Sopa ¢ Iltaliana,

PAra se fazer sopa 4 Italiana cozfo-se
dous arrateis -de carneiro, e meio arratel
de toucinho em huwma panella com can-
da e meia de agua , meio quartifho de vi-
vho , hom golpe de vinagre , cheiros , o
cebolas ;. eslas cebolas hdo de- ser crave-
jadas com cravo , e cunella inteira  « co-
mo estiver cozido tempere-se.com Lodos o
adubos e ponha-se a ferver : depots Liva-
se fira o toucinho, e o carnciro de sorte

haA
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que fique o caldo limpo, e nido ficanda
mais que em tres quarlilhos . deitem-lhe
hhuma quarlta de manleiga, c¢ quantidade
de pimenta  ponha-se a ferver, e como
estiver fervido o caldo . deitem-lhe dentro
dous bollos de acucar e manteiga em bo-
cadivhos, e ferva alé que engrossa ; me-
xendo-se sempre deitem-lhe nicia duzia de
pemas de ovos batidos , com quantidade de
limio, e canella.; como estiver bem gros-
‘t0 luncenm~no em hum prato, ponhio Jhe
0 carneiro por ciina; o qual estard sempre
quente ; arwado com falias de limdo ¢
cuberto com canella, mande-se a4 meza,

2 Sopa de queijo, e lombo de porco

ou de vaca,

Hum lombo de porco, ou de vaca, de-
pu;s de estar quatro dias de vinho, ¢ alhos,
[foniia-se a assar; e ¢ ymo  estiver assado,
¢ leito cm talhadas delzadas, tomie-se hu-
ma frigideira nntada de. manteiga de va-

ca, ponlnao-lhe fatias de pso e " sobre el-

lus fatias de queijo muito delgadas , e por
cima destas as talhadas de lombo, dei-
tem-lhe miolo de pao rallado, e acucar,
e desta wantira enclio a 1rnbldeum até
cima; e como estiver cheia  deitem-lhe
por cima meia duzia de ovos batidos, e
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mande-se ao forno a cozer, e como-esli-
ver coOrado ., facao-the huns buracos com.
hum garfo;, teilem-lhe’agucar por cima,
e mandem-na 4 meza com canella pizada.

5 Sopa de quetjo  de caldo de vaca.

Coza-se com vacca hum paio, e depois
de cozido ponha-se a esfriar’, faca-se huin
pio em fulias grossas , ponhao-se em- ham
‘pralo untado de manteiga de vaca, ¢ por
cima dellas o paio feito. em talhadas, por
cima destas talhadas ponhio-se outras fa-
tias de pao, e sobre cllas. talanos de va-
ca , e assim s¢ va enchendo’o prato; “cotna
estiver cheio  lancem-lhe o caldo, escal-
fado primeiro meia duzia de ovos nelle
os quaes se pordo a coOrar , e. finalmente
sobre tudo ponha-se. huma capella de
todos os cheiros e por cima dellas lam-
cem-lhe a gordura , para (ue’ tome o
sabor dos cheiros: fica hum bom pralo
desta sortc, e mande-se 4 meza,

4 Sopa ow polagem i Franceza.

Para se {azer sopa, ou potagem & Fran-
ceza, ponhio-se a affogar em huma tigella
grande dous pombos, duas perdizes ham
ade (tude inteiro) hum coclho em ameta-
des, huma galinha em quartos, hum chou--
rico, huma posta de prezunto, arratel de

-—
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tonciuho picado, scus cheiros. meta Jduoe
sia do olhos de alface, on de chicoria, ou
dr couve murciana, todas as especies in-
teiras, so a pimenta pizada, ¢ huma ca-
pella mui grande de cheiros: e como tu-
do estiver cozido e temperado do sal, o
dos muis adubos pretos  que the faltarem,
ponhio-se dons paens em ham prato, ou
pelanzana [eito e sopas, e molhadas com
o calda, ponhio-se a ababerar sobre a
mesma tigella ; quando se quizer mandar
A meza, vi-se pondo por cima das ropes
toda a carne pessa por pessa, € sefio
goarnecidas com olhos de alface on de chi-
coria {tudo muito bem consertado) com
como de limdo por eima: e assimird 4
mesy kEsta potagem he boa para meren-
das, guarnecidas com figados de galinha,

> Sopa de qualquer genero de assado.

[Feito hnm vintein de pio em falias po-
nhin-se huira dellas em huma {rigideira
«rande untada de manteiga, cnbrio-se de
acucar. e de canella, e subre esta cama,
povia-.e outra da mesma sorte; e por ci-
ima della homa pequena de wanteiga de
voea lavada e acafrin , deitem-lhe hum
peen dr ealdo de galinha, ou de carnei-
ro, o deixe-st eslular devagar en puace
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lume, e logo lirando-se féra do lume, dei-
tem-lhe huma duzia de ovos por cima,
(ou menos) conforme for a frigideira, com
agucar- e canella ; feito isto, tome-se hu-
ma lampa com lume, e ponha-se hom pou-
co levantada sobre a sopa até que tome
-boa cér. tirada da frigideira, e postano
prato, se trinchar4 o assado, que pédem
ser galinhas, ou frangios ou pombos ,
ou peruns. Este he hum prato ordinario.
6. Sopa dourada.

A sepa dourada se faz da mesma ma-
neira sue este pralo acima: Sopa de le-
do o genero de assado. Leva huma dozia
de ovos, hum arratel de acucar, hum
vintem de pao, huma quarta de mantei-
ga lavada, conella, e agoa de {lor.

= Sopa tostada,

Hum prato de sopa tostada consta de
hum pao de dez réis fetlo em fatias, meio
arratel de manteiga de vaca, e meio arra-
tel de acucar; untadas as fatias de man-
teiga, & cubertas de acucar em po de ha-
ma, e de oulra- banda, vdo-se pondo em
hum prato (ou frigideira) alé s¢ acabarem;
e logo lancem-se por cima toda a manlei-
ga que ficar- e ponha-se a corar em lu-
we brando: e assim v 4 weza.
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Tambem este prato serve para qualquer
genero de assado, se dclle quizerem apro-
verlar,

s S Sopa de peros camoezes.

A sopa de. peros se podde fazer em ha-
ma tigella nova, na qual se deile 0 molho
de qualquer gencro de assado’, com tres,
ou quatro peros ern quarlos apartados, e po-
nha-se a ferver: depois de cozidos os peros,
botem-se com’ o molho em hum prato sobre
fatias tostadas, e ponha-se o assado por
cima com c¢umo de limio: ¢ vi % meza
cuarnecido com miolos do mesmd molho.

g Sopa de amendoa,

A sopa de amendoa se {az deitando-se
etn meia canada de leite oito gemas de
ovos, wneio arratel de agucar, quatro on-
cas de amendoas muito bem pizadas, e
Lhuma quarta de manteiga : tudo islo jun-
to, depois de muito bewm batido, ponha-se
em hum tacho .a cozer em Jume brando,
e como for engrossando , lance-se em
hum prato ( ou frigideira ) ponha-se a
corar na torteira ou-po forno, e cédrado
leve.se 4 meza,

10 Sopa-dourada de nata. -,

Para sopa doirada de nata, fazem-se
dous pies em fatias, e depois de passadas
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por huma dozia de ovos muito bem bati-
dos, vio-se pondo em hum prato, unta-
do de manteiga, em camas, ¢ cada cama
de fatias.se ha de cobrir da agucar, e-ca-
nella: poem-se a corar, e depois de cld=
radasestas fatias, balem-se duas tigellas
de nata nos ovos (que sobrou das fatias)
com acucar - e canella muito bem batidas,
e deita-se esle polme por cima das falias,
as quaes se¢ torndo -a corar, deita-se por
cima - mais acucar, e canella, mande-sg
a meza.

-~

11 Sopa de nata, T

Hum prato para sopa-de nata, untado
primeiro com manteiga, se arma com- fa-
tias de pdo tostadas, e com acucar em
po por cima dellas; e logo batendo-se qua-
tro tigellas de nata com oilo gemas de
ovos, ¢ hum pequeno de lcite, tado jun-
to se deita sobre as fatias com mais acue-
car em pé por cima, e poem-se a cozer
no forno com fogo brando: e se as natas
s¢ ensopdo no pio, deilio-se-lhe mais na-
tas com O0vos,,e acucar,

Assim tambem se fazem biscoutos.

12 QOutra sopa de nala.

Consia este prato de huma tigella gran-

de de nata, quatre ovos com claras, mcio



10 Artr pr CozINuaA.

\

quartilho de azeite , tudo muito bem ba-
tido, e hum arratel de queijo  que se
fara em fulios delgadas . outras tantas
fatias de pao, outro arratel de agucar, ¢
elcuma manteiga lavada : unlado o pra-
to  ou frigidcira, e feita nelle huma ca-
ma de fatias de pio bate-se hum pouco
de polme das natas, e ovos, e agucar
em po por cima; sobre csta’cama ponha-
se oulra de [atias de queijo, com oulro
pouco de polme, e agucar porcima huus
pequeninos de manteiga lavada: com es-
ta ordem se vai enchendo o prato até se
acabar tudo, e tera a ultima cama de
queijo, ¢ ha de¢ ficar a sopa bem ensopa-
da, feito isto ponha-se a cozer no forno,
e como esltiver mela cozida, deitem-se-
The duas tigellas de nata por cima sen
0vos nem acucar; e assitn se acabe de co-
zer, e mande-se a4 meza,

CAPITULO 1L
De diffcrentes pratos de Carneiro. *

PRIMEIRO PRATO,
Carneiro para qualguer recheado,
Depois de picada wiui bem huma quar-
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ta de toucinho com cebéla, p:car se-hdo
& parie dous arrateis de carneiro: como
estiver picado, ponha-se.a aflogar o tou-
cinho com -amectade do carneiro, estando
meio affogado, torne-se ao cepo, mistnre-
se com a outra ametade, e tempere-se
com tres ovos, pdo rallado, limao, e de
todos os adubos, de sorte que fique bem
azedo. .

Serve esta carne para qualquer recheio
de carne, ‘e com ella se podem rechear
ovos , bringellas, cebolas ; nabos, alfaces,
coves, e alcaxofras, accrescentando, on
diminuindo conforme for a qualidade.

Della se fazem tambem capellas, e%car-
ramdes , tronxas almojavenas, certuxas,
wlmondas , torrigas, rasgio artcletes e
plca{osles, e tudo o que mais qmzerem 2
isto ha de ser com sua sopa, ou caldo a-
marello, ou tambem sopa dourada, e s} a
tado bem azedo.

o Carnciro picado.

Pique-se ham, ou dous arrateis de car-
neiro da perna (alimpando-se primeiro
muailo bem sem levar pelle, nem nerve

I«rum) com huma qnarta de toucinho,
com tres gem'\s de 0-0s, e com todos 03
¢heiros : depois de picado ponha se a affo-
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gar em huma tigella ; e éstando quasi af-
fogado , deilem-lhe o vinagre necessario,
e como esliver ja bem cozido, com pouco
caldo, tempere-se_com as especias pizadas;
e coalhe-se com tres gemas de ovos, ¢
deite-se no prato (que ha de estar untado
com huma onga dc manteiga de vaca) com
cumo do limio , e canella por cima. Se es-
te prato houver de levar gemas de ovos,
escalfem-se 4 parte em huama panella e
ponhdo-se por cima dopicado.
3 Para Carneiro” mourtsco.

Para carneiro moutisco poem-se a aflo-
gar huma quarta de toucinho picado com
os cheiros ; e como estiver-aflogado deitem-
se-lhe dous arraleis de carneiro meio as-
sado, [eito em pequenos, coza-se muilo
bem, e como esliver cozido, Lempera-se
com todos os adubos, coalhe-se com qua-
tro gemas de ovos, deite-s¢ no prate (que
ha de-estar untado da manteiga) com ca-
nella, e limdo por cina.

4 Almondegas,

Alimpar-se-hido dous arrateis de carneis
ro da pcrna  dos nervos, e pelles, ¢ picar-
se-hdo com huma quarta de toucinlio, e
cheiros, como estiver picado, deilem-lhe
tres ovos, hum miolo de pdo rallado, adu-
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bos , “vinagre , € sal; feito isto, pique-se
outra vez tudo muito ‘bem’ pmado tenha-
se a0 fogo huma tigella, cozdo-se nella as
almondegas em lume brando, as quaes se
fardo do tamanho , que (uizerem, lornem-
se a lemperar com todos os adubos, e coa-
lhe-se com tres gemas de ovos, e com gu-
mo de limao ,\ponhao—se no prito, que es-
tard untado comn huma onga da manteiga de
vaca falias.de-pao ., ponhao-se sobre ellas
os almondegds com o caldo grobsso, e logo
por cima canella, e limdo, e vai 4 meza.
Assim tambem se fazem de -galinha,
R o Desfeito de Car Netro _
Desfeito de carneiro se faz, fazendo
dous arraleis de carneiro da perna em pe-
quenos, sem 0ss0, e poem-se a affogar com
huma quarta de'toucinho, e seus chieiros :
estando j4 bem cozido, tempere-s¢ com
vinagre , adubos, depms de temperado
A4- se-lhe outra fervura: depois que lem
fervido  deila-se-lhe hum quarto de pio
ralado coalha-se com seis ovos, e poem-
se no prato (que ha de estar untado dec-
manteiga) sobre fatias de pao , "Lalbadas de
limao por cima, e sua canella. Isto mesmo
s¢ faz a carneiro do pescoco, mas com 0ss0,
Tambem s¢ fuz de cabrilo,
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6 Carneiro ensopado.

Poem-se a affogar dous arrateis de car-
neiro, parlido pelo meio, com meio ar~
1atel de toucinho, e scus chelros, tempera..
s0 com todos 0s adubos, estando j& quasi
cozido, e depois de cozido ., lanca-se
o caldo em hum prato covo (ou I’mgndura)
sobre fatias de pao coberlas com meio ar-
ratel de queijo ralado, poem-se a abobe-
rar sobre humas brazas, e pondo-se o car-
neiro por cima com ¢umo de limao vai 4
n.eza. _

Tawibem se faz com o carneiro assado.

» Carneiro: de gigole. :

Para carneiro e gigole se poem a gs-
sar dous arrateis, com huma frigideira
dcbaixo para apanhax o pingo, em a qual
deitardd hum golpe de vinho, outro de vi-
nagre , piientla , cravo, gingibre, e noz
noscada : esltando ja o carneiro assado se
esprema sobre o pingo de maneira qGue
'deite toda a sustancia; depois se pica com
a faca; estando ja picado, derrete-se meio
arratel de toucinho, elimpo dos torresmos,
se ajurita com 0 pingo do carneiro ; e pos-
to tudo juato a ferver conm o carneiro, se
tempera outra vez de ludo o que he ne-
Cessario ; poua se no pralo, ¢ manda-se
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4 meza com seu’'cumo de limado por cima.
Se quizerem tambem lhe podem.es-.
celfar alguns ovos, i

Deste niodo se faz carneiro picado com
eautella. - '

Tambem se faz este gigote de perum,
galiuha, vitella, e de qualquer carne.

8 Carnetro com arroz.

"Ponhdo-se dous arrateis de carneiro a
affogar, com meio arratel de toucinho ,
duas cabegas de alkos, canella , pimenta,
cravo, gengibre, tudo inteiro, bum gol-
pe de vinho, e outro de vinagre, e cher
v0s; e estando ja tudo isto mais de meio
cozido, lcmpere-se com todos os adubos, .
e com bem agafrio, deite-se em huma
frigideira, aonde também se deitard 0 ar-
roz; e ponha-se em humas brazas com a
tampa de lume por cima, vi-se cozendo
de vagar. alé estar enxuto. |

Isto mesmo se faz de frangdos, galinha,
perum , ade , e cabrito,

' Caraciro verde,

Feito em pedacos dous arrateis de car-
neiro , poem-se a affogar com huma quar-
ta de toucinho, hum golpe de vinagre, e
seus cliciros, e estando ja cozida, tempe-
re-se com todos o5 adubos ;. faga s¢ huma



10 Arte pE CoziNiuA.

pequena de salga pizada .com cocenlros, e
depois de terem deitado o carneiro emn
hum prato unlado de manteiga sobre fatias
de pao, com ¢gumo de limio por cima, deite-
s¢ a salca no carneiro de modo que fique
verde, quando o quizerem mandar i meza.

O mesmo se {oz a frangios, gallinhas,

pombos, e cabritos,
10 Carnciro de cdldo amarello.

Dois arrateis de carneiro feilo em pe-
dacos poem-se a aflogar com hama quir-
ta de toucinho, ¢ seus cheiros; estando
meio cozido, bote-se hum golpe de vina-
gre, e depois do cozido ilempere-se com
todos os adubos, coalhe-se com quatro ge-
mas de ovos, e ponha-se no prato sobre fa-
tias de pio com cumo de linao e canel-
la por cima. Assim ird 4 meza,

Deste modo se fazem sallinhas, fran-
gios , pombos, e cabrito.

11 Carneiro preto,

Facao-se em pedagos muito miudos dois
arralets de carneiro; e ponha-se a affogar
com-melo arratel de Loucinho, e seu vino-
gre, estando ja cozido, se tempere com
tudis Bs adubos : pize-se logo huma quaria
de amendoas, e ponlido-se a torrar, até
que fiquem pardas, para que botando-se
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no carneiro 0 facﬁo preto, deite-ce no

molho algum agucar,” e cumo de limio,
para que ﬁque ~agro, e doce; ponha-se
no prato sobre fatias . ¢ leve-se a meza,

Deste modo se fazem' pombos, ou ades.

t2 Carnciro estofado,

Huma panella para se fazer carneiro
estofado, leva dous arraleis de carneiro do
pollegar junto 4 perna, feito em pedagos
meio arratel de toucinho , duas cabecas
de alhos, hum marmello em quartos, duas
magans canella, pimenta, gengibre , cra-
vo, noz noscada, tudo inteiro, duas folhas
de louro , hum golpe de vinho , outro de
vinagre , 8g0a pouca, ¢ 0 sal necessario ;
melildo tudo isto na panella, e barrada
por fora wmuilo bem , que nio saia o
bafo poem-se em fn«ro brando por espago
de tres horas, leva-se “depois fervido 4
mieza emn pratos’de prata, ou frlgldewas com
cumo de limido por cima. 2Rt

Deste modo se fazem peruns , galmhas
pomhos , frangdos , e vilcila, .‘

Tambem se ftaz lombo de vaca, mas
nio leva muito vinagre.

20 Carnetro com cove ntcrciana , tom

qualguer outra hortaliga,

Poshie-se o sffogar dois arrateis de

)

[ 4
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carneiro, cortado em pedagos, com tweio
arratel de toucinho, e seus cheiros; como
ferver . se lhe mettera a cove, e dung
cabecas de alhos, e alguma pimenta in<
teira : estondo ja cozido, se tempere de
1odos os adubos, e mande-se & meza.

Porém se quizerem fazer o carneirocom
sbobora  alfaces, bringellas , alcaxofras,
ou ervilhas 1lhe deitardo acafrdo, e algum
vinagre e se coalhard comn quatro gemas
de ovos : poem-se sobre falias, e deita-se
por cimp ¢umo de limao , ou agrago, ha-
vende-o. |

Tambem  se fazem com cove sbmente
patos , galinhas, oa frangdos; mas nio
leva vinagre,

14 Carneiro para capella,

Depois de terem picado dols arrateis de
garneirg da perna mui bem picado pique-
se 4 parle meio arratel de toucinho, com
cheiros , e {rijio-se em meia quaria de
manteiga; como estiverem fritos, lanee-
se no carnewo picado, e torne-se a picar
tudo muito bem ; tempere-se com todos
os adubos no cepo, deitem-se-lhe dois ovos,
¢ bom plo de dez réis rallado : faca-sc a
capella em huma frigideira; em ‘que se
deitard humg colher de caljo da panella
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e ponha-se ao fogo com lume brando por
baixo, e por cima: quando se quizer man-
dar 4 meza coalhe-se com qualro ovoé,
suas fatlas par cima, canella, e como de
limao por cima. @

Desta sorte se faz galinha , pernm,
-vitella  pitacostes, almojavanas , e salchi-
chas 1mas ndo levdo ovos , nem acafrio.

160 Tigellada de Carnciro.

Piquem-se dois arrateis de carneiro
com meio arratel de loucinho e sens
cheiros , e ponhio-se a aflogar em huma
tigella com huma colher de caldo; estan-
do ja cozido lempere-se com vinagre , e
todos os adubes , e depois de enxuto, coa-
lhe-se com dois ovos  como carne de pas-
teis. Feito isto, ponha-se a carne em hama
frigideira sobre fatias de pao, e sobre
a carne .outrag fatias passadas por quatre
ovos balidos; e o que sobrar do ovo, com
cumo de limjio bole<se sobre as fatias ¢
depois de postas a cérar leve-se & meza,

16 Carneiro para vartos recheios.’

Com o carneiro picado , e temperado
do inodo que dissemos na tigelada acima,
se podem rechear galiphas, frangaos, pom-
bos pies de cincoréis madres de gali-
uhas, ¢ 0s pescogos para fazer pratinho.

A n
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Tambem serve para fazer pastehihos

sem Massa.

17 Perna de carneiro armada.
. Pique-se toda” a carnc de hwna perna.
de carneiro com meio arratel de toucinho ,
e scus cheiros , deixando {icar com adver-
tencia 0 0530 da perna nleiro, tempere-
se a carne no cepo com lodos os adubos,
tres ovos, pao rallado, vinagre e guino
‘de limio: logo en) huma frigideira unta-
d» de manteiga, em que caiba o osso,
va-56 armando a perna, L5 svja com tan-
ta propriedade que parega inteira, com-
punha-se com seus lardos de roucinbo ,
gema de ovo cozido, & ammendoas sem casca,
o ponha-se a cozer em lume brando :
como esliver cozido, coa-lhe-se asubstan-
cia com duas gemas de ovos, e lance-se
no prato com falias de pio por baixo, ¢u-
no de limdo e canella por cima, Deste
modo se faz perum arinado, galinha, (ran~
gios , on pombos. )

18 Prna de carneiro rechrado.

A perna de carnciro rechieado se faz
como a perna armada como acima dis-
semos,  sOwente differe, em que para ser
recheada sc ha de lirar a carpe sybtil-

weals por buma parle da perna, epela
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mesma parts se ha de rechear cond a Mese
ma earpe picoda , e temperada. -
19 Carneiro de alfitete,

Logo que estiverem quasi assados dois
arrateis de carpeiro’ da perna, se fara
hum polme de farinha ovos, vinho brans
co, homa quaria de toucinho dervelido
(ou de hanha) e huma quarta ae agucar,
para que fique o polme does : depois de
{cito este polme , se ird com huma colher
deilando sobve o carneiro, om quanto.se
vai assando  que ha de ser em. lume es-
perto, . _para que coalhe, e islo até se
achar o pulme.

Deste modo se fazem frangios pom-
bos , qualquer lombo ; on pollcgar de
vitella.

20 Qutro modo de Carnetro de alﬁtetc.

Para se fazer cargeiro de alfitcte de oue
tro modo, veja-se no Capitnlo seguints
Galinla de alfilete, que do mesmo modo
se pode fazer,

21 Pastel de huma perna "de Carnciro.

Mettatse em humwa paoella huma perna
de carneiro, nieio argatel de toucinho,
duas oncas de manteiga , duas cebollas ,
kum golpe de vinagre ; adubos inteiros ;
e humas capella de lodos os cheiros , e po-
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nha-se a cozer cm jfouca agona, estando
J4 0 carneiro mais de meio cozido, lire-se
#ra, e pique-se: & parte todo o carnciro
e loga em outra parte pique-se os clieiros ,
¢ em hama tigella baixa, untada de man.
teira se vid pondo cama de -carngiro ,
camna de toucinhg, e cama. e cheiros, até
Gue se acab tudo: deilem-ge logo por ci-
ma meia duzia de oves batidos, e ponha-
se a corar em lume brando, Feito isto fu-
¢io-se de fora 4 parte humas sopas da dita
substancia e depojs que estiverem mui
bem aboberadas , vire-se a tigella em gue
se fazem sobre o prato, e quebre-se a ti-
gella , para que asopa fique inteira , Bo~
bre ella se pora o pasiel , e lancendo-lhie
por tima ¢umo de limia, mande-se 4 wmeza,
Tambem se faz de lombos, e vitella
ou da carne que quizerem.

CAPITULO 1.

De differentes pratos de Galinhas.
PRIMEIRO PRATO.
Galinha de alfitete.
Para se fazer huma galinha de alfitete,
coza-se a galinha com -lum arratel de
toucioho, ¢ cheirvs, com twdos s adubos, -
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¢ agoa pouca, para que figne bem subse
tancia : logn que estiver cozida, se derre-
terd o toncmho, e se lanqaré em huma
tigella baixa, em que se pors a galmha
ent qoartos para se corar em lume brando
por biixo e por cima: coma estiver co-
rads, faca-se a massa fina de huma oita-
va de farinha ¢om meio arratel de acucar,
seis _ovos, sua wianteiza, ¢ hum golpe de
vinho ., dssta massa se irdofazando huns
boHinhos com fathas de'louro, friginda-se,
e pondo-se emn cama cow a¢ucar, e canel-
la por ¢na em hony'prato, até se encher,
em cima se pord a galinha,

Neste prato, “se podcm por ovos de.
Jeiria, sé quizeren:, -

Assim tambem se fag sarneiro, pom-
bos, {rangios , e cabrito..

2 Galinha Mourisca.

Ponha-se a frigir hum: arratel de ton-
cinho, cortado do tamanho de dados e
deile<e o pingo limpo dos torresmos em’
huma tigells com o pingo de huma gali-
lha que ha de estar meia assada, hom
golpe de vinho branco  poueo vinagre ,
agoa a qne baste, e ponha-se a aﬂ'ogar-
lvmpe:e-w Zoim Yodos 09 adubos com duas
{ulhas de louro, e coslhe-se com duas ge-
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mas de ovos: pde-se falias per baixo e
linio por cima,

Deste modo se fazem peruns, pombos,
¢2britos, o lombas,

3 Galinha sem osso,

Depene.se huma galinha em seco, @ ain-
d2 quente, abrindo-a -pelas cousias the ti-
rem toda a earne e 0ss0s  deixancoslhe
80 as pontas das azas, para quando se ar-
mar ¢ pique-se Jogo a carnc da galinha com
dois arrateis _de carneiro, meiv de toucie
nho, cheiros bem picados ; fritos em man-
teiga, leve-sc' ao cepo para se temperar
de todos os adubous: encha-se logo a ga-
linha com o picado e com bito ovos cozi-
dos. ponha-se a cozer na figelia «m lumno
brando, como estiver cozida, .tempere-se
outra vez com todos os adubos: feito 1s10
ponha-se em hum protoou frigideira em que
)z de ester ja feita huma sops de queijo.

.0 mesmon se {2z de {rangaos , powmbos,
on perum.

4 Golinha assada.

Depois que huma gulinha estiver depe-
nado, limpa, e espetuda , tome-re huma
posta de toucinho ao comprimenlo de hum
palmo, e da largura de qualro dedos, fa-

§a-s¢ em posias , e ponha-so @me galinka

.-
*
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por cima, e por baixo: embrulhe-se logo
8 galinha em quatro, ou cinco foihas de
paprl muito bem . untidas de manleiga,
e ate-se muilo bem com bum cordel de
-barbante com muitas voltas de maneira, que
te nio desale; fcito isto ponha-se a guli-
nha 2 assar, molhando-sc primeiro o papel
por cilna com 8goa, para gue se nio
queinie; depois de asseds 2 e:linha, po=
niza-sc no pralo com as 1nestnas po-las de
teucinko e fatias de pao por baixo, e
mande-se 4 meza, . |

Desle modo ee gsea copio, perum, ga--
linha da terra, e frangdos, | ’

§ Galinha ensopada.

Huma galinha coriada em pedacos ,
péem-se a affogar com huwma quarta «de
toucinho , cheitos, sal, e vinugre, tein-
pera se com ledos os adubos, coslha-se
ro fim com quatro ovos, (se the nio qui-
zerem O©Vos , fagéo-the potagem de salsa)
ponha-se sobre fatias, ‘¢unio de limio por
cima, e munde-se & meza.

O mesmo se faz de perum, pombos ,
frangius , ¢ cabritos. "

5 Galinha armeda,

Pica-se Luma galinha com dois arra-

teis de carneiro, meio arratel -de lougi-
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nho, e todos os cheiras deixando-se com
advertencia os ovos da gallinha inteiros ;
logo que estiver: affogada metade de toda
esta carpe, se (Ornard po Cepo para se pi-
car junia cow a outra metade, e tewnpes
rat com todos os adubos, vinagre , qua-
tro ovos, e hum (uafto de pao rallado :
depois de temperads a carne, arwe se a
calnha com os ossos em huma [rigideica
unlada de manteiga; como esuver “do ta-
manho qne era , ,companha-se com lardos
de Lloucinho por cima , e ponha-se a cozer
em lume brando por baixo, e por cima;
como estiver cozido ponha-se sobre sopa
de nata feita na forma da dourads, e mau-
de-se a4 meza..

Deste modo se fazem perum, frangios,
e ponrhos, o "

Famhem se fazem perdizes, e coellzos,
mas poemn-te sohre sopa de queijo,

9 Galinka de Ferndo d: Sousa.

Mella-ge em huma panella huma gali-
nha com hum arratol de carpeiro, outro
de toucinho, tres cebolas, hum mollio de
cheiros , vinagre, e agoa pouca, ponha-
se a cozer. e como cstiver mals de meia
cozida tire-se fora, plque-se a galmha
em humi_ parle, o carpeiro em oytra,
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o toucinlio cofir os cheiros em outra, pi-;
quem-se tambem huma duzia de gemas de.
oves, logo que isto estiver feito’, ponhio-
se humasg fatias em hnma [rigideira, ou"
prato untado. de mantelga, e depois de
molhadas tom a sabstancia, que ficou da.
. galinha, e aboboradas sobre ellas 3¢ po-.
nha huma cama de galinha com gema-de
ovo picada por ¢ima, sobre esta carne ponha-
se outra do: carneiro com a gema :de
ovo picada por cima, e sobre esla cama
outra de toucinho, e cheiros, e gemasde
ovo picado; nesta ordem se continuem as
camas até sc acabar tudo, ficando a for-
ma disto 4 maneira de hama eopa de cha-
peo , ponhie-se logo por cima seis gemas
de ovos eruds, e entre goma ¢ gema alguns,
tutanos de vata! coza-se emr Jnme h¥ando
por baixoy e, por cima, ® mandc-se assim
na mesma Irigideira, ou pralo 4 meia.
O mesino e faz de frangdos, pombos,
perum, mas o pefuth leva dobrado picado.
8 Galinha em potagem ¢ Franceza.
Assada huma galinha, asse-se o figado
della, o.quat depois de pizada, deile-se
em huma pequena de wmostarda j4 prepa-
rada ; # logo que tiverein derpetido meio,

arratel de toucigho, e limpo dos torres-
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mos, (rijao-se nelle duas cehalas picadas,
e na mesma certda lhe deitarao a mostar-
da misterada ¢am o figado para que tudo
junio se larne a frigir, tempere-se com
pimenta, €ravo, nos noscada cardamo-
mo, de sorle que figue bem picante; se the
quizerem deitac cheiros, nio lhe teitem
'nzostarda. Teila esta potagain pde-se a ga-
Jinha a:sada no pralo em pedages com esta
potagem, € CUiNO de limdo por cima,

O wesmo se faz para perum, frangdos,
pombos. coclhos, e cabrito

Tambem se faz para perdiz, mas em
lugar de toucinho leva azette, e alhos,

g Galinha em pe.

Ponha-se a cozer huma galinha com meio
arratel de toucinho, duas oncas de man-
teiga, vinagre, ciiciros, todos os adubos,
e huw, qual_'li”\o de agoa tanto que
agoa se gastar, e [icar a substancia, se
trinchara a galinha e nio picando a3 ti-
lellas, se picard wnais carnes no cepo com:
toucinho, e cheiros, depois de muito.bem
picada se deitart emn hmma tigella , e so
temperara‘oulra vez com todos os adubos
pizades o miclo da dez réis de pao ralla-
do, e a titella du zalinha desfeada em (o-
vatas grossa, @ doz: gemas de ovos: logo
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batendo-se tudo ; para §ne fique bem mpi-
do, seird deitando em huma frigideira
com manteiza fervendo &s colheres, frie
gindo-se cada collier sobre si, 6 pondo-se
em pralo sobre fatias albardadas, depois
qne estiver cbeio 0 peito , com ¢umo da
limio por cima mande-se & meza. !

Deste modo se (az tamBem perumn,,

10 Galinha agra e doce.

"Homa galinha mettida em liuma: panel-
Ia com hom arratel de prezanto magro,
adubos inteiros  hum maru2ilo emr’ quar-
"tos, ou nio havendo marmello, macans
azedas, meio arralel de- acucar, hum got‘
‘re de Lom vinagre pGem-se a cozer : co-
mo estd cozido, deila-se em Lum prato
sobre fatias com hum limio, e maunde-se
& meza; mas em branco.

11 Galinha recheadd, ]

Para se rechear huma galinha, pica-
se em huma parte arratel e mejo de car-
meiro, e em oatra parle huma qoarta do
touicinho com cheiros , tudo muilo bem
picado: ponha-se logo a affogar o touci-
nho, e os ciieiros, com ametade do car-
neiro, estando meio affogado se botara no
€cpo misturando-g¢ com oulra ametade do
esruciro . pique-se tudo junlo com tres
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ovos , todas os adubos , vinagre , e pdo ra-
lado. Feito isto, recliea-se a galinha, e
pocm-se a assar em hama [lrigideira  ou
a cocet se quizerem , e pondo-se sobre sos
pa dourada com ¢umo de lim&o por cuma,
wmande-se & meza,

Assim se fazem pombos, frangios, e
peruns.
12 Galinha com Cidrao.

Coza-se huma galinha com huma quar-
ta de toucinho, e cheiros, e depois de co-
zido  tempera-se comp todos os adubod:
faz-se logo hum pao em futias, e cortadas
a-wodo de’dados, poe-se em hum, prato,
em que ha de deilar tudo o caldo de ga-
linha para que figuem brandas!, e agu-
car e limdo para fazer esla sopa agra
e doce e ha de corar-se com lume por
buixo e por cima; logo ponha-se a gali-
nhaem cima, [eita em quartos, e passagos
por ovos batidos com bem limao; corte-se
meio arratel de cidrdo e talhadinhas
delgadas , e depois de passadas pelos
mesmos ovos, por-se-hdo 4 roda do pra-
to, entre a galinha, assim se leva 4 meza,

Deste wrodo se fazem frangios  pow-

bos , cabritos, e qualquer ave.
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o Substancia de galinha.

Para se fazer esta substz'lh'cia," metla-
s¢ huma galinha gorda em huma prensa.
depois de meia assada, na gnal se  aper-
taré até :e deliv os ossos: “spanhario a
substancra. em hama tigella, e temperan-,
do-a de sa], se misturari, se for para sao,
com outro tanto caldo de galinha: e se-
for para doente, em hnma tigella de cal-
do se deitard homa, ou duas colheres pe-
queninas da dila substancia,

Almondegas de galinhas, veja-se almon-
degas de carpeiro. )

.- Galinha de outros muitos modos, veja-
se 0 Index.
1 Caldo bom para nutrir. e
muito [fresco.

Huma galinha bem gorda, huma per-
diz, ou dnas boas, hum garrozinho de
vitella; as perdizes, e garrdo hao de pri-
nieiro ser entezados em agoa quente, e
depois junto com a galinha sec meticra tus
do em huma panelia quasi cheia de agoa
até o gargallo, e se the deitars huma méo
cheia de sevada perola com suas pedras
de sal competentes, e se pora a0 lume
de modo que v4 fervendo suavemente , &
sm as aves estapdo coziges, cowm huwa
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escomadeira se irdo lirando as perdizes,
¢ a galinha, e postas em hum prato, e
o caldo se passard por ham passador, me-
cliendo-se sempre com huma colher de
pao , para que aquella substancia, e o li-
cor v4 cahindo em baixo no caldo, e es-
te se deitard em hama tigelia, e se inan-
dard 4 meza : e para maior substancia lhe

‘poderdo bolar duas, ou tres geinas de ovos.

CAPITULO IV,

De alguns pratos de perumg
PHIMEIRO PRATO,
FPerum salsichado.

Hlum perum depois de lipo; < depe-
nado, mee-se com o pho da massa, e en-
teza-se na olha, ou em agoa, e sai, o lar-
deando-se primeiro com lardos de taucinho
grrossos salpimentados , se mette em hu-
ma panella com toucinhe picado, ceis ina-
cis nz-das, todos os adubos inteiros, e
pizados , (exceplo agafrao) hum golpe da
vinhe , pouco vinagre, e hum quartilho .
de ggoa: logo harrando-se a panella, pa-
ra que ndo sajz hafo, metlcse no forno
res horas, ou pie-se em hum rescaldo ao
redor dv lume quotro horas , tendo-ve dui-
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dade de ir virando a panclla : tanto que
esta feito, poe-se em hum prato sobre fa-
tias com ¢umo de limio porcima, ou agrage
havendo-o.

Deste modo se fazer coellios, lebres .
vitella e lombo.

2 Almondegas de perum.

Pique-se hum perum com meio arratel
de toucinho, e cheiros, todos os adubos ,
miolo de pao rallado, e vinagre, - Estara
em pouco lume.; fervendo huma tigella
com caldo da panclla, em que se irdo bo-
tando as almondegas, ¢ no cabo coalhe-se
com tres gemas de.ovos, poe-se sobre fa-
tias com canella, e limdo por cima,

Assim se fazem de g almha,, pepdlz , OR
vitella,

3 Perum salsichado de outro modo. -+

Depois de muito _bem lardiade hum pe-
rum novo, lou perua , o melterio em hu-
ma panella com hum pedaco de lombo de
porco, huma posta de toucinho, ou ds
prezunto, todos os adubos pretos; hum
volpe de vinagre, ¢ meio quartilho de agoa:-
logo barrardo a panella, para que nio saia
o bafo, o pordo acozer de vagar em lume
braudo: como estiver cozida, a abrirdo pa-

ra se lemperar dv que lhe fajtar ; ¢ poundo-
?

i
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se_sobre falias com ¢umo de limao por ci-

ma , mandardo o perum dmeza, guarnceck

do coin talbadas do inesmo lombo lardiada.
4 Perum de¢ sopa branca.

Penha-se a assar no lorno hum perum
em huma frigideira com huma pequena de
manteiga de vaca boa adubos, hum den-
te de alho  hum golpe de vinagre, e outro
de agoa ; como estiver assado, coar-se-ha
o molho em huma tigella, e deitando-lhe
huma quarta de angendoas pizadas, ponha-
se a ferver, e tempere-se com especies pre-
tas; logo trinchandy-se o perum , e pon-
gio-se sobre fatias se lhe dcitard a calda
por cima com cumo de limdc: assim vai
a meza, |

. 9 Perum com salsa real;

Assado hum perum’ do mesmo modo ,
que dissemos no pralo antecedente , se
coora owmollio em huma tigella de fogo,
em a qual se porio a cozer sels quartos
de marmello ¢ quatro de camoezes ; e o
temperardo com vinagre, € todos os adu-
bos de sorte , que fique picante, Feito o
perumn em pedagos  se pora e hum pra-
10 sobre fatias, por cima lhe déitard o

molho coiu os quartos da frula, ¢limad:
A5l YOl @ meza.
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~ _ 6 Perum estilado.

Depois que hum perum  estiver depe-
mado , elimpo ;. lhe metterdo dentro meie
arratel de prezunlo, e no mesmo prezunte
huma .moeda de ouro portugueza, huma
pedra de acucar - -que peze huma quarta,
duas gemas de ovos, duas camoezas
ou humn marmello, e nio havendo estas
frutas duas macds azedas: logo metta-
se 0 peram em huma panella com duas
oncas de manteiga de via, todos os adubos
inleiros , vinagre , sal , e agoa pouca,:
como estiver tudo isto na panella, depois
de barrada, para que ndo saia o bafo',
ponha-se a cozer devagar em lume brao-
do : mande-se 4 meza sobre fatias , e
¢umo de limdo por cima,

Deste modo se fazem galinhas, pom-
bos, coelhos , e perum de varios modes.

Veja-se o Index.

CAPITULO V.

‘De alguns pratos de pombes.
PRIMEIRO PRATO.
Pomboes dourados.
Logo que estiverem limpos os pombos.,.

abrindo-se pelas costas, lhe mejterdo pre-
\ T ' - mEA
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zuntec e descaidas, corlado tudo do tae
manho de dados; feito 1sto , lornario a
ajuntar os pombos , e assentando-os em
huma frigideira , lhe deitarao huma co-
Jher de calde da panella: ponha-se ao lu-
me a cozer de vagar ,, juntamente com a
tampa de brazas por cima, e como esli-
vercin cozidos, se untardo por cima com hus
ma gewma de 0v0  pbem-se sobre sopa
dourada , e assim se manda 4 meza,

Deste modo se fa@m rolas, e {rangdos,

o Pombos de D. IFernando.

Depois gue estiverem assados os pom-
bos, se allogzard hum pequeno de louci-
nlio com Yuma pouca de manteiga, todas
as especies ; chieiwros , visho branco, hum
golp: de vinagre, agraco inleiro, se o
houver ¢ quando nio, c¢umo de limio,
para que fique appetitloso ; estando tem-
perado  ponhdo-se os pombos sobre fatias
de pio. e lancese por cima o molho:
assiln vat a 1neza.

3 Pombos de salsa negra.

Huns pombos novos . neios fritos, em
toucinbo derretido, tirando-se féra os pom-
bos, em owmesmo toucinho frigirao huma
nequena ceholla e salsa picada; e como
estiver frita, a lancardo em huma tigella
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eom huma pequena de salsa feita, todos
os adubos pretos., hum golpe de vinho
branco outro de vinagre, pondo os poni-
bos por cima, acabarao de cozellos nestle
molho, o qual se fard mais grosso com
huma pequena de farinha bem parda :

poem-se sobre falias e assim. vai & meza.

Deste modo se fazem frangdos.

4 Pombos recheados.

Depois de abertos os pombos pelas cos=
tas  peitos, e perna¥ , se¢ recheardo com
carnciro muito bem picado , e temperado

na forma do prato: Cawrneiro para todos
recheados, logo os cozerdo com lume bran-
do em huma tigella baixa, que ha de es-
tar com caldo (ervendo : lemperdo-se com
todas as especies, e coalhdo-se , para que
fique o caldo grosso nos pratos, com ge-
mas, de ovos = pdem~se sobre fatias com
¢umo de limdo, e canella por cima.

Assim se rechedo frangios , peitinho
de carpeiro  cabecinha’ de cabrito.

& Pombos enredados,

Entalardo dous pombos inleiros em tou-
einho, e lemperado com a(%ubos sc’irdo
assando , mettidos no esprto: quando es~
tiverem corados, cobrirdo cada hum por
si com hum pcq‘ueno de folhade portu-
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guez ; logo embrulhando-os em huma fo-
lha de papel e atando-os com hum cor-
del, se irao assando outra vez no espeto
até se c07er 2 massa : tire-se-lhe o papel,
e quentes mandem-se 4 meza,
Deste modo se faz qualquer carne.
6 Pombos Turcos.

Dous pombos depois de limpos ; os par-
tirio em metades e alfogario em meio
arratel de toucinho, e hum quartilho de

caldo, ou agoa qn%nte, estando meios -
cozidos, se temperaré com todos os adu-
l)os; como esliverem temperados , se ti-
'rardo f6ra.do caldo, e se pordo em hum
-prato sobre fatias de pio de 16, molhadas
em meia canada de leite, que se ha de
estar cozendo com seis gemas de ovos, e
huma pouca de farinha alé que fique gros-
. Lintre tanto que isto se faz , se porio
a cozer dois cardos parudos cm pequenos ;
como estiverem mecios cozidos |, se tirdo da
primeira agoa ‘¢ se acabario de tozer no
caldo , que ficon dos pombos, e ]untamen-
ts se temperario com todos os adubos ;
logo se comnporao ¢s pombos no prato, en-
camando-0s com cardo , e lhe deitarie
por cima leite cozido; corao-se no forne
scm lume por baixo, e por cima, e eé-



Priveira  Pante. 39

rados mandem-se & meza. Veja-se ‘o In-
dex. |
CAPITULO Vi,

De alguns pratos de Frangdos,
PRIMEIRO PRATO.
Frangos de I'ricacé.

Tomario cebola , salsa, e toucinho mui-
to bem plcado , se teilard’em huma tigel-
la com manteiga, e agoa a que “bastar pa-
ra o que se quizer fazer isto se poré a
ferver em quanto se estd cozendo terdo
muito " bem lavados os frangaos (galmh‘as,
ou pombos que se quizerem fazer) e esta-

rio deitados em agoa e depois que o pi-
cado de cebola, salsa e toucinho , esti-
ver bem cozido . se lhe deitara dentro fei-
to em pequenos ., o que se ruizer fazer;
e tanlo que estiverem cozidos com os adu-
bos , que sdo agafrdo , pouco cravo , pi-
menta canella, e vinagre , se lhe deita-
ra hum pequeno de miolo de pio rallado,
o que baste para engrossar este molho; e
tanto que parecer que esta com algum co-
zimento este pie, desfardo em huma ti-
cella as gemas de ovos que pedir o prato,
e se Jhe deitario, mechendo sempre de
sorie que se ndo coalhe logo , feito isto
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se. deitard no prato  sobre falias e com
eumo de ]Jimao por cina,
" Assim se fazem tambem galinhas, ou
pombos  &e.

-2 I'rangados estrellados.

Cozio-se em huma olha quatro fran-
gios ; como cstiverem cozidos, tirem-sc
fora inteiros e depois de wuito bem sal-
pin:entados, ponhido-se a frigir em tou-
cinho derretido alé corarem ; estando cora-
dos se pordo em hum pralo sobre fatias
torradas , com o toucinho_por citma , com
benmi limdo. Arme-se este pralo com sal-
cichas , torresmos de prezunto , eu lom-
bo, e mande-se 4 meza.

o Frangdos fritos.

Depois que os frangies estiverem espa-
co de duas horas erni.couserva de vinho
e vinagre, alhos ; e ouregos, se porio a
frigir em manteiga de porco com suas {a-
tias de pdo : como esliverem feitas, derre-
te-se hum pequeno de toucinho picado; es-
tando derretido , deite-se em-huma peque-
Ba de conserva Gos mesiios frangios: tem-
pere-se com todas as especies, e ponhio-
e neste molho a ferver os frangiios; depois
de passados pela fervura, mendem-se 4 me-
Za com¢umo, elalhadas de limdo porcima.
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Assim se fazem pombos, carneiros, e
cabrito.

. 4 Frangaos albardados.

‘Dois frangdos depois de meios assados ,.
partidos” em ametades , e salpimentados
s€ passario €m huma tigella por qualro
ovos batidos: logo que “esliverem muito
bem passados, -os frigirio com 0 ovo em
nianleiga de porco alé que fiquem bem' cé-
rados, poem-se no prato sobre fatias de pao -
albardadas com talhadas de lim#o por cima.
~ Deste modo se faz qualquer casta de
carne , buamecendo-se com tutanos al-
bardadoss |

5 Frangfos de caldo de vaca,

Cozerio os frang3os na gordura ‘de va-
ea com huma capella de lodos 0s ch"n‘o
depois de cozidos fardo huma sopa do-mes-
mo caldo, sobre ¢llas se pordo os frangaos ;
e com talhadas de paio 20 redor do prate
se mandario 4 meza,

6 ['rangaos com fideos,

Ponhdp-se a aflcgar dois frangids em
pedacos com huma cuaria de loucinho
cheiros , e vinogre ; estando mcios cozi~
dos , temperem-se com todos os adubos ;
Jogo se deitardo neste guizado huns fideos
de massa, que sao como pinliges torrados, e
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tirando-se féra do lume, ponhio-se em hum
rescaldo, em quanto nio vio'& mcza, e
quando forem, lhe deilario limao por cima,

Deste modo se fazem galinhas, e pombos.

Tambem se poderé fazer disto hum
pastel.

7 Frangdos doees.

Depois quo tiverem assados dois fran-
gaos grandes, e tomando o pingo delles,
os deitarao em hum arratel de agucar
que ha de estar em meio ponto. com
meio arrate]l de amendoas pizadas muito
bem, e o dito pingo ; como o0s frangios
estiverem cozidos e 0 polme grosso se
deilario no prato sobre fatias s pio, co-
mo polme, e canella por cima.

Desta sorte se fazem galinhas, e pombos,

8 I'rangaos a ['ranceza,

Quatro franfraos depois de muilo bem
lnmpos com seus bicos;, e pés, se mette-
rio, em huma olha; ‘e como estiverem
meios cozidos , se tirardo {ora ; rechearao
logo com dois arrateis de carneiro picado,
e temperado como para pasteis, hum pio
de dez re¢is, e os frangdos, abrindo-os pe-
las costas : ponha-se 0 pio recheado no
meio de hum prato untado de manteiga,
e aceommodard a roda os frapgaos, e en-
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tre elles quatro olhos de chicoria eu de
alfaces, ou cardo: como o prato’ estiver
apartado, se pordo por cima seis gemas de
ovos batidos com limdo, e huma colher de
caldo da panella: logo corirac o prato; e
o mandariao 4 meza.

Assim se fazem pombos, tordos , e fran-
gios de varios modos. Veja-se o Index.

CAPITULO vu.

De elguns pratos dé adens, ¢ pates.
PRIMEIRO PRATO,
A dens ordinarias, ou exty aordinarias.
Assando-se huma ave braba, ou man-
sa, se ira tomando o pingo até estar meia
assada, no qual pingo se deitard hum gol-
pé de vinhd branco, e lancando-se em hn-
ma ligella de fogo, se pora a affogar nel-
la a ave inteira com duas ongecs de man-
teiga, hum marmelo em quartos aparta-
dos ‘e todos os adubos; como estiver co-
Zldd, a poriono prelo sobre fatias ‘tosta-
das com o molho, quartos de. marmello,
e limio por cima.’
2 Ade de Marquim.
Dcpons que huma -ade estiver meia as-
sada, e mui bem salpimentada, lhe met-
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terio por dentro lascas de prezunto, lom-
bo, ou toucinho tumbem salpimentadas :
logo nntando a ade muito bem de mavtei-
ca, lhe pordo por cima humas folhinhas
(que hao de ser feitas de massa lenra mui-
to fina), e a embrulharao em papel untado
de manteiga, ¢ tornarido ao lume e aca-
bario de assar; depois de assada, tirando-
lhe o papel, e pondo-se no prato, a mau-
dario a meza.

Poderio tambem (se quizerem) fazer-
lhe huma costrada de ovos, e aguear ou
pao raiado..

Deste modo se fazem pombos, frangios,
patos, ou pombos de quaiquer casta de
carne.

vd Patos dourados

[ium pato partido em quartos, depois
de bem cozido, o affogario em toucinho
dercetido: como estiver affogado de sorte,
que fiquem os quartos inteiros, 0s passa-
rio per ovos batidos: logo asscntando-os
em sopa de nata sen acucar, os manda-
rao corar.

O tempero deste pralo he ‘geral’ para

qualquer casta de carne, e ainda de peixe.
. L Patos de pwrrac/a.

Em quanto se assar hum pato se ird
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tomando o pingo; e deitando-se nesie pin-

go hum golpe de vinho branco: hum den-
te de albo, noz noscada, pimenta, e hu-
ma folha de louro, o porido a ferver; logo
pizarda hum figado de palo meio assado,
e desfeito com hum pouco de molho, e
deitario no que estd fervendo; pondo o
prato sobre fatias tostadas, e o molho por
cima o mandarido a meza.
) 5 Caprotada de pato,

Depois do pato assado, e feito em peda-
eos, se assenta hum prato, ou frigideira
sobre fatias : logo da olha lhe deitarao por
cima duas colhcres de caldo gordo: co-
brindo-se o prato com hum quarto de qucijo
de Além-Tejo rallado, misturado com sal-
sa picada, molhardo com ou'ra colher de
ealdo por cima, Feito isto, o pordo a abo-
berar em humas brazas, e depois de en-
xulo, 0 mandario 4 meza. B

6 Puto com molho.

Porao em huma tigella bhum pouco de
vinagre destemperado debaixo do pato,
que se ha de estar assando, para que nel-
la tome pingo, no qual deitardo huma pe-
quena de manteiga, pimenta pizada, e
algum acgafrdo; e havendo uvas maduras,
lhe espremerio hum cacho ; logo que cs-
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tiver assado o pato, o cérardo, e lhe da-
rao huma fervura na tigella do molho ;
quando 0 quizerem mandar & meza, o dei-
tarao com o0 molho no pralo sobre fatias
de pao.

Para outros pratos differentes . veja-se
e Index.
‘ CAPITULO VIII.

De alguns pratos de perdizes.
PRIME(RO PRATO,
Perdizes a Portugueza.

Logo que estiverem enlezadas as per-
dizes, lbe dardo em cada huma seis gol-
pes ao comprido : e lardeando-as por den-
tro dos golpes com lardos de prezunto, ¢
apertando-as muilo bem a roda com hum
cordel, as poriio a assar com lunie por bai-
x0 e por cima em homa frigideira cova
cow azeite , vinagre, e pimenta: depois
de assadas, as pordo em hum prato e dei-
xardo ferver o molho com huwmas poucas
de alcaparras de Franga, como estiver fer-
vido, o deilardo sobre as perdizes e as
mandardo 4 meza,

.2 Perdizes assadas @ Franceza.

Assaudo-se priweiro em huma frigidei-
ra cowi toucioho derretide, duas perdizes
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inteiras com suas cabecas e pés , se Lor-
rarao duas fatias de pdo, e pizando-as em
hum almofariz, e desfazendo-se com o mes-
mo molho das perdizes , (como- quem faz-
mostarda) botardo esta potagem em huma
tigella de fogo com hum O'olpe de azeite ,
e duas de vinagre, pimenta, cravo e noz
noscada; e pondo-se em humas brazas até
que levante fervura, a deilarao sobre as
perdizes, que hio de estar em hum pralo
scbre fatias de pao torrado, com sew’

¢umo de limdo por cima; e assim levem-
s¢ a meza.

3 Perdiz cozida.

Coze-se huma perdlz com huma quarta
de toucinho, duas oangas de manteiga,
meia duzia de graos, todos , 0s adubos ,
cheiros', e vinagre ; como estiver cozida
com quantidade de caldo que encha hu-
ma tigella, mande-se 4 meza .com cume
ds hmao.

4 Perdizes de peito picado.

Tirem-se os peitos a duras pcrdues en-
tezadas , ¢ picando-se pelo meio com hum
peito de galioha, e huma quarta de tou-
cinho, se temperario no cepo com quairo
ovos Lodos os adubos, vinagre, e limdo:

Avge armarao as perdues com o picade-,
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lardeando-as de toucinho, e gema de ovo,
como f{azem & capella de carneiro: ponha-
s¢ tres horas cm lume brando a cozer cm
huma frigideira com huma colher de caldo,
Postas as perdizes no prato, engrossario
a substancia com duas gewas de ovoes, o
lha deitardo por cima com to/recmos de
prezunlo ; e deste modo leve-se” & meza.

5 Perdizes. de Miguet Dias,

Ponha-se a ferver em huma tigella dnas
perdizes assadas . ¢ partidas em guarlos ,
¢ dois dentes de alhos, "azeile, vinagre
sal, pimenta, duas folhas .le louro: como
acabarem de ferver, mandem-se & meza.

-Deste modo se fazom coelhos, e viteila,

6 Perdiz doce,

Depois de.assada huma perdiz, Ihe mel-
terio dentro quatro gemas de 0vos cozi-
dos ¢ picadas , huma quarta de amendoas
pizadas, e hum arrate] de agucer de pe-
dra penetrado: logo frigivao a verdiz ovm
mdrxlclga ou tOquho depms ce frita
8 passardo por acgucar em ponto fervendo,
e u;ctteudo -2 GO espelo, &' eLXUy4aldo Col
Cantiia, ¢ agucar cin po,
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CAPITULO 1X.

De alguns pratos de coelho,

PRIMEIRO PRATO.

Coctho de saluda.

Assados 0s coclhos que quizerem , sy
farao-logoew gigote, o ual se ha de: dei-
tar em hum pralo de salada mui bemn ar-
mado com seu sal, e pimenta : quando se
houver de mandar: & meza, lhe deilario
azeile , vinagre e pimeénta fervendo.

9 Coel/zo de Jodio Pires.

‘Ponha-se a affogar meio arrate]l de tou-
einho picado com “cebolla, e salsa bea pi-

cada ; como esliver a ogado lhe deilarao
dentro os coelhos partidos em pedacgos, e
depois de cozidos, se temperardo com tos
dos os adubos, cominhos, limﬁo, azeile,
agraco, (se o houver) ou vinagre, e posio
sul)re futias de pdo com ialha-. lus d(,lnuau-
por cima se. mandemn 4 meza.

3 Coclho d’orta.

Depois de muito bew lardiados huns coe-
lhos vovos, se asss1dao e assados se trin-
chardo em hum pralo, jonhao-se algnmas
rodas de cebolla por' tima ( quo ba de es-
lar G 3804 ) ¢ salaa verde picady , logo
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Ihe dcitario azeite  vinagre fervendo
wisturado com pimcenta, ¢ alcaparras.

Deste modo se fazem perdigotos.

4 Coclho cozido em branco.

Dum coelho depois de esfolado, lava-
do muilo bem o pordo a aliogarem huma
panella com huma posta de toucinho, ou-
tra de prezunto , manteiga, clheiros, hu-
ma cebolla partida, pelo meio, adubos pre-
tos e sal ( tambem se quizerem llie met-.
1crio pevdizes, pombos, ou rolas) comd
estiver cozido, o mandario & meza cow
bem azedo.

5 Coclho albardado.

[Hum coelho como estiver assado  se
pord em hum prate sobre fatias comn mui-
tos golpes pelo lombo, e pernas: fuga-re
logo hum molho ccm huma quarta de tou-
cinho derretido limpo dos torresmos, hu-
ma colher de manteiga, huwa cebolla fei-
ta em pedacos mmitos cheiros ¢ salsa,
tudo muito bem picado tempere-se com
pimenta, cravo, gingibre, e ponco aca-
frao.. Feito este mojho , se lancard por ci-
ma do coelho, o qual com seu limao por
cima se mandard 4 meza.

6 Coelho real.

Eulezado hum coclho , ¢ meio 2ssado ,
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o picarﬁo‘t’ndito bem , e deitando-0 em
huin arratel de acucar em ponto, com
meio arratel de amendoas pnzadas, 0 po-
rdo a cozer espaco de huma hora: logo
deitardo cinco réis de pao rallado ol
to gemas de ovos, para que encorpore ,
canella  cravo da India, e almiscar: dei-

tar-se-ha em tigelinhas, que.coradas se
mandardo 4 meza.

CAPITULO X.
De Lebres,
PRIMEIRO PRATO,
Lebre assada com pelle,

Huma lebre nova pella-se em fresco, ti-
rande~the sdmente a penugem; denois do
muito hem limpa, e lavada, recliease
entre a pylle, e a carne, e melicm-se-
ihe algumas lamchas de toucinho sulpi-
meniadas : logo muilo bem alada coin
hum cordel se poc a aflogar no: “pelo
¢ depois de assada, tira- se-lhe 0 cordel,
¢ wwanda-se & meza,

2 Lebre armada,

Tire-se a carne a huma lebre do lom-
bo, e das pernas-. de maneira que fiquen
0s 05508 inteiros , e pique-se coul dois ur-
vateis de sarpeiro, huma gunarta de tou-

AnAp
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cinho, e alguns cheiros , logo que tudo
1sto, estiver picado, se armarda em huma
frigideira untada de manteiga, ficando a
lobre com a proporgdo que era dantes: e
finalmente se compord com lardos por ci-
ma , e se mandara & meza sobre sopas de
queijo.

Deste modo se faz coellio,

3 Lebre cozida,

Tire-se o sangue a huma lebre com mui-
ta limpeza e depots de muito bem lava-
da povha-se a cozer com huma quarta de
toucitiho , duas cabecas de aihos , e al-
guns cheiros , tempere-se cou cravo, pie
menta  gingibre , cominhos , e vinagre, e
couio-estiver cozido, dcilem-lhe 0 sangue.

Assim se faz o coelho.

, Lebre em potagem, ,

Poriao a assar huwa lebre muito bem lae
vada e lardeada com toucinho : depois
de assada  picario hum pouco de touci-
nho, e 0 porao aderrcter em huma tigel-
1. alta: como estiver derretido, lhe dei-
iario dunas cebollas, todos os cheiros, @
to.os os adubos.: e como estiverem uffo-
eados , the tirardio 08 torresmos com a es-

C . ’ . . [
camadeira , e lhe deitardo meio quartilho

de vinho temperando-se de tudo 0 que
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Ihe for necessario, Feita esta polagem, a
deitarao por cima da lebre, que ha'de es-
tar posta em hum prato, com suas alca-
parras e talhadas de limdo por cima,

Desta sorle se fsaz coelho. ,

o Leborada,

Esfolardao huma lebre fresea sem ser las
vada e lirando-lhe a buchada, que lim-
pa dos cabellos | ha de ser lovado do sai-
gue , porao a lebre a affogar emn huma pa-
nella com a mesma agoa, ein que 2 bu-
chada se lavon dosangue . com toucinhe
derretido , limpo dos torresmos, cheiros
migados . e ccholla: como estiver eozida
deitardao hum miolo de pio de rala ( do
tamanho de hum ovo) terrado, e desfeilo
em vinagre no gral, com especies, cra-
vo , pimenta, acafrdo pouco, cominho ,
e vinho bom : logo ponha-se no prato so-
bre {atias de pdo, e mande-se 4 meza ¢om
talhadas , e gumo de lindo azedo.

CAPITCLO  XI.

De alguns pratos de cabrito,
"~ PRIMEIRO PRATO.
Cabrito assado, e lardeado.
Ponha-se a assar hum quarto de cabri-
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to no espeto, e como esliver (uasi assa-
do , lardea-se com lardos de toucinho del-
gados , do comprimento de meio dedo,, a-
cabe-se de assar. e leve-se 4 mezasobre

a sopa qlie quizerem,

Deste modo se facido fran"aos , perdi-
zes, ¢ coelhos.

2 Cabrito de tigellada,

Ponha-se a affogar o cabrito em peque-
nos com toucinho; como estiver c¢ozido,
¢ temperade, deite-se em huma frigidei-
ra sobre fatias. de pao, e, logo com seis
ovos batidos por cima pouha-sc a corar,

Assim se fazem peitos de carneiro, vi-
tella , frangdos ou powmbos,

3 Cabrito dourado,

Depois que estiver assado o cabrito se
fara pedacos que se 1rdo passando por
ovos, e frigindo-se em manteiga : porio
logo em hum prato de prata ou {rigidei-
ra baixa humasopa de queijo , que cons-
te 'de huma quaria ds gueijo em talha-
das, hum pio de dez réis em falias, e
huma quarta de acucar; ‘unte-se o prato
comn maateiga, pocm-se nella as fatias de
pio em cama; € sobre cada cama de fa-
tias outra de talhadas de queijo com a-

gucir, e canella por c¢ima, Finalments
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sobre tudo isto se deila o ovo batido, que:
:obejon de cobrir o cabrito: ponha-sz ‘a
“Orar. e Como eglner corado, mande-sc
. meza com o cabrilo, cunella, ¢ lmmo
pPOF | Cima.

Teste modo s¢’ fazem galinha , peruns,
frangaos , e pombos *

L Méaos de cabritos.

Depois que as mios de cabrito estive-
rem pelladas, cozendo-as primeiro, as dei-
tario de conserva-espaco de quatro horas ;
e passando-as por hum polme de ovos e
farinha, as pordo em hum prato de pra-
ta, ou [rigideira sobre filias de pdo pas-
sadas pelo mesnio polme, com talhadi-
nhas de cidrdo entre mao, e wio: logo
fario hum molho de caldo de galinha goe-
da, ou de carneiro agro, e doce, e 0 de\-
tardo por ‘cima das mios, que se manda-.
rio 4 meza depois de coradas com canel-
la por cima. ‘ .

Assim se fazem maios de carneiro

CAPITULO XIl.

De alguns pratos de vitella,
PRINMEIRO PRATO,
Cabega de vitella recheada.
Tirndos 0s 0s50s fora da cabega da vis-
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tella , que fique inleira, terdo feito hum
picailo muilo fino de carne , e o estende-
réo por dentro, e terdo f{eito tambem hum
rego de frangdes, ou de pombos com seus
fizados , e seu bocado de presunto, e lho
melierdo dentro entre o picado de huma,
e oulra parle depois metlerdo a lingua
da mesma_cabeca na boca, que aponle
melade de féra, e cozerdo os cantos da
boca eom hom fio de barbante, que nao
caia, e pela banda do pescoco na mesma
for:na eorida assim muito ben:  s¢ melie-
ri a cabeca em huma caldeira onde este-
ja-a vaca e sc pord a meio cozer, e de-
pois se pora em hnma frigideira com suva
gota de caldo, e de vinagre , e seu bo-
cado de especies inteiras  folhinhas de
Joure, e untados com maunteiga a cabeca

o com toucinho por cima, ird ao forno
assim , e se acaba de cozer neste molho
voltando-se de qguando em.quando de ci-
ma para baixo, e de baixo para ¢cima. K
vindo a cabeca se pord em huwm prato; e
estard {eilo hum- rego de figado ou pre-
zunlo, que se lhe lancard esle rego en
gracado com ovos, e agoa de Jimio gnar-
necida “com os mesmos pés de vitella al-

bardados. E manmdc-s3 & meza,
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° Pollegares de vitelta,

Depms que eelne:em assados os- po"e-
gares no espeto , se fara huma mistora'de
pao rallado, salsa picada moida, e tres ge..
mas de ovos duras, que deilarao nos pol-
legares, unlando-os primeiro de manteiga’;
log,o s¢ pordo a corar, e pondo-os sobre
sopa Franceza, os mandarao 4 meza,

5 Lombo de vitella estofado.

Logo que estiver hum lombo limpo de
npnos e pelles, o metterdo em huma a pa-
nella com wneio arratel de toucinho , huma
quarta -de wanteiga , hom qnarulho de
vinho branco, duas cabecas de dlhOS, lium
golpe de vinagre, outro de agoa, pimen-
la inteira _canvlla, noz noscada, meia
duzia de cravos, e duas fothas de louro, . e
alguns quartos de marmello; barrada a pa-
nella, a pordo a cnzer de vagar em lume
brando- como estiver cozida, a lempera-
rao do que lhe faltar. e deitando-se o
lombo sobre fatias, o mandario 4 meza..,

Tambem deste moda se faz lardeado :
da mesma sorte sc’faz veado e lombo. de
qualguer carne.,

4 Cabega de vctella.

Corlada pela junta do pescoco a cahe-

¢a de vitella se pellard eomo quem pélla
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hum leilio e em quanto se nio cozer,
se pord em agoa {ria, logo lhe apertario a
tromba com hum cor‘\el de maneira, que
lhe fique a ponta da lingua de fora ¢ pon-
do-a a cozer em. huma tigella nova, -lhe
deitarao toucitnho em dados, pimenta in-
{eira, e algnma mnonbrc, como estiver
cozida , ]ho lirardao o quexo de bBaixo: ¢
quando se' quizer por no prato, lhe abri--
rio o de cima- com huma faca junto aos
miolos, para que lhe entre dentro o vina-
gre , ¢ pimenta pizada, que lambem se
ha de decitar por cima de toda a cabega

deitando-sc primeiro vinagre, para que [i-
que-a pimenta pegada : deste modo se man-
dard 4 meza com salsa em rama por ci-
1a,

5 Peito de vitella recheado.

Depois que hum peito de vitella estiver
em conserva tres dias, pordo a cozer hum
peilo de vaca amarello na olha até cstar
meio cozido: e picando-sé com huma posta
de teucinho o temperaric com cravo pi-
menta, noz noscada, e luniao : com esla
carne recheario logo o peito da vitella,
o qual posto em Liuma frigideira com hu-
ma duzia de tulanos por cima, se man-
dari assar 1o forno com o mollio da con-
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serva ; depois de assado sobre fatias de pao
lorrado se manda’a meza.
6 Vitetla de caravonada.

Estando tres dias em conserva quatro
‘arralets de vitella da perna . cortando-se
toda em talhadas muilo delgadas, lardea-
das com lardos de toucinho sa}punentadn,
se frigirio em banha de porco, ou Louci-
nlio; con:o estiverem fritas , se pordo a co-
zer por espaco de huma hora com hum mo-
lho feilo da .conserva, e todos os adubos?
pretos:: logo se tiraran.do molho , e pondo=-
se a corar nas grellias, cobertas’ de pao ral-
lado , e canella, assim tostadas se manda<
rao & meza,

O mesmo se faz a cabrito, € lombo de
vaca.

Maos de vitella.

Cozidas, e {ritas as mios de vitella, se:
albardardo com ovos, e se pordo sobre hu-
ma sopa, que se chama Joldres. Para se
fazer esta sopa, baterdo seis gemus de ovos
criis em hum tacho, hum arratel de man-
teiga de vaca, duas colheres de caldo, hu-
ma .quarta de agucar, hum pouco de vina-
gre, piwenla, noz noscada ¢ sal; pordo
tudo isto ao fogo, e comegando a ferver,
que he sinal de estar feita esta sopa, lhe



6o ARTE DE coZINHA,

melterio dentro as mios de. vitella albar-
dadas, que hio de por logo emm hum peque-
no de rescaldo para que se ndo corie, 6
sobre fatias de pio se mandario & meza.

Deste modo se fazem maiaos de carnet-
ro, mios, oy cabeca de cabrito,

O mesmo se pode fuzer a frangios, lom-
bos, e aves, mas nao hioe de ser albardadas.
5 Maos de vitella de outro modo,

Pelladas as maos de vitella, como quem
“pella hum leitio, ¢ muilo bem cozidas em
agoa, ¢ sal, de sorle que larguem os 0s-
508, as pasoarz‘io por ovos batidos, e as fri-
girio em_ manleiga de vaca, e fazendo-lhe
~hum caldo agzro, e doce com gema de ovos,
caldo de galmha, ou de carneuro, acu-
car, vinho branco, e vinagre, as tempe-
rario com gingibre, cnnellu, pimenta, e
noz noscada e cravo; feitas as mauda-
rao 4 meza.

g Pés devitella a ta dama.

Cozidos os pés de vilella se fardo em bo-
cadinhos, e tirando-se-lhe os 0ssos, se irao
passando por ovos, e albardando-os e fri-
gindo, passallos hiima on dvuas vezes por
ovos , depois se pordo em huma cassarolla
com seus poszinhos de farinha, e de acu-
car, pimeuta, caoella, e hervas finas,
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salsa, sabolinha, e dois cravos; (segundo

for a porcao), e assim lhe deilario o caldo
da panella com sua gola de vinagrebom,
e se pord a lerver em lume suave; e terdo
meia duzia } ou huma de gemas de ovos,
segundo a porg¢do, com seu agro de limao,
e lervendo a cassarolla se provara por-
que ha de scr agro, e doce, segundo o,
gosto das pessoas que comerem , enlio en-
grossardo este caldo com estas gemas de
ovos que fique grosso o caldo e assim se
langard no pralo, e rda 4 meza.~

CAPITULO XIlil.

De alguns 'pratos de vaca,
PRIMEIRO PRATO..
Panclla de vaca sem cove,

Depois de lavada a vaca, se pord a co-
zer em huma panella com huma posta de
toucinho ; como esliver cozida, lhe deita=
rao seis cebolas grandes com alguns gol-
pes em cada huma pelo meio , de manei-
ra, que se nao partao,, [ espemes inlei-
ras , huma capella de cheiros segurelha,
orteld, e coentros: como estiver muilo bem
temperada, a lirardo fora, depois de wmeia
hora a mandario 4 meza,
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Serve este prato para os mezes de Maio,
Jupho, Julho, Agoslo.

2 Carne de vaca, ou de carneire
assado na agoa.

Tome-se huma perna de carneiro, ou a
quantidade que quizerem, moer- stc~ha com
hum pao de huma e outra parte para que
fique bem branco, decpois se fara hum
Jardeo de toucinno, que sdo tirinuas de
toucinho, (deitando-lhe sal e pimenta no
mesmo toucinho, e com huma de ponta,
ou lardeadeira, se lhe ird metendo na per-
na de carneiro o dito loucinho, e tomardo
huma cassarolla com huma- pouca de agoa,
que cubra a dita perna, e se ird cozuulo
até¢ mais de meia aroa gasta, deitem-lhe
ham pouco de tloucinho picado e deixem
ir gastando a dita agoa alé se “gastar loda ;
enlio acsbada a agoa, se vul acarne fri-
gindo na dila substancxa gue deixen , e se
va virando de humae outra parte, e-até
estar bem corado, depois se lhe deite meia
canada de vinho hranco (se o quizerem
claro, e se assercjado uhlo) e o-deixem ir
apurando muito hem, em lume brando
cow sua pititntla, e especies prelas, que
$ao punenta, ¢ cravo, Feito. asiim, se
poem e:n faties de pio, on dorcadas, ¢ se

I
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lhe deite em cima o molho com a carne,
sen cumo de limdo, ¢ em rodas por cima,
¢ ¥4 4 meza.

3 Linguas de vaca lampreadas.

Como esuver cozida huma lingua, e fer-
ta em talhadas se pora a affooar em hu-
ma tigella de fogo com meio arratel de
touein lw derreudo, Iimpo dos torresmos,
hum golpe de vinho, oulro de vinagre, e
todos os aduhos; depois de”affcgada lhe
deilardio huma pouca de farmha torrada
para fazrr o molho oresso , € pardo , € a-
gucar. se quwerem. : , -

4 -Lombo de porco.

Logo que tiverem tirado a gordura e
0s50s 2 hum lombo , 0 fardo em pedaco de
tres quartas cada hum e sa]ptmentado
huns Jardos de toucinho, lardearao.os pe-
dacos do lombo por-deniro ao comprido
e os {rigirao em huma cerld com toucinho
derrelido , limpo dos torresmos de maneic
ra que fiqgaem bein entezados com homa
€Or morena : cozZao-se ]og,o em agoa em hu-
ma tigella, e ‘conio esliverem Ieios cozi-
dos lhe  deitarao huma cchola cravejada
€Om Cravos, bum pouco de vinho, Lunrgol--
pe de vmavre, ¢ depois de cozidos, huma
pouci de fannha lorrada desfeila no meswo
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caldo do lombo, para fazer o mollio grosso,,
lmande-se & meza sobre falias torradas. |

5 Lompo de vaca de empada de espeto.

llumm Jombo de vaca depois de haver
estudo de conserva 0 assario no espeto,
como estiver assado o cobririo com ham
bolo de massa delgado, eembrulhando-o
e hum popel untado de mnanteiga, o tor-
nario 2o ‘'lume, alé que se coza a massa;
como estiver cozida), lire-se o papel, po-
nha-se no prato, e mande-se 4 meza.

Isto mesmno se pode fazer a qualquer as-

sado.
EAPITULO XIV.

De Porco.
PRIMEIRO PRATO.
Maos de porco de caravonada, .

Ponhiéo-se a cozer as wmios de porco,
ecomo estiverem cozidas, as particao pelo
sicio, € cobrindo-as de pao rallado; e ca-
nelia, as pordo de corar em huinas grelhas,
e depols de corar, se mandarao a pieza,

2 FFigado de porco.

Como tiverem hom figado muito bem as.
sadv, derreteio em huma tigella hum re-
denho de porco. no gual allpgardo huma
cebolu ¢ pedagos, ¢ depois de allugada,
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a temperardo de sal e vinagre com es-
‘pecies ,” cravo , pimenta , pouco agafrio,
e alho, 'e logo lho doitarﬁo o figado, e co-
mo lver forvido o tirardo féra ,« lhe dei-
tardo cumo de laranja, e sobre fatias se
mandario 4 meza,
3 Cabega de porco em achar.

Coza-se huma cabega de porco muilo
hem cozida com salva, tomilho, e mamc-
rona , 'canella, cravo ,. pimenta e "mtrl-
bre tudo inteiro , depeis de cozida, lhe u-
rario os 0ss08 em quanto-cstd quenle, a
deitardo ¢m hom panno grosso fuzendo-a a
modo de bum queijo ; tenha-se em huma
prensa muito apertada vinte e guatro ho-
ras, e corte-se em talhadas ao comprido,
as quaes sc deitcm em viaagre tuilo for-
te, com espccics inteiras; neste , achar es-
tard todo o temmpo que quizerem.

4 Queyo de cabesa de porco.

Coza-se a cabega de porco do modo que
acima dissemos, depois de cozida , pica-
da muito bem ao ccpo , e temperada com
especies pizadas (scm levar agafrdo) met-
ta-sc em hum cincho de pho, ou emprei-
ta,.e aperte-se na prensa o cste querjo nao
se deitaem vinagre , mas {raz-se Da mes-
ma 2a‘¢ quc se gasta,

N

2
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Tambem sc pode fazer da cabega de
porco montez, ~ .

Com este queljo se guarneccm muilos
pratos.

5 Queiyo de pazo, e pr ezunto.

Depois que hum paio, e quatro arra-
teis de prezunto esliver de molho doze ho-
ras em vinho bom, se picard tndo muito
bem, e se afogard em toueinho derretido
com bem pimenta, cravo, tomilho man-
aerona, e hum pouco de viaho em que es-
teve de molho; como tudo ferver se dei-
tard em hkom pano grosso, em que fardo
queijo na forma  ¢ue aciwma dissemos.

Iste queijo he fiambre.

6 Chouricos mouros.

Deitc-se a carne de porco {fresca; ma-
gra e gorda, cortada muito miuds, em
conserva de vinho, alhos, ommhos, ¢
cebola muito ninda, lavada em muitas
agoas, e nesta conserva estard hum , on
dois dias; gquando se houverem de encher
03 chonncos , se muadara a carne para Oll-
tro glzuidar sem conserva, e amisturarao
com bdnha tresca, cebola picada, e al-
gum sengue de porco  quanto baste para
tingir bemn a carne : enchio-nos cm tri-
Vas  de porco , ponhao-nos a tomar lumo:
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depois de defumados, pde-se a assar e
levao-se & meza.
7 Salcichas de porco.
Pu{uem-w muilo bem dois arrateis e
meio de porco da perna e hum arratel
gordo, e 10 mesmo Cepo a temperem’com
al cemente de funcho mmto bem piza-
da e hum golpc de vinho branco : fagio-
se em tripa de porco bem limpa, e passan-
do-as primeiro por agoa quenle, as pen-
dureru na CGhaminé emn huma cana; para
que se enxuggem ; fregem-se na certd
e mandao-ae 4 meza.
3 Salpicoes de porco.

Piquem-se muito bem dors arrateis de
prezunto magro e meio arratel gordo, e
tenha-se doze horas e¢mn calda de vinho
vinagre, ¢ hum dente de alho pizado, fa-
cio-se os sulpicoes em tripa de vaca do ta-
manho de salcichas e tempere-se com
hem pimenta, e cardamomo, passados por
agoa quente se pde a enxugar : fregem-se
em manieiga e manddo-se & meza.

Lingoiga.

Deite-se em hum alguidar vidrado a car-
ne «c porco das pernas, lombos (on tam-
bem se quizerem, toda a carne magra e
porco ) cortada muito miuda com alv Hm

rN



03 Arte bt CozINuas.

toucicho, pimenta, e cravo por cima; te-
nha-se dois ou tres dias de conserva de vi-
nho branco, alhos sal, pouco vinagre,
¢ scja em tanta quantidade coma a carne:
-quando quizerem fazer as lingoigas , atra-
vesse-se¢ huma taboa limpa sobre o mgsmo
sizuidar. e em cima della ponha-se a car-
ne a escorrer a calda, e fa¢do-se as lingol-
¢as ; depois de feitas as porio a enxngar
ua chamin?,

CAPITULO XV.

De diwversos pratoc.

PRIMEIRO PR4TO.
Pepilatora.

Pellardo as aza~  pescogos e mais mio-
0s ‘das aves (excepto os bicos, e pés) cm
2z0a quente , ¢ em cada pgscoco se dara
L.um golpe pelo meio, e outro em cada ca-
beca, para que se possdo eozer 0s miolos;
coza-¢€ tudo junto e¢m agoa, e sal com tou-
cinho, cebolas inteiras e cheiross» como
estiver cozido tire-se o toucinho, cebolas,
¢ chbeiros: pique-se assim quente, e dei-
tz-sc outra vez pa panella, e temperando-a
¢z ddubos, se pora a eozer mais: entre
\onto” pociia-se 2 ferver em buma cerik
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huma pouca de manteiga de porco; e co-
mo cstiver bem quente : lhe deitardo hons
pos de farinha ge sorte, que se faca em
jnassa na eerta , mas faca sobre a mantei-
ga humas empolas brancas, que fiquem®
bem alvas, lego deitardo isto com a mex-.
ma cerld dentro na panella com vinagre
e acafrio: como estiver feila a pepnta‘o-
ria, deite~-se wo prato , que se ha de cobrir
com gemas de ovos daras ; e gurrnecer
£0m 0§ ‘ir"ados assados, ou fritos.
o JTorryas de galinhola,

Pique-se hum peito de galinha { cu o fi-
cado, ‘e tripas de galinha, que hao de e=-
tar de molho) com huma quarta de agucar
muito bem pmdo canella moida; e qua-
tro gemas de ovos : depois de picado tude,
ponhao-se humas fatias de pdo em huma
bacxa de furtes, ou f[rigideira cecm hung
pﬁs de farinha por baixo ; e sobre ellas o
‘picadb ; pondo-se sobre humas brazas, e
depois de coradas com a tampa das brazas
por .cima, trem-se fora ; e mandem-se &
meza.

53 Ante pato de descaidas.

3Affogardo mmlo bem os figados das ga-
linhas com huma pocla de toucinho, e
cheiros; temperem-nos com todos os adu-
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bos ponhio-se sobre fatias, e com talha-
das, e cumo de limdo por cima mundem-
sc 4 weza. X

4 Prato de tutanos.

Ponha-se a ferver em hum tocho os tu-
tanos de Wwes ou (uatro ossos, cortados
em pedagos do tamanho de huma pollega-
da . com duas colheres de caldo, meio ar-

ratel de.agucar vinbo branco, huma ni-
galha de sal, cheiros picados cumo de li-
mio , canella » acafrdo, ¢ todosos adubos:-
como tiverem fervido com duaasou Lres fer-
vuras , lhe deitardo duas duzias de gemas
de ovos batidos por cima pio ralado ca>
vella, e acucar (tudo misturado) e se poe.
a corar em huma frigideira com pouco lu-
me por baixo e par cima, para que @o-
zendo-se de varrar , lomem bhoa eor: logo
deapef"afld0~05 da {rigideira com a palhela
0s pordo assim dlreltos emm hom prato so-
bre massa de pasteis feilos . ou {atias tor-
radas, e com tres ou quatro canudos de
ovos ae redor do prato ou sem elles se
mandardo 4 meza quentes porque frios
nio sio bons.

5 Jalea de carne.

Depois, que huma galinha, ehuma do-

zia de pés de carneiro cstiverem cozidos
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em quantidade de agoa , que de bem co-
zidos larguem o0s ossos lhe deitarao meia
cainada de vinhio branco: como chegar o
caldo a quanhdade de canada e ineia; se
tirardo fora os pés  galinha e desfazen-
do-se em hum panno , 0s espremerido mui-
to bem em huw tacho, o qual com meio
arratel de acucar, e dez claras de ovos
batidas , com o ¢umo de dois limdes “se
pora aferver: como estiver fervido, sc co-
rara na manga ires, eu quatro'vezes, atlé
que a jalea saia bem clara (se {izer frio ,
se coara entre dois fogareiros ) ponha-se
cin pralos, ¢ como coalhar , mande-se &
me-za.

Tambem se faz jalea de perdlz, ¢ maos
de vitclla.

. 0 Conserra para qualquer earnc.

Deite-se em: huwma tigella hum quarti-
1o de vinho, meio de vinagre, huma ca-
beea de alhos , Lum ramo dfe oregos, sal,
guanto fempere a calda: tenha-se nesta
conserva g carne gue quiserem partida cm
pedac(h lres ou qnallo horas , e depow fri-.
gindu-a em manteiga € passando-a por
hum pouco de molho da conservaferven-
do, quente se mande 4 meza,

Lm conserva de veado, € ]avali-se dei-
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ta salva, tomllho, e mangerona aqual

conserva pCde estar todo o tempo que qui-
zerem,

CAPITULO X VL.
De varios pratinhos,
PRINEIRO PRATO.
Descaidas,

Frija-se huma descaide partida em pe-
quenos, pouha-se em hum pratinho com
pimenta e limde por cima, ¢ gusrneg-
se com alcaparras,

2 Descatda de outro moto.

Trija-se o figado e moéla e 0 oveiro fa-
ca-se a moéla em gigote & faca, deite-sc
no pratinho com pimenta, e limdo por ci-
m:, e arma-se em roda o figado, eo oveiro.

3 Descaida de outro modo.

Pigue-se wmuito bem no cepo huma des-
c2ida com huma talbada de toucinho, po-
nha-se a aflogar em huma tigelinha tem-
perada com pimenta, e sal; coalhe-se eom
lium ovo como se faz o picado, e deite-se
no pratinho com pimenta, e limio porcima,

4 ‘Descaida de oculro modo, ‘

Como estiver picada hinma descaida com
toucinho, e cheiros, sc aflogara como car-
ne para pasteis , e se lemperars coni Lodos
os adubos: deitardo este picado em hum
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pratinho, oun frigideira e com hum ovo
batido por cima, o coérario em hamas
brazas, (como tegel]ada) e com cumo de
Jimio por cima se mandard 4 meza.

5 Descaida de outro modo.

Teita a descaida  em picado na forma
que acima dissemos; se encherd com el-
la 0 oveiro das galinhas, fazendo-se mur-
cellas, as porio a0 lume em huma tigei-
linha cam huma gota de caldo da p:mel]a ;
e temperadas, como slmondegas, as coa-
lhardo com huma gema de ovo; poem-se
sobre fatias ; ¢ com canella, e limao por
cima mandesse 4 meza.

6 Descarda de outro modo.

Picada huma dcseaida, se fario della
almondegas pequenas do tamanho de bo-
toes , temperadas com almendegas de ga~
lmhas, cozidas com o caldo amarello (co=
mo acima dissemos) se porio sobre fatias,
e com canella, e qumo de liméo por-cima
se mandacio 4 meza.

7 Lingoiga assada.

Assada huma vara de lingoica, e [eita
em talhadinhas,.com pimenta, @ limae
por cima, mande-se & meza.

8 Lingoica de outro modo.
Feita a lingoica, em talhadas, coalhada
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com dois ovos, e feita huma cartuxa mui-
to bem corada com pimenta . e limae por
cima wmoude-se 4 meza,

g Prezunto.

Frija-se .em ‘toucinho meio arratel de
prezunto magro, cortado em talhadinhas,
e 1o m:ssmo toucinho faca~se -hum molhi-
nho com hum golpe de vinho, e duas folhas
de louro, com alcaparras mande-se 4 meza.

Tambem sa faz agro e doce.

10 Tubara de carneiro.

Fritas as tubaras em talhadinhas, pon.-
do-se no pratinho com pimenta, e limao
por cima, mande-se 4 meza.

11 Tubaras de outro modo.

Fritas as tubaras em talhadivhas, e al-
bardadas - com ovos, com pimenta, e liméo
por cima, e mande-se 4 meza,

_ 19 T'ubaras de oa&lro modo.

Affogario ‘as tubaras em huma tigelli-
nha em talhadas , com toucinho, cheiros,
coslhavdio com gemas dc ovos, e com cal-
do amarello, canclla e limdg por cima
sobre falios, mandec-se 4 meza.

13 T'ubaras de outro modo,

Assadcs as tubaras, feitas em gizote
com pimenta, e limdo por cima, man-
dem-s2 4 meza.
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14 Tubaras de outro modo.

Cortadas as tubaras do lamanho de de-
dos f{rijio-se em toucinho : deilem-lhe
pimenia por cima, e dois ovos) e fazen-
do huma -cartuxa como filhoz - com limao
por cima mandem-se 4 meza,

10 Linguas de¢ carneiro,

Cozidas as linguas, cortadass pelo meio
de alto a baixo, e frilas em toucinho
com pimenta e lundo por cima, urande-
s¢ 4 meza, |

Tambem se fazem do. mesmo modo al-
bardadas,

16 Ulolos de carnetro, de porco, ou vaca..

Entrzados os miolos, tirada a ‘tiagem
os f{rigirdao em manl=iga, coalhardo com
dois ovos.-2 com pimenta, e limdo por
cimma os mandardo A meza. . -

17 Miolos de tegellada.

Feitos os miolos na forma acima, se.po-
rio cotn 0ves por cimia a corar em huma
twellmhe.

18 Miolos albardados.

Entezados o miolos, e cortados em ta-
Ihadas com sal, e pimenta por cima, pas-
sem-se por ovo balido, e frijio-se em boa
manteiga : como estiverem {mlos, faga-se
hum u‘olhmho hem azedo de llmiﬁ e pi-
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menta , postos sobre elle no pralinho man-
de-se 4 meza.
19 Maos de porco.

Cozidas as mios de porco ;- abertas pe-
1o meia, e cobertas com canella .e pio
rallado as corario em hunas grelbas,
coradas se mandaric &4 meza.

30 Mdaos de porco albardadas.

Cozidas as mios de porco, partidas, pelo
meio salpimemtadas. e albardadas com
ovo, com pimenta, e limio por cima
mandem-se 4 meza. ‘

Tambem se fazemn agras, e doces com
canella “por cima,

21 Maos de porco.

Depois de cozidas as maos de pereo fri-
tas, e albardadas , pondo-se nus pratinhos,
se mandarao.a mieza.

22 ‘Quetjo da cabega de porco.

Feito o queijo como dissemos a pag. 65,
se cortario delles humas tathadinhas, que
bastafem para hum pratinho, ecom vinagre
por cima, e alcaparras s¢ mandara 4 meza.

Tambem' se faz albardado as talhadi-
nhas, e passando-as por molho agro, e doce.

| 23 Salcichas.

Fritas as salcichas em talhadinhas com
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pimeuta e_lim3o por cima, mandem-se -
4 meza. -
Tambem e faz de paio, ou cheurigo.
24 Lombos de vaca de canserva,
Assado o lombo de vaca depois de es-
tar em conserva; e cortado em talhadi-
nhas , mande-se 4 meza,
Tambem se faz albardando as talhadi-
nhas.
~ Deste modo se foz tambem de vitella,
de lingua de vaca, e de ubre.
Tambem se fazem pratinhos de magas.,

CAPITULO “XVIL.
De Olhas.

PRIME(RO PRATO.
Otha poirida.

Ponha-se em huma panella a cozer hum
pedago de vaea muito gorda; huma gai'-
nha, huma ave, huma perdiz, ou poinr-
"bos, humn coelho, huma lebhre, havendo-s.
huma orelheira, ou p4, se for tempo de
porco , hum pedaco de lacdo, chouricos
Jingoica, e lombo de porco, tudo mistora-
do com nabos, se os houver, oa rabanos,
tres cabegas de alhos grandes, grios duss



=8 Arte bR Cozizua.

ou tres duzias'de castashas, sal, e chei-
ros : cowmo estiver cozido, mande-se & me-
za em huw prato sobre ropas de pao.

2 Qlha Franceza.

Coza-se em huina panella huma galinha,
dois pombos, duas perdires, hun coelho,
dois arrateis de; prezunto, e chourigo,
com huma capella de’ cliciros por baixo,
tres cebolas, quatro cabecas de alhos
‘qualro ollios de alfaces, grios, especies
intetras; vinagro e agoa que cubra tudo
isto: ~omo estiver cozida lempere-se com
todos os adubos, e pop cima huma capel-
la de cheiros.

"Tambem esta ollia he hoa para o verao.

3 De fina olha Moura,

Ponha-se a cozer vinte e qualro horas
em  borralho de carvao de sobro huma pa-
nella coin quatro arrateis de vaca do peito,
duas lingaas de vacga, huma dozia de tue
tanos, dom 0s>0s de correr, fiuma unta\
de grios, seis cabegas de alhos, Cravo,
pimenta, noz noscada, segure-lha, e or-
teli; depois de cozida mande.se 4 weza
sobre sopas,

4

4 Lntrida.
Coziao—=e em huma pane“a duas gali-
uhas, duas galinholas, duas perdizes , hum
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coelho, e dois arrateis de entrecosto de
porco com agoa, (COmo carneiro) tempere-
se com vinagre e todos os adubos: como
estivdr cozida, tire-se o ealdo, e inigan-
do-se nelle tres ot quatro bolos de acucar;
e manteiga , ponha-se a cozer: como es-
tiver grosso, acabe-se de cozer com oito
ovos , ¢ ¢umo de quatro limdes: depois de
bem enxuto deite-se no prato e canelia
por cima e pondo-se & ecarne sobre esta
entriga , mande-se 4 meza. |

9 Olha podrida em massa

[rdo podrigando em toucinho picrdo as
cousas seguintes, cada cousa sobre si;
quatro arratets de macda de vaca, oulros
quatro de lombo de porco; duas galinhas,
duas perdizes, quatro pombos, mcia dri-
zia de tordos, dois coelhos, meia dazia e
linguas de porco, nabos, couves aliies,
grios o todas as especies inleiras : colnc
tado estiver prodigado . que he meio- silo-
gido em toucinho , se amassara hum al-
queire de farinha coth manteiga, € 0vos,
tirada a 1nassa testa fario de toda elia
dois ovos, hum delles se pord com papel
por baixo sobre huma folha de forno, no
qual se pordo dois paes de dez reis bein
feiios em sopas. e sobre ellus _talhades
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de peito de vaca, e por cima das' tatha-
das se irdo accommodando em boa {01ma
as cousas sobreditas; cobririo com outro
bolo, estendendo -0 mais para que Cubra
tido, e lhe farao o repolego muito grosso,
para que ndo arrebente: abririo hurm bo-
raco em cima, para que por elle se deite
dentro a substancia que ficou do prodiga-
do e depois de lhe fazerem duas azas de
mass3 , (como napanclla) e seu testo la-
vrade, o pordo em hum forno a assar de
vagar; quando se mandar & meza, a sau-
srardo , tirando-lhe o molho.

Esta olha se faz pelo tempo de cntru-

do, ¢ em todo 0 anno.

CAPITULO XYVIiiL

Pasters de differentes modos.
PRIMEIRO PRATO.
Pasteis communs.

Ponha-se a affogar dois arrateis de car-
neiro, depois de muito bem picado com
buma quarta de toucinho, e chbeiros; tu-
do junto, e Luma colher de caldo; come
=stiver mcio affogado, tempere-se com vi-
nagre, e depois de cozidy com todos 0
aduhos pizados ; coglhe-sc loge comn tres
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vemas de'ovos ’batlc]ds e pmlh'i -56 d C§-
irnar. Assada Kuma oitava’ de farinha eom
homa quarta de dgucar, - meio arratel de
manleiga, ‘e dnas gemas de ovos, sovada
mutto bem esta massa, se facdo deélla os
pasteis de caixa” do tamanho que quizc-
rem,. e mettendo-the a ¢arne dentro, po-
nhio-se a cozer : quando os mandaren: 4
meza, desfeita huma gema de ovo em hu-
ma ‘colher de caldo com cuinio de limio,
deite-se em cada papel hiw pequeno des-,
te molho por hum buraco, paa}a que vé a
carne nais branda. !

Este picado scrve para qualquer Casla
‘de pasteis de galiha’, pémm,, ol qual:
quer carne, .

! 2 P‘astczs de passaun/ws.

Aﬂ'oga&t)s em méio arrdtel d= toncinho
‘duas duzias de passalmhoa comi hun:as tas
Ihadinhas de lontho ; se for tempo de por-
co, e lemperndus’ com todos os udubos pi-
cados’, ponhdo-se” a cslriav depois ‘de co-
zidos, Gonslido estes pasteis de tudo o que
disscmos acitna. Fuzem-se suas caixinhas |
mettendo-lhe dentro os passaros , pocm=se
a ecozer e mand! 10 s¢ & mezxa,

Tambem se fazemn de ralinlias; 1ran'm0'

pombo rolas , 1udo cortado #t PRUNEROS.-
0
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3 Pasteis de lombo de vaca.

- Hum lombo ‘de vaca de conserva es-
taindo tcio assado, ponha-se a allogar em
mieto arrulel de loucinho em talhadas; co-
w0 esiiver aflogado, tempere-se com pi-
ments  cravo , noz noscada, e limao, Fei-
tas us cuixas, de massa, como os pasteis
conmuns, cozio-se conl a carne dentro,
¢ mandeu-se 4 meia, '

Tambem se fazem de lombo de porco, vi-
tella, e cabrito: porém cabrito leva acafrio.
4 Pasteis de tutano.

Duas duzias de tutanos, passados por
agoa quente, e corlados em pequenos, po-
1.lido-se a cozer cm hum arratel de acu-
cer em ponlo de espadana @ como eslive-
1cm cozidus, deitewws-lhe huma duzia de
gewas de ovos bandos com algum péao ra-
]ado pouco pzra engrossar, "cozidos po-
1130-s¢ a csliiar. Anm~sem entre tanleo
huowa oitava de farinkia com huma quarta
e tqucar, quatvo ovos, manteiga de por-
ci, ¢ hLu colpe de vinho brap co ; sovada
11;1;110 bew o minssa, e feitos deila os pos-
teinutos pequenos;  cortados com a car-
tewdba Trig2o-:¢ enr manteiga de poreo
passal: qc-us per Linm arrahl de ((‘ll({!l
e culerte de cundil, mande-se 4 wmeza,
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Deste modo se fazem passarinhos de ovos
moles ou. de amendo-as, Jevando hum.l
quarta dellas muilo bem pizadas em lugar
de tutanos.

5 Pasteis de ,ubre de vaca, |

Cozido o ubre de vaca, e cortado em
talhadas, ponha-se a 3ff0"‘dl‘ em meio ar-

ralel de toucinho, e huma gota de agoa ;
tempere-se com todos os aduhos, e pouhd-
se. a esfriar: logo tomada a massa, {como
acinra dlssemos) fagio-se_ humas CAIXas_
sem lampa do tamanho de buma laranja,
depois de cozidas enchio-se do ubre.com
ovos batidos por cima, que lhe sirvio de
tampa, cumo de limio, e agucar; po-
nhiv-se a corar , e mandese i meza.

Deste modo se fazem pasteis - de lmgua:
de corneiro, ou de vaca, de pe:unhos de
carneiro, ou de cabrilo. e

Voja-se o lndex, e achara pasteis’ de
ontras capsas.

CAPITLLO X1X.
De tortas.
PRIMEIRO PRATO.
Torta de carnciro.
Tres arrateis de carneiro muito bem pi-
cado com meio arratel de toncinho "seis

ﬂl'
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ovos , e ‘cheiros, ponhio-~se a aflogar’ com
huma colher de caldo, ‘e hum "olpe de
-vinagre ; como ‘estiver’ aﬂ'o*r'\do lempere-
se com todos os adubos, coalhe -se com
qualro -0v0s , para que fique a carne bem
cnxuta e pomha se aesfrrar : logo tomem
a massa com agoa', esal>, e sbvcm-na mui-
t0' bem, faqao o folhado Francez, on o
que’ ‘(juizerem e sendo o folliado de man-
tas , poolido seis por 'baixo, ¢ seis por
cnna : como cstiver a carné na torla‘'com
‘duas gemas de ovos picados por cima, e
acabada de fazer, cozdo-na em lume bran-
do, e ‘mandem-se 4 meza.

‘Esta torta tambem leva, se querem ;
galinha, {rangdos , pombos cabrito , lin-
gua € lalhadas de- prezunto.

" o Tortas de pombos , ¢ nata.

Picada a carne de quatrd’ poumrbos assa-
‘dos  mislure- se com” seis tigellas de mae
ta, doze gemas de ovos, ‘e meio, arratel
de acucar. cravo , c,anella , faca-se a Lor-
ta coza=se, e marnde-se 4 meza.

d Torta de toucinho.

Ponha-se a cozer em hum tacho covo
ham arratel de toucinho bempncado com
hum arralel de amendoas muito bem pi-
zadas ,. ¢ ham arratel de acucar em pon-
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to de espadana; como estiver cozido, dei-
temm-lhe clmiscar, ou ambar ,, canella &
cravo da India : coalbe-se com oito’ gemas
de ovos, e pomha-se aesfriar; faca-s¢ a
massa' de huma oitava de farinha , com
meio arratel de manteiga, quatro gemas
de ovos, meto arvralel de agucar, e hum
cépo , de vipho branco, depois de sovada
faqaof-se dois bolos, sobre hum delles. po-
nha~se o dito toucinho, ecnbra-se eom
outro bolo, lavada muito bem a torta,
coza-se em lume hrando; e mande -s€ 4
nieza. 7 -
4 Torta de presunto agro doce.

Corlem-se em talhadmhas dois arrateis_
de prezunto, depois de haverem eﬁhadn
vinle e quatro horas de molho , coza- se
em hum arratel dc acucar em ponto Jq
espadana, com hum ' copo de vinho bran-
co , canella , e cravo da India tudo intei-
FO , € Doz, noscada rall&da e ponha-se a
esfriar : feita a massa wna {orma dos pas-
teis communs, facao-se dois ‘bolos . po
nha-sa sobre hum delles o prezanto com
alguma calda,, e'cubra-se com o outro:
feita a tloria, coz -s¢ em lume brando ,
deitem-~lhe a calda que ficou, , em qué se
cozeo 0 prezunto  por dois buracos, que
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\
lhe hio de fazer no meio, e maade-se
bem quente. & meza.

CAPITULO XX.

De empadas. -

PRIMEIRO ' PRATO.
Empudus de vitclla,

Cortatse a »itélla empedagos, c'éd‘a’pé-
daco lardeado com- talhadinhas de touci-
nho aalpxmentado na’ forma: seguinte: a
saber  salsa plcada, punenta, eal gole
pe de ‘vinagre, ¢ assim se botlara de con-
serva. de vmho, e alhos, ou vinagre de
alhos , e folhas de louro, estard na con-
serva hum'ou doi< dias, depois se toma-
ra hum pouco d¢ toucinho, e se pique
com algnwa salsa, camo de limao com
todus os adubos’, pimenta ‘e cravo. A
maséa sera de farinha boa amaaca'ndo -se
com’ ovos, manlewa ‘de vaca, ¢ sal; a
mantelﬂ'a ¢era prlmelro lavada ,* e enlio se
pora na caixa da empada tathadinhas de
toucinho, que estejio picadas com salsa,

¢ limio apartadamente por baixo, e em
citna delles a carne , e por eima da carne
outra ordem de talhadmhas de toucinho,
comd os debaixo, e cuberta a tamnpu da
empada se wandio a cozer, (
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2 Empadas de carnewro.

Ponha-se a affogar em toucinho picado
dois arraleis de carneiro da perna sem os-
scs e lardeado coih lardos de toucinhn;
como esuiver, meio affogado:;itempere se
com todos os adubos, “hum zolpe ‘de vi-
nho outro de vinagre , eiduas, fothas de
Jouro seccasi, e depois- de lemperado semn
se acabar -de cozer pouha-sc a esfriar; a-
massadas - hamna- oitava de farinha , ‘com
nteio arratel de.manteiga, e quatro ovos,
fagio huma.caixa’, em,que se ponha o
carneiro tom -molho. Feita a empadar, e
cozida mande-se a meza,

Deste: modo  se podcm fazer--empadas
de qualquer modo. -

5 LEmpadas. de galinhas,

Affogue-se_em incio arratel -de touci-
nho huwina galinha intcira; depois de affo- -
gada, dando-lhe huans {,olpes pas juntas ;
tempere-se com todos os adubes; e ponha<
se’ a eslriar: logo amussando huma oitava
de farinha -com' meio-arratel de manteiga,
e Lres ovos, laca-se della huma caixa, em
que. caiba a galinha com ' molho : cozida
mande-se 4 meza,

‘Deste modo se fazem empadas de fran-
gdos, pombos, perum, rolas , Lordos, ade,
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lomhes de vaca, ou de porco, mas com
agraco  on- limio.

; 4 Empadas de perdizes.

Depois de entezadas em agoa duas per-
dizese. lardceme-se muito bem. em lardos
de - toucmheo. ,i.¢ 0 que sobrar de meio ar-
ratel, 'liradosos Jardos maite bem sal-
pnmentadow,‘ pique-se. com: algurs dentes
de alhos: amassada a massa com meio
arratel de manteiga  fazendo della ham
bhollo "rande, pUnha()-'sm,nelle as p(,rdlzt,s
com ;.0 toucinho : picado por baixo, ¢ por
cimai,) eriduas folhas de’ louro; 1c@hem a
ecmpada com reeolpgn Lrosso, para que
gquando se cozer :ndo arrebente, depois de
cozida mande-se 4 meza, by :

Deste modo se [az coelho, lebre, vntella,

8! Empudas de tovdos. i

Affognem-se em meio arratel de touci-
nho pncado seis. tordos ; como esliverem
meios affogados ,. temperé-se’ com todos os
adubos , ¢ ponhao-se a esfriar : jogo amas-
sando-se huma oitava defarinlia com meio
arralel . de manleiga e quatro ovos, fa-
¢a-se. huma: caixa , . em que se meltiio os
tordos com o molho do aflogado . tempe-

rando-se com bems limio ; depois de COZ\-
da ‘mandesse 2 meza,
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Assim se fazem frangios, pombos, rolas.
6 Empadas Inglezas,

Depois de affogados dois arrateis de cal'-
neiro thuito 'bem plcado, e temperado
com vinagre, e todos os adubos puadOs
ponha-se a eslriar; cozida huma llngua
de vaca, ham arratel de prezunto na pa-
nella ., e ffogados. em huma quarla’ de
toneinho, temperados com todos os adu-.
hos, ¢, bem liinao ; ponha-se tudo a es-
friar : amassando-se entre tanto huma quar-
ta de forinha com hum arratel de mantei-
ga, meio arratel de acuear, seis ovos,
e hum golpe.de vinho branco, depois de
muilo bem sovada a massa, {acio- -se, del-
la dois bholos; em hum ponha-se A cm}u}c
picada, sobre ella os pombos, logo a Jin-
gua, e sobre. a lingua o prezunto, e apcr-
feicoe-se a empada cobrindo-se com ontro
bolo, e fazendo-lhe repolewo 4 roda, po-
nha-se a cozer: como esliver cozida, un-
(e=se com’ ovo balidg . . cubrase de agu-
car em pbé, ponha-se a corar e mande-
se 4 meza, ‘

Tambem ,em Jugar de pombos lhe po-
dem por galmhas, on frangdos. .

Deste modo se fazem pasleloes, rcdon-
dgs mas nio levao carpe pthfh.
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‘= Empadas Francezas.

Ponha-se a dérreter dois arrateis de -tou-,
cinho picado com ‘huma cabega de alhos,
en(ewm-se nelle “huma gahnha, e dms
pnmboc tudo inleiro , € qualro arrateis
de lombo em talhadas ; tempera-se com
todos os adnbos, e pouhio-se fora em hu-
ma frigideira a esfriar: e aflogwem-se logo
nesse mesmo toncinho duas' perdwes intei-
ras, e bum coelhoem pedacos; e ponhiao-
se' a e~frmr. amasaada huma quarta de fa-
rinha em agoa,'e sal, e sovada muito bem
faca-se della f'o]h‘ado Francez comy hum ar-
ratel de mianteiza de vaoa , dividida a
massa em dois bolns, em hun ponha-ne
toda a carue em camas com bem pimen-
ta e limao, cubra-se com 0 ontro, lavran-
do a empada & roda do modo que’ qmae-
rem, ponha-se a cozer. e como estiver
meia cozida, abrindo-lhe hum luraco por
cima, deitem-lhe por elle o molho, ~que
ficou do aflogado: acabem-na‘de cozer, e
mandem-na 4 meza. "l

8 Lwmpadas de perum sem' vsso,

Faga-se hum perum sein’ 0ss6’ da mes-
Ina maneira qne galinha sem'' osso pPS. 4
lardeando-o0s muito bem com lardos de tou-
cinho salplmentado, amassew logo huma

?
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qnarta de farinha, fazendo a massa 'bem
tenra, ponhdo nella perum, alplmentan-
do-o por fora, fechem a empada 'muito
bem ponuao-se em huma ponta os pés-do
perum, e em oulra a cabeca com bico, pa-
ra que-parega vivo, e depois de cozida a em-
pada em lume brando mande-se & meza.

Tambem se faz: de galinhas, frangaos:,
e pombos.

Deste modo se fazem empadas de peito
de vitella recheado. ; '

9 Empadas de lombo de vaca.

Depois de meio assado hnm lombo de
vaca corlado em lalhadas , ¢ lardeado com
toucinho salpimentado, f'a(;a-se a caixa de
huina oitava de farinha amaidssada com
meio arratel de manteiga, e ‘quatro ovos,
metio-The dentro o lombs com meio arra~
tel de toucinho picado , pimenta; cravo’,
cumo de llmao e quatro folhas de louro
seccas; como ‘esliver cozida mande-se 4
uieza.

O mesmo se fuz de lombo de porco, e
vitella,

10 _Empadas salchichadas.

Piquom-se quatro ’arrateis” ‘de carneiro
da perna muito bem limpo, coth meio ar-
ratel ‘de toucinho; depois de picado: dei-
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tem:lhe sal, pimenta, crave, nez posca-
da, Jum golpe de vinho, ouln'o de vina-~
gré ; mandem. esla _carne do cepo para a
taboa da massa, e facio .della hnm bolo
bem eslendido , cobrindo-a por cima. com
lardos de-: toucmho salpamentande-a, e bor-
rifundosa maito bem de.vinho, dobrem=na
como felhado de rolo para que fiquem por
dentro os Jardos de toucinho: amassada
hama gnarta de farinha eom'bum arratel
de manteiga de porco, e wmuitp bem sova-
da, faq;a-se della. hum, holo granrlgg, em
que_ponhio a carne com folhas de louro
por cima ;. fechem a empada: a, modo ‘da
meia, lua coza-se muito de vagar: come-
se [ria esta empada, e anda toda a scma=
na na Ineza.

Deste modo se fazem com coelho, lebre,
veado, e javali; em lugar do louro se lhe
deite salsa, tomilho ,.e mangerpna.

11 Empadas. de Jazali,

Huma perna de javali depois de cozida
em agoa, e sal , cozy-se - em winho com
salva, € mangerona; como esliver cozi
da, lardee“t:xcom lardos de touginho, sal-
pnmeutando-ce muite bem; logo amiigan-
do-se meio alqueire de {arinha de centeio,
ou de:trigo, com manteiga de porco, (-
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ca=se ‘hum bole ‘grande, em que ‘ciiba a
perna‘inteira, ¢ deitando-the womilho |
wangerona, feche-se a ewpada , pouha—
se no forno:a.cozer de vagar, e mande-
s¢ 4 Imeza.

Deste modo “s8 fazem empadas de' vi-
4ella, porco manso, lombos, viado, cerso,
gama, e carva.

12 Empadas Romanas.

Faca-se hum pasteldo de meio alqucire
de farinha amassafla emiagoa, e sal co-
brindo-o por cima como empada; como
estiver {rila, assopre<se por hum buraqui-
nho “para que-fique.bear cheia decvento;
depois de muito: bem cozida: abrao-lhe'no
{fundo hum buraco rgdendopar onde: lhe
meltio duas, ou tres duzias de.passaros
vives  e‘lapando ‘0 buraco .com‘a:esma
inassa , mande-se &' meza.’ ! :

Tambeur se' faz de pousbos,; :ou coellios
VIVOS.

13 Empadas de-péshde porco.

Depois de muito bewicozitos os pés da
porco, Lirados 0s 0ss0s, € &e Oa qu:zerem
doees , passados por agucar<em “ponto:
tempere-se com especies, e depuis de frios
metla-se cada pé em sua‘;empada, parli-
‘da pelo meio, ;¢ mands-se & wmeza.

l
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Tambem se faz de lombo de porco com
torresmos de prezunto salpimentados,

SEGUNDA PARTE.

Trata do modo de eozinhar varios guizados
de peixe, mariscos; hervas, frulas, ovos,
lacticinios, conserva e loda a sorle de
docs

CAPITULO . 1.

. De peizes,

Como ninguew tem npecessidade dos
preceitos da arte para o modo de cozinhae
peixes ordinarios suppondo, qoe odos sa-
bewy por commum uzo cozer, frigir, as-
sar hym peixe, nos ndo dilatamos nesta
wiaterias 1ao vulgar; por iss0 principiamos
logo a dar noticia nesla seguinla parte de
olguns peixes pials particulares, Se nos
parece -digno de adverteucia dizermos o
tempo em que,os peixes 830 melliores, ¢
n.ais salutiferos; porque o+ lingnados do
Jio, Azevias, Rodo.albo<, Cabrus e
Pescadas, 3o sempre bons emn todo o an-
no, ¢ as Lowpress nodewpo que ha. Po-
rém Saveis, Curazes, Cacliuchor, Lubal-
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los, Bogas, e Tamboril ¢m Janeiro, Fe-
vereiro, ¢ Marco; Lonwos, Sargos, Abro-
teas, ¢ Eiroz, em lodo o lempo- de Janei-
to até Selembro; Cibas, e Cacoes de Fe-
vereiro até o fim de Maio ; Py Pargos , Dou-
radas, anecas, sb em Marcu, e Junho,
Chernes, Tainhas , e (..arapéos en Junho,
e Agosto; Salmoneles', Vezu"os , e Cho-
pas em Awosto &wlemluo, e - ()ulubm;
Sardit nhas, e Arraxa em Novemb:o, e De-
zembro. Isto supposLo lralamos em pri-
melro lngar dos puxe~ e do scu'recheio
péra tudo o que quizerem, g
1 Peize futo, én manfecga.

" Tomardo em huma tigella huua _peque-
pa de manleiga, e a poréo & dcrreter em
pouco lume, e derrellda se lhe va Lll‘dl]d()
4 escuma ; e ficard o sal no fundo ; entao
ge deite a dila manteiga em buma fli‘fl-
deira, onde s¢ ha. de lrnvlr o' peixe € pre-
parado este se “va fmgmdo tudo 0 qne qui-
zoreis : depois de frito se (be E‘a(‘d o moiho,
pondo-s¢ em huma tigella nova e se ird -
rando com huuia culhcr, para que se nao
corte a dita manteiza, ¢ [he deitems duas on
ires gem’ia de ovos; cmnlmme a quantl—
dade do peixe gumo de imao e se deile

tudo en Ciwa du peixe, ¢ com scus ramos
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de sulsa, e rodas de limdo por cima se
mande 4 meza,

Iiste molbo se faz tambem para peixe
cozido.

o Rlecheto de peixe,

Picadas duas ‘postas de pescada sem pel-
le, nem (qpmha ponhao-se a frigir duas
cebolas picadas’com sulsa, ¢ dcilem-se na
mesma lrwudcira dois ovos batidos corm
Chf.ll‘Ob, umxendo-be tudo até se coalha=
rem 0s 0vos: logo misture-se tudo islo com
a pescada, que “esth 1o cepo picada, e pi-
cando-a onlra vez com inais Lres 0vVos Crus,
e cinco réis de pio rallado, tempere-se com
todos os adubos, sal, vinagre limao: co-
mo estiver temperado esle p:cado , $€ PO=
de rechear com elle qualquer peixe que

quizerem,

Com este plcado se¢ podt m rechiear ovos,
bertngéllas, ccbolas clhiicorias , alfacm,
couves , nabos, alCaxolras.

'Tambem delle se fazem capcll..e , al-
mondegas trouxas, ¢ tudo o Insis que
quiceremn, accresceulando, ou diminuindo
couforme for a quantidadc.

5 Cart! para qualguer /)Piz,

Alingadas duas ceboles bem picadas em
Linws quu[a de dmlll(,l"i de vaca, dei-
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tem-lhe huns poueos de camardes, ou a-
mejoas ,'com leile , huma quarta de amen-
doas cozendo-se tudo alé que fique hum
tanto gro-so lempere-se de adubos. Fei-
to 1sto, coza-se meilo arratel de arroz em
agoa,, e sal, ponha-se no prato e sobre
¢lle algumas postas de .peixe que quize-

rem cozidas em agoa, e deite~se por
cima o caril.

Deste modo se faz tambem caril, pa-
réi carne mas nao leva marisco. '
L Conserva de pelze,
Porhido-se em conserva de vinho, vina-
ore , alhos ourcgos e sal, dvas postas de
peixe que quizerem  espago de duas ho-
ras :. lirado o peixe de conserva assado,
e posto no prato, facao the hum molho de
huwa pouca de conserva em que- esteve
com hum vnlne de azeite, e deitando-o
nOr CHxa do  perxe mande-se 4 meza,

4sly eoaserva serve para todos os ;uxee

5> Escabexe.,
ierva-se em huma ligella ham pouco
de viagre deslempvmdo com agoa y hum
pouco dn azeile, sal e folhas de louro , Cti-
ino de limio, e de liina e genzibre pize-
do cuin as mais especics prelas, Gotiy is-

to estiver servidu, lemperem-se do que

7
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ihe {or necessario , provando-a, para que
nao ﬁqu& forte o escabeche : e sempre se
fara ‘a quar}udade conforme {or a do pei-
Xe , para que houver de servir.

6 Peixe Morisco.

Mettdo-se em huma panella duas pos-
tas de qualquer peixe, com mnieio arratel
de - manleiga , hum quartilho de vivho
branco, -duas cabecas de alhos, etodos
os adubos inteiros: tapada a panefla, e
barrada por féra com massa, para que
nio-saia o bafo , ponha-se a cozer em lu-
me brando ; como estiver cozido deite-se
o peixe sobrefatias, e com liméo por ci-
ma mande-se 4 meza.,

Dcste modo se fazem tambem linguados.

= Ciba em gigote.

Depois de cozids huma ciba, piquem-na,
e ponhido-na a ferver em huma frigideira
coin . azeile, vinagre, ¢ pimenta ; logo
que acabar de ferver mandem-na 4 meza,

Este gigole serve para todo o peixe,

8 Lamprea assada,

Lavada , e limada huwa lamprea em
agoa quente, lirem-lhe os dentes , o fel;
e a3 guelras que estio com elle, e dvm—
lhe hum golpe no meio das guelras, e ou-
tre no embige , para que tirundo-se a tri-
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pa, niosuje a lamprea por denlro: tirada
a tripa ponha-se alamprea sobre huma fri-
gideira, para nella escorrer o sangne: logo
‘assando-a no espelo,’ lomem- lhe 0 pingo
na mesma {rigideira; depois de assada a
lamprea, lempere-se 0 molho da frigideira
com hum golpe de vinho, ¢unio de huma
Jaranja, noz noscada e todos os adubos,
e mande-se 4 meza aparlado dalamprea,
g Lamprea cozida,

Limpa, e consertada huma lamprea
( como acima dissemos) ponha-se em huma
frizideira hum golpe de vinho, outro de
azcite , vinagre, e cumo de duas laranjas
azedas, esteja neste molho em quanto afto-
gio wieia duzia de alhos porros com golpe
de azeiie; eslando meios aflogados, met-
tio-lhe dentro a lamprea inteira, ecobrin-
do-a de agoa , ponha-se a cozer; como es-
liver quasi couda, deilem-lhe ‘0 molho em
que esieve com plmenla s Cr'av0, Nnos nos-
cada : depois de cozida mande-se &4 meza
sobre faliss,

! 10 Lamprea de conserva.

Depois de limpa hama ou muitas lam-
preas , na [orma que lemos dito, mandem-
nas assar no forno em huma [rigideira com

e sungue, hum golpe de azeile , pimenta,
ARK
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e <l por cima como estiverem assadas,
tirem-nas do molho, ¢ este mesmo molho
ronhdo-no a ferver com meio quartilho de
azeile , meio quartitho de vinho branco ,
hum pouco de vinagre, que nao faga a
calda muito. forte, e estando fervendo
temperem-no com pimenla, noznoscada,
¢ tres , ou quatro folhas de louro sscco, e
ponhiono a eslriar  mettdo-se as Jam-
preas em hum barril . e deitem-lhe por ci-
ma o molho frio , cobrindo-as bem do mo-
lto, tepem o barril, |
11 Empada de lumprea,

Limada, e consertada a lamprea, po-
nhio-na em huma frigidcira ¢Ov. pars es-
correr o sangue, golpeando-a com cinco
ou seis golpes, pira que se.possa enros-
cuar, € iemperem-se com hum copo de vi-
uho e weio copo de vinagre . laranja
sal, pimeuta , cravo noz noscada : faca-
se logo’ a caixa de mas:a bem dura. ; e
mettendo-lhe dentro alamprea com molho,
penha-se a cozer; cowmecando a ferver | ti-
yem-lhe o molho por hum buraco occulto ;
o como se acabar de cozorl, mandem-na
5 Meza; € o moito em homa tigella.

peste modo se fazem cmpadas de tru-
tis, © saliao frescc.



~a

Ssgunpa PARrTE. 101

12 Salmao fresco.

Depois de limpo o salmio, faca-se hn-
ma cailda de duas parles de vinagre, ku-
ma de'vinho, e outra de agoa  hum mé-
lho grande de salsa, e bem pimenta piza-
~da e ponha-se acozer: como ferver, met-
‘tio-lhe o salmido, e estando cozido, tire-
se fora e coma-se frio. Nesta mesma forma
anda na meza todo o lempo que dura.

13 Solho de conserva.

Depois que estiver o solho em conser-
va de vinho , vinagre ¢ alhos (mnais vinho,
que vinagre.) ponha-se a assar, e depois
de assado a esfriar : ferve-se logo ameta-
de da calda. em que estiver com outro
tanlo azeile, todos os adubos pretos, e
humas folhas de louro seccas: como tiver
fervido; tempere-se do que lhe for neces-
sario ,' e ponha-se a esfriar, Nesta con-
serva se melte o solho frio, e he para so
ir comendo logo : porém se se houver de
guardar . ou umndar para fora, deitem-
lhe menos vinagre.

Esta mesma conserva scrve para salmao
fresco, atum, ¢ agalha.

Tambem serve para caca meia assada.

14 Empadas de solho.

Ponha-s¢ a cozer huma posta de solho
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de duis arrateis com hum quartilho de
vinho hum quartilho de vinagre outro
de \agoa huma cabeca de allins pizada
hum ramo de oregavs duas folhas de lon-
ro, sal, e plmenta : e como estiver meia
cozida, "deitem-Ihe hum golpe de/agcite ;-
depois de cozida, ponha-se a eslriar em
huma frigideira , na qual deitem huma
pequena, de calda em que o cozeo, tem-
perando-se com todos os adubes, ¢umo de
limdo, e hum golpe de bom azeite, ou
huma pouca de manteiga : faga-se a caixa
de huama oitava de farinha , e meltendo-
lhe dentro o molho, coza-se em lume bran-
do , e mande-se 4 meza.
15 Ewmpadas de atum.

Duas postas de atuin fresco depois que
estiverem duas horas em conserva de vi-
nho, vinagre, e alhos, ponha-se a assar
no forne em huma frigideira com huma
pequena de calda em gue eslcwc e hum
golpe de azeile ; como estiver meio cozi--
do lempere se de todos os adubos pre-
tos e cumo de limdo; faca-se a caixa de
huma oitava de farinha  mettendo-lhe
aluin com o molio dentro, ponha-se a
cozer mande-se 4 meza.

Deste modo se faz agullia,
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Adnbos pretos he cravo, canella, e pi-
mcenta.

16 Perre inteiro assado, cozido e frito.

Anale-se hum peixe em tres partes ;
dando-lhe dois golpes, ficando a cabeca
sendo huma parte, o meio outra, e o ca-
bo oulra, peguem-lhe pela cabega, e pelo
cabo fnjao-lhe o meio; e virando-o na
mesma forma  frijio-no da outra banda :
depois de frito o meio, assem-lhe o cabo
em huma grelha, dc huma e outra banda;
como estiver assado, embrualhem a parte
frita e assada em papel, e pegando-lhe
com as mios, cozio-lhe a cabeca em hum
tacho de agoa fervendo. Feito tudo isto ,
ponha-se o peixe em hum prato sobre em-
pada semn tampa, e-fagdo-se lres caixi-
nhas, para que em huma se ponha molho
quente para assado, e oulro wmolho frio
para cozido  em oulra:escabeche para
{rito: como estiver feito mande-se 4 meza.

17 Empadas_de salmonete,

Deitemm-se os salmonetes em hum mo-
lho de azeite e vin’agrto com lodos o0s
adubos pizados' espago "de duas horas:
amassando enlre tanto a massa - facdo-
se as empadas do tamanho dos salwo-
netes com pimenta por baixo e por
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cima, e depois de cozidas mandemese &
1meza.

Desta mesma sorte se fazem todas as
empadas de peixe commun,

18 Pratinkos de salmonetcs.

Depois de assados os salmonetes, faga-
se homd polagem frigindo em manteiga
huma pequena de cebola picada, salsa
e alcaparra: como estiver [vita, deitem-
Jhe por cima huma pequena de mostarda
fcita e dando-lhe mais duas voltas na
certia cubrin os salmoncles com estn pos
{agem por cima, e mande-se & meza.

Desta sorte se fazem pratinhos. de tra-
tas, bogas, azevias ou ouiro qualquer
peixe miudo.

19 Pratinhos de lamprea,

Ponha-se a assar huma lamprea, toman-
do-lhe o pingo; depois de a-sada corte-se
em lalhadinhas muito delgadas., edeitew-
e por cima pingo com pimnenta, € laran-
Ja . mande-se 4 meza,

Tambem se fazem pratinhos de lam-
prea de escabeche , guurnecendo-os de
alcaparras , e Jamprea cozida,

20 Pralinhos de azevius.

Fritas as azevias albardadas com polme

de farivha, ¢ oves, peouhio-se no prati-
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nho com hum mothinho de escabeche ..
mande-se¢ 4 meza.

Deste modo se fazem pralinhos de qual-
quer peixe miudo..

Tambem se fazem de azevias assadas
com molho de azeite, vinagre, € alcaparra,
21 Torta de peLre.

Pique-se huma pequena de salsa, e ce-
bola mmto])t ‘m, e ponha-—se a aflogar, de-
pois que estiver affopada, piquemsse muil-
to bem duas poslas de qualquer peixe, e
porha-se a affogar nos mesmos cheiros,
Coma seu vinagre; como esliver cozido ,
tempere-se com Llodos os adubos, deitem-
e camardes , ou  ameijoas, ou mexillides,
coalhe-se com. quairo gemas de ovos ¢
ponha-se a esfriar; faca-se a massa de
maneira que quizerem ; feita, e cozida a

torta, mande-se & meza.
22 Tortas do rio como se fuzem ;
sua calda, ou conserva,

Lavadas as (rutas muito bem em agoa ,
que nio levem alfruma aréa, as abrlrao
muito pouco somente para lhe tirarem as
guelras, e alguma tripinha, e depois te-
rao em huma’tigella ou taixo hum pou-
co de vinagre, arroa salsa, € temperado
com sal, tudo a lerver ;e estando 1e1vcn-
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do se lhe deitardo. deniro as trutas, que
tomem sémente huma fervura, e lomada
s¢ lirem ¢ se pordo em hum prato, ou
onde houver¢m de ficar, e {rio. A sua cal-
da , ou conserva se farh assim,

Tomardo huma parte de vinagre, sen-
do forte , e duas de agoa, e sendo o vi-
nagre brando, sejao, parlesrgnaes, em quan-
tidade que basie para ficarem coberlas as
trutas; e esta agoa, e vipagre com hu-
mia pequena de salsa, pord a cozer tado,
temperando-se com sal, e depois de [er-
ver muilo bem , se a[Tastaré do lume , e
pord a esfriar, ¢ depois de frio, se dei-
tard sobre as lrulas para que estejio fres-
cas , e advirta-se.que fiquem bem cober-
tas desta calda.

CADPITCLO 1L

Do marisco.

Todas as consas tem. seus proprios tem-
pos em 0s quacs a curiosidade, e expe=
riencia descobrio melhores eﬂ'ellos' esles
mesmo sc¢ achio no marisco, porque qual-
quer marisco fora de seu tempo he menos
saboroso, e mais damnoso : esta he a ra-

2a0 porque as santollas, sapateiras, e
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amejoas, sio melbhores no inverno. As -
gostas, camardes, ostras e bribigdes no
verdo , ¢ os mexilhoes, e camardes, no ou-
tono : porém devem ser escolhidos desde
a Lua nova até Lua chéia, porque cntio
830 mais cheios, e saborosos. Advirlo que
todas as vezes que digo adubos prelos, he
cravo, pimenta, e canella.
2 Mex ilhoes com achar.

Ponha-se a ferver hum pouco de vina-
gre forle, e como-ferver, deilem-lhe ca-
nella inteica, e pimenta, vinagre , mos-
tarda ‘e noz noscada, tudo mal pizado :
depois de temperado o vinagre com esles
adubos, passem por elles os mexilhées os
quaes depois de passadns, irdo pondo em
camas em hum beido, ou quarlinho , e
em cada cama deilin luns pos dos ditos
adubos: como estiver cheio o boido, . dei-
tem-lhe o vinagre [ervendo, e senio bas-
tar para cobrir os mexilhoes  teitem-lhe
vinagre {rio, e’por cima sal, e azeite, que
faca laco para se nio corromperem,

Com esta conserva se fazem marmel-
los, ccholas, couves, mercianas e brin-
gellas.

Tambem se fazem pepinos, e cinouras,
mas hdo de estar primciro dez dias em
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salmoura, e tirando-sc della lavio-se em
vinagre.
3 Tortas de mexillioes.

Pique-se muito bem bhuma pequena de
salsa e cebola ¢ ponha-se a allogar, de-
pois de aflogada. deite-lhe os minilhoes
com scu vinagre; como ferverem ; tem-
pere-se com ovos, ¢ ponha-se a esfriar, fci-
ta a Lorta, e cozida mande-se & mecza,

4 Pratimho de mexilhons.

Albardados os mexillives de Aveiro (ou
qualquer outro), e fritos em manleiga
passem-nos por molho de vinagre. aiho,
pimenta, laranja, ¢ manleiga, ¢ wmaon-
dem-nos 4 meza,

O wmesmo se {az de osiras, amcjoas, e
linrueirdes.

b Bribigoes de tigellada,

Lavados muito bem os bribigies da
aréa ponhido-~e a abrir em i tacho;
como estuverem abeitos, lavem-se ounira
vez em avoa lunpa, enxugucm-se em hum
pano lavado, enfarinhando.os com huns
pos de farinha, mandem-se 90 forne em
huma tigella com azeite vinazre allios,
e ¢umo de limao; depois de cozidos, sian~
dcu-se 4 meza namesma Ueclla, |

Deste modo se faz tigellada de mixilliaes.
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6 Pastets doe bribigoes

Depois dg, escascados os bribicos | ¢
affogados c- ,g, salsa e cebola, lemperem-
se com qual¥o zemas de ovos (como Guem
faz picado de peixe) fagcao-se o0s pasleis de
{+lhado do tamanho que quizerem, e man-
den.-se & ineza quenlcs,

Deste modo se faze. pasteis de camae
rées, amejoas, ou unxiboes,

CAPITULO 1.

De Lirvas,
PRIVIEIRO PAATO,
Cardos cozidos.

Limpes e preperados os cardos  co-
sdv-se em agoa depois de cozidos ponha-
sc a aflogar huma pouea de cehola picada
comn cheiro em hama quarta. de man-
teiga e vaca ; co:no estiver affogada, dei-
terie- e dentro os cardos cozidos , Lery e-
rendo os cem sel, meta canuda de leite fei-
to de meio arratel de amern.doas, e todos
»s acubos: coalhe-se comn scis gemnas de
ovos; bvalidos e mande-se 4 meza sobre {4
tias cora cumo de limio por cuma.

2 Cardos a ltali:no.

Ponh#o-se a cozer em agoa, < sal, alull~
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pando-0os primeiro muito .bem , e cortan-
do-os do tam»uho de hum dedo meta duzia
de cardos; depois de cozidos . aflogue-se
huma pouca de cebola ptcuda em meio ar-
ralel de manteiga : como estiver alfogada,
deitem-lhe dentro os cardos, como se aca-
barem de cozer, tempere-se com wdubos
pretos, e mandem-se 4 mecza com bem
cumo de laranja por cimu.
3 Curdos de I'ernao de Souza,

Dopms de cozidos os cardos em agoa
muito bem pncados, affognem-se com chex-
ros, e manleiga , temperando -0s com (o=
dos os adubos, e coalhem-se com gemas
de ovos, (conio carnciro picado) deitem-
s¢ em huma frigideira e com ovos bati-
dos por cima ponhdo-s¢ a corar. e man~
de-se 4 4 meza,

| 4 Trouxas de cardo.

Picados, e aflogados os cardos, (como
scima dissenos) Irija-se em hum ovo ba-
tido & mancira de liuma filhoz espalwada,
ponha-:e nesta filhioz o cardo picado ; @
dobrando-a ponhao-se no prato, deste mo-
do vio-:e fazendo: as trouxas até cnche-
rem o prato. |

Tambem se fazem -de qualquer peixe
picado, ou warisco,
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Do mesmo cardo picado se fazem tam-
bem pasteis. |
5 Bringellas recheadas,

Limpas, e cnzudas erfi ametades as brin-
gellas  lirem-lhe os miolos, pique-sedogo
estes miolos com parte.de bringellas, chei-
ros aflogados em manteiga de vaca , pio
rallado, ovos, queijo do “Alen- Téjo: re-
cheem-se as bringellas com este picado ,
ponha-se em hum pralo covo, ou f{rigi-
deira, sobre fatias j4 molhadas, com hum
caldo grosso {eito de duas gemas de ovos,
desfeitas em hum pcquomno de caldo, em
que se affogardo cheiros coza-se em lu-
me brando por baixo, e por cima dei.
tando-lhe primeiro o caldo, que ficon no
aflogado, e com canella por cima, e quei-
jo rallado mande-se 4 meza,

8 Bringellas recheadas de outro modo.

Cozidas em ametlades as bringellas , e
espremidas, tirem-lhe todo o m olo de den-
tro a humas poucas, e plqmm outras :
estas depois de picadas misturem-se com
huina pouca de ceballa, que ha.de estar
a0 lume ja frita e manteiga, e arzeite ;
deitem-lhe orteld, e ovos cras, e no mes-
mo lume »e cozio mexendo-se até que
fiquem bem secas : ponhdo-se no tabolei-
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ro-, ou Cepo, piquem-se corm ©vVOs Pio
rallado, e queijo, e lempere-se com agti-
car . canella, e todos os adubos : recheem-
se' as bringellas com este picado albar-
dem-se com ovos, {rijio com canella e
acucar, € mande-se 4 meza,

Este mesmo recheio serve para dia de
carne , deitandoslhe carneiro picado ou
boies de -carnetro,

7 Bringellas de tigellado.

- Cozidas, as bringellas -em quartos e es-
caldadas por dentro, abatem-nas hum pou-
co, cozao-se em agoa e sal, ¢ depors Ce
espremidas, ¢ enfariuhadas com farinha,
ponhdo-se em huma frigideira, (pao in-
do humas sobre outras) deilem-lhe por
ciina manteiga derrelida, que as unle
todas, e hum molho de vinagre destem-
perado com mel, quanlo baste para o fa-
zer doce, e cravo plzado ‘cozio-sc no for-
10 o wande-se 4 meza com canella por
Cima,

| 8 Alcaxofras,

Limpas, as alcaxofras, tirem-lhe o tallo
de deutro, e. depois de muito bem cozi-
das, recheem-uas por dentro, e entre {o-
Iha e folha-de mancira, que fiquem co-
wo hum’ pastel coms o I‘LChGIO que-quix
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zerem @ ponha-se em huma frigideira un.
tada de manteiga com gemas de ovos:por
baixo, e por cima, e huma gola de cal-
do : cozdo-se de vagar em lume brindo por
baixo, e por cmm, "coalhe-se coin gemas
de ovos, e mande-se a mcza sobre falias
cowm canella por cima,
Pratinfio de alca:zofras.

Fiscaldadas as alcaxofras, e cortadas as
p(mla;, e pés dellas, dmwnem -§€¢ em nan-
teiza com cheiros, vinagre, e tndos 08
adubos; coalhem-se de gemas de 0v0s, e

?

maadem-sa & meza cown canella , e limao
por ciwa.

Beste wodo se fazem cardos, e espargos,

10 T'orta de espargos._

Cozidos os espargos cour Lres agoas; af-
foguem-se em cheiros ; que hae de -e-iar
34 ao lume aflogados ; depois de cozidos
e tempt,rados coIm todos os adubos, e bem
limao; coalhem-se com seis gemas de o-
voy , e fique a calda grossa, e poni:do-se
a csfriar: [hga-se a lorta de massa wuilo
bem sovada com manteiga acucar ovos,
e vinho branco: como estiver {eito cam ¢s-
pargos dentro, coza-se, einande-se & meza.

Tamber sea faz prato de espargo aflo-
gados, como acitna dissemos. .
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Do mesmo modo se fazem tortas de
abobora brenca, pabos, tallos de alface,
de alcuxofra. |

" 11 Cinouras de potagem,

Depois de cozidas as cinouras, facde-se
-em quartos, e afloguem-se em manteiga
de vaca com azeite ,. e cebolla; como
estiverem affogadas, ponhdo-se a cozer em
iuma panella emn agoa quente , tempere-
se com sal, vinagre, oulimao, e todos os
adubos, mel, ou acucar, farinha frita bem
torrada , e hum pequeno de caldo em
que se cozerdo ; depois de cozido mande-
se a meza,

Tambem se lhe deitdo ovos estrellados
duros se quizeren.

12 Cwmouras de tigellada,

Cozidas as cinouras, depois feitns em
qucrtas , e passadas por polme de farinha,
ponhao-se a frigir, vao-nas encamando em
huma frigideira e deitem-lhe por cima
buma potagem  que se fard affogando em
manteiga de vaca hum poucs de perrexil
roentm, salsa, cebola, e ortela, tempe-
rando-te con nnagre, canclia, todous os
ednbos , mel, ou acucar para que eeja
bem agra, e doce sobre zsta po'agem det-
tcm-ac a.ens 0V 03 baudos , C0za-se em lu-
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me brando por baixo. epor cima, e cora-
da mande-se 4 meza,

CAPITULO 1v.
De (laticinios e alguns pratos dwezsos.

PRIMEIRO PRATO.

Ovos estrelados.

Tomem huma pequena de manteiga , e
derretendo-a em huma frigideira e dei-.
tando-lhe os ovos dentro que se nio es-
barragem as gemas, e entio com ‘huma
colher ir-lhe deitando as claras por cima
das gemas alé. que sé acabem de coalhar,
e depois deilar-lhe pimenta porcima, e
cumo de limio, e mandallos 4 meza,

2 ftgellada de queijo.

Deite-se no fundo de huma frigideira
huma pequena de manteiza de vaca cozi-
da, é huma cama de talhadinhas de quei-
]o flamengo , (0 qual se for salgado , lhe
tirario o sal, deitando-o de mo]ho em agoa)
sobre o queijo ponha-se outra cama de pao
ralado com huns boecadinhos de queijo,,
e de manl.ewa, e huma coiher de ovos
batidos por cima: encha-se a [rigideira
destas camas, ¢ abrindo-as com hama faca

pelo meio, e.pelas ilhargas, deitem-lha
nER
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acucar clarificado , e mandem-na ao forno.
3 Tegellada de leite. |

Depois de batida huma canada de leite
com seis gemas de ovos , tres quartas de
acucar pdo de 16 rallado, ou farinha, e
huma pequena de agoa de flor. deite-se
ey huma frigideira, ponha-se a cérar,.e
depois de corada com .canella por cima
wande-se a4 meza,

" 4 Tortya de nata.

Bata-se hnwa pouca de nata com ovos,
e -scacar de maneira que fique o batido
rallo, deite se-em huma torteira baixinha ,
untada de wmaniciga ndo tendo mais al-
tura, quo hum dedo, eoalhe-se ao f()gn
eom pouco lume por baixo, e por cima, @,
porha-se a eslriar : como esliver frio dé-
se-lhe tres golpes ao comprido , e tres a-
travessados  de modo que fiquem as tor-
tijas quadradas albardando-as com ovos
‘batidcs . e claras, {rijio-nos em boa man-
teiga , € passemw~nas por agucar em pon-
o : ponha-se sobre f{atias de pdo deld ,
e com canella por eima, mande-se & me-
za quentes. "X

Tambem se faz de pio rallado, ou fa~
rinha, |

Assim se fazem tortijas de requeijlio,
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5 Torta de nata,

Deitem-se em hum tacho seis tigellas
de nata, homa duzia de gemas de ovos,
‘meio arratel de pao de 16 rallado, ou cin-.
co réis de pdo rallado, e hum arratel de
agucar em ponto: depois que tudo isto esti-
ver muilo hem batido, ponla-se a ferver,
e como esliver grosso ponha-se a esfrar:
faca-se a torta de folhado Francez, met
tdo-lhe a ata , coza-se e mande-se & meza.

Do mcswo modo se fazem de requeijdes,
e de leile ; mas o leite leva maus ovos.

Tambem se fazem torlijas, almopveua
e pastelinhos pequenos em forma de meia
laa.

Assim serecliedio paes de dezréis, liranda.
Jhes o miolo e em seu lugar metiendo-
lhes natas, e mandem-se corado:, A meza,

6 Almojarcnas de requetjao,

Dote-se em hum tacho hum requeijio
com .seis gemas. dc ovos, meio arralel de
pio de 16 rallado , meio arratcl de agucar
huma quarla de mantero‘a de vaca e agoa
de flor; decite-se este batide em huma tor-
teira coza-se nella , fagdose as almoja-
Yénas, € passadas por agucar com canel-
Ja por cima mande-se & meza.
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7 Arroz doce,

Enteze-se em agoa hum arratel de ar-
roz, e depois coza-se com huma canada
de leite, e hum arratel de agucar, e agoa
d= flor como estiver cozido mande-se &
meza com canella por cima.

8 Torta de arrvoz.

‘Entezado hum arratel de arroz em meia
canada de agoa, coza-s¢ em hum arratel
de acucar em ponto ; coalhe-se com seis
gemas de ovos, deitem-lhe agoa de flor,
canella , e ponha-se a esfriar faca-se &
torta de folhado , coza-se , ¢ mande-se 4
meza. I se for leile, he melhor.

g Melicas.

Coza-se em hum tacho meio arratel de
amendoas pizadas com hum arratel de acu-
car em ponlo , cinco réis de pio rallado;
hum pequeno de mel branco, almiscar,
canella e cravo da India, e meio arra-
tel de manteiga de vaca; como isto es-
tiver duro, faga-se as melicias em Lripa
de porco e passando-as por agoa guente 5
ponhdo-se a enxugar em huma cana : co-
me-s¢ em dia de peixe , assando-as em
hawa frigideira,

10 Morcellas.
Deite-se em hum alguidar arsatel e meio
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de pdo dc centeio; ou de ralla, e passado’
por huma pencira ralla, com arralel e meio
de manleiga de vaca futn e mexendo-se
primeiro muito bem com buma colher, aba-
fem-no hum pouco ; deilen~lhe logo hum
arralel e amendoas bem pllddaS‘ € Imis-
turando tude, ponha-se s cozer com dois
arrateis e meio de acucar clarificado

duzia e meia de ovos batidos com meias
claras, sele oitavas de cravo peneirado,
pimenta pouca, e dois dedos de sal cozido:
tirando isto do lume , deitem-lhe por cima
huma oitava de canella peneirada , fagdo-
se as morcellas em tripa de porco direita, e

nio sejdo cheias, e ponhao-se a enxugar'em
huma cana em parte que lhe nio dé fumo.

Cuscas como se faz.

Tomem huma. quarta dé farinha da ter~
ra peneirada pela peneira branca e ral-
la , balem=-na no alguidar da massa, se va
barrifando com limitada agoa, e trocen-
do-se nas mios com muila forca sO para
huma banda, de sorte que fique em gra-
nilas, e eomo esliver toda a farinha feita
desta forma se- deitara em huma joeira,
e se joeirard, e o que ficar de cima
sio os cusels, e o que for dl)aaxo se tor-
nard a burrifar com 0 mesmo borrifador
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fino , ou com hum ramo de murta, ou de
outra qualquer cousa limpa™  que nio a-
margne e nhaagoa com_que se borrifur
a farinha sc ha de ter delido hum bocado
de formento ; € acabada esta farinlia da
forma dila, se botardo os cuscis dentro
-em hum cuscuzeiro forrado muito ben de
papeis por dentro, e se pord ao fogo hnma
panella de ferro ou de barro em huma
trempe com agoa , ¢ fervendo bem se pord
e cuscuzeiro em cima da boca da panella,
e como esliver cozido 0 cusciis, que sa-
bendo a pdo cozido , enldo se Lire para {0~
ra, e torne a ir ao algnidar a desfazer-se
tammbem com grande torga s6 para huma
banda, e estando desfeita se porio ao sol
a scccar - e durar. I nesla lrma se foz
cuscus, X

Quando sc ouver de comer, se faz o cal-
do 4 parte em huma tigella como quize-
rem , ou de carne, ou doce_ ou como s8
faz para aletria; feito 0 dito caldo, e fer-
vido, se lire o lume, e por cima se lhe
aeitao os cuscis, e se deixio enxugar, @
assim [eito se poem nos pratos com canel-
la por cimma , ¢ se manda 4 meza.

Assim se faz o caldo para aletria,
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CAPITULO V.

De pasteis; ¢ tortas de doce.

PRIMEIRO PRATO,
Pastelinhos de boca de dama,

Amassem buma oilava de farinha com
meio arratel de acucar, e tres gemas de
ovas ; depois de bem sovada, e dura, fi-
cio-se os paslelinhos do tamanho de doia
tosiées, e de altura de dois dedos, e poe
nhjo-se a cozer vazios; cowo- estiverem
meios cozidos, enchio-se de manjar real,.
e corcri-se com a tampade brazas, on
mande-se ao forno, e cérados mande-se
4 meza,

a Pastcis de Cidrao.

Pizem-se no gral muito bem duas talba-
das de cidrio, e ponhio-se a cozer com
buma duzia de gemas de ovos em hum ar-
ratel de acucar em ponlo. agoa de flor -
e almiscar, depois de bem cozidos, feitas
as caixinhas de massa tenra, do tamanho
de hum cruzado , e cozidas vazias enchio-
uas. com o polme de cidriio, e ponhio-se
a cozer com acgucar de pastillias por cima

em wa:gar de tampa.
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3 Pastelinhos de manjar branco.
"Bate-se huma duzia de peles de manjar
branco, com seis gemas de ovos, e agoa
de flor : como esliver bem batido, facao-.
s¢ as caixinhas (como acima dissemos) cu-
bertas com agucar de pastilhas por cina,
e coradas mande-se & meza.

Tambem se fazem de massa fria da fei-
cio de meia lna.

Do mesmo modo se fazem de manjar
real, ou de nata cozida,

. 4 Pastelinhos de ovos molles.

Deitem-lhe quinze genias de ovos em
hum arratel de acucar em ponto alto, e
mexio-se muito bem até ficarem bem gros-
sos: facdo-se logo as caixinhas de massa
tenra, do tamanho de hum cruzado, en-
chio-se dos ovos , codo-se, e passados por
agucar em ponlo, wmande-se & meza,

o Tortas de ginjas.

Tirem-se os pés a dois arrateis de gin-
jas , passeme-nas por agoa quente, e tiran-
do-lhe os carogos, ponhdo-se a cozer em
dois arrateis de acucar em ponlo com ca<
nella , e cravo da India, e como estive-
rem bem grossas, ponhio-se a esfriar: fa-
ca-se folbado Francez, amassando huma
oitava de farinha, e depois muilo bews so-
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vada, esiende-se estz massa na taboa mui-
to bem estendida: ponhdo-lhe por cima
hum arratel de manteiga de vaca, vio viv
rando a massa que nio appare¢a a man-
teiga, e fagdo-lhe o mesmo mais duas ve-
Zes estendendo -a com o pdo da massa ,
faca-se a lorta, mettao- lhe as ginjas, e
untando-a , mandem-na ao forno.

Do wmesmo modo se fazem pasteis: de.
caixas descubertas.

6 Tortas de agrago.

Depois deescaldados em agoa fervendo
dois arraleis de bagos de agraco,- pas-
sem-se por agoa fna, e ponhao—se a ferver
em dois arrateis .de acucar em ponto de
espadana, com canella, cravo, cinco réis
de pido rallado para engrossar, ambar, e
almiscar :' ponha-se a esfriar em quanto
ee faz a torta de folhado Francez, e depois
de coztdo' mandem-se a meza,

Torta de {imao.

Ponha-se a cérar em duas agoas fervens-
do huma duzia ds limdes em talhadas del-
gadas com toda a grainha fora alé que
nio amarguem: logo acabem-se de.cozer
em arratel e meio de agcucar em ponto; .co-
mo estiver a calda grossa, ponha-se a es-
friar ; depois que a torla estiver feita: de
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folhado metido-lhe dentro, ponhio-lhe

huma camada de tathadas de cidrao por

eima, e fechem-na, ¢ depois de cozida,

maondem-na 4 meza com agucar por clua,
8 Torta de marmellos.

Dcepois - de escaldados dois arrateis  de
marmellos em quarlos; ponhio-se a cozer
em arralel ¢ meio de agcucar com cravo
canelia; e como estiver a calda grossa,
ponhdo-se a esfriar; {acio-se ovos rcaes
de huma duzia de gemas de ovos ém ham
arratel de agncar, e ponhdo-se a esfriar :
mettio-se 0s marmellcs na torta com a sua
ealda , capella, e ovos por cima, fechems
na, e depois de cozida manden-se & meza.

Deste modo se {az torlas de camoezes,
e de outra qualquer f{ructa.

Tortas de manjar real.

‘Batio=se seis tigellinhas d¢ manjar real,
com meia duzia de semas de ovos e agoa
de flor, eomo estmr muito batido , fa(;a-
sa a torla de foihsdo Francez; meltao-lha
dentro o manjar real,’e depois de cozida
mandeni-ua 4 meza. ,

Da mesma sorte se faz torta- de man-
jer branco.
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CAPITULO VI.
De manjar real, e manjar branco,

PRIMEIRO PRATO,
Manjar real,

Deite-se em hum tacho hom peito de
galinha meto cozido, e desfiado, e desfu~
ga-se muito bem, ddmdo a no mesmo ta-
cho com a colher. misture-se com 0 mios
lo de hum 'vintem de pdo rallado, huma
quarta de amendoas bew pizadas, e dois
arrateis ¢ meio de acucar em ponto de es-
padana, depois de balido tudo isto, po-
nha-se a eozer em lume brando, até que
engroess ; Como esliver grosso, deise-s@
nos pralos, e mandem-se 4 meza.

* Manjar branco.

Depois que hum peito de galinha estiver
muito cozido, desfiado, e desleilo, em
“hom tacho, com a colher deitem-llie duas
canadas de leite,, dois arraleis de acucar,
e arratel e guarta de farinha de arroz, e
mexendo-se ao cozer: em quanto se vai
cozendo deitem-lhe pouce a pougo meia
canada de leite, para se refrescar, o
hom arratel de acucar; como esliver €o-
zido (que se pode conhecer, metteudo-se-
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lhe a ponta de hama faca, despegar liso)
deitem-lhe agoa de flor, tire-se do lume ,
e corte-se em peles,

Do mesmo modo se faz de peixe, ou de
lagosta em logar de galinha,

3 Mazyar branco amarello,

Logp’ que esliver mais de meio cozido
hum peito de galinha desfiado, e desfei-
to-com a colher em ham lacho, com ca-
nada e mela de leite, dois arrateis de a-
gucar, e hum arratel de farinha de arroz,
ponha-se ‘a cozer; em quanto se for co-
zendo, deilem-lhe pouco a pouco meia
canada de leite ; cowmo estiver quasi cozi-
do, deitem-lhc ovos moles, quuntidade
de huma duzia de gemas; e depois de co-
zidos , agoa de flor: tire-se do lume, e
deite-se no prato.

4 Marym branco bankado.

Desfiado hum peito de galinha meio eo-
zido, ponhu-s¢ a cozer em hum tacho com
canada ¢ meia de leite , e arratel e mero
de farinha de arroz ; em quanto se for co-
zendo viao-se-lhe deitando tres arratcis de
agucar em pedra pouco a pouco, e lasca a
Jasca : como estiver cozido, decile~-se em
buma bacia, fagu-se em bolinhas de fei-
tio de -aweixas caragoganas, pomhio-se a
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corar no forno, e cubrdo-se de agucar.

. 9 Manjar branco de peras,

Ponhdo-se a cozer em meia canada de
leite, meia duzia de peros grandes, ou
huma duzia dos.pequenos limpos, apora-
dos, e sem pevide, depois que estiverem
meios cozidos , deiiem-se em huom tacho,
desfagao-se com a colher, e deitando- lhe
duas canadas de leite, dois arrateis de
acucar, ¢ hum arratel de farinha de arroz,
ponha-sé a cozer; em quanto se for cozen-
do refresque-se com meia canada de leite,
deitando-lhe pouco a pouco; como estiver
cozido, deitem-lhe agoa de flor, tirems-
no do lume , e [\onlmo -n0 nos pralos.

6 Manjar branco assado..

Depois que estiver batido muito bem
hum pouco de manjar branco com-hum
ou dois ovos, {conformpe for a quantidade)
e huas pés de farinha ., vi~se deitando co-
lher e colher em huma torteira, que ha
de estar sobre humas brazas, aparlado
cada monlinhe de manjar, aflfastando ham
do outro com farinha por baixo, corem-no
com atampa de brazas, e como ‘esliver
nssado , povba-se no prato com agucar de
pedra raepado por cima, e mande-se a
mega,
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7 Fruta de manjar branco,

Botzo-se em hum tacho scis tigellas de
manjar branco, com doze gemas de ovos,
e hum arratel de agucar em p6, dem-lhe
huma fervura para que engrosse, e ponba-
se a esfriar; amasse-se huma oitava de
fariuha com mcio arratel de manleiga
quatro gemas de ovos, e huma quartd de
azucar; como estiver sovada; facio-se
doiy bolos, e-estenddo-se na taboa da mas-
sa até que fiquem bem delgados, ponha-
s¢ sobre hum delles o polme batido todo,
e estendidn ; cubra~se com o outro bolo
e corlando-se com a carretilba a8 modo ‘de
{artes, frijao-se. em manteiga; e passados
por acucer mandewm-s¢ 4 meza,

CARITULO Vil

Doces de mussa.
~ PRIMEIRO. PRATO.
Argolinhas de amendoas,

Tomars hum arratel de sgucar, ¢ 0 po-~
réo em ponto de cabello, e tanto que o
estiver, tirem o tacno do lume, e se lha
deite hum arratel de amendoas , Wuito
bem pizadas em hum grai, ¢ huns pos de
farinba que baste para se cozcrem wuito
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bem até alimparem bem o tacho, e vejio
se se podem lender as argolinhas, esten-
didas se ponhio a esfriar . ¢ se mandem ao
forno . quando vierem  se cobrirdo com
hum arratel:de agucar posto (m ponto de
fio baixo.
2 Empanadilhas de graos..

Tomariao hum arratel de agucar. e meio
acratel de dmendoa~. bem pizadas, e graos
na-mesina [Orma os que purecerem neces-
sarios ; lhmpo, e'coado o agucar, posto.
em pouto de (*spadana se tiia o acucar do
Jame e se lhe vai deitando hamaimio
chela de amendoas, outra dos'grios ' tu-
do deseito alé que fiquen lodos 0s grios ,
e amendoas denadas ( 0s graos se lhe- qui-
zerem deitar mals , 0 fdrao) ficando a es-
pecie grossa, como de fartes , e mexido tu-
do lum, se lorna o por ao lume , mexen-
do-se sempre no fundo, que se nio pegue
no tacho, e feiio se_ ure o tacho do lume
e s¢ deile a mlmcnc ein hum pralo a vs-
friar. -Depots se toma a massa gque quise-
rem  feita com manteiga, e agucar , so-
vada , ¢ eslendida se Jhe vai metltendo a
especie dentro, como quem faz farles, e
entao se [regem -em manieiza ,-ou szeile,
€U0 quizercili , © 56 Pasa@0 por agucar

| 9
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®
em ponto. E'se a nio quizerem frigir, s¢é
manddo ao furno e depois se passao pelo
agucar em ponto, e cobrem-se de canella
5 Fsquecidos, T

Tomardo oito ovos , dois com claras, e
seis com gemas sén.ente, e as deitarao
em cima de hum arratel de agucar em pé,
posto em hum tacho; ou alguidarinho , e
‘baterdo tudo muito bem até que fique al-
vo, e grosso, e lhe irao deitando hum ar~
rate] de farinha da terra, e sempre me-
Xendo sem parar : re irdo lirando aos bo-
cadinhos rolando-a na mao, enbralhan-
do-a em alguma ‘cousa de farinha para
que se nd0 pegue e se irdo pondo nas ba-
cias ; que eslario untadas com nanteiga,
€ mandaréo ao forno.

“ 4 Fartes' de especies.

Tomardo oito arrateis de agucar em pon-
to defio baixo; e lhe deitardo quatro ar-
rateis de amendoas muilo bem pizadas,
e hum arraiel de cidrio em bocadinhos
delgados, e pequenos ; cravo, canella,
-herva doce pouca, e ferver-se-ha pouco,
e se lirara o tacho do lume, e se lhe deita-
ra huma gnarta de pio ralado por medidag
e o signal de estar feila esta especie , iio

‘botar em cima da especie huns pés de pie
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ralado, e por-lhe em cima o dedo aver ge
fica enxulo, e se deita em pralo a esfriar,
tome-se enitio. a massa feita com inantei-
ga , € acucar, e se yio fazendo os fartes,
¢ feilos se mandem ao forno.

5 Queijadinhas de amendoa.

Arratel ‘e quarta de agucar posto em
ponto ide fio baixo; .como ‘estiver neste
ponto, lhe deitario téra do lume hum ar-
~olel de amendoas muilo bem picadas,
des[azende-as com a colher. 'quando se vai
deitando, e a tornem a por ao lume em
quanto ergue fervura , e lhe deitardo oito
ovos, seis com gemas, e dois com claras;
tanto que ferver hum bocadinho, estd fei-
la, e lhe deitem canella por cima, eseg
tira fora, e tomew a massa com manteiga,
e agucar pouco, e fugdo as queijadinbas,
e depois da especie estar [ria , se fagao,
e se mandio ao farno.. A

6 Cavacas,

Tomem meio alqueire de farinha- pe-
neirada, e deitada mo alguidar lhe deitem
4 roda da (arinha hum arretel. de pantei-
g2, fue esta derretida no Ilume parase
the tirar o sal della, e desfardao a farinha
&as mios ; e como estiver bem desleits |

$ara0 preza onde deitardo o sal que for ne-

2K
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,eessario ,_ desfeito em agon de flor, e hu-
ma duzia de ovos, e os balerdio com a
mio , ¢ irdo apinhoando a farinha, e amas-
sando, botando algyns ovos a poucos, e
poucos, € amassando ; que nio fique a
massa teza se nao branda, e enxuta ; cor-
tem a massa em bocadinhos do tamanho_
que se hao de fazer as cavacas, € se po-
nha em hum panno,” e quando as lendc~
remn. se€ nio soOvem, se nio com os dedes
Jeves as eslenderao nas 'bacias , e bem pi-
cadas ,'se mandem ao forno e como vie-
Tem se passardo pelo agucar posto em pon-
to de fio baixo, batendo-se priwmeiro em
hum bocadinho o agucar fora do lume, e
se irdo assiw  passaudo.
| truta de ciringa,

Ponha-se a2 ferver em hum tacho meia
csuada de leite ; como ferver, deitem-lhe
buma quarta de wiinteiga de vaca, huma
quuria de acgucar , € huma oitava de fu—
rinhe cezamse esle po%!,g_‘m ‘[}zc:};ez;do-se aléd
ficar duro, tre-sg o tacho do luwe, e dei-
tewm-lhe buma duzia de ovos de, dois em
dois , baiendo-se muito bem o polme até
que lique brando : vé,se frigindo em azei-
te ,. 0u manteiga fervendo, deitando-se o
polme com a ciringa. uatada com mantei-
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ga, on azeite, on'com huma colher, qus
fique como sonhos, e paeqados por agucae
em ponlo com canella por cima uxandwp
a4 meza, .
Deste modo se fazem sonhos , ou bel.
lhozes.
8 Biscoitos de la Bina.
Botio-se em huwm tachio espago de tres
horas quinze ovos, :tirando as claras a cin-
¢o com hum arratel de acucar de pedra
em pé6; como estiverem hatidos , deitem-
lhe hum arratel de farinha , 'mexendo-a
alé que se encorpare com elles: corte-se
sobre papel de comprimento de huam pal-
mo, de altura de hum dedo mellio-s8
no forno com HEUCUP em po por cima; co-
mo estiverem meios cozidos ., tirem-se {6~
ra, e despegucin-se do papel com homa fa-
ca, e mellao-se oulra vez noforno a bis-
coitar,
B 9 Buscoitos de ovos. .
Bate-se huma duzia de ovos com ela:
ras, e hum arratel de acucar . hum arra-
tel de furinha, huma pequena de herva
doce eecoliuda. e agoa rozada, depois de
batido mujto hem este polme , deite-ss
com huma colher em bacias sobre obreas
4 porta do forno , cow furinha por baixo
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‘das obreas; como estivere;z meios corie
dos, tirem-se fora, corlem-se com huma
M%m do tamanho que quizerem e viran~
do-0s , acabem-sc de cozer no. forno.
‘10 Bisceilos de: mussa.

Amassada huma qnarta de farinha com
meio arratel de manteiga de vaca sem sal,
& ‘meio arralel de acucar, meia duzia de.
gemas de ovos, agoa maorna com huma pe-
dra de sal derrvudo nella; como estiver
ben sovada, facio-<e os biscoilinhes do
tamanho de. hum dedo. ou argolinhas, e
Cozdv-se em huma bacia,

‘ 11 Melindres.

Botin-se dez gemas de oves em hum ta-
cho com meio arratel de agucar em po da
Hha da Madeira; como este polme esti-
ver grosso, fac¢io-se os melindres | deitan-
do-se com hmna colher sobre papeis, e
sejdo do tamanho de pastilias , cozio-se
em fogo braundo, para que se ndo chamus-
quem e cozidos mandemn-se & meza.

12 Bolos de agucar.

" Deite-ge em meio alqurire de farinha
do Alem-Téjo dois arraleis de agusar da
ltha da Madeira , hum arratel de manlei~
ga, quatro gemas de ovos hum copirhe
de viuho branco, agoa alwiscarada, for-
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mento , e sal , esfregue-se esta massa mui-
"to bom. nas'mios, facio-se os bolinhos; e
quando vierem do_ forno, burrifando-os
com agoa de flor, abalem-nos muito bem,

23 Bolos de rodinhas. *

Tomada a massa com agna, e sal, man-
teiga : pouca , o huma gema de ovo, depois
de muilo bewn savada, estenda-se; deitan-
do-lhe bem manteiga de porco . e enrolan-
do-a no péo da massa bem untada,, vio-se
cortando 0s holos redondos, e frigindo,
abrindo-lhe o folhado. com hum phosmho
deitem-se em cada bolo duas gemas de
ovos batidas com manteiga bastante, a-
brindo-lhe sempre o folhado), recheem-se
com ovos moles, (se.quizerem) depois de
fritos passem-se por agucar em pomo com
canella por cima ,. mande-se & /meza.

14 Bolos de ovos.

Deitem-se duas on tres duzias de gemas
de ovos muito bem hatidas, em hum taxi-
pho allo , que hade estar a0 Jums com
agucar em ponto de espadana ; como se fo-
remn coalhando, bulla-se com o taxinho .
para que se ndo peguew ; eslando j4 coa-
Jhado , escorrdo-lhe o acucar. e ponha-se
a8 tomar €dr no mesmo’ tacho ,- vire-se em

hum pralo, e ponha-se a corar da outra
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banda , . deitando no tacho hum pequeno
de acucar’, que se escorreo: depois de co-
rado , arme-se no prato, e mande-se &
meza com conella por cima,

15 Bolos de amendoa.

Batio-se¢ muito hem quatro arrateis do
amendofs, com quatro arrateis de agu-
car em ponio de alambre, deilem-lhe dupas
claras deovos torne-se a hater; ponha-
se no lume, e como o tacho mostrar-o fun.
do, deitem-lhe oito gemas de ovos, e hu-
ma boa ‘colhér de manteiga , depois que
lhe derem , hum par da voitas deitem-no
aonde - quizercm ,"'tendao-+e com’farinha
os bolos poudo-re em huma bacia affase |
tados huns dos oulros mande-se a-cozer ;
depois de cozidos passcm-se por agucar .
e mandem-se 4 meza cour cantlla poe
cilia, g ,
16 Bolo de bacia.

Amasse-se jucia qnarta de farinha com
agoa (ria, temperada de sal , desfeito
‘duas g2mas de ovos, pouca nanteiga, e
egoa de flor; depois de muito bem sova-
da esla massa sobre o duro (como para fo-
thado ) corle-s2 em pélos, e cstenddo-se,
fazendo-se folhas delgadas do tamanho da
bacia , na qual depoi> de muito bem unta-
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da com manteica de vaca, ponha-se em
huma folha, e sobre ella hum arratel de a-
mendoas pizadas, [cilas'em massapio, em
hum arratel de acucar em ponto; cubra-se
com outra folha, e sobre ella deite-se hu-
ma dnzia de pélas de manjar branco, ba-
tido com seis gemas de ovos, e hama quar-
ta de acugar, cubra se ‘com outra folha un-
tada dz manteiga / e sobre ella deitem-se
huns poucos de ovos molles com canella por
cima, cubra-se com outralfolha unlada,
e ponha—so sobre elia meia duzia de gemas
de ovos cozido:, hum pequeno de hmao a
roda, meia dl:Zl.t de ovos reaes:no-weiog
mande-se¢ ao forno, como estiver - cozido,
corle-se ( se quizerom )-em talhadas,do-ta-
manho que quizerenmy, passem=s¢ por agu-
€ar em ponlo, e msndem-se 4 meza pol-
vilbadas de cavelia,
Deste modo -¢ fizem paes rocheados. -,
17 DBolos podres. -
Para meio alqueire de (avinha cucnlla-
do, tomario qualro airareis de agucar o
limpo, pnsto em pouto de pastitha, lhe deis
tem duas canadas de azeile, e huin arra-
tel dg ameandvas muito bem' pizadas o
hum vintem de cravo, herva doce, ca-
nella, e sal; cowo isto lerver muito bem,
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vi-se deitando o meio alqueire de farinha
eucullado, e mexendo com hima colher
até estar bem cozida ; e em o estando, se
bote em hum alguidar, e se v4 mexendo
alé que se Possa aMassar € en se 3inas-
sando se lhe va deitondo formento feito em
Jbocadinhos, e sempre amassando; come
estiverem amassados, se cubriao até esta-
rem lévados; enlio se irao fazendo os ho-
Jos, apertando-se bem as maos, e-pondo-
ée nas bacias se mande ao forno,

' 18 Massapoes de oros.

Amassados. muito bem dois arrateis de.
smendoas bem pizadas, com dois arraleis
de acucar de pedva pencirado, e agoa ro-
~gada, ponhio se a cozer em hom lachn com
duas duzias de gemas de ovos, mexendo-
se sempre, para que se nao peguem, alé
que a massa estrja dura: lire-se o tacho
do lume, e panha-e aesfriar sobre huma
vazilha de agoa; {ngdo-se hans bolinhos
nio muito pequenos , ponhio-se na bacia
eom ﬁninha, e canella, mande-se eozer
muito bem ao forno com canella por cima.

1 Pao de lo fofo.

Tomario Imm arratel ds agncar limpo,
e se deitard em hum lacho, e lhe deitario
em cima do acucar quingg ovos, € s6 ba-
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terd com baledaor, ou colher muitg bem,
até que’ fique grosso; e tanto que estiver
grosso, se mandara saber ao forno se esth
preparado, ¢ entdo se lhe ‘deitario tres
quarlas de [arinha em pé pezada, e se tor-
nari a bater muito bem, qne se nio dei-
xe assentar.a farinha no fundo; e tante
que estiver bem balido, se deilard em ba«
cia, ou ne que houver de ir ao [orno, ba-
tendo-lhe sempre no fundo até que enire
no forno para ndo assenlar a farinha,
20 Pao de lo torrade. -

Posto hum arratel de acucar limpo em
hum-tacho, se lhe deitio em cima desx
ovos, e se baterda muilo bem, que fique
jgrosso. e se avizard ao forno se se pode
deitar a farinha, que ha de ser hum arra-
tel pezudo; e dizendo que sim se lhe dei-
tard, balendo-se muito bem algum tem-
po que ndo assenle a [arinhn, e se deita
na bacm e batendo-se sempre no funda
até entrar ro forpo, vindo delle, se faz
em lalhadas e torna na bacia ao forne
para se lorrar levemente, € que se Dao
queime.

a1 Pao de l6 de amendoas.

"Deite-se hum arratel de amendoas ¢or-

tadas pelo meio, e outro arratel wmal pi.
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zadas, em dois arrateis ¢ meio.de agucar
em ponto de pedra; ‘depois de” lhe darem
duas voltas no fogo: tire-se fora, bate-se
muito bem até levantar, deite-se na pedra,
ou em huma bacia untada, bolindo-se com
elia, para que perca o lu-tro, corle-se em
talhadas, e mwande-se a nieza,

CAPITULO VIIL
De doce de ovos.

PRIMEIRO: PRATO,
Letria de ovos.

Logo que hum arratel de acncar esti:q
ver em ponto alto, vio-lhe deitando hu-
ma duzia de gewas de ovos batidos por hu-
ma casca de ovo, lazendo-lhe hum bura=-
quinlio no fundo por onde corra 0 ovo com
fio delgade ;5 ¢ em quanto se {or deilando,
abane-se muito bem o fogareiro, para que
o agucar nio alrouxe o ponto : depois ds
deitado todo 0 ovo ponha-se aletria em
hum prato, abrindo-a com hum garfo, ¢
com ovos wolles, ou massapGes no meio,
mande-se 4 meza, y

Do mesmo wmodo se fazem evos reaes,
mais grossos.



Secrxpa Parre. 141

o Trouzas de ovos.

Bate-se duas duzizs de gemas de ovos
em huma -pequena bacia de farles, com
dois arrateis de agucar em ponto de espa-
dana; como esliverem batidos, deitein-se
em humn tacho, e ponhio-se no fogo a fer-
ver, como estiverein coalhados cortem-se,
e virem-se para se cozerem da outra ban-
da, depois de cozidos facdo-se as trouxas,
mettendo-lhe dentro (se quizerem) 0v03'
molles , passern-se por acucar em ponto,
com caueila por cina, mande-se 4 uieza.

- 3 Ovos molles.

Deite-se e hum arratel de.agucar em
pouto allo, quinze gemnas de ovos, me-
x30-se muilo bem em quauto se forem co-
‘zendo ; depms de comdos deitenr-se no
prato, € mandem-se 4&.weza com canel-
la por cima,

4 Iatias de ovos.

Amassem -huma duzia de ovos com do-
ze ongas de farinha, hom arratel de amen-
doas maito bym p:zada~ huin arratel de
acucar de pedra peneirado, huma colher
de maunteiga de vaca, agoa de flor mistu-
rada com agoa rozada, depois de muilo
bem amassado tudo isto, deitetn huns pos
de farinha e huma bacia, e ponha-se por
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eima humas obréas borrifadas com agoa
de flor. sobre ellas deile-se a massa baa-
xinha, e coza-se no forno; como estiver
cozida, correm-se as fatias, e virando-as,
ponha-se a cozer da outra banda sobre ou-
\iras obréas, depous de cozidas maondem~
§e a meza,
5 T'alhas de ovos.

Deite-se em hum alguicar meia duzia
de ovos com tres claras, meio arratel de
farinha, hum arratel de agucar de pedra
penexraﬂo, com hum arratel de smendoas
muilo bem pizadas, sal, huma celher de
agoa de flor, e duas de agoa do pote ( des-
faca-se tudo islo com a mao como quem
desfaz cuscis ) depois de muito bem des-
feito, mexa-se com a -colher alé erguer
empolas, e deité-ce em huma bacia com
huns pos de farinha por baixo, melta-se
a hacia cheia dentro no forno, coza-se
muilo bem entre o pdo ; depois de corida
corte-se-em talliadas, e e quizerem met-
tig-se no forno a lLiscoltar.
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CAPITULO IX,
De dotes de frutas.

PRIME(RO PRATO.
Abobara de covilhete,

Quanlo que a abobara estiver esburga-
da a pezario craa em homa balanqa,
quantos arrateis forem de abobara, o se-
rio tambem de agucar, depois a abobara
cria pezada se pord a cozer em hum tacho,
e lanlo que estivér cozida, se pizara em
hum gral de pedra, e se ird pondo em hu~
IDa peneira para que escorra a agoa, e de-
pois mettida cm hum panho se troga bhem
para que nao fique com zlguma agoa. En-
tio se pordo os arraleis de acucar em hom.
tacho ao lume ; depois de limpo o acucar,
lhe deitarao. abobara » que se ird cozendo
no acucar, e _quando nao cair da tolher,-
quando com a mesma se Jhe der volta, es-
t4 feita , e se lhe deitara o almiscar que
gnizerem, e dcita-se em covilhetes,”
cora-se ao Sol. -

a Ginjas de calda.

Tirem-se os carogos 4s ginjas, e pess-
s¢ dcllas arralel e quarfa, e ponha-sc eim
bun: tacke ae lume com agoa a ferver, ‘en-
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tio se lhe deitio dentro as ginjas; dan-
do-lhe huma bon {ervura de pescada, de-
pois tire=s¢ o tacho do lume, e com humu
escomadeira ou colher se ‘vao tirando as
ginjas, e deitando-as em hum alguidar que
tenha agoa fria, e se deixe assim estar hum
quarto de hora na agoa,.e depois se escor-
re a agoa, e se lhe dcita outra fria, e pas-
sado outro quarto de hora sc tirdo fora, e
se¢ poem em hnm pralo a escorrer, que fi-
quem bem escorridas, depois alimpe-se
hum arratel de acucar, e se poem no ta-
cho, e se lhe deitdo as ginjas dentro, e se
deixdo eslar assim huma noile, no outro
dia se poemn ao lume a engrossar. e Lanlo
que virein ‘que deitando-se hum pingo do
agucar em hum prato, e que nio corre,
eslao feitas, e se deitdio em panellinhas.
5 Marmellada commum,

Cortados os'marmellos em quartos, lim-
pos, & aparados sem caroco, nem ‘grai-
nha, ponhio-se a cozer. depois de coui-
dos passem-se por huma pencira ralla :
deitem-se em dois arrateis de acucar e
ponte de alanibre grosso, hum arratel de
massa; como esliver muaito bem desfeits
& massa ne acucar, ponha-se o tacho wo
lewe hum nada em quanto ergue ferru.
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ra, lire-se do lume, deitem-lhe ambar,
ou almiscar se quizerem , deite-se nos
cavilhetes e ponha-se a corar ao Sol.

Do ‘mesmo mode se faz marmellada de
qambram deitando-lhe dois arrateis de
mussa, ¢ de agucar.

4 Marmellada craa.

Tomem dois arrateis de agucar limpo,:
e posto cm ponto de bolla, lhe deitarao
ham arratel de marmello, o qual esiara
]d cozido , aparado, frito em talhadas, e
pezado ; e tanto que o acucar estiver no
dito ponto de bolla, irio com as maos des-
fazendo as talhadas do murmello em boca-
dmhoe e’ deitando dentro no t1acho do
awcar, fora do lume, mexendo-se o mnar-
mello no agucar com huama cother muito
bemn ; feito assim se_torna a por ao lame,
mexendo-se que nao pegue o marmello no
fundo do tacho, e tanto que ferver hawm
bocadinho que faca carucol, se tire do lu-
me: e s¢ va deitando 1us covilhetes, b se
Ilhe quizerem deitar cheiros, o farao quan-
do o acucar cstiver no poulo, ¢ anles que
se lhe deite o marmello,

2 Marmcllade de ¢umos.

Dentem-se dois arrateis de marmellos

em (uarlos aparados, em tres atfrvateis de

10
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f

acucar em ponto delgado, para gne nelle
se cozdo; em quaunlo se vae cozendo, des-
facdo-se com a colher, ‘como esliverem
bem cozidos, e enxutos deitem-lhe chei-
ro, (se quizerem) deitem-se nos covilhe-
tes, e ponhiio a corar ao Sol
6 Marmellada de jaléa.,

Estando limpos, e aparados os marme}-
los sem carogos, nem grainha, pezem-se
guatro arrateis delles, e ponhdo-se a co-
ser em dois arrateis de agucar alé engro-
car; lanto que csliver groco, deite-se tu-
de em hum ‘panno, exprema-se no mesmo
tacho, apertando-se em huma pfensa, po-
nha-se o tacho com 0 que escorreo a cozer
até ficar mais groco, com o que fica feita
a jaléa, tira-se do lume , deitem-lhe
cheiros (se gnizercm) e, deitem-na em vi-
dros se for fiva, tres arrateis de acukar.

Desta maneira se faz jaléa” de romans,
camorzes, ginjas, peras uvas ou ia-
¢ds , esta he boa para camaras,

= Perada.

Limpas, e aparadas as peras ,“penhio-
s¢ a cozer em agoa ires arrate+ dellas;
depois de cozidas rallem-se, ou pizem-se,
e deitem-se em qualro arrateis de acucar
«m Jonto de ‘cspadana, mexa-se alé que

¥i
rd

-
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enxugue; .como estiver,enxuta tire-se do
,lume,ue deitein-lhe cheiro, (se qmzerem)
e deite-se nos covilhetes.

8 Peras de- conserva.

Estando' apartadas as perss que quize-
rem, que ndo sejad muito maduras, fu-
rem-nas com hum furador ¢m cruz, e po-
nhio-se a cozer em hum tacho de agoa fer-
vendo; como estiverem cozidas, tirem-se
com huma‘escumadeira, .alimpem-lhe os
pés, deitando-as em agoa fria, lavem-nas
em quatro agoas, “deilem-nas’ em acucar
em ponto de cabello , quantidade que cu-
bra as peras, e deem-lhe nove fervuras
em nove dias a esta conserva, para que
engrosse, - Se qmzerem cobrir as peras, ti-
rem-pas da conserva, ponhdo-se a escor-
rer em huma joesira ; depois de escorridas,
deitem-se em- acucar fervendo, até que
esteja em ponto de pelouro, tire-se o ta-
cho do- luwe ponhdo-se no chio, tirem-se
as peras com humas caninbas, e deitan-
do-llie com huma colher agucar por cima
ponhao-se em huma grade, ou joeira, em-
brulhem-nas em papel; e nio se ponhdo
em parte humida porgue revew.

g Cudrada.
Aparadas as cidras da casca, p’n‘aﬁ

LB &
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car o doce mais atvo , lavadas.em duas’on
tres  agows {rias, escaldadas em duas ou
tres agous fervendo, e de cada vez espre~
inidas e hiin panno' grosso; - depois que
estiverem Ja alogadas, deitemsse cin tres
-agoas (ries, es'premcﬁdo-as sempre com
0 panno ; railem-sc'as cidras, ou pizem-
s, '@ deileipn hum arratel de cidra ein dois
de agucar cin ponto de cabello, e por es-
ta conta facdo a quastidade «que (uize-
rein, Mmexa-se €m Yuanlo nao-enxuga; e
como wostrar ‘o {fundo, tire-se fora, e
deitem-lhe chuiro, se quizerem, e bols-
se nos coviithetes.
10 Cidrao de conserra.

Aparvadas mruito bew as cidras deitams
se’ emy huma panella,-e se formais quan-
tidade, em huw pote em salmoura de ovo;
depois traga-se a adocar riove dias em no-
ve agzoas, fuca-se a conserva de agucar,
¢ cliibra-se do mesmn wodo que acima dis-
sein0s nas peras de couserva, pg, 147

11 Pessegada.

Aparados 05 pessegos, e cartados em
taibadas, ponhdo-se a cozer em agoa ; de-
pols que estiverem cozides, deneuz-se e
boma joeira, e ponhao-lhe o trincho em
cima com huin ‘pezo grande para que es-
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corrdao ; depois’ de escorridos deitem-se,
ires -arrateis de pessegos.em tres arratels
de acucarem ponto.de alanbre; eozasse
até fazer empolinhas, tire-se do. lnme ,
botem-lhe cheiro, (se quizersm) e deite-
se nos covilhetes.

12 Pessagos seccos.

Limpos os pessegos. em huma senrada,
'ndo sejio pegnenos, ngm mollarés, e en-
xutos muito bem, ticem-lhe os carogos
eom hum ferro, que corre em redondo, co-
mo despedir o carogo, metta-se outra vez
no pesscgo . depois de feito isto a todos,
tenho-se guatro dias em. dgucar em pon-
to de espadana, dando-lhe cpda dia hu-
ma fervara ; na ultima, fepvura tirem-se do
agucar, pora lhe lirarem os caroeges, cu-,
braorse com o mesmo a¢ucar, .que ha de
eslar em: ponto, escorrda-se sobre huma
grade, ou joeira, @ ponbao-sg em hum. ta-
boleiro a seccar-ao Sol, para que lhe nio
dé o frio; e quarde. se guardarem depois
de bem seccos), deitem-ngs em panno de
linho, para que ndo humedecao.

Deste modo se fazem alperches, .,

13 Florada.

Deite-s¢ em ham algnidap em agoa iria

flor de laranja doce, ou. ¢a china, a major,
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e melhor, Javem-na wmuito-bem de modo
quc a ndo quebrem, deitem-na em outra
agoa em ounlro alguidar: ponhao-na a fer-
ver hum pouco em hum tacho, gue ha de
estar ja fervendo: depois que ferver, dei-
tem-na em agoa fria, a adogar, passando-a
mais duas ou tres vezes por outras agoas,
como estiver doce que nio 'amargue, po-
nhao-na a escorrer em huma joeira; de-
pois de enxuta, e muilo bem espremida
coza-se em -agucar em ponto, estando co-
zida, ponhido-na a esfriar. abanando-se
para que se ‘eslrie depressa, botem-lhe
cheiro . se quizerem, e deile-se em pa-
nellas vidradas. '
f 14 Chicolale.

Ponhdo-te a torrar cinco arrateis de ca-
co, depois de torrado alimpem-no, e ti-
rem-lhe a casca; pize-se muito bem, mis-
turem-se com tres arrateis de acucar. de
pedra, e tres oncas de canella fina penei-
rada’; logo ‘que estiver ludo isto muito
bem misturado, vé-se movendo em huma
pedra, como quem moe. tintas, moa-se
segunda, € tcrceira vez; e como esliver
em massa, deitem-lhe oito bainilhas pi-
zadas, e penewadas, facio-se os bolos na
forma que quizerem.
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15 Sorvete.
Deite-se em hum tacho sete arrateis de
~a¢ucar de pedra, com o0 ¢cumo de scis |i-
maoes, bate-se muito bem alé que fique
em bom ponto; botem-lhe hum. cruzado
de pos de aljofar, hum cruzado de pos de
coral, hum’ cruzado de pos de ouro, seis
tostoes de almiscar , e doze tostdes de am-
bar, e de pedra basar ¢ que quizerem ;
como tudo isto estiver bem batido,; dei-
tem-no em humas tigellas.

TERCEIRA PARTE.

Forma de como se Icao de dar os banque-
tas em todos os mezes dv anno,
JANEIRO.
Primetra cuberta,

1. Tres pratos grandes de perdizes lor-

deadas, guarnecidas com lombo de porco
de conserva.
2. Coelhos de sellada guarnecidos com
paios, o o
3. Frangas assadas sobre sopa de ca-
moezes. -

4. DPeruas assadas com salsa real.

5. DPombos assados, guarnecidos com
jingoi¢a, e pdo rullado.

&
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6. Peitos de vitella rechesdos sobre
falias albardadas,
7. Pollegares de viteila assados & Fran-
ceza.
$. Lombho de porco assado com tor-
dos, e .galirhola sobre sopa de amcndoa,
Sedunda  caberta, ‘
1. Tres pratos grandes de perdizcs de
peito picido, gnarnecidos com #alchichins.
2. Coelhos de gigote, guarnccidos com

Y, O
torresinos de prezunto,

5. Pombos Turcos  guarnccidos de
natac,

4. Grlinhas de Fernio de Sonza, goar-
pecidas com pasteliinhos de galinha {al-
sOs Sen massa, ) )

5. Peruns salchicliados , guoarnecidos
com mios de poreo albardadas.

0. Ades extruordimarias sobre sopa de
peros camoéeres,

-, Frangios fritoc de eonserva,

8. Trouxas de tarnciro e ovos, guar-
necidas com lingoas de carneiro,

9. Pernas de porco estofadas em vinho
branco com perrixil , e alcaparras, guar-
necidas com achar de cabega de porco.

19, Liitrida "com lordos, coelhos, ga-
linhas, e lombos de porco.



&
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Terccira Cuberlta,
1. Tres pratos grandes com Lres paste-
1oes de (odas as carnes,
2. Covilhéte de folhado.
3. Tres tlortas de massa tenra de pre-
zunto agro e doce.
4. Empadas Inglezas.
5. Empadas de vitella salchichadas.
6. Pastelinhos de galinha fritos.
" Empa,das de' espeto. de lombo de
porco.
8. Tortas de fruta, e ovos de {othado
I'rancez.
9. Pastelinhos de - boca de dama de
manjar real,
10. [ruta de manjar branco.

Em cada cuberta destas se seguem seis pra-
tinhos, e do que quizerem fazer cade
prato destes s¢ achara no Index  bus-
cando o numero que apontar,

FEVEREIRO,
1. Dois pratos grandes de perdizes, as-
sadas 4 FFranceza,
Dez pratinhus de descaidas, e oveiros
de galinha.
2. Leitoes assados sobre sopa de peros.
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-

Dez pratinhos -de lombo de porco de
conserva.

5. DPeraas assadas sobre sopa de nata.

Dez pratinhos de lingoiga.

4. Galinhadourada sl sopa dourada.

Dez pratinhos' de frangdos [rilos de es-
cabeche.

5. Coelhos de J. P. com alcaparras.

Dez pratinhos de salchichas.

¢. Pombos Turcos.

Dez pratinhos de queijo de cabega de
porco.

7. Empadas Inglezas.

Dez pratinbos de paatclmhos de gali-
nha folhados.

8. Empadas de nlella sa]chxchadas, ou
de lumboa. ‘~

Dez pratinhos de maos de porco de
Judeo. -

9. Olha de entrida,

Dez pratinhos de frala de ciringa.

10, Manjar branco. ‘

Dez pratinhos de pastelinhos de manjar
real descubertos,

Neste banquete se pode accrescentar  ou di-

minuir, conforme forem as pessoas , que
houverem de estar d meza,
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MARCO.
1. Dois pratos grandes de sopas 4 Ila-
liana, guarnecidos com tutanos.
Dez pratinhos de- descaidas ;- ¢ oveiros
de galinha.
2. Frangas recheadas sobre sopa dou-
rada, P
Dez pratinhos de-torresmos de prezun-
to com alcaparras.
3. Cabrito assado, lardeado sobre 50~
pa de queijo.
‘Dez pratinhos de mios: de, cabrnto ou
carneiro de Judeo.
4. Goselhos armados sobre sopa tostada.,
Dez ‘pratinhos de lingoicas de carneiro
e miolos fritos albardados.
A. TPombos & Francéza sobre fatias al-
bardadas,
Dez pratinhos de pastelinhos falsos de
galinlias sem massa.
6. Ades com amendoas.
Dez . pratinhos de frangaos de conserva.
7 Empadas de lombo de vaca salchi-
chadas;
Dez pratinhos de salchichas de prezun-
to com Jerrixil,
Pasteloes de todas as carnes de mas-
sa tenra lavrados.
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Dez pratinhos de almojavenazinhas de
carneiro (ritas, :

9. Dois pratos de olhas pudridas.

Pez pratinhos de cuscus, ou lelria,

10. Fruta de, sermga

Dez pratinhos de pasielinhos de boca
de dama de nala, descubertos comn agu-
car de past:lhas por cima,

Das iguarias sobredttas s¢ mandao ¢ me-
za dois pratos, que se podem accrescens
tar, ou diminuir..

ABRIL.
Primcira cuberta.

1, Sepas & lialiana, guarnecidas/com
0Vo0s.

2. Favas com ovos.

3. Lamprea assada,. guarnecida com
macis Iritas, . :

4. Savel assado, vuarnecndo com alea-
parras.

5. Lingoados recheados.com picatostes.

6. Qualjuer peito que houver. guar-

“necido estofado,

7. Poslas de peixe & mouneca comn ar-
teletes de mzssa.
8. Cherne, ou pargo de conséeva.
Caldo coalhado com ovos,
10. Pasteis enredados,
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Segunda cuberta.

1. Lingoados assados, guarnecidos com
picatostes de cidrao,

2. Lamprea de sopas, guarnecida com
peros albardados,

3. Tainhas assadas, cuberlas de amen-
doas.
- 4. DPeixe picado em capella real, guar-
necido com picatostes de folhado, 1

5. Trouxas de cardos, guarnecidas do
mesmo cardo, S

6. Ciba em gigote , guarnecida com a
mesma ctba frila. X

7, Cardo. & Iltaliana, guarnecido com
natas.

8, Dostas dé Peixe cozidas em vioho .
‘e manteiga com especies,

9. Alcaxofras recheadas, guarnecidas
com cebolas recheadas,

10. Tegellada de queijo.

. Lerceira cuberta.
1, Peixe de escabeche, guarnecido com
mibles ‘de ameijoas, on de ostras. .

2. Deixe ensopado, guarnecido com al-
faces.
3. Peixe de sarril; guarnecide com ca-
maroes.

4. Bollas de peixe picadb.
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9. Peixe [rito com salsa, alcaparras,
e’ azeilonas.

6. Empadas Inglezas de todos os pei-
- xes,
7. Tortas de nata.
. 8. Pisteis redondos de requex;ues.
§. Ewmpadas de salmonetes,
10. Almojavenas de. ovos molles,
' MATO.-
1. Dois prates grandes de frangios de
caldo de vaca sobre sopa de vaca,
Dez pratinhos de torresmos de prezunto.
2. Dois pratos de laparos assados com
pelle,
Dez pratinhos de descaidas com al-
caparras.
3. Dois pratos--de peitos assados 4
Franceza,

Dez pratinhos de cabecmhas, e furcu-
ras de cabrito,

4. Dois pratos de peito de viteila re-
cheados de conserva., 5. ... |

Dez pratinhos de alcaxofras, e moran-
$0s cowmn agucar, e canella,

3. Dois pratos de, galinha -sem osso
scbre SOp dourada.

Dez |mlmhos (e sallnccao de porco
comi uicaparras, e perrexl,
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6. Dois pratos de pombos Turcos com
natas. : -

Dez pratinhos de lmouas dé carneiro
fritas com miolos.

7. -Duas empanadas Inglezas de todas
as carnes. 3

Dez pratmhos de pastelinhos de galinha
folhadas.' '

8. Dois pratos de prezunto cozado com
leite. |
Dez pratinhos de pastelinhos de carnci-
ro {ritos,

q. Olha Franceza,

Dez pratinhos de almojavenas™ de nala.

10, Torta de fruta, e ovos.

‘Dez pratinhos de manjar branco,
Tambem este banquere se pode accrescentar,

ou- diminuir ‘conforme forem as pessoas

que estiverem a meza,

JUNHO.

1. Quatro pralos grandes de frangdos
de sopa de vaca com paio. |

Vinte pratinhos de descaidas, e madres
de galinhas.

2. Qualro pratos de frangas recheadas
sobre sopas de nata.

Vinte pratinhos de torresmos de pre-
zunlo ceuw - alcaparras,
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3. Quatro pralos de coglhns em bragco.
Vinte pratinhos de perdigotos.

4. Quatro pratos de sucegos lardea-
dos , frites 4 mourisca. | "
 Vinte pratinhos de figado, e cabecas
de cabrito recheadas.

o Quatro pratos.de galinhas de Fernian
de Souza, guarnecidas com lingyas de

~carneiro albandadas.

Vinte pratinhos-de salpicio de porco.

6. Quatro pratlos - de . marquim, sobre
sopas de queijo.

Vinte pratos de passarinhos.

2. 'Quatro. pratos de ewpadas de lom-
bo de vaca. B

Vinte pratinhos-de .rola, com pao ralla-
do, nio haveundo frangaaos.

8. Quatro prates de torlas de carneiro,
frangﬁos, e prezupto, cabr. folhado,

Vinte prativhos (de linguas de vaca em
achar, .2

9. Quatro pratos deolha Franceza.

Vinte pratinhos .de talbadas de nar-
mellos cozidas em acucar.

10. ‘Manjar branco, guarnecido .com
castanhas de manjar real.

Vinte pratinhos.de pastelinhos de cai-
x2 de nala.
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Accresccntq-sc o diminua-se confommx ‘for
NeCSsUrio,

JULHO.
Proneira cuerta,

1. Dois pratos grandes de m]mhua as-
- sadas "uarneCIda: com lone mos de
prezunto, | ‘

2. Lombos de vaca de escabeche com
alcaparras, ¢ perrexil, -

3. Dois pratos de Arangios Tu»cm com
rnatds , e cardos. | :

4. Dois pratos de coellios de salada,
guat‘n(f(‘idos.'

3. Dois,pratos-de' [ranzios [ntos Ciuinl
cobertas, . :

G- Dois’ pratos de capeliss reaes com
(11lanos. |

7. Dois pratos de cabrito as~au>cmn
mios de poreco albardalas,

8. Dois pratos de tovias de prezunlo,

a. Dois pratos de lortas m"k/a:.

10- Dois pratos de doce  que quize-
rean ou- featas  de cirmlna,

Secwivda cubirta, B

1. Dois pratos grandes de galinhas re-
cheadas  guarnecidas com torrjas albur-
dudii:-

_' 11
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2. Dois pratos de lombo estelsdo com
perrexil.

5. Dois pratos de lombo ensopados
guarnecidos com mioblos. |

4 Dois pratos de coelhos armados
guarnecidos com frucla, ¢ massa,

5. Dois pratos de {rangdos, recheados
de caldo amarello guarnecidos com ce-
bolas recheadas.

6. Dois pratos de carneiro em trouxas
hein armados.

7. Dois pratos de cabrito de ligellada
comr escabeche, e ndos,

/8. Dois pratos de prezanto com paio,
e hervas,
g. Dois pratos de pasteis {ritos,
10. Dois pratos de ovos reaes,
" Tercetra cuberta.

1+ Dois pratos grandes de galighas ar-
madas , guarnecidas com  linguas albar-
dadas.

2. Dois pratos de lombos recheados
cuarnccidos. com arteletes de massa.

5. Dois pratos de pembos dourados ,
guarnecidos cow miolos, .

4. Dois pratos de coelhos de tigelada,
cuarnecidos com figados de cabrito.

2. Dois pralos de frangiios ge fidéos
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guarnecidos com linguas de carneiro,

G- Dois pratos .de fatias de carneiro
fritas , ,guarnecidas com. ubre de vaca.

7. Dois prates de cabrito ensopado
guarnecidos com cebolas recheadas.

8. Dois pruatos de prezunto com leite,
¢ vinho. ‘

-qg. Dois pratos de empadas redondas,

10.. Dois pratos de tigellada de leite.

_. AGOSTO.
Primeira cuberta. |

1. Sopas 4 Iialiana -com frangios ,
paig , e lutanos. \ '

2. Perdizes lardeadas guarnecidas com
lingoiga, \

5. Peruns assados  guarnecidos com
Jombe de porco de conserva.

4. Coelhos com alcaparras , e perrexil,

5. Pombos Turcos com matas . e cardo,

6. Galinhas recheadas ~ guarnecidas
com torrijas.

. Peitos de vitella recheados.

8. Ades em achar guarnecidas com
maos de carneiro.

g- Lombo de vaca 4 Mourisca com ga-
linhas. N

10. Lombos de vitella folhados em es-

pe(o.
»8
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Segunda cuberta.
1- Galinhas recheadas,
com salchichas,
a. Peruns sein osso com salsa real,
. Alcaxolras recheadas , guarnecidas
com figados.
- [‘rqnwaos fritos , o'uarnccldos coin
Prezunlo
5. Pombos enquados’, guarnecidos comn

ni6jos.’ '
6. Vitella salchichada guarnccida com

M aons.

7. Cabrito & TFranceza , guarnecido
com cabecas de cabrito recheadas.

3. Capclla de Yernio de Suusa com

t”[,anﬂﬁo .O’
g. Capdes cevados  guarnecidos com

hr‘"ua% {ritas,
10, PTortas de carneirg.

guarnecidas

Terecira cubepta,
- Perdiz. de peito picado , gnarneci-

do com {orrijas.
2.~ Powbos, ou frangios com ﬁdéos.

5. Palos 4 I‘raGCPZa ~ guarnecidos com
alhadas de queijo albardadas.
4. Lounbaos recheades . guarnecidos’

com ubre de vica-
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5. Tortas de prezunto agro e doce &
Italiana.

6. Cgpelhos armados guarnecidos com’
tubaras, e olhos de alf'ace.

9. Gulinhas douradas guarnecidas
com trouxas de carneiro, ,

8 Empadas Inglezas de Lodas as carnes.

Empadas salchichiadas , ou pasteldes.

10- Olhas guarnecidas com paio , e
prezunto. ‘\
SETEMBRO,

1. Cinco prates grandes. de galinhas
rechcadas sobre sopa dourada  guarne-
cidas com torresmos de prezunto.

Vinte pratinhos de descaidas, e ovei-
ros de galinha.

2. Cinco pratos de cabrito assado
lardeado sobre sopa de queijo.

Vinte pratinhos de torresmos de pre-
zunto-, e lingnas de carneiro,

3. Cinco pratos de ades assadas com
potagem , guarnecidas com -mios de car-
neiro albardadas-

Vinte pratinhos do solchichas de pre-
Zunto.

4. Ginco pratos de peito de vitella re-
cheada com maci de vaca, guarnecidos

com talhadas de ubre de vaca albardadas.
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Vinte pratinhos de maos de carneiro
de jaléa. |

5. Ginco pratos de peruns de ‘#olho de
salsa real , guarnecidos com frangdos fri-
tos de escabeche,

Vinle pratinhos$ de talhadinhas de cabe-
ca de vitella em aghar. |

6. Ginco pratos de pombos dourados
sobre sopa de tutanos , guariecidas com
talhadas de linguas fritas , e miodlos al-
berdados. - ,

Vinte pratinhos de azevia ou bogds,
ou sdlmonetes fritos em toucinho.

7. Lmpadas Inglezas de todas as carnes.

Vinte pratinhos de pastelinhos de boca
de dama , de galinha.,

8. Tortas de toda a frocta do tem-
po, com ovos reaes de folhado Francez.

Vinte pratinhos de talhadinhas de ci-
drio assado com agucir, ¢ capella.

g. Ginco pratos de olha Frapctza de
toda a variedade de carne. |

_ Vinte pratinhos de pastelinhos de man-
jar real descubertos , com agucar de pas-
telinhas de manjar branco. |

10. Cinco pralos de fructa de-ciringa
feila de manjar branco.

Vinte pratinhos de pastelinhos de nata,
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Este banquete na, forma em yue esta serve
pura vinte pessoas, cada iguaria a cin-
co pregos com ham pratinho a cada pes-
soa @ tamberh se pode acecrescentar ; ou
dianmnair, ;

OUTUBRO,

1. Seis pratos de frangios de caldo
de vaca sobre sopas de tutanos.

2. Sets pralos de rollas assadas, guar-
necidas com lmgo:ca.

5. Tres pratos de perdizes lardcadas,
guarnecidas com salchichas,

4. Seis prates de leitdes.

5y Sets pratos dc peruas assadas com’
sal-za real.

6. Seis pratos de galinhas estrelladas,
guarnecidas - com torr €smos.,

7. Seis pratos de coethos de torta ,
guarnecidos com alcaparras, |

8. Seis pratos de peito de vitella re-
cheados comn macd dé vaca.

g Oeis pratos de pernas de carneiro
armadus , guarnecidas com amendoas.

10, Seis pratos de pasteis {vihados.

11, Seis pratos de lombo estivados ;
guarnecidos com perrexil,

2. Seis pratos de capellas rezes de
carneiro, guarnecidos comn tutanos.
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15, Seis pratos de frangios ([ritos de
escabeche, guarnecidos com macis [ritas.
14, Seis ;>mlua de patos & Iganceza,
vi., Seis pratos de pombos Turcos com

nalas, v ’
16 Seis pralos com galinhas armadas

schre sopas de queijo,

17. Seis pratos de ades com sangue
e p(:‘fOﬁ

18. Seis pratos de pombos enredados,

19. Seis pratos de pombos cstofudos
guarnccidos com azeilonas , e alcaparras,

20. Seis pratos de empadas Inglezas,

21. Seis pratos de frangios de-lidéos.

92, . bewpralos de «ralmhas recheadas
sobre sopa dourada.

23. Seis pratos de pombos ensopados,
guarnecidos com midlos.

of. Seis prates de perdizes de peita
picado.
- 29. Scis pratos de lombo de vilella em
massa €m espelo. |

26. Seis pratos de cabrito 4 I'ranceza,
guarnecidos de lm rnas de carneire albar-
dadas.

27. Seis pralos de coelhos armados ,

guarnecidos de arteletes.
28. ‘Seis pratos de galinhas de  Ferndo
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e Sousa , gmarnecidas com ubre.; e lu-
tanos.

2. Seis pratos de tortas de prezunto
agro e doce.
~ 30. Seis pratos de lrouxas de carnciro
armado.

31. Seis pratos de perum sem 0sso,
B2, Seis pratos de ceholas recheadas,
com carneiro picado.

53. Seis pratos de coroas rcacs de fo-
lhado.

54. Seis pralos de galinha emr pé.

35. Seis pratos de paivs de vilc.lla de
CONS<Tva. - |

36. Seis pratos de paios de conserva
de lombo de porco em inassa em as-
peto folhado.

7. Seis pratos,de pasteldes de todas
as carnes.

38. Seis pratos de frangdos albarda-
dos guvarnecidos com tulanos.

8q. Seis pratos de ubres de vaca re-
cheados , guarnecidos com passarinhos,

4o. Seis ‘pratos de pombos recheados
de caldo amarello guarnecidos com ce-
bolas.

1. Seis pratos de galinhas com cuscis,

4e. Seis praios de empadas de vitella,
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43. 'Seis pratos de empadas de porco
montez,
44. Seis pratos de empadas de lebre.
45. Seis pratos de empadas de veado.
46. Seis pratos de tortas de fructas,
e OvVos.
47. Seis pralos de empadas de coelho.
48. Seis pratos de pasteis de, ovos moles.
49. Seis pratos de pusteis de manjor
real. ’
50. Seis pratos de manjar branco.
NOVEMRRO.
Primeira cuberta.,
1. Perdiz com lombo~ do porco.
9. Prato com couve.
3. Leiioes assados.
4. Tigellada de queijo.
5. Pasteis de carneiro folhados.
6. .Olha podrida com paio e coentro.
7. Manjar branco em pelas.
8. Perum sem o0sso.
Ponibos Turcos.
10. Pernas de porco,
Segunda cuberta.
1. Golinhas assadas guarnecidas com
lombo de porco de conserva.
2. Pratos & Franceza,
5. -Peruns com tofrcsmos.
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4. Frangdos com lingna de carneiro.
5. Coelhos de Foio Pires. |

6. Lombos recheados.

-: Sopas de qucijo.

&, Empadas Inglezas.

g. Otha i Franceza.

1o0. Fructa de manjar branco.

Terceira cuberta.

1. Perdizes de peito picado.

o. Pernas de Ferndo de Sousa.

% Coelhos com perrexil e achar,
4. Powbos estrellados.

d. Linguas agras e doces.

6. Queijo frito.

7. Paslets rcdondos.

8. Olha sobre intrilha,

Q. Galinhas fritas. ’

10. Manjar branco amarello.

Pratinhos qué- ¢ seguem a estes praios.

1. Perdizes.

». Pombos.

3. Frangios.

4. Linguas,

5. Miolos.
6. Arteletes,

Doces,
8 Descaidas,

g. Rins.
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DEZEMBRO.

1. Quatro pratos grandes de perdnzes
guarnccidas., . \

‘Vinte pratinhos de descaidas.

2. Quatro’ pralos de ponrbos dourados.

Vinte pratinhos de lorresmos de pre-
zunto.

3. Quatro pratos.de peruns salchlcha-
dos. ,

Vinte pratinhos de salchichas,

4. Quatro pratos de pasteloes de car-
neiro pombm, llncruas , ¢ lombos.

Vinte pratinhos de pasiclinhos de ga-
linhas.

5. Quatro pratos de [’ranrraoq recheadosa

Vinte pratinhos - de ]m"‘m(;a

6. Quatro pratlos de coclhos de salada.

Vinte prahnhoa de torrijas de perdiz.

7. Quatro pritos' de tortas de {ructa.

Vinte pratinhos de pastelinhos de mau-
“jar branco.

8. Quatro pratos de peruns de salsa
real..

Vinte pralinhos de achar de porco.

9. Quatro pratos de galinhas de alfi-
tele.

Vinte pratioshos de pastelinhos descu-
pertos de mabjar real.
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10. {Jualro pratos de coelhos armados.
Vinte pratichios de tordos, ou passa-
rinhos. .
11. Quatro pratos de manjar branco,
Vinte pralinhos de fructa de ciringa,

Bunquetes  ordinarios e cxtraordinarios
para quuelquer tempo do anno.

Banquete ordinario.
1. Quatro pratos de sopas 4§ Ttalia-
na cowm prezanio, e paio.
2. Quulro praios de perdigatos assados,
guarnecidos com torcesmos  de prezanto.
5. Quatro pratos de frangios dourados,
guarnecidos com picatostes do descaidas,
4. Quatro praios de patos assados com
salsa real,
5. Quuatro pratos de paio de vitella
rechcados de conserva de ne de vaca,
6. Quutro pratos de cabeitos domar-
quitn, gnarnecidos Com micios, ¢ ioreijas.
~. Quairo pratos de empadas lugiezas
de todas as carnes,
8. Quairo pratos de pombos Tarcos
guarnceidos.
Mervenda ordinaria.
p. Quatro pratos de ropa & Hahiana
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com paio , lombo -de porco, ubre de vaca.
2. Quatro pratos -de perdizes lardea-
das guarneculas com lingoica.
9. Quatro pratos de leitoes gnarne-
cidos cony mibdlos albardados.

4. Quatro pratos de peruns com salsa
real.

5. Quatro pratos de peito de vitel-
la recheados com peilo , e mios de vaca,

6. Qualro pratos de coelhos de mar-
guiun guarnecidos com achar.

7. Quatro pratos de powmbaos Turcos ,
guurnecidos cotn cardo e amendoas,

8. Qualro- pratos de patos de folhado
de lombo de porco em espelo. .

g. Quatro pralos de franghos de Fer-
nav de Sousa, guarnecidos com linguas
de carneiro e tulanos.

10. Qunatro pratos de frangaos de fi-
déos , guarnecidos com torresmos , e
torrijas. |

1. Quatro pratos de cfapévs de sopa
de [ile, guarnecidos com almojavenas,

12, (Quatro pratos de empadas Ingle-
zas de cmneciro  linguas . pombos e
plezunln

15. Quatro pratos de galinhas de alfite-
le, guarnecidas com 0vos reges ¢ grage.
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14. Quutro pratos de pastelaes de to-
das as carnes ¢ lombo de vaca de vi-
teila de porco, e prezunlo,

18, Quatro pratvs de ades bravas,
guarnecidas com cebolas recheadas.

16. 'Quatro pratos de pombos  ou
frann‘dos 4 Franceza.

Quatro pratos de empadas de vitel-
la salchlchadas de massa lenra lavrada.

18. Qualro. pratos de lortas 'de nala.

19. Quatio pralos -de olhas podridas.

Merenda extraordinarige.
Fazendo-se esta merenda por cubertas, serd
a primeira nos p;mup:os da sopa,
chunda cuberta,
Primeiro prato frangios de caldo de
vaca sobre sopa com paio.

2. Perdizes com prezunto,

5. Frangas de conserva, guarnecidas,
com ruagas fritas.

4. Peruns de salsa real.

2. Powbos dourado», guarnecidos com
m1olos de carneiro.

6. Patos a Franceza guarnecidos
comn marmellos , ¢ romans.

Maos de vitella de julca.
8. Lombos de casis-
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9. Pasteis de folhado Fram,c/
10- Manjar real,

Pralinhos
1. Dois [\ralmhos de descaidas.
2. Dots prdhnhm de salpicoes.
Tereetra Suberta.

Primeiro prato, lcitdes assados guar-
nccidos com salchichas.

2. Peito de vitells de conserva rechcea-
do com peito de vaca-, ¢ guarnecido cou
pessarinhos, e tulanos,

5. Coelhos de calda plcadoc

Galinhas de Ferrio de Souza, guar-
nec:dae com pasteis de’ ndluma sen) uhma

5. Pombns Tuarcos;. u‘udrneudOs com
ngtas Ca amendoas. P

0. Frapgios de adobe, gruarnecidos.
con; hngoas de carneiro lr‘llab

=. Trouxas de' carnciro.

8. Advs de margunim com’ fidéos.

g. bEwmpadas lezglnzas\da‘lodas as Ca1liCs,

Pratindios.
l)ms pralmi os de cubeca de virclla
.em acliar, |
2. Dois pmtm 08 de pa;,!_r 1S d(, Nidh=
ial P oal doscunseiing,
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“Quar ta coberta.
Pumeu‘o prato, rollas assadas , guarnee
cidas com lombo de vntella.
2. Peruns salchichados.
3. Galinhas de alfitete.
4. Lombos estofadgs, . guarnecidos com
perrexnl
5. Perdizes de peito picado.
6. Empadas de vitella,
. Galinhas em pé.
8 Torta de 1rnta , .& OVOS.
9. Fruta'de ciringa.
10, Olha de todas as carnes.
Pratinhos.
1.. Dois pratinhos de frula de manjar
branco.
Este banquete serve partwufarmentp para
os mezes de Abril, e Mato,

Banquete de peixe para o Quaresma.

1. Quatro. pratos grandes de favas com-
0v0s.

Vinte pratichos de cariuxas de* ovos
com camaroes.

2. Quatro pratos de siveis assados,

Vinte pratinhos de amejoas de.esca-

beche., ~

i2
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%. Qualro pratos de lingoados rechea-
dos.

Vinte pratinhos de azevias assadas com
alcaparras e oulras cryas,

4. Quatro pratos de cherne, ou pargo
de conserva,

Vinte pratinhos de salmonetes, ou ovas
albardadas.

5. Quatro pratos de tigclada de lingoa-
dos , ou de qualquer outro peixe.

Vinte pratos de pastelinhos de marisco.

6. Quatro pratos de cardo de I'ernio
de Souza. |

Vinte pratinhos de espargos, ou alca=
xolras.

~. Quatro.pratos de ~mpadas de lam-
preas, ou de oulro qualquer peixe.

Vinte pratiichos de ciba em gigote,

8. Quatro pratos de torta de fruta,

Vinte pratinhos de milicias de amen-
doa.

g. Quatro pratos de peixe frito.

Vinte pralinhos de fruta de ciringa,

10. Quatro prates de pasteis de ovos
molles, )

Yinte pratinhos de cidrio a<sado.

Este banouele se pode accrescentar, ou
diminuir na forma que quizercin,
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REGEITAS.

Perdigées assados com potagem de

salsa real.

Tomardo dois perdigoes, e depois de
assados os trinchario, e os pordo em hu-
ma tigella nova com azeile, e vinagre
fervendo com pimenta, e depons 0s porao
a esfriar, e entdo lhe faydo a potagem de
salsa muito mmda e ccbola em roda mui-

to delgada, ¢ a bolardo sobre as perdizes
postas ja no prato, e assim se mandaro
mezao . ;-

Assim se fazem laparos.
Perum ou pato, ou gabinha Morisca.

Tomario hum perum, € o affogardo em
quartos emy hom arratel de toucmho, [
aflogado o botarde em huma frigideira so-
bre tauas com © nesmo touemho ‘erde
feito fora hum molho de ealdo do carnci-
ro com meia duzia de nozes pizadas, e
hama pequena de mostarda, feita com
huma fatia de pio de ralla; @ como este
molbo ferver , o temperardo cow todos os
adubos. e o botardo por cima dos qna"ws
de perum, postos nma frigideira, assim a

corario, ¢ mandardo ‘4 meza,
- RAAN
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Assim so fazem palos, galinhas, fran-
gios, pombos, e cabrito.

Pitora, que se faz de qualquer lombo, de
vaca, de porco , ou de veado

Tomario hum loniho. e o fario em ta-
lhadas ‘muito delzadas, e as frigirio em
touncinho meias fritas, ¢ depois lhe bota-
rao pimenta, e huna pequena de farinha
torrada, qualro gemas de ovos, de sorte
qne cngroce o caldo, que lhe hio de bo-
ar. o qual ha de ser duas colheres, ¢
depois sobre fatiag o i.andem 4 meza,

Assim se faz de viwella, ¢ de perna de
carneiro, ¢ deste modo se fazemn tortas
¢ empadas.

Tigelta Mourisca.

Tomardo seis pombos e seis frangios
em amelades, e duas galinhas em quar-
tos, ¢ depois de tudo meio assado em tou-
cinho, o porio em huma {rigideira, en-
tre .ametade, e amelade porao talbadas
de prezunlo; e encherio até cima; e co-
mo estiver cheia lhe botariao huma duzia
de gemas de ovos, e corardo na frigideira
e a mandarao & meza,

‘ H crvasquaesquer que quizerem.

Towario hunizs hcrvas, e as escalda-
rao em agoa lervendo, e as abafarao; co-
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mo estiverem bem escaldadas, as frigi-
rdo , e depois as passardo por ovos bali-
dos, e a modo de trouxas as, irio enca-
mando em hum prato, ou f{rigideira até
a oncher. com lodes os adubos, corada em
lame brando as mapdarjo 4 meza,

Assim se faz de -caldo amare]lo , ©
tambem de ervilbas.

Farmha tonaqa para estallecido.

Hum anaLel de farinha coada, dois ar-
rateis e meip de acucar, dez réis de pos
de sande, e dez réis de agoa de flor, tu~
do misturado, mettido em huma panella
nova, barrada com massa, mandada ao
forno de hum dia para o oulro, e dcpoLs
tomardo huma pequcenina, e aholarao de
molhio em ama Becessaria para huma ti-
gella de, caldo , € nella hio de lyotar huma
gemy de ovo, he muilo hom toma $e
pcla manhia.

De linguadas.

Tomario dois lmgoados depois de fiitos
inteiros , fendidas pelo meio de alto abai-
X0, € 03 porio em huns pratos, e toma-
rio meio arratel, de manteiga lavada comn
huma pequena de mostarda , e cebola mui-
to bem picada; e a porio a frwur com pi-
menta, cravo e noz noscada, € como fer-
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ver, botario este motho por cima dos lin-
gondo&
Pora todo o peixe serve este molho.

Como se ha de dar de comer huma sema-
na de varios comeres a wmeia duzia de
hospedes, accrescentando ou diminuindo
conforme os convidados.

Pri ln(’!pta sc.pclo Domigo.

Primcira ignaria: Tigellas de caldo de
galmha com fua gema de ovo, e capclla
por cima, ¢ logo sopas de vaca.

9, Perdmoca asados , guarnecidos com
lmgmca.

3. Coelhos de Joio Pires.

4. Hum ou dois pcntos de vitella de con-
serva, guarnecidos com torrijas de vitella,

5. l’aatelocs de varias carnes, rcdondo
Javrado.

6. Pasteis fritos pequenos de caraciro
com aguczar, e carella,

Olha Castethanse: asaber. vaca, car-
reiro, mios de porco, prezunto, grios,
ni.bod, pimentio, de todos os adubos a-
miarellos com scafrio.

Manjar branco em pélas a<sado.

No fim docis frios, e fruta do tempo.
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Para a scgunda fura,
Primeira iguarta: Tigella de caldo de
galinha como as passadas,, e sopas de vaca,
2, Frangas cazciras assadas, lardeadas
sobre sopa d2 nata, guarnecidas com bis-
- coitos de la Reina.
3. Hluma polagem de mariquas, tordos
4 Franceza .guarnecidos com verdeaes
emborracados.
L. Gabeca de vitella guarnecida com
maos de Judéo,
5. Huma torta de frangios , e pombos
de folhado Francez. )
6. Pastcis de bocca de dama da gali-
nha do tamanho de dois tostoes,
7. Olha podrida Portugneza,
8, Manjar real em tegellala coradas,
No fin doces frios de [rula,

Para a ter¢a feira,

Priacira iguaria: Caldo de galinha @
sopas, como acina fica dito.

2. (loelhos novos assados com cebola,
botada na azoa ewm redas, e salsa muilo
miuda por cima alcaparras, guarnccidos
corn achar de porco,

5. Frangas de Fernio de Souza, com
tutanos sobrr sopa do inesmo,
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4. Perum em gigote de toucinho, e vi-
‘nho brauco con substancia de vitella.

9. Empadas Inglezas nevadas,

6. Pasteis de barquinhos folhados Por-
tuguezcs.

7. Olhas Francezas.

8., Ovos brancos.

No fin doces, ¢ frutas.

Para a quarta feira.

Primeira iguaria: Caldo de galinha com
sopas, come acima,

2. Pertias novas lardeadas 4 Franceza,
sobre sopa dourada, galinhas com lombos
de conserva. |

3. Ades reaes estofadas com marmelos,
macas azedas, especiaria preta, guarnc-
cidas com tordos.

4. Trouxas de carneiro,

2. Empadas grandes de lombos de va-
ca, e vitella,

0. Pastelinhos de tutanos Saboianos.

7. Olba Moura que chlanido de fina.

8. Fruta de ciringa com graxe.

No fom doces frios , e fruta,
ara a quinta feira.

Primeira igudria; €«ldo de zulinha com
$0pas, COmMO acimia di~5eulos,
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». Leitoes assados., guarnecidos com
galinhollas, ‘ |

3. Pombos.com cardo em fricacé,

4. Pernas de carneiro de casis.

5. Empadas de pérum sem o0sso.

6. Pasteis folhados de coelho.: .

7. Olha podrida em massa  que he
amelhor de todas.

8. Leite em ciricala,

Advirto , que para as galinhas gue fi-
cao de caldo, se hao de mandar a nieza
hum dia sobre cuscus , oulro sobre fidéos
oulro sobre letria, outro sobre entrida ,
outro sobre arroz.,

Para a scxta feira.

Primeira iguaria : ‘Gemas de ovos em
mranteiga, depois sopa de nala com lc-
tria.

2. Linguados recheados assados guar-
nectdos com azevias assadas, de molho
Castelhano. |

5. Corvina de conserva  guarnecida
com vezugos pequenos,

4. Tigellada de chocos.

. Empadas de salmonetes.
. Pasteis de marisco,
Peixe frito,

S on
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8. Ovos molles.
No fun doces frios, e frutas,

Para o sabbado.

Primeira iguaria: Ovos com pio em
manteiga  depois sopa dourada.

2. Salmonetes assados com potagem &
Iranceza , guarnecidos com ostras.

3. Postas de cherne em casis  gnar-
nccidas com amejoas.

4. Linguados de carril

5. Empadas de vezugos,

6. Almojavenas de peixe picado frilas.

7. Peixe frito, guarnecido com mexi-
Ihoes de Aveiro,

8. Sonhos passados por acucar, e graxe.

No fm doce frio, ¢ fruta.

Comeres  que  ndo scja jantar  nem
pucaro de agoa , mas mut convenienle
para jornadas,

Farao por este modo para vinte pessoas.

Primeira cobertas
Cobririo a weza com principios que
houver nesse tempo,
Segunda  coberla,

1. Ha ‘de ser quatro empadas de pe-
Uil sem 0sso.
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. Quatro’empadas de galinhas | Pom'
b05 e Llubaras. :

3. Quatro empadas de vitella.

4. Quatro empadas de perdizes com
prezunto , que fagdo o numero de deza-
seis , cada genero de empadas de  seu
feitio , “e* todas se hio de ajuntar,

Terceira cuberta de doce quente.

1, Ha-de serquatro tortas de frutas,

2. Quatro pratos de pasteis folhados
de nalas. )

3. Quatro pratos de pasteis folhados
de manjar branco amiarello,

4. Qautro pratos de almojavenas de
ovos molles.

Todos estes se hdo de por ma mesma

forma dos outros pratos.

Quarta cuberta de doces frios.
Fardo dezaseis pratos, cada quatro de
varios modos,

Quinta cuberta de frutas.
Este comer nao tem caldas  todo he
bom e ligeiro,
Banqguete a Iranceza extraordinario.
1 Prato. Iguaria primeira. Cmcoi)ra-
tos grandes de olha Franceza,
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1 Prato. Iguaria segunda, Galinhas
recheadas de alfitete,

1 Prato. Iguaria terceira. Fraogios
rccheados com alface.

1 Prato. Igvaria quarta. Pombos en-
sopados sobre sopa dec ciringa.

1 Prato. Igoaria quinta. Coelhos es-
tofados com alcaparras..

) Prato. Iguaria sexta. Goelhos arma-
dos com svpa de queijo. |
1 Prato. Ignaria setima. De alcaxofras.
1 Prato. lguaria oitava, CGreadilhas,
1 Prato. Iguaria npona. Talhadas do
prezunto. ’
1 Prato. Ignaria decima, Alcaparras.
1 Prato. lguaria undecima. De cabrito.
Scgunde  iguaria,
5 Pratos dé visca,
1 Prato de galinhas de artilctes.
1 Prato de perdizes lardeadas com tor-
resmos , € salsa,
Prato de lombos de vaca recheados.
Prato de lingoas Mouriscas.

1
1
? Prato de capies sobre sopa de natas.
1 Prato de ades estofadas,

1

1

Prato de perdizes 4 Franceza,
Prato de creadillias com miolos.
1 Prato de alfitele recheado,
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Tereeira iguaria. »

5 Pratos grandes- de peruns sem os-
so , com salchichas pardas.

1 Pralo de perum armado.

1 Prato de cabegas de cabrito recheadas,

1 Prato de cabeca .de vitella,

1 Prato de galinhas de Fernao de Souza,

y Prato de caravonada de vilella,

1 Prato defranoaos fritos com prezunto.

1 Prato de espargos.

1 Prato de fruta de cerea.

1 Prato de salsa de alcaparras azéi-.
tonas, @ quejjo.

1 Prato de alface , e azedus.

Qua: ta tguaria,

5 Pratos de galmhas em pé.

1 Prato de peram estofado.

1 Prato de frangios assados com so-
pa de alface.

1 -Prato de coelhos de .Jodo Pires.

1 Prato- de cabeca de vitella,

1 Prato de prezunto lampreado.

t Prato de mados de carneiro .com
alfitete.

1 Prato de alcaparras com perrexil,
e rins de vitella,

1 Prato de gigote de perdiz com cardo.

1 Prato de coelhos com gigote,
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1 Prato de almondegas assadas de vi-

tella com cardo.
(uinta (guara.

5 pratos de frangdos , e prezunto &
Franceza.,

1 Prato -de lingoas assadas com sua
piverada. :

1 Prato de capdoes & Tudesca,

1 prato dc cabrilo de carril.

1 prato de talbadas de viteila a Ro-
mana,

1 Pprato ‘de lutanos de vaca,

1 prato de galinha com azedas.

1 prato de alcaparras , e perrexil.

1 pralo de prezunto  pao, e chou-
rico com salsa.

i Prato de oveiros de galinhas.

1 Prato de creadilbas {ritas® com pre-
zunto e alcaparras.

Sczta iguaria.

¢ Pralos de pombos Turcos.

1 Prato de [ruta de tutanos,

1 Prato de constrada de forcura de
cabrito,

1 Prato de arteletes de vitella.

1 Prato de galinhas Mouriscas,

' Prato de frangios a Portugucia,

1 I'tato de ulhe de vaga,
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.1 Prato de salchichio com ervilhas.
1 Prato de cabecas .de cabritb=ecom
alfaces e cardo. S
1 Prato ‘de alcaparras ; e azeitonas ,
e perrexil, ‘
1 Prato de cardo com ervilhas.
Sctima iguaria,
5 Pratos de Pasteis de peito de vaca,
I Prato de.bollinhos, |
1 Prato de’ cardo de folbado Francez.
1 Prato de pombos & Franceza, guar-
necidos com folhado Francez,
1 Prato de pastelinhos de galinha.
1 Pralo de pastets de tutanos,
1 Pralo -de frangdos feito albardados.
1 Prato de capella de vitella.
1 Prato’ de carneiro 4 Franceza,
1 Prato de caravonadas de ‘guliithas,
1

Prato de prezunto, e chourico.

Oitava iguaria.
1 Prato de empadas lnglezas.
1 Prato de pastelinhos de Sauta Clara.
1 Prato de corda real de folhado Francez.
1 Prato de pastelinhos de lutanos.
1 Prato de mios de cabrito.
1 Prato de frangos assadas com sua
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1 Prato de franglios com hervas,,

L. Prato de pastellio de pombos , e
cardo.

1 Prato de alfaces e outras hervas.

1 Prato de ades assadas com sal, e
amendoas.

Nona iguoria.

5 Pratos de manjar branco passado
e cubzrio.

Prato de pastellio de cirigaia.
Prato de bollinhos de queijo fresco.
Prato de huma torta de nata,
Pralo de picatestes de maniar branco.
Prato de pasicis de requeijio folhados.
Prato de fruta de manjar branco.
Prato de peras doces, e cercjas.

Decima iguaria.

o Pratos de suapplicaciones.

1 Prato de amendoas de carapinha.

) Prato de mclindres.

1 Prato de biscoitos hanhados.

1 Prato de biscoitos de la Reina para
chocolate. ’
Forma de hum tangucte com que se pode

servir @ hum Embaizador.
PRIMEIBA CEA.
Prumeira cuberta de principios de sopa.
1 Triunfo posto no meio da weza com

o bt e bl e et e
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verias figuras de espinhado, e quatro, re-
mates nos quatro cantos da meza.

4 Pratos de. mantenfra levantada, e la-
vrada. :

4 Pratos de cellada‘ com varios achares,

4 Pratos de: prezunto, e paios guarne-
cidos.

4, Pratos de melées com melancias.

4 Pratos dc laranjas da China, guar-
pecidos com limoes doces.

4 Pratinhos pequenos de alcaparras, e

perrexil. | '
Segunda coberta.

. Iguaria. Quatro pratos grandes de
sT)pd a Francezw de ades, ‘guarnecidas
com pombos, e lingoas de porco.

2. lguaria. Quatro pratos de golinhas
rochoddaa em sopz, guarnecidas com ollios
de chicoria ree headm, ¢ chuletas de vi-

tella.

-

5. lguaria. Quatro pratos ‘de putagem
de coelbios . guarnectdos comachar e
carruxas de alcapatras,

4 lzuaria. Quatro pratos de lombo de
vaca de {ricacé a llomana, guarnecidos
com mios de porco ewmburtagadas de ca-
r.vonada,

19
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5. Ignaria. Quatro prato de petogem de
vitella de desina, ;_,uamecndu com, tordos.

8 Pralinhos varios.

2 Pratinhos de fricacé de frangios com
descaidas,

g3 DPratinhos de pombos recheados, guar-
necidos com miblos.

2 Pratinhos de almondegas. de galinha,
guarnecidos.

2 Protinhos de allaces recheadas.

Terccira coberta.

. Iguaria. Quatro pratos grandes de
polle"aru de vilcila assados, com perdi-
zcs lardesdas, e descaidas, guarnecudas
sobre sopa Losfada,

2. Iguario. Quatro pratos de galinhas as-
sadas recheadas, gnarnecidas com chou-
letas de vitella e mal assadas de des-
caidas.

5. lguaria. Quatro pratos de peruas as-
sadas Castelliinuas, guarnecidas com lin-
guica sobre sopa dourada,

L. lguaria, Quatro pratos de lombo de
vaca rechieados com loiabo de porco, guar-
nrmdos com salclichas.

. Aguariz. Quatro pratos de lebres as-
Fadaa, guarnecides cowm laparos assados
com pelie.
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8 Pratinhos.

2 Pratinhos de pombos Mouriscos com
lingua dé carheiro,

2 Pratinhos de frangdos de conserva
com magas frilas,

2 Pralmhos de perdizes de molho de
Mnguel Dias com alcaparras,

‘9 Pratinhos de maaos de vitella e mo-
lho de Judeo, coin nabos recheéados

Quarta (guaria.

1. Iguaria, Quatro pratos grandes de
,empadas de vitella com perdlzea e maos
de porco sem 0sso. ‘

2. lguaria. Quatro pratos de empadas
de folhado de prruas sewm 0ss0, e pombos.

3. Iguaria. Quatro pralos de tortas de
frau(raos, com tutanvs ¢ almondegas de
perum.

4. lguaria. Quatro pratos de paste]oes
de carunciro, linguas, lombos, paios e
prezunto,

5. Iguaria; Quatro pratos de empadas
de galinha cartuxa.

! Pralmhos.

2 Pratinhos de pasteis folhados de ga-
I'ahas.

2 Pratinhos de empadinhas de passari-

nhos. _
PAK
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2 Pratinhos dc pasteis Saboianos de
peito de perum.
2 Pralinhos de tortinhas Inglezas,
Quinta (guaria.
1. Iguaria. Quatro pratos de triunfos
de doces de Freiras,
2. lguaria. Quatro pratos de almojave-
nas de ovos, e cidrio, ,
J. lgual‘ia. Quatro i)rattms de capcllas
unperiaes das Froiras,
4. Iguaria. Quatro pratos de lombos.
5. lguarta. Quatro pratos de duces se-
cos.
8 Pratinhos.
2 De fraclta de ciring ..
2 D¢ marmnellas.
2 De queijadinhas de manjar real.
2 De queijadinhas de ovgs,
Sexta coherta de frurtm.
5 Pratos de peras de bom Chirisiao.
5 Pratos de peras virzolosas.
5 Pratos de peras vargamotas.
5 Pratos de verdeses,
3. Pratos de camoezas,
5 Pratns de uvas,
5 Pratos d> m~lincias.
A Pratintios de queijo.
4 Salvas de passariahas,
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Chodolate.

Para os Gentis homens, que acompae

nharem o Embaizxador,

2 Pratos de manteiga.

2 Pratos de cellada.

2 Pratos de.prezunto,

¢ Pratos de laranja da China.

2 Pratos de limdes doces.

' Da cozinha.

4 Pratos de varias potagens.

4 Pratos guizados,

4 Pratos de assados.

4 Pratos de massa.

4 Pratos de doces quentes.

4 Pralos de .doces seccos.

10 Pratos de fructa,

Aos pagens se serve da mesma forma,

Aos homens de pé.

6 Pratos de principios.

6 Pratos de potagens,

6.Pratos de assados.

6 Pratos de massas.

6 Pratos de doces.

6 Pratos de fructas,

Nesta mesma {6rma poderdo continuar
0$ mais comeres com que no nosso Por-
tugal costuma a Policia Real hospedar os
scus Embaixadores com scis comeres , tres
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\
ceas e Llres jantares; principiando som-
pre pela cea, e acabandg por janlar com
que os damais comerzs se scguirdo pelo
wesmo modo, assimn na qualidade dos pra-
tos, como tambem na quantidade das cn-
bertas, com tal ordem enire si, ¢ue na
cuberta em que forem assados, ndo hio
de entrar guoizados, e da mesma sopte na
que constar de guizados, ndo hio de en-
trar assados, ¢ conscquentemenle a que
constar de massa, nio admitirA qualquer
oulro genero de lemperos, que nao per-
tencio ao das massas : porém as carnes,
aves,, ou qualquer outro genero se podemn
variar cm cada hum dos ¢comeres, como
tambem 0s mesmos guizatfos ‘assados, ou
massas com adyertencia assun repartidos ,
porque desta sorte brilhio mais as mezas,
e ficio servidos com mais capricho o0s hps-
pedados.

Tambem me pareceo convenien! : repar-
tir aqui a ordem, e forma de humjantar
grande feito & estrangeira, o qual consla
de hum prato grande, posto no meio da
meza com oilo pralos meios em roda, se-
guindo-se tambem oito pratinhos em roda,
porém tudo na mesma cubenia, 0 que cla-
Famcnle mosirao as estampas reguinles,
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para que' na mesma forma s ponhio os
pratos, e se sx:ie -as’ cubertas, que em

quanlo a0s coiueres, .podem adm’f'uir va-
riedade.

CAPITULO ULTIMO.

De algumas adrertencias ‘muilo necessarias

para a intidligencia ; ‘e hum ed"ewauo
desta Arte.

Primeira advertencia : Primeiramente
en qualquer Capitulo, em que se nomea-
retn especies prelas  entendio por p:men-
ta, cravo da India; e noz noscada; eon-
de se nomearem todos os adubos, se en-
tende pimenta, cravo, “nez noscada, ca-
nella, acaltio, e coeéntro t"‘s’ec'co.

Segunda advertencia : - Advirto mais ,
que quando a quantidade que¢ fizerem, for
menos que a referida no capltulo, se ha
de diminnir nas especies, ¢ rnos mals in-
gredientes, que conduzem para o mesino
prato, e assim da ‘thesta sorte, sendo a
quantidade maior, se lrao de .augmentar
os ingredientes.

Terceira advertencia: Advirto, mais a

todos os Senhores, que se prezio muilo
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de serem assistidos pelos exercitanles des-
ta Arle, gque de nenhum modo consintdo
nas suas cozinhas, pem ainda por mogos
dellas, a negros, mulatos, ou gnalquee
cozinheiro, que de sua cria¢do-, ou incli-
nacio for vil, on proceder com torpes, e
depravados costumes, porque lhe confes-
so hao de comer com muilo peuca limpe-
23, € COmn muilo risco na sua saude  (uo
assitn mo tem mostrado a experiencia de
Imnitos annos, ¢ o muilo exercicio desta
minha Arte, E se o official for limpo e
comsigo liver asseio, da mesma sorle sa-
lisfard a sua obrigacdo esmerando-se em
tudo o que fizer, e tendo elle boa conscien-
cia, pio faltard a muitas condigdes , a
que esldo sugeil = 08 professores desta Ar-
le, como he o moderado dispendio nas fa-
zendas de seus amos, gastando sOmente
0 que for nccessario & perfeigio de sua
obra; e juntamente o grande senlido, e
cuidado que devem ter, quando seus amos
estiveremn enfermos, fazendo a dieta pelo
rc:gimentu, que for dispcnqado-pe]os Me-
dicos , que lhe assistem | que e quanto
a esla parte me nio toca a mim, nem aos
mails cozinheiros, a composi¢io do comer,
e stmenle em summa advertirei slyuias

—
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cousas  que nos pertence, e vern 2 ser,
que em alguns assados, cozidos , gniza-
dos, oumassas que lhe forem determi-
nados, fujio. de adubos, toucmho, man-
teiga , e sendo galinhas , nio sejao velhas,
ou chocas , nem o comer seja requenta-
do pelo muito que be nocivo; no que tu-
do deve haver madita vngnlancua » pelas mui-
tas recahidas“ .que conlinnamente succe-
demn ainda 20s mais convalecidos, para o
que me parece he convenienle nio adwit-
tir a comprador o mesmo cozinheiro, por-
que esle muilags vezes com os lemperos
pode disfarcar a podridio, ou mé quali-
dade das carnes , peixes, aves, ou gunal-
quer. outro gencro de alimentos , sendo
tudo em prejuizo da consciencia de quem
o {az; e muilo mais daimpo pa saude de
quem o come.

Quarta adverlencia: Tambem me pa-
receo adverlir, que. sopposto a variedade
de tantos  temperos, e a mulliddo de tan-
tos guizados e a composigio de innume-
raveis manjares, sirvdo aos: homens pao
s6 para a litillagdo do gosto, mas tambem
para o estado de suas mezas, e grande-
zas das pessoas com tudo esta varicdade,

multidio , € cemposicio, he de muito de-
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trimento s compleigoes, e principalmen-
te aquellas, ouja natureza he debil , por
sercm , quando assin fabricados , mais
indigestos , futigando , e dibelitando a na-
tural ac¢ao do estomago ; e Lodas as vezes
que esta se vicia, ee destemperao os hu-
mores , nao se gerando naquella propor-
cio e lemperam=nlo que sao devidos ao
natural o que continusmente he causs de
tantas, € lao graves enfermidades , como
a experiencia tem mostrado; com que ve-
nho a deduzir, que o muais proveitoso , e
verdadeiro comer he o bem cozido, ¢ as-
sado, com alguma® massa, porém nuilo
pouca, ¢ bem feita pelo que tem de asma,
‘porque 0 © uso destas cousas sustentao a
_conservagio devida 4 nalureza , mediante
as suas qualidades por lhe serem assim
mais simijhantes.
’ Massa. para pao.
Tomem (arinha de trigo da mais fina

e mails pura; misturem-lthe a quantidade
de fermento necessario , deitem-lhe agoa
sufliciente para, se amassar , observando
o grao de calor da agoa, que se lhe deitar .
a qual deve ser -temperada de sal ; traba-
lhe-se com for¢a hum pouco de tempo, e
depois de muilo bewm trabalbada, e mistu-
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rada com o fermento dejxe-se em lugar
gne nio seja frio nem demasiadamente
queunle para haver de fermentar, e cres-
cer ; em estangdo leveda , tlire-se da amas-
sadg:ra ,}tha-§ﬁ sobre huma meza, €or-
te-se ‘em bocados iguses , {ormem os paes
do tamanho que parecer depois de tendi-
dos , meltio-se a cozer no forno, obser-
vando alentamente o grio de calor em
que esla.

QUARTA PARTE.
De massas , e podim,

Farias qualidades de massas de pdo.

Fag-se pio de muitas castas com a fa-
rinha de trigo. como he pao da Rainha,
pao 4 Montoron, pédo de Segovia, pdo mol-
Je , pio ﬁddlbo e pio da moda. O pio da
Rainha, amassa-se com hum pouco de
sal, e fermenlo de cerveja, cy outhos to-
dos amassdo-se huns com leile, outros com
maateiga , com adverlencia -de deixar fer-
mentar, mais a massa, e que fique wais
leve, e“mais branda. As gentes do cam-
po e as pobrcalazem pdo de senteio , de
trige misturado com cevada, de mitho ,
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de arroz, de castanhas , e outros fructos,
e raizes, para se remediarem em lempos
de fome, e carestia, .
Massa para empadas de fiambre. ~

Deitem sobre huma meza meio alquei-
re, on huma quarta de farinha com dois,
vu tres arrateis de mauteiga, humas pe-
dras de sal, e quatro gemas de ovos e
amassem tndo muito bem, deitando-lhe
-a agna necessaria pouco € pouco, alé es-
tar bem ligada , e consistente; depois di-
vida-se em dois empélos , sovem cada
hum muito bem ; e depois de bem sovados,
sirvio-se delles para tortas, empadas, ou
para o que for necessario,

Massa para empadas de caixa,

Tomem homa quarta de farinha, e
amassem-na sobre huma meza com man-
teiga e agoa quente; mas que fique mais
testa que a precedenle; depois de muito
bem sovada, fagio dois bolos, de hum
Jevanlem a caixa ou as caixas com geilo,
e sobre {olhas de papel, e mettso-lhe den-
tro para se cozer tudo quanto lhe parecer,
depois de temperado, acabado, e cober-
ta com parte da outro maussa.

Massa folhada.
Deitem sobre a meza huma oitava de
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farinha, amasse-se com agoa, e sal pon-
co, e seja de maneira, que depois de li-
‘gada ndo fique blanda, nem dura ; sove-
se, e deixe-se descancar weia hora, ‘es-
tenda—se depons com hum pao de massa
até ficar da grossura de hum dedo, assen-

te-lhe por cima outro tanto de .manteiga,

como ha de massa, enrole-se muito bemn
de forma que a manteiga fique encerrada
dentro, estenda-se com o péo, continuein
a fazer 0 mesmo tres  ou, quatro vezes |
reduza-se finalinemle & grossura, que se
entender necessaria, e servird para lortas
de carne, torlas de doce, pastelinhos, tim-
bales , fritadas, e oulras pecas de forno.
Outra massa . folhada.

Tirem muito bem todas as pelles a hum
hocado de gordura de vaca do pezo de dois,
nu tres arraleis ; e depois.de muito bem
picada pize-se até ficar bem branda-, e
macia como manteiga , e estendida sobre

a nassa enrolada ; e estendida como a an-

lecedente qualro . ou cinco vezes, servi-

rd4 para torlas, pastelinhos, e para tudo

o gne for de carne, e se comer quenle.
Bassa Real.

Deitrm em huma cassarola meila cana-

da de agoa temperada de sal - hunt boca-
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~dinho de acucar . duas oncas de mantci-
ga, e ponha-se a0 lume ; emn fervendo hum
iastante , deitem-lhe farinha’. e mexdo
coin a colher até se ligar a massa, e fi-
que de firme conalstencla ;€ trabalhando
sempre com a colher ¢ sobre o lume até
se despegar do fundo ; ajuntem-lhe hum
bocadinho de casca de limio ralada bemr
muida ¢ vdo-lhe deitando oves hum a
hum ; em estando a massa desfeita, e sem
codilbdes, serve para sonhos , para pas-
lolmhos e outros entremeios differentes.
Massa para brioches e outros bolos.
Amasscm comr agoa (uente meia onga
de fermentp de de, on de cerveja ¢
meia oitava de farinha ; estando bem li-
gada  embrulhe-¢e ey ham panno, po-
nha-se em lugar quente e deixe-se fer-
mentar Liuny quarto de hora, se for no ve-
rio, e s¢ for no inverno humos hora ; de-
pois ponhu-se sobre huma meza, com hu-
ma oitava de 'farinha, oito ovos, hum' ar-
ratel de manleiga meia onca de sal,
huma pouca de agos, e amassem tudo jur-
lo; e com apahina da wao duas ou tres
vezes  pulverizesse de farinba , enibru-
Ihe-sc joutra vez no panno, e deixe-se fer-
mentar nove , on dez horas ; tlire-se 2 mos-
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sa, corte-so em bocados, moldem-ss com
a mio, achalem-se, dourem-se com oves
batidos  meltio-se no forno a cozer; se
forem pequenos, sémente por muia hora,
e se forem “grandes, hora.e meia; estes
bolos comem-se quentes, ou como quize-
remn. |
Massa.para escaldados.

Ponhio-se subre a meza dois 'arrateis de
farinha., meio ‘arratel de manteiga, huma
on¢ca de sal moido, duzia e meia de ovos
trescos e amassewn tudo duss ou tres. ve-
zes com a palma. da mio; ajuntem-lhe de-
Pois tres on guatro ongas de: fermento fei-
to em bocadinhos, lorne-se a amassar tudo
com a palma da mao ¢ynco ou seis vezes,
depois ajunte-se a.massa, polverize~se eom
farinha e embrullie-se ein huma-tealha
até o outro dia; tire=se deile-se sobre a
meza , faca-se em hum rclo, corte-se em
bocadinhos,/ forma-se por huma e ontra
bunda deitando-se¢ em agoa {ervendo a-
gitada de quando em guando com a es-
cumadeira, para que nio levanle fervu-
ra; em osboles subindo acima da agoa,
tirem-se, deilem-se em agoa [ria, - dei-
tem-se depois em hum peneiro a escorrer;
em sendo necessarios, mettdo-se: a cozer

'
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no forno , e comio-se quentes ou frios
segundo lhe parecer.
Massa para crocantes.

Deitem sobre huma meza tanta quanti-
dude de farinha como de agucar [ino, a-
masse-se com claras de ovos, e huma pou-
cade agoa de flor de laranja; ew a massa
estando ligada, e formada mas que nio
fique muito branda pulverizew a meza de
farinha, estenddo a massa com o pao. e
servira para crocantes, torlas paslcli
nhos , e outros pratinhos de cutre wecio.

Massa frole.

Tomem tanta farinha, com acucar bem
fino  amassem-se com gewas de ovus, ¢
manteiga fresca ; em estando formada es-
teude-se com o pio de wmassa, recorte-se
e bocados conforme parecer - e ponha-
st a cozer em forno brando, estando co-
zidas, vidre-se com agucar , ¢ a pa quen-
te e sirva-se para varios pratos de eu-
Liemelo.

Massa a IHespanholla.

Amassem buma oitava de larinha com
agna quente , .manleiga de porco, sal pi-
zada, « dilas, ou tres zemas de 0vos, n:as
que nio figue brdndd; estando sovada
ueixc-s¢ descancar hium pouco de teinpo
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estenda-sc com o pao, até que fique del-
vada, corle-se em dois, ou tres bocados
iguaes , untem-se com manteiga de porco
pela parte de cina quenle, fagio huns ro-
los bem fechados, e depuis de cortados
a0 revez, © redondm, servird para lortas,
paslels ¢ para o que for necassario.
Maussa para canuilos.

Tomem tanta farinha cowmo acucar fi-
no huw bocado de manteiza  dois ovns,
¢ hum bocado de 'casca de limiao ralada,
amasse-se. com agoa queule, de [orma
que nao fique branda;. deixe-se descans
¢ar. ¢ sirvao-se delta para o que parecer.

Massa a Dm/uuu ,

Peguem  em meia oiiava de forinba
ddis ovos {rescos . hum bocado de mantei-
ga, e ham pouro desal, e mnuasse-se com
vinho da Madeica , porém que nio f‘qup
piaie 5 deixa-se descaucar . e depoissitva
para dulerentes pratos -de entrewmcio.

Massd ]ngz',c':a.

Deitem emr huma ca-sarola meia cana-
da de leite, e wmetr arratel de manteig, .
loum pouco de sal, cascas de imio e
hum pdo de canelln; em fervendo  doi-
tein-lhe a farivha necessoria, como para
sophes e depois de dessecada no luime, e

14
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fria  estenda-se com o pio da massa, e

posta na grossura necessaria, corte-se em

quadrados. iguaes frijio-se cm manteiga

clarificada  sirvdo-se com acucar ralado

por cima e vidrados com. a p4 quente,
Massa de amendoas.

Passem as amendoas por agua quente,
pellem-se, pizem-se em hum gral de pe-
dra ” deitando-lhe de quando em quando
huma pouca de clara de ovo butida, meia
colherinha de agoa de flor de laranja; es-
tando pizadas. e reduzidas a massa, de-
seque-se 20 lume com agucar muito fi-
no , ¢ mexendo-se semipre com a colher
até se despegar da cassarola, deite-se de-
pois sobre a meza com acucar em p6, @
sirva para torlas, torteletas, fundos ds
crocanles, catxas, cobazinhos, flores, o
outras differentes obras, ‘

Os relalhos pizados com.claras de ovos
para os amollecer, servem para frigir, para
se cozelew No forno, e para varias guaruoi-
¢UCS.

Dos podirs d dngleza , ¢ outros enlremeios.

Podim g Ingleza,

Deefugao em sgus, ou em leite huma
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ou duas libras de ﬁmnhahamn%e&ﬁ—lhe de-
pois' gerdora-dé vaca picada, oHoy ou- dez.
OYOs, passas' de Allcame, algum acucar
' viatenr de agoa ardente ;! lempere’-se'
de sal, flor de noz noscada, e canella pi-
zada 3 wistarado tude muito bem,. mets
ta-se/ em guardandpo, ate-se e deile<se’
em agua guwe esteja fervendo ; e continue
a ferver dnas até tres horas: eslaado co-
zido, ' punirasse a escorrer, tire~se depois:
do guardanapo , polverlze-se de' agucar’ -
€ sirva-se coul molho 'de manteiga.
QOatro podim a Ingleza.

Picada buwma libra de gordura-de vaca,
misture-se- com hum crédme forte feito de-
farinha de arroz, ou de farinha de rigo,
oito gemas de oves, casca de limio, ﬂor
de laranja de conserva, temperada de sa.,
cavella . flor de noz noscada, aguear .
huma gota de aguardente ; depois' de Lu-
do mcovporado deile-se em huna cassa=
rola untsdo o Jundo por dentro com man-
teiga, ¢ ‘wetta-se em hum foruo a"cozer
v espago de duas horas ; liré-se, voltewss
sebre o seu prato, core-se com' acuear
e a pﬁ que;nle e sirva-se com molho de
nranteiga, vinhd do Reine , agucar .

<i9ca e dimav.
R
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— QOutros podins a Ingleza,

Estenda-se ham bocado de massa ordi-
naria sobre hum  guardanapo manteigado,
juntem-lhe huma  duzia de magis corta-
das em fatias , e acucar ralado, e dobra-
das as pontas da massa . e unidas com ovos
batidos, ate-se com barbanle, ouem hum
guardanapo € mella-se, em agua fer-
vando  cm que continnard duas horas,
depois ponba-sc a escorrer , e sirva-se pul-
verizado : de, acucar_com 1wollio de mau-
teiga por cima, N

Deste mesino mado se fazem poding de
warinellos  de peres, vessegos, damns.
cos, ginjas, ¢ do todas us qualidades de
fructas,

Folins de pao.

Ponhio em hwu.a cassarola o miolo de
tres, Ou uotro viulens de pao, deitem-
Jhe por cima meia canada de leite fervens
do 5 efn e~lando t'lisc)pudn ajunlem-lhe
quinze gemas de oves  huma quarta de
wanteiga clarificada, on de tulanos de vae
ca,’ca-ca de limio, ou de laranja picada
agucar rallado  alzumas passas de corin-
tho tempere-se de sal , especies [inas,
meio quactitho de vink:o, da Madeira; mis-
tutewr tudo coin as ciaras batidas , ule-se
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~m hum gnardanapo untado, e deite-ss

em huma pane]]a como fervendo , e assim

contmuaré até estar cozido ; depoxs deixe-

se escomar ponha-se no seu prato, e sir-

va-se com molho, como os antecedcates.
i Podion “de arroz.

Cozido o arroz em leite e enxulo, pl-
ze-se em hum gral de pedra com mantel-
ga dez ou doze gemas ‘de ovos, agncar
ralado lcmperado de sal, anellq, no7z
noscada casca de limio ra]ada e homa
gota de malvazia , ajuntem-lhe depois 0s$
claras batidas ; e posto tudo em hum pra-.
to com huma borda de massa ao redor,
mctta-se & cozer no forno por tewpo de
huma hora ; estando cérado sirva-sc com
acacar pul\erwado por cima, |

‘Os podins de aletria, ou de qualquer
ounlra massa lemperw se; © servem-se
do niesmo modo,

Sonhos de massa fritos.

Feita a massa real e desfeita com ovos,
como disse no Capitulo das nassas, dei-
te-se¢ com hum prato pulverizado de fari-
nha ¢ vao-s¢ frigindo em manteiga de
porco . cortando-se coin a ponla do rabo
da escamadeira ; eslando fritos, e do mes-
mo tamanho, sirvio-se com agua de flor
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de laranja e agucar ralado fino, pu a-
gucar em ponto.
Sonhos de fructp de ciringa,

Feita a massa real com leite | on com
agoa e desleita com ovos , comp a prece-
dente . passe-se pela ciginga , ou por ou-
tro .gualgner molde que scja, frijao-se em
Janteiga de porco, .on de vaca clarifica-
da ; depois de ,fx*i..los , . passades por agn-
sar em ponto, suvdo-se por enlremeio.

Sanhos de wmanjar branco.

Picados , e pizados huns peitos de gali-
nha on de perdizes assadas , e misturems-
se com hom creme forte , feito de fprinba
de arroz. ovos e lejte ; lcinpere-se de
sal , acucar finp, canella pizada, biscoitps
de amendoas , casca de limao, ¢ flor da
laranja coberta, depois de tudo junto, e
amassado, cortn-se em bocadinhos do a~
manho de nozes 5 p&lverizemrw de farinha,
‘e fl‘ito‘s em azcile’ ot manwiga bem quens
e , sirvao-se polverizados de agngar,

Sonhos de forma.

.Deﬁfagae,se hnma pouca de farinha #m
leite . e ajuntem-lhe dois oves hum pot-
€o de vinpho da Madeira : manteiga clark
ficada , acucar fino, casca delimdo rala-
da, sal, e cenella pizada ; depois de tu-
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.do misturado, e’por forma de hum polme
aquentem o molde que deve ser de ferro
no_azeite , ~on maateiga fervendo, em que
-se -hao de (rigir , molhe-se 'na nrassa, a
“Metla-se "l'oge na frigideira em largandt)‘
‘tornem ‘ & massa , e v3o conlinuando as-
sim até ao fin : depois do fritas, e vidra.
dos com acucar , ea pa quente, sirvio-se
‘cotno 0s anlecedentes.
Sonhos @ Delfina.

Facio huma massas, metade de acu-
car mctade farinha  flor de laranja,
hum bocado de casca de limio, e claras
de ovos , depois de tudo amassado e SO
vado , estenda-se com o pio, corle-se, e
faca-se em debuxos iguaes , e conforms
lhe parccer - ‘fn]éﬂ-se em manteiga clari-
ficada; e depois de fritos, sn‘vao-se vidra.
dos com agucae ralado, e apa quente.

Sonhos em catza.

Feito hum crewe com farinha de arroz,
do mesmo mcdo, e temperado como a dos
sonhos de manjar- branco, enchao com el-
les humas caixinhas de papel, do compri-
menio de hum dodo, e da Targura de dois,
e deilem a frigir em manleiga, azei-
te , ou toucinho bem quente, em esian-
do fritus; e tirado o papel, sirvao-se vi-
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drados pela parte inlerior  com agucar .
e a pd quecnle,

Sonhos de pessegos  ou de¢ magas,

Tomem lLumas poucas de wvragas azes
das . descasquem-nas  cortem-sc em quar-
tos, tirem-lhe os carocos, € marinem-se
duas ou tres horas e agoa ardente com
acucer, hirwm bocado de casca de limio
e agoa de {lor; depois escorrao-sc em hoam
panno  pulierizem-se do larinha, ¢ frijio-
se_ e munteiga dg porco;  estando [rilos
¢ com hoa cor, sirva-se giacados com a-
cucar fino  como os antecedenter,

Podem tamnbem cortar  as Micas em ro-
das, passallas por hom polme , frigillus ,
e servirem-se pelo mesmo modo.

Sonhos de Damasco.

Pellados os damascos ¢ abertos ao meio
‘gnnrineuwse, COMmo acima di.\svmos, )as-
sem-se depois, por hum pole (¢ito com
agoa , vinko branco, sal, e manteiza cla.
yiticada , {vjdu-se em fritada bem quente ;
estando fritos, e de boa ¢or sirvio-se pul-
verizadas com acucar fino,

Os de cerejas, ameixas, grozelhas | {;-
zem-se do mesmo modo,

Sonlos de Morangos - ¢ outyos.

Foga-:e hum polue de Carinhin desfeila
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em ccrveja, ou vinho branco, huma gola
de azeite; ou hum boccado de manteiga
clarificads, sal, e a0 tempo de servir dei-
tem-ihe duas, ou Llres claras de ovos hem~
batidas; passem por elle huns poucos de
morangos e {rijdo-se em manleiga de por-
co, deposs’de.fritos, sirvao-se quenles pul-
verizados com agucar,

Fazem-se sonlos de varias coisas; além
dos Ja mencionados, como sdo de marmel-
lada, e oulras {ructas doces, postos en-
tre obréas e passados por hum polwe: ou- -
tros de varias qualidades de cremes, de
massa real, e queijo mislurado. Tambem
se fazem de flor de sabugo, beldroegas, fo-
lhas de parra, etc. aipo e cutros legumes.

Pdo de (o, ou bolo de Su[)ow..

Deitem em homa tigella vinle gemas
de ovos, ¢ tanlo agacar lino, como peza-
rao os ovos, casca de limao ralada, e {lor
de laranja de¢ conserva, bata-se islo com
duas collieres por espago de meia hora, dei-
tem-lhe depois as claras batidas de nevas
do, e depois de bem misturadas com as
ccinas, vao deitando pouco, e pouco e
com cuidado, tanta {arinha, quanto peza.
rio amelads dos ovos ; depois derlem Lu-
do e huma peca de cobre da ligura que
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the ‘parecer, .untada primeiro por dentro
com 'Inanteiga clarificada, © metia-se a co-
zer em-hum forno com calor mederado , o
tempo de hora e meia, ou duas horas, de-
pois de cozido, e de boa cor, sirva.se as-
sim mesmo 0o nalural; ou, quando nio
cubra-se com huma giaga {feita de acucar
fino, clara de ovo, e cumo de hmio.
Pupelino.

Facio huma massa real com hum arra-
tel de farinha amassada eom ovos como-pa-
ra sonhos; depois de amassada, vntem por
dentro huma cacarela com manteiga cla-
rificada, deitem-lhe a massa dentro, €
mella-se a cozer no forno por espa¢o de
duas heras; esltando cozido, corte-se ao
meio com a pomta de huma faca ¢ depois
de estar em duas ametades, trrem-lhe to-
da a massa crua, unte-se par dentro com
manteiga clarificada, pulverize-se com a-
cucar fino, casca delimio, on dc laranja
bem picada, ponhide hum boccado sobre
0 ouiro, untem-se de manleiga por f6ra,
cubrio-se de acucar . cOrecin-se com pa
quente, e sirvird para prato de entremeio,

C/'rocante vidrado.

Untem pela parte de fora com mantei-’

ga buma cagarola redonda, cubra-se com
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huma folha de massa de .crocante, recor-
tewse da forma gue quizerem, deitem acu-
¢ar fino nos intervallas , e melta-se a co-
zer no fornp; em estapdo, cozido, e vidra-
do deixe-se esfriar, e quando se -quizer
mandar & meza, ponhido o .cassarola sobre
hum pouco de lpme, para.se despegar, ti-
re-se com geilo. fagdao hum fundo de mas-
ra de amendoas, com geléas de fructas,
do tamanho do prato ; em .que ha de ir o
crocante, ponha-se-lhe em cima, e sjrv
se como.os aptecedanfes, .

Da mesma forma se fazem crocantes
con> massa de folba do quebrado.

Crocantes de masse de amenilogs., .

Estenda-se hum boccado, de massa de
amendoas, corie-se em tiras, cubrip.com
ellas o fundo de gqualquer fﬁr.mauredodda,
34 untada de manteiga clarificada, ponhao.
:bﬁ de roda hnma bm_'da da mesma massa;
gue fique tudo pegado, e em huma sé pe-.
¢a . melta-se no forno a cozer com fogo
moderado ; depois de gozido, e frito, des-
pegue-se com geilo, comp’ o antecedente
cubra-se com huma giaga; branca, on de
outra qualquer cdr, e sirva-se sobre hum
fondo da mesma massa, guarnecido da

geléa de fructas,
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Tambem se podem scrvir untlados de
agucar em ponto, guarnecidos de gran-
ceas de cores,

Bolos de Cumpirna.

[Facdo hum molde de papel grosso do fei-
tio de caixa de hum mangnilo, unte-se
de manteiga pela parte de dentro, e meia
cheia de huma massa, cowu.o para brioches
fcita de farinha, fermento de cerveja, ovos,
‘manteiga, e casca de limao ralada; met-
ta se a cozer no forno por espago do duas
ou lres horas; em estando cozido tire-se-
Jhe o papel, unte:se com manteigs clari-
ficada, ¢ agucar em pontd, ¢ sirva-se
cow grangeas de cores por cima.

Dolo de caracol.

Estendido que scja ham boccado de
massa folhada do comprimento da meza ,
corte=sc em duas Liras de largura de seis
dedos ; ponhdo no mcio homa créma; ou
nata 4 f[ranchipana bem ligada, wntem
as bordas da massa com ovos batidos, e
dobre-se pelo feitio de.huma salchicha, o
eurolado por férma de caracnl sobre hnma
folha de papel wntada, doire-re, e metta-
se a cozer o forno, estrndo cozido, e com
boa cor", SIPVa--0 pulverizado de acucar
fino para prato de entremeio.
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Tambem se pbde rechear de marm-l-

lada, ou de qualquer doce de {ructa.
Dolo a Beynouille.

Tomem mvcia oitava, de farinha  qua.
tro ovos com-duas claras, hum boccadg
de casca do liwndo picada, huma gota de
agoa simples, e depois de bem sovada
deixegse descancar huma hora: eslenda.
se dépols, cubra-se de wanteiga, dobre-
se ou enrole-se, torne-se a eslender, aca-
he-se como a massa folhada, e posto em.
figura redonda da grossura de huma pole-
gada , metta-s2 a cozer no forno,. e sirva-
s¢ vidrada coni agucar e a pa quente,

Bolo @ Magdalena.

Amassein bam arratel de farinha, oito
ovos tanleiros lres quarlas de acucar f{ino,
hum arratel de manteiga, casca de limao,
e flor de luranja picada, e agoa, depois
de tudo amassado, e sovado, estenda-so,
que fique da grossura de huma policgada,
ponha-se sobre papel manteigado, coza-
so no-forno, e depois de cozido, sirva-se
vidrado com acucar , e a pa queule.

Bolo ¢ Polone:za.,

Desfacio meio -arratel de farinha em
haum ponco de leite depois do bewr desfei-
to, ajuntem-lhe meia ducta de 0v0s com
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suiss claras, meio arratel de gordura de va-
ca derretida; oatro tanlto de passas de
Alicaate picadas, humia: gota“de agoa ar.
dente ; teumpere-se de sal, e homa pouca
dc semente de coentro- pusadw e depois’
de tude bem misturado, deite:se em hu-
ma cagaroly untada por‘dentro com man-
teiga , metia-se a cozer no forno por espa-
) de hora ¢ micia; estando cozirdo, € com
boa cor, sirva-se quente pnlveruado com:
acucar o,
Boto de Amendoas.

Tomem meia: oitava de farinha  qua-
tro ovos comn suas claras, hum boccadinho
de manteiga, huma quarta de agucar h-
1o, lbuwas pedrag de sal  seis oungas de
awendoas p:zadas, amassem ado junio .
e estando kigada, e de boa consisteucia
formeni o-bolo, pouha-se sobre papel mau-
tergado, 6 mela-se u cozer no lorno com
fogo mederado , depois’ de cozido corade
e vidrado sirva-se quande quwen e,

Bolo de Qucijo

Pizew em hum pral de pedrachum arre-
tel de queijo de AIL!‘D*-T«]O ben) fresco, €
bem molle; comn outro tanto de manteiga
fresca : dupois de pizade ponha se sobre a:
wicza, wjunlem lic huma oitava da farinha;
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CiNCo oun.seis , OVOs,, amassemn: tudo junto;
em estando/ a massa ligada, embruihe-se-
em hum panno miolhado .por espago de hu-
ma, hora,. tire-se depois, {orme-se o boloy
deite-se, coza-se. no-forno, e sirva-se. a0
nalUl'a]of
Bolos a Delfina.

~ Tomem hum boccado de massa real ;
desfaca-se em ovos, ajuntem-lhe meia da-
z1a de biscoitos de. amendoa, flor de lae
ranja coberta , ¢ casca de limao ralada, e
tudo em po6; (orimem depois os bolos.do
tamanho que. quizerem ,,ponhdo-se svbre
buma folha de Flandres manteigada., met-
tio-se a cozer no ferno. com. calor indde~
rado ;. em. estando.cosidos,. cubrzo-se com
huma giaga branca, e.esta estando secca:
RILVA0-8€ COMO 0S Mals.

_ Bole Flamengo.

Peguem em luina oitava de Farinba
dois Ovos. frescus, e meio arratel de moa-
tetga, ¢ humas pedras de sal, e amassem
tudo com leile, que for necessario, wjun-
temi-lhe hum bocadinho de fermento, em:
evstando & massa ligada,.€ sovada, ponha~
se sobré bumna folha de papei » Cubra-se
com hum guardauapo quente,.e deixe-re
termentar o pt do fume cnce quartos:de
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;
hora; depois forme-se.0 bolo como de or-'
dinario, ponha-se sobre papel wmaniciga-
do , metla-se a cozer no forno; em estan-
do cozido, coma-se quando quizerem, Co-
mo se fazem dillerentes entradas, e entre-
meios, debaixo dos Titulos de pio deste
ou d dqmll modo, diret nos Arligos se-
guintes a forma de se fazerem , € as suas
variedades,

Pao dé¢ créma para entremeio,

Chapellada e tirada toda a flor da co-
dea de hnm pao redordo de trinta réis:
zbre-se peh parte debaixo, tire-sc-lhe to-
do o mioio, e deite-se de motho em leite,
e acucar por alguns minutos ; depols tire-
se para hum peneiro, e deixe-se éscorrer,
dahi facao huma crémo de franchipana
bem Jigada, recheem o pao com ella, po-
1hdo por baixo o bocado de codea, que
Lirar&o, arrumesse no pi.lo, em que ha
de seovir com hum ponco da mesma créma’
por baixe, e por cima, seus fileles de ca--
ca de lunso emsymelria; palverize-se de
acucar ralado fiuo, melte-se a cozer. no
forso, e em estando cozido, giagado, e
de Loa cur, sirva-se quenle,

) P aesinhos /)(//nm.

Tirudu a flor ds codea a buwmea duzie
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de meérendeiros do tamanho de huma ma-
c¢di abrio-se pela parte debaixe , tire-se-
lhe todo o miolo, deite:se por alguns ins-
tantes em leite , e acucar facdo hum re-
cheio de nalas, gemas de ovos, acucat,
casca de limao, e conserva de flor de la-
ranja bem picada, recheem com isto os
nerendeiros , ponhao em cada hum o ho-
cado de cadea, qne lhe tirario, alem-se
em cruz com huis barbante e dcilem-se
a {rigir em mam(iga clarificalda ; em es-
ando fritos , tire-se-lhe o barbame, pul-
verizem-sg de agucar fino; passe-se-lhe
a pa quente por cima* e depois de giaca--
dos . e de boa cor sirvdo-se quenies pa-
ra prato’ de eutremeio,

Pao de amendoas | e de pistaches.
Pelladas em agoa quente hum arratel
de amendoas, e meio de pistaches den-
tem-se em agoa fria-. escorrio-se tlepms.
em hum panno, enxaguem-se, pizemsse
em hum gral de pedra  com humas:pou-
cas de claras de ovos; em eslando .piza-
das e reduzidas a massa ajuntem-lhe

hum boeado de cidrao , e casca “de limio,

tudo picado , hum arratel de acucar mla-

49
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do; quinze gemz\as de ovos frescos ; mis-
turem tudo muito bem  deitem-lhe as cla-
ras dos ovos batidos , e levantadas untem
depois hum prato com manteiga, ponha-
lhe tudo em cima, una-se de roda, pul-
verizem-se de acucar fino , mella-se a co-
zer no forno com moderado calor . ¢, de-
pois de cozido sirva-se giacado, e bem
corado.

Pao com ‘prezunto para huma enirada.
\

Tirada aflor da codea de hum pio re-
dondo , e preparado, como’os que acima
temos dito, rechee-se de peitos de perdis
zes picados , e deitados em hum bom ino-
lho de essencia bem ligado , ponha-sc-lhe
por beixo o bocado de codea . que se lhe
tiron, ate-se em cruz com hum barban-
te , deite-se em leite por algunsinstantes,
epfarinhe-se , ¢ [rijn-se-em manteiga de
porco : depois de frito, e de boacor, ti-
re-se-lhe o cordel , e ponha-se po seu pra=
to, guarneca-se de moléjas lardcadas , e

~giacadas, e de talliadas de prezunto, ¢

sirva-se com tolho de essencia, e de bom
gosto,



Quarta ParTE. 237

Pao com morilhas, e oulras guarniges.

Preparado o pdo, como- acima dnsqemos
re chee-se de peitos de galinha assados ,
frija-se como o antecedente ; depois cor-
tem as morilhas em duas ametadesi, la-
vem-se em duas, outres agoas, refoguem-
se em hum pouco de azeite bom, e duas
fatias de prezunto ; depois de refogadas
pulverizem-se’ com [arinha, deitem-lhe meio
copo de vinho branco, huma colher de
substancia, tempere-se de pimenta sal,
huma cebolinha cravejada, deixem-se fer-
ver pouco e pouco; ein estando cozidos,
e tirada a gordura liguem-se com ham
pouco de culi, ponhio-se no seu prato com
pao frito no meio, e ¢umo de limdo, 3
sirvio-se.

Servem-se de oulros pées, e com diffe-
rentes guarnicdes , com trufas , musse-
roes ervilhas  pontas de espargos; e tam-
bem com guarnigio de mariscos , come
sdo de ostras , de mexilhoes, dc-cumu-
roes , ede todos cowm seus wolhos, e ca-
gus diversos,

Pao em talhadas de melao.
Tirada a flor da codea de hum pao re-

®am
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dondo abra-se pelo fundo, tire-se-lhe o
miolo, e rechee-se com hum salpicio dc
moléjas cus de alcaxofras , e prezunto
tudo cozido; e de bom gosto; ponha-se
sobre o séu prato com hum pouco de culi,
e queijo ralado por baixo, arrumem-lhe
de roda, € com as pontas para cima, cin-
co ou seis rabos de carneiro cozidos e
hama bréza ; enchio os intervallos de hum
picado & crema com ccbolishas tambem
cozidas, deitem por cima de tudo huaw
pouco de culi com manteiga derrctida ;
pulverize-se de queijo Parmezio ralado,
core-se debaixo de huma tampa; cscorra-
se-the depors a gordura, e sirva-se com,
niolho de essencia clara.’

Pip em talhadas de meldo, para dias
| de peixe.
:

Tirada a flor da codea, € o miolo de
hum pdo . e passado por hum instante por
manteiga corada; rechec-se com hum pi-
cado leilo de peixe . e ponha-se no seu
prato com ham pouco de culi por baixo ;
cubra-s¢ com hum pouco do mesmo pica-
do arrumecm-lhe em cima qualro salmo-
netes ja cozdous, vuarne¢do og inlervallos
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com cebolinhas cozidas , ou filetes de lin-
goados  pingue-se de manteiga ; e gemas
de ovos; cubra-se de pdo ralado, e met-
ta-sc a corar no forno; em estando co-
rado, escorra-se-lhe a manteiga alimpe-
se o prato de roda, e sirva-se com molho
de culi, ¢ guarnecido de marisco do me-
lhor ‘gosto  ou conferme: parecer.
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‘ADVERTENCIA GERAL.

O author querendo limilar-se , e nao
encher esle pequeno volume de paginas
fastidiozas, tanle para seus praticantes
como curiosos, tratou de abbreviar os me-
thodos d’esta Arte, em tudo quanio se
péde practicar no preparo dos assados,
recheios, pastelarias’, massas, conservas ,
e doces; e entdo previne ao Leitor, que
no sea Indice, se encontrdo as myitas di-
versidades de ignarias de que se compde
a cozinha; islo pelos litulos centraes. que
se achio em cada huma das paginas ci-
tadas-: advertindo porém que huma parte
dos picados e recheios, ‘servein para dif-
ferentes cousas, v.g. onde diz, — Sopa,
ou putagem @ Franceza, pg. o, esta \po-
tagem tambem he boa para merendas
guarnecida com: figados de galinha. —
Sopa de nata pg. 9, da mesma forma se



232

fazem  biscoulos de nata. — Almondegas
de carneiro, pg. 12, do mesmo modo se
fazem de galinha, — Desfecto de carneiro,
0 mesino de cabrllo. — Cabrito com (cl[-
tele , 0 mesmo ' que "aluﬂna de allitete.—
(hb,do MouUrisco, o mesmo que galinha
mourisca, — Lebolas recheadas com  pevee,
o mesmo que recheto degperxe.— Cnows
ras em achar, veja-sc mexithdes em achar,
pg. 107, — Cudrao de gonscrva, pg. 148,
veju-ce peras de eonserva pg. 147.— Coe=
lho de Miguel Dias, o mesmo que perdiz
dita, clc. etc. e assim pr%reebndmenle
se encontrio todas as mais dwers;dades
de que trata esta Arle, oy

NB. O methodo de cozinhar frangios,
capoes, pombos, perdizes, ou carneiro
sc enconlra nas pg. 25 a 20.—

Os differentes modos de preparar pra.
tos de carnciro, estio de pg. 10 a 22, 08
quaes servem para todas as carnes, ¢

ades. B
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tra, que o methodo de cozinhar
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