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CATHALOGO

DOS LIVROS, E MAIS

papeis curiofos.

Ende-fe em caza de Jofé Luiz de Cars

valho Mercador de Livros, e moradot
na Calcada de Santa Anna , onde fe achari Hum
grande fortimento de varos de Direito, e Hif+ -
toria, e de todas as mais faculdades , e feacha-
ra tambem ; Mendes a Caftro. 2. vol. Franga
Adeciorador ao dito. 2. vol. Lima de Ga-
belis. 1. vol. Cardozo in Praxi. r.vol. Za.
chias de Salarios, 1. vol. Manual Pratico,
Principios de Direito Natoral. Artigo das Ci-
zas, Nova Efcola de Andrade. Hiftoria Saa
grada. 2. vol. Vida de Chlrifto, 2.vol. No-
velas galantes. 2. vol. Memorias Hiftoricas,
2. vol. Hiftoria da Bezia. 2. vol. Orthogra«
fia de Pinheiro. Taboada corioza de Garri.
do. Arte de Brilhantes Vernizes. Arte de Con-
ferveiros. Arte de Pintora.. Agricoltor Inftrui.
do por Garrido. Guia de Contadores, On-
de fe achara toda aqualidade decontas feitas,

A1 Vl-:
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Vizitas a0 SS. Sacramento , accrefcentadas
com o Manual da Miffa em Portuguez. Hoe
ras Pcituguezas de Carlos do Valle Carnei-
ro, e ditas de Francifco Vilella. Manualda
Miffa. Penfamentos Chriftdos. Oragasé Men-
tal. Perparacio ad Miffa. Officio de Defuntos.
Officio de Noffa Senhora em Portuguez, Dito
em Latim. Manual Devoto. A&os de todas
as qualidades, e varias Comedias. E ofobre«-
dito compra qualquer Livraria, que fe lhe
oferece,
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REEFEFOUFLTLIER
ARTE

DE
COZINHA.
PRIMEIRA PARTE.
TRATA DO MODO DE COZINHAR VA:

xi0s manjares, € diverfas iguarias de todo o geney
. 10 de carnes, tortas , empadas , € palteis , &cq

CAPITULO L
De differentes pratos de fopas.

PRIMEIRO PRATO.
Sopa @ Italiana.

1 ARA fe fazer fopa 4 Ita«
=1 ligna cozad-fe dows arrateis
<)t de carneiro, e meio arratel
2t de toucinho em huma par
neclla com canada e meia ce
agua , meio quartitho de vinho, hum
golpe de vinagre,; cheiros, € cebolss , el-
tas ccbolas hao de fer cravejadas ¢O cra-
yo,
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vo , e canella inteira , e como eftiver co-
zido tempere-fe com todos os adubos,
e ponha-fe a ferver : depois tire-fe féra
o toucinho , e o carneiro de forte , que
fique o caldo limpo , e nad ticando mais
“que em trez quartilhos , deitem-lhe hu-
ma quarta de manteiga , e quantidade de
pimenta, ponha-fe a ferver , e como ef«
tiver fervido ‘o caldo , deitem-lhe den-
tro dous bollos de agucar e manteiga
em bocadinhos, e ferva até que eagrof-
fe , mexendo-fe (empre deitcin-the meia
duzia de gemas de ovos batidos , com
quantidade de limad, ecanella: como
eftiver bem groflo, lancem-no em hum
prato , ponhad-lhe o carneiro por cima,
o qual eftard fempre quente ; armado
com fatias de limad, e cuberto com ca-
nella, mande-fe 4 meza.

2 Sopadequeijo , e lombo de porco,
on de vaca.

Hum lombo de porco, ou de vaca,
depois de eftar quatro dias de vinho , e
alhos ,



Primesra Parte. ”
alhos , ponha-fe a aflar ; e como eftiver
afllado, e feito em talhadas delgadas, to-
me-fe huma frigideira untada de mantei~
ga de vaca , ponhad-lhe fatias de pad , e
fobre ellas fatias de queijo muito delga-
dss, e por cima deftas as talhadas de lom«
b, deitem-lhe miolo de pad rallado, e
agucar , e defta maneira enchad a frigi -
deira até cima; e como eftiver cheia,
deitem-lhe por cima meia duzia de ovos
batidos , e mande-fe ao fornoa cozer . e
como eftiver cérado , fagad-lhe huns bu-
racos com hum garfo, deitem-lhe agus
car por cima, e mandems-na 4 meza com
canella pizada.

3 Sopa de queijo de calds devaca.

Coza-fe com vaca hum paio , e depois
de cozido , ponha-fe a esfriar, foga-fe
hum pad em tatias groflas , ponhadle
em hum prato untado de manteiga de
vaca, e por csma dellas o pain feito em
talbadas , por cima dcitas talhadss po-
nhab-fe outras fatias de pad , € fobrle el

as
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las tutanos de vaca, e aflim fe v4 enchen-
do o prato : como eftiver cheio, lancem-
lhe 0 caldo, efcslfado primeiro meia due
zia de ovos nalle, os quaes (e porad a
corar , e finalmznte f{obre tudo ponha-
fe huma capella de -todos os cheiros , ¢
por cima delles lancem-lhe a gordura,
para que tome o fabor dos cheiros : fica
hum bom prato defta (orte , e mande-(e
4 meza,
4 Sopa, ou potagem d.Lranceza.

Para fe fazer fopa , ou potagem 4
Franceza ; ponhad-(e a affogarem huma
tizclla grande dous pombos, duas perdi-
zes , huma ade (tudo inteiro ) hum coe-
lho em ametades , hfia gallinha em quar-
tos , hum chourigo, huina poita de pre-
zumto , hum arratel de toucinho pica-
do , feus cherros , meia duzia de olhos
de alfzce, ou dz chicoria, ou de couve
murciana , todas as efpecies inteiras, {6
a primenta pizida , e huma capella mui
grande dz cheiros : e como tudo eftiver
cuzido, e temperado do fal , e dos maisg

adubos



Primeira Parte. 9
adobos pretos, qu: lhe faltarem, po.
nhad-fe dous paens em hum prato, ou
pelangana feito em fopas , e molhadas
com o caldo,ponhad-{e aaboborar fobre
a mefma tigella : quando fe quizer man-
dar 4 meza, vd-fe pondo por cima das
fopas toda 2 carne pefia por pefla, e fe-
jad guarnecidas com olhos de alface, ou
de chicoris (tudo muito bem conferta-
do ) com ¢.imo de limad porcima: e af-
{fim i14 4 meza, Lfta potagem he boa pa-
ra merendas , guarnecidas com figados
de gallinha,

§ Sopa de qualquer genero de affads.

Feito hum vintem de pib em fatiss
ponhad-fe huma dclias em huma frigi-
deira grande untada de manteiza, cu-
brad-fe de agucar, ede canella, e fobre
efta cama , ponha-fe outra ¢a mcima for-
te; e por cima della huma pequena ds2
manteiga de vaca lavada, e agxras , dei-
tem-lhe hum pouco de caido de gallie
nha, ou decarnziro, € deix:«-fe_eﬁgfa r

e-
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devagar em pouco lume, elogotirando-
fe fora do lume , deitem-lhe huma du-
z1a de ovos por cima, (ou menos ) con-
torme for a frigideira com aqucar, e ca-
nella ; feitc ito, tome-fe huma tampa
com lume, e ponha-fe hum pouco levan-
tada fobre a fopa até que tome boa cor,
tirada d2 frigideira , e poftano prato, fe
trinchard o aflado , que pédem fer gal.
Jinhas , ou frangads , ou pombos, ou pe-
ruos. Efte he hum prato ordinarie.

6 Sopa dourada.

A fopa dourada fc faz da mefma ma-
neira , que efte prato acima : Sopa de 10~
do o genero de affado. Leva huma duzia
de ovos , hum arratel de agucar, hum
vintem de pad , huma quarta de mantei-
ga lavada , canella , e agoa de flor.

7 Sopa toflada.
Hum prato de fopa toftada confta de

hum pad de-dez reis feito em fatias, meio
arra-
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artatel de manteiga de vaca, e meio ar-
ratel de agucar : untadas as fatias de man-
tetga , e cubertas de agucar em po de hu-
ma , e de outra banda , vad-fe pondo em
hum prato (ou frlgldelra } até feacaba-
rem : e logo lance-fe por cima toda a ma-
teiga que ficar, e ponha-fe a coOrar em
lume brando : e offim v4 4 meza.

Tambem efte prato ferve para qual-
quer genero de allado , fe delle quizerem
aproveitar.

8 Sopa de peros camoezes.

A (opa deperos fe pdde fazer em hu-
ma tigeila nova , na qual fe deite 0 mo-
lho de qualquer genero de aflado, com
trez, ou quatro peros em quartos apar-
tados, e ponha-fe a terver : depois de ¢o-
zidos os peros, botem-fe com o melho
em hum prato fobre fatias toftadas, e po-
nha-fe o affado por cima com gumc de
limad: e v4 4 meza guarnecido com mio-
los no me{mo molho.

Sopa
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o Sopa de amendoa,

A fopa de amendoa fe faz deitando-
fe em mcia canada de leite , oito gemas
de ovos , n-e10 arratel de-aqucar , quatro
ongas de amendoas muito bem pizadas,
€ huma quarta de manteiga : tudo ifto
junto , depois de muito bem batido , po-
nha-fe em hum tacho acozer em lume
brando , e como for engroffando, lance:
1c em hum prato (ou frigideira) ponha-
fc a corar na torteira 3 ou no forno , e
corado leve-fe 4 meza.

10 Sopa douradasde nata.

Para fopa dourada de nata, fszem-
fe dous paens em fativs, e depois de paf-
fadas por hiia duzia de ovos muito bem
batidos, vad-fe pondo em hum prato
urtado de manteiga, emcainas, e cada
ca:na de fatias fe ha de cobrir de agucar ,
e canella ; poem-fea cérar, e dcpois de
couradas cftas fatias , batem-ie duas tigel-

las
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1as de nata nos ovos ( que fobrou das ia-
tias) com agucar, e canella muito bem
batidas , e deita-fe elte polme por cima
das fatias , as quaes fe tornada corar ,
deita-fe por -cima mais agucar , e canel-
la ; mandesfe 4 meza,

11 8Sopa de nata.

Hum prato paraf{opa de nata, unta-
do primeiro com manteiga 4 f¢ arma com
fatias de pad toftadas, e com agucar em
po por cima dellas, e logo batendo-fe
quatro tigellas de nata com oito gemas
de ovos , e hum pequeno de leite, tudo.
junto fe deita fobre as fatias com mais
agucar em po por cim , e poem.fe a co-
zer no farno com fogo brando : e fe as
patas fe enfopz2d no pad deitad-fe-lhe
Mals natas com.ovos , e agucar.

Aflim tambem fe fazem bilcoutos.

12 Outra [opa de nata-

Confta efte prato de hiia tigella grsn-i
e
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de de nata , quatro ovos com claras,meio
quartilho de azeite , tudo muito bem ba-
tido , € hum arratel de queijo , que fe fa-
ra em fatias delgadas , outras tantas fa-
tias de pad , melo arratel de agucar, e
alguma manteiga lavada : Untado o pra-
to , ou frigideira , e feita nelle huma ca-
ma de fatias de pad , bota-fe hum pouco
de polme das natas ; e ovos, eagucar em
po por cima ; fobre efta cama ponha-fe
outra das fatias de queijo , com outro
pouco de polme, e agucar por cima , e
huas pequeninos de manteiga lavada ;
com efta ordem (e vai enchendo o prato
até (e acabar tudo , e terd a ultima cama
de queijo , e hade ficar a fopa bem enfo-
pada; feito ifto ponha-(e a cozer no for-
nn, e como eftiver meia cozida deitem=
fe-lhe duas tigellas de nata por cima fem
cvos nem agucar ; e aflim fe acabe de co-
zer ,e mande-le 4 meza,

CA-
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CAPITULO 1L
De diffecrentes pratos de Carneiro.

PRIMEIRO PRATO.
Carnciro para qualquer recheado.

Epois de picada mui bem huma
- quarti de toucinho com cebola,
picar-te-haG a parte dous arrateis de
carneiro : Como eftiver picado , ponha-
fe a aftogar o toucinho com amerade do
carneiro; eftando meio affogado , torne-
fe ao cepo, miftare-(e coma outra ame-
tade , e tempere-fe com trez ovos , pad
rallado , limad, e de todos os adubos, de
forte que figue bem azedo.

Serve efta carne para qualquec;recheio
de carne, e com ella fe pé6dem rechear
ovos , bringellas , cebolas , nabos , alfa-
ces , couves , e alcaxofras , accrefcentan-
do, ou diminuindo conforme for a quan-
tidade. .

Declla fe fazem tambem capellas , ef-

carras
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carramo€s, trouxas, almojavenas, cer-
tuxas , almondegas , torrijas', rafgad ar-
teletes , e picatoftes , € tudo o que mais
quizerem : Ifto ha de fer com fua fopa,
ou caldo amarello, ou tambem (opa dou-
rada, e feja tudo bem azedo,

2 Carnetro picado.

Pique.fe hum , ou dous arrateis de
carneiro da perna ( alimpando-fe primei-
romuito bem, fem levar pelle,, nem ner.
voalgum) com huma quarta de touci-
nho , com trez gemas de ovos , € com to.
dos os cheiros : depais de picado ponhaa
fe a affogar em huma tigella ; e eftando
quazisflogado, deitem-lhe o vinagre ne-
ceflario , ecomo eftiver j4 bem cozido;
com pouco caldo , tempere-fe com as
efpecies pizadas, e coalhe-fe com trez
gemas de ovos, e deite-(e no prato ( que
ha de eftar untado com huma onca de
manteiga de vaca) com gumo de limad ,
ecanella por cima. Se efte prato ouver
de levar gemas de oves, elcalfem-fe 4

par-
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patte em huma panella, e penhad.fe por
cima do picado.

3. Carneivo mourifcos

Para carneiro mourifco poem-fe a af-
fogar huma ‘quarta de toucinho. picado
‘com os cheiros , e como eftiver affoga-
do deitemefe-lhe dous arrateis de car-
neiro meio affado feito em pequenos,
cozs-fe muito bem , e como eftiver co-
zido, tempera-fe com todos os adubos
coalhe-fe com quatro gemas de ovos
deite-fe no prato ( que ha de eftar unta-
do de manteiga ) com canella, e limad
por cima.

4 Almondegas.

Alimpar-fe-had dous-arrateis de car-
neiro da perna, dos nervos, epelles, e
picar-fe-had com huma quarta de touci-
nho; e cheiros ; como eftiver picado,
dentem-lhe trez ovos , hum miolo de pad
rallado , adubos , vmagre , € fal ; feito
ifto , pxque-fe outra \i;:z tudo muito bem

pi-
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picado, tenha-fe ac fogo huma tigella;
cozal-fe nelle as almondegas em lume
brando , as quaes fe farad do tamanho ,
que quizerem, tornem-fe a-temperar com
todos os adubos, € coalhesfe com trez
gemas de ovos, e com ¢umo de limad ;
ponhad-fe no ,prato, que eftard untado
com huma onga de manteiga de vaca, fa.
tias de pad, ponhad-fe fobre ellas asjal-
mondegas com o caldo groflo, elogo
por cima canella , e limad , e vai 4 meza,
Aflim tambem fe fazem de gallinha.

§ Degfeito de Carneiro.

Desfeito de carneiro fe faz , fazende
dous arrateis de carneiro da perna em
pequenos fem oflo , e poem-fe a affogar
com huma quarta .de toucinho, e feus
cheiros : eftando j4 bem cozido , tempe-
re-fe com vinagre, adubos , depois de
temperado dé-fe-lhe outra fervura : de-
pois que tem fervido ; deita-fe-lhe hum
quarto de pad rallado, coalha-fe com feis
©OVOs, ¢ posi-fe no prato { que ha de efs

tar
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tar untado de manteiga) fobre fatias de
pad , talhadas de limad por cima, e fua
canella, Ifto melmo fe faz a carneiro do
pefcogo , mas com offo.

Tambem fe taz de cabrito.

6 Carneiro enfopado.

‘Poem-fe a affogar dous arrateis de car-
neiro partido pelo meio com meio arra-
tel de toucinho, e feus cheiros , tempe-
ra-fe. com todos os adubos , eftando j&
quazi cozido , e dapois de cozido , lanca-
fe o caldo em hum prato covo ( ou fri-
gideira ) fobre fatias de pad, cubertas
com meio arratel de queijo rallado’; po-
em-fe a aboborar fobre humas brazas , e
pondo-fe o carneiro por Cifha com ¢umo
de limad vai 4 meza.

- Tambem fe faz com o carneiro aflado.

% Carneiro em gigote.
Para carneiro em gigote fe poem a af-

far dous arrateis , com huma frigideira-
B ii de-
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debaixo para: apanhar o pingd , em §
qual deitardd hem golpe de vinho , ous
tro de vinagre , pimenta , cravo , gingis
bre, e nos nefcada : eftando Jd o carneiy
10 aflado , {e efprema {obre o pingode
maneira, que deite toda a fuftancia ; de-
pois fe pica com a faca ; eftando: ji pica-
do, derrete-fe meio arratel de toucinho,

llmpo dos torrelmos , fe ajunta com o
pingo do carneiro ; e pofto tudo junte a
ferver com o carnenro fe tethpera ou-
tra vez de tudo o que he necellario ; 3 po-
em-fe no prato, € manda-fe 4 meza com
{eu camo de limad por cima,

Se quizerem , tambem lhe poderad ef-
calfar alguns ovos.:

Defte medo fe faz carneiro plcado
com Gutella, ;

Tambem fe fazefte gigote de perum,
gallinha , vitella , e de qualquer carne.

8  Carneirocom arvoz.
Ponhad-fe dous arrateis de. carneird a

affogar, coin meio arsaiel de toucinho
duas
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duas cabegas de alhos , canella ; pimens
ta , cravo , gingibre , tudo inteiro, hum
golpe de vinho ,- e outro de vinagre, e
cheiros ; eeftando j4 tudo ifto mais de
meio cozido, tempere-le com tedos os
adubos , e com bem acafrad, deitede em
huma frigideira , aonde tambem fe deitas
1d 0 arroz; e ponha-fe em humas brazas
‘com a tampa de lume por cima, va-fe
cozendo de vagar , aié eftar enxuto.

Ifto mefmo fe faz de frangads , gallis
-nha , perum , ade , e cabrito.

4

9 Carneiro wverde.

Feito em pedagos dous arrateis de car-
neiro , poem-fe a affogar com htia quat-~
ta de toucinho , hum golpede vinagre,
e feus cheiros y e eftando ja cozido, tem-
pere-fe com todos os adubes : fzga-fe
huma pequena de falga pizada com co-
entros , € depois de terem deitado o cars
neiro em hum prato untado de mantci-
gs, fobre fatias'de pad , com qumo de li-
mad por cima , deite-fe a falga no carnet-

no
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r0 de modo que fique verde , quando’o
quizerem mandar 4 meza. ;
O mefmo fe faz a fragads, gallinhas),
pombos , e cabritos.

10 Carnetro de caldo amarello.

Dous arrateis de carneiro feito em
-pedagos , poem-le a affogar com huma
quarta de toucinho , e feus cheiros, ef
tando meio cozido, bote-fe hum golpe
de vinagre, e depois de cozido tempe-
re-fe com todos os adubos, coalhe-fe com
quatro gemas de ovos, e ponha-fe no
‘prato fobre fatias de pad com ¢umo de
1imad , e canella por cima. Aflim ird 4
meza. ‘

"Defte modo fe fazem gallinhas, fran-
gabs, pombos , e cabrito.

1v  Carneire preto.

Fagad-fe em pedagos muito miudos
dous arrateis de carneiro , e ponha-fe a
affogar com meio arratel de toucinho, ¢

feu
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feu vinagre , eftando j4 cozido , fe tems
pere com todos os adubos : pize-felogo
huma quarta de amendoss , e ponhad-fe
a torrar, até que fiqguem pardas, para
que botando-fe no carneiro , o fagab pre-
to; deite-fe no molho algum agucar , e
gumo de limad , para que fique agro, e
doce ; ponha-fe no prato fobre fatias, e
leve-fe 4 meza. \

Defte modo fe fazem pombos , ou
ades. ?

12 Carneiro eflofado.

Huma panella para fe fazer carneiro
eftofado, leva dous arrateis de carneiro
do pologar junto 4 perna feito em peda~
¢os , meio arratel de toucinho , duas ca-
begas de alhos hum marmello em quar-
tos , duas macans, canella, pimenta , gen-
gibre, cravo, noz nofcada, tudo inteiso
duas folhas de louro , hum golpe de vi-
nho, outro de vinagre, agoa pouca, €0
fal neceflario : metido tudo ifto 1a pa-
nella , e barrada por féra muito bem,
que nad faia-o bafe , ppem-fe e‘nlw) foge

/ rans
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hrando por efpago detrez horas , leva-fa
depois fervendo 4 meza em pratos.dg
prata , ou frigideiras com ¢umo de li
mad por cima.
Defte modo fe fazém peruns , gallis
nhas , pombos , frangads, e vitella,
Tambem fe fazlombo de vaca , mas
n2d leva muito vinagre.

13 Carneiro com cove murciana , com
qualquer outra bortaliga.

Ponhad:fe a affogar dous arrateis de
carneiro cortado em pedagos com meio
arratel de toucinho , e {eus cheiros, co-
mo terver , {e lhe meterd a cove, e duas
cabegas de alhos, e alguma pimenta in-
teira : eftando j4 cozido , fe tempere de
todos os adubos , e mande-fe 4 meza.

Porém fe quizerem fazer o carneiro
com abobora , alfaces , bringellas , alca~
xofras , ou ervilhas, lhe deitardd aca-
frad, e algum vinagre, e fe coalhard com
quatro gemas de ovos : poem-fe {obre
fatias , e deita-fe por cima qumo de li-
mz0 , oy agrago havendo-o,

Tam-
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Tambem fe fazem com couve fémente

patos , galinhas, oufrangads, mas nad
leva vinagre.

14 Carneiro para capella.

Depoisde terem picado dous arrateis
de carneiro da perna mui bem picado ,
pique-fe a parte meio arratel de touci-
pho , com cheiros, e frijad-fe em meia
quarta de manteiga , como eftiverem fri-
tos, lance-fe no carneiro picado, e tor-
ne-fé a picar tudo muito bem , tempere-
fe ccm todos os adubos no cepoy deitem-
lhe dous ovos, e hum pad de. dez reis
rallado : faca-fe a capella em huma fri-
gideira, em que (e deitard huma colher
de c-ldoda panella, e ponha-{e 20 fogo
com lume brando por baixo, e por cima::
quando fe quizer mandar 4 meza, COa=
lhe-fe com quatro ovos , fuss fatias por
baixo, canella,e qumo de lima6 por cima.

" Defta forte {e faz gallinha, perum, vi-
tel]a pltacoﬂes almojavanas, e falchi-
chas, mas nad levao VO, nem agsfrad.

15 T4~
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1§ Tigellada de Carneiro.

Piquem-fe dous arrateis de carneiro
com meio arratel de toucinho, e feus
«cheiros , e ponhag-fe a aftogar em huma
tigella com huma colher de caldo, ef-
tando j4 cazido, tempere-fe com vinae
gre, etodosos adubos , e depois de en-
Xxuto, coalhe-fe com dous cvos , como
carne de pafteis. Feitoifto, ponha-fe a
carne em huma frigideira fobre fatias
de pad , e (obre a carne outras fatias pafs
fadas por quatro ovos batidos, € 0 que
fobrar do ovo, com ¢umo de limad bo-
te-fe fobre as fatias , e depois de pofto a
cOrar leve-fe 4 meza.

16 Carneiro para varios recbeios,

Com o carneiro picado , e temperado
do modo que dizemos na tigellada acia
ma , fe podem rechear gallinhas , fran-
gads , pombos , paens de cinco reis , ma-
dres de gallinhas , e os pefcogos para fas
zer pratinho. Tam-



Primeira Parte. 2y
Tambem ferve para fazer paftelinhos
fem maffa.

17  Perna de Carnesro armada.

Pique-fe toda 3 carne de huma perna
de carneiro com meio arratel de touci.
nho, e feus cheiros , deixando-fe ficar
com advertencia o offo da perna intei-
ro, tempere-fe a carne no cepo com to-
dos os adubos , trez ovos, pad rallado ,
vinagre , e cumo de limad : logo em hu-
ma frigideira untada de manteiga, em
‘que caiba o oflo , vi-fe armando a per-
na, ¢ feja com tanta propriedade , -que
‘parega inteira, camponha-fe com feus
lardos de toucidho, gema de ovo cozi-
do, eamendo-as fem cafca, e¢ ponha-fe
‘a cozer em lume brando : como eftiver
cozido , coalhe-le a fubftancia com duas
gemas de ovos, ¢ lance-{e no prato com
fatias de pad por baixo, qumo de limad ,
ecanella por cima. Defte modo fe faz
perum armado , gallinha, frangads, ou
- pombos, .

18 Per-
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18 Perna de carneiro vecheada,

A perna de carneiro recheada fe faz
como a perna armada , que acima difle~
mos , {omente differe , em que para fer
recheada fe ha de tirar a carne fubtils,
mente por huma parte da perna, e pela
melma parte {e ha de rechear com a mef=.
ma carne picada , e temperada. '

19 Carneiro de alfitete. :

Logo que eftiverem quazi aflados
dous arratess de carneiro da perna , fe fae
14 hum polme de farinha, ovps, vinho
brarco , huma quarta de toucinho derre-
tido, (oudebanha) e huma quartade
aqucar, para que fique o polme dece : de-
pois de feitoefte polme . fe ird com hu-
ma colher deitando fobre o carneiro,
em quante fe vai affando , que ha de fer
em lume efperto, paraque coalhe, e if-
tc até fe acabar o polme.

Defte modo fe fazem frangads , poms
bos ,
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bos , qualquer lombo , cu poliegar de vi-
tella.

20 Outromodo de carneiro de alfitete.

Para fe tazer carneiro de alfitete de
outro modo, -veja-fe no capitulo feguin-
te Gallinha de alfitete , que do me(mo
modo {e pode tazer.

.21 Pafiel de buma perm de carneiro.

Meta-fe em huma panella huma per-
na de carneiro, meio arratel de touci-
nho ,-duas ongas de manteiga , duasce-
bollas , hum’ golpe de vinagre, adubos
inteisos , € huma capella de todes os
cheiros , e ponha-fe a cozer em pouca
agoa, eftando jd o carnziro mais de meio
cozido , tire-fe fora , e pique-fe 4 parte
mdooczrnelro e logo em outra parte
pique-fe os chelros , € em huma tigella
baixa , untada de manteiga le vd pondo
cama de carneiro , cama de toucinlio, e
cama de cheiros, até que le acabe tsdo :

. els
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deitem-fe logo por cima meia duzia de
ovos bitidos, e ponha-fe a cérar em luy
me brando. Feito ifto, facad-fe de fora~
parte humas fopas da dita fubftancia, e
depois que eftiverem mui bem aboboras.
dss, vire-fe a tigella, em que fe fizerem,
fobre o prato , € quebre-fe a tigella , pa<
1a que a {opa fique inteira, fobre ella fe
pord o paftel , e langando-lhe por cima
gumo de 1imad , manda-fe 4 meza.
Tambem fe faz de lombes , ¢ vitella,
ou da carne que quizerem.

CAPITULO IIL
De differentes pratos de Gallinbas.

PRIMEIRO PRATO.
Gallinbha de alﬁtete.

Ara fe fazer huma gallinha de alfi.

A tete, coza-(e a gallinha com hum

arratel de toucinho , e cheiros, com (oe

dos os adubos , e agoa pouca , para que

fique bem f{ubftancia: logo que eftiver
C0Zi-
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gozida , fe derrcterd o toucinho, e fe
lqngaré em huma tigella baixa , em que
fe pord a gallinha em quartos para fe c6-
rar em lume brando por baixo , € por ci-
ma : como eftiver corada , faga-fe a maf~
fa fina de huma oitava de farinha com
meio arratel deagucar , feis ovos, fua
manteiga, e bom golpe devinho, defta
mafla le irad fazendo huns bollinhos
com folhas de louro frigindo.fe, e pon-
do-fe em camas com agucar, e canella
por cima em hum prato , até fe encher,
em cimas fe pord a gallinha.

Nefte prato fe podem por ovos de le-
tria , (e quizerem.

Aflim tambem fe faz carneiro , pom-
bos , frangads , e cabrito.

2 Gallinba Mourifca.

Ponha-fe a frigir hum arratel de tou-
cinho , cortado do tamanho de dados , e
deite-fe o pingo limpo-dos torrefmos em
huma tigella com o pingo de huma gal-
linha , que ha de eftar meia aflada, hum

golpe
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gol e de vinho branco , pouco vinagre]
agoa a que bzfte, e ponha-(e a affogar,
iowpere-fe com todos os adubos com
duas folhas de louro, e coalhe-te.com
duas gemas de ovos : poem-f'e fatias por
baixo , e limab por cima.

Defte modo fe fazem peruns , pom:
bos , cabritos , e lombos.

3 G allinba Jem oﬂo.

‘Depene- fe huma gallinhaem feco , ¢
ainda quente , sbrindo-a pelas coftas,
lhe tirem toda a carne , .e oflos , deixan-
do-lhe {6 as pontas das azas , para quané
do {earmar : pique-fe logo a carne da
gallinha com dous arrateis de camelro,
meio de toucinho , cheiros bem pica-
doa , fritos na manteiga , leve-fe ao cepo
para fe temperar de todos os adubos:
encha-fe logo a gallinba com o picado ,
€ com oito ovos cnzidos , ponha-{e a cos
zer na tigella em lume brando , como ef-
tiver cozida , tempere-fe outra vez com
todos os adubos ; feito ifto ponha-fe em

hum
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hum prato .y ou frigideira.em que ha de
eftar jd feita huma {opa de= queijo.
O meilmo fe faz.de: trabgads, poms:
bos , cu perum.

4 Gallinba: affada.

Depois que huma gallinha~eftiver de-
penada , limpa , € efpetada , tome-fe- hu.
ma pofta de toucinbe 2o comprimento
de hum palmo, e da largura de quatro
dedos , faga-fe em poftas, e ponha-fe na
gallmha por tima , € por. ‘baixo : embru.
lhe-1e logo a galhnha em quatro , ou
cinco folhas de papel muito bem unta-
das de manteiga, e ate-fe muibem com
hum cordel de barbante com muitas vol-
tas de maneira , ‘que fe nad delate , feito
ifto, ponha-fe a gallinha:a aflar, molham
de-fe primeiro o papel por cima com
agoa , paraque {enad queime : depois
deaflada a gallinha, ponha-fe no prato
com as mefmas poflas detoucinho, e fa-
tias de pad por baixo,e mande-fe 4 meza.

.Defte modo. fe afla . capad , perum,
C gal:
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gallinha daterra , e frangads.

| 5§ Gallinba enfopada.

Huma gallinha cortada em pedagos,
poem-fe a atfogar com. huma quarta de
toucinho , cheiros , {al , € vinagre , tem.
peraefe com todos os adubos , coalli€ fe
no fim com quatro ovos, (fe lhe nab qui-
zerem oyos , fagad-lhe potagem de fal-
fa) ponha-te fobre fatias , cumo de li-
mad por cima , e mande-fe 4 meza.

O me(mo fe faz de perim, pombos,
frangads , e-cabrito. ~

6 Gallinba armada.

Pica-fe huma gallinha, com dous ar-
rateis de carneiro , meio arrarel de tou-
cinho, etodos os cheiros , deixando-fe
com advertencia os offos da gallinba ine
teiros , logo que eftiver affogada metade
de toda eita carne, fe tornard ao cepo
Para {e picar junta com a outra metade, .
€ temperar com {odos os adubos , yina-

8re,
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gre , quitro ovos , e hum quarto de pad
rallado : depois de temperada a carne
arme-fe a gallinha com os oflos em hu-
ma frigideira untada de manteiga , co-
mo eftiver do tamanho que era y COMpo~
nha-fe com lardos de toucinho por -ci-
ma, e ponha-fe a cozer em lume brando
por balxo e por cima, como eftiver co-
zida, ponha-le fobre f.opa de nata feita
na férma da dourada, e mande-fe 4 meza.

Defte modo fe fazem perum fran-
gals , e pombos.

Tambem {e fazem perdlzes y €coes
lhos , mas poem-fe {obre fopa de queijo.

7 Gallinba de Fernad de Souza.

Meta.fe em huma panella huma gal-
linha com "hum arratel de carneiro, ou-
tro de touginho , tres cebolas hum mo-
lho de cheires , vinagre , e agoa pouca ,
ponha-fe'a cozcr, e como eftiver mais
‘de meia cozida , txgc-fe fora, pique-fea
gallinha em huma parte , o carneiro em
outra , e o toucinho com os cheiros em

Ci ou-
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outra: piquem-fe tambem huma duzia
de gemas de ovos logo que ifto eftiver
feito , ponhad-fe humas fatias em huma
frigideira, ou prato untado de mantei.
ga ,e depois de molhadas com a fubftan.
cia, que ficouda gallinha, e aboboradas
fobre ellas {e ponha huma cama de gal-
linha com gema de ovo picada por cis
ma; fobre efta carne ponha-fe outra do
carneiro com a gema de ovo picada por
cima, ¢ fobre efta cama outra de touci-
nho, e cheiros , e gema de ovo picado;
nefta ordem fe continuem as camas até
fe acabar tudo, ficando a forma difto 4
maneira de huma copade chapeo : po-
nhad-fe logo por cima feis gemas de
ovos cruas , € entre gema e gema alguns
tutanos de vaca; coza-fe em lume bran-
do por baixo , e porcima, e mande-fe
affin. na mefma frigideira , ou prato 4
meza.

O mefmo (= faz de frangads, pombos,
pegum y M3s 0 perum leva dobrado pi-
€4Q .

8 Gal
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8 Guallinka em potagem d'Franceza.

Aflada huma gallinha | afle-fe o'figa-
do della o qual depois de pizado , dei~
te-fe ‘em huma’ pequeria ‘de ‘'moftarda ja
preparada : e'logo que tiverem derreti-
do meio arratel"de.toucinho , e lifdipo
dos torrefmos ', frijad-(e nelle 'duas ce-
bolas picadas ;" e na- mefma cettad lhe
deitarad’a moftarda miffurada:cotw o fi-
gado para que tudo junte fé torne a’ fri-
gir , tempere:{é com pimenta”, cravo,.
noz nofcadd, csrdamomo,de forte que
fique bearpicante : félhe quizerem dei-
tar cheiros , nab khe deitery ' moftarda.
Feita efta potagem’ poem-fe 2 gallinha
affada no pratoem pedacos com ‘¢efta ‘po-
tagem , equmo’de limad por cima.

O mefmo fe faz para perum ', fran-
g20s , pombos's ceelhos, e cabrito,

Tambem .fe faz para perdiz, mas em
lugar de toucinho leva azeite ; e alhos.

9 Ga[:
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9 Gallinba em pé.

Ponha-fe a cozer huma gallinha com
meio arratel de toucinho , duas ongas
de manteiga , vinagre, cheiros, todos
os adubos, e hum guartilho_de agoa;
tanto que a agoa fe gaftar, e ficara fub(-
tancia , fe trinchard a gallinha, e nad
picando as titellas , fe picard as mais cars
nes no cepo com toucinho, e cheiros,de-
pois de muito bem picada, fe deitardem
huma tigella , e fe temperard outra vez
com todos os adubos pizados, © miolo
de dez reis de pad rallado, e atitellada
gallinha desfiada em fevatas groflas , ¢
doze gemas de.ovos : logo batendo-fé
tudo , para que fique bem muido , feird
deitando em huma frigideira com mans
teiga fervendo 4s colheres , frigindo-fe
cada colher {obre fi, e pondo-fe em hum
prato fobre fatias albardadas , depois
que eftiver cheio o peito,, com gumo de
limad por cima mande-fe 4 meza.

Defte modo fe faz tambem perum.

10 Gal.
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10 Gallinba agra , e doce,

Huma gallinha metida em huma pa~
nella , com hum arratel.de prezumto
magro, adebog€inteiros,hum marmello,
em quartos, ou nad havendo marmello,
magans azedas meio arratel de agucar,
hum golpe'de. bom vinagre , pocm-fe a
cozer : como eftd cozida, deita-fe em
hum prato-fobre fatias:eom’'bem limio ,

€'manda-fe 4. meza , mas-emvbranco.

11 - Gallinba recheada.

Para fe rechear- huma gallinha“, picas
fe em"huma parte arratel ¢ meio de car-
neiro, ‘€ em-outra parte huma quarta de
téucinho com cheiros tudo muito bem
picado ».ponha-fe lrgo a afloger o.tou-
cinho, e os cheiros, com ametade do car-
neito , eftando meio affogado fe botard
no cepo mifturando-fe com outra ame=
tade do carneiro, pique-fe tudo junto
com trez ‘ovos, -todos os adubos , vina-
8¢y
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gre , e pad rallado. Feito ifto , rechea-fe

a g.llinhd.,» e poem-fea aflar em huma

frigideira , ou a cozer fe quizerem ,e

pondo={e (obre fopa dourada com ¢umo

de limad por cima , mande-fe & meza,
Aflim {e fazem pombos , frangads, e

peruns.

12 Gallinba com cidrao.

€oza-fe huma gallinha. com huma
quatta.de toucinho, e cheiros , e depois
de cozida, tempera-fe com todos os adu-
bos: faz-(e logo. hum ‘pad em fatias , e
cortadas a modo de dados, poem-fe em
bum prato’; em quefeha de deitartodo
caldo de gallinha, para que fiquem bran-
das , e agucar , e 1imad para fazer efta {o-
Pa agra, e doce, e ha de corar-fe com lu-
me por baixo , e por cima ; Jogo ponha-
fe a gallinha em cima , feita em quartos,
e pafladas por ovos batidos com bem: lie
mad ; corte-le meio arratel de cidrad em
talhadinhas delgadas , e depois de pafla-
-das peios melmos ovos , por-fe-hao 4 507

a
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da do prato , e entre a gallinha ,"aflim e
leve 2 meza.
Defte modo fe fazem frangads , pom:
bos , cabritos , e qualquer ave,

13 Subflancia de gallinka.

Para (e fazer efta fubftancia, meta-fe
huma gallinha gorda em huma.prenfa,
depms de meia atfada, na qual (e aperta-
ra até fe delir os oflos : apanhardda fub(s
tancia em huma :igelha;, e tereperandora
de fal , femsturara , fe for parafad, com
outro tanto caido de gallinha : e fe for
para-doente em huma uigella de caldo fe
deitard huma, ou duas col:heres pequeni-
nas da dita fubftancia. - ,

~ Almondegas de gallinha ; veja-fe als
mondegasde carneiro 5 foh. 12.

Gallinha de outros muitos modos, ve:
ja-feo Index.
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14 Caldo bom para nutriv , e muito.

frefco.

Huma gallinha bem gorda, huma per-
diz , cu duas boas, hum garrozinho de
vitella, as perdizes , € garrad had de pri«
meiro {er ‘entezados em agoa quente , e
depois junto com a gallinha fe metterd
tudo em huma :panella quazi cheia de
agoa até o gargallo 5 e felhe deitard hu-
ma mad cheia de fevada perola com fuas
pedras de fal competentes, e fe pord ao
lure, demodoque vi fervendo fuave-
mente ;e em ‘as ades eftando cozidas ,
com huma efcimadeira fe irad tirando
as perdizes , e a gallinha, e poftas em
bum prato . e o caldo fe paflard por hum
paflador ; mechendo-fe. fempre com hus
ma colher de pad ,para que aquella fubf~
tancia, e o licor v4 cainda embaixo no
caldo , eefte fe deitard em humatigella,
efemandarf 4 meza, e para maior tubl-
tantia lhe poderdd botar duas , ou trez
gemas de ovos.

CA-
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CAPITULO 1V.

De alguns pratos de perum.

PRIMEIRO PRATO.
Perum [alchichado.

‘ Um perum depois de limpo, e de-
; penado, moe-fe com o pdo da maf-
fa, e entcza-{e na olha, ouemagoa, e
fal , e lardeando-fe primeiro com lardos
de toucinho groftos fulpimentados, fe
mete em huma panella com touginho
picado , feis magans azedas, t0dosos a.
dubos inteiros , e pizados , ( excepto a-
¢afrad ) hum golpe de vinho, pouco vi-
nagre ; e hum guart lho de agea : logo
barrando-fe a paneliy, paraque nad faia
bafo , mete-{é no forno trez horas, ou
poem-fe em hum rcfcaldo ao redor do
lume quatro horax, tende-fe cuidado de
ir virando a2 panella : tanto que el fei-
to, poem-(e em huwn prato fobre fitias
com gumade Limad por cima, ou agra.
g0, havendo-o. Dette
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Defte medo te fazem coclhos , lebres,
vitella , e lombos.

‘2 Almondegas de perum. "

Pique.ie hum perum com meio arras
tel de toucinho, e cheiros , todos os adu-
bos , miolo de pa() rells do , € vinagre.
Efters em pcuco lume , fervendo huma
ngella com caldo da panella, em que fe
1120 botando as almondegas-, -€ no cabo
coalhe-le com trez gemas-de ovos, pa—
em- i fcbre fatias com canella , e limad
por cima,

Aflim fe fazem- de gallinha, perdiz,
cu viiclla,

3 Perum falchicbado de outro modo,

Depois de muito bem lardiado hum
Ferum novo , cu pertia , 0 meterdd em
huma panella com hum p=dago de lem-
bo de porco , huma pofia de toucinho ,
cu de prezunto , todos os adubos pre.
tos , hum golpe de vinagre, e meio quar-

{1
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tilho deagoa : logo barrardd a panella,
para quenad faia o bafo, ea porad a co-
zer de vagar em lume brando : como ef-
tiver cozida, a abrirao para fe temperar
do que lhe faltar ; ¢ pondo-fe fobre fa-
tias com gumo de limad por cima , man.
darid o perum 4 meza, guarnecido com
talhadas do mefmo lombo lardiado,

4 Perum de [opabranca.

Ponha-fe a aflay no forno hum perum
em buma frigideira com huma pequena
de manteiga de vaca boa , adubos, hum
dente de alho, humgolpe de vinagre
c outro de agoa ; como eftiver aﬁado ’
coar-fe-ha o molho em huma tigella,
deitando-lhe huma quarta de am;ndoas
pizadas, ponha-fe a ferver, e tempe-
{e com efpecies pretas ; logo trinchan.
do-(z 0 perum , € pondo-le [obre fatias
fe Ihz deitard 4 calda por cima com gu-
mo delimad : aflim vai d meza.

5 Pe
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5 Perum com f d;’fa real,

Aflado hum perum do mefmo modo,
que diflemos no prato antecedente, fe
coard o molho em huma tigella de fogo,
¢m a qual fe porad a cozer feis quartos
de marmello, e quarto de camoezas , e
o temperardd com vinagre, e todos os
adubos de forte, que fique picante. Fei-
to o perum em pedagos, fe pord em hum
prato (obre faiias , por cima lhe deitard
o moiho com os quartos da fruta , ¢ li
mad : aflim vai 4 meza.

6 Perum eflilado.

Depois que hum perum eftiver depe-
nado, e limpo, the meterad dentro meio
arratel de prezunto, e no mefmo pre-
zunto huma moeda de ouro portngue-
za , huma pedra de agucar, que peze hu
ma quarta , duas gemas de ovos , dua$
camoezas ou hum marmello, e nag hae
vendo eftas frutas , duas magans azadas ,
logo meta-fe 0 peruin em huma panella

com



Primeira Parte. 47
com duas oncas de manteiga de vaca,
todos os adubos inteiros , vinagre, fal,
e agoa pouca : como eftiver tudo ifto na
panella , depois de barrada, para que
n20 faia o bato ponha-fea cozer de va-

yar em lume brando : mande-fe 4 meza
tobre tatias , e gumo de limad por cima,
Dette modo fe fazem gallinhas , pom-
bos , coelhos , e perum e varios modos.
Veja-fe o Index.

CAPITULO V.,
De alguns pratos de pombos.

PRIMEIRO PRATO.
Pombos dourados.

LOgo que eftiverem limpos os pom-
bos , sbrindo-fe pelas coftas , lhe
meterad prezunto , e defcaidas, corta-
do tudo do tamanho de dados, feito if-
to , tornardd a ajuntar oS pombos , € al-
f{eotando-os em huma ftigideira , lhe

deitardd huma colber de caldo da palnel-
a5
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la, ponha-fe ao lume a cozer de vagar}
juntamente com a tsmpa de brazas pot
cima, e como cftiverem cozidcs , {e un.
tard6 por cima com huma gema de ovo;
poem- fe fobre fopa dourada, e affim fe
manda 4 meza.

Defte modo fe fazem rolas,e frangady

2 Pombos de D. Franci|co.

Depois que tiverem aflados os pom:
bos (e affogard hum pequeno de touci-
nho com huma polica de manteiga , to-
das as efpecies, cheiros, vinho branco,
hum golpe de vinagre , agrago inteiro ,
fe o houver , e quando nsd cumo de lis
mab, para que fique appetitozo ; eftando
temperado_, ponhad-fe os pombos fobre
fatias de pad , e lance-fe por cima o mo-
lho: aflim vai 4 meza.

s Pombos de [alfa negra.

Huns pombos novos meios fritos em
toucinho derretido , tirando-fe fora os
pom-
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?mbo&,;cm)o mefmo toucinho frigird6

uma pequena.de cebola , e falfa -pica-
da ; e cqmo eftiver frita; a langardo em
huma tigella com huma-pequena de - {al-
{a feita , todos os adubos pretos , hum
golpe de vinho branco , outro. de vina-
gre , pondo os pombos por cima ,acaba-
240 de gozellos nefte molho ; o qual fe
fard mais.groflo com huma pequena -de
farinha bem, parda ; e poem-fe fobre fas
dias ; e aflim vai .4 meza.

Defte modo fe fazem: frangads.

4 Pombos recheados.

Depois_de :abertos. os: pomhas pelas
coftas , “peitos , e pernas, fe rechearad
com cargeirnnuito bem picado, e tem.
perado na férma do prato : Carneiro pa-
ra todos axrecheados. , fol. 15. logo os
cozerdd com lume brando em huma ti-

«gella baixa ; que ha de-eftar com calde
:fervendo : temperad-fe com todas as efs
pecies , e coalhad-fe, para que fique o
-caldo grofla nos pratos , com gemas de
D OvOS 5
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ovos, poem-fe {obre fatias com.guto de
limabd , e canella por cima.
Aflim fe rechead frangads , peitinho
de carneiro, cabecinha de cabrito.

5 Poméa;' enredados.

Entelari6 dous pombos inteiros em
toucinho, e temperado com adubos fe
irad aflando metidos no efpeto : quando
eftiverem cérados , cobrirdd cada hum
por fi com hum pequeno de folhado-por-
tuguez ; logo embrulhando-0s em huma
tolha de papel, e atando-os com hum
cordel , fe irad alfando outra vez no ef-
peto até fe cozer a mafla : tire-lhe o pa.
Ppei , e quentes mandem-(e 4 meza,

Defte modo fe faz qualquer carne.

6 Pombos Turcos.

Dous pombos depois de limpos, os
Ppartirdd em ametades , e affogirad em
meio arratel de toucinho, e hum quar-
tilho de caldo, 0 v agoa quente ; eftan-

do
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.do meios cozidos , fe temperard com to-
dos os adiglios ¢ como _eftiverém tempe-
rados , fe tirardd fora do caldo , e fe po-
rad ém hum'prato {obre fatias de pad de
lé , mqlh?igs m meia canada. de ,};ite ’
quefe ha de’eftar cozendo com fels ge-
mas de ovos,, € huma pouca de farinha
até que fique groflo. Entre-tanto que if-
to fe faz ,.fe pbrad 4 cozer dous cardds
partidos em pequenos ; como eftivefem
sneios: cozidas , (e tirardd da primeira
agoa , eleacabardd de cozer no caldo .,
-que ficon dos pombos, e juntamente fe
temperardd com todos os adubos : logo
fe compordd. os pombos.no.piato, en-
¢amando-os com o cardo , e lhe deitardd
por cima leite ¢ozida ; c6rad-fe no for-
g com inme-por baixo, e porcima e
cOrados. mandem-fe 4 meza.- Veja-fe 0
Index.

D ii CA-
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CAPITULO VI
De alguns prasos de frangacs:

PRIMEIRO PRATO.
Frangacs de fricacé.

'i"Il'\'Omarét‘) cebola , falfa:y: e toucinhe
‘A ‘muito:bem picado:, fe deitard'em
‘huma tigela com manteiga', e agoa 2
que baftar para o que (e quizer fazer, ifte
‘fe pord a ferver em quanto fe.eftd cozens
-do, terad:muito bem lavados os frangads
‘( gallinhas , ou pombos que fe quizerem
fazer ) e eftarad deitados em agoai,e des
‘pois que -o-picado de cebola , falfa, g
toucinho:yeftiver muito bem-gozido , fe
dhe deitara dentro feito-em pequenos , 6
qu: fe quizer fazer , e tanto que eftive-
rem cozidos com os adubos , que {ad a-
¢afrad , pouco cravo , pimenta , canel-
la, e vinagre, (e lhe deitard hum poque-
no de miolo dz pad rallado, oquc bafte
Para engroffar efte molho , € tanto que

3¢ P quc
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parecer que efid. com algum cozimento
efte pad, desfarad em huma tigella as ges
mas de ovos que pedir o prato, e fe the
deitarad mechendo fempre de {otte , que
{e nad coalhe logo , e feito.ifto fe deita-
£d no prate , fobre fatias, e com gumo de
1imad por cima, ‘

Aflim fe fazem tambem gallinhas, ou
pombes , &c.

2 Frangabs eftrelados.

Cozad-fe em:huma olha «quatro  frans
gads , como eftiverem cozidos, titem-fe
tora inteiros, e depois de muitc bem
falpimentados,ponhad-fe s frigir em teu-
einho derretido até coérarem, eftando
corados, fe porad em hum prato fobie
fatias torradas, com o toucinbo por ci<
ma , com bem limad. Arme-fe efte przto
com falchichas, torrefmos de prezumtoy
ou lombo , e mande-fe 4 meza.

3 Frangait fritos.

Depois que os frangads eftiverem. ef-
| paga
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paco de duas horas em conferva de vi.
nho vinagre ,alhos, e ouregos, fep6s
£20 a frigir em mantelga de porco com
{uas. fatias de pad: como eftiverem fei-
tos, derreta-fe hum pequeno de touci
nho picado , eftando derretido ; deite-fe
em huma pequena de conlerva ’dos mef-
mos frangads : temperé-fe com-todas as
efpecies, e ponhad-fe nefle molho a fer-
ver os frangads , depois de paflados pe-
la fervura , mandem-fe 4 meza com gue
mo , e talhadas de limab por cima.

Affim fe fazem pombos , carneiro, €
cabrito.

4 Frangaos albardados.

Dous frangads depois de meios afla-
dos partidos em ametades, e falpimen-
tados, fe paflardd em huma tigella por
quatro ovos batidas : logo que eftiverem
muito bemr paffados , os frigirdd com o
ovo em manteiga de porco até que fi-
quem bem coérados, poem-{e no prato
fobre fatias de pad albardadas com ta
lhadas de limad por cima.

Def-
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. Defte mado fe faz qualquer cafta de
carne , guarnecendo-fe com tutanos al-
batdados. '

5 Frangaos de caldo de vaca.

Cozerad os frangaés na gordura de
vaca com hiia capella de todos os cheia
ros : depois de cozidos farad humas fo=
pas do mefmo caldo ;- fubre ellas fe po~
rad os frangads , e com talhadas de paio
0 redor da prato fe mandarad 4 meza,-

6 . Frangads com fidéos.

Ponhao-fe a affogar dous frangads em
pedagos com huma quarta de toucinho,
cheiros, e vinagre ; eftando meios cozi-
dos , temperem-fe com todos os adubos
logo fe deitarad nefte guizado huns fi-
déos de mafla, que fad como pinhoens
torrados , e tirando-fe f6ra do lume, po-
nhad-fe em hum refcaldo em quanto nad
vad 2 meza, e quando forem lhe deitas
ra0 limad por cima,

Def:
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Defte modo fe fazem gallinHas ; ¢
mbos. B g , i
Tambem fe poderd fazer difto hum

Paﬁelc

» Frangaos doces.

Depois que tiverem aflados dous fran:
@ads grandes , e tomando o pingo delles’,
os deitarad em hum arratel de agucar,
que ha de eftar em meio ponto, com
meio arratel de amendoas pizadas muito
bem , e o dito pingo ; como os frangads
eftiverem cozidos’, e 0 polme greflo , fe
deitarad no prato fobre fatias de pad de
6 ,como polme , e canella por cima,

Defta forte fe fazem gallinhas,e pom-
-bos. "~ .

8 Frangaos d Franceza.

Quatro frangads depois de muito bem
limpos com feus bicos , e pés ; fe meté-
rad , em huma olha; ecomo eftiverem
‘meios cozidos, fe tirarad fora : rechea«
140 logo com dous arrateis de carneiro

pis
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picado , e temperado como para pafteis,
hum pad de dez reis , eos frangads , a-
brindo os pelas coftas : ponha-fe o pad
recheado no meio de hum prato untado
de manteiga , € accommodard 4 roda os
frangads , e entre elles quatro olhos de
«chicoria , oude alfacias , ou cardo : co-
-mo o prato eftiver apartado,fe porad por
cima feis gemas de ovos batidos com li-
mad , e huma colher de caldo da panel-
la : logo cérarad o prato , € 0 mandarad

-4 meza.
Aflim fe fazem pombos , tordos, e
frangads de varios modos. Veja-fe o Ind.

CAPITULO VIL
De alguns pratos de adens , e patos,

PRIMEIRO PRATO.
Adens ordifzaria: s ou extraordinarias,

Sfando-fe hfia ade braba , cu man-

fa, fe ird tomando o pingo até

‘eftar meiaatlada, no qual pingo fe dei-
- tas
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tard kum golpe de vinho branco ,'e lan:
gando-fe em huma tigella de fogo, fe
pora a sffogar nella a ade inteira com
«duas ongas de manteiga, hum marmello
em quartos apartados , e todos os adu-
bos , como eftiver cozida, a3 porad no
prato fobre fatias toftadas com o molho,
quartos de marmello, elimad por cima.

2 Ade de marquim.

Depois que huma ade eftiver meia af-
fada ,e mui bem falpimentada, lhe mes
terad por dentro lafcas de prezumto,
lon bo , outoucinho ,tambem falpimen-
tadas : logo untando 2 ade muito bem
de manteiga , lhe pordd por cima humas
fclhinhas (que haod de fer feito de malla
tenra muito fina) e a embrulharad em pa-
pel untado de manteiga ; e tornarad ao
Jume , aadabard6 deallar , depois de afe
1ada, tirando lhe o papel, e pondo-fe no
prato . a mandarad 4 meza,

Poder40 tambem (fe quizerem ) fazer-
Ihe huma coftrada de ovos , e agucar , ou
paf rallado, Def-
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Deftemodo fe fazem pombos , fran-
gads , patos , ou pombas de qualquer
cafta de carne.

3 Patos dourados.

Hum pato partido em quartos depois
de bém cozido , 0 affogar4d em toucinho
derretido : como eftiver affogado de for-
te, que figuem os quartos inteiros, os
patlardd pot ovos batidos : logo aflen-
tando-os em fopa de natafem agucar, os
mandardd cérar.

O tempero defte prato he’ geral para
qualquer cafta de carne, e ainda de peixe.

4 Patos de piverada.

Em quanto fe affar hum pato , fe ird
tomando o pingo ; e deitando-fe nefte
pingo hum golpe de vinho branco, hum
dente de alho , noz nofcada , pimenta, €
huma folha de touro, o porad a ferver’;

-Jogo pizard hum figado de pato meio
-aflado , e desfeito com hum pouco de
mo-
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molho , o deitarad no que eftd fervento:
pondo o prato febre fatias toftadas , eo
molho por cima , 0 mandard® d meza.:

5 Caprotada de pato.

Depois do pato aflado, e feito em'pes
dacgos . {e aflenta hum prato, ou frigi-
deira fobre fatias : logo da olha lhe dei
tardd por cima duas colheres de caldo
gordo ; cubrindo fe o prato com hum
.quarto de queijo de Alem Tejo tallado,
mifturado com falfa picada , 0 molharéd
com outra colher de caldo por cima.
Feito ifto , 0 porad a aboborar em humas
brazas, e depois de enxuto , o manda-
rad 4 meza.

6 Pato com malbos

Porad em huma tigella hum pouco
-de vinagre deftemperado debaixo do pa-

to, que fe ha de eftar affando , para que |
nella tome pingo, no qual deitardd hu-

ma pequena de mandeiga , pimenta pis
3.
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zada , e algum agafrad , e havendo uvag
maduras , lhe elpremerad hum cacho ;
logo que eftiver aflado o pato , o corra-.
vd0 , e lhe darad huma fervura na tigella
do molho ; quando o quizerem mandae
4 meza , o deitardd com ¢ molho no pra-
to f{obre tatras de pad.

Para outros pratos differentes , veja-
fe o Index. iy "

CAPITULO VIIL
De alguns pratos de perdizes..

PRIMEIRO PRATO.
Perdizes a ‘Portugneza.

, Ogo que eftiverem entezadas as per-
L dizes, lhe darad em cada’ h afeis
golpes ao comprido : e lardeandosas por
dentro dos golpes com lardos de pre-
zumto , e apertando-as muito bem 4 ra-
da com hum cordel ,as parad a aflar com
lume por baixo , € por cima em huma
fijgideira cova com azeite , vinagre , €

pt-
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pimenta : depois de afladas, as porad em
bhum prato , e deixarad ferver o molho
com hilas poucas de alcaparras de Fran.
¢» ; como eftiver fervido , o deitar46 fos
bre as perdizes , e es mandarad 4 meza.

2 Perdizes afladas d Franceza.

Aflando-fe primeiro em huma frigh
deira com toucinho derretido , duas per-
dizes inteiras com fuas cabecas ," e pés,
fe torrarad duas fatias de pad , e pizane
do-as em hum almofariz, e desfazendo-
as com o mefmo molho das perdizes ,
( como quem faz moftarda ) botarad efta
potagem em huma tigella de fogo com
hnm golpe de azeite , dous de vinagre,
pimenta , cravo, e noz nofcada ; e pons
do-fe em humas brazas até que levante
fervura , e deitardd (obre as perdizes;
que had deeftar em hum prato fobre fa-
tias de pad torrado , com {eu cumo de lis
mad por cima; e aflim levem.fe 4 meza.

3 Per
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3 Perdiz cozida.

Coza-fe huma perdiz com hiia quarta
de toucinho, dnas ongas de manteiga ,
meia duzia de graos , todos os adubos ,
cheiros , e vinagre 3 como elliver cozida
com quantldade de caldo , que encha
‘huma tigella, mande-fe 4 meza com cu-
mo de limad.

4 Perdizes de peito picado,

Tirem-fe 0s peitos a duas perdizes
entezadas , e picando-fe primeiro com
hum peito de gallinha , ¢ huma quarta de
toucinho , fe temperardd no cepo com
quatro ovos, todos os adubos , vinagre , e
J1mab : logo armarid as perdizes com o
picado, lardeando-as de toucinho, e ges
ma dz ovo, como fazem 4 capclla de
carneiso : ponha fe trez horas em lume
‘brando a cozer em huma frigideira com
huma colher de caldo. Poftas as perdizes
no prato , engroflarid a /mb[’canci::i com

uas
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duas gemas de ovos , e lha deitardd por
cima com torrefmos de prezumto : e defs
te modo leve-fe 4 meza. |

5 Perdizes de Miguel Dias.

Ponha-fe a ferver em hiia tigella duag
perdizes afladas, e partidas em quartog
em dous dentes de alhos , azeite , vina«
gre, fal , pimenta, e duas folhas de loyg
T0 : como acabarem de ferver , mandems
fe 4 meza. |

Defte modo fe fazem coelhos, ¢ vij

tella.
: -6 Perdiz doce,

Depois de aflida huma perdiz, lhe
Aneterad dentro quatro gemas de ovog
<ozidas, e picadas, huma quarta de amen-
doas pizadas, e hum arratel de agucar
de pedra peneirado : logo frigirdd a per
dizem manteiga , ou toucinho depois de
ftria, a paflardo por agucar em ponto fer-
vendo , e metendc-a no efpeto , a enxue
8arad com canclla , e agucar em Pé(’.‘.A_
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CAPITULO IX
De algyns pratos de ¢oelbos..

PRIMEIRO PRATO:
Coelbo de fellada.

Sfados os coelhos que quizerem ,

fe firad logo em gigote ; 0 qual fe
ha. de deitar em hum prato de fellada
mui bem'armado com feu fal, e pimen-
ta: quando (e houver de mandar 4 meza,
lhe deitardd azeite , vinagre, e pimenta
fervendo, '

2 Coelbho de Foad Pires. |

Ponha-fe a affogar meio arratel de
toucinho- piéado com-cebola , e falla
bem picada : como eftiver affogado , lhe
deitardd dentro os coelhospartidos em
pedacos , e depois de cozidos, fe tempe-
ratdd com todos os adubos , cominhos ,
limiad, azeite ,agrag% , { fe 0-houver ) ou

) Y1
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vinagre : e pofto fobre fatias de pab com
talhadas de limad por cima’, {¢ mandem
4 meza. ‘

3 Cdelbo dorza.

Depois de muito bem Jardeados ‘huns
coelhosnovos,, feaflarad, ¢ aflados fe
trincharad em hum prato , ponhad-fe
algumas rodas de cebola por cima ( que
ha de eftar em agoa ) e falfa verde pica~
da, logo lhe deitardd azeite, vinagre
fervendo , milturado com pimenta , e ale
caparras,

. Defte modo fe fazem perdigotos.

4 Coelbo cozido emn branco.

Hum cozlho depois de esfollado,lava.
1o muito bem, o pora6 a atfogar em hyma
panclla com hama pofta de toucinho, ou-
tra de prezumto , manteiga , cheiros, hup
ina cebola partida pelo meio, adubos pre,
tos, e (al ( tambem (e quizerem , lhe me-
terad pardizes , pombos, ou rolas ) coma
aftiver cozido , 0 mandard3 4 meza com
bem azedo. 5§ Coe-
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s Coelbo olbardsdo.

Hum coelbo como eftiver aflado, fe
pord em hum prato tobre #itias com
muitos golpes pelo lombo , e pernas : fa-
ga-fe logo hum' molhe com huma quarta
de roucinho derretido , limpo des torref-
mos, huma colher de manteiga, huma ce-
bola feita em pedages., muitos cheiros,
e falfa, tudo muito bem picado ; tempe-
re-fe com pimenta , cravo, gingibre , e
pouco agafrad. Feito efte motho, fe lan-
card por cima do ceelho, o qual com fed
{imad por cima fe mandard 4 meza.

6 Coelbo Real.

Entezado hum coelho, e meio aflado,

o picarad muite bem , ¢ -deitando-o em
hum arratel de aguear enr:ponto, com
meio arratel de amendoas Pizadas y 'O
porad a cozer efpago de hunra hora ; lo.
go lhe deitarad cinco reis de pad ralla-
do 'oito gemas de uvos, paraque en-
n COI-
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corpore , canella , cravo da India, eai.
mifcar : deitar-(e=ha em tigelinhas , que
cOradas fe mandardd 4 meza,

CAPITULO X.
De Lebres.

PRIMEIRO PRATO.
Lebre afJada com pelle.

H Unma lebre nova pella-fe. em fref-
co, tirando-lhe {6 a’penugem , de-
poisde muito bem limpa , e lavada, re-
chea-fe entrea pelle , e agarng,: € me-
tem-fe-lhe algumas lanchas de toucinho
falpimentadas : lego muityp bem atada
com hum corde! , fe poem a affogar no
efpeto, depois de aflada 4, tira-fe-Jhg 0
cordel , manda-le 4 meza. ;. .
Defte modo fe fazem coelhos.

2 Lebre armada.

Tire-fe a carne < huma lebre do lomy
' bo,
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bo, e das pernas de manteiga , que fi
quem os 6ffgsinteiros , e pique-fe com
dous arrateisde carneiro , huma guarta
de toucinho , e alguns cheiros, logo que
tudo ifto eftiver picado , fe armara em
huma frigideira untada de manteiga , fi-
cando a lebre com a proporgad que era
dantes : € finalmente fe compord com
feus lardos por cima, e fe mandard 4 mes
za fobre fopa.de queijo:

Defte modo fe faz coelho.

3 ‘Lebre cozidas

Tire-fe o fangue a huma lebre com
muita limpeza, edepois de muito bem
lavada ponha-fe a cozer com hfia quar-
ta de toucinho , duas cabegas de alhos,
e alguns cheiros , tempere-fe com cravo,
pimenta , gingibre , cominltos , € vina-
gre ; e como eftiver cozido , deitem:lhe
o fangue. |

Aflim fe faz ocoelho.

4 Les
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4 Lebre em potagem.

~ Porad affar huma lebre muito bem
lavada, elardeada com toucinho: de-
pois de aflada, picardid hum pouco de
teucinho e o porad a derreter em humg
tigella alta : como eftiver derretido , lhe
deitardd duas cebolas, todos os cheiros,
etodos os adubos : e como eftiverem af-
fogados , Ihe tirard os torrefmos com a
efcumadeira , e lhe deitarad meio quar-
tilho de vinho , temperando-fe de tudo o
que lhe for neceffario. Feito efta pota-
gem, a deitardd por cima da lebre, que
ha de eftar pofta em hum prato, com
fuas alcaparras , e talhadas de limad por
cima. Defta forte fe faz coelho.

5 Leborada.

Esfollarid huma lebre frefca fem fer
lavada . e tirando-lhe a buchada, que
limpa dos ccbellos, ha de fer lavada do
fangue, porad a lebre a affogar em huma

pa-
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panella com a melma agoa , em que a'bu-
chada fe lavou do {angue, com toucinho
dertetido limpo dos torrefmos , cheiros
migados’, e cebola: como eftiver cozida,
lhe deitarad hii miolo de pad de ralla (do
tamanho de hum ovo ) torrado , e desfei=
to em vinagre no gral , com efpecies,cras
vo, pin:enta, agafrad poucos , cominhos y
e vinho bom : logo ponha-fe no prato fo-
bre fatiasde pad, e mande-fe 8 meza com
tathadas , e gumo de limad por cima,

CAPITULO XL
De alguns pratos de cabrito.
PRIMEIRO PRATO:
Cabrite aflado 4 0 lardeado.

) Onha-fe a affar hum quarto de cad
4 brito no efpeto, e como eftiver qua~
zi aflado , lardee-fe com lardos de touci-
nho dclgados do comprimento de meio
dedo , acabe-fe de aflar , e leve-fe 4 me-

za fobre a fopa que quizerem. .
J paque q Defic
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Defte modo fe fagad frangads , perdis
zes 4 e coelhos.

2 Cabrito de tegellada,

Ponhad-fe a affogar o cabrito em pet
quenos corn toucinho 3 como eftiver cas
zido , e temperado , deite-fe em huma
frigideira fobre fatias de pad , e logo
com feis ovos batidos por cima ponha-fe
a corar.

Aflim f{e fazem peitos de carneiro , vis
tela , frangads , ou pombos.

3 Cabrito dourado.

Depois que eftiver aflado o cabrito,
fe fars em pedagos , que fe irdd paflando
porovos , e frigindo em manteiga: po-
rad logo em hum prato de prata , ou fri-
gideira baixa huma fopa de queijo , que
confte de hrma quarta de queijo em tas
lhadss, hum pad de dez reis em fatias, €
huma quarta de agucar : unta.fe o prato
com manteiga , poem-fe nelle as fatias
de pad em cama , ¢ fobre cada camafdc

a:
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fatias outra de talhadas de queijo com a-
gucar, e canella por cima. Finalmente fo-
bre tudo ifto ie deita o ovo batido , que
fobejou de cobrir o cabrito : ponha-fe a
corar , e como eftiver c6rado, mande-fe 4
meza com o cabrito, canella , e limad por
cima.

Defte modo fe fazem gallinhas , pes
runs , frangaos , e pombos. |

Madis de cabrito.

Depois que as mads de cabrito - eftives
rem pelladas, cozendo-as primeiro, as
deitardd em conferva efpago de quatro
‘horas , e paflando-as por hum polme de
ovos , ¢ farinha , as porad em hum prato
deprata, ou frigideira fobre fatias de
pad pafladas pelo me(mo polme, com
talhadinhas de cidrad entre mz20, e mad :
logo far2d hum molho decalda de gal-
linha gordo , ou de carneiro agro , e do-
ce, € o deitardd por cima das mads, que
{e mandardd 4 meza depois de coradas
com canella por cima.. ‘

Aflim fe fazem mads d¢ carngiro.
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CAPITULO"“XIL
De alguns pratos de vitella,

PRIMEIRO PRATO:
Cabega de vitellarecheada.

T Iradas os oflos féra da cabeca da
vitella, que fique inteira, e terab
feito hum picado muito fino de carne , e
o eftend¢rad por dentro ,.e terad feito
tanibem hum rego de frangads, ou de
pombos com feus figados, e feu bocado
de prezumto , e tho meterad dentro en-
tre o picado de huma , e outra parte, de-
pois meterao a lingoa da mefma cabega
na boca , que aponte metade de fora; e
cozerad os cantos da boca com hum fio
de barbantc , que nad caia , e pela bam-
da do pelcago na mefma férma cozida
affim muito bem , (e metera a cabega em
huma caldeira onde efteja a vaca, e 1 poe
¥4 a-meio cozer , e depos fe pord em hus
ma frigideira com (ua gota de caldo , ¢
de vinagre , € feu bocado de efpecies in-
tei-
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teiras, folhinhas de louro , e untada com
manteigaa cabega , ou com toucinho por
cima , trdao fornoaflim, e feacabard de
cozer nefte molho , voltando-fede quan-
do em quando de cima parabaixo, e de-
baixo para cima. E vindo a cabsga fe po-
14 em hum; prato ; e eftard feito hum re-
go de figados , ou de prezumto , que fe
lhe langard efte rego engrocado com
ovos, e agro dz limad guarnecida com
os mefmos pés dz vitzlla albardados. E
mande-fe 4 meza.

2 Pollegares de vitella,

. Depois que eftiverem aflados os pol-
legares no efpeto, fe fara huma miftura de
rallado, fal{a picada moida , e trez gemas
de ovos duras , que deitardd nos pollega-
res , untando-os primeiro de manteiga :
-Yogo (e porad a corar-, e pondo-os fobre
fopa Franceza , os mandarad 4 meza.

3 Lombo de vitella efiofado.

Logo que eftiver hum lombo lin:ipo
e
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de inervos, e pelles o meterdd'em huma
panella com meio ar.atel de toucmhm;
huma quarta de manteiga , hom quartis
lho de¢ vinho branco, duas cabegas de
alhcs, hum golpe de vmagre , outrode
agoa, plmenta inreira, canella ; noz nol
cada, meia duzia de cravos, e duas folhas
delouro , e alguns quartos de marmello:
barrada a panella a porao a cozer de vae
gar em lume brando ; 3 como eftiver cozis
da,a temperardd do que lhe faltar , e deis
tando-fe o lombo fobre fatias , 0 mandas
140 § meza.

Tambem defte modo fe faz lardeado :
dametina forte e faz veado, clombo de
qualquer carne.

4 Cabega de vitella,

Cortada pela junta do pefcogo a cas
bega de vitella, fe pellard como quem
pela hum leitad , e em quanto fe nad co-
zer , {e pord em agoa fria ,logo lhe aper-
tarad a tromba com hum cordel de ma-
neira, que lhe fique a ponta da lm%ua

e



Primeira’ Parte. 97
de f6ta, e pondo-a a cozer em humati-
gella nova , lhe deitarad touciiiho em
dados , pimenta inteira , e alguma-gingié
bre 5 como eftiver cozido, lhe tirarad
o queixa de baixo : e quando {e) quizer
por no prato, lhe abrirad o de cima com
huma taca junta aos miolos , para .que
the entre dentro o vin:gre , € pimenta
pizada , que tambem fe ha de deitar por
cima de toda a cabega, deitando-fe pri-
meiro o vinagre , pard que fique a'pimen-
ta pegada : defte modo {e mandard 4 me-
*za com fal{a em rama por cima.

5 ' Peito de vitella recheado.

Depoisique hum peito.de vitella e fti-
ver em conferva trez dias , porad a cozef
hum peito -de vaca amarello naolhaaté
eftar meio cozido : € picando-fe cons bu-
ma pofta de toucinbo ,’ o témperarad
com cravo , pimeata , N0z nofcada , eli-
mab : com efta carne rechearad logo o
peito da vitella, o qual pofto em huma

“frigideira com huma duzia de tutanos
: por
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por cima , fe mandar4 aflar ao fornu com
o molho da conferva, depois de aflade
fobre fatias de pad torrado fe manda 4
meza.

6 Vitella decaravinada,

Eftando trez dias em conferva quatro
arrateis de vitella da perna , cortando- ¢
toda em talhadinhas muito delgadas ,
lardeadas com lardos de toucinho falpis
mentado , fe frigirad em banhade porcoj
ou toucinho ; comoeftiverem tritas , (e
porad a cozer efpagode huma hora com
hum molho feito da conferva , e todos os
adubos prétos : logo fe tirarad domotho,
e pondo-{e a cérar nas grelhas , cobertas
de p26 rallado, e canella, aflim teftada
fe mandarad 4 meza.

O mefmo fe faz o cabrito, ¢ lombd
de vaca.

7 Maos de vitella.

Cazidas , e fritas as mads de vitella ,
fe albardarad com ovos , e fe porad fobre,
huma fopa, quz fe chama Joldres. Para

fe
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fefazer eftafopa, baterad feis gemasde
ovos cris ; em hum tacho , hum arratel.
de manteiga de vaca, duas _colheres de:
caldo, huma quarta de agucar, hum pou-
co de vinagre , pimenta , noz nofcada ,
e fal ;. porad tudo ifto ao fogo , € come.
cando a ferver , que he final de eftar fei-
ta cita fopa, Ihe metcrad dentroas mads
de vicella albard adas , , que had de por
logoem hum-pequeno de refcaldo para
que enad.corte , ¢ fobre fatias de pad
fe mandayad 4 meza.

Defte modo fe fazem mads de carneis
ro, mads , ou cabgga de cabrito.:

O meimo fe pode fazer a frangads:,
lambos , e-ades , mas nad had de fer al=
bardad .

8 Muds de vitella de outro modo.

Pelladas as mads de vitella , ‘como
quzm p:la humleitsd, e muito bem coe
zidas em sgoa , e fal de forte, que lars
guem os oflos , as paflarad por ovos ba-
tidos, eas £iigirad em manteiga: de ‘va-

€,
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ca , e fazendo-lhe hum c aldo sgro, edos
ce com gemas de ovos, caldo de galh-
nha , ou de carneiro, agucar, vinho brane
o, € vinagre, as tempergrad com gini:
gnbre canella , pimenta, e noz nolfcada
€ cravo, feitas as mandarad 4 meza,

9 Pés dewvitella ala dama.

Cozidos os pés de vitella fe farad em
bocadinhos., e tirando-fe-lhe os oflos, fe
irad paﬂando porovos, € albardando ot
efrigindo, Jaaﬂallos huma ou duas vezes

por ovos ; depois {e porab.em huma cait
iarolla com feus poszinhos de farinha , @
de agucar., pimenta , canella . e hervas fil
nas, falfa, fabolmha, e dous cravos; (fe
gundo for a porgad , ) e affim lhe dextzv
1ab ocaldo da panella com fua gots de
vinagre bom , e fe pord a terver em lume
fuave ; 5.8 terad meia duzia , ou huma de
gemas de ovos fegundo a porgad, com
feu agrode limad , e fzrvendea caﬂatdl-
la fe provard , porqae ha de feragro ,'e
doce, fegundo o gofto das pefloas qut
CO
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comerem , entad engroflarad efte caldo,

com eftas ‘gemas de ovos, que fique

groflo o caldo,, e aflim fe langard no pra-
to, e ird 4 meza.

CAPITULO X,
De alguns pratos de vaca.

PRIMEIRO PRATO.
Panella de vaca fem.cove.

Epois de lavada a vaca, fe pord a

cozer em huma panella com huma
poita de toucinho , como eftiver cozida ,
Jhe deitarad feis cebolas grandes com
alguns golpes em cada huma pelo meioy’
de maneira que fe nad partad, €efpecies
inteiras , huma capella de cheiros, fegu-
relha , orteld, e coentros : como eftiver
muito bem temperada , a tirarad féra, e
.depois de meia hora 2 mandardd 4 meza.
. Serve efte prato para os meZes ¢e
Maio , Junho, Julho, Agofto, ' 3
| &

F 2 Car-
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2 Carne de vaca , ou de carneiro affs
do na agod,

Tome-fe huma perna de carneiro’, ou

a quantidade que quizerem , moer-fe-h
com hum pdo de hnma e outra parte pa
ra que fiqus bem brando , depois fe farf
hum lardeo de toucinho que fad tirinhas
de taucinho , deitando-lhe fal, e pimen.
ta no me(mo toucinho , e com huma fa
cade ponta , ou lardeadeira , {e lhe ird
metendo na perna de carneiro o difo
toucinho , e tomarid huma caflarolls
com huma pouca de agoa que cubra 2
dita perna, e (2 ird cozendo até mais de
Jneia agoa gafta , deitem-lhe hum pouca
de toycinho picado, e deixem ir gaftan.
do.a dita agoa até (e gaftar toda , entad
acabida a agoa, fe vai acarne frigindd|
na dita fubftancia que deixou, e fe v
virando de huma e outra parte, e até ef-
tar b:m cérado, depois fe lhe deite meit
canida dz vinhobranco ( fe o quizerem
claro , ¢ feaflergjado, tinto ) e o deixem
i
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4t apurando muito benr, em lume bran-
do com fna pimenta , “e efpecies pretas’,
‘que {20 pimenta, e cravo. Feitoaflim ,
fe poem em fatias de pad , ou torradas.,
e {e Ihe deiteem cima o molho com a
carne , feu gumo de limad , e em rodas
por cima , e vd 4 meza.

3 Linguas de vaca lz‘zmpreaé’a:.

Como eftiver cozida humalingua, e
feita em talhadas, fe pord a affogar em
huma tigella de fogo com meio arratel
de toucinho derretido , limpo dos tor-
refmos , hum golpe de vinho , outro de
vinagre, e todos os adubos depois de af-
fogada , Ihe deitarad huma pouca de fa-
rinha torrada para fazer o molho groflo,
e pardo , e agucar , fe quizerem.

4 Lombg de porco.

Logo que tiverem tirado a gordura,

e oflos a’hum lombo , e farad em peda-
gos de trez quartas cada hum, e falpi-
Fi men-
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‘mentado huns Jardos grofles de touci-
‘nho, lardeard6 os pedagos do lombo por
‘dentro a0 comprido,e os frigirad em huy
ma certd com toucinho derretido, limpo
.dos torrefmos de maneira , que fiquem
bem entezados com huma cor morena;
cozad-fe logo em agoa em hiia tigella,
e como eftiverem meios cozidos lhe deis
tardid huma cebola cravejada com cra.
vos, hum pouco de vinho, hum golpe
de vinagre ; e depois de cozidos , huma
pouca de farinha torrada desfeita no
mefme caldo do lombo, para fazer o
molho groflo, mande-fe 4 meza fobre
fatias torradas. 1

& Lombo devaca de empada de efpeto.

Hum lombo de vaca depois de haver
eftado de conferva, o affarad no eflpeto,
como eftiver aflado, o cobrirdé com hu:’
bolo de mafla delgado, e embrulhando
em hum papel untado dé msnteiga, o
tornarad ao lume , até que (e coza a maf
12 ,como cftiver cozida , tire-fe o papef)

po-
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nha-fe no’prato , ¢ mande-fe 4 meza.
-.}to.mefmo fe péde fazera qualquer

aflado. '

"CAPITULO XIV.
De porco.

PRIMEIRO PRATO.
Mad's de porco de caravonada.

) Onhad-fea cozer as mads de porco,
X’ como eftiverem cogidas, as partigi@
pela meio, € cobrindo-as de pad. ralladoy
e canella , as porad a corar em hiias gre<
lhas,depois de corar,fe mandarad 4 meza.

o Figado de parco.

Como tiverem hum figado muito bem
aflade, derreterdd em huma tigella hum
sedenho de porco , no qual affogardd hu-
siwcebola em pedagos , e depois dé af-
fegada , a temperardd de fal, e vinagre
eom efpecies § Cravo, pimenta , pouco
wgakrad, ¢ alho, logo lhe deitardo o fia~
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do , e como tiver fervido o tirardd féray
e lhe deitardd qumo de laranja, e tobre
fatias 0 mandarad 4 meza.

3 Cabega de porco em achar.

Coza-{e huma cabega de porco muito
bem cozidd com falva , tomilho , € map.
gerona, canglla , cravo, pimenta , e gin-
gibre tudo inteiro, depois de cozida,
llze tirarad os oflos em quanto eftd quen-
te, e a deitard em hum pano grofio fa.
zendo-a amodo de hum queijo ; tenhas
fe em huma prenfa muito apertada vinte
e quatro horas ,.e cortes{e.em talhadas ao
comprido , as quaes fe deitem em vina-
gre muito forte com efpecies inteiras:
nefte achar eftard todo o tempo que quie
gerem,

4 Queijo de cabega de porco.

Coza.fe a cabega de porco do modo
que acima diffemns 3 depois de cozida,
picada muito bem ao cepo, € tempers
{2 ;om efpecies pizadas ( fem levar aga:

frad)
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frad) meta-fe em hum-cincho de pdo,
ou empreita , € aperte-fe na. prenfa : efte
queijo nab fe deitae m vinagre , mas
traz-fe na mefma até que fe gafta,

Tambem.fe pode fazer da cabega de
potrco montez.
Com efte queijo fe guarnecem muitos
pratos.
5§ Queijo de paio , e prezumio.

Depois que hum paio , e quatro arra-
teis de prezumto eftiver de molho doze
horas em vinho. bom fe picard tudo mnis
tobem, e fe affogard em toucinho der-

‘retido com bem pimenta ,.cravo , tomi-
}ia’, mangerona , e hum pouce de viho
em que efteve de molha ; como tudo fer-
ver fe deitard em hum pano grelio , em
que farad queijo na forma ,"que acima
aiflemos.

Efte queijo he fiambre.

6+ Chourigos. mouros.

Deite-fea carne de porco frefca , mas
‘ oja
o'%2
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gra , e gorda , cortada muito miuda , em
con{erva de vinho , alhos , cominhos,

cebola muito miuda lavada em mu:tas
agoas, e ncita conferva eftard hum , ou
dous dias, quando fe houverem de en.
cher os chourigos , fe mudard a carne pa.
ra outro alguidar fem conferva » €a mif-
turardd com banha frefca, cebola picas
da,.ealgum fangue de porco, quanto
bafte para tingir bem a carnc : enchags
nos em tripas. de porco, ponha6-nos a
tomar fumo : depois de defamados » po
em-fe affar , e levad-fe 4 meza. |

» Salchichas de porco.
Piquem-{e'muito bem dous arrateis e
meio de porco da perna, € hum arratel
gordo, e no meimo cepo a temperem
com (al femente de funcho muito bem
pizada , e hum golpe de vinho branco:
fagad-fe em tripa de porco bemlimpa, e
pallindo-as primeiro por agoa quente,
as pendurem na chaminé em hiima cana,
para que fe enxuguem : fregem-fe na cer-
td , ¢ mandad-{c 4 meza.
8 Sl
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8 Salpicoens de porco.

Piquem-fe muito bem dous arrateis
de prezumto magro , e meio arratel gor-
do, e tenha-f¢ ‘doze horas em caldade
vinho, vinagre, e hum dente de alho pi-
zado , fagadefe os falpicoens em tripa de
vaca do taimabho de falchichas ; eitempes
re-fe com bem pimenta ,'e cardamomo ,
paflados por agoa quente fe poem a en-
xiigar : fregem-fe em manteiga , e mafs
dad-f¢ 4 meza. N

9 Lingoica.

Deite-fe em hum .alguidar vidrado a
carne de porco das pernas , € lombos ( ou
tambem fe.quizerem , toda. a carne ma-
grade porco: cortada muite miuda ¢com
algum toucinho, e pimenta, e crave pat
€ima: tenha-(e dous cu trez dias de. con-
ferva de vinho branco; alhos, fal , e pou-
co vinagre : e feja em tanta quantidade
€omo a caine : quando quizerem fazer as
dingoigas , atravefle-fe ;huma taboa. lim:

: : pa
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pa fobre 0 mefmo alguidar , e em cima
della ponha-le 2 carne a efcorrer a calda,
¢ tagad-fe as lingoigas, depois de feitas
as porad a enxugar na chaminé.

CAPITULO: XV.
D¢ aiver fos pratos.

PRIMEIRO PRATO.
LPepitoria.

Elarat as azas, pefcogos, e mais

miudos das aves ( excepta os bicos,
€ pés) cm agowquente, €-em cada pef-
cogo fe dard hum golpe pelo meio, € ou-
tro em cada cabega., para que fe pollad
cozer os mioles ;- coza-(e tudo junto em
zgoa, € fal com toucinho , cebolas inteis
ras ;€ cheiros :-'como eftiver cozido tires
fe o toucinho ; cebolas., e cheiros; pis
que-ie aflim quente , edeite-fe outra vea
ma panella, e temperando a de adubos,
fe pord a cozer mais : entre tanto ponhas
fe a ferver em huma certd , huma pouca
de manteiga de poico, € como ‘cgiyet

cm
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bem quente, lhe deitarad huns pés de
farinha dé forte, que {e nad faga em maf-
fa na certd , mas faca fobre a manteiga
humas empolas brancas, que fiquem bem
alvas, logo deitardd ifto com a meima
certd dentro na panella com vinagre, e
agefrad : como eftiver feita a petitoria,
dejte-fe no prato; que fe ha de cobrir
com gemas de ovos dutas , € guarnecer
€om os figados aflados , ou fritos.

2 Torrijas de gallinbola.

Pique-fe hum peito dz gallinha: ( ou
o figado, e tripasde gallinha, quz: had
de eftar de molho ) com hums quartd’ de
agucar muito bem pizado, canella moi-
da, e quatrogemas deovos: depois. de
picado tudo; ponhid-fe- humas. fitias
de pad em huma bacia de fartes., ou {ri-
gideira com huns pés de farlnha por bi-
Xo , e fobre ellas o picado ; poado-(:. {o-
bre humas brazas ,- ¢ depois de cdradas
com a tampade brazas por cima , tirem-
fc f0ra, e mandem:fe 4 meza.

'3 An-
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3 dntepato de defcaidas.

Affogardd muito bem os figados das
gallinhas com huma pofta de toucinho
e cheiros ; temperem-nos com todos o8
adubos , ponhao-fe fobre fatias, e com
talhadas , e gumo de limad por cima
mandem-fe 4 meza.

4 Prato de tutanos.

Ponha-fe a ferver em hum tacho os
tutanos de trez , ou quatro oflos, corta-
dos em pedagos do tamanho de huma
pollegada, com duas colheres de caldo,
meio arratel deagucar, vinho branco,
huma migatha de fal , chelros picados ,
cumo de limad ,canella, agafrao , € to.
dos os adubos - como tiverem fervido
com duas ou trez fervuras , lhe deitarad
duas duzias de gemas de ovos batidas
por.cima , pad rallado , cenella , e agucar
(‘tudo mifturado) e e poem a corar em
homa frigideira com pouco lume b;m

1=
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baixo, e por cima : para que cozendo-fe
de vagar tomem boa cor : logo defpe-
gando -0s da frigideira com a palheta, os
porad aflimdireitos em hum prato fobre
mafla de pafteis feitos, ou fatias torradas,
€ com trez ou quatro canudos de ovos ao
redor do prato, ou fem elles {e mandardd
a meza quentes, porque fritos nad f{ad
-bons.

5 faleade carne.

Depois que huma gallinha , e huma
duzia de pés de carneiro eftiverem co-
zidos em quantidade de agoa, que de
bem cozidos larguem os o(fos , lhe dei-
tardd mela canada de vinho branco : co.
mo chegar o caldo ‘a quantidade de ca-
nada e meia, fetirardd fora os pésy e a
gallinha, e desfazepdo-os em hum pano,
os efpremerdd maito bemem hii tacho ,
o qual com meio arratel de agucar , edez
claras de ovos bitidas , com ¢ cumo de
dous limoens fe pord aferver: como ¢cfw
tiver fervido, {e coard na manga trez. ou
quatro vezes, até que a jaléa faia bem

clara
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‘clara ( fe fizer frio , fe coarj entre dous
fogareiros ) ponha- (e em pratos , € como
coalhar , mande-fe 4 meza.
Tambem fe faz jalea de perdiz , ¢
maos de vitella.

6 Conferva para qualquer carne.

Deite-fe em huma tigella hum quarti4
lho de vinho, meio de vinagre, huma ca=
beca de alhos , hum ramo de ouregaos y
fal quanto tempere a calda : tenha-fe
nefta conferva a carne que quizerem par-
tida em pedagos trez ou quatro horas , e

‘depois. frigindo-a em manteiga, e paf-
fando-a por hum pouco de molho da
conferva fervendo , quente (e mande §
meza.

Em conferva de veado, e javali fe
deita falva, tomilho, e mzngercna , a
qual conferva pode eftar todo o tempo
que quizerem.

CA-
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CAPITULO. XVIL

De varios pratintos.

PRIMEIRO PRATO.
Deftaidas. :

T Rija-fe huma defcaida partida em

> pequenos , penha-fe em hum prati-
nho com pimenta , e limad por cima , e
guarnega-le com alcaparras.

2 Defcaida de outro modo.

Frija-fe o figado , amuéla, e 0 oveiro;
faga-fe a muéla em gigote 4 faca, deite-
fe no pratinho com pimenta, e limad
por cima, e arme-fe em roda com o figa-
do,eo0oveiro.

3 Defcaida de outyo modo.

Piquesfe muito bem no cepo hiia def-
caida com hiia talhadinha de toucinho,
ponha-fe a affogar em huma tigellinha
temperada com pimenta, e fal; coalhe-

fe com hum ovo como fe fez o picado,e
del-
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deite-feno pratinho com pimenta , e lid
mad par cima. R

4 Defcaida de outro modo.

Como eftiver picada huma defcaida
com toucinho , e cheiros, feafiogard co-
mo carne para pafteis, € fe temperar§
com todos os adubos : deitardd efte pis
cado em hum pratinho, ou trigideira, e
com hum ovo batido porcima, o céri-
rad em humas brazas, (como tigellada)
e com gumo de limad por ¢cima fe mandas
td 4 meza.

§ Defcaida de outyro modb. |

Feitaa delcaida em picado na férma
que acima diflemos , {e achard com ella
o oveiro das gallinhas, fazendo-fe mur-
cellas , as porad ao lume em huma tigele
linha com huma gota de caldo da panel.
Ja , e temperadas como almondegas , s
coalharad com h{ia gema de ovo : poems«
fe fobre fatias,, e com canella, e limad
por cima mande-fe 4 meza.

6 Def-
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6 Defcaida de outromodo..

Picada huma defcahida , fe farad della
almondegas pequenas do tamanho de
botoens, temperadas como almondegas
de galliihias , € cozidas com o caldo ama-
rello ( como acima diffemos) fe porad
{obre fatias , € com canella, ecumo de
Jimad por cima fe mandarad 4 meza.

Lingoi¢a affada.
Aflada huma vara delingoica , e feita
em talhadinhas , com pimenta , e limap
por cima , mande-fe 4 meza.

8 Lingoiga de outro modo.
~ Frita'a lingoiga em talhadas , coalha-
-da com dous ovos , e feita huma cartu-
xa muito bem cérada com pimenta, e lis
mad por cima , mande-fe 4 meza.

9 Prezumsto.
Frija-fe em toucinho meio arratel de
prezumto magro , cortado em talhadi-

nhas , e no mefmo toucinho faga-fe hum
G mo-
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mothinho com hum golpe de vinho, e
duas folhas de louro , com alcaparrag
mande-fe 4 meza.

Tambem fe faz agro edoce.

10 Tubarade carneiro.

~ Fritasas tubaras em talhadinhas pows:
do-fe no pratinho com pimenta , ¢ limaé
por cima ; mande-fe 4 meza.

11 Tubara de outro modo.
Fritas as tubaras em talhadinhas, eal
bardadas com ovos, com pimenta, ¢ li-
mab por cima , mandem-fe 4 meza.

12 Tubaras de outro modo
‘Affogard® as tubarasem huma tigelli
nha em talhadas com toucinbo, e cheiros,
coafharid com gemas de ovos, e com cal,
do amarello ; canella , e limad por cima
fcbre fatias mande~fe 4 meza.

83 Tubaras de outro modo.
Afladas as wubaras , feitas em gigots
com
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com pimenta , e limad por cima , mans
dem-{e-4 meza. "

x4 Tubaras de outro modo.

Cortadas as tubaras do tamanho de
dedos , frijad-fe em toucinho ; deitem-
lhe pimenta por cima , e dous ovos, € fa-
zendo huma cartuxa como filhoz, com
limad por cima , mandem-fe 4 meza.

15 Linguas de carneiro.
Cozidas as linguas , cortadas pelo
meio de alto abaixo ; e fritas em toucis
nho, com pimenta, e limad por cima,
mandem:-fe 4 meza.
Tambem fe fazem do mefmo modo al-
bardadas.

16 Miolos de carneiro , de porco ,

ou waca.

Entezados os miolos , tirada a tia<
gem , os frigird0 em manteiga , coalha-
146 com dous ovos , € com pimenta , €
lima6 por cima os mandarat 4 meza.

G ii 17 Mios
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Y7 Miolos de tigellada.

Feitos os miolos na férma acima , fe
porad com ovos por cima a corar em
huma tigellinha.

18 Miolos albardados.

Entezados os miolos , e cortados em
talhadas cam fal , e pimenta por cima,
pallem-fe por avo batido , e frijad-fe em
boa manteiga : como eftiverem fritos ,
faga-fe hum molhinho bem azedo de lis.
mad , epimenta, poftos fobre elle no
pratinho mande.fe 4 meza.

19 Maas de porco.

Cozidas as mads de porco , abertas
pelo meioy e cobertas com canella , e
pad rallado , as cérarad em humas gre-
Yhas , céradas fe mandarad 4 meza.

28 Mais de porco alhardadas.
Cozidas as maods de porco, partidas
pelo
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pelo meio falpimentadas , e albardadas
com ovo , com pimenta, e limad por cis
ma , mandem-{e 2 meza.

Tambem fe fazem agras , e doces com
canella por cima, ?

2Y  Mais de porco de Fudeo.

Depois de cozidas as mads de porco
frias, e albardadas , pordo-fe nos pra.
tinhos , fe mandarad 4 meza. :

22 Quéifo de cabega de porco.

Feito o queijo como diflemos a fothas
86. fe cortar4d delle humas talhadinhas ,
que beftarem para hum pratinho, e com
vinagre porcima, € alcaparras fe man-
dard d meza.,

Tambem fe faz albardando as talha-
dinhas , e paflando-as por molho agro,
e doce.

23 Salchichas.

Fritas as falchichas: em talhadimhas
com
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com pimenta, elimad porcima, man
dem-ie 4 meza.

‘Tambem fe faz de paio , ou chorigo.
24 Lombos de vaca de conferva.

Aflado o lombo de vacadepois de ef-
tar em conferva , e cortado em talhadie
nhas, mande-fe 4 meza.

Tambem fe faz albardando as talhadis
nhas.

Deftes modos fe faz tambem de vitel:
la, de linguade vaca , e de ubre.

Tambem fe fazem pratinhos de ma-
gans na férma que no Cap. 19. diflemos.

CAPITULO XVIL
De olbas.

PRIMETRO PRATDO.
Olha podrida.

P Onha-fe em huma panella a cozer
hum pedago de vaca muito gorda ,

huma gallinha , huma ade, huma perdiz,
ou
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ou pombos , hum coelho , humalebre ;
havendo-a, huma orelheira, ou pd, fe
for tempo de porco , hum pedago de la-
cat , chourigos , lingoica , e lombo de
porco , tudo mifturado cem nabos, fe os
houver , ou rabads, trez cabegas de alhos
grandes , grads, duas , ou trez duzias de
caftanhas , fal , e cheiros : como eftiver
cozido , mande-fe 4 meza em hum pra-
to-fobre {opas de pad.

2 Olba Franceza.

Coza-(e em huma panella huma galli<
nha , dois pombos ,duas perdizes , hum
coeltho, dous arrateis de prezumto , e
chourico , com huma capella de chei=
10s por baixo, trez ceboias, quatro ca-
becas de alhos, quatro olhos de alfaces,
8rads ,-efpecies inteiras , vinagie, € agoa
que cubra tudo ifto : como eftiver cozi-
da , tempere-fe com todos os adubos , e
por cima huma capella de cheiros.

" Tambem efta ollia he boa para o Ve-

rao. 3 De
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3 De fina olba Moura.

Ponha-fe a cozer vinte e quatro ho«
ras em borralho de cravad de fobro hfia
panella com quatro arrateis de vaca do
peito , duas linguas de vaca , huma duzia
de tutanos , dous oflos de correr , huma
oitava de grads , feis cabegas de alhos,
cravo , pimenta , noz nofcada, fegures
lha, e orteld § depois de cozida mande-
fe 4 meza fobre (opas.

4 Ewntrida.

Cozad-fe em huma panella duas gallis
nhas , duss gallinhollas, duas perdizes,
hum coelho , e dous arrateis de entrecofy
tode porco com sgoa ( como carneiro)
tempere {e comvinagre, € todos os adu-
bos : como eftiver cozida , tire-fe o cal-
do, e migando-fe nelle trez ou quatro
bolos de aqucar , e manteiga, ponha.fe
a cozer : como ettiver groflo, acabe-fe de
Cozer com 0ito Ovog , € gumo de qualt.r

1-
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limo&s : depois de bem enxuto deite-fe
no prato, e canella por cima, e pondo-
ie a carne fobre efta entrida ; mande-fe a
meza.

5 Olba podrida em mafla.

- Irad podrigando em toucinho picado
as coufas feguintes , cada coulafcbre fi;
quatro. arrateis de magad de vaca, Ou.
tros quatro de lombo de porco, duas gal-
Jinhas ; duas perdizes, quatro pombos,
meia dugia de tordos,dous coelhos,, meia
duzia de linguas de porce., nzbos ; cou-
ves , alhos, grads . e todas as efpecies in-
teiras : como tudo eftiver podrigado,que
he meioe affogado em toucinho , fe amaf-
fard hum alqueire de farinha com man-
teiga, e ovos , tirada a mafla tefta farad
de toda ella- dous belos , hum delles fe
toid com papel por baixo fobre huma
folha de forno, no qual le por:d dous
pads de dez reis em fopas, e {obreclias
talhadas de peitodevaca, e por cina
das talhadas fe irad accommodando em
boa forma as ceufas .fobreditas : cobrt:

rid
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rid com outro bolo, cftenden-o mais
para que cubra tudo, elhe farab orepo-
lego muito grollo, para que nad arre-
-bente : abrirad hum buraco em cima,
para que por elle fe lhe deitedentroa
fubftancia que ficou do podrigado , e de-,
pois de lhe fazerem duas azas de mafla,
r.como de panella) e feu tefto lavrado ;
o porad em hum forno a"cozer de vagar,
quando (e mandar 4 meza a fangrarad ,
tirando-lhe o molho.

Efta olha fe faz pelo tempo de entru-
do, e em todo oanno.

CAPITULO XVIIL
Pafieis de differentes modos.

PRIMEIRO PRATO.
Pafleis communs. o

Onbha fe a affogar dois arrateis de
czrneiro depois de muito bem pis
cado com huma quarta de toucinho , e
cheitos , tudojunto, e huma colherde
czldo , comoeftiver meioafiogado , tem-

pe-
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pere-fe com vinagre , ¢ depois de cozis
do.com todos ¢s adubos pizados : coa-
lhe-fe logo com trez gemas de ovos ba-
tidas , e ponha-fe a esfriar. Affadahuma
oitava de farinha com huma quartade
agucar, meio arratel de manteiga, e duas
gemas de ovos , fovada muito bemefta
mafla , fe facad della os pafteis de caixa
do tamanho que quizerem , e metendo-
lhe a carne dentro , ponhad-fe a cozer :
quando os mandarem 4 meza, desfeita
huma gema de ovo em huma colher de
caldo com ¢umo de limad , deite-fe em
¢ada papel hum pequeno defte molho
por hum buraco, para que vd a carne
mais branda.

Efte picado ferve para qualquer caf-

ta de pafteis de gallinha , perum , ou
quaiquer carne.

2 Pafleis de paffarinbos.

Affogados em meio arratel de rouci-
nho duas duzias de paflarinhos com hu.
mas talhadinhas de lombo , le for tczgpo

e
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de porco , e temperados com todos os
adubos mzados ponhad-fe a esfriar de-
poisde cozides. Conftad cftes pafteis de
tudo o que diflemos dcima. Fazem-(e
fuas czixinhas , mgtendo-lhe dentro os
pafiaros , poem-fe a cozer , € mandao:fe
a m:za,

Tambem fe fazem de gallinhas , fran-
£20s, pombos , rolas , mas tudo cortado
€M Pequenos.

3 Pafleis de lombo de vaca.

Hum lombo de vaca de conferva , efs
tando j4 mats de meio aflado, ponhafe-

a :ftfogar em meio arratel de toucinho
em talhadas » como eftiver affogado ,
tempero-{c com pimenta, cravo, noz nofs
cada, e lims0. Feijtas as caixas de mafla,
como os pafteis communs , Cozad-fe com
a carne dentro, e mandem fed neza,

Ter benz‘tcf zcm de lombo de por-
co, vitella, e cabrito ¢ poréin cabrito le-
va agafrad.

6 Paf.
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4 Pafieis detutanos.

Duas duzias de tutanos , paflados por
agoa quente, e cortads em pzquenos’,
ponhad-le a cozer em hum arratel de‘a-
gucar em ponto de efpadana : como efi.
verem cozidos , deitem-lhe huma du
de gemas de ovos batidas com algum pAd
rallado pouco para engroflar , cozidigs
ponhabefe a esfriar. Amaflem entre tap-
to huma oitava de farinha com hiia qufire
ta de agucar, quatro ovos , manteigade
porco, e hum golpe .de vinho brangco,
fovada muito bem a mafla , e feitos della
os paftellinhos pequenos cortados com

a carretilha , frijad-fe em manteiga de
porco , paflande-os por hum arratgl de
squcar , e cuberto de canefla,, mandem-
fe 2 meza,

Defte modo fe fazem paftellinhgs de
ovos moles , ou de amendoas , le}:‘mdo
huma quarta dellas muito bem pjzadas
em lugar de tutanos. ;

5 Paf-
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5 Pafleis de ubre de vaca,

Cozido o ubre de vaca, e cortado em
talhadas , ponha-fe a affogar em meio
arratel de toucinho , e hiia gota de agoa;
tempere-fe com todos os adubos , e po«
nﬁa—[e a esfriar : logo tomada a mafia
(tomo acima diffemos ) fagad-fe humas
chixas fem tampa do tamanho de huma
laranja , depois de cozidas enchad-fe do
uBire com ovos batidos por cima, que lhe
firyad de tampa, gumo de limad,e agucar;
ponhad-fea cOrar , e mandem-fe 4 meza,

efte modo fe fazem pafteis de lin-
guas de carneiro , ou de vaca , e de peitis
nhos de carneiro , ou de cabtito. :

Veja-fe o Index, e achard pafteis de
outrhs coufas.

CA:
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CAPITULO XIX.
De tortas.

PRIMEIRO PRATO,
Zorta de carneiro.

Rez arrateis de carneiro muito bem
picado com meio arratel de touci-
nho, feis ovos, e cheiros, ponhad-fea af-
fogar com huma colher de caldo , e hum
golpe de vinagre, como eftiver affogado,
tempere-fe com todos os adubos , coae
lhe-fe com quatro ovos,” para que fique
a carne bem enxuta; e ponha-fe a esfriar:
logo tomem a mafla com agoa, e fal, e
fovem-na muito bem , fagad o folhado
Francez, ou o que quizerem, € fendo o
folhado de gantas , ponhad feis -por bai-
X0 , € feis por cima : como eftiver a car-
ne na torta com duas gemas de ovos pi-
cados por cima , e acabada de fazer , co-~
.2a0-na em lume brando , e mandem-na 4
meza.
Efta torta tambem leva, fe quererln
gal
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gallinha , fringads , pombos, cabrito,
linguas , ou talhadas de prezumto.

2 Tortas de pombos , e natas.

Picada a carne de quatro pombos af-
fados mifture-fe com feis tigellas de na-
ta, doze gemasde ovos, e meio arratet .
de agucar , cravo , canella , fica-fe a
torta , coza-fe, e mande-fe 4 meza.

3 Torta de toucinbo.

Ponha-fe a cozer em hum tacho covo’
bum arratel de toucinho bem picado,
com hum arratel de amendoas muito bem
pizados, e hum arratel de agucar em pon-
to de efpadana, como eftiver cozidoi,
deitem-lhe almifcar, ou ambar , canella,
e cravo da India : coalhe-fe com oito ge~
mas de ovos , € ponha-fe a esfriar § faga-
fe a mafla de huma oitava de farinha com
meio arratel de manteiga , quatro gemas
de ovos , meio arratel de agucar , € hum
¢opo de vinho branco ; depois de fo;a-

a
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da fagad-fe dous bolos, fobre hum delles
ponha-{eo dito toucintio , e cubra-fe
com outro bolo , lavrada muito bem a
torta , coza-fe em lume brando , e man-
de-fe 4 meza.

&4 Torta de prezumio agro dece.

Cortem.{e em talhadinhas dous arra-
teis de prezumto , depois de haverem ef-
tado vinte e quatro horas de moltho, co-
za-fe em hum arratel de agucar em pon-
to de efpadana, com hum copo de vinheo
branco , canella, e cravoda India tudo
inteiro , e noz-nofcada rallada , e ponha-~
fe a esfriar : feita a mafla na férma dos
jpafteis communs’, fagad-fe dous boles’,
ponha-fe fobré: hum delles o prezumto
.com alguma calda., e cubra=fe com o ou-
tro : feita a torta ,coza-fe em lume brane
do, deitem-lhe a calda que ficou , em que
fe cozeo o prezumto , por dous buracos
que lhe had de fazer no meio , - € manded
fe bem quente 4 meza. '

H CA+
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CAPITULO XX,
De empadas.

PRIMEIRO PRATO.
Empadas de vitela.

COrta—fe a vitella em pedagos , cada
Q_s pedago lardeado com talhadirthag
de toucinho , falpimentado na férmavfe’j

vinte: a faber , falfa picada , pimentay
fal, golpe de vinagre , e aflim fe botard/
de conferva de vinho , e alhos , ou vina-
gre dealhos, e folhas de louro, eftard na
conferva hum ou dous dias, depois fe to
mard hum pouco de toncinho, e fe pique
com alguma falfa, cumo de limad com
todos os adubos , pimenta, e cravo. &
mafla ferd de farinha boa , amaffando-fe
com ovos, manteiga de vaca, e fal,a man-
teiga ferd primeiro lavada, entad fe pord
na caixa da empada talhadinhas de tou-
cinho , que eftejad picadas com falfa, e
limad apartadamente por baixo , e em ci-
madelles acarne, e por cima da carne,

ou-
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gutra ordem de talhadinhas de toncinho,
como as debaixo , e cubertaatampada
empada fe mandad a cozer.

2 - Empadas de-carneiro.

Ponha-fea affogar em. tonclnho pica.
do dous arrateis de carneiro da perm
fem oflos , e lardeado com lardos de tou-
cinho , como eftver meio affogado, tem.
pere-fe com todos os adnbos , hum gol-
pe de vinho , outro de vinagre , e-duas
folhas de louro feccas , e depois de tem-
perado. fer fe:acabar de cozer, ponha.
de a esfriar amafladas huma oitava de fa-_
ginha , com meio arratel de manteiga , e
qQuatro ovos., fagad huma czixa, em que
4c ponha o carneiro com molho, Feita a
empada, e cozida mande-{e 4 meza.

--Defte modo fe podem fazer empadas
de qualquer carne. ,

3 Empadas de gallinbas.

Affogue.fe em meio arratel de toucis
H i nho
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fiho huma’ gallinha inteira‘, depois de
affogada , dando-lhe huns golpes nds
juntas, tempere-{e ‘com-todos os adubow),
e ponha-fe a esfriar : logo amaffando hu
ma oitava d¢ farinha com meio arratel
de manteiga , e trez ovos, faga-fe della
huma ciixa , em que caiba a gallinh
com o molho jcezida mande-fe 4 mesgh
Deft: modo fe fazem ' empadas de
frangads, pombos,perum, rolas, tordos’,
ade , lombo de vaca, ou de porco , mafy
€om agrago , ou limad..

4 Empadas de perdizes.

Depois de entezadas em agoa duas
perdizes, lardeem-fe muito--bem com
lardos de toucinho, e o que fobrar de
meio arratel ,-tirados os lardos , muito
bem (alpimentados, pique-fe com alguns
dentes de alhos : amaflada a2 mafla com
meio arratel de manteiga , fazendo del-
1a hum bolo grande, ponhad-fe nelle as
perdizes com o toucinho picado por bais
X0, € por cima, ¢ duas folhas de louto ;

fe-
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fechem aémipada com repolego grofio ,
para que' quando fe cozer nadarreben-
te, depois.de.cozida mande-fe 4 meza.
Defte thodo tef:z coelho, lebre, ou
vitella,
s Empadas de tordos.

Affoguem-fe em meio arratel de tou:
cinho picado leis tordes.; como eftives
rem meios affogados , tempere-fe com
todos os adubos , e ponhad-fe a esfriar:
logo amaflando-fe huma ocitava de fari$
nha com meio arratel de manteiga, e
quatro ovos faga-fe huma caixa, em que
fe. metad os tordos com o melho do af-
fogado, temperando-fe com bem limad ,
depois de cozida mande-fe 4 meza.

Aflim fe fazem trangads , pembos, e
rolas.

6. Empadas Irglezas.

Depois de affogados dous arrateis de
carneiro muito bem picado , e tempera-
do com vinagre , ¢ todos os adubos piza-

dos ; ponhasfe a esfriar ; cozida hluma
| =
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lingua'de:vaca , hum arratel de prezum-
to na panella, e affogados em hiia quar
ta de toucinho , temperados com todos
os adubos , e bem limad , ponha-fe tudo
a esfriar : amaflando-fe entre tanto hu
ma quarta de farinha com hum arratel
de manteiga , meio arratel de agucar , feis
ovos, ¢ hum golpe de vinho branco , de-
pois de muito bem fovadaa mafla, fae
¢ad-fe della dous bolos ; em hum ponhas
fe a carne picapa , fobre ella os pombos ,
logo a lingua, e fobre a lingua o prezum-
to, e aperteigoe-fe a empada cobrindo-,
fe com cutro bolo , e fazendo-lhe repo:
lego 4 roda , ponhaefe a cozer : como ef-
tiver cozida , unte-fe com ovo batido ,
cubra-fe de agucar em p6, ponha-(e 2
corar , e mande-(e 4 meza.

Tambem em lugar de pombos_lhe pée
dem por gallinhas , ou trangads. -

Defte modo fe fazem pafteloens ree
dondos , mas nad levad carne picada.

7 Empadas Francezas.

Ponha-fe a derreter dous. atrateis de
tou-
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toncinho picado com huma cabega de
alhos , entezem-fe nelle huma gallinha,
e dous pombos , tudo inteiro, e quatro
arrateis de lombo em talhadas, tempera-
fe com todos os adubos , e ponhab-fe f6-
ra em huma frigideira a estriar : e affo-
gué-fe logo nefle mefmo toucinho duas
perdiZes inteiras , e hum coelho em pe-
dacos, e ponhad-fe a esfriar amaflada
huma quarta de farinha em agoa, e fal, e
jovada muito bem, faga-fe della folhas
do Francez com hum arratel de mantei-
8a de vaca, dividida a mafla em dous
bolos, em bum ponha-fe toda a carne
em camas com bem pimenta , e limad,
cubra-fe com o outro , lavrando a ampa-
da 4 roda do modo que quizerem, po-
nha-{fe a cozer, e como eftiver meia co-
zida, abrindo-the hum buraco por ci-
ma , deitem-lhe por elle o molho, que
ficou do affogado : acabein-na de cozer ,
€ mandem-na 4 meza,

8 Empadas de-perum [em offo.

Faga-fe hum perum fem offo da mefs
ma
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ma maneira que gallinha fem offo, folh
32. lardeande-o0s muito bem com lardos
de toucinho falpimentado , amaflem loe
go huma quarta de farinha, fazendo a
maf(la bem tenra , ponhad nella o perum,
falpimentando-o por féra, fechemaem-
pada muito bem , ponhad-fe em huma
ponta os pés do perum , e em outra a
cabega com bico , para que parega vivo,
e depois de cozida a empada em lume

brando , mande-fe 4 meza.
Tambem fe faz de gallinhas, fran-
ga0s , € pombos. ‘
Defte modo fe fazem empadas de pei=
to de vitella recheado.

9 Empadas de lombo de vaca.

Depois de meio affado hum lombo
devaca, cortado em talhsdas, e lardea-
do com toucinho falpimentado , faga-fe
a caixa de huma oitava de farinha amaf
{243 com meio arrate! de manteiga, e
quatro ovos , metad-lhe denrro o lom-
bo com meio arratel de toucinho sica-

0,
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dé , pimenta , cravo , qumo de limad , e
guatro tolhas de louro feccas ; como ef-
tiver cozida mande-fe 4 meza.

O mefmo fe faz de lombo de porco, e
vitella,, -
10 Empadas falchichadas.

Piquem-fe quatro arrateis de  carneis
ro da perna muito bem limpo , com meio
arratel de toucinho , depois de picado
deitem-lhe fal , pimenta , cravo , noz
nofcada , hum golpe de vinho , outro de
vinagre ; mandem efta carne do cepo pa-
ra 2 tabca damafia, e facad della hum
bolo bem eftendido , cobrindo-a por ci-
ma com lardos de toucinho falpimentan-
dc-a, e borrifando-a muito bem de vi-
nho, dobrem-na como folhado de rolo
para que fiquem por dentro os lardes de.
toucinho : amallada huma quarta de fari-
nha com hum arratel de manteiga de
porco, e muito bem fovada , fzga-fe del-
1a hum bols grande , em que ponhad a
carne cor folhas de louro por cima; fea
chem a empada a medo de meia lua, co-

za-
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Za-le muito de vagar : come-fe fria efta
empada , e anda toda a fernana na meza,
Dett= modo fe tazem com coelho , le.
bre , veado , e javali, emlugar do louro
fe lhe deite falva, tumilho , e mange-
10na.

11 Empadas de javali.

Huma perna de javali depois decon:
zida em agoa , e fal, coza-fe em vinho
com falva, e mangerona , como eftiver
cozida, lardoe-fe com lardos de touci,
nho , falpimentando-fe muito bem ; lo.
go amaflando-fe meio alqueire de fari.
nha de centcio , ou de trigo, com man.
teiga de porco, faga-fe hum bolo gran.
de ,em quz c2iba a perna inteira , e dei-
tando-lhe tomilho, e mangerona , feche-
feaempada, ponha-fe no fornoa cozer
de vagar , e minde-le 4 meza.

Defte modo fe fazem empadas de vi-
tella, porco manfo , lombos , veado,
corfo, gama ,ecerva,

12 Em-
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12 Empada.r Romanas.
Faga-fe hum paftelad de meio alqueire
de farinha amaflada em agoa , e {al, co-
brindo-o por cima como empada : como
eftiver fcita allopre-fe por hum buraqui.
nho , para que fique bem cheia de vento;
depms de muito bem cozida , abrad-lhe
no funde hum buraco redondo., por on-
de lhe metad duas, ou trez duzias de
paflarosvivos, e tapando o buraco com

a me{ma mafla , mande.fe 4 meza.

Tambem fe faz de pombos, ou coe-
lhos vivos.

13 Empadas de pes de porco.
Depois de muito bem cozido os pés
de parco , tirados os oflos , € fe os qui-
zerem doces , paflados por agucar em
ponto ; tempere-fe com elpecnee e de-
pois de frios meta-fe cada pé em {va em-
padinha ; partida pelo meio, € mange-fe
4 meza,
Tambem fe faz de lombo.de porco cd
torre{mos de prezumto falpimemadzs. .
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A%ETE7
COZINH A.

SEGUNDA PARTE.
TRATA ‘DO MODO DE COZINHAR VA:

rios guizados de peixes , marifcos , hervas ,
frutas , ovos , laticinios , conferva , € toda
a lorte de doces.

CAPITULO L
De. peixes.

C()MO ninguem tem néceffida-

de dos preceitos da arte para o

modo de cozinhar peixes ordi-
narios , e conhecidos , fuppondo , que
todos fabem por commum uzo cozer ,
trigir ; ou aflar hum peixe , nos nzd di-
fatamosnefta materia tad vulgar; por if«
fo principiamos logo a dar noticia nefta
fegunda parte de alguns peixes mais
particulares. Senos parece digno de ad-
vestencia dizermos o0 tempo €m que 08

pei-
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peixes {36 melhores , e mais falutiferos ;

porque 08 linguzdos do Rio, Azevias,
Rodovalhos , Cabras i, e Pefcadas, fad
fempre bons em todo 0 8ano , eas Lams
‘preas no tempo-que as ha. Porém Sdveis,
-Gorates , Cachuchos ; Roballos, Bogas,
e Tamboril em Janeiro jiFevereiro , €
Margo : Congros, Sargos’, ‘Abroteas ; e
:Eiroz , em todo o tempo de Janeiro até
Setembro: Cibas 'y e- Cagoés de Fevereir
10 até o fim de Maio, Pargos, Douradas,
Fanecas ; e Saedas de Abul até Outubrdg
Corvinas 6 &m Margo ;.e Junho ; Cher
nes , Tainhas ; e Carapios, ém Junho , €
Agofto; Salmonetes.,-Vezugos, € Chou-
pas em Agofto , Setembro, € Outinbres
Sardinhas, e .Arraia em Ngvembro,e De-
zembro. Ifto fuppofto , tratamos €m pri-
meiro lugar-dos peixes, € dé feu recticio
para tudo 0 que quizerem,

1 Peixe frita em manieiga.
Tomarih em huma tigella huma pe=

quena de Mmankeiga , €2 porad a derreter
em
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em pouco lume, e derretida fe Ihe v{ tis
rando aefcuma; e ficard o fal no fundo,
entad fe deite a dita manteiga em huma
frigideira onde {e ha de frigir o peixe,e
preparado efte , fe vi frigindo tudo o
que quizerem : .depois de frito (e lhe fa-
ca o molho ;:ipondo-fe huma tigella no-
va, e fe ird mexendo com huma colher’;
‘paraque fe nad corte a dita manteiga : e
lhe deitem duas ou trez gemas de ovos,
conforme a quantidade do peixe gumo!
de limad, e fe deite tudo em cima do
peixe , e com feus ramos de falfa , e ros
das de limad por cima fe mande 4§ meza,

Efte molho fe faz tambem para peixe
cozido.

2 Recbeio de peixe,

Picadas duas poftas de pefcada fem
pelle , nem efpinha, ponhad-(e a frigir
duas cebolas picadas com falfa, e dei-
tem-fe na mefma frigideira dous ovos
batidos com cheiros , mexendo-fe tudo
até fe coalharem os ovos : logo miftare.
fe tudo ifto com a pefcada, que eftd no

ces
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cepo preada , e picando-a outra vez com
mais trez ovos crus , e cinco reis de pad
rallado ,> tempere.fe com todos os adu-
bos , fal, vinagre , € limad.: como eftiver
temperado efte picado , fe pdde rechear
com cliequalquer peixe que quizerem.

Com efte picado fe podem rechear
ovos , beringéllas, cebollas , chicorias,
alfaces , couves , nabeos , alcaxofras.

Tambem delle fe fazem capellas, al-
mondegas , trouXas , e tudo o mais que
quizerem , accrefcentando , ou diminue
indo conforme for a quantidade,

2 Caril para qualquer peixe.

Affogadas duas cebolas bemn picadas
em huma quarta de manteiga de vaca,
deitem-lhe huns poucos de camaroens,
cu ameijoas , com o leite de huma quarta
de amendoas , e cozendo-{e tudo até que
figue hum tanto groflo, tempere-fe de
adubos. Feitoilto,coza-le meio arratel
de arroz em agoa, e fal, ponha-fe no pra=

to, e fobre ¢lle algumas poftas de peixe
que
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que quizerem , cozidas em agoa-, e dei.
te-f{e por cima o caril.

Defte modo fe faz tambens carif , para
carne , mas nad leva marifco.

4 Conferva de peixe,

Ponhad-fe em conlerva de vinho , vis
nagre , alhos , ouregads , e fal, duas pofd
tas de peixe que quizerem , efpago de
duas horas : tirado o peixe de conferva,

-aflado, e pofto no prato, fagad-lhe hum
molho de huma pouca de conferva em
que efteve, com hum golpe de azeite,
e dejtando o por cima do peixe , man+
de-fe 4 meza.

Efta conferva ferve para todos os peis:
x€s.

5 Efcabéche.

Ferva-fe'em humatigella hum pouco
de vinagre deftampersdo com agoa, hum
pouco de azeite,al, e folhas delouro,cu-
mo de limad, e de lima , e gengibré pi-
zado com as muis efpccies pretas, Cos.

mo
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mo iftoeftiver.-fervido , tempere=fe do
que lhe for neceflario , provande-o , pa-
ra que nad fique forte o efcabeche : e
fempre fe fard a quantidade conforme
for a do peixe, para que houver de fervir.

6’ Peixe Mourifco.

‘Metad-fe em huma panella duas pof-
tas de qualquer peixe,, com meio arratel
de manteiga, hum quartilho de vinho
branco , duas cabecas de alhos , e todos
os adubos.inteiros : tapada a panella , e
barrada por féra com malla, para que
mab sia o bafo, ponha-fe a cozer em lu-
me brando : como eftiver cozida , deite-
fe o peixe fobre fatias , e com limad por
cima mande-fe 4 meza.
do Defte modo fe fazem tambam linguas

s.

~ Ciba em gigote.

Depois de cozida huma ciba, piquem.
na, e ponhad-na a ferver em huma fri<
gideira com azeite , vinagre , € pimen-

1 ta;
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ta ; logo que acabar de ferver , mandem.
na 4 meza.
Efte gigote ferve para todo o peixe.

8 Lampres affada.

Lavada , e limada huma lamprea em
agoa quente , tirem-lhe os dentes , o fel,
e as guelras que eftadb comelle, e dem.
lhe hum golpe no meio das guclras, e
outro no embigo , para que tirando-(e a
tripa , nad quje a lamprea por dentro : ti-
rada a tripa, ponha-fe a lammprea-fobre
huma frigideira , para nella efcorrer o
fangue : logo aflando-a no efpeto , tor
mem-lhe o pingo na mefma frigideira ;
depois de aflada a lamprea, tempere.fe
o molho de frigideira com hum golpe
de vinbo, cumo de huma laranja, noz
nolcada , e todos os adubos , e mande-
fe 4 meza apartado da lamprea.

9 Lamprea cozida.

Limpa, e concertada huma lamprea,
(co-
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( como acima diflemos ) ponha-fe em hu-
ma frigideira- hum golpe de vinho, ou-
trode azeite, vinagre, e cumo de duas
laranjas azedas; efteja nefte ‘molko em
quanto affogad meia duzia de alhos por-
ros com hum. golpe deazeite ; eftando
meios affogados , metad-lhe dentro a
lamprea inteira , e cebrindo-a de agoa;
ponha-fe a cozer : como eftiver quazi co-
zida , deitem-lhe 0 molho em que efteve
‘com pimenta, crave , noz nofcada : de-
pois de cozida manda-fe 4 meza {obre fa.
tias,
Y0 Lamprea em conferva.

Depois de limpas huma, ou muitas
lampreas , na fétma que temos dito,
mandem-nas aflar no forno em huma fri-
-gideira com o fangue-; hum.golpe de a~
Zeite , pimenta , e fal por cima : como efs
tiverem afladas , tirem-nas do molho,
e efte mefmo molho ponhad-no a ferver
com meio quartilho de azeite , meio
‘quartilho de vinho branco , hum pouco
de vinagre , que nad faga a calda muita

’ ' Iu for-
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forte , e eftando fervendo , temperem-no
‘com pimenta , noz nofcada, etrez, ou
quatro folhas de louro fecco , € ponhad-
no a esfriar , metad-fe as lampreas em
hum barril , e deitem-lhe por cima o mo-
Iho frio, cobiindo-as bem do molho, ta
ppem o barril.

vt Empada de lamprea.

Limada, e concertada a lamprea , po.
phad-na em huma frigideira cova para
efcorrer o fangue , golpeando-a com cin-
co ou feis golpes, para que fe pofla en-
rofcar, e temperem-fe com hum copo
de vinho , e meio copo de vinagre, la-
Tanja, fal, pimenta, cravo, noz nofca-
da: faga-fe logo a caixa de mafla bem
dura, e metendo-lhe dentro a lampresa
.com molho , ponha-fe a cozer ; come-
<ando a ferver, tirem-lhe o molho por
bum buraco occulto ; e como fe acabar
de cozer , mandem-na 4 meza, e 0 mos
1ho em huma tigella.

Defte modo fe fazem empadas de trus
tas, ¢ falmao frefco.

12 8al
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12 Salmao frefco.

Depois de limpo o falmad , faca-fe
huma calda de duas partes de vinagre,
huma de vinho , e outrade agoa , hum
mélho grande de falfa , e bem pimenta
pizada,e ponha-fe a cozer : como fervery
merat-lhe o falmad , e eftando cozido ,
tire-fc f6ra , e coma-fe frio. Nefta mef-
ma forma anda na meza todo o tempo
que dtra.

Defte modo fe cozem trutas-

13 Salbé de confervd.

Depois que eftiver 0 {folho em confer<
va de vinho , vinagre , e alhos (mais vi-
nho, que vinagre ) ponha-fe a aflar, e
depois de aflado a esfriar : ferve-fe logo
ametade da calda em que efteve, com ou-
tro tanto azeite , todos os adubos pre<
tos , e humas folhas de louro feccas: co=
mo tiver fervido , tempere-fe do que lhe

for neceflario , e ponha-fe a esfriar. Nel-
’ ta
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ta conferva fe meteo folho frio, e he
para fe ir conzendo logo : porém fe fe
ouverde guardar , ou mandar para féra,
deitem-lhe menos vinagre,
. Efta mefma conferva ferve para falmad
fre(co ,atum , e agulha. !
Tambem ferve para qualquer cage
meia aflada.

14 Empadas de [olbo.

Ponha-fe a cozer huma pofta de fo-
l1ho de dous arrateis com hum quartilho
de vinho , hum quartilho de vinagre, ou-
tro de agoa , huma csbega de alho piza-
do , hum ramo de curegad , duas folhas
de louro , fal , € pimenta j e como eftiver
meia cozida, deitem-lhe hum golpe de
azeite : depois de cozida,ponhad-fe a es-
friar em huma frigideira , na qual deitem
huma pequena de calda em que fe cozeo,
tzmperando-fe com todos os adubos, ¢u-
mode limad , e hum golpe de bom azei-
te , ou huma pouca de manteiga : faga-fe
a caixa de huma oitava de farinha , e me-

ten-
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tendo-lhe o folho dentro o molho , coza-
fe em lume brando , € mande-fe 4 meza.

15 Empadas de atum:

Duas poftas de atum frefco depois que
eftiverem duas horas em conferva de vi-
nho , e vinagre , e alhos, ponhd fe a affar
no forno em huma frigideira com huma
pequena da calda em que efteve, e hum
golpe de azeite ; como eftiver meio coZi«
do , tempere-fe_de todos os adubos pre:
tos , e cume de limad ; faga-fea caixade
huma oitava de farinha , metendo-lhe
stum com o molho dentro, ponha-fe a
cozer , mandem-na 4 meza. :

Defte modo fe faz agulha.

A dubos ‘pretos he cravo, canella , e
pimentas

16 Peixe inteiro affado , cozido, e fYito.

Aflinale-fe hum peixe em trez partes,
dando-lhe dous golpes, ficandoa cabes
ga {<ndo huma parte , 0 meio outras €9

: cabo
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cabo outra j peguem-lhe pela cabega, e
pelo cabo, frijad-lhe o meio, e virando-q
na mef{ma {férma frijad-no da outra ban-
da : depois de frito o meio, aflem-lhe o
cabo em huma grélha de huma, e outra
banda ; como eftiver allado , embrulhem
a parte fria, e aflada em papel , € pegan-
do-lhe com as mabs cozao-lhe a cabegy
em hum tacho de agoa fervendo. Feito
tudo ifto , ponha-fc o peixe em hum pra.
to{fobre huma empada fem tampa , e fa-
gad-fe dentro trez ceixinhas, para que
em huma fe ponha molho quente para
aflado, em outra molho frio para cozi-
do , em outraefcabeche para frito : co-
mo eftiver feito , mande-le 4 meza.

17 Empada: de [almonetes.

Deitem-{e os f2lmonetes em hum mo-
1ho d= azeite , e vinagre com todos os a*
dubos pizados efpago de duas horas : a-
maflando entre tanto a mafla , fagad-fe as
empadas do tamanho dos (almonetes
com pimenta por baixo , e por cima, €

-
4
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depois de cozidas mandem-(e 4 meza.
- Defta: mefma forte fe fazem todas as
empadas de peixe communs.

18 Pratinbos de [almonetes.

Depois de allados os falmonetes , fa<
¢a-fe huma potagem , frigindo em man-
teiga huma pequena de cebola picada 3
falla, e alcaparras: como eftiver frita ,
deltem lhe por cima huma pequena de
moftarda feita , e dando-lhe mais duas
voltas na certad, cubrad os falmonetes
com efta potagem por cima , e mande-fe
i meza,

Detta forte fe fazem pratmhos de tru-
tas , bogas , azevias , onoutro qualquer
peixe iiudo.

19 Pratinbos de lamprea.

Ponha-fe a affar huma lamprea, to-
mando-lhe o pingo , depois de affada,
corte-fe em talhadinhas muito delgadas 5
e deitem-lhe por cima o pingo com pi-

mens



133 Arte de Cozinba
menta, € laranja , mandem-fe 4 meza,
Tambem (e fazem pratinhos de lam.
prea de efcabsche , guarnecendo-os de
alcaparras , e lamprea cozida.

a0 Pratinbos de azevias.

Fritas as azevias albardadas com pol-
me de farinha, e ovos, ponhad-fe no
pratinho com hum molhinho de efcabe-
che , e mande-le 4 meza.

Defte modo (e fazem pratinhos de
qualquer peixe miudo.

Tambem fe fazem de azevids afladas
com molho de azeite,, vinagre, € alcas
parras.

’ 21 Torta de peixe.

Pique-{e huma pequena de falfa , e ce-
bola muito bzm, e ponha-fe a aflogar de-
pois que cftiver affogada, piquem-fe mui-
te bm duas poftas de qualquer peixe, e
ponha fe a affogar nos me{mos cheiros
com feu vinagre ; comao eftiver cozido ,
temp: re-fe com todes os adubos, deitl;m-,

e
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lhe camarcens, ou amejjoas , ou meXi-
lhoens , coalhe-fe com quatro gemas de
ovos , e ponha-fe a esfriar ; faga-fe a maf-
fa de maneirg , que quizerem ; feita, e
cozida a torta , mande-fe 4 meza.

22 Tyugas do Riocomo fe fazem 5 [ua

Ponhasivelda y ou conferva.

e =0y

Lavada§ as trutas muito bem em agoa,
que nad levem alguma aréa, as abrirdo
muito pouco fémente para lhe titarem
as guelras , e alguma tripinha , e depois
ter40 em huma tigella,ou taixo hum poue
co de vinagre , agoa, falfa, e temperado
com fal, tudo a ferver , ¢ eftande ferven-
do fe lhe deitardd dentro as trutas que
tomem {omente huma fervura, € toma-
da fe tersm , e fe porad em hum prate,ou
onde houverem de ficar, e frio. A {ua
calda , ou confetva fe fard aflim.

Tomarad huma parte de vinsgre , fen-
do forte, e duas de agoa , e fendo o vina.
gre brando, {¢jad partes iguaes,cm quan.
tidade que bafte para ficarem coberstas

as
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zs frutas ; e efta agoa , e vinagre com hu-
ma pequena de falfa fe pord a cozer tu-
do , temperando-fe com fal , e depois de
ferver muito bem, fe affaftard do lume, e
pord a esfriar, e depois de frio , le deita~
14 fobre as trutas Jara que eite)ao tref
cas, e advirta-fe ,que fiquem bem cc'~

tas deﬁa calda. e COM_ pnl-
P Vel
CARITULG' IL

Do mari/co.

Odas as coufaw tem feus proprios
tempos em os qhaes a curiofidade ,
e experiencia defcobrio melhores effei-
tos ; eftes mefmos fe achad no manfco,
porque qualquer marifco £6ra de feu
tempo he menos faborozo , e mais dam-
nozo : efta he a razag porque as,fantol-
las , gapateiras , e amejoas, (ad melhores
no Inverno. As lagoftas , camaroens, of-
trzs , € bribigoens no Verad , e os mexi
Jhoens, e camaroens;no Outono : porém
devem fer efcolhidos defde a Lpa nova
até
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até Lua cheia, porque ent2d [ad mais
cheios , e faborozos. Advirto que todas
as vezes que digo adubos pretos , he crae
vo #pimenta, € canella,

1 Mecbilboem&gam achar

Ponha-fe a ferver hum pouco de vin®é
gre fortg,.«€ cogrp ferver, deitem-lhe ca-
nella intélra , e pimehts ) vinagre , mof-
tarda , € noz noicada , tudo mal pizado ¢
depois de temperado o vinagre com ef~
tes adubos , paflem por elles os mexi-.
bhoens , os quaes, qﬂipoi‘s de paflados; irad
‘pondo em camas eth hum boi26, ou quar-
ttinho,, € em cada cama deitem huns poz
dos ditos adubos : como eftiver cheio a
boiad , deitem-lhe o vinagre fervendo , e
fenad baftar para cobrir os mexilhoens ,
deitem-lhe vinagre frio , e por cima fai,
e azeite'que faga lago para fe nad cor-
romperem.

Com efta conferva fe fazem marmel-
los , cebolas , couves murcianas , € brine

u (]
geuas Tam.
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Tambem (e fazem pepinos , e cinou.
ras , mas hao de eftar primeiro trez dias
em falmouras , e tirzando-fe della , lavad.
fc em vinagre.

2 Tortas de mexilboens.
Pique-fe muito bem huma pequens de
falfa , ¢ cebola , e ponha*(e a affogar , de-
pois de affogada, deite-lhe os mexilhoés
com feu vinagre como ferverem , tempe-
re-fe com ovos , e ponha-fe a esfriar, fei-
ta a torta , € cozida mande.fe 4 meza,

3 Pratinbos de mevilboens.

Albardados os mexilhoens de Aveiro
(ou qualquer outros ) e fritos em man-
teiga, paflem-nos por molho de vinagre,
alho , pimenta, laranja, e manteiga, e
mandem-nos 4 meza.

O mefmo fe faz de loftras , ameijoas,e
longueiroens.

Bribigo:ns de tigellada,
Lavados muito bem ¢s bribigoens da
area,
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aréa, ponhad-fe a abrir em hum tacno ,
como eftiverem abertos , lavem-fe outra
vez em agoa limpa,enxuguem-fe em hum
pano lavado , enfarinhando-0s com huns
poz de farinha, mandem-fe ao forno em
huma tigella com azeite, vinagre, alhos,
e gumo de limad : depois de cozidos,
mandem-{e 4 meza na mefma tigella,

Defte mefmo modo fe faz tigellada de
mexilhoens.

5 Pafleis de bribigoens.

Depois de efcaicados os bribigoens, e
affogados com {alfa, e cebo!a, tempe-
rem-le com quatro gemas de ovos ; ( co-
mo quem faz picado de peixe ) fagad-fe
os pafteis de folhado do tamanho qus
quizerem , e mandem-{e 4 meza quentes.

Defte modo fe fazem pafteis de cama-
roens , ameijoas , ou mexilhoens.

CA-
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CAPITULO IIL

De ervas.

PRIMEIRO PRATO.
Cardos cozidos.

Impos, e preparados os cardos , cos
: za0-fe em agoa , depois de cozidos.
ponhab-fe a affogar huma pouca de ce-
bola picada com cheiro em huma quarta
de manteiga de vaca , como eftiver aflo.
gada, deitem-lhe dentro os cardos co-
zidos , temperando-os com fal , meia ca-
nada de leite feito de meio arratel de
amendoas , e todos os adubos : coalhe-fe
com feis gemas de ovos batidos , e man-
de-fe 4 meza fobre fatias com gumo de
limad por cima, '

2 Cardos d Italiana.

Ponhad-fe a cozer em agoa, e fal,
alimpando-os primeiro muito bem , e
cortandc-0s do tamanho de hum dedo,

meia
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meia duzia de cardos j depois de cozi-
dos , affogue-fe’ huma pouca de cebola
picada em meioarratel de manteiga : co-
mo eftiver affogada, deitem-lhe dentro
os.-cardos ,~como:{e acabarem decozer,
tempere-fe com adubos: pretes ; ¢ mam
dem Fe 4 theza com bem gumo de laran-
Jja por cima,

3 .Cardos de Fernad de Souza.

Depois:de cezidosos cardos :em agoa
mmito beniopicados ;' affoguem-fe cond
cheiros, e manteiga, temperando-os com
todos os adubos ; € coalhem-fe.com. ge-
shas de ovos ,- { comé. carpgiro picado )
géitem-fe em -huma frigidzeira , e com
ovos batidos por ‘cima ,ponhad-fer a co»
xir , € mende-fe. 4 meza.

4 Trouxas de cardp.

Picados sieaffogados.os cardos , ( cos
@0 acima diflemasi, friji:{e em hum over
patido. 4:mapeisw tle huoa : filhoz efpals

o 'K ma®
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mada, ponha-fe-nefta filhdz o carde pi.
cadoj e dobrando-a ponha&-fe noprato
defte modo vab-fe fazendo as trouxasaté
encherem o prato. )
Tambem (e fazem de qualquer peixe
picado ; ou marifco.
Do mefmo cardo picado fefazem tams
bem pafteis. '

5 Bringellas vecheadas.

_ Limpas , ‘e cozidas em-ametadéd as
bringellas,, tirem-lhe os miolos, pique
fe logo eftes miolos com - parte de briim
gellas , cheiros aftogados em'manteiga
de vaca , pad rallado, ovos, queijo de
Alem-Tejo : recheem:feras bringellds
com efte picado;, ponha«fg em hum-pra
to covo , ou frigideira. , fobee fatias j4
molhadas com hum caldo groflo, feito
de duas gemas de ovos:; ‘desfeitas em
hum pequenino de caldo , em que fe af-
fogirad cheiros, coza-feem lume brans
do por baixo, eporcimr, ‘deitando- PH8
ptimeiro o caldo, que:ficow.no-affogader)

e
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e com canella por cima, e queijo rallado
mandesfe 4 meza.

6 Bringellasyechendaride. outvo spedo.

Cozidasiem ametades’n$ bringellas , ¢
-efpremidas , tirem-lhetodo o miolo-de
dentro, arhamasi poticas , e piquem oy-
‘tras : eftas depois de picadas-miflure-fe
«<om humaipouca de cebola; que ha de
¢ftar a0 lume jilfrita em ‘manteiga ,:e
wzeite'; deitem-lhe ortelx, e oves cris, e
no mefmo dhme: e cozad , mexendo fe
436 que fiqiteom betn:fecass; penhizb-fe
no taboleiro , ou cepo, piqgem-fecom
ovos , pad rallade; e queijo , e tempere-
fe comacucar, canella, e todos os adu-
bos: -récheemn-fe as broigelas comefte
picadojalbardeni-fe com ovoas, frijad-fe’,
aom canella:i-eacucar mande-le 4 mezas

Efte-mitfmo recheio-derve para dia.de
tagne-, deitaidodhe carndiro:picado you
bofes de carneisoi

K ii 2 Brine
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7 Bringellas de tigellada.

Cozidas as:bringellas em quartos\, e
efcaldadas por dentro, abafem-nas hum
-pouco, cozab:fe em agoa ;e:fal, e dépois
:de ‘efpremidas , e eénfarinhadas com fary
-nha ', - ponhad-fe em huma frigideira,,
:{-nad indo humas fobre outras ) ‘deitem-
Jhe por cima manteiga derretida , .que as
“unte todas, e hum molho de vinagre def~
-temperado com mel ', quanro bafte. para
-0 fizer doce , e.cravo pizade : cozadsle
.no forno , e mande-fe 4 avezacom canele

ida: por cima,

8 Alcaxofras..

Limpas:as-alcaxofras;, tirem:1he o-tul.
o de dentro ;e depois de muito bem cg-
zidastacheem.tras por -dentro , e emtoe
#olha, e folhade maneira; que fiquein! co-
imo hum pattel com o recheio, 'que.qui-
zerem : ponha-fe em huma £rigideiraipd-
tada de manteiga com gemas de ovos pot
baixo , e por cima, € hunia gotta de cal-

do:
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do ¢ cozad-fe de vagar em lume brando
por baixo., e por.cima , coalhe-fe com
gemas de ovos, e mande-fe 4 meza fobre.
fatias com canella por cima.

o Pratinko de alcaxofras.

Efcaldadas as alcaxofras, e cortadas
as pontas , € pé dellas , affoguem-fe em
manteiga com cheiros , vinagre ; e todos
os adubos;coalhem-(e de gemas de ovos,
e mande-le 4 meza com canella, e limad
por cima,

Defte modo fe fazem cardos, e efpar-

£0S. |
10 Torta de efpargos.

Cozidos os efpargos com trez agoas.,
affoguem-fe em cheiros que had de eftar
j4 20 lume affogados, depois de cozidos,
e temperados com todos 0s adubos , € be
limad , coalhem-fe com feis gemas de
ovos, e fique 2 calda grofla, e ponhad-
fe a esfriar : faga-fe a torta de mafla mui-

to bem fovada cgm manteiga , agucar 5
- 0VO0Sy
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6vOs , € vinho branco : como eftiver: fei,
ta com efpargos dentro, coza-fe ,e man-
de-fe 4 meza.

Tambem fe faz prato de efpargos affo-
gados , como acima diflemos. ,

Do mefmo modo fe fazem tortas de
abobora branca, nabos , tall os de alface,
de alcaxofras. .

11 Cinouvas de potagem.

Depois de cozidas as cinouras , fagad.
fe em quartos, e affoguem-{fe em mane
teiga de vaca com azeite , e cebola : co.
mo eftiverem affogadas , ponhad-fe a co-
zer em huma panella em agoa quente,
tempere-fe com fal , vinagre , ou limad ,
todes os adubos, mel , ou agucar, fari-
nha frita bem torrada, e hum pequeno
de caldo , em que fe cozerad ; depois de
cozida mande-fe 4 meza.

Tambem fe lhe deitad ovos eftrellados
duros , fe quem.

12 Cinouras de tigellada.
Cozidas as cinouras , depois feitas em
quar-
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quartos , ¢ paflados por .polme de fari»
nha , ponhad-fe a frigir , vad-nas enca-
mando em huma frigideira, e deitem-lhe
por cima huma potagem , gue fe fard ,
affogando em manteiga de vaca hi pou-
co de perrexil , coentro , falfa , cebola, e
ortelad | temperando-fe com vinagre , ca-
nella, todos os adubos , mel , ou agucar,
para que feja bem agra, e doce; fobre
efta potagem deitem-fe feis ovos bati»
dos ; coza-fe em lume brando por baixo,
€ por cima , e c6rada mande-fe 4 meza.

CAPITULO 1V,
De laticinios , e alguns pratos diverfos.

PRIMEIRO PRATO.
Ovos eftrellados.

TOmem huma pequena de. manteis
ga, e derretendo-a em huma frigie
deira, e deitando-lhe os ovos dentro que
fenad esborraxem as gemas , € entad com
huma colher , ir-lhe deitando as claras

por cima das gemas até qu¢ fe acalgtm
e
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de coalhar , edepois deitar-lhe pimenta
por cima, e gumo de limad, e mandallos
4 meza.
2 Tigellada de queijo...

‘Deite-fe no fundo de huma frigideira
huma pequena de manteiga de vaca co-
zida , ¢ huma cama de talbadinhas de
queijo flamengo , ( o qual fe for falgado,
Yhe tirarad o fal , deitando-o de molho
em agoa) fobre o queijo ponha-fe outra
cama de pad-rallado com huns boccadis
nhos de queijo , e de manteiga , e huma
colher de ovos batidos por cima : encha-
fea trigideira deftas camas , e abrindo-a§
com huma faca pelo meio, e pelss ilhar-
gas, deitem-lhe agucar clanficado , ¢
mandem- na ao forno.

3 Zigellada de leite.

Depois de batida huma canada de lei-
te com feis gemas de ovos , trez qusrtas
de agucar , pad de 16 rallado , ou farinha,
e huma pequena de agoa de flor, dei;e;

e
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fe em huma frigideira , ponha-fe a cérar,
e depois de.corada com “canella por ci-
ma manda-le 4§ meza,

4 Tortijade nata.

Bota.fe ktiz pouca de nata com ovos ,
€ agucar de maneira ; que fique o batido
rallo, deite-fe em huma torteira baixi-
rha, untada de manteiga , nad tendo mais
altura, que a de hum dedo-, coalhe-fe ao
fogo com pouco lume por baixo , e por
cima , e ponha-fe a esfriar : como eftiver
frio deite-lhe trez golpes ao comprido ,
etrezstraveflados, de modo que fiquem
as toitijas.quadradas , ztbardando-ascom
ovos batidos ,.e claras , frijad nas em boa
manteiga ; e paflem-nas por.agucar emn
ponto : ponhad-fe fobre-fatias de pad de
160, € com canella porcima ; mande-fe 4
meza quentes.. _

Tambem l¢ faz de pad rallado, ou fs-
rinha, ’

Do mefmo modo fe:fazem tortijas de
requeijads

5 Zore
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v § Zortade nata.

Deitem-fe em hum tucho feis tigellas
de nata , huma duzia de gemas de ovos ,
meio arratel de pa6 de 16 rallado, ou cin-
co reis de pad rallado , e hum arratel de
zqucar em ponto : depois que tudo ifto
tiver inuito bem batido, ponha-fe a fer-
ver , ¢ como eftiver groflo ponha {e a es-
friar : faga-fe a torta de folha de Fran-
cez , metad-lhe a nata, coza-fe, € man-
de-fe 4 mea.

Do mefmo modo fe fazem de requeis
Jaeos , e de leite; mas o leite leva mais
OV O,

‘Tambem fe fazem tortijas , almojave.
nas , e peitellinhos pequenos em forma
de meia Jua,

_ Tambem fe rechead pacnsde dez reis,
tirando-lhes o miolo , e em feu lugar me-
tendo lhes natas , e mandem-fe corados
4 mezs.

6 Amojavenas derequeijai.
Bata-fe em hum tacho hum requeijad
com
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com feis gemas de ovos , meio arratel de
pad de lo rallado, meio arratel de agu-
car , huma quarta de manteiga de vaca,
€ agoa de flor ; deite-{e efte batidoem
huma torteira @ cozi-fe nella, fagad-fe
as almojavenas, e pafladas por agucar
com canglla por cima mande-fe & meza.

2 Arroz doce.

Enteze-fe em agoa hum arratel de ar-
10z, € depots coza-le com huma canada
de leite , e hum arratel de agucar , e agoa
de flor , comoeftiver cozido ;, mande-(g
a meza com canella por cima.

8 Torta de arroz.

Entezado hum arratel de arroz em
meia canaaga de agoa , coza-fe em hum
arratel de agucar em ponto ; coalhe-fe
com feis gemas de ovos , deitem-lhe agoua
de flor ,e canella, e ponha-fe a esfriar,
faca-fe a torta de folhado,coza-fe, e mans
de-le 4 meza. E fe for lgite, he melnor,

9 M-
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9  Melicias.

Cozad-le em hum tacho meio arratel
de amendoas pizadas com hum arratel
deagucar em ponto, cinco reis de pa6
rallado , hum. pequeno de mel branco ,
almifcar, capella, e cravo da India, e
melo arratel.de manteiga de vaca ; como
ifto eftiver duro , faga-fe as melicias em
tripa de porco , e paflando-as por agoa
guente,, ponhad-fe a enxugar em huma
cana: come-fe em dia de peixe, aflan.
do-as em huma frigideirinha.

10 Morcellase

Deite-fe em hum alguidar arratel e
meid de pad de centeio , ou de ralla, e
paflado por huma peneira ralla , com ar-
ratel, e meiode manteiga de vaca frita ,
e mexendo-fe primeiro muito bem com
Fuma colher , abafem-no hum pouco ;
deitem lhé logo hum arratel de¢ amen-
dcas bem pizadas., e mifturando tudo,

po:
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poaha-fe 3 cozer com dovs arrateis; ‘e
meio de agucar clarificado , duzia e meia
de ovos “batides com meiasclaras , fete
oiravas: de cravo pineirado | pimenta

jouca, e dousdedas de fal cozido : tiran-
&.;iﬁo do lume , deitem:he por cima
huma oitava de canelld penéirada - fia-
¢ag-fe as morcellas em tripa de porco
direita’, e nad.lejad cheias , e ponhad-fe
a enxugdt em’huma cana em parte’ que
lhe nad de famo. " '

11 Cufcus comofeifaz.

Tomem:huma quarta de farinha : da
terra peneirada:pela: peneira branca , g
Jallz, botemena no algiidar: da: mafla),
fe vd burrifuido com ilimitada agoa; e
trocendo-{e mas mabs coni 'muitaiforca
#6 para huata banda, deforte que-fitpye
"em grani-=asy ¢ como-eftiver todaa furi-
nha'feita-defta forma ., fe. deitard emhu-
Ma joeiry , efe jogirard, e b que ficar de
<ima (ad esigbelis, e o:que for-abaixb
(& vornard-abarrifar com o*me(nio*bﬂg@-
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fador-fino; oun com kum ramo de mbrta,
ou de outra.qualquet coufs. limpa , que
nad amargue:, e na agoa com que fe bug-
rifar a _farin-ha fe ha de ter delido hum
becado de fosmento , e acabada. efta fi
rinha da férima dita , fe-botdrad os culs
s dentro em hum cufcuzesra forradp’
;muito: bem ‘de papeis pordentro, e fe
.pord ao fogo, hum4 pznella de fgrro ont
‘de barre: em huma trempe.com agea , e
fervendo bem fe pord o.cpfehzeiro em
cima da boca da panella ; e como eftiver
cozido. o guftlis:y que fabendes pabd cos
zidq ; entad e tire para foéra , e torne a
# agalguider a-desfszer-feitambemicom
grande forge {6 para huma banda , e efs
tande désfeita fe porad ao-Sol a feccan,
e durar: E nefla férma fe faz cufcus, i
Quando feouver de comes);-fe faz. 0
caldo 4 parte.em huma tigeha:comoqui
zerem , ou de carne ,. oy doce ., QU COMO .
fe'faz para atetsia; -feito o nito caldo, e
fervido . de . 11a, d@nlome y € por cima
Jhe deitad os: cuﬁcuc e:fe'deixa enxugan,
<aflim:feito fe peem nos pratas. com lfn-
nella
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nella potitima ;e fe manda 4 meza.
Aflim fe faz o caldo paraaletria.

CAPITULO V
De paftess , e tortas doces.

PRIMEIRO PRATO.
Paflelinbos de boca de dima.

Maflem huma oitava de farinpha
A com meio arratél de agucar | ‘e trez
gemas deovos ; depois’debem fovada |
edura; fagaOa-fe os péftélinhos do-tama:
nho de "dous toltods , ‘e e $Ruta‘de dous
@edos S e ponhao fe‘a coze}’\?é‘ﬁés‘f ‘gos
mo eﬂlverem meios cozidos | enthao {e
dé manjar real , e ¢érem:fe com a- mpa
de brazas , ou mande-fe ao forno , ¢ t6-
tadgs mande.f¢ 3 meza.

2 Pafleis de cidrai.

Pizem-fe no gral muito bem duas ta-
thidas ‘de cidrad , e porihad-fe @ COZC

tom huma duzia de’ ‘gemas de ov&l)s ¢
um
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hum arratel: de agucarem ponta, @gog
de flor ; e almilcar , depois.de. .bem'goz
do; feitas as caixinhas de mafla tenra ;
do tamanho de hum cruzado , e cozidas
vazias enchaq-naa com 0. polme do ci-
drad , e ponhao-le a cozer com agucar de

paﬁ;}has porcima em lugar gde tampa.
3 Pafielinbos demanjar branco.

Bgta-(e humagpzia de pelas:-de man-
ar,@;gnco com ,Qexa gemas de ovos , €
%gqp eﬁor, c;omo eftiver bgm batido.,
aGab-fe as caixighas (¢omg alfima difle
mos) cubertas ¢ dpm agucar de paftilhag.
porcima , e ¢arzdas, mande-fe.d meza.
Tambem {efazem de maflafria da feis
a6 de meia lua.
Do imefmo moda fe fazem:de mgnjar
real , ou de nata cozida.

4 Paflelinbos de ovos molles.
Deitem-fe quinze gemas de. ovos em

hum arratel de agucarem pontp alto , ¢
me-
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mexad.fe muito bem até ficarem bé grof-
fos : fagad-fe logo as caixinhas de mafla
tenra, do tamanho de hum cruzado , en-
chad-fe dos ovos ; cozad-fe, e paflados
por agucar em ponto , mande-{e 4 meza.

5 Toitas de ginjas.

Tirem-fe os pés a dous arrateis de gin=-
jas, paflem-nas por agoa quente , € ti-
rando-lhe os carocos , ponhad-fe a cozer
em dous arrateis de agucar em ponto com
canella , eccravo da India, e como eftive-
rem bem groflas, ponhad-fe a esfriar : fa=
ca-fe folhado Francez , amaflando kuma
oitava de farinha , e .depois muito bem
fovada , eftende-fe efta mafla na taboa
muito bem eftendida : ponhad-lhe por
cima hum arratel de manteiga de vaca 4
yad virando a mafla que nad apparega 2
manteiga, e fagad-lhe o mefmo mais duas
vezes , eftendendo-a com o pdo da mafla:
faca-fe a torta,, metad-lhe as ginjas, e
untando-a , mandem-na ao foino.

Do mefmo modo fe fazem pafteis de
caixas defcubertas.

L 6 Zor-
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6 Tortas de agrago.

Depois de efcaldados em agoa ferven.
do dous arrateis de bagos de agragoy
paflem-fe por agoa fria , e ponhad-fe a
ferver em dous arrateis de agucar em
pontode efpadana com canella, cravo,
cinco reis de pab rallado para engrofiar ,
ambar, e almifcar : ponha-fe a estriar
em quanto fe faz a torra de folhado!
Francez , e depois de cozida mandem,
fe a meza.

7 Torta de limao.

Ponha-fe a cozer em duas agoas fers
-vendo huma duzia de limoens em talha-
das delgadas com toda a grainha fora,
até que nad amarguem : logo acabem-fe
de cozer em arratel e meio de agucar em
pouto ; como eftiver a caldagrofla, po~
nha-fe a esfriar , depois que a torta efti-
ver feita de folhado , metad-lha dentro ,
ponhad-lhe huma cama de talhadas de

cidrad
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cidrad por cima , fechem-na , e depois
de cozida, mandem-na 4 meza com agu-
car por cima.

8 Torta de marmellos.

Depois de efcaldados dous arrateis de
marmellos em quartos,, ponhad-fe a co-
zer em arratel e meio de agucar com cra-
vo, e canella, e como eftiver a calda grof-
fa ponhad-fe a esfriar; facad-fe ovosreaes
de huma duzia de gemas de ovosem hum
arratel de agucar; e ponhao:fe a esfpiar :
metad-fe os marmellos na torta com a
fua calda , canella , e ovos porcima, fe-
chem-na , e depois de cozida mandem-na
4 meza,

Defte modo fe faz tortas de camoezas ,
e de outra qualquer fruta.

9 Torta demanjar real.

Batag-fe feis tigellinhas de manjac
real ,com meia duzia de gemas de ovos,

cagoa de flor ; como eftiver muito bati-
| "L do,



164 Arte de Cozinba
do, faga-fe a torta de folhado Francez
metad-lhe dentro o manjar real , e depois
de cozida mandem-na 4 meza.
Da me(ma forte fe faztorta de man-
jar branco.

CAPITULO VI
De manjar real , e manjar branco.

PRIMEIRO PRATO.
Manjar real.

, Eite-fe em hum tacho hum peito

Jde gallinha meio cozido, e desfia-
do, e desfaga-fe muito bem delinde-a no
mefmo tacho coma colher 3 mifture-(e
com o miolo de hum vintem de pab ral-
Iodo , huma quarta de amendoas bem
Pizadas , e dous arrateis e meio de agu-
car em ponto de efpadana ; depois de ba-
tido tudo ifto, ponha-fe a cozer em lu-
me brando, até que engrofle ; como ef-
siver groflo , deite-fe nos pratos , e man-
dem-fe 4 m:za,

2 Man-
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2 Manjar brance.

Depois que hum peitode gallinha efs
tiver meio cozido , desfiado, e desfeito
em -hum tacho com a colher deitem-lhe
'duas canadas de leite , dous arrateis de a«<
gucar, e arratel e quarta de farinha de
arroz , e mexendo-fe ao cozer ; em quan-
to fe vai cozendo deitem-lhe pouco a
pouco meia canada de leite, para fe re-
frefcar , e hum arratel de agucar ; como
eftiver cozido ( que fe péde conhecer, fe
metendo-lhe a ponta de huma faca , def-
pegar lizo ) deitem-lhe agoa de flor, ti-
te-le do lume , e corte-fe em peles.

Do mefmo modo fe faz de peixe, ot
de lagofta em lugar de gallinha,

3 Manjar branco amarello.

Logo que eftiver mais de meio cozi-
do hum peito de gallinha desfiado, e des-
feito com a colher em hum tacho , com

canada e meia de leite , dous arrateis de
agUs-
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agucar , e hum arratel de farinha de ar-
roz , ponha-fe a cozer ; em quanto fe for
cozendo, deitem-lhe pouco a pouco meia
canada de leite , como eftiver quazi co-
zido, deitem-lhe ovos moles, quantida-
de de huma duzia de gemas ; e depois de
cozidos , agoa de flor : tire.le dolume, e
deite-fe nos pratos.

4 Manjar branco banbado.

Desfiado hum peito de gallinha meio
cozido, ponha-fe a cozer em hum tacho
com canada e meia de leite, e arratel e
meio de farinha de arroz ; em quanto fe
for cozendo vab-fe-lhe deitando trez ar-
rateis de agucar em pedra pouco a pou-
co, e lafcaa lafca: como eftiver cozido,
deite-fe em huma bacia , faga-fe @m bo-
Jinhas de feitio de ameixas garagoganas ,
ponhad-fe a corar no forno , e cubrad-fe.
de agucar,

5 Mangjar branco de peros.
Ponhad.fe a cozer em mecia canada de

leite 4,
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leite , meia duzia de peros grandes, ou
huma duzia dos pequenoslimpos , apa-
rados; e fem pevide depois que eftive-
rem meios cozidos , deitem-fe em hum
tacho , desfagad-{e com a colher, e dei-
tando-lhe duas canadas de leite , dous
arrateis de agucar , e hum arratel de fari«
nha de arroz , ponha-fe a cozer,em quan-
to fe for cozendo refreique-fe com meia
canada de leite , deitando-lho pouco a
pouco ; como eftiver cozido, deitem-lhe
agoa de flor, tirem-nodo_Jume, e po-
nhad-no nos pratos.

6 Manjar branco affado.

Depois que eftiver batido ‘'muito bem
hum pouco de manjar branco cem hum
ou dous ovos, (‘contorme for a quanti-
dade ) e huns poz de farinha j vi-fe deds
fando colher e colher em huma tortei-
ra, que ha de eftar fobre humas brazas,
apartado cada montinho de manjar, a faf-
tando hum do outro com farinha por

baixo , cérem-no com a tampa de brazas,
| e
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e como eftiver aflado’, panha-fe no prate
com agucar de pedra rafpado por cima,
e mande-(e 4 meza.

» Fruta de manjar branco.

Batad-fe em hum tacho feis tigellas
de manjar branco, com doze gemas de
ovos, e hum arratel de agucar em péy
dem-lhe huma fervura para que engrof«
fe , e ponha-fe a esfriar.: amafle-fe hum
aitava de farinha com meio arratel de
manteiga ,quatro gemas deovos , e hu-
ma quarta de agucar ; como eftiver (ova-
da, tagad-fe dous bolas , e eftendad-fe na
taboa da maffa até que fiquem bem dels
gados, ponha-fe fobre hum delles o pol-
me batido todo , e eftendido ; cubra-fe
com o outro bolo, e cortando-fe coma
carretilha a modo de fartes , frijad-fe
em manteiga ; e paflados por agucar,
mandem-fe 4 meza.

CAs
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CAPITULO VIL
Doces de mafa.

PRIMEIRO PRATO.
Argotinbas de amendoas.

Omarid hum arrstel de acucar ;e 0

porad em ponto de cabello, e tan-
to gue o eftiver , tirem o tacho do lume,
€ fe lhe deite hum srratel de amendoas
muito bem pizadas em hum gral , e huns
poz de farinha que bafte para fe coze-
rem muito bem 3té slimparem bem o
tacho, e vejab-fe le podem tender as ar-
golinhas , e tendidas fe ponhad a esfriar
e fe mandem ao forno, quando vierem ,
fe cobrirdd com hum arratel de agucar
poite em ponto de fio baixo.

2 Empanadilbas de grabs.

Tomardd hum arratel de agucar , €
meio arratel de 2m=ndoas bem pizadas ,

egraés na mefma forma os que parece-
rem
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rem neceflarios ; limpo, e coado 0 agu.
car , pofto em ponto de efpadana,, fe tira
o agucar do lume , e fe lhe vai deitando
huma mad cheia de amendo-as, outra dos
grads , tudo desfeito até que fiquem to-
dos os grads , e amendoas deitadas ( os
grads te Ihe quizerem deitar mais o farad)
ficando a etpecie grofla como de fartes, e.
mexido tudo fora ,{e torng a goOr 20 lume
mex=ndo-fe fempre no fundo que fe na6
pegue no tacho, e feito fe tire o tachodo
Jume, e fe deite a efpecie em hum prato
a esfriar, Depois {e toma a malla que qui-
zerem feita com manteiga , e agucar, {o-
vada, e eftendida (e lhe vai metendo aef-
pecie dentro, como quem faz fartes, € ene
tad ie fregem em manteiga, ou em azeite,
como quizerem,e fe paflad por acucarem
pouto. E fe nad a quizerem frigir {e man-
dad a0 forno, e depois fe paflad pelo ague
car em ponto , € cobrem-{e de canella.

3 Efquecidos.

Tomar4d oito ovos , dous com ¢laras,
€
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e feis com as gemas {Omente, e as dei-
tardd em cima de hum arratel de agucar
em po, poito em hum tacho , ou alguida-
rinho , e baterad tudo muito bem até que
fique alvo , e grofio ; e lheirad deitando
hum arratel de farinha da terra, e fempre
mexendo fem parar, K irad tirando aos
‘bocadinhos rolando-a na mad , embru-
lhando-o em alguma cotifa de farinha
porque fe nad pegue, efe irad pondo
pas bacias , que eftarad untadas com man-
teiga , e fe mandar4d ao forno.

4 [Fartes de efpecies.

Tomardd oito arrateis de agucar emr
ponto de fio abaixo , e lhe deitardd qua-
tro arrateis de amendoas muito bem pi-
zadas , e humarratel de cidrad em boca-
dinhos delgados, e pequenos ; cravo . ¢a-
nella , herya doce pouca, e ferver-fe-ha
pruco , e fe tirard o tacho do lnme, e e
Ihe deitara huma quarta de pad rallado
por medida , € o final deeftar feita efta
efpecie , he botar em cima da egpeae

uns
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huns poz de pad rallado, e por-lhe em ci.
ma o dedo a ver fe fica enxuto , € {e deita
em prato a esfriar', tome-fe entad a mafe
fa feita com manteiga , e agucar , € [e vad
fazendo os fartes, e feitos {fe mandad ao
forno. .
8 Queijadinbas de amendoa.

Arratel e quarta de agucar pofto em
ponto de fio abaixo como eftiver nefte
ponto , lhe deitarid féra do lume hum
arratel de amendoas muito bem picadas
desfazendo-a com colher quando fe vai
deitando, e a tornema pdr ao lume em
quanto ergue fervura , e Ihe deitardd
©1to ovos , (eis com gemas , e dous com
claras , tanto que ferver hum bocadinho
eftd feita , e lhe deitem canella por cima,
e fe tiraféra, e tomem a mafla com man.
teiga , eagucar pouco , e fagad as quei-
Jadinhas , ¢ depois da’efpecie eftar fria,
1e fagad , e fe mandem ao forno,

6 Cavacas.
Tomemn meio alqueire de farinha pes
fncie
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meirada , e deitada no alguidar lhe dei-
gem 4 roda da farinha hum arratel de
manteiga, que eftard derretida no lume
para felhe tirar o fal della , e desfarad a
farinha nas mads, e como eftiver bem des-
feita , farad preza onde deitarad o fal que
for neceflariodesfeito em agoa de flor |
huma duzia de ovos, e os baterad com a
mad- ¢'irad apinhoando a farinha, e amaf-
fando , botando alguns ovos a poucos , e
poucos , e amaflando, que nad fique a maf-
fa teza fe nad branda, e enxuta ; cortem a
mafla em bocadinhos do tamanheo que fe
had de fazer as cavacas, e fe ponhad em
hum.pano, e quando as tendefem fe nad
{ovem, fe nad com osdedos leves as ef-
tenderdd nas bacias , e bem picadas , fe
mandem 20 forno , € como vierad fe paf-
farad pelo agucar ‘pofto em ponto de fio
abaixo , batendo-fe primeiro em hum bos
cadinho 0 agucar féra do'lume , e feirad
aflim paflando.

Fruta de ciringa.

Ponha-fe a ferver em hum tacho meia
Cae



174 . Artede Cozinbe
canada deleite,, como ferver deitém-lhe
huma quarta de manteiga de vaca , huma
quarta de agucar , e huma oitava de fa~
rinha , coza-fe efte polme mexendo-fe até
ficar bem duro, tire-fe o tacho do lume ,
¢ deitem-lhe huma duzia de ovos de dous
em dous , batendo-fe muito bem o polme
até que fique brando : vd.fe frigindo em
azeite , ou manteiga fervendo ,deitandos
fe o polme com a ciringa untada cam
manteiga , ouazeite , ou com huma co<
lher , que fique como fonhos , € paffados
por agucar em ponto com canella por cis
ma mande-fe 4 meza,

Defte modo fe tazem fonhos , ou beis
lhozes.

8 Bifcottos de la Reina.

Batad-fe em hum tacho efpago de trez
horas quinze ovos , tirando as claras a
cinco , com hum arratel de agucar de pe-
dra em po ; cosno eftiverem batidos, deie
tem-lhe hum arratel de farinha , mexens
doa até que fe encorpore comelles :
cortem-f¢ fobre papel de comprimento

de
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de hum palmo , de altera de hum dedo,
metad-fe no forno com sgucar em po por
¢ima , como eftiverem meios cozidos, tit
yem-fe fora , defpeguem-fe do papel com
huma faca, e metad-fe outra vez no for-
no a bifcoitar. .

9 Bifcaitos de ovos.

Bata-fe huma duzia de ovos com cla-
ras , € hum arratel de agucar , hum arra.
telde farinha, huma pequena de herva
doce efcolhida, e agoa rozada, depois de
batido muito bem efte polme , deite. fe
com huma colher em bacias lobre obréas
4 porta do forno ; com farinha por bai-
Xo das obréas; como eftiverem meios co-
zidos , tirem-{e fora, cortem-fe com hu-
ma faca do tamanho que quizerem , e vi-
rando-os , acabem-fe de cozer no forno.

10 Bifcoitos de mafa.

Amaflada huma quarta de farinha com

meio arratel de manteiga de vaca} {em
fal,
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fal,, e meio arratel de agucar , meia duzia
de gemas de ovos , agoa morna com hfa
pedra de fal derretido nella , como efti-
ver bem fovada , fagad-fe os bifcoutinhos
do tamanho de hum dedo, qu argolinhas,
€ cozad-fe em huma bacia. ..

11 Melindres.

Batad<fe dez gemas de ovos em hum
tacho com meio arratel de agucar em p@
da Ilha da Madeira,, como efte polme ef-
tiver groflo , fagad-fe os melindres, deis
tando-fe com huma colher fobre papeis ,
e 1ejad do tamanho dz paftilhas, cozad-(a
em fogo brando, para que fe nad chamufs
quem , e cozidos mande-fe 4 meza.

12 Bolos de acucar.

Deite-fe em meio alqueire de farinha
de Alem-Tej» , dous arrateis de agucar
da Ilha da Madeira , hum arratel de man-
teiga , quatro gemas d¢ ovos , hum co-
pinho devinho branco agoa‘,almif‘ciara-.

)
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da:, formento, e fal, estregue-fe efta maf,
fa muitobem nas mads, fagad-fe os bo-
Jinlms , e quando vierem do forno , bor-
rifando-os com agea de flor , abafem-nos
muito bem.

1 3 Bolos de rvoddilbas.

Tomada a mifla com agoa, e fal, mans
teiga pouca, € humagemadeovo, de-
pois de muito bem fovada ; ‘eftenda-fe,
deitando-lhe bem manteiga de porco ,-€
enrolando-a no pdo da mafla bem untado,
vad-fe cortando. os bolos redonios, e fri«
gindo , sbrindo-lhe o folhado com hum
§idozinho-, deitem-fe em'cada bolo duas
gemas de ovos.batidas com manteiga bafe
tante , abrindo-lhe fempre o folhado,re-
cheem-{e com ovos malles, (‘e quizerem)
depois de fritos paflem-fe por acucar em
ponto , com canella por.cima, mande-fe 4
meza.

14 DBolos de ovos.

Deitemefe duas ou trez duzias de: ges
M mas
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mas de ovos muito bem batidas, em hum
taxinho alto, que ha de eftar ao lume c6
agucar em ponto de efpadana, como fe
forem coalhando , bulla-fe com o taxi.
nho , para que fe nad peguem eftando
j4 coalhado , efcorrad-lhe o agucar; e
ponha-fe a tomar ‘cor no mefmo tacho,
vire-fe em hum prato, e ponha-(e a corar
daoutra binda , deitando no tacho hum
pequeno de agucar , que fe efcorreo : de-
pois de cérado , arme-fe no prato, e man-
de-{e 4 meza com canella por cima.

15 Bolos de amendoa.

Batad-fe muito. bem quatro arrateis de
amendoas , com quatro arrateiside agu
cor em ponto de alambre , deitem-lhe
duas claras de ovos ; e torne-fe a bater}
ponha-fe no lume , e como o tacho mofs
trar o fundo, deitem lhe oito gemas de¢
ovos, € huma boa colher de manteigg}
depois que lhe derem hum par de voltas,
deitem-no aonde quizerem , rendad-le
com farinha os bolos, pondo-felmbhuma

acia
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bactasaffa ftados huns dos outros mandé-
fe a cozer, depois de cozidos paflem-fe
por agucar , € mandem- fe 4 meza cotn
can lia-por cima.

16~ Bolo de bacia.

Amafle-fe meia quarta de farinha com
agoa tria, temperada de fal, desteito duag
gemas de ovos , pouca manteiga , € 2804
de flor , depois de muito bém fovada ef-
ta mafla fobre o duro ( como para folha-
do ) corte-fe em pelos , e eftendad.fe, fa-
zendo-fe folhas delgadas do tamanho da
becia , na qual depois de muito bem un-.
tada com manteiga de vaca, ponha-fe em
huma folha , e fobre ella hum arratel de
amendoas pizadas, feitas em maflzpad:y
em hum arratel de agucar em ponto ; cu+
bra-fe com outra folha , e fobre ella dei.
tem-fe huma duzia de pelos de manjar
branco , batido com feis gemas de ovos ;
€ huma quarta de agucar ; cubra<fe. com
outra fotha untada de manteiga , e fobre
slla deitem-fe huos poucos de ovas mole

M ii les
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les com canella por cima ; cubra.fe com
outra folha untada , e ponha-fe fobre el<
Ia meia duzia de gemas de ovos cozidos
hum pequeno de limad .4 roda , meia dys
zia de ovos reaes no meio : mande-fe ao
forno , como eftiver cozido', corte-fe (fe
quizerem ) em talhadas do tamanho que
quizerem , paflem-fe por agucar em pon-
to, e mandem-{e 4 meza polvilhadas de
canella, ,
Defte modo fe fazem paés recheados.

17 Bolos podres.

Para meio alqueire de farinha cuculs
lado , tomard6 quatro arrateis de aguca':'l
e limpo , pofto em ponto de paftinha lhe
deitem duas canadas de azeite, e hum
arratel de amendoas'muito bem pizadas}
€ hum vintem de cravo , herva doce , cg-
nella, e fal, como ifto ferver muito bemj
vé-le deitando o meio alqueire de fari.
nha cucullada ; e mexendo com homa
eolher até eftar bem cozid., e em o eftan.
do-fe bote em hum alguidar , e fevs me-

Xendo
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xendo até que fe.pofla amaflar , e em fe
amaflando le lhe v4 deitando formento
feito em bocadinhos , e fempre amaflan-
do , como eftiverem amaflados, fe cubrad
até eftarem l&vados ; entad fe irad fazen-
do os bolos,, apertando-fe bem nas maos,
€ pondo-fe nas bacias fe mande zoforno,

18  Maffapaés de ovos.

Amaflados muito bem dous arrateis de
smendoas bem pizadas, com dous arrateis
de agbcar de:pedra peneirado., e agoa ro<
zada, ponhad-fe a cozer em hum tacho
com duas duzias de gemas de ovos mexen-
do-fe fempre, para que fe nz0 peguem,até
que a mallaefteja dura : tire-fe o tacho'do
Jume, e ponha-fe a esfriar {fobre huma va-
zitha de agoa; fagad-fe huns bolinhos 4
026 muito peguenos ponhad-fe na bacia
com farinha , e canella, mandem-fe cozer
niuito bemn ae forne co canclla por cima.

19 Pad de Ié fofo. .
Tomardd hum arsatel de agucar limé
Po,
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po , € fe.deitara em hum tacho ,elhe
deitardd em cima do agucar quinze ovos,
e fe baterd com batedor, ou colher mui-
to bem até que fique grogo, € tanto que
eftiver grogo , fe mandard faber ao forno
fe eftd preparado, ¢ entad fe lhe deitarad
trez quartas de farinha em po pezada, e
fe tornard a bater. muito bem, que fe nad
deixe aflentar a farinha no fundo, e tan-
to que eltiver bem batido , fe deitard na
bacia ; ou no que houver de ir ao forno,
batendo-lhe fempre no tundo até que ens
tre no forno para nao aflentar a farinha.

20 Pai de ld torradb.

Pofto hum arratel de agucar limpo em
hum tacho, fe lhe deitad em cima dez
ovos, e fe baterd muito bem que fique
groca , e fe avizara ao forno fe fe péde
deitar a farinha , que ha de fer hum arra-
tel pezado ; e dizendo que fim fe lhe dei-
14, batendo-fe muite bem algum tempo
que nad aflente 2 farinha, e fe deita da
bacia, e batendo-fe fempre no fundo até

entrar



Segunda Parte. 183
entrar no forno, vindo delle , fefaz em
talhadas, e torna na bacia ao forno para
{e torrar levemente , e que {e nad queime,

21 Paé de lo de amendoas.

‘Deite-fe hum arratel de amendoaz
cattadas pelo meio, € outro arratel' mal
pizadas , em dous arrateis e meio de agu«
car em ponto de pedra ; depois de lhe
darem duas vultas no fogo , -tire-fe-féra y
bata-fe muito bem até levantar , deite-fe
na pedra , ot em huma ba¢ia untada , bo-
Jindo-fe com ella, para que perca o luftro,
corte-{fe em talhadas, e mande-fe 4 meza,

CAPITULO VIIL
De doces de ovos.

PRIMEIRD PRATO.
Letria de ovis.

I Ogo que hum arratel de agucar ef.
tiver em ponto aito , vad-lhe deitan-

do huma duzia de gemas de ovos batidos
por.
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por hiia cafca de ovo, fazendo.lhehum
buraquinho po fundo por onde corrao
ovo com fiodelgado , e em quanto fe for
deitando abane-fe muito bem o fugarei-
ro, para-que o agicar nad a frouxe o pon-
to; depois de deitado todo o ovo , po-
nha-fe aletria em hum prato abrindo-a
coinhum garto , e com ovos molles , ou
mallapaés no meio , mande-fe 4 meza. ;
. Do me{mo mado fe fazem ovos reaes
mas mais groflos.

2. Trouxas de ovos.

Bata-{e duas duzias de gemas,de ovos
£m huma bacia.de fartes pequena , com
dous arrateis de agucar em ponto de el-
padana 3 cémo eftiverent batides , dei-
tem-fe em hum tacho, e ponhad-f¢ no
fogo a ferver ,como eftiverem coalhados
cortem-(e, e virem-fe para fe cozerém da
ouira banda ;. depois de cozidos fagad-
fe as trouxas , metendo-lhe dentro (fe
quizercm )-ovos molles, pallem-f¢ pora-
gicar em ponto, e coin canella por cima;
mande-fe 4.meza,

3 Ouos
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3 Quos molles.

Deite-fg em hum arratel.de agucar em
ponto alto , quinze gemas de ovos , me-
Xa0-le: muito bem em.quanto (e forem
cozendo.; - depois.de ‘cozidos deitem fe
no prato, ¢ magdenr-1é 4 meza com ca«
nella por cima,

4 Fatias de ovos.

. Amallem huma duzia de ovos com
doze ongasde farinha , hum arratel de
amendoas muito bem pizadas , hum ar-
ratel de agucar de pedri peneirado , hila
colher de manteigade-vaca, agoa de flor
mifturada com agoa irozada, depois de
muito bem amaflado. tido ifto , deitem
buns. ppz .de faripha em numa.bacia , e
ponha-fe por cima humas obréas burii-
fadas com agoa de flor , {obre ellas deite-
fe amalia baixazinhz, e coza-{g no for-
no ; como eftiver cozida, cortent-fe as fa~

tias, e vitando-as , ponhad-fea cozer da
otitra
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outra banda fobre outras obréas, depois
de cozidas , mandemi-fe 4 meza.

s Talbadas de ovos.

Deite-(e em hum alguidar meia duzia
de ovos com trez claras, meijo arratel de
tarinha , hum arratel de agucar de pedra
pineirado’, com hum arratel de amen-
doas muito bem pizadas , fal , huma co-
lher de agoa de flor , e duasde agoa do
pote ( desfaga-fe tudo ifto com a mad
como quem desfaz cufcis) depois de
muito bem desfeito , mexa-fecom a co.
Jher até erguerempblas, e deite-fe em
huma bacia com huns poz de farinha por
baixo, meta fe a bacia cheia dentto no
torno, coza-fe muito bem entre o pad:
depois de cozida corte-fe em talhadas
¢ le quizerem metad-nas no forno a bifs
coitar,
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CAPITULO K,
De doces ae frutas.

PRIMEIRO PRATO.
Abobor a de tevilbete.

Uanto que a abobora eftiver ess
-brugada a pezardd cnia em hiia ba«
langa , e quantos arrateis forem de a-
bobora , o ferad tambem de agucar, de-
pois a abobora ciia pezada fe pord a
cozer em hum tacho , e tanto que efti
ver cozida, fe pizard em hum gral de
pedra, e fe ird pondo em huma peneira
para que-efcorra a agoa, € depois meti-
da em hum psno fe troga bem para que
n20 fiqgue com alguma agoa. Entad fe pg-
ad os arrateis de agucar em ium tacho a0
lume ; depois de limpo o agicar, lhe dei-
tardd abobora que fe ird cozendo no agu-
car, e quando nad cair da celher, quando
com a mefma (e lhe der volta , efta teita,
e fe lhe deitata o almifcar que quizerem ,
e deita-le em covilhetes , c6ra-f-ao Sols
2 Gin-
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2 Ginjas de calda.

Tirem-fe 0s carogos 4s ginjas , e peze-
fe della arratel e quarta, e ponhad-fe
em hum tacho so lume com agoa a fer-
ver, entad (e lhe deitad dentro as ginjas,
dando-lhe huma boa fervura de pefcada ,
depois. tire-fe 0 tacho dolume, e com
huma elcumadeira , ou colher fe vad ti-
rando as ginjas , € deitando-as em hum
alguider que tenha agoa fria , e fe deixe
aflim eftar hum quartode hora na agoa.,
e depois {e efcoire a agoa , e (e lhe deita
outra fria , € paflado outro quarto de ho-
ra fc tirad fora, e {g poem em hum prato
a elcorrer que fiquem bem efcosridas,de-
pois alimpe-fe hum arratel de agucar , e
fe poem no tacho , e fe lhe deitad as gin-
jas dentro , e fe deixad eflar aflim huma
poite , no outrodia fg-poem ao lume a
engrollar, e tantg que virem que deitan-
do-fe hum pingo do agucar em hum pra-
to , eque nad corre , eftad feitas, e fe
deitad em pangllinhas..

‘ 3 Mar-
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3 Marmellada commua.

Cortados os marmellos em quartons,
limpos, e aparados fem carogo, nem grai.
nha , ponhad-fe a cozer , depois de crzi-
dos paflein-fe por huma peneira ralla 5.
deite-fe em dous arrateis de agucarem
ponto de alambre grogo hum arratel de
malla; como eftiver muito bem desfeira
amafla no agucar, ponha-fe o'tacho no
Jume hum nadaem quanto ergue fervu-
ra, tire-fe dolume, deitem-lhe ambar
ou almifcar fe quizerem , deite-fe nos
covilhetes, e ponha-fea cérar aoSol. * *

Domefmo modo fe fazem marmella-
da de cambrai , deirando-lhe dous arra-
teis de mafla , e de agucar.

4 Marmellada crua.

Tomem dous arrateis de agucar lim.
po , e pofto em ponto de bolla, lhe dei-
tarad hum arratel de marmello , o qual
eftara jé cozido aparade feito em sa}-has‘

as
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das, e pezado , e tanto que o agucar efti-
ver no dito ponto de boila , irab com as
mads desfazendo as talhadas do mar-
mello em bocadinhos j e deitzndo den-
tro do tacho do agucar, fora do lume,
mexendo-fe 0 marmello no agucar com
huma colber muito bem, feito aflim (¢
torna a por 3o lume mexendo-fe que
nad pegue o marmello no tundn do ta-
cho, etanto que ferver hum bocadinhq
que faga caracol , fe tire do lume , e le
v4 deitando nos coviihetes. E (e Ihe qui-
zerem deitar cheiro, o farad quando o
acucar eftiver no ponto, e antes que {e
lhe deite o marmello.

5§ Marmellada de ¢umos.

Deitem-{e dous arrateis de marmellos
em quartos aparados , em . trez arrateis
de agucar em ponto deigado , para que
nelle le ¢0z10, em quanto fe vad cozen-
do , desfagad fe com a colher | cono el-
tiverem bem cozidos , e enxutos, dei.
temelhe cheiro , (e quizeren ) deitem-le

nos
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nos covilhetes , e ponhad a corar ao Sol.

6 Maymellada de geléa.

Eftando limpos , e aparados os mar-.
mellos fem carogos ; nem grainha, pe-
Zem-{e quatro arrateis delles , e ponhad-
fe a cozer em dous arrateis de agucar até
engrogar , tanto que eftiver grogo , dei-
te-fe tudo em hum pano , efprema-fe'no
mefmo tacho , apertando-fe em huma
prenca , ponha-fe o tacho com o que ef~
correo a cozer até ficar mais grogo ; com
o que fica feita a gelea , tire-{e do lume,
deitem-lhe cheiros ( fe quizerem ) ¢ dei~
temena em vidros , fe for fina , trez arra~
teis de aqucar.

Defta maneira fe faz gelea de romans ;
camoezas , ginjas , peras , uvas, ou ma=
gans , efta he bda para camaras.

= Perada.

/

Limpas , e aparadas as peras, ponhad:

fe a cozer em agoa trez arrateis dellas
depois
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depois de cozivas rallem-le, ou pizem:
fe , e deitem-fe em quatto arrateis de a-
gucar em ponto de e(padana ; mexa-fe
até que enxugue; como citiver enxura,
tire-fe do Jume , e deitem-lhe cheiro , ((e
quizerem ) ¢ dette-fe nos covilhetes.

8 Peras de conferva.

Eftando apartadae as peras que quize-
rem , que nad fejah muito maduras , fu-
rem—nas com huin furador em cruz, e po»
nhad-fe a cozer em hum tacho de zgoa
fervendo , como eftiverem cozidas, ti-
rem-fe com huma elcumadeira, alimpeaty
lhe os pés, deitando-as em agoa fria., lae
vem-fas em quatro agoss, dejtem-nas em
agucar em ponto de cabello, quantidace
que cubra as peras , e deitem.lhe nove
fervuras em nove dlas a efla copferva ,
para que engrece. Se quizetem cobrir as
peras , tirem-n s da conferva , ponhad-fe
a efcorrer em huma j joeira , depois de ef-
corridas , dcitem-fe em sgucac -ferven
do; até que ¢ft-ja em ponio de pelouro,

{i-
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tire-fe o tacho do lume, ponha:fe no
chad, tirem-fe as peras com humas ca-
ninhas , e deitando-lhe com huma colher
acucar por cima , ponhad-fe em huma
grade, ou joeirar embrulhem-nas em pa-
pel, e nad fe ponha® em parte humida
porque revem.

9 Cidrada,

Aparadas as cidras da cafca, para fi-
car o doce mais alvo, lavadas em duas
ou trez agoas frias, efcaldadas em duas
ou trez agoas fervendo , e de cada vez
efpremidass em hum pano grogo ; depois
que eftiverem j4 adogadas , deitem-fe em
trez agoas frias , efpremendo-as fempre
com O pano ; rallemsfe as cidras , ou pi-.
Zem-fe , e deitem hum arratel de cidra
em dous de agucar em pomto de cabello ,
e por efta conta fagad a quantidade que
quizerem , mexa-fe em quanto nad enxu.
ga. e como moftrar o fundo, tire-fe f6ra,
deitem-lhe cheiro , fe quizerem , e bote-
fe nos covilhetes.

10 CI:
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10 Cidrao de conferva.

Aparadas muito bem as cidras, dei-
tem-fe em huma panella, ou fe for mais
quantidade , em hum pote em falmoura
de ovo ; depois traga-fe a adogar nove
dias em noveagoas , faca-fe a conferva
de agucar, e cubra-fe do me{mo mode
que a cima diflemos nas peras de confer-
va, folh. 592.

11 Peffegada.

Aparados os peflegos , e cortados em
talhadas, ponhad-fe a cozer em agoa,
depois que eftiverem cozidos , deitem.
fe em huma joeira , e ponhad-lhe o trin-
cho em cima com hum pezo grande pa-
ra que efcorrad ; depois de efcorridos
deitem-{e trez arrateis de peflegos em
trez arrateis de agucar em ponto de a-
Jamibre 3 coza-(e até fazer empolinhas,
tire-fe do lume , botem-lhe cheiro, ( (e
quizerem ) e deite-fg nos covilhetes.

12 Pef-
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12 Peffegos feecos.

Limpos os peflegos em huma fenrada,
naod {¢jad pequenos , nem mollares, e en-
xutos muito bem , tirem-lhe os carogos
com hum ferro , quecorte em redondo
como defpedir o carogo , meta-fe outra
vez no peflego, e depois de feito ifto , a
todos , tenhad-fe quatro dias em agucar
em ponto de elpadana, dando-lhe cada dia
huma fervara ; na ultima fervura tirems
fe doagucar, para lhe tirarem os carogos,
cubrad-fe com o melmo zgucar, que ha
eftar em ponto , efcorrag-fe fobre huma
grade, ou joeira, e ponhad-fe em hum ta-
baleiro a feccar ao Sol, para que lhe nad
deé ar frio, e qusndo fe guardarem depois
de bem feccos, deitem-nos em pano de
linho , para que n20 humedeg26.

Deite modo fe fazem alperches.

13 Florada.

Deite-fe em hum alguidar em sgoa
N i fria
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fria a flor de laranja doce, ou dachina,
a maior , e melhor , lavem-na muito bem
de modo que a nad quebrem , deitem-na
em outra agoa em outro alguidar; po-
nhad-na a ferver hum pouco em hum ta.
cho, que hade eftar ja fervendo : depois
que ferver, deitem-na em agoa fria a a.
dogar , paflando-a mais duas ou trez ve.
zes por outrasagoas : como eftiver doce
que nad amargue , ponhad-na aefcorrep
em huma joeira ; depois de enxuta , o
muito b=m efpremida , coza-fe em agu,
car em ponto , eftando cozida , ponhad.
na a esfriar , abanando-{e paraque fe es.
frie de prefla , botem.lhe cheiro , fe qui.
zerem , e deite-fe em panellas vidradas,

14 Cbhicolate.

Ponhad-fe a torrar cinco arrateis de
cicio , depois de torrado alimpeni-no ,
e tirem-lhe a cafca ; pize-fe muito bem,
ryxﬁure-fc com trez arrateis de agucar
a2 pedra, e trez ongas de canella fina pe-
keirada, logo que eftiver tado ifto mui-

(o
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to bem mifturado , véd-fe moendo emhus
ma pedra; como quem mée tintas , moaf«
fe fegunda , e terceiravez, e como efti-
ver em mafla , deitem-lhe oito baini-
lhas pizadas, € peneiradas , fagaG-le os
bolos na forma que quizerem.

15 Sorvete.

Deite-fe em hum tacho fete arrateis
de agucar de pedra , com @ qumo de feis
limoens , bata-fe muito bem até que fis
que em bom.ponto ; botem-lhe hum cra-
zado de poz de aljofar , hum cruzado de
poz de coral , hum cruzado de poz de
ouro , feis toftoens de almiicar , e doze
toftoens de ambar, e de pedra balaro
que quizerem j; como tudo ifto eftiver
bem ,batido , deitem-no e¢m humas -
gellas,

TER:
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ARTE

COZINHA

TERCEIRA PARTE.

FORMA DE COMO SE HAM
de dar os banquetes em todos os me-
zes do anno.

JANEIRDO.
Primeira coberta.

' REZ pratos grandes de pers
dizes. lardezdas , guarnecidag
com lombo de porco de con<

ferva.

2 Coelhos de cellada , guarnecidos
com Ppalos.

3 Frangas afladas fobre fopa de ca-
moezes.

Peruas afladas com falfa real.

5 Pomb~s affados guarnzcidos com

lingoiga , e pad rallado.
é PCi:
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6 Peitos de vitella recheados fobre fa-
tias albardadas.

% Pollegares de vitella aflados 4
Franceza,

8 Lombo de porco aflado com tors
dos , e gallinholla fobre fopa de ainen-
doa,

Segunda cuberia.

1 Trez pratos grandes de perdizes
de peito picado , guarnecidos com f{al-
chichas.

2 Coelhos de gigote , guarnecidos
com torrefmos de prezumto.

3 Pombos Turcos, guarnecidos de
fatas. '

4 Gallinhas de Fernad de Souza,
guarnecidas com paftelinhos de gallinha
falfos fem mafia.

5 Peruns falchichados, guarnecidos
com maos de porco albardadas.

6 Ades extraordinarias {obre fopas
de peros camoezes.

7 Frangaos fritos de conferva.

8 Trouxasde carneira , € OVOs guar-
ne-
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necidas com lingoas de carneiro,

9 Pernas de porco eftofadas em vie
nho branco com perrexil , e alcaparras
guarnecidas com achar de cabega de
porco.

1o Entrida com tordos , coelhos, gal«
linhas, ¢ lombo de porco.

Terceira cuberta,

1 Trez pratos grandes com trez paf-
teloens de todas as carnes.

2 Covilhete de folhado.

3 Trez tortas de mafla tenra de pres
zumto agro e doce.

4 Empadas [nglezas.

Empadas de vitella falchichadas.

6 Paitelinhos de gallinha fritos.

7 Lmpadas de cipeto de lombo de
porco.

8 Tortasde fruta , € ovosde folha-
do Francez.

o Paftelinhos de vaca de dama de
manjar real.

10 Fruta de manjar branco.

En
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Em cadacuberta deftas [e [eguem [eis
pratinbos , e do que quizerem faz:r ca-
da praro defles , [e acbard o Index ,
bufcando o numero que aponiar. |

FEVEREIRO.

1 Dous pratos grandes de perdizes,
afladas 4 Franceza.

Dez pratinhos de defcaidas, € oveiros
de gallinha,
2 Leitc€saflados fobre fopa de peros.

Dez pratinhos de lombo de porco de
conferva,

3 Peruas afladas fobre fopa de nata.
Dez pratinhos de lingoiga.
4 Galinha dourada fobre fopa dourada.
Dez pratinhos de frangaos fritos de
efcabeche.
5 Coelhos de J. P. com alcaparras.
Dez pratinhos de falchichas.
6 Pombos Turcos.
Dez pratin. de queijode cab. de porc.
» Empadas Ingiczas. _
Dez pratiniios de paitelinhos de galli-
nha folhados. ¢ Em.
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8 Empadas de vitella falchichadas ,
ou de lombos.

Dez prstinhos de mads de porco de
Judeo.

9 Olha de entrida.

Dez pratinhos de fruta de ciringa.

10 Manjar branco.

Dez pratinhos de Paftelinhos de man.
jarreal defcubertos,

Nefte banquete [e pode accrefcentar ,
ou diminuir conforme forem as peffoas o
que bouverem de eftar d meza.

M ARG DO.

t Dous pratos grandes de fopas 4
Itzliana , guarnecidas com tutanos.

Dez pratinhos de defcaidas , € oveiros
de gallinha;

2 Frangas recheadas fobre fupa dour,

Dez pratinhos de torrefmos de pre-
zumto com alcaparras,

3 Csbrito aflado, lardeado fobre fo:
pa de queijo.

Dez pratinhos de madsde cabrito, ou
carneisode Judea. 4 Coe-.
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4 Coelhos armados fobre fopa toftaca.

Dez pratinhos de lingoss de carneiro,
e miolos fritos albardados.

5 Pombos 4 Franceza fobre fatias
albardadas.

Dez pratinhos de paftelinhos falfos de
gallinha fem mafia,

6 Ades com amendoas.

Dez pratinhos de frangos de conferva,

~ bkmpadas de lombo de vaca falchi-
chadas.

Dez pratinhos de falchichas de pre-
zumto com perrexil.

8 Pafteloens de todas as carpes, de
mafla tenra lavrados.

Dez pratinhos de almojavenazinhas
de carneiro fritas. |

9 Dous pratos de olhas podridas.

Dez pratinhos de cuicus , ou letria.

10 Fruta deciringa,

Dez pratinhos de paftelinhos de boca
de dama de nata, defcubertos com agu-
car de paftilhas por cima.

Das iguarias [obreditas [e mandad d
meza dous pratos 5 que fe podens accief-
cerlay on Aiminuirs A-
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A BRIL.
Primeira cuberia.

r Sopas 4 Italiana , guarnecidas com
oves.

2 Favas com ovos,

3 Lampreaafiada, guarnecida com
macans Iricas.

4 Sdvel aflado, guarnecido com al-
caparras,

5 Lingoadosreclieados cd picatoftes, '

6 Quaiguer peito que houver, guar-
necido ¢ftofado.

7 - Poltas de peixe 4 Moarifca com
arteletcs de malfla,.

8 «Cherie, ou pargo de conferva.

9 C:ldo coalhado com ovos.

10 Pafteis enredados.

Segunda. cuberta.
1 Lingeados aflados , guarnecidos
com picatoftes de cidrad.
2 Lamprea de {opas , guarnecida com
esos slbardados.
3 ‘Yainhas alladas, cubertas de amen.

Jdoes. 4 Per
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4 Peixe picado em capelia real | guar-
necido com picatoftes de' folhado.

5§ Trouxas de cardos , guarnecidas
do me{mo cardo.

6 Ciba em gigote, guarnecida com
a mefma ciba frita.

~ Cardo 4 Italiana guarnecido com
natas.

8 Poflas de peixe cozidas em vinho ,
e manteiga com efpecies.

9 Alcaxotras recheadas, guarnecis
das com cebolas recheadas.

10 Tigellada de queijo.

Terceira cuberta.

1 Peixe de efcabeche, guarnecido
com miblos de ameijoas , ou de oftras,

2 Peixe enfopado , guarnecido com
alfaces.

3 Peixe de caril , guarnecido com
camaroens.

4 Bollas de peixe picado.

5 Peixe frito com falfa, alcaparras ,
e azeitonss.

6 EmpadasInglezas de todos os pei=
Xes. 7 Tor-



206 Arte de Cozinba
< Tortas de nata,
8 Paftews redondos de requeijoens.
9 Empadas de falmonetes.
10 Almojavenas de ovos molles.

MATIO.

1 Dous pratos grandes de frangads
de caldo de vaca fobre fopa de vaca,

Dez pratinhos de torrefmos de pre-
zumto.

2 Dons pratos de laparos aflados
com pelle.

Dez pratinhos de defcaidas com alca.
parras.

3 Dous pratos de pitos aflados §
Franceza. |

Dez pratlnhos de cabecinhas, e far-
guras de cabrito,

Dous pratos de peito de vitella re=

cheados de conferva,

Dez pratinhos de alcaxofras , e mo-
rangos com agucar , e canella,

5 Dous pratos de gallinha fem offo,
fobre fopa dourada.

Dez
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Dez pratinhos de falpicad de porco
com alcaparras, e perrexil.

6 Dous pratos de pombos Turcos
com natas,

Dez pratinhos de lingoas de carneiro
fritas com miolos.

- Duas empadas Inglezas de todas as
carnes.

Dez pratinhos de paftelinhos de galli-
nha folhados.

8 Dous pratos de prezumto cozido
em leite.

Dez pratinhos de paftelinhos de car-
neiro fritos.

9 Olha Franceza

Dez pratinhos de almojavenas de nata.

10 Torta de fruta, e ovos.

Dez pratinhos de manjar branco,

T ambem efte banquete [e pode accref-
centar , ou diminysr cmgforme forem as
pe[/pa.r que eftiverem d meza.

JUNHDO.
1 Quatro pratos grandes de frangads

de (opa de vaca com paio. _
Vin-
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Vinte pratinhos de aefcaidas, e ma-
dresde gailinha,
2. Quatro pratos de frangas rechea-
das fobre topar de nata,
Vinte pratinhos de torrefimos de pre-
zumto com alcaparras,
3 Quatro pratos de coelhos em branco,
Vinre prarinhos de perdigstos.
Quatro pratos de cucegos lardeas
dos , fritos 4 Mourifca,
Vinte pratinhos de figados , e cabegas
de cabiito recheadas,

'§ Quatro. pratos de gallinhas de Fer-
nad de Souza, guarnecida com lingoas
de carneiro albardadas.

Viate pratinnos de falpicad de porco.,

6 Quatro pratos de patos de mare.
quim , 1obre fopas de queijo,

Vinte pratos de paflarinhos.

7 Quatro pratos de empadas de lom-

bo de vaca.
Vinte pratinhos de rolas com pad ral-
lado, nad havendo frangads.
3 Quatio pratos de tortas de carnei-
ro, franga0s, € prezumto , cabr. fothada,
Vinte
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Vinge ptatmhos de lingoas de waca
em achar.

9 Quatro pratos de olha Franceza.

Vinte pratinhos de talhadas de” mar-
mello cozidas em agucar.

10 Manjar branco, guarnecido com
caftanhas de manjar real.

Vinte pratinhos de paftelinhos de.cai-
Xa de nata.

Acccefcenta-fe ,ou dimidue-fe confor-
-me for neceﬂarzo.

Primeira cuberta.

1 Dous pratos grandes de gallinhas
afladas, guarnecidas com torrefmos de
prezumpto.

2 Lombos de vaca de efcabeche com
alcaparras, e perrexil.

3 Dous pratos de frangads Turcos
com natas, e cardos.

4 Dous pratos de coelhos de: cella-
da, guarnecidos.

s Dous pratos de frangads fritos

.com cubertas.
O 6 Dous
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6 Dous pratos de capellas reaes com
tutanos.

7. Dous pratos de cabrito allado com
mads de porco albardadas.

8 Dous pratos de tortas de prezumto.

9 Dous pratos de tortas Inglezas.

10 Dous pratos do doce que quize-
‘rem, ou frutas de ciringa.

Segunda cuberta.

1 Dous pratos grandes de gallinhas
recheadas , guarnecidas com torrijas al-
bardadas.

2 Dous pratos: de lombo eftofado
com perrexil.

-3 Dous pratos de lombos epfopa-
dos, guarnecidos com miolos.

4 Dous pratos de coelhos armados ,
guarnecidos com fruta, e malfla,

Dous prates de frangads rechea-
«os,de caldo amarello , guarnecido com
ccebolas recheadas.

62 Dous pratos de carneiro em trou-
xas bera armado.

-2 Dous pratos de cabrito de tigella-

4
da com efcabzche, e maos.
J 8 Do-
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8 Dous pratos de prezumto com
paio, e harvas,
9 Dous pratus de pafteis fritos,
10 Daqus pratos de ovos Teaes.

Terceira cuberta. _
Y Dous pratos grandes. de gallinhas
armadas , guarnecidas com lingoas al-
bardadas. -
2 Dous pratos de lombos recheados,
guarnecidos com arteletes de mafla.
3 Dous pratos de pombos dourados
guarnecidos com miolos, :
4 Dous pratos de coclhos de tigella-
da, guarnecidos com figados de cabrito,
5 Dous pratos de franga®s de fidéos
guarnecidos com lingoas de carneiro.:
6 Dous pratos de fatias de carneiro
fritas , guarnecides com ubre de vaca.
7 Dous pratos de cabrito enfopado
guarnegidos com cebolas recheadas.
8 Dous pratos de prezumto com lei-
te, e vinho.
9 Dous pratos de empadas sedondas,

10 Dous pratos de tigellada de leite.
Oii As
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AGOSTDO.

Primeira cuberta.
Y Sopes 4 Italiana com frangads,
paio , e tutanos.
~ 2 Perdizes lardeadas ;, guarnecidas
com linguiga, .
Peruns aflados , guarnecidos com
lombo de porco de conlerva,
4 Coelhos com alcaparras 4 e perrexil.
Pobos Turcos com natas , e cardo.
6 Gallinhas recheadas, guarnecidas
com torrijas. |
7 Peitos de vitella recheados.
8 Adesem achar, guarnecidas com
mads de carneiro.
o Lombo de vaca 4 Mourifca com
gallinhollas.
10 Lombos de vitella folhados em
efpeto.
Segunda cuberta.
1 Gallinhas recheadas , guarnecidas
com falchichas.
2 Peruns fem oflo com falfareal.
3 Al-
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Alcaxofras recheadas , guarneci-

das com figados.

4 Frangads tritos , guarnecidos com
prezumto frito.

5 : Pombos enfopados, guarnecidos
.com miolos.

6 Vitella faichichada , guarnecida
com Maos. ,

7 Cabrito 4 Franceza, guarnecido
com cabegag'de cabrito:recheadas.

8 Capella de Fernad de Soufa com
-tutanos. ,

9 Capoens cevados , -guarnecidos
com lingoas fritas.

10 Tortas de .carneiro,

Terceira cuberta.

I Perdiz depeito picado, gnatneci-
do com torrjas.

2 Pombos , ou frangads com fidéos:

3. Patos’d Franceza , guarnecidos
com talhadas de queijo albardadas.

4 Lombos recheados , guaarnecidos
com ubre de vaca.

5 ‘Tortas de prezumto sgro , e doce
i’ll(ﬂliana. 6 CO:';
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6 Coelhos armados , guarnecidos
com tubaras, e olhos de alface.

» Gallinhas douradas , guarnecidas
com trouxas de carneiro.

8 Empadis Inglezas de todas as carnes,

9 Empadas falchichadas,ou paftelogs.
10 Olhas , guarnecidas com paio,
prezumto, e churigo.

SETEMBRO.

I Sinco pratos grandcs de gallithas
recheadas fobre-fopa dourada , gharneci-
das com torrefinos de prezumto.

Vinte pratinhos de defcaidas, eovei-
ros de gallinha.

2 Sincd'pratos de cabrito aflado lar-
deado ‘fobre fopa de queijo. -

~ Vinte pratinhos de torreimns de: pre-
zumto , e lingoas de carneiro.

3 Sinco pratos de ades afladas com
potagem, suarnecidas com mads de case
neiro. albitdadss.

Vinte pratinhos de falchichas de pre-
Zumto, ,

4-Sing
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4 Sinco.prates.de peita de vitelia
rechezda com maga ‘de vaca, guarnecie:
dos com talhadas de ubre de vaca albadr.
dadas.
Vinte pratinhes de mads de caraeito
de geléa,

Sinco pratos de peruns de molho.
de falfa real , gudrnecidos com frangabs
fritns de efcabeche.

Vinte pratinhos de talhadinhas de ca-
bega de vitella» em achar. '
-6 Sinco pratos de pombos dourados:
fobre fopa de tutanos , guarnecidas com
talhadas de liagoas fritas, emiolos al-
bardados.

Vinte pratinhos de azevias , ou bogas,
cu falmonetes fritos em toutinho.  ~

7 Empadas Inglezas de todas as car-
nes.

Vinte priatinhos de paftelinhos -de bo«
¢a de dama de gallinha,

8 Tortas de toda a fruta €0 tempo,
com ovos -reaes de folhado Francez.

Vinte pratinhos de talhadinhas de ci<

drao aflada , .com agucar, ¢ canella,
9 Sins
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9. Sinco pratos' de olha Franceza de
tads a variedade de carne..

Vinte peatinhos de paftelinhos de man-
Jjarreal defcubertos , com agucar de pafs
tdhaes: por cima.

1o Sinco pratos de fruta de ciringa,
feita de- manjar- branco.

Vinte pratinhos de paftelinhos de nata.

Fj}e banquete na forma.em que efia
ferve para vinte pefloas ; cada iguariaa
Jinco pratos comr bum pratinbo a cada
pelfoa: tambem fe pode accrefcentar you
de minuir. '

OU.T'UBRO

1 Seis pratos de!frangabs: de caldo
de vaca fobre fopas de tutanos.

2 Scis pratos de rolas affadas ,guar-
necidas com lingzi/ga.

3 Seis pratos-de perdizes:lardeadas ,
guarnecidas com falchichas.,-

4 Seis pratos de leitoés. .

5 Seis pratos de periias afladas com
falia real.

6 Seis pratos de gallinhas efirella-:

das,
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das , guamecidas com torrefmos.
7 Seis pratos de coelhos de torta,
guarnecidos com -alcaparras, '
8 Seis pratos de peito. de vitella re<
cheados com magi de vaca.
9 Seis pratos de pernas de carneiro
armadas , guarnecidas com amendoas.
10 Seis pratos de pafteis folhados,
11 Seis pratos de'lombos: eftivados.,
guarnecidos com perreXil.
12 Seis pratos de.capella reses de
carneiro , guarnecidos com tutanos:
13 . Seis pratos de frangads fritos de
efcabeche guarnecidos com magis fritas.
14 Seis pratos de patos.4 Franceza.
15 Seis pratos de pombos Turcos
com natas. =
16 Seis pratos de gallinhas armado
fobre fopa de queijo. ‘
47 Seis pratos. de ades.com fangue,
€ peros.
18 Seis pratos de pombos enredados.
19 Seis pratos de pombos eftofados,
guarnecidos com azeitonas , ealcaparras.

- 20 . Seis pratos de empadas Inglezas.
2§ S¢is
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21 Seis pratos de frangaos ‘de fidées;
22 Seis pratos de gatlinhas rechea-
dss fobre fopa dourada.:

13. Seis pratos de pombgs enfopa-
dos, guarnecidos: coin. miolos.

24 Seis pratos de perdizes de peito
picado.

25 Seis pratos de lombos de vitella
em mafla em efpeto.

26 Seis pratos de cabrito 4 France-
za , gaarnecidas de lingoas- de carneiro
albardadas.

27 Seis pratos de .coelhos armados ,
goarnecidos de: arteletes..

28 Seis pratos de gallinhas de Fer-
nad.de Souza 4 guarnecidas.com ubre , €
tutanos,

29 Seis pratos de tortas de- ptezum-
to agro e doce.

30. Seis pratos de trouxas de carnei-
ro armadas. y
31 Scis pratos de pernns fem oflo. :

32 Seis pratos de cebolas recheadas
com carneiro picado.

‘33 Scis pratds de coroas reaes de
folhado# 34 Se-
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33 Seis pratos de gallinhas em pé,

35 Seis pratos de paios de vitella de
conlerva.

36 Seis pratos de paios de conferva
de lombo de porco em mafla’em efpeto
folhado.

37 Seis pratos de pafteléens de to-
das. as carnes.

38 Scis pratos -de:frangads albarda-
dos , guarnecidos com tutanos.

29 Seis pratos de ubres de vaca re.
cheados , guarnecidos.com paflarinhos.

40 : Seis pratos de pombos recheados
de caldo amarello , guarnecidos: com-ce-
bolas recheadas.

41 Seis pratos de gallinhas ¢ cufcs.

43 Seis pratos de empadas de vitella.

43 Seis pratos de empadas de porco
montez.

‘44 Sels pratos de.empadas de Iebre.

45 Seis pratos.de empadas de veadeo:

46 Seis pratosde tortas de fruta ; e
ovos. A

47 Seis-pratos de empadas de coelho.

18 Seis pratos de pafteis de ovos mols
les. 49 Scis
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49 Seis pratos de pafteis de manjar
real.
§0 Seis pratos de manjar branco.

NOVEMBRO.

Primeira cuberia.
1 Perdiz com lombo de porco.
2 Pratos com couve,
3 Leitoens aflados.
4 Tigellada de queijo.
5 Pafleis de carneiro folhados.
6 Olha podrida com paio, e coentro.
» Manjar branco em pelas.
8 Perum fem oflo.
9 Pombos. Turcos,
10 Pernas de porco.

Segunda cuberia.
I ~Gallinhas atfadas guarnevidas com
lombo de porco de conlerva.
2 Pratos 4 Franceza,
3 Peruns com torrefmos.
4 Frangads com lingoss de carneiro.
5 Coclho de Joao Pires..
6 Lom-.
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6 Lowbos recheados.
7 Sopas de queijo.
8 Empadas Inglezas.
9 Olha 4 Franceza.
10 Fruta de manjar branco.

Terceira cuberta.
¥ Perdizes de peito picado.
2 Peruns de Fernad de Sovza.
3 Coelhos com perrexil , e achar.
4 Pombos eftrellados.
5§ Lingoas agras, e doce.
6 Queijo frito.
< Pafteis redondos.
8 Olha fobre entrida.
9 Gallinhas fritas.
10 Manjar branco amarello.

Pratinkos que [e feguem a eftes pratos.
1 Perdizes.
2 Pombos.
3 Frangads,
4 Lingoas.
5 Miolos.
6 Arteletes.
7 Do-
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~» Doces.
8 Delcaidas.
9 Rins.

DEZEMBRDO.

1 Quatro pratos grandes de perdi-
zes guarnecidas.

Vinte pratinhos de defcaidas.

2 . Quetro pratos de pdbos dourados.

Vinte pratinhos de torrefmos de pre.
zumto.

3 Quatro pratos de perdas falchi,
chadas.

Vinte pratinhos de falchichas.

4 Quatro pratos de pafteloés de car-
nciro, pombos, lingoas , e lombos,

Vinte pratinhos de paftelinhos de
gallighas.
= 5 Quatro pratos de frangads rechea-
0Ss.

Vinte pratinhos de lingoiga.
, d6 Quatro pratos de coelhos de cel-
aaa.

Vinte pratinhos de tosrijas de perdiz.

7 ua-
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"7 Qpatro pratos de empadas de vi-
tella. -

Vinte pratinhos de ‘mads de porco.

8 Quatro pratos de tortas de fruta,

Viate pratinhos de “paftelinhos de
mznjar branco.

9 Quatro pratos de peruns de falfa
real.

Vinte pratinhos de achar de porco.

10 Quatso pratos de gallinha de ale
fitete. ’
- Vinte pratinhos de paftelinhos defcu-
bertos de manjar real.

1t Quatro pratos de coelhos arma-
dos.

Vinte pratinhos de tordos, ou paffa.
rinhos.

12 Quatro pratos de manjar branco.

Vinte pratinhos de fruta de ciringa.

BAN-



BANQUETES

ORDINARIOS,
E

EXTRAORDINARIOS PARA
qualquer tempo do anno.

Banquete ordinario.

1 Uatro pratos de fopas 4 Italia-

na com prezumto, € paio.

2 Quatro pratos de perdigotos af-
fados guarnecidos com torrefmos de
prezumto. ,

3 Quatro pratos de frangas doura.
das, guarnecidas com picatoftes de def-
caidas.

4 Quatro pratos de patos aflados
com falfa resl.

5 Quatro pratos de paio de vitella
recheados de cilerva com magd de vaca,

6 - Quatro pratos de cabritos de mar-
guim,guarnecidos com miolos, e torrijas,

7 Qua-
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7 Quatro pratos de empadas Ingle-
zas dJe todas as .carnes.

8 Quatro pratos de pombos Turcos
guarnecidos.

Merenda ordinaria.

1 Quatro pratos de fopas 4 Italia-
na , com paio, lombo de porco, ubre
de vaca.

2 Quatro prates de perdizes lardea-
«das , guarnecidas com lingoiga.

Quatro pratos de lestoens , guar-
necidos com miolos albardados.

4 Quatro pratos de peruns com fal.
fa real. .

§ Quatro pratos de peito de vitella
recheados com peito, e madsde vaca. -

6 Quatro pratos de coelhos .de mare
quim guarnecidos com achar,

7 Quatro pratos de pombos Turcos’,
guarnecidos com cardo , e zmendoas,

8 Quatro pratos de paios de folha-
do de lombo de poico em elpeto.

9 Quatro pratos de frangads de Fer-
nad de Souza, guarnecidos com lingeas

de carneiro, € tutanos,
r 10 Qua=
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10 Quatro pratos de frangads de fi-
déoq., guarnecidos com torrefmos , e
torrijas. :

1t Quatro pratos de capoens de fo-
pa de leite , guarnecidos com almoja-
venas.

12 Quatro pratos de empadas In-
glezas de carneiro , lingoas , pombos, e
prezumto.

13 Quatro pratos de gillinhas de
alfitete , guarnecidas com ovos reaes , e
graxe. .

- 14 Quatro pratos de pafteloens de
todas as carnes, ¢ lombo devaca, de
vitella, de porco, e prezumto,

15 Quatro pratos de ades brabas,
guarnecidas com cebolas recheadas.

16 Quatro pratos de pombos , ou
frangabs 4 Franceza.

17 Quatro pratos de empadas de
vitela falchichadas de mafla tenra la-
vidda.

18 Quatro pratos de tortas de nata.

19 Quatro de olhas podridas.

Me-
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Mevenda extraordinaria.
Fazendo-fe efia merenda por cubertas,
[erd a primeir a nos principios da [opa.:

Segunda cubéria.
Primeiro prato, frangabs-de caldo de
vaca fobre fopa com paio.
2 Perdizes’ com prezumto.
3 Frangas de conferva ;* guarnecit
das com fagans fritas.
4 Peruns de fal(a real.
5 Pombos dourados , “guarnecidos
com miolos de carneiro.
6 Patos 4 Franceza ; guarnecidos
com marmellos , € romans.
2 Maés de virtella de geléa.
8 Lombos de cafis.
9 Pafteis de folhado Francez.
10 Manjar real.
Pratinbos.
1 Dous pratinhos de defcaldas.
2 Dous pratinhos de falpicoeris.
Terceira cuberta.

Primeiro prato , leito€s aflados, guar-
Pu ne=
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necidos com falchichas,

2 Peito de. vitella de conferva re-
cheado com peito de vaca , e guaraeci-
do com paflarinhos , etutanos,

. Coelhos de calda picados.

4 Gallinhas de Fernad de Souza,
guardecidas com pafteis de gallinha fem
mafia.

5 Pombos Turcos, guarnecidos com
natas , € amendoas. 5

6 Frangads de adobe, guarnecidos
com lingoas de carneiro fritas.

» Trouxas de carneiro.

8 Ades de marquim com fidéos.

9 Empadas Inglezas de todas as car-
nes.

Pratinbos.

T Dous pratinhos de cabega de vi-
tedla em achar,

2 Dous pratinhos de palteis de mans
jar real defcubertos.

, Quarta cuberta.

Primeiro prato , rolas afladas , gua
necidas com lombo de vitella.

2 Perans falchichados.

3 Gal-
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Gallinhas de aificere, -
4 Lombos eftofados , guarnecidos
com perrexit -
Perdizes de peito pitado.
6 Entpadss’ de vitella,
Gallinhas em pé..
8 ‘Forta! de:fruta, e ovos’
Fruta de ciringa.
10- Olha de todas ds “Gdrdes.
Pratinboy.
1 Dous pratinhos de fruta de mans
brsnco; | -
Efte banquete [erve particularmente
POrh os mexes de Abril ; ¢’ Majo. ~

Buviguere de peix@'para i ‘Quavefa.

1 Quutry ‘pratos giandes” de fivas
¢oW- oves. ‘

Vinte prafinhos de: cartiikas de ovos
com¥.camaroeny.

2 Quatro firatos de fiveis aflados.

Vinte pratinhos de ameijoas de ef=
cabeche. - ‘

3 'Quatrd pratos de¢ lingoados re-
cheados,. _

Vinte
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Vinte pratinhox de azéwips “plladas
comi alcaparras , e putrgs hervas.
4 Quatro pratos de cherne ,. ou paty
go de conferva.
Vinte pratighos-de falmonetes , ou
ovas albardadas.,
5 Quapratos:de tigelladas: de tin-
goados , ou de qualquer’outro ! peixe.
thg,gqqtgs de paftelinhos dgm:m}co.
6 Quatro pratos e dardo de Fernad
de:Spuza.
Vinte pratinhos de efpargor.;0walege
xofras,
7 Quatro pratas de empadas de lamy
preas , ou de outro qualquer peixe.
Vinte pratiphas de ciba-&m gigote.’
g Quatm pratos.de tor(qs defruta.
Vinte pratinhos de melicias de am&dod,
9 Quatro;pratos de peixe frita.
YVinte pratinhos de truta-de cirings;
1o /Quatro pratos.de paleis de oyos
mplles,
Vinte pratinhes de cidrad affado;
Effe hanquzte [e pode acera[centar,ou
diminuir na forma que quizerem,
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RECEITAS.

Perdigoens affados com potagem
de jalfa real.

T Omardd dous perdigoés, e depois
de aflados os trinchardd , e 0s.po~
rad em huma tigella nova com azeite , e
vinagre fervendo com pimenta , e depois
os porad a esfriar, e entad lhe farad a
potagem de falta muito minda , e cebo-
la em roda muito delgada ,- € a botardd
fobre as. perdizes poftas ja'no prato, €
aflim fe mandardo 4 meza.

Aflim fe fazem laparos.

Perum , ou paio , ou gallinba Mourifca,

Tomarad hum perum, e o affegardd
em quartos em hum arratel de toucinha,
e afiogado o botardd em huma frigidei-
1a {obre fatias com o mefmo toucinho:
terad feito fora hum molho de caldo do
carneiro , com meia duzia de nozes pis

zadas ,
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zadas, e hama pequena demoftarda , fej-
ta.com huma fatia de pad deralla ;e co.
mo efte molho ferver, o temperarad com
todos os adubos, eo botaraé por cima
dos quartos de perum , poftos na trigi-
deira , eaflim a corard6 , e mandardo 4
fireza.

Aflim (e fazem patos, gallinhas , fran-
‘8a0s , pombos, e cabrito.

‘Pisora, que fe faz de qualgquer lombo, ou
de vaca you de porco , ou veado.

Tomardd hum lombo, e o farad em
talhadas muito delgadas, e as frigiré
em toucinho meias fritas , e depois lhe
botards pimenta, e huma pequena de fa-
rinha torrada , quatro gemas de ovos, de
forte que engroce o caldo , que lhe had
de botar, o qual ha de fer duas colheres,
€ depois fobre fatias 0 mandem 4 meza.

Aflim fe faz de vitella , e de perna de
carneiro , e defte modo fe fazem tortas ,
e empadas.

div
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Tigellada Mourifca.

Tomardd feis pombos e feis frangads
em ametades , e duas gallinhas em quar-
tos , e depois de tudo meio aflado em
toucinho, o porad em huma frigideira ,
entre ametade eametade. porad talhadas
de przzunto, e encharad até cima, e co-
mo cftiver cheia, lhe botarad huma du-
zia de getas de ovos, e corardd na frigi-
deira, e a mandardd 4 meza,

Hervas quaefquer que quizerem.

Tomar46 humas hervas , e as elcalda-
rad com agoa fervendo,e as abafardo,
como eftiverem bem elcaldadas, as frigi.
ra6 , e depois as paflarad por ovos bati-
dos , e a modo de trouxas as irad enca-
mando em hum prato , ou frigideira até
a encher com todos os adubos , coérada
em lume brando , as mandarid 4 meza.

Aflim fe faz de cildo amarello, e
tambem de bervilhas-

Fa-
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Farenha toryada para eftallecido.

Hum arratel d¢ farinha coada, dous
arrateis € meio de agucar, ‘dez reis de
poz de fande, e dez reis de agoa de flor,
tudo milturado , metido em huma pa.
nella nova , barrada com mafla , manda-
da ao fornode hum dia para o outro , e
depois tomardd huma pequenina ,e a bor
tarad de molho em agoa neceflaria para
huma tigella de caldo , e nella had de bo-
tar hfia gema de ovo , he muito bom, tor
ma-fe pela manhai.

De lingoados.

Tomardd dous lingoados.depois de
fritos inteiros fendidos pelo meio de al~
to abaixo, e os porad em huns pratos , e
tomardd meio arratel de manteiga lava-
da com huma pequena de moftarda , e
cebula muito picada, e a porad a fngir
¢om pimenta, cravo, e noz-nofcada, e
como ferver , botardd efte molho por ci-
ma dos lingnadaos.

Para todo o peixe ferve 2fte molho.

Como
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Como [e ba de dar de comer buma [ema-
na devarios comeres.ameia duzia
de bofpedes , accrefcentando ,

o .\dinminuindo : conforme
or convidados..

Principia-fe pelo’ Domingo.

Pﬂ,ft._ie{:-~ igaria : Tigellas:ade: caldo
de gallinha com.fua.gema,de ovo , € cae
pella por cima,, eilago:topes de vaca. -

-2 Perdigoens-atiades:;; guarnecidos
com lingoiga,

3 Coelhos de. Jaad Pires.

4 Hum ou.dous peitaside vitella de
conferva, guarnecidos com :tbrrijis »de:
vitella,

§ Pafteloens de varias: carnes , re-
dpndo . lavrado.

6 Pafteis fritos pequenos de carnei-
r0 Com.agucss:, e canelld..

Oiha Laftelhana ; a.faber , vaca, car.
neiro, mads de porco, prezumto, grads,
nabos , pimentad ,.de todos os:adubas:
amarelios com agafrad.

Man-
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Manjar branco em pélas aflado.

No fim doces frios-y e fruta do:sempo.

Para a fegundn feira.

Primeira iguana: Tigelas de caldo
de gallinha como as palladas, e fopas
de vacs,

3- - Frangak-gaZeirasi-affadas -, lardea-
das fobre fopa:denatas:, guarnecidas
com- ‘bitcdutes ode> d2:iR eing:

3 Huma potagein dennagiquas , tore
dos 4 Franceza, guarnecidos com vers
deaes , emborragados.

4 Cabe;a dewitella, gusrnecida com
mabs de.Judéo.

Humatorta de frangads , e poms
bos de folhado Francez.

6 Pafteis de cocca de-dama , de-gals
linhai do=tamante: de doud toftoéns.

2 Olha podtida: Portugueza.

8 .Maujar 1edl ‘em tigelladss c6fadas.

No: fim doces frios de frutas.

Para
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~ Para a terga feira,

Primeira iguaria : Caldo de gallinha,
e fopas, como acima fica dito.

2 Coelhos novos aflados com cebo-
la, botada na agoa em rodas , e falfa mui-
to miuda por cima, alcaparras , guarne-
«cidos com achar de porco.

3 Frangas de Fernad de Souza, com
tutanos fobre fopa do mef{mo.

4 Perum em gigote de toucinho , e
vinho branco com fubftancia de vitella,
Empadas Inglezas nevadas.

6 Paftéis de barquinhos folhados
Portuguezes.

< Olhas Franceza.

8 Ovos brancos.

No fim doces, e frutas.

Para a quarta feira.

Primeira iguaria : Caldo de gallinha
com [opas, como acima.

2 Pertias novas lardeadas 4 France-
za , fobre fopa dourada , gallinhas com
lombos de conferva.

3 Ades
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Ades reacs eftofadas com marmel.

los , magans azedas , efpeciaria preta,
guarnecndas com tordos.

4 Trouxas de carneiro..

5§ Empadas grandes de lombos de-
vaca , e vitells.

6 Paftelnhos de tutanos Saboianos.

- Olha Moura , que chamad de fina.

8 Fruta de ciringa com graxe.

No fim doces frios , e frutas.
Para a quima feira.

Primeira iguaria: Caldo de gallinha
com fopas, como acima diflemos.
2 Leitoeas aflados, guarnecidos com
gallinhollas,
Pombos com cardo em fricace.
Pernas de carneiro de cafis.
Empadss de'perum fem ofio.
6 Pafteis folhados de coelho.
Olha podrida em mafla, que hea
melhor de todas.
8 Leite c¢m ciricaia.
Ad-
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Advirto , que para as gallinbas que
ficad decaldo , [e haé de mandar d meza
bumi dia [obre cufcis,outra fobre fideos ;
outro [obre letria , outro fobre entrida
outro [obre arroz.

Para a [exta feira.
Primeira iguaria : Gemas de ovos em
manteiga, depois fopa de nata com letria.
2 Lingoados recheados aflados,guar-
necidos com azevias afladas de molho
Caftelhano.
3 Corvina de conferva , guarnecida
com veZugos pequenos.
Tigellada de chocos.
Empadas de falmonetes.
Pafteis de marifco.
Peixe frito,
Ovos molles.

coN] S\

No fim doces frios o e frutas.

Para o fsbbado. )
Primeira iguaria ; Ovos com pad em
man-
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manteiga, depois {opa dourada.
2 Salmonetes aflados com potagem
4 Franceza , guarnecidos com oftras.
3 Pottas de cherne em cafis , guarne-
cidas com ameijoas.
4 Lingoados de carril,
Empadas de vezugos.
6 Almojavenas de peixe picado fritas.
7 Peixe frito, guarnecido com me-
xilhoens de Aveiro.
8 Sonhos paflados pot agucar,e graxe.

No fim doces frios e frutas.

Comeres , que naé feja jantay , nem pu-
caro de agoa , mas mut conve
niente para jornadas.

Earao por efte modo paravinte peffoas.

Primeira cuberta..
Cobrirdd a meza com principios que
houver nefle tempo
 Segunda cuberta.
1 Hade fer quatro empadas de perum
fem oflo. 2 Qua-
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2 Quatro empadas de gallinhas ,
pombos , e tubaras,

' Qpatro empadas de vitella,

-4 Quatro empadas de perdizes com
prezumto , que fagad o numero de deza-
feis , cada genero de empadas de feu fei-
tio, e todas fe had de ajuntar,

Terceira cuberta de doce quente,

1 Ha defer quatro tortas de frutas,
2 Quatro pratos de pafteis folhados

de natas.
3 Quatropratos de pafteis folhados

de man]ar branco amarello,
_Quatro pratos de almojavenas de

ovos molles.

Todos eftes [e bad de. por na wiefma
forma dos outros pratos.

Quarta cuberta, doces frios.

‘Farad dezafeis pratos , cada quatro de

varios modos. .
Q QOuins;
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QOuinta cuberta de frutas.

Efte comer nab tem caldas , toda be
bom , e ligesro.

BANQUETE A’ FRANCEZA
extraordinario,
1 Rato. Iguaria primeira. Sin-
co pratos grandes de olha Fran-
ceza.
1 Prato. Iguaria fegunda. Gallinhas
techeadas de alfitete.
t Prato. Iguaria terceira. Frangads
recheados com alfacea.
1 Prato. Iguaria quarta. Pombos en-
fopados fobre fopa de ciringa.
1 Prato. lguaria quinta. Coelhos ef-
gofados com alcaparras.
1 Prato. Jguaria fexta. Coelhos ar-
mados com fopa de queijo. v
1 Prato. lguaria feuma. De alcaxo-
fras.
1 Prato. Jguaria oitava. Creadithas.
¥ Prato. Iguaria nona. Talhadas de
prezumto. 1 Pra-
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¥ Prato. Iguaria decima, Alcapsrras,
1 Prato. lguaria undecima. De ca-
biito.
Segunda iguaria.
Sinco pratos de viica,
Hum prato de gallinhas de artileres.
Hum prdto de perdizes lardeadas com
torrefmos , e falfa.
Hum prato de lombos de vaca re.
cheados.
Hum prato de lingoas Mourifcas.
Hum prato de capoens fobre fopa de
natas.
Hum prato de ades eftofadas.
Hum prato de perdizes 4 Franceza,
Hum prato de creadilhas com miolos,
Hum prato de alfitete recheado. *

Terceira iguaria.

Sinco pratos grandes de peruns fem
oflo, com fslchichas pardas,

Hum prato de perum armado.

Hum prato de cabegas de cabrito re«
cheadas.

Hum prato de cabega de vitella,

Qi Hum
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Hum prato de gallinhas de Fernaé
de Souza.

Hum prato de caravonada de vitella.

Hum prato de frangads fritos com
prezumto.

Hum prato de efpargos.

Hum prato de fruta de certd,

Hum prato de falfa de alcaparras , a«
zeitonas , € queijo.

Hum prato de alfacea, e azedas.

Quarta iguaria.

Sinco pratos de gallinhas em pé,
Hum prato de perum eftofado.

Huom prato de frangabs aflados com
fopa de alfacea.

Hum prato de coelhosde Joad Pires.

Hum prato de cabega de vitella.

Hum prato de prezumto lampreado.

Hum prato de mads de carneiro com
alfitete.

Hum prato de alcaparras com perre-
xil, e rins de vitella.

Hum prato de gigote de perdiz com

cardo.
Hum
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Hum prato de coelhos em gigote.
Hum prato de almondegas afladas de
vitella com cardo.

Quinta iguaria.
Sinco pratos de frangads , € prezumto
4 Franceza,
~ Hum prato de lingoas afladas com fua
piverada.
Hum prato de capoens 4 Tudefca.
Hum prato de cabrito de carril.
Hum prato de talhadas de vitella 4
- Romana. ~ |
Hum prato de tutanos de vaca.
Hum prato de gallinhas com azedas.
Hum prato de alcaparras, e perrexil.
Hum prato de prezumto , paio , e
chourigo com falfa.
Hum prato de oveiros de gallinhas.
Hum prato de creadilhas fritas com

prezumto , € alcaparras.

Sexta iguaria.
Sinco pratos de pombos Turcos:

Hum prato de fruta de tutanes.
Hum
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Hum prato de conltrada de forgura
de cabrito.

Hum prato de arteletes de vitelia.

Hum prato de gallinhas Mouriicas,

Hum prato de frangaés § Portugueza,

Hum prato de ubre de vaca.

Hum prato, de falchichad com hervi-
lhas. ‘

Hum prato de cabegas de cabrito com
alfaces, e c.rdo.

Hum pratoe de alcaparras , e azeitonas,
‘e perrexil. .

Hum prato de cardo com hervilhas.

Setima iguaria.

Sinco pratos de pafteis de peito de
vaca.

Hum prato de bollinholes.

Hum prato de casdo de folhado Fran-
Cez.

Hum prato de pombos 4 Franceza,
guarnecidos com falhado Francez.

Hum prato de paftelinhos de gallinha,

Hum prato de paficis de tutanos.

Hum prato de frangads feitos zibar-
dados, Hum
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Hum prato de capella de vitella,
Hum prato de carneiro 4 Franceza.
Hum prato de caravonadas de gallis
nhas.
Hum prato de prezumto, e chourigo.

Oitava iguaria.

Hum prato de empadas lnglezas.

Hum prato de paftelinhos de Santa
Clara,

Hum prato de coroa real de folhado
Francez.

Hum prato de paftelinhos de tutanos.

Hum prato de mads de cabrito.

Hum prato de frangas affadas com fua
falfa.

Hum prato de frangads com hervas,

Hum prato de paftellad de pombos , e
cardo.

Hum prato de alfaceas , e outras ervas,

Hum prato de ades afladas com fal , €
amendoas.

Nona iguaria.
Sinco pratos de manjar branco paffas

do , ¢ cuberto. Hum
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Ham prato de pafteilad de cmgam

Hum prate de bolinhos de queijo
freico.

Hum prato de hnma torta de natas.

Hum prato de picatoftes de manjar
branco.

Hum prato de pafteis de requeijad fo-
lhados.

Hum prato de fruta de manjar bran-
co.

Hum prato de peras doces , e cerejas.

Decima iguaria.

Sinco pratos de fupplicaciones.

Hum prato de amendoas de carapi<
nha.

Hum prato de melindres.

Hum prato de bifcoatos banhados.

Hum prato de bilcoutos de la Reina
para checolate,

FOR-
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FFORMA DE HUM BANQUETE

com que fe pode fervir a uum
Embaixador.

PRIMEIRA CEA.

Primeira cuberta de principios de [opa.
X T Riunfo poito no meio da me-
_ za com varias figuras de efpi-
nhado , e quatro remates nos guatro can~
tos da meza, '
4 Pratos-de manteiga levantada, e la;
vrada. :
4 Pratos de cellada c0 varios achares.
4 Pratos de prezumto, € paios g . I-
necidos. |
4 Pratos de meloens com balancias.
4 Pratos de laranjas da China, guar-
necidos com limoens doces. '
4 Pratinhos pequenos de alcaparras ,
e perrexil.

Segunda caberta.
1 Iguaria. Quatro pratos grandes de
' fopa
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fopa 4 Franceza de ades, guarnecidas
com pombos , e lingoas Jde porco.
2'Jguaria.  Quatro pratos de galli-
nhas recheadas em fopa , guarnecidas
com olhos de chicoria recheados , e chu-
letas de vitella.

3 Iguaria. Quatro pratos de putaoem
de coelhos, guarnecidos com achar ,
carruxas de alcaparras.

4 lguaria. Quatro pratos de lombo
de vaca de fricacé 4 Romana , gnarne:
cidas com maos de porco emborragadas
de caravonada.

5 lguaria, Quatro pratos de potagem
de vitella de defina , guarnecida com
tordos.

8 Pratinhos varios. ‘

2 Pratinhos de fricacé -de frangaos
com defcaidas.

2 Pratinhos de pombos recheados,
goarnecidos com ‘miolos.’

» 2 Pratinhos de almondegasde galli-
nha , guarnecidos.

2 Pratinhos -de alfaceas recheadas.

' Tﬂ‘:
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Terceira cuberta.

t Iguoaria. Quatro pratos grandes de
pollegares de vitella aflados, com per-
dizes lardeadas , e defcaidas, guarneci-
das fobre fopa toftada.

2 Iguaria. Quatro pratos de galli-
nhas afladas recheadas, guarnecidas com
chuletas de vitella, e mal afladas de def-
caidas.

3 Iguaria. Quatro pratos ‘de peruas
afladas Caftelhanas , guarnecidas com
lingoica fobre fopa dourada.

4 lguaria. Quatro pratos 'de lombo
de vaca recheados com lombo de por-
co, guarnecidos com falchichas.

5 lguaria, Quatro pratos de lebres
afladas, guarnecidas com laparos afla-
dos com pelle.

8 Pratinhos.

2 Pratinhos de pombos Mourifcos
com lingoas de carneiro.

2 Pratinhos de frangads de conferva
COM , Magans fritas.

2 Pratinhos de perdizes de mo:iho

e
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de Miguel Dias, com alcaparras.

2 Pratinhos de mios de vitella 2 mo-

lho de Judeo , com nabos recheados.
Quarta iguaria.

1 Iguaria. Quatro pratos grandes de
empadas de vitella com perdizes , e inads
de porco {em offo.

2 Igvaria. Quatro pratos de empa-
.das de folhado de perdas fem oflo, e
pombos.

3 ITguaria. Quatro pratos de tortas
«de frangads,, com tutanos , e almonde-
gas de perum, ,

4 lguaria. Quatro pratos de paftel-
lo&s de carneiro, lingoas, lombos, paios,
€ prezumto.

§-Iguaria, Quatro pratos de empa-
das de gallinhas cartuxas.

8 Pratinhos.

2 Pratinhos de pafteis folhados de
gallinhas.

2 Pratinhos de empadinhas de pafia-
rinhos..,

2 Pratinhos de pafteis Saboianos de
peito de perum,

2 Pra-
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2 Pratinhos de tortinhas Inglezas. -

Ouinta iguaria.

1 Iguaria. Quatro pratos de triunfos
de doces de Freiras.

2 Iguaria, Quatro pratos de almoja-
venas de ovos, e cidrad.

3 lguariz. Quatro pratos de capellas
Imperiaes das Freirss.

4 Iguaria, Quatro pratos de lombos.

§ lguaria. Quatro pratos de doces
fccos.,

8 Pratinhos.

2 De fruta de ciringa.

2 De marmellos.

2 De queijadinhas de manjar real.

2 De queijadinhas de ovos.

Sexta cuberta de frutas.

Pratos de peras de bom Chriftad.
" Pratos de peras virgolofas.

Pratos de peras vergamotas.

Pratos- de verdeaes.

Pratos de camoczas.

LSV SRS RSP RN

3" Pra-
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Pratos de uvas.
3 Pratos de balancias.
8 Pratinhos de queijo.
4 Salvas de paflilhas.
Chocolate,

Para os Gentis-bomens , que acompa-

nbarem o Embaixador.
Pratos de manteiga.
Pratos de cellada.
Pratos de prezumto,
Pratos de laranja da China.
Pratos de limoens doces.

Da cozinba.

Pratos de varias potagens,
Pratos de guizados.
Pratos de aflados.
Pratos de maflas,
Pratos de doces quentes.
Pratos de doces fecos.

10 Pratos de fruta,
Aos pagens [e ferve da mefma forma.

LS S S )
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Aos bomens de pé.
6 Pratos de principios.
6 Pra-
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Pratos de potagens. |
Pratos de allados.

Pratos de maflas.
Pratos de doces,
Pratos de frutas, ,

Nefta mefma f6rma poderdé conti-
Kuar os mais comeres com que no noflo
Portugal coftuma a Policia Real hofpe-
dar os feus Embaixadores com feis co-
meres , Lrez ceas ,e trez jantares ; prin-
cipiando fempre pela cea, e acabando
por jantar , com que os de mais comeres
fe feguirdd pelo mefmo modo , affimna

“qualidade dos pratos , como tambem na
quantidade das cubertas , com tal ordem
entre {i , Que na cuberta em que forem
allados , nad hao de entrar guizados , e
da melma forte na que conftar de gyiza-
dos , n26 had de entrar aflados ,. e confe-
quentemente a que conftar de mafla , nad
admitird qualquer outro genero de tem-
perns  que nad pertengud ao das mallas :
porém as carnes , aves , ou qualquer ou-
tro genero fe podem variar em cada hum
dos comeres , como tambzm.os mefmos
gui-

=220 = W < W e N o )
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guizados aflados , ou maflas com adver-
tencia aflim repartidos , porque defta for-
te brilhad mais as mezas , e ficad fervidos
com mais capricho os hofpedados.

Tambem me pareceo conveniente ree
partir aqui a ordem , e forma de hum jan-
tar grande feito 4 cftrangeira o qual confe
tade hum prato grande , pofto no meio
da meza com oito pratos meads em vo-
da, feguindo-fe tambem oito pratinhos
em roda , porém tudo na mefma cuber-
13,0 § claramente moftrad as eftampas e~
guintes, pars que na mefma férma fe poe
nhad os pratos, e fe figad as cubertas ,
que em quanto aos comeres , pédem ad-
mittir variedade.

CAPITULOULTIMO.
De algumas advertencias muito neceffa-
rias para a intelligencia y e bum
exercicio defla Arte.

Rimeira advertencia. Primeiramens

te em qualquer Capitulo, em que

fe nomearem efpecics pretas , entendad
por
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por pimenta , cravo da India, e noz nof-
cada , e onde le nomearem todos os adu.
bos, (e entende pimenta, cravo, nnz
nofcada,canella, agafrad, e coentro feco,

- Segunda advertencia : Advirto mais ,
que quando a quantidade que fizerem ,
for menos que a referida no Capitulo,
fe ha de diminuir nas efpecies, e nos
mais ingredientes , que conduzem para
o meflmo prato, e aflim da mefma forte,
{fenda a quantidade maior , fe had de
augmentar os ingredientes.
Terceira advertencia : Advirto mais
a todos os Senhores , que fe prezad muie
to de ferem afliftidos pelos exercitantes
defta Arte, que de nenhum modo con-
fintad nas luas cozinhas , nem ainda por
mogos dellas , a negros , mulatos , ou
qualquer cozinheiro, que de fua crias
¢a6 , ou inclinagad for vil, ou proceder
.com torpes , e depravadns coftumes, por-
que lhe confeflo had de comer com mui-
to pouca limpeza , € com muito rifco na
fua {aude , que afim mo tem moftrado a

experiencia de muitos annos , € o Muito
R €x-
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exercicio defta minha Arte. E fe o offic
cial for limpo , e comfigo tiver afleio,,
da mefma f6rte fatisfard a’f{ua obriga-
¢ad , efmerando-fe em tudo o que fizer,
e tendo elle boa confciencia, nao fal-
tar4 a muitas condigoens , a que eftaé fu-
geitos os profeflores defta Arte , como
he o moderado difpendio‘-nas fazendas
de feus amos, gaftando {émente o que
for neceflario 4 perfeigad de fua obra j e
juntamente o grande fentido, e cuidado
que devem ter , quando feus amos efti.
verem enfermos, fazendo a dieta pelo
regimento , que for difpengado pelos
Medicos , que lhe afliftem, que em quan-
to a efta parte me nad tecaa mim , nem
aos mais Cozinheiros , a compofigad do
comer , e fdmente em fumma advertirei
algumas coufas , que nos pertencem , e
vem a fer , queem alguns aflados , cozi-
€os , guizados, ou maflas , que lhe fo-
rem determinados , fujad de adubos, tou-
cinho, maateigas , e fendo gallinhas’,
nad fejad velhas, ou chocas, nem o co-

mer {:ja requentado pele muito que
he
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+e nocivo : nb que tudo deve haver mui-
&4 vigilancia § pelas muitas recahidas
‘quie continilamente fuccedem: ainds aos
‘maiscenvalecidos, pala o '‘que me pare-
ce he conveniente natr admittir a coms-
prador ome (o’ cozinheiro , porque ¢f-
fe muitss ‘vézes com'os temperos:pode
disfarcar-a podridad , ot md qualidade
dbs carnes, peixes’; aves , ou quaiquer
outro generg ‘de: alimentos, fendo rdp
€m prejuizo-da confciencia de quem.o
fiz , e muito damno na faude:de quem o
‘come,

+ ‘Quarta advertencia :> Tambem diepa-
Feceo adwertiry’ que {fuppoito-a variadae
dé de tantos temperds-, a multidad; de
tantos guizados , -&-a compozigan de in-
numeraveis manjares , {irvad sos homens
nad (0 para a titilagad do goito , mas
tambem pard o’eftadd dé (0as mezas, e
grandezasdas pefloas’, comtudo efta va-
riedade , multidad , e compozigad, he de
muito detrimento ds compleigoens , e
principalmente 4quellas , cuja natureza
he debil , por ferem, quando aflim fabris
R cas
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cados , mais indigeftos , tatigando, e de
bilitando a natural acqaé do eﬂomago x
€ todas as vezes que efta fe vicia, fe def-
temperad os humores, nad.fe gerando
naquella proporgad , e temperamento
que fad devidos ao natural, o que con.
tinuamente he cauza de tantas, e tad gra-
ves enfermidades , como a_expericnciy
tem moltrado, com que venho a dedu-
Zir , que o mais proveitozo , e vérdadei-
ro comer he o bem comdo e atlado ,

com alguma mafla, porém muico poucaf,
e bem feita , pelo que tem de afma , pory
que {0 o uzo deftas coufas fuitentad a
confervagad devida 4 natureza , median-
te as fuas qualidades, por lhe ferem afs
fim mais femelhantes.

F I M.

IN-
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INDE X

DAS PRINCIPAES COUZAS,
que nas trez partes defla drie
fe enfinad.

A

Dvertencias muito neceftarias para a

intelligencia defta Arte. pag. 246.
Abobora de covilhete. 187.
Achar, 86.
Ade com arroz .* veja-fe carneire ¢ arroz. 20.
Ade de marquim. 5 8.
Ades pretas *. veja-fe carneito preto. 22.
Ades ordinarias , ou extraordinarias. 57
Ades com fopas dé joldres .* veja-fe mads de

vitella. 78-
Agulha de conferva, veja-fe folho de con-
ferva. 133.
Agulha de empada - veja-fe atunn. 136G,
Alcaxofras, 1498,
Alcaxofras recheadas com carneiro * veja-fe
‘carneiro para qualquer recheado. 15.
Alcaxofras recheadas com peixe. veja-fe re-
cheio de peixe,- 126,

Ales
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Alerria ¢ veja-fe cufcis. 187,
Alfaceas recheadas com carneito : ‘veja-(a

carneiro. para qualquer recheddo. 15,
Alfaceas recheadas com peixe : veja-fe re-
. cheio de peixe. 7 126,
Almond:gas de’ carneiro. 17,
Almondegas de carneiro de outro modo : ve-

ja-te carneiro para recheado I8,
Almvndegas de gallinhas : veja<fe almonde-

‘gas de carneiro. 17,
Almondegas de perum. 44
Almondegas de perdiz, on vitella ¢ veja-fe

almondegas de perum. 44
Almondegas de peixe : veja-fe recheio de
_ peixe. 120,
Almojavenas de carneiro : veja-fe carneiro

para qualquer recheado. IS
Almojaveuas de carneiro de outro modo:

veja-fe carneiro para capella. 25
Almojavenas de requeijao. 154.
Alperxes fecos : veja (e peffégos fecos. 19s5.
Antepate de defcaidas.. 95,
Arghlinhas de amendoas. 16 9.
Arteletes : veja-fe carneiro para qualquer re-
. cheado. 15
Arroz com carneiro. 20,
Arroz com peixe : veja-fe carii de peixe. 127,
Arrog. doce. 15%.

Aty n de conferya @ véjia-fe_ folho de confer-
VA, P. 133, Ave
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v. I Index. 263
Ave , qualquer que feja , com cidrad : vejas

fe gallinha com cidrag. 40,
Azevias albardadas para pratinhos. 137.
Azevias affadas. 1374

B

D Anquete de cubertas para o mez de Ja=

neiro. 198.
Banquete para o mez de Fevereiro, 201.
Banguete pata o mez de Margo. 203.
Banquete para o mez de Abiil. 204.
Banquete para o mez de Maio. 206.
Baoquete para o mez de Junho. 207,
Banquete para o mez de Julho. 209,
Banquete para o mez de Agofto. 212
Banquete para o mez de Setembro. 214.
Banqucte para o mez de Outubro.  216.

Banquete para o mez de Novembro. 220.
Banquete para o mez de Dezembro. 222.

Banquete ordinario. 224,
Banquete , ou merenda ordinaria. 227,
Banquete , ou merenda extraordinaria de cu-

bertas. ) 227.
Banquete de peixes de cuberta: veja-fe ban-

-yuete pard o mez de Abril 2¢C4.
Banquete para hofpedar hum Embaixador. 249.
Biingellas 1echeadas. 146.

Brin-
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Bringellas recheadas de outro modo, 147,
Bringellas recheadas com cameiro : veja-ie

carneiro para qualquer recheado. 15.
Bringellas recheadas com peixe 2. veja-fe re-

cheio de peixe. 126.
Bringellas de tigellada, 142,
Bringellas de achar : veja-(e mexilhogs emn

achar, 141,
Beilhoz : veja-fe fruta de ciringze 173
Bifcoutos de la Reina. 174+
Bifcoutos de mafla. 175
Bifcoutos de nata ' veja-fe {opa de nata. 12,
Bifcoutos de ovos, 175
Bolos de acucar., 1764
Bolos de rodilha. 175
Bulos de amendoas. 178.
B los de ovos. 177,
Bolinhos de maflapoés de ovos -+ Veja-fe ma'«

fapoés de ovos. 181,
Bolos de bacia. 179
B.los podres. 180,
Bolinhos de ovos »* veja=fe maflapoens de

ovos. 181.
Bribigoens em pafteis. 142.
Bribigoens de tigeliada. 142,
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C

‘Abeca de cabrito com fopa de joldres .*

veja-fe mads de vitella. 28,
Cabega de cabrito recheada.* veja-fe pombos
recheados. 49.
Cabega de vitella. 79
Cabega de vitella recheada. 74
Cabega de pourco em achar. 86.
Cabrito aflado , e lardeado. 71
Cabrito de tigellada. 72
Cabrito dourado. 72-
Cabrito com arroz.  veja-fe carneiro com ar-
10z, 20,
Cabrito com alfitete .* veja-fe gallinha de al-
fitete, 39.

Cabrito mourifco -+ vej. gallinhamourifcr. 31,
Cabrito enfopado .* vej. gallinha enfopada. 34.
Cabrito em potagem & Franceza .= veja-fe gul-

linha em potagem & Franceza. 37
Cabrito com cidraé .’ veja-fe gallinha com ci-
drad. 45

Cabrito frito .* veja-fe frangads fritos. §3-
Cabrito de caravonada -. veja=[e vitella de .-

ravonada. 78+
Caldo bom para nutrir, e frefco. 42

Capadaflado. veja fe gallinha aflada, Ciiq
ae
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Capella de carneiro, 2k,
Capella de gailinha, 25.
Caporiada de pato, 6o,
Cardos a lraliana, 144.
Cardos cozidos. 144,
Cardos de Fernad de Souza. 146,
Cardo de trouxas, 145
Cardo para pratinhos : veja-fe pratinhos de

zlcaxofras, 149.

Caril para qualquer peixe , ou para carne. 127,
Carne de vaca, ou carneiro affado na agoa. 82,
Carne affada: veja-fe lombo de vaca de em-

pada de efpeto. 84.
Carne affada albardada : veja-fe frangads =l-
bardados. - 4.
Carne aflada enredada : veja-fe pombos en-
redados. 5O
Carne de conferva, 94.

Carne dourada : veja-(e patos dourados. 5 9.
Carneiro armado : veja-fe perna de carneiro

armada, 27,
Carneiro com couve murciana, ou com qual-

quer hortaliga. 24.
Carneiro de alfitete. 28.
Carneiro de alfitete de outro modo. 29.
Carneiro de caldo amarello. 22,
Carneiro de tigéllada. 26.
Carnciro désfeito, 18.
Carneiro em gigote, 19,

‘Car-
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Carneiro. enfopado’ de dous modos. 19,
Carneiro eftofado, 23,
Carneiro frito: veja-le frangaﬁs fritos, 535
Carneiro. mourifco. 17.
Carneiro para paftelinhos fem maffa : veja-le
. carneiro para varios recheios. 26,
Carneiro para qualquer .recheado. 15,
Carneiro_ para. varios recheios. 26.
Cardeiro picado. 16,
Carneiro picado de outro modo : veja-fe car=

neiro em gigote. 19.
Carneiro preto., 29.
Carneiro verde, 21
Cartuxas de carneiro: veja-fe carneiro para

qualquer recheado. 154
Cavacas. 173.
Cebolas recheadas com carneiro : veja-fe _car-

neiro para qualquer recheado. i3,
Cebolas recheadas com peixe : veja-le re-

cheio de peixe. 126.
Cenouras em achar : veja-fe mexilhoens em

achar. - Iqr.
Cenouras de potagem, 150,
Cenouras de tigellada. v§os
Cerva de empada : veja-fe empada de ja-
~ valli, 122,
Chocolate. 158,
Chicerias recheadas com peixe : veja-ie re-

cheio. de_peixe. 129,

Chou-
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Chouricos mouros. 87,
Ciba em gigote. 129,
Cidrada. 193,
Cidrad cuberto .* vej. conferva de peras. 192.
Cidra6é de conferva. 194+
Coelho albardado. 63.

Coelho armado -© veja-fe lebre armada. 68.
Coelho aflado, e lardeado -* veja-fe cabrito

affado , e lardeado. 71,
Coelho cozido - veja-fe lebre cozida.  69.
Coclho cczido em branco. 66.
Coelho de cellada. 6s.
Coelbo de Joad Pires. 6s.
Coelho de horta. 66.

Coclho de gigote -- vej. carneiro em gigot. 19.
Coelho em potagem . veja-fe lebre em po-

tagem. 70.
Coelho em potagem 4 Franceza .* veja-fe gal-
linha em potagem 4 Franceza. 37-
Coelho Real. 67.

Cocelhos armados . vej. gallinha armada. 34
Coelhos affados com pelle. veja-fe lebre at-

fada com pelle, 68.
Coelbo de Miguel Dias .* veja-fe perdiz de
Miguel Dias. .- 6 4+

Coelhos eftillados . vej. perum eflillado. 40.

Coclhos {alchichados -+ veja-fe perum falchi-
chado. 43

Conferva de atum .+ veja-fe conferya de fo-
‘tho. 133, : Con-
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Confetva de efcabeche. 128.
Conferva de peixe. ¢ 128,
Conlerva de falmao frefco -* veja-fe conferva

de folho. 133..
Conferva de folho. 133.
Conferva de peras. 192.

Conferva de carne - vej, frangabs fritos. 3"
Conlerva pasa qualquer caga -+ veja-fe folho

de conferva. . 133.
Conferva para qualquer carne. 94+
Conlerva para falpicoens - veja-fe falpicoens
. de porcd ... B9,

Corflo de empada. vej. empadas dejavallj.122.
Couves murcianas em achar -* veja-fe mexi-

lhoens ‘em -achar. 1414
Couyves recheadas com carneiro .* veja-fg car-
- neiro. para qualquer recheado. 164
Couves recheades com peixe - veja-fe recheio
._de peixe, . 1263
Culcus. D 1§7.
. E fina olha moura. . 104;

J Defcaidas para pratinhos.’ . 9%.

Defcaidas de sodas as aves em -pepitorias .*
_ veja-le pepitorias. . 90,
Desfeito de cabrita .* veja-fe - desfeito de car-

P 189
(e 8 d
neio E
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E

E Mpadas de vitella. . Y14,
Empadas_de e(:Peto :--vejd-fe lombo "dé

vaca' de emipadi’ de efpetba : 84.
Empadas 'de atum. * 13-
Empadas de carneiro , ou de Qualquer cer.

he. ng.
Empadas de cérva : veja-fe' €mpadas de ja.
- valli. © 122,
F.mpadas de coclhos : ve;a-Te empadas  dé

perdizes. 2 116,
Empadas de corfo : veja-fe empadas de jae

valii, el
Emipadas de’ frangads ¢ veja-fe cniptdas de
‘ galtichas. 115)
Empm,,de frangads fem offa: vejaife' em.

Tphdig’de perum fem offo. . 119
Empadas de gallinhaj C 115

Empadas de gallinha ~fem oﬁb"‘ ieyh-fe eme
padas de perum fem offov, 119
Wdas d

Empadas de gamo : 'vejacfe’ e jd-
valli, i‘z&

Empadas de javalli. 122,

Empadas de javalli falchichadas de meia lva:

. veja-fe empadas falchichadas.: U124

Empadas de lamprea. 332,

Em-
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imediatamente (brasiliana@usp.br).



