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 ARTEDE COZINHA

WADIvipiDA EM QUATRO PARTES,

B | ;
é\b\ primeira tratd do modo de cozinhar virios gui- !
zados de todo O genero decarnSs, € conser- 5
vas , tortas, empadas , € pasteis. g 8
z )

A segunda de peixes. mafiscos . fiutas, hervaa,
ovos. lacticinios » doces, conservas do mes-

mo- genero.  + - - 337)@
A terceira de preparar‘mezai em todo o tempo do
wnno, para hospedar Principes, ¢ Embaixadores.

A_ quarta de fazer pudins, e preparac’ massas.

Obra util, e necessaria 2 todos os que regem,
€ governdo casa. |

Correcta, ¢ emendada nesta ultima edicdo.
AUTHOR

DOMINGOS RODRIGUES,
Mestre da Cozinha de Sua Magestade.
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ARTE DE COZINHA.
PRIMEIRA PARTE

Trata” do modo de ‘cezinhar uarios man-
Jares, ¢ diversas iguarias de tods
0 genere de cermes, zortas, empas-
das; e pasteis, @e. ¥

CAPITULO L
- De differentes pratos de .rapé.r.
PRIMEIRO FRATO.
Sopa cz 'I;tqliau.

PAR& se fazer sopa 4 Italiana co-
B zad-se dous arrateis de carnsiro, e
meio- arratel de toucinho em huma pa-
nella com canada e meia de agua, meio
quartilho de vinho, hum golpe de vina=
gre, cheiros, e cebolas; estas cebolas
haé de ser cravejadas com cravo, e ca-
nella inteira, e como estiver cozido tem-
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4 Arte de Cozinha

pere-se com todos os adubos, e ponha-xse
a ferver : depois tira-se fora o toucinho,

e o carngiro de sorte, que figue o caldo

limpo, € nad ficando mais que em tres
quartillios; ‘deitem-lhe buma quarta de

-manteiga, € quantidade de pimenta, po-

nha-se ;a2 ferver , € como esuver fervido
o caldo, deitem-lhe - dentra dous bollos
de acucar, e mantciga €m bocadinhos, e
ferva até gne engrgsse, mexendo-se seme
pre deitem-lhe meia duzia de gemas de

covos batidés, Com ' quantidade de limad,

e canella; ceamo estiver bem grosso, lane-
cem-no. em hum prato, ponhag-lhe o care
neiro por cima, © qual estard semvre
quente; armada com'fatias de linag, e

cuberto com canella, mande.se 4 wmeza.

2 Sapa de queijo, ‘e loviiky de por-
€0, o de vaca. '

Hum lembo :de-porco, ou de vaca,
derois de estar gquatro dias de vinho, e
alhos, ponha-se a assar; e como estiver
assado ; e feito em talhadas delgadas,
tomesse huma frigideira untada de maa-

teiga de vaca, ponha@:lhe farias de pad,

‘e sobre ellas fatias de queijo muito del-

gadas, € por cimma destas as talhadas de




Primeira Parte.. ¥
lombo, 'deitem-lhe: miolo de pad ‘ralla-
de, e acucar; e desta’ maneira enchad a

frigideira até cimaj e como estiver cheia,
.deitem-lhe por cima meia duzia de ovos
baridos, ‘e mande=se 40 forno'a cozery<e
como estiver coradoy fagad-lhe 'huns bu-
racos com hum garfoy deitem-lhe agu-
‘cdr ‘por ¢ima, ‘e mandem=pa a meza com
canafla-Opizadai, Sixu 3 It 2oy SHee
13 “Sopa de queijo de caldo de waca.
Coza-se com vaca hum paio, e depois
de cozide, - ponha-se aesfriar, taga-se hum
pad’ em fatias grossas, ponhad-se em hum
prato- uatado de mantgiga de vaca, ‘e por
cima ‘dellas o paio feito em talhadas,
'por ' cima  destas talhadas' ponhad: seiou-
tras fatias de pad, e sobre ellas tutanos
de ‘vaca, e assim 'se vd enchendo o pra-
to: como ‘estiver cheioy lancem-lhe ©
caldo,” escalfado’ primeire meia duzia de
ovos rielle, os quaes se porad a cdrar, e
finalinente sobre tudo ponha-se huma ca-
pella 'de todos os cheiros, € por cima
delles lamcem-lhe a gordura, para que
tome o sabor -dos cheirosz: fica hum bom
prato desta’sorfe, ¢ mande-se a2 meza.

-
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4 Sopa ou putagem d Franceza.

" Para se fazer sopa, ou potagem 4
Franceza; ponhad-se a affogar em huma
“tigella grande’ dous pombos, duas perdi-
“zes, huma -ade (tudo inteiro) hum coe-
Jho em ametades, huma gallinha em quare
tos, hum chourigo , huma posta de pre-
Zunto, hum- arratel de toucinhe picado,
seus cheiros, meia duzia de olhos de al-
face, ou de chicoria, ou de couve mur="
ciana, todas as especies inteiras, s6 a
pimenta pizada, e huma capella mui gran-
«de'de cheiros: e como tudo estiver cozi- -
do, e temperado dosal, € dos mais adue
bos ‘pretos, que lhe faltarem, ponhad-se
dous paens em hum prato, eu pelanga~
na feito em sopas, e molhadas com o
caldo, ponhad-se a abuberar sobre a mes-
ma tigella; quando se quizer mandar 4
meza, vd-se pondo por cima das sopas
toda a carne ' pessa por pessa, e s2jad
guaraecidas com olhos de alface, oude
chicoria (tuds muito bem consertado )
com cumo de limad por cima: e assim
ird 4 meza, Bsta potagem he boa para
merendas, guarnecidas com figados de
gallioha, |
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N 5 S‘apa de “qridlguer gewero'de . |

| ahiep s S AY

Feito hum vidtem de pa8 em fatias,
ponhadese huma dellas em hifina frigideira
grande untada de manteiga, ¢tibfag-se de
“agucar, e de canelld, e sobre esta camia,
ponha-se outra da mesma sorte; € por.
cima della -hlima_'zpéﬁfuena de manteiga
de vaca ldyada,” ‘e acafrad, - deitem-ine
“hum pouco de caldo de ‘gallinha, ou de
‘carneiro, e deixe-se ‘estofar devagar em
pouco lume, ‘¢ logo tirando-se fora do
Jume, deitenitlhe huma duzia de oves
por cima, (ou menvs) conforme for a
“frigideira, com ‘acucar, e canella; feito
isto, tome-se huma tampa com lume; €
ponha-se. hum pouco levantada’ sobre a
sopa 2té que tome boa cor, tirada da
frigideira, e posta no prato, se trinchara
o0 assado, que pddem ser gallinhas, ou
frangdos, ou pombos, ou peruns. Este
he hum prato ordinarie.

6 Sopa dourada.

A sonpa dourada se faz da mesma
maneira, que este prato acima : Sopa de
todo 0 genero de assade. Leva huma du-
213 de ovos, hum arratel deagucar, hum |
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vintem, de pad , huma.guarta de man-

teiga la?ada, canella, e agoa de flor.
i e 007 - Sepa toszada. :
| Hufn prato de sopa tostada consta
dc hum pad de dez reis feito em fatias,
_meio arratel de manteiga de vaca, .e
.meio arratel de agucar: uatadas as fatias
.de manteiga, e cubertas de agucar em po
de homa e de outra banda, vad-se, pon-
.do_em hum prato (ou fngid.,ua) ate, se
‘acabarem ; e logo lancem-se por cima toda
. mante;ga que ficar, e ponha-se a corar
em lume brando: e assim, vd 4 meza.
‘Tambem este prato serve para qual-
quer genero de assado, . se delle quizes
Iem aproveitar. -
8. Sopa. de pcra.r camoezes, :
A sopa de peros se pode fazer em
~huma tigella nova, na qual se deite o
meolho de qualquer genero de assado, com
tres, ou quatro Peros em quartos aparta-
dos, e ponha-se a ferver: depois de co-
zidos os pzros, botem-se com © molho
em hum prato sobre fatias tostadas, e
- _ponha-se o assado por cima com gumo
de limad: e vd 4 meza guarnecido com
mioles .po mesmo molho.

-
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9 Sopa de awendad.

A sopa de amendoa, sg iaz deitanda-
se em meia canada de leite, JOito gemas
de ovos, meio arratel de,agucar; quatro
ongas de amendoas muito, dem, pizadas,
e_huma quarta de manteiga: tudo 1SIO
junto, depois de muito bem batido, po-
‘nha-se em hum tacho a cozer em lume
brando; e como for engrossando, lance-
se em hum prato (ou trigideiro) ponha-
sg:a corar na torteira, ou. no forno, €
cérado leve-se 4 meza. . .

.. .10 Sopa dourada de nats.

Para sopa dourada de nata, fazem-s€
dous paens em fatias, € depois. dg passa-
das por huma duzia de ovos muite bem
batidos , vad-se pondo em hum prato,
untado de manteiga, e camas, ¢ cada
cama de fatias, se ha de cobrir de agu®
car, e canella: poem-se a corar , € de-
pois de coradas. estas fatias, barem-se
duas tigellss de pata nos oves (gue so-
brou dis fati‘as') t._‘,mﬁ agucar, . © canella
muito bem batidas, € deita-se ‘este pol-
me por cima das fatias, as quaes s¢ tor-
pad a corar, deita-se por Cimaz mais agu-
car, € canella , mande-se 2 meza.
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XY Sopa de wmata, :

* Hum prato para sopa de nata, unta=
do primeir6 com manteiga, se arma com
fatias de’ pad tostadas, e com agucar em
po por cima dellas; e logo batendo-se
quatro tigellas de nata com oito gemas
de ovos, e hum pequeno de leite, tudo
junto se deita sobre as fatias com mais
agucar em po por cima, € poemsse 2 Co-
zer no forno com fogo brando: e se as
natas se énsopad no pad, deitad-se-lhe
mais natas com Oovos, € agucar. ' |

Assim tambem se fazem biscoutos.
12 Qutra sopa de nata.

Constz este prato de huma tigella
grande de nata, quatro ovos com cla-
ras, meio quartilho de azeite, tudo mui-
‘to bem batido, e hum arratel de queijo,
que se fard em fatias deigadas, outras
tantas fatias de pad, outro arratel de
acucar, e alguma manteiga lavada: un-
tado o prato, ou frigideira, e feita nelle
- huma cama de fatias de pad, bate-se hum
- pouco de polme das natas, e ovos, ¢
‘acucar em po por cima; sobre estacama
ponha-se outra de fatias de queijo, com
outro pouco de polme, e agucar por Ci-

-
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. ma, huns pequeninos de manteigd lava-
pa: com esta ordem se vai'enchendo''o
prato até se acabar tudo, e terd a’iiltim
ma cama‘de queijo, e ha.de ficar a sopa
bem ensopada, feito isto ‘penha-se a co-
- zor no forno, e como estiver meia. COZi=
da, deitem-se-lhe duas tigellas de nata:
por cima sem OVOS ném acucar; € assim
s¢ acabe de cozer; e mande—se 4 meza.

C APITWU L O I
De d.zﬁ‘ﬁrm:e.r pmtar de Carﬂe:m.

PRIME‘.IRO PR ATO

Car;ze;ra para qwiqm’r rccbeada. |
Epois de picada mui: bem huma
quarta de touciphe ' com cebola’y

picar-se-had 4 parte dous arrateis de car-
neiro: como estiver picado, ponha-se a
atfogar o toucinho com ametada do care
neiro; estando ‘meio atfogado, torne-se
a0 cepo, misture-s€ com a outra ameta=
de, ¢ tempere-se com tres ovos, pad ral=
- lado, limad, e ‘de todos os adubos, de
sorte que fique bem azede.
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.. Serve esta carne para qualquer re-
cheiro de carne, e com ellase pédem re=
chear ovos, bringellas, cebolas, nabos,
alfaces, . coves, e alcaxofras, accrescen-
tando, ou diminuindo conforme for a
quantidade. . , Chees | _
Dells se fazem tambem  capellas,
escarramdes,, trouxas , almojavenas, cer-
tuxas, alinondas; torrigas,  rasgad ar-
telctes, ¢ picatostes, e tudo o gque mais
_quizerem : isto’ ha  de' ser cordv sna sopa,
ou caldo amarello, ou tambem sopa
dourada, e’ s¢ja tude bem .azedo. |
- 2 Curneire picads.

- Piqueese hum’, “ou !dous’ arfate's de
~carngiro da perna (alimpando-se primei-
ro thuito bemy: ssemy levar pelie ;. 'nem
nervo algum) com: huma quacta de tod-
' cinho, com tresiigemas de oves,ie com,
todos o0s cheiros: depois de picado po=
nha-se a. affrrgar em huma ugella; e
estando quazi affagado, deitem- lhe 0 Vi=
nagre necessario, € como estiver ji bem
¢ozido, com pouco caldo, tempere-s&
coim as especias pizadas, e coalhe-se com
tres  gemas de ovos, e deite se no pra-
to (que ha de estar untado com huma
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onca de manteiga de vaca) com gumo
de 1imad , «¢ canclla por cima. Se este
prato  houver de levar gemas dc ovos,
“escaltem-se 4 parte em bume panella, e
ponhad-se por cima do picado. S
3 ' Para Carneiro mourisco

. Para carneiro mourisco poem-se a af=
fogar huma quarta de toucinho picado
com os cheiros’; e como estiver affegado
deitem-se-lhe dous arrateis ‘de carneiro
meio assado, feito em pequenos, Coza-se
muito bem, e como estiver cozido, tem=
pera-se com todos ©s adubes, coallie-se
com quatro gemas de ovos, deite-se 1o
p1ato (que ha de estar untado da man-
teiga ) com canella, e limad por cima,
g Almondegas. Sadher
Alimpar-se-ha6 dous arrateis de car-
neiro da perna. dos nervos, e pelles, e
picar-se-had com huma quarta de touci-
nho, e cheiros, como estiverpicado, dei-
tem-lhe tres ovos, hum miolo <de pad
‘rallado, adubos, vinagre, e sal; fcito
isto , pique-se outra vez tudo muito bem
picado, tenha-se ao fogo Lhuma tigella,
cozal-se npelle 2s almondegas em lume
brando, as quaes se farad do tamanho,



14 Arte de Cozinka. _
que quizerem, tornem-se a temperar com
todos os adubos, e coalhese com tres
gemas de ovos, € com ¢umo de limiss
ponhad-se no prato, que estard untade
com huma orca de manteiga de vaca, fa-
tias de paB, ponhad-se scbre ellas as al-
mondegas com o caldo grosso, e logo
por cima canella, e limad, e vai 4 meza.

Assim tambem se fazem de gallinha.

5 Desfeito de Carueiro.

Desteito de carneiro se faz, fazendo
dous arrateis de carneiro da perna ‘em
pegquenos, sem osso, e poem-se a affogar
cem huma quarta de toucinho, e seus
cheiros : estando j4d bem. cozido, tempe-
re-se com vinagre, adubos g depois de
temperado da-se-lhe ontra -Pf:rvura: de=
pois que tem fervido, deita-se-lhe hum
quarto de pad rallado, coalha-se com seis

©vos, € poem-se no prato ( qus ha de

estar untado de manteiga) sobre fatias de
pad, taihadas de limad por cima, e sua
canella. Isto mesmo se¢'faz a carneiro do
Pescoco, Mas com osso.
Tambem se faz de cabrito.
- 6 Caruncire ewsopado.
Poem-se a affecgar dcus arrateis de
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carneiro, partido pelo meio, com meio ar-
ratel de toucinho, e seus cheiros, tem-
pera-se com itodos os adubos, e§tando ja
quazi cozido, e depois de cozido, lan-
¢a-se o caldo em hum prato covo (ou
frigideira ) sobre fitias de pad cubsrtas
com melo arratel de queijo rallado, poeme-
se a aboberar sobre humas brazas, e pon-
do-se Ocarneifo por cima com ¢umo de
limad vai & meza. o s

Tambem se faz com o carneiro assado.

7 Carmeiro de gigote |

Para carneiro em/gigote se poem a
assar dous arrateis, com huma frigideira
debaixo~para apamhar o pingo, em a
qual deitarad. hum golpe de vinho, cu-
tio de vinagre, pimenta, cravo, gingi=
bre, € noz nescdda: estando jd o carnei-
ro assado se esprema sobre o pingo de
maneira, que deite toda a sustancia; de-
pois se pica com a faca; ‘estando j4 pica-
~do, derrete-se meio ‘arratel de toucinho,
e limpo dos torresmos, se ajunta com_ o
pingo do carneiro; e posta tudo junto a
ferver com o carneiro, se tmpera outra
vez de tudo o que he necessario & poem-se
nO prato, € manda-se 4 meza cofn seu Qu-
mo de limad por cima,
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the cz? Cbszbcz:

Se quizerem, tdmbem lhe poderaﬁ
escalfar alguns ovos.

Deste modo se faz carne::ro picado
com cautella.

Tambem se faz este glsrme de pe=
rum , gallinha, ?lte”d Zrerde gualquer‘
carne. 7

| 8 ' Cypncive com zzrra&;'.

Pon "ad-se dous arrateis de carneird
a affogar, com meio arratel de touci-
nho, duas cabegas de albos, canella,
pimcnta , cravo, gmgibre, tudo “inteiro,
hum golpe, de vinbo, e outro de vina-
gre, e cheiros; ‘e esrando jd4 tudo isto
mais de meio cozido, temperc-se com ta-
dos oOs aduljr)s, e com bem agaﬂ'a(),
deite-se emn humma frigideira, aonde tam-
bein se deitard o arroz; e ponha-se em
himas brazas comn a tampa de lume por
cima, vd-se cozendo de vagar, ate estar
enhxuto.

Isto mesmo se faz de’ Frangaos, gals
linha, perum, ade, e ¢ubrito,

e

£ 9 Carneive werde.
i1 Feito em pedagos dous arrateis de
carneiro ,” poem-se a affogar com huma

quaria de.. toucinho, hum golpe de vina-
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gre, e 'srus cheiros, e estando ja cozi-
do , - rempere-se com todos os adubos :
faca-se huma pequena de salga pizada
¢.m coentros , ¢ depois de terem deita®
do’ o carneiro em hum prato untado de
nianteiga, sobre fatias de pdo, com gu-
mo de lim3o por cima, deige-se a salga
no carnciro de' modo que fique verde 5
guando o quizerem mandar 4 meza.
O mesmo se faz a frangdos, galli-
nhas, pombos , ¢ cabritos. ‘
10 Carneiro de caldo amavello
~ Dous arrateis de carneiro feito em
pedz¢os, poem-se a affogar com huma
quarta de toucinho, e seus cheiros ; estan-
do meio cozido, bots-se hum golpe de
vinagre , € depois de cozido tempere-se
com tedos os adubos, coalhe-se com
quatro gemas de ovos, e pomha-se no
prato sobre fatiag de pdo com gumo de
lim3o; ¢ canella por cima. Assim ird
4 ‘meza. g5 TR T e e ¢
Deste modo ee fazem gallinhas , frane
g30s, pombes, e cabrito, “\ |
11 Carmeire preto.
Fagao-se em pedag¢os muito miudos -
doms arrateis de’ carneiro 2 e ponhi-s? a
Lo 5 - aft=



18 Arte de Comibe.

‘affogar: com_meio, “arratel dc toucinho ,
e scu vinagre , c:tando ja cozido, se
;&mperc com todos os adubos : pme-se_
go huma quarta de amcndoas, e pos
nhaﬂ-sc a torfar;, até que fiquem pardas,
para que botapda-se no . carneiro ;. 0 fa=
€30 preto , _dCltt'-S¢ no molho, algum
_agucar, e gumo,_ de limdo, para que fis
que agro, .€ dece ; ponha-se¢ no, prato
sobre fatias, e leveese 4 meza. .
Deste modo sc fazem pombos » Ou

ades.. .
12, Carazeirq estofado.

Huma panaha para se_fazer camenrp
mtofado leva “dous arrateis de carneiro
do pollegar junto d peina , feito em pedae
¢os meio arratel de toucinho , duas ca-
becas de alhas , hum marmcllo em quar-
tos , duas magads , canella, pimenta ;
gengibie , €ravo ,; noz noscada, tudoin-
| :i;uo , -duas folhas de Ioum hum golpe

e vinho, outro de vinagre, agoa pous
€3, €0, sal necessario: mertido tudo, isto
na panella, e barrada por féra muito
bem, que ndo saia_o bafp pocm-se¢ em
fogo bl‘ando por espaga de tres horas,

'lcva-sc depois fervido & meza em pras
| _ : tos
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tos>'de prata, ou fr:grde:ras Qe g
dc Jimao' por ¢ima.i 1 g A

- Deste modo se fazem pcruns, galhq
nba:s 4 pombos; frangdos e vitella, .

- Tambem se¢ faz lombo: de” vacal, mas
naa leva. minito vinagre. 7. . Lin & o
. 3 Caraeird comn cove murciana;

“com qualguer outra “bortalicars

" Ponhdo=se” g affogar: dous carrateis de
cﬁtneqre ' cortadorem pedagos , com meio
arratel ﬂh toucmho, € sels ﬁhelrds., (ofs I8
mo! ferver , se'lbe metteri a cove e duas
eabegas de alhos ¢ alguma pimenta: in<
reira: estando Jﬁ‘ cozido,; se tempere dc-
todos os' adubos), e mande-sc 4 meza."

Porém se quizerem fazer o carneira
cotn abobora} alfaces ; ‘bringellas , alca=-
xofras , ou’ ervdhas ,. IThe deitario acae
ffdo , e algum vmagre , €seicoathard com
quatro- gemds -de ‘ovos s . po€m.se sobre
fatias ; e ‘deitd-se por cima* ‘gumo. de li-
mao ou agra¢o ; havendo-o, o -, |

'I"ambem se fazem camucove. sémcn-
te“patos, gallinhae, ou: Emngws ; mas
ndo leva vinagre. |

“irg4 - Carneiro para. capel a.

Depois'de terem picado-dous arrama"

ah B ii p de
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dercarneiro da; pcmiw i bem: picado
pique-se 4 parte mneip:piratel de: toucis,
rhoiz comicheirosiyiedrijdo-se em @eia
guarta 'feimanteiga 5 -eomoestiverem :fris
tos;, lance-se no carmeno picado; € tor-
ne-se a picar tudo muita; bem ;;tempe=
re-se.goim 10408 Os: aduhosrocepo , scheie
tem-se-lle, dods evos,, ehum.p aog:l,e dez
te:mmr_aliadﬂ sofaga-se sﬁ:r;apej]gaegm homa
frigideira., em Que se.dditard- huma cos
iber de>ca ’idn -da- papellaioe,ponha-se ao
fogb com lume brando-por-baixo., e pon
crmass quand@ se qmzc; mandar 4 mezay
coalhe-se: com quatro: ONO® | suas fitias
por:icima ,.,.nsnella > ® SWSUQL declimio
portcn-ma. 185 s 8p wriyod
‘Destal'sortec'se faz gallmha o pgmm '
wte"lla » ipitatostes ,. almojavanas, e sal-
chichasy masndolevio ova , nem.agafrio
w1 o vy rdegellada de, Carneire. - o,
- ‘Piquemsses dous: arrateis, de -carneiro
¢cm  meio.@rratel de touginboy ¢ secus
cheiros - e:ponhZo-se acaffogar em:-huma
ge]la cfm huma- colhcr‘ deica_ldo 3 €8tans
do j4 cotudo s Tempere-se gom- Vinagre,
¢ todos osadubos , e depois’ de, enxuto,

R_o:alhe-se*com dou's OVveS 5 (COMO nu‘;m
> ¢

-1. - "-.'l
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de ‘pasteis. Feito isto"] bnhaﬁe*af’ cz’rnc
em huma frigideird’ sobre fatias de p3o,
e sobreacarae’outras farias pansndaa ‘por
quatro” evos batidos ;e oque sobrar’ do
ovo’, com Cumo’ de?linio boté-se sobre
as Far:as, edepois:de’ postas écérar Ie-
ic-se- a“meza, - “ £ 5
‘16 Carncive’ para 'uaru:r* recbemr.
Com ‘O'cari€iro picado, e temp&d-.
do do modo gue dissemos na tegelada aci-
ma , se podem feéchedr gallinmhasi, ‘fran.
pios;, pomdbos’y paens de cifico reis , 'ma-
drés de’ gallinhas';'e- 08" ptscogoﬁ' bara
fazer pratinhbﬂ" R R e
* « Taumbem scﬂre para fazcr pastelmhbs
s€ém massa, | 15 Bedre
17 Perma -de Camerro ai'm'ddd
qunc-sc toda " a" Carpe ‘de ‘Huma_pers
na’de carnelro com -meio arratel de’ téuc:-
Tho, € seus cﬁ\enros de:xanda-sc ficar
tom aduertenci!afb oss0 d3 pema inteiro,
tempere-se 'a’ carne no cepo ’com ‘todas
os adubos, tres‘ovos’, pio rallado ; vina-
gre , egumﬂ da“lintdo: To ogo: em hum
frigideira untada’de manteigi \:m que
caiba o osso, vi-se armando 3 perna,’e
-tc;a com tanta -propricdade’, ‘que ‘parega
iD=
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inteira.,. componhasse com.seus lardos de
toucinho , gema de ovo cozido , e amens
doas sem casca , ¢ panha-se . a cozer.em
ume brando : como .estives cozido., coa-
he-se .a subsrancia com _ duas gemas de
@vos , ¢ lance-se no prato com fatias de
pao por baixo, ¢umo de lim3o 4 e canella
por cima.. Deste mode se {az perum ar-
mado, gailiqba s frangdos, ou pombos.

18 Perneo .de Carueivo recheado,

A peina-de carneiro recheada se faz
como a perna armada., como .acima diss
semos , somente differe, 5. em que para
ser recheada se ha de tirar a carne sub-
tilmente, por. huma parte da perna ; e
pela mesma parte se ha de rechear com
a mesma carng.picada , e temperadas

19 Carneire de alfitete. .,

Logo . que .estiverem ,quasi assados
dous arrateis .de carneiro da perna , s
fard. hum_ polme de faripha , ovos , vi=
nho branco,, huma Quarta de toucinhoe
derretido { ou de banha.). e huma:quars
ta de agucar™;” para que; figue o.polme
~doce: JZpois de feito esie polme, se ird
com hvima “colher deitando sobre.o cars
- Meiro , €M quanto. se vai assando, ﬁut

: » 2 a
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ha de'ser em“lume gsperto , para que
coalhe | e isto® até”se achar o pelme.

Deste modo se fazem frangaos pome
bos -, qualquer ]ombé » ‘ol pollcgar de
wteﬂa. =

20 ‘Quzro stode: ‘de Carticiro de -

‘alfitece.

Para se fazér carneiro de alﬂtete de
outro modo , veja-se no capitulo seguine
te Gallinba de d!ﬁ!d’te que” do mesmo
modo se pdde fazer. ! Y s

21 Pasie dc buma pcrua, de car-.

- - #weiro.

Metta-se em huma panella huma per-
na-‘de carfciro ," mheio arratel de toucis
mho , duas ongas de mantei duas ce-
bollas "hum golpé de' vma%'e y+adubos
inteiros , € huma capella de todos os
cheiros , € ponha-se\ a"'cozer  &m pouca
agoa, estando ja o'carfieiro mais de/meio
cozido', tire-se f6ra , ‘e “piquesse d-parte
todo’ o*carnelw L logo em outral parte
E Iquessel os ehe:ms* ‘e ‘em-huma tigella

aixa, untada de mhmaeﬁgﬁ-wc vi-pondo
cama dé ‘carnéiro y cama de 'Otwmhdvfﬁ*e
¢ama de cheiros, até que se'acabq tudo's

deitemese logo per clma“t'nﬂa duzia: de*
vl J J 5 avos

7
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oves batidos, e ponha-se.;a cdrar em lus
me brando., Feito istoy Jagao-se de féra
parte humas sopas-da) dita, susbtancia , ¢
depois que estiverem  miui. bem. aboberas
das , vire-sea t:gella ea que se fizerem ,
sobré,0 prato , e quebzqcaa; a tigella , para
que a sopa ﬁque iateira, sobre clla se
pord: o'pastel , e langmclo-!he por. ‘¢ima
gumo de hmao , mandaspe; 4 meza.
~-Lambem. se Faz, de lomb 0s,, evitehla,

......

"CAP I’T'U Yo I

De d{ﬁenntu ?utor de gallmbd.r.
PR,IME IRO PRAT Ope

b bot 1D : :
G Gdk#}ﬂ“- * J{fffetd'. © ol
JAsa se fazer huma. gallinha . de alﬁ-
~&ete 5.-cozasse a gaj&hnha com, thum
avra,t;l de toucinho-, ¢ Cheiros.s- cOm 10-
_dos 0s adubos;;, € -ag0a.Pouca.,, Para. -que
fique, bem subczancia: logo' que, estiver
cozida 4 58 derreterd, ® toucinhe; e se
langard ‘em huma.. ngclla baixas; em que
8¢ pora a, gallmha Y qgarto& para ;c
e e, -

l':j )
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corar em lume brando por baixo, e por
cina : como: estiver. . cdrada , fagassc a
massa fina dehuma mtava de f2rinha com
meio arratel de agucar., . seis.. ovos , sua
manteiga, e hum golpe de vinho , desta
massa se irio fazendo huns bollinhos com
folhas de louro g frlg:nda-su LA pondo-sc
em cama com agucar , € canella por cima
e hum prato, até se encher , em cima
se pord .a gallinha, |

Neste prato se pddem por ovos de
letria, ‘se quizerem.

Assim tambem se faz carneirg, pom—
bos ’ franﬂos e Cabritos v

T Gaﬂmba Mourisca.

Ponhasse a frigir hum. arratel de toll-
cinho , cortado do tamanho de dados ,€
deite-se o pingo liopo dos.torresmos em
hama tigellacom o pingode huma galli
nha, que ha deestar meigassada , hum

-golpe de, vmhoﬂ branco ,. pouco vinagre ,
agoa a. quq baste])” e ponha-me aaffogar s
tempere~se com.todos os adubos.com duas
folhas de louto, e coalttc-se com duas
gemas. de.ovos :, pocm-se fauas’*::sor baixo
e lim3o. por. cima. S

... Deste moado se fazem ptzmns , pombosg
cabritos, ¢ lombos. | Gal-



26 Art:“de Coivibe

3 Gzllinha sem osso.
Depene-se  huma gallinha em seco,
e ainda quente abrindo-a ‘pelas costas
e tirem 'toda acarne, € ossos, deixans
do-lhe s6 as pontas das azas, para quane
do se armar : pique-se logo a carne da
gallinha com dous arrateis de carneiro,
mero de toucinhio, cheiros bem picados;
fritos na manteiga , leve-se 30 cepo para
se temperar de todos os adubos': enchas
se logo a3 gallinha com o picado, ecom
orto ovos cozidos, ponha-se a cozer na
tigella em lume ‘brando , como estiver
cozida , tempere-se outra vez com todos
os adubos: fejto isto ponha-se em hum
prato, ou- frigideira em que ha deestar
ja feita huma sopa de gucijo.

- O mesmo se faz dc frangaos, pom-i

bos , ou perum.’ : _*
4 Gallinha a:ﬂmda. s B i
Depois  que 'huma Jgallinha ‘estiver
depennada ‘limpa’, e cspctada tome-se
huma pesta de’ toucinho ‘36 ‘comprimento
de hum lmo, e da Iargura de quatro
dedos ,(tacase em postas, e-ponha-se
na gallinha por cima , e por baixo : eme

brulhh-se logo-a gallmha em quarro , ou
“ileine
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- ¢inco folhas de papel muito bem -untas
das de mantciga , e atg-s¢ mui-bein com
hum  cordel d& barbante com muitzs vols
tas . demaneira ,» que sg 130 desate’} feito
isto , ponha-se ;a gallinha a aszar, mo-
}hando-—se primeiro. .o papel per cima com
agoa , para que se nio queime: depois
de assada a gallinha , poenha-se. no prato
cof:as mesmas postas: de toucinho , €
fatias de pao. por ba:xo 18 mandc-sc a
meza.. g
5 Deste modo se asea capao s perum ,
~gallinha da terra ;. .e frangdocs. .- :
5 Gallinha cm'apada.
- Huama gallisha cortada em pedagos
poem-se a affogar: com’ huma quartade
toucinho , cheiros, 'sal , €vinagre, tems-
pera-se com todos 08 adubn: coalha-se
no fim com quatro OvOs, (sc lhe nio
quizerem ovos , ‘fagdo-liie poragem de
salsa ) panha-sc«sobre farias , cumo de li-
A0  por.cima ;¢ mande=se :i meza.
- O mesmo s¢ faz de perum pombos 5
frangaos e cabrito. .
6 Galinba armdaﬂ
A se huma gallinha , «com dous
arratc:s de carneiro , meio arrarel. de toue
o) 4% Cl=

=
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cinho , ¢ todos os ‘cheiros, deixandoese
com advertencia os ossaos da gallinha in-
teiros ; logo que estiver affogada merade
de toda esta carne, se tornari’ ao cepo
para se picar junta com ‘a outra: metade,
e temperar com todos os adubos ; vinae
gre , quatro ovos 4 e hum ‘quarto’ de pio
rallado = depois e temperada ‘a ‘carne,
- arnie-se a ‘gallinha® com os'ossos -em hu-
ma frigideira Luntada de.manteiga'; como
estiver do tamanho que era, componha-
se com lardos de ‘toucinho por cima , €
ponha-se a cozer em lume brando por
baixo , ¢ .por cima ; como esriver cozZi-
da; ponha-se sobre sopa denasa'feita na
férma da dourada, e mande-se 4 meza.”
©Deste modo se fazem perum , fran:

gdos | e pombos, : G
~:n Tambem se fazemv perdizes, e ‘coe-
}hos , maspoem-se sobie 'sopa de queijos
7, « Gallinba de Ferndo deSauza. -
Merra-se “emy huma panella hama gal-
linha com hum ‘arratel’ de carneiro ; ou=
tro de roucinho’, trescebolas, hum mo-
lho de cheiros ; vinagre , e agoa pouca,
ponha.se a cozer, & como estiver mais
- de meia cozida ', tire-se¢ fdéra , pique-s€a
oy gale

“

-~
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gallmha em huma parte , 0 carneiroem
outra, ¢ O toucinhe com os cheiros em
outra , piquem-se - tambem huma duzia
de gemas de 0¥98 3. logo que.isto estiver
feiro), ponhﬁo-sc Liumas fatias em, huma
frigideira , . ou ;prate untado de mantei-
ga, edcpms de .molhadas. com a subse
tancia , que ficou da gallinha , ¢ aboboe,
s sobre ellas se ponha huma cama
dq gallinha com.gema-deovo picada por.
€ima;  sobre gesta carne ponha-ae Qutra
- do: caraciro coma. -gema de avo picada
por cima, € sobre esta cama outza de
toucinho , ¢ cheiros, e gemas de ovo pi-
cado; ncsta ordem se continuem. as ca-
mas. atc: se acabar tudu , ficando a forma
diste 4 mancira de- hmna copa -de cha-
peo, ponhio-se iogo por cima seis gemas
de.ovos. cruas , € entre gema e gema al-
guns tuianos de vaca; coza-se cm lume
brando. por baixe , € por cima, eman-
de-se, assim na mediha frigideira, ou. pra-
| {0 é mMeza. -~ .9 &+
+oQimesmo se faz. de frangaos 5 pOzae
bos, perumn , mas o perum Icya dobras
do plcado. | " G Sl i Ve A

> LEF 23 ¢ 4 i

Gal’
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8 Gdllmba em? patagem d Fran-

: fd’&ﬂ-

| Assada huma gallinha , asse-se oﬁga-
do' della’; o qual dcpois de pizado, deie
te-se em huma pequena ‘de mostarda’ ja
preparada’: e logo que tiverem derreti-
do micio arratel de toucinho , e'limpo dos
torresmos , frijao-ge nelle duas cebolas
picadas , e ‘na mesina certaa lhe deitarfo
a ncostarda ‘miisfurada ‘eom o figado para
que tudo junto s€torne a frigir, tempes
re-se Com'pimenta ; Cravo , noz nwcada,
sardamomo’; de sorfe ‘que ﬁquc bem pi-
cante : se Jhe quizerem deitir- chéiros
nzo lhe deitem mostardda. Feira esta po-
tagcm ‘poeni-se a gallinha assada 1o pra<
1o eni pcdages ‘com’ ecta potagem 2 !.’."gu-

imo - de limdo por ¢ima. v ¥ T -
O mEesmo se faz 'para perum “Frame
~pdos, ‘pombos y coelHos ; tcabrlto. U
- Tambem sé faz para perdiz, masem
- lugar de toucinbo leva azeite . e alhcs. D
9 Gallivba em pé. ' )
Ponha<ge a cozer huma gsllinha ‘com
meio arratel de toucinho', dui¥ ongas de
manteiga , vinagre , chenm todos os

adubos » € hum quartilho de agca : rane

to
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to que a agua se .gastar’, € ficar a subse
tancia , se trinchard a gallmha , €©.030
~ picando as utcll)as » S€ picard mmais Care
Dcs NO cepo com toucinho , e cheiros g
depois de muito bem picada se deitard
em buma tigella, e se temperard ourra
vez com.todcs os adubos pizados , o.
miolo de déz réis de pao rallado , e a.
titella da gallinha desfeada em fevatas
grossa , e doze gemas de ovos : .logo.
batendo-se tudo , para . que. fique bem
muido , se ird deitando em huma frigi=-
deira com manteiga fervendo ds colh;-
Ies, fngmdo-se cada colher sobre. si, e
pondo-se em hwm prato sobre fatias albar=
dadas , depois gue estiver cheio o'peito,
com gumo de limdo por cima mande-se.

4 .meza, _
Desce modo se faz tambem pcrum.

10° Gallinha agra ., ¢ doca.
Huma gallinfia mettida em hnma pa-
nella, com hum arratel de prezunto ma=
gro ,  adubos inteiros , hum marmello
em guartos , ou nio havendq marmelio],
magans azedas , meio arratel de agucar,
hum golpe de bom vinagre, poem-se a

Cpzer : como estd cozida , dezta-she em,
um
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hum prato sobre fatias com hum Iimio,
¢ mande-s¢ @ mieza ; mas em DIancO.
v gy Geblinka recheada.
'« “Para se rechear huma gallinha , pica-
- se em1 huma parte arratel e meio de car-
Heiro , € em outra ‘parte huma quarta de
roucinho’ com “cheiros 5 tudo' muito bem
picado: porha'se: logo a affogar o tou-
cinho ', € 0s cheiros , com ametade do
carneiro ; estando meio affogado-se bo=
tarda no cepo misturandoe-se com outra
ametade do carneiro ,  pique-se tudo
junto com tres ovos , todos os ‘adubos,
vinegre', € pio radlado. Feito isto, re-
chea-se a gallinha ; e poemsse a ascar em
buma frigideira ;" ou’ a cozer se quize-
1€in° ;7 €. pondo-sé sobre sopa - dourada
com gumo de limdo por cima , mande-
sc- A 'weza. F PR s Pra
Aszith se fazem ' ponibos, frangios,
€ ‘peruns. SRR Bl .
12 Gallinka ¢om Cidrao.
Coza-se’ huma gallirsha com huma
quarta de'tgucinbo’, e ‘cheéiros, e depois
de cozido, tempéraise com todos os adu-
tos : fag-se logo hum pio ‘em farias, e
-¢oradas a medo de' dados, 'pocm-s'; em
1 _ _ S
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huni ‘prat6 ; em que ha de deitar tddo o
caldo de gallinha , para que fiquem bran-
das , e agucar, e lim3o para. %azsr esta
sopa agra, cdocey; e ha de cdrar-se com
lume por baixo, e por cimaj;:logs po-
‘nha-se a gallinha em cima , feiia eny quars
. tos, e passadas por ovos baridos com
~bem lim3o; corte-se meio arravel deci-
drdo em talhadinhas delgadas; e:depois
de passadas pelos tiesmos ovos ' por-ses
hdau 34 roda do prato, eatre ‘a gailinba,
assim s¢ leva d mezass ~ooiL el i b
Deste modo se fazeih frangﬁﬂs.,;ﬁpm-‘
bos , cabritos y e qualquer ave.
5 Subsrancia de gallinka. '
Para se fazer esta substancia , wertas
se huma gsilinhal gorda em huma prens
83, depois de meia 2s5sada , na gual sé
aperiard até se: delir 0s ©ssos.: apanhas
¥30 a substancia:em:bums tigella , ‘e tewmye
peranda=a de sali; se misturard , sé¢ for
rﬂra $40';- comn, outro 1130’0 calds de gal-
inha-:. e se for-para doente; ‘em-huma
tigella decaldose deitard hame Jlowrduas
colheres pequeninas da ditasubstansias =
Alinondegas de galliaha | vejarse al-
mondegas decarneiro ful. 11.

g < T Wao) e - G-I.E;
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Gallinha' de outros muitos modos;
veja-se o Indix. '
14 Calde bowm para nutrir , e

muito fresco.

Huma gallinha bem gorda, huma
perdiz ; ou ‘duas boas, hum garrczinho
de vitella; as perdizes, e garrdao haode
Primeiro- ser entezados em agoa quente,
e depois junto com a gallinha se mectteri
tudo ‘em -huma panella quazi cheia de
agoa até o gargallo, e se lhe deitard
huma m3o cheia de sevada percla com
suas pedras de sal competentes , € se pord
ao lume , de modo que va fervendo.sua-
vemente , e em as ades estando cozidas,
com huma escomadeira se irdo tirando
as perdizis ; € ‘a galinha , e postas em
hum prato, e o caldose passard poer hum
passador , mechendo-sé sempre com hu-
ma colher de pdo , para que aquella subse
tancia , o licor vd cahindo e baixo no
caldo; < este se deitard em huma rigella,
¢ se mandarid meza : e para maior subs-
tancia lhe/poderdio botar duas, outres.
gemas deovos. £ S

C A-
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C AP LT ULO Ve s
de algums f.fato.r de permm

PRIMEIRO PRATO

Per#m .ral.r::b#da

Um perum depois de limpo > - de-
.penado; moe-se coml © pic da
massa , € enteza-se naolha ; cu emvagos;
e.sal , e lardeandcosse primeiro com lar-
dos de toucinho grossos salpimeniadosy
se mette em huma panella com touncigho
picado, seis  wagans azedas, todos os
adubos inteiroe , c'pizadoy , (exceptoaga~
frdo ) hum golpe de vinho , pouco vina-
grc, e ‘hum quartilthe de agoa : ~logo
arrando=s¢' a panella , para que n3o saia
bafo , ‘thette-se no forno tres horas ; ou
poem-se em hum rescaldo 2o redor do
lume quatro horas ,-tendo=se cuidade de
ir virando a panclla: tanto que estd fei- .
to, poemesc em hum prato: sobre farias
com ¢umo de limao por ‘cHna 5 Ou. agra.*
. go havendo-o. SRR
Deasm mode ge fazemr eoelim» Tlew
| bren H \t‘ueui eilomtbos i oy debpils

€ i ll-
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2  Almondegas de perum:

| Pigue-se hum perum cony mel0 arras
tel deteoucinho, e cheitos , stodos 0s adu=
bos , miolo de pao rallado, e vinagre.
Estarda em pouco lumeéj férverndo huma
tigella com calda da panclla, em quese
irdo botando as almondegas ; e na cabo
coalhe-se com tres gemas de oves, po-
em-se sobre fatias com canella, e limao
por. cima. 5 o -
‘Assim sefazem de gallinha, perdiz,

- ou vittella. S Ak N - = by
i3 Perum salchichade de autyve medo. -
Depois de muito bem lardiadoc huar
perum novo , ou’ peryda , oumclterio eny
huma * panela com hum :pédaco de loms
boide porco ,-huma posta deuoucinho,
ou de prezunto , todos os adubos pretos;
hum golpe de vinagre; e mei» quarti-
lho de agoa: logo barfario a panella,
para que ndo sai3 o-bafo, e porfo a co-
zer de vagar em' lume brando: como
_estiver cozida ;a abrirdo para se temperar
~do que lbe faltar ; e pondo-se:sobrefa-
tias com cumo de limdo peor cima , man-
dardo o perum 4 meza, guarnecido com
talhadas do mesmo lombo lardiado. .

A 3 | rff
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4 Perym de ,rapa 5?‘4#&'#“

Ponhasse a assar no forno hum perum
em huma frigideira com huma pequena
de manteiga devaca boa , adebos , hum
dente de alho, hum golpe de vinagre,
e outro de agoa; como estiver assado,
coar-se-ha omolho em huma tigella , e
deitando-lhe huma qaarca de amcndOaS'
pizadas, popha-se a ferver, e tempere se
com esp"cws pretas ; ]ogo trinchando-se
O perum ,’ ¢ pondo-se sobre fatias , se lhe
deitard 4 calda por cima com gumo de
limZo : assimvai 4 meza.

5 Peraum com salsa real.

Assado ' hum perum do mesmo mo-
do , que dissemos no prato antecedente ,
8¢ coard o molho em huma tigella de
fogo, em a qual se por3o a cozer seis
quartos .de marmello, e quatro de ca-
moezds ; €0 temperarao com yimagre,e
todos os adubos de.sorte , que fique pi-
cante. ¥eito o perumi em pedagos, se
pori em hnm prato sabre fatias, por
cima lthe deitard o molho, cdm os quar-
tos da fruta, e lim2o : assim vaj 4 meza.

6  Perum estilado. &

Dchs quc hum perum estiver dcpe- '
na -
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!

nado, e limpo , lhe metterag dentro meio |
arratel de prezunto , € N0 mesmo prezume
to huma moeda de ouro poriugueza ,
huma pedra de agucar, que peze huma
quarta , duas gemas de ovos , duas ca-
moeczas ou hum marmello ; ¢ nao havenes
do estas frutas, duas magans azecdas;
.logo metta-se o perum em huma pagpells
com duas ongas de manteiga de vaca,
todos os sdubos inteiros vinagre, sal,
€ agoa pouca : como estiver tudo ista
na panglla , depois de barrada , para que
nio sazia o bafo, ponha-se acozer.de vae
gar em lume brando : mande-se 4 meza
sobre fatias; e cumo de limio por cima.
. Deste modo se fazem gallinhas, pom«~
. bos, coelhos ,< perum de varios modos.. -

Veja-se o Indix. SR .

. N

[ -
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CAPITUL O V.

de ciguns pratos de pamlbu.. o

PRIMEIRO PRATO.

- Pommbes doeurados. /i
L Ogo que estiverem limpos og poms
4 bos , abrindo-se pelas costas , lhe
metterdao prezunto, € descaidas, cortado
tudp do tamanho de dados; feito isto ;
tornarao a ajuntar os pombos, € asseq-
tando-os em huma frigideira , lhe deira=
rio buma colher de caldo da panella :
ponha-se ao lume a cozer de vagarl,
juntamente com a tampa de brazas por
cima, ‘e como estiverem cozidos, se
untardo por cima com huma gema de
Ovo ; poem-se sobre sopa ‘dourada, e
assim se manda ‘4 meza. ' ,
Deste modo, sc fazem rolas ; e fran-
£3ao0s. PG 2 o gt S
2 Powmbos de D. Fermando.
-Depois que estiverem assados os pom-
bos, se affogard hum pequeno de touci-
nkocom huma pouca de .ma_ntcigg;-;,.a;ﬁn-
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"das as especies ; cheiros , vinho branco,
bum golpe de vinagre, 2grago inteiro,
ge o houver |, e guando nio, cunme de li-
~mao , para que fique appettitozo ; estan-
do te@tperado , ponh#oise os pombos so-
bre fatias de pao, ¢ lance-se por cimao
molho : assimn vai d meza.
- &1 Powmbos de salsa negra.
" Husns poarbos novos, meios fritos ; em
“taucinho derretido, tirando-se fdra os
pembes ;iem o mesmo toucinho frigi-ac
huma pequena de cebola; e salsa pica:
da; ecomo estiver frita,a lincardioem
_huma tigella com huma pequena de salsa
feita, todos os adubos pretos, hum gol-
pe de visho branco, ouero de vinagre,
pondo os pombes por: cima, aeabario
~ de ¢ozellos neste motho, o qual se fard
" mais. grosso. com huma pequena de fari-
nha bem parda ; e poem-se §obre fatias,
ey asskm val a meza, » .
Deste modo se fazem frangios.
wi.4 ks Pambos ‘recheados. *
mAepois:. de abertos os pombos pelas
costas:,- . peitas; e pernas; se  rccheardo’
- ¢om cayneiro muito bem picado ; € tem-
pergdo na férma do prato : Carmeire

pea-
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para todos recheados , fol. 5. logo oS
cozerio com lume brando em huma i

gella baixa , que ha de-estar com: caldo

fervendo; tempcrao-se com todas  as ese
pecies ; ¢ coalhdo-se , para que figque ©

caldo. grosso nos pratos, com gezmas de

ovos , poem.-se sobre fatias com gurho de
limZo , € canella por cima, | e 3

Assim Sse: reshedo frangdos , pe[tmho
de carneiro, cabecinha de cabrito. &

5 Paméﬂr evredados. |

Entalarao dous pombos inteirog em
_Ioucmho, e temperado com adubos se
irdo assando ,; mettidos no espeto: quando
estiverem corados , cobrirdo cada -hum
por si com hum pequeno de folhado
' portuguez ; logo embrulhando-os envhu-

ma folha de papel , e atando os com.

hum cordel . se irdo assando outra vez
no espeto até s€ cozer a massa: tire=se-lhe
O papel , e quentes’ mandem-se @ meza.
Deste modo se faz qualquer carne.
J 6' Powmbos Turcos.
| Dous pombos depois de limpos, os
partirdo em ametades , e affogardo em

meio arrate]l de toucinho, e huin. quars. .

llha de caldo y ou agoa quente 3 estan<
s A do

-
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do meios cozidos, se temiperard com tos
dos os «:dubos : como estiverem tempe-

ados,;s- tirardo foéra ‘do caldo; e se

porio em hum prato sobre fatias de piao
de 16 ; molhadas em wmeia c¢anada de
l-e::rgg, que sc ha de estar cozendo com
s¢isygemas - de oves, e huma pouca de

;farmha até que fique grosso. Entre tanto

quejisto sc.faz, ;, se por3o a, cozer dous
cardos parndos em PequeRos 3 COmMO esti-
veremn melos cozidoes , se tirdo: da pri-
meira agoa, e se acabardo de cozer no

caldo, gue ficou dos pombos, e junta-

mente se temperarao com todos os adu-
bos: logo se compordio os pombos no
prato , encamando-os ¢om cardo, e lhe
deirardo por cima leite cozido ; cérao-se

no forno com lume PpOr baixo , e por

cimac, ¢ corados mandcm*sf; 4 meza. Ve-
ja=sc e Indlx.

¥ o . 4
v 4 0 B { LIE B it O Doyt By,
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CARITULO VL <
Dé é?glxu;r pratos de }ra.ﬂg&a;_
PRIMEIRO PRATO.

Frangaos de fricacé.
Omardo cebola , salsa, e toucinho
muito bem picado, se deirard em
“huma tigella com manteiga , € agoa a
que bastar para o que* se quizer fazer,
isto se pord a ferver em quanto se esti
- cozendo , terao muito bem lavados os
frangdos ( gallinhas ;" ou pombos que se
quizerem fazer ) ‘e estario deitados em
agoa, e depais que o'picado dccebola ,
salsa, e toucinho, estiver bem cozido ,
sc lhe deitard dentro feito em pequenos ,
oque se quizer fazer; e tanto que esti-
verem cozidos <dm os adubos , que s3o

acafrio, pouco cravo, pimenta, canels

la, e'vinagre, se lhe.deitard hum peque-
no de miolo de p3o ralladoy o que baste
para engrossar este molho ; e tanto que
parecer. que estd.com algum cozimento
este pdo , desfardo em huma rtigella as

gemas de ovol Qus pedinopraidy-=fa
: : S

|

-\

!

* * - y |

™



W Al ..f Jf?te de C@*xmba

-I

lhe deitardo ‘ mechcndo sempre de sorte,,
que se nio coalhe logb e feito dSto se
deitard no prato, sobre fatias , € com
cumo, de limio por cima.
Assim se fazem rtambem gallmhas >
ou pembos. &¢, .
2 Frawpdaos esirellados.:
Cozdo-s¢ em huma olha quatro fran-
2083 3 fomo estiverem cozidos , tirem-se
Ora inteiros, e depois de mu,lto bem sal-
pimentados , ponhdo-se a frigir em tou-
cinho derretido at€ ¢corarem ; estando co-
rados , se porao em hum prato sobre fa-
tias torradas, com o toucinho por cima,
com bem lim3o. Arme-se este. prero com
salcichas ,  torresmos ‘de prezunto', ou
lembo , e mande-se.4 meza.
3 Frangdﬂr fritos.
Depois que 0s frangaos: estiverem ese
pago de duas horas em’ conserva de vi-
nho , e vinagre ,alhos , ¢ ouregos , se po-
sdoa frigir em muateiga de porco com
suas fatias, de pdo : como estiverem fei-
tos, derrete-se ~ hum pequeno de touci-
| sho picado ; estando derretido ,deite-sc
i - ~£m hupia pcquena de conserva dos mes-
L5 ,;-r»!".l.e“’ frangﬁos : tempere-sé com tedas as
3 €S~
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especies , ¢ ponhio-se neste molho a fere
ver os frangios; depois de passados pe<
la fervura , mandem-se 4 meza com gu-
®0, c talhadas de lim3o por cima. _

Assim se fazem pombos , carneiro , €
cabrito. . Dot

1 A Fr#ﬂgﬁm d!&ard:ydor.

Dous frangaos depois de mci s assa-

dOS parndus cm aln**tdd:.:: s € aalpl 1]-"{]-

t@dos , s€ passardo ¢ liuma tigslla poc,

quatro ovos batidos ¢ logo que estiverem.
B uito bem, paasados 5 OS rrlg_:rao com O
OvO em.mauleiga d= porco até que fiquen
bem cdrados., POE@-sE N0 prala s.bre

fatias de pio albarda i $ com talhalss de

limao por cina.

Deste modo se f:z ‘quaiquer casra de
carme , guaraecendo-se com, wrianvs al-
bardado-. 3 |

5. Fraupos de caldo de vica.

Coz:rido os frangdos na gordura de
vaca com huma capeila d= rodos os cheia-

ros ; depo:s de cozidos fardo huma so=
pa do aies no ¢1ldo , sobre ellas se po=

rdo os frangios, e co.n talhadas de paio

e SN

a@ redor do prato se mandario 4 meza.

-

¥ i

yies RN R . e Fran,

_-..-

!

Do



46 Arie ae Cosinks

"6 Franpgdos com fideoss
Ponhdg-se a affogar dous frangdos
em pedagos com huma quarta de touci-
mho, cheiros, e vinagre ; e€stando meios
cozidos , temoerem-se com todos os adu-
bus ; loge se deitardo neste guizado huns
fideos de massa , que sao como pinhoens
torrados’, e tirando-se fora do lume, do
nhao-se em hum rescalde , em quanto nae«
vido 4 meza, e quando forem , lhe deco
razao lim3o por cima. e
. Desta’, modo se fazem gallinhas; &
pombes. o e 2
Tambem se poderd’ fazer disto hum
pastel. SRS
gYo . 7 Franpos deces,
~*Depois que tiverem assados dous frane
. gaos grandes, e tomando o pingo del-
les, os deitardo em hum . arratel de agu«
car, que hade estar em meio ponto,
~com meio arratel de amendoas pizadas
muito bem ; ¢ o dito pingo; como os
frangdos estiverem cozidos e o polme
grosso , sedeitardo no prato sobre fatias
de pdo , como polme , e canella por

-

3o __cigp,agf

rh c-_‘-
.

" Desta sorte se fazem gallinhas , € pom-
bos. | : Eran-
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8 - Frangios & Franceza.
Quatro frangios depois de mnuirto bem
hmpos com seus bicos , & Pés-; se ‘mete-

130, em huma olha ; e camo estiverem

melos cozidosy se *tlrarao ‘féral ,,rechea-
rio logo som dous arrateis de carneiro
picado , ¢ temperado- cowmo para pasteis,

hum’paoc de dez rcis', ¢ o3 iraugaua s

2brindo-os pelas ‘costas : ponha-se o pao

recheado no meio de hum prato untado’
de-‘manteiga ; e¢’accommodari 4 roda os
frangaos, e entie, el fed quatro olhos de

chicoria , ou ‘de alfacxas ou cardo : co- .

MO O prato estiver apartndo y Se porao’
por cima seis gea:as de ovos bat:dos com
Jimao , e tinma colher de caldo da pa-
nella: logo cdrardo o prato ¢ o maanda-

130 4 meza.
Assim se fazem pambos , tordos ,; €

frangaos de varios modes.Veja-se o Index.

-

- .d-: va}gm#n"‘p )
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De -alguns. :ﬂ};ata: de ade#r : cpa:a.r.
EPRIMEIRO P RCA T O

- Adens ard:nurm.: on ex:raardmarm.f
Ssando-se huma ade braba , ou man=
A sa , s¢ Ird tomapndo o pingo atd
estar wmeja assada , RO quat p;ngo se dei-
tara hum golpe de vinho brarco, e lan-
gando-se em huma tigella de fogo ; se
pora_a affogar nella a ade imteira com
dogs ongas de manteiga , hum marmelo
€m quartes apartados, e todos os adu-
bos ; como cstiver ¢ozida , a porao no
prato sabre fatias testadas com o molhe,
- quartcs de marmello , elimio peor cima.
2 Adde de Marqmm. - -
Depois que lhiuma adeestiver meia
seadaj e sul bem salpimentada, lhe
metterao por dentpo lascas de prezunto,
lombo , ou teucinho tambem salpimens
tadas: logo uptardo a ade mwito bem

de marieiga lhe porde por cima hu mas
o fclhmhas (que hao de ser feiras de massa

SE g : rca-
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© tenra_muito fina), e a embru]harao em
papel untado de manteiga; e tornardo
26 lume, e acabardo de assar; depois de
assada , tirznde-lhe o pape] e pondo-se
no prato, a mapdario a mezas
Poderao tzambem ( se quizerem) fa-
zes-lhe huma costrada de OvOs 5 € agucar
ou pao’ rallado: _
Deste modo se fazem pmnbns, fran-.; __
graos, patos, ou pombea de qnglquer
“gasta de carne. _
x L2a103 doms ﬁ{fﬂl‘ =
Hum pato partido em quartos, depois
de ‘bem CDZldO, o aﬁ'ogarao el touci=
nho derretido : como estiver affogado de
sorte, - que ﬁquun cs quarlos HItEIrOS
Us pascardo por oves batidos: logo assen-
tando-08 em sopa de nata Sem qucar,
08 nandarag sGrar. :
QO empero desté prato he geral pa ra
qualquer casta de carne, € ainda de peixe,
4. Paros de pitevada.
- Em quaate se asear hum pato, se ird
tomando © pingo ; e-deitando-se neste
‘pingo hvm golre de vinho brangoe; hum.
dente de alho, noz ncscada, piment2,
e huma fcilla de Iguro, o pordo a fer- .
| : . A A D 1

- “.r !
"“
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ver ; logo pizard hum figado de pato
‘meio assade, e desfeite com hum pouco
“de molho, o deitarad po que —esta fere
vendo ; pondo © prato sobre fatiastesta-
das, e o molho por cima, o mandara&
A meza.

"'k_

S (’afbrafﬂa’ﬂ c!f: pato.
Depeis do patc: assado , e feito em
pedagos , se assenta bunr prate; ou fri-
gideira sobre fatias: ‘logo da olha lhe
deitaral per cima duas colhieres de caldo
gorda : cobrindo se o prato. com hum
quarto de queijo de Alem-Tejo rallado,
- mstarado com salsa picada, mociharao
com eutfa. cclher de caido per cima.
Feito iste, o paraﬁ a abeberar em hu-
mas brazas, e depeis de enxuw. © man-
dard 4 meza. .
_ & Pazeo cen: malbke.
- Pera® em buma tigella hum pouco
de- vinagre destemperado debaixe do pa-
» que se ha de egpir assado, para que
nella ‘tome pinge, no qu%’teim rad Lu-
ma pequena de n*dntezge, pimentta piza-
da’, e algum acafrs®, e havendo uvas
maduras, lhe wpremers.ﬁ ham ' cacho s
~logo. aue estiver assado o pato, o cora-

by e 4 —
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rad, e llie dara8 huma fervura natigel-
la do melho; quardo o quizerem mans
dar 4 meza, o deitarad com o moiho no
yprato sobre Tfatias de pad. (L

~——Para outros pratos differentes , "le!

{

se o Indice. %

'CAPITULO VIIL

De alpuns pratos d;! pcrd«:zk.r.
PRIMEIRO PRATO.
Perdizes 4 Portugueza, .

Opo que estiverem entezadas ds pers
~ 4 dizes , lhe daraG em cada huma seis

golpes ae comprido : ¢ lardeando-as por

dentro dos golpes com lardos de pre-
zunto , e apertando-as wuito bem a roe
. da com Huir cerdel; as porad a assar com
liume por taixo, e por cima, em huma

frigidsira cova com azeite, vinagre, €

pimienta : edepois de a&&:adas, as perad em
kum prato , e deixara® ferver o molho
corm bemas poucas de alcaparras de Fran-
ca, como- cstiver fervido, o deitarad

subre as'perdizss, € s8¢ mandarad 4 mezay
ks

L3
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2 Perdizes assadas dé Frawceza.

“Assando-se primeiro em huma frigi-
~deira com teucinho derretido, duas per-
~dizes inteiras com suas cabcqas, € pess
se terrdo duas fatias de pao, e pizan=
do-as em hum almofariz, e desfazendo-
s¢ com o mesmo molho das perdizes,
{ como quem faz mostarda) botardgc esta

octagem em huma tigella de fogo com

im golpe de azeite, e dous g2 vinagre,
| plmema, cravo , e noz noscida; € pon-
do-se em humas brazas até que levante
fervura, a deitar3o sobre as perdizes,
que hao' de estar em hum prato sobre
fatias de pdo torrado, com scu Gumo
de limdo por cima; e assim levem=se d
meza. -

. Perdis tozida.

Coze-se huma perdiz com huma quar-
ta de toucinho, duas ongas de manteiga,
meia duzia de grios, todos os adubos,
cheiros, e vinagre; como estiver cozida
com quantidade de caldo , que encha hus
ma tLgE“a: mandc s€ a meza com Cuine
; de llrnao.
| 4 Perdz..r_er de pf*:fa picado.

e Tuem-se os peitgs a duas- pcrdxzes

- 1
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entezadas, e picando.se primeiro com
‘hum peito de gallinha, e huma quarta
~de toucinho, se remperardo no cepo com
quatro ovos, todos os adubos, vinagre,
elimio : logo drmardo  as perdizes com
- 0 picado, lardeando-as de toucinho, e
gema de ovo, como fazem 4 copella de
carneiro : ponha-se tres horas em lume
brando a cozer em huma frigideira com.
huma- colher de caldo. Postas as perdi-
%2¢8 no prato, engrossardo a substancia com
cuas gemas. de ovos , €lha deitarao por
| CIMa com terresmos de prezunto; e deste _
modo. leve-se 4 meza. 7

5 Perdizmes de Miguel Dias.
- Ponha-se a ferver em huma tigella
" duas perdizes assadas, e partidas em quars
-tos , e dous dentes de alhos, azéite, ving-
gre, sal, pimenta, ¢ duas folhas de lou-
ro: como acabarem de ferver, mandems-
se 4 meza. N | -
Deste modo se fazem coclhos, e vi-
tella, : 2 ' E
4 6 Pepdi= doce. o _
Depais de assada hama perdiz , lhe
metterdao dentro guatro gemas de OVOS
cozides, o picadas huma'quana de amens’

W
il
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~ doas pzzadas, ¢ hum arratel de agucar

de pedra penelradn logo frigirad a per-

'dlz em mianteiza, ou . toucinho , depais

de fria a passaral. por agucar em ponto
fervendo, e mettendo-a BO espeto, a en-
gugarad com canella, € agucar em pﬁ

'D!? algnns pralos t:?f;f- 'ng}&o.: -
PRIMEIRA PARTE,

s Coelbo de sellada. |
Ssados os coelhos que qul'z.erem,
se farab logolem gigote, o qual

s ha de deitar em hum prato de sellada
mui bem armado com seu sal, e pimens
ta: quando se houver d= mandar 4 mcza,s

lhe deitarad azcite, - vinagre, e pimenta

_ ft:rvﬂnﬂo

2 Loeibo. de Foad Pires.
Ponha-se a affpgar meio arratel de

_tﬂucmim pxcadﬁ com cebolla, esalsa bem
picada; como cstiver ..1ﬁogadn . lhe dei-

tarad dentro os ceclhos pactidos em pes

| dagm, g d%ﬂﬂ-!,& G Lﬂﬂ!&'ﬂs, se t&m‘;era*

- Fe
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128 com todes os adubos, commhos,
limas, azeite, agrago,’ ( se.0 hauver) ou
vinagre. e posto sobre: fatias de pad com .
talbadas de limad por cima » s€ man-

dem a meza.
3 C,at,’éo Aor m. oL

Depois ds muito bem lardiados huns
coelhos novos, se assarad, e azsados se
trincharad em hum prato, ponha8 se al-
gumas rodas de ccbolla por cima (que
ha de estar emagoa) esalsa verde pica-
da, logo lhe dertarad dzeite , vinagre
fervendo, misturado com pmlema, &
alcaparras. ~

Deste modo se faz c‘ﬁm -pcrdi-gotol-.

4. Coélho cesido em brnuco.

Hom coelho depois de esfolado, la-
vado muito bem, © porad a affogar em
huma panella com huma posta de touci=
nho 5 outfa de prezunto, manteiga, chei-

ros, huma: ccboila partida pelo mem,
adubas pretos, e ‘eal (tambem se quize~

~rem lhe imetwterad perdizes, pombosz, ou
rolasy, cemo cstiver cozido, ¢ manda-
rad 4 mera com bem azedo. )
ociho albardado. A

/~Hum wclhq como cstiver gssado, se

“ £ {
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pord em hum prato sebre fatias com
muitos golpes pelo lembo, e pernas:
faga-sc logo hum molho com huma guare
ta de toucinho derretido, Ilmpo dos tor-
resmos, huma colher de mamclga, hnma.
- cebolla feira em pedagos, muitos cheiros, |
e salsa, rudo muito bem picado; tem-
pere-se com pimesta, cravo, gingibre,
e pouco agafrao. Feito este molho, se
langard por cima do cocelhe, o qual Coml
seu limdo por cim1 se mandard 4 meza.

6 Coclho Keal.

Entezado hum coclho; e meio assa- |
do, o picarao muito bem, ¢ deitando-o
em hum arratel de agucar em ponto,
com meio arratel de amendoas pizadas,
O pordo 4 cozet espiago dechumahoras;
lﬂgo deitarao cincs réis de pda de ral-
lado; oito gemas de avos, para que en-.
- €orpore, canella, crava da dndia, ¢ al-
omiscar o deiravise-ha em tigslinhas, que

éradas ae maﬁd.ua*m A ‘hena. |

pe
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CAPIENLO X
SR Df-Leiéf@% “ _
PRIMEIRO PRATO.

_ Lebyve assada com pelle, /5
¥ Uma lebre nova pella-se em fres-
ce, tiranda-lhe 88 a penngem;
depois de mvito bem limpa, e lavada,
rechea-ze entre a pelle, e a carns, e met-
- tem-se-lhe algumas lanchas de toucinho
salpimentadas: logo muito bem atada
com hum cordel, se poem a affogar no
espeto; ¢ dspois de assada, tira-se-lhe.
O cordel, € manda-se 4 meza.
~ Deste modo se fazem coelhos.
R 2 liebre grmadae. -
Tire-se a carne a huma lebre do lom-
bo, e das pernas , de meneira’ que fi-~
quem os osses inteiros, € pique-se com
dous arrateis de carnciro, huma quarea
de waucinlioy ¢ alzuus cheiros logn que
tudoists estiver picads ,” se snnard em
htma Sfrigidetra untada de avanteiga, fis
€ando.a lcbrescsfya proporgdo qu= 94 °

-
-
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dantes. e ﬁnalmentc se c:nmari com

lardos por cima, ¢ sc mandara 4 meza
sobre sopz de queijo. -
Deste modo se faz cnelh@-.

3 Lebre cozida. - :

" Tire-se o sangue a huma lebre com

1muita limpeza, e clr...pms de muite bem

lav.da pon‘m-se a cozer com huma quar-

ta de toucinho, duas cabegas de alnos,

. € alguns cheiros, tempere-se com Cravo,

-

pimeata, mgllure, cominkos, ¢ vina=
8re; © cgmo csuma cozide , dc;l:\.m ihe

© sangue. ; -
| Assnn se ﬁnz o cneiho.
a4 Letre ewr poragens.

Poraﬁ a assar huma lebre muito bem
lavadz, e lardeada com toucinho : depols
de assada, plcaraﬁ hum pouce de rouci=
nho, e o porad a der reter em hama (1=
gella altas como estiver-derietido , lhe
deitaras dula cebollas, todes os cheiros;
etodos ne adubos : e comao estiverem atfa-
ga.dm 1he maraﬁ O [Or/es®os com ar
| escumadeira, e lhe dsitaras meio quarti-

lho de vrnho, i‘eanp?tandq*sc de mdﬂ,ﬂ
fjite‘ie for necossariag Feito. esta potas

._gﬂqﬁi a‘ dci;aiiab ?ﬂr Cimn«)da‘d{'#rg, que

T

1oy
1 -
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‘ha de estar posta em hum prato, com
“suas alcapatras, € taihadas de limao por
cima. Desta sorte se faz coclho.- '

et o b di e i

- Esfollardo huma lebre fresca sem ser
Jayada, e tirandc-lhe a buchada, que ™
limpa des cabelios, ha d= ser lavada do -
sangue, perdo alebre a affogar em huma
panella com a mesma aroa, ewm que a
buchadz se leveu do sangue, com tou=
cinho derretido , limips das torresmos
cheiros migados, ‘e ccbaolla ;o come estiver
cozida deitardo hum miocle de pao ‘de
ralla (do tamianho de hum ove) torra=
do, e desfeito em vinagre no gral, com
especies, cravo, pimenta, acafidc pou-
co, cominhass e vinho bem : logo po-
nha.se no prato sobre fatias’ de pao, € .
mande-se d mgza Coil ‘talhadas, € guino
de'limdo azedo. e ;

- ™ i -
Wi K " ; . a "
M e
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CAPI TULO XI -
-D-&‘ z@Jﬂr \p’rm‘w de. ﬁé;ﬁritai :
PRIMEIRO PRATO

 Cabrite ﬂx.rﬁda, e Jﬁrﬂﬂfzéa. -

Onha-s2 a assar hum quarto de ca-
_ brito no espeto, ¢ como estiver qua-
i assado, lard:c-—sc ‘com lardos de touci-
nho dzlgados, do comprimente d& m#io
dedo , acab...-sc de assar, € leve-se a me-
Za snbre a fopa que quizZsrem. ¢

Deste modo se fagdo Frang,aus, per-
dizes, e coclhos. =~ - -

‘20 Cgbrito d- rfqﬁfmfdxz.

Ponha-se a afFrJgar o cabrito em pe-
quencs com toucinhe ; comoa estiver €o-
zido, e tcmpcradu* dmte s« em huma
fsigideira sobre farias de pio, e logo
com scis {)vos baudos por cima ponha-
“se a edrar. |
. Assim fathn peitos de carneiro,
“vitella, frangdos, o6u-pasmbos.

¥ 3 Cadrico ffaarﬂdﬁ

/ D\.-PUIE que gsnvcr assado o cabnm,
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se fard pedages, que se irio pa_sazanda,.f
por ovos, e frigindo-ee em manteiga :
porao logo em hum prato de prata, ou
- frigideiva baixa huma sopa de gueijo 5
‘que conste de _huma quarta de queijo
em talhadas, kum pie de dez réis em
fatias, ¢ huma quarta de squcar ; unte-se
© prato com manteiga, pdein-se nella as
fatias de pio em cama, e sobre cada
cama de fatias cutra de talhadas de queijo
‘com aqucar, ¢ cznella por cima. Final-
meénte sobre tudo 1sto  se deita © ovO
batido, que sobejou de cobrir ‘o cabrite:
ponharse a cérav . € como estiver cdéra-
de, mande-se 4 meza com o cabrito, ca=
nella, e limdo por cima, '
Deste modo se fazem gallinha, pe-
runs, frangaos, e pomboes.
1% 42 4 Maos de cabrito. @
Degpois que as m#cs de cabrito esti-
verem pelladas, cozendp-os primeira, as
deita;do em cowserva «spigo de quatro
horas; e passandc-as 'per htm polpe dr_:
ovos , e farinha, as por3do em hum prato
de prata, cu frigideira sobre fatias de
Zo ‘passadas pelo mesmo polme, conmt
talhadiubas de cidrdo entrc mio, € maos’

*
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logo fardo’ hum molho de caldo de gal-"
linha gordo , ou de carneiro agrp, e do-
.‘_. ce, e o deitarao por cima das maos, que

“sSe mandario 4 meza. depms de ‘6radas
com canzlla por cima.

Asm n se tazem ‘maos de carnelro.

e CAPITULO xn
| De z;ffwﬂf ])rﬂzaf de 'I?;'fﬁ!fd.

PRIMEIRO E RATO

Cabega de 'uzm!igz rechenla.
Y Irados os ossos féra da cabega da
vitella, que fique intecira, ¢ ferao
feito hum picado muito fino decamns, €
© estenderdo por deatro, e terdo feito
tambsw hum rego de frangdos, .ou de
pombos com sews figados; e seu bocado
de prezunto, -elho metterdo dentro entre
© picado de huma,\e outra paftt-, depois
metterdo a hisgoa“da mesma cabega na
baca, que apenie metade de fora; eco~
£ra0 ©s cantes da boca com hanal fio de
¥ lﬁarbamwz, que nio eaia, e pela banda
'do. pescago na mesma forma cozida assim
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muito bem, se merterd a cabega em hu-
ma caldeira onde esteja a v.ca, e se
pera ameio cczer, € defois se pora em
huma frigideira cem sva gota de caldo;
e devinagre, e seu bocado de especies
-Inteiras, fclhinhas de louro, e untados com:
manteiga a cabeca, ¢u com tcucinho per
cima, ird a2g forno assim, ¢ se acabard
dc COZEr- ne.ste"_“mo]hp , voltando-se de
quando enr qu:indo de cima ﬁara:___baixo,
e de baixo para cima. E° vindo a cabeca
se pora em hum prato; e estard feito-
hum rego de figados, ecu prezun:o, que
sc lhe lancara este rego engragcado cem
cvos, e agro de lim3o guarnecida cem os
rmesmos peés. de vitella albardadcs. E man-
de-se 4 mecza. A

-2 Pollegares- de vitella, _

Depois ue estiverem assadeos os pol-
legares no espeto, se fard huma mistura
~de rallado, salsa picada moida, e tres
- gemas de oyces Curas, que deitario nos
pollege=cs; untands-cs primeiro de mhan-
teiga:-logo se perap acorar, e pendo-os.
Eobr_e sopa Fi‘&ﬁCEEB 3 €8 mandarao &
PUEZR . B i Ch . e
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3 Eombe de vitella espofadas
" Logo que estiver hum lombo limpo
‘de nervos, e pelles, o metterao em hu-
ha panella com meio arratel de wouci-
nho, huma quarta de manteiga, hum
quartilho de vinho branca ; duas cahe-
~.cas deralhos, hum golpe de vinagre,
“outro deagoa, pimenta inteira, canella,
nez noscada, meia duzia de cravos, e
duas folhns de louro, e alguns quartos
de marmello; barrada a panella, a po-
yao a cozer de vagar em lums brando;
como estiver cozida, a temperarac co
que lhe faltar, e deitando-se o lombe
sobre fatias, 0 mandzrio 4 meza. |
~Tambsem deste inado se faz lardeado;
da mrcsina sorte se faz veado, ¢ lomba
de qualquer carpe. . . 0 |
4 Cuabeca de wviteils.

Cortada pela junta do pescoce aca-
beca de vitella, se peliard cemo quem
pélla hum leitdo, ‘e em quanto se rZa
cozer, se pora em agoa fria loge lhe
apcrtardo a tromba comm ham cordel de
maneira, que lhe fiqgue a ponta da lingua
de féra, e pondo-a a cozer em huma
/tigella nova, ' lhe deitardo toucinhe ent
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dados, pimeiita fureira | calgum gingi-
bre; coirio estiver COZIdO s lhe tirardo o
Gueso de baixo : e quendo se quizer por
no prato; lhe abrirdo o de cima com hu-
- Ina jaca jupta aoe mioles, para que 1lhe
~entre dentro © vinagre, € pimenta piza~
da, que tambem se ha dedeitar por ci~
ma de toda 'a cabeca, deitando-se pri=_
meiro \rlnsgre » para quc fique = pimen=
ta pegada: derte modo sc meapdara 2 me=
Za eoim falsa em rama peor cima. -
g P:z'ra de wvitella recheado.
Depois que hum peito de vitella esti=
ver em conserva (res dias, poiao a cozer
hum peito de vsca amarcllo na olka até
estar meio cozido: e picando ce ccm
huma posta de toucinho, o temperariao -
€om_ cravo , pimenta, npez noecada, €
lim3o: com esta carme rechesrdo loge o
peito. da virella, o qual posto em huma
frigideira ccmr huma duzi: de titases
poer cma, sc miandard assar no forno
cem o molhe da congerva: ; depois de as=
sado sobre fatias dc lr“»n 1Orrado e man-
da & mesza. -
6 V}trl/g de coravenada.
Estaade tres dias em conserva quadd

E ;

rd

-
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tro arrare-:s de v:teJla da perna, cortati
do-se toda em talhadas muito delgadas,
Jardeadas com lardos de toucinho salpis
meartado, se frigirdo em banhs pe por-
€O ou touymha, como estiverem fritas,

se porio a cozer sspaga’de huma hora
- com hum melho feite da conserva, eto-

dos os adubos pretos : logo” se tirar3o do.
molho | € poxu: do-sc a corar nas grolhas,
cobertas de pio rallado, ¢ canella, assim
ostada s: mandario 4 meza.

O mesmo se f'a:z: o-cabrita, e Iombo
“de vaca, %

Zo oty i ;Mz'far de' viteﬂa.

Cozidas, e fritas as mios de vlte“a,
.se albardardo com ovos , e se pordo so-
"bre huma, sopa, qus sechama Joldres.
Para se fazer esta sopa, baterdo seis ge-
mas de ovos crus -em hum tacho, hum

. arratel de manteiga de vaca, duas colhe-

res de caldo, huma quarta de acucar;,
hum pouco de vinaare ,° plmnnta 5 ROZ
nwuh, e sal* porio tudo isto ac fo-
go, e comaGandsi a férvery que he sinal
© g= estar frita esra sopa, lhe merteraoden-
tro as ‘mins de wvitella alhardadas, que.

~has de por logo em hum pequeno ds

- -
- -
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fescaldo para que se o corte, e sobre
fatias de pdo se mandardo 4 mez,-a."

Deste modo se taz:m-mid s de car-'
fieiro, maaos, cu- eabega de cibrito,

) mesmo se pode fazzr a fr.angﬁos.
lombos ;e aves, mas ndo hio de scf
albardddas. LB ' Vot ity GRE,

8 Mdaes de vitella de outro mody.

Pelladas as wdos de vitella, come
quem pella hum Ieita , e muito bem co-,
zido em agoa, esal de sorte, que Tk
~Euem os 0s80§, aS passardo por ovos, ba>’ .
‘tidos, e asg frlglrao em manteiga de va=
ca, e fazendo-lhe hum caldo agro, e
doce com gema de ovos caldo de gal-
Jinha , ou de carneiro, agucar, vinho
brance, € vinagre,; as temperardo com
gingibre ;. canclla, pimenta, enoz nos-
cadd, e cravo’; feitas'as mandar3od meza,

9 Pés de vitella a la dama.

| Cozidos es pés de vitella se fardo

em bhocadinhos, tirﬁndn? ge=ihe ©s cssos,
$e¢ irdo passando  por‘ovos, ‘e albardan-
de-os e ‘frigindo, passzllcs huma ou duas
vezes por ovos  depols se pordo em hus
ma cassarolla com seus po-zirhos de fa-
_nnha, @ de agucar, plucnia, cavella, ¢
- 3
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hervas ﬁnas, salsa, sabolinha, e dous
‘cravos; ( scgundo fora porcad ), e assim

- lhe deitarad o caldo da panella cem sua
gota de vinagre bom, ¢ se pord a ferver
em lume suave ; € terad meia duzia, ou
‘huma de gemas de ovos, segundo a por-
cad, com sem agro de limad, e ferven-
do a cassarolla se provard, porque ha de
scr agre, e doce, segundo o gosto das
pessoas que comerem , entad eugrossa-

- ra8 este caldo com estas gemas de ovos,
que figue grosso o caldo e assim se lane
gard ‘no prato, e ird é meza.

CAPITULO ‘XIIL
- De alguny praios dc ‘Vaca.
PRIMEIRO PRATO.

Pgnella de vaca sems cove.
Epois-de lavada a vaca, se pori a
‘cozer em huma panella com huma-
posta de toucinkio ; como estiver cozida,
~ 1h= deitarad  seis cebolas grandes com
alguns golpes em cada huma pele meio,

de maneira que sc pad partad, CCSPCCIE.‘S
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inteiras, huma capella de cheiros, segu-
- retha , orteld, e coentros: como estiver
~ muite bem tsmperada, a tirarad féra, e

dcpoie dz meia hora a mandara® 4 meza.
| Serve esre prato para es mezés de -
Maio, Junho , Julho ., Agoste.
-~ 2 Carme de wveca, ow de carsicivo,

| assade wa agea. .
| Tomesse huma perna de carneiro,
ou a quantidade gque quizerem, moer-sc-
ha com hum pdo de huma e cutra parte
para que fique bsm branco, depois ge
tard hum lardeo de toucinho, que sa8
tirinhas de toucinho , deitande-lhe sals
e pimenta no mesmo toucinho, e com
hun-a de ponta, ou lardeadeira, se liie
irA metendo na perna de carnciro o dito
toucinho , e tomarad huma - cassarolia
com huma pouca de agoa, que cubra a.
dita perns, e se-ird coazendo 3:é mais de
meia agoa gasta, deitem-ihe hum -pouco
de teucinho picado, e deixcm ir gastan-
do a dita agoa até se gastar toda, entid
‘scabsda a agoa, se vat a carne friginde
pa dita substancia que deixoy, e.sc ra,
virando de ‘huma e outra pirtﬂu,,ée 21é
esiar-bom -cortede , depois se lhe dele:

—
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meia caﬁada de vinho br&nco (scaqutg
Zerem clare, e se a*setepdoi tinto) e o
detx‘,m ir apurando muito bein, em lu-
me brando com sua pimenga, e especics
preias; que sdo. pimenti. ¢ cravo  Feita
#8811y, SO I.Um'n cm Fjﬂli‘-‘. de pao, Ou
toiradas, e se ih: deite em cinla O mo-
Juo con a Cdl’nt.' seu. ¢uro de iimag, €
e godas por cima,. e vaa mezi. )
3 Linguas d: vaca lampresdas.
Lomo csilver cuzidd  hoooa ungua .

e Feita en talaaias, se poed a affugar
tin puma ugella de figo com neio arra-
tel. de toulinbo derretida, limpo dos
torresinos; humn golge de vinho, outrg
de vinagre, e todus os adubos ; dspois de
. affogada lhe deitardo huma pouca de
fdJlﬁh& torrads para fazer o molho gros>
80, € pardo, e agucar, sequizereal.

, 4 Lomso de porco.
/. -Logo qus tiverem tirado a gordura,
e ossas a hunlombo, o farfo em peda-
gos' d2 tres quartas, cadahum, e salpis
. tzatado  buas la:zdos _grossos de toucls
nio, lardeirdo os pedages do lombeo por
dentro ao compride ,. e, 06 frigirdo em

“Rama caitd com tﬂ@;tﬂ&a“‘"‘rdada} lige

1 .'lll & o ‘L.
; -~ - : ,'ll":-‘_



Priine:m Paﬂé. | 7:

po dos toreesmos de maneira, qne fiquem
bem entezades com huma ‘cér ncrena
cozdo-se ‘logo em agoa em huma ugelr
la, e como estiverem mcms&'coz;dt he
deitardo huma ccbola cravejada. conycra-
~vos, hum pouco de vinho; bum geolpe
de vipagre; e depms de cozides; faima
© peuca de farinha torradadesieta nt mes=-
mo caldo do lembo, para fazer 0 mo=
lho grosso , mande-se & mieza aoblé fae

tias rorradas.
5+ Lanbae de vaca de em prda a’e

. espero,

-Bum lombe de vaca dcpm de bavcr
- estado de CONSEIva, O 4sSafi0 No espelo,
como estiver assado, O cebrirdo com hum
bolo de massa delgado, e embrulhando-o

\ hum papel wvntado de manteiga, ©
tsrnzrao ao lume, atéque se coza a mass
sa ; como estiver cozida, tire-gse o parely
ponha-se o prato, e mande-se d n:€za.
¢ ~Isto mesmo s péde f.ucr a qualqucr"

assado. S AL

3

1'd
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C A P I T U L 0 XIV
De porca.
- PRIMEIRO PRATO.
Mios de parm de camvmadd..

) Onhad-sc a cozer as mAos de porco j
‘como estiverem cozidas , as puurad

p:lo meio, e cabrindo-as de pad ralla-

do, e canella, as pora® a cdrar em hu-
mas grclhas, depois de cérar, se inan-
darad a meza.
v 2 Figads de psrca. -
Como tiverem hum figzado muito bem
assado, derreierad ein huma u'rella hum

redenhc de porco, no qual afogaral hu-

~ma cebola em pedagos, ¢ depma de 2ifo-

gada, a tcfnpa:umo de sal, e vicagre

“com €especies; Cravo, pimenta , -pouco

-
=

acafrad, e alho,; logo lhe deitarad o fis
g*&do,_c como’ tixer fervido o tirarad

f6ra, e lhe deitarad” gunto. de lavgnja, €

pobré fariz2 se maundsrad 4 ‘meza
N Casvepa de porce emi-acker
C‘.'}Zﬂ'ﬁe hmna cabcﬁe de poice hluﬂq

,r._ > -
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bemy cozlda com salva, mmmho, e man=-
geroma, canclla, cravo, pimenla.. egm—
gibre tudo inteiro, depms de cozida, lhe
tirarad os ossos ewr quanto ¢ esta qucnfc,
e a deitardi em kum pano grosso fazen-
do-a a modo.de hum queijo ; tenha-se
en huma prenss muito apertada vinte ¢
quatro horas, e corte-se em talhadas a0
(:ompndo, as quaes se deitem em vina-
“gre’ muito foria com ¢=peCiss dnteiras 3
neste achar estard todo o (empo que quis
Zerem. . -

4  Oueifo de cabega de porco.

Coza-s= a cabega de porco do modo
gue acima dssem::w, depms decozida ,
picada muito bem ao cepo, € tempcrada
com ecpecies pizadas (sed lamr aqahaﬁ)
metra-se em hum eincho de pan, ou eni=
}fr{;!?,_‘; € aperic=se. 114 pqtnqa . e8Te: qucljc}
nas seldeita e em vinagrey mas lraz-12 na
nicsma- at& que se gasta.

L

- Tambem 'se Fc’;dc faz.etf da eat cga'de-

¥ ne ®
. e X" =

POrco “mroutedy = E A B
Com ‘esté” ﬁ@efjﬂf‘*e gna._taﬂﬁi ui-

tGS Pfl{{'}‘; BTt Fo . S 5 !
5. Qucspo 74 hﬂM, e prgzﬁwa.

Lepaig z}ue. i F:{iﬂ < g‘;t.ﬂo TR
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teis de prezuum estiver d2 molho' deze'
horas em vinho born, se picara tudo muito
bem, e sc affogard em toucinho derretie
do com __bem pimenta, cravo, tomilho,

mi@ngeronay ¢ hum psuco de vinho em

' que esteve de molha; co'no -tudo ferver'
82 deitard em hum panno grosse, em que

f,l!’:l() queijo a2 forma , que acnna dxs-
L SEINOS.

Este quez_]o he ﬁambre. . 2
6 Chowrigos mourss.

Dmtc -s¢ a carne de porco fresca,
magri, e gorda, certads muito zmuua,
em coaserva de vinho, alhos, anmhob,'
e cebola muito miuda, lavada em muitas
agoas, € nedta conserva esiird hud (n, ou
dous' dias ; gquando .se houverem de en-
cher os s.,hounqﬂa, 'se mudard a carne
_para outro alguidar sem conseiva .- ¢ a
m:sturaraa comm-banha fresca, ccbala pi-
wada, e algum sangue de perce, quasto
b&ste‘ Pasz-tingig bem a curne: enchige
mos em trinas, de porce . ponhde-nos a
tomar fw 1he &epozs dbgiefumadas posm-
se a aasar e levao-se  $.meza, -

7 Salchichas de perco.

quwm $S mmm bemt dons arrare.s g

1“ -_‘_' J f?ﬁ
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meio de POrCE zda perna, € hum arratel

g{:rdo, eno mes SMIO G po 2 temperem com
sal, semente de funcho muito bem piza-
_da, e bum goipe de vinko ‘branco : fa-

gaﬂ-sﬁ. em tripa de poico bem hmpa, e

‘passando-3s priniciro por agoa guenic ;

as pendurem pd chaminé em huma canay

para que se dnxuguem : fregem- se n-‘il
certd, ¢ maadio-se 4 ai¢za,

8. Sapicvens de porco.

qunun*fc muitp bem dois arrateis

de prezunto magro, e meio arratel gor-

do, ¢ tepiia-se doze heras em calda ‘de

vinho , vinagre, e hum dente de alho

-pizado, f'at;ao—s,c os salpicoens e tripa
de vaca do tamanho -de- szlchichas, e
tempere-se com beon pimeénta, e carda-
momo,” pass :dos por s goa quente 5¢ poem

a enxugar: fregeinsse :.m mantsiga , £

manddo se.a meza.-
i O L:Jga:fg :
Deite se em butn aigaidar vz*‘mdﬂ a
carae de Dorco das pernas, lombos . ou

tambem  s¢ Guizere ST, Soda a carne mz-

gra d= poico ) eortada miitosniauda comy
algam tousinho, pimenta,»e crizo por
Sl 5 tenba-se dous cudrgs dias gecons.

'''''''

ca—
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serva de vinho bra,nco alhog, sal , e
psuco vinagre, ¢ scja em tanta quantl-_
dade como a carps: guando quizerem fa-
zer as lingoigas, atravesse-se huma taboa
limpa sobre © mesmo z2lguidar, e emci=
ma della ponha:se a carne a escorrer 2
calda, e facadisz aslingoigas; depois de
dcitas as peorad 2-eaxugar na chaming.

CAE’I'TULD %
Le ,I.df'zéer’.fe.f prates.
PRIMEIRO_ PRATO.

- _ Pep:tetarm.

Eflarad as azas, pescogos, € mais
& mindos das aves (excepto-os bicos,
e fpés'-) em agoa -cjuent-c, e em cada pes-
‘ecco se dara Eum golpe pelo meio ;€
~ outro em cada cabega, parz que s¢ pos-
'8ad cozer os mioles; cozavse tudo junto
- emr agoa, e sal com teuvcinho, cebolas.
inteiras e cheires © como estiver cozido
. kire-sz @ IﬂUC‘ilhﬂa cebenlas , ¢ cheiros;
‘pique se assimiquente; e deitc.se outra
yez'na) Paneila, gntemperanda a de adus

I

— = [ T . —

e ], A = : . - : -, }
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bos, se pord a cozer inais: entre tanto
ponha-se a ferver em huma certd huma

pouca de manteiga dc porco; e como

“estiver. bemn quente : ' lhe deitar.d huns =
-~ pds de farinha de corte, gue se faga em

massa na certd, mas fa¢a sobre a man-
teiga humas empolas brascas, que fiquem
bem -alvas, logoe deitarad isto com a
mesma certad dentro na panella com vi=
nagre, eacafrad: como estiver feita a pepi=

‘tatoria , dcite-se no prato, que se ha de

cobrir com gemas de ovosduras, € guat-
necer com os figados sssados, ocu fritos:
> Torrijas de gallinbola '
Pique-se hum. peito de gallinha (ou

o figado, ¢ tripas de gallisha, que had

de estar de molho) com huma quarta de:
acucar muito. bem., pizade canclla moi= |
da, e guatro -gemas de eves: depois de
picado tudo , ponhad-se humas fatias de
pad em huma bacia de fartes, on frigis
deira com huns pés de farinha por baizoy
e sobre ellas o_picado; pondo-se scbre
Rumas brazas, e Gepdis de cdradas com
a tampa das brazas psr cima, tirem-s¢

-fora, e mandem-se 4 meza.

\ , S -
¥

—

!
|
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e o parat de descaidas.

~ -““Aﬂ"?}garia maito bem os figados da¢
gaﬂmhas com huma posta de toucmho,
€ cheiros ; tempsrem nos  codt todos os.
.ﬁ’duﬁﬂs, ponhao-sa sobre fatias, e com
calhadas, e’ quimo de [undo’ por clina
mandemsse 4 meza. -
-+ 4 Prato de tuzanos. |
th&-sc a ferver em hum tas.:!m os
tutanos de tres, ou quatro ©ssos, corta-
dos em pedagos da ramanso de huma

poxlegaua,’ com duss cotheres de calio,
meio arratel de HS!! & 5y - viuao braaco’,

huma zmg:l*sa de sal, ‘ch;...iro; DIC1JUS 5
sumo de limioy’ canel[a agafrdo, ¢ to-

S

as os gdubos': co s Ctive e fervido
"eomy daas oy tres fer vums Ihe d itarag
dyas  duzias’ ‘de  gemas de vos bitides
-par cimz, pao rallado, canella, ‘€ agucar

tudo” misturado) € se poem a1 cdrar em

'fhu.mq ftlg_ldf:lt‘l com pouceo lune por bai=

X0, € por cima, para qm: cozendo se

dewagar, tamem boa odr: togo despe-

gando-os . da frigidéira com 2 p-rchta, 08
pordo assim direttes em_ huav prato so- -
bre. massa dé  pasteis  feitos, ou fatias
mrrada&, ¢ Com tiey QU gualio canudog
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de ovos ae reder do ‘prate, ou wmflles
t¢ ‘mandardo 4 neza quentcs, - porque

fntos n&O.- s=a6 hers,
| 5 Falea de czywe.

- Depois are hums gailinha , e huma
dvzia de pés de carnciro estiverem cozi-
do: em quanudade de agoa, que de bem
cozidos largrem os essos, lhe deitara®
mela canada de vinho, branco : como che-
garo caldo a quanndadc de canada e meia,
se tirarad fdéra ‘03 pés, e-~gailinha, e
defazendosse em hnm’ panno, o©s espré-
‘merad muito bem em hum tacho. oquai
com wmeio arratel ‘de agucar, e €ez cla-
ras de ovos batidas, com o<¢umo de dous
limdes, 'se pord a ferver: como estiver
fervido, se corard na manga tres , ou
quatro vezes, até que a jalca szia bem
clara ( se ﬁ:ur frio, =& coard entre dous
- fogareiros) pnnha-qe ém pratos, € como
coalhar, mande-se 4 meza,

= Tambem se faz jaléa de pcrd:z e
mios de vitella.. ~— ©

6 Conserva psra 'qaairzfer carve,

Deite-se ém bhuma tigella hem quar-
tilho de vinho meio de vinagre, huma
cabega de alhds, Lum ramo de oregios,
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sal, quantg tempere a calda : temha-ce nesfz
conserva _a carpe  que guizerem partida

em pédigos tres ou quatro horas, e-de-

" peis frigindc=a: cm manteiga, e passan-

. - - T30
do-a por hum pouco de imolhe da con-

serva fervendo, ‘quente se mande 4 meza.

Em conserva.de veado , e, javali se

. deita salva, tomilho, e mangerona,; a

qual comserva pdde estar wodo o tempo
que quizerent, = s 5008

CATL DO XU,

S varios i}aga,;ﬁéﬁ_., ik
~ . “PRIMEIRO PRATO. -
. g S &

4 Rija=se humna descaida  parrida em
; pequenos, penha-se em hum prati-

nhe com pimenta, e limad por cima, ©

guarneca 8= com alcaparas. | <
2 Descaide de curro modo. _
'Ft‘i_ja-sc O ﬁga'fo,'-f}huéia e oovc?ro__;

faga-se a moéla em gigote & faca, deite se

“no pratinho com pimecnta, e limad ‘por ci=
Iz, carma-s¢ em roda com ofigade, ¢ @

ovciro.

i'_'" | : )

-
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3 1 escaida de eutro mede. .
| Pique-se muite bem no copo huma
descaida com huma talhadinha de touci=
nho ; ponha s¢ a affogar em huma tegel-

lipha temperada com pimenta, e sal;
~ coalha-se com hum ovo como.se. faz o
picado, e deite-se nopratinkio com pi=
menta, e lima® por cima. '~

4 Descaida de outvra mods,

. Como estiver picada huma de:<caida
~cem toucinho, e cheirgs, se affogard co-
mea care para. pastels, € -$¢ ttmperara.
corrtodos os adubes:: deitarad, este pica-
do em ' ham praticho, cu. fricideira, e
com hum ove batida por cima, ou cora-
raé em humas brazas, (como tegellida)
¢ com cume de limad por cima s¢ man- .
dara a meza. SRR ety T T
5§ ~Descaida de eunive wisdo, |

Feita’ a descaida.em pigado na fSrma
que acima dissemos ; se encherd com ella
o aveiro das gallinhas, fazendo-se mur-
cellas, as porad zo lusie em humz tie .
gellinha com huma ‘gota de caldo da
penelia, e temperadas cemo almonde<
838, 38 coalharad com huma gema de,
OVo; poem-se sobre falias, e com ca=

o » b | ! I
A <4y
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-‘ne]la} e hmau pcr cima mande—se éme—
Za. |
6 Descaida de 0ﬂz‘ra mada.

Plcnda hama deaCthdd, se fardo della
a]mﬂndegas psquenas do tamanheo de bo-
2oens , temperadas com slmondegas de
-gallinhas, e cnz:das com o caldo ama-
rello (como acima dissemos) se pu;a‘o
gobre fatias, e com canclla, e gumo de
dimad por cima se mandarad 4 meza.

v Lingoica assada. -

‘Assada huma varade lingoica, e foita
f.-m talhadinhas, com pimenta, e lunad
For cima, mande-se a meza.

R s Imgezfa de eontro mods.
| Feita a lingoiga em “talhadas, coalha-
€a com dous ovos, e feita huma cartuxa
muito bem cérada’ com pimenta, ¢ limad
For cima , mande-se 4 msza.

9 Pre THuNIO, e e

Fn_;a se em toucinho meio arratel de
~prezunid magro, cortado em talthadinhasy
e no mesme ttucinho” faga~se hum mo-
ikinko com kum golpe de vinho, e duss
fclhas de ]{,um, €om a]c parras mande-
s¢ 8 Tt‘tt_ Zde :

Tamofﬂm se faz agro € doce. 5
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10 ‘théarﬂ de carzeiro.
Fritas as tubaras em talh:dinhas, pon=
do-se no pratinho com p:mema, e hmhﬁ
por cima, e mande-s¢ 4 me e o
' - 21 Twbara de owiro macfa.
Fritas as tubaras em talhadinhas , e
albardadas .com .ovos; com pimenta, €
Limad por cima,’e mande-se 4 inezal
13 Tubaras de cwtro modo. g
Affogarad as tubares em huma tigel«
linha em talhadas, com teucinhd, ¢ chei-
10§, coalharad com gemas de ovos, e
com caldoamarello; canella, e limad por
cuna scbre: fatias, mande-ﬂe 4 MEZa.
13  Tubaras (f CHIYO WD _
"Assadas as tubaras, feitas em gigote

eom. pimenta, e limad por CINa o man-' :

dem-s= 4 meza.
t4  Tubsras de ouire madl.

Certadas as tubaras do tamanho de
dedng, h-;_];o se em toucinho : deitem-lhe
pimena ‘por cima, e dous oves, e f3-
vendo byina carfuza como hlhrz, com
limad per cima, mandem-se 4 ‘meza. .

1§ Linguas de carneiro.

Cozidas as linguas . cortadas pelo

meio de glio abalxo, e fritas em touci-
4 S -

o

A
ol
1
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nho, com pimenta, e limad por Ctma,
nland<=n1-se d 1meza.

Tambem se fazem do mesmo modo
ﬂ]bardadas
26 Miolos de carneiro , de parca,
: o% Vaca =~ -
Entezados os miolcs, tirada a tia-
gem, os frigirad em manteiga , coalha-
raé com' dous ovos, e com p:mewta, e
Jimad por cima os mandarad 4 meza.
| 17 Midlos de t-gellada.
Feitos ‘o8 miolos na férma acima, se

Pporad com ovos por c1ma a corar em
huzna tigellinha.

18 Miolos albardader.
Entezados os miolos, e cortadosem
“tzlhadas cem sal, e pimenta por cima,
Passgni=se por ovo batido, e frijad-se em
boa manteiga: como .estiverem fritos,

'faga-re hum molhinho bem azedo-de li-

mad,/ e pimenta, postos sobie elle no
prat.nho mandg-ee 4 meza.

£2s .19 MNlaes de porco.

T NAN ('pﬂdﬂs as m3os de qjoreo , abertas
""pe]o meio, e¢oberras com canella, e p20
~gallade, as cdrarad em Bumas g[‘ClhﬁS;
coradas se mandarad. a MeLae

'



. Priglea Paxted /-5 T
20, Miss de parca aféardada:. £
Coz.ulah as maos de porco, partidas
pelo meio salp;mcntadas, . e albardadas
com ove, com plmema » € limad por.:
cima, mandem-se 4 meza. -
Tambem se fazem agras, e dcc=s com -
) canella ‘por cima. |
| 21 Mdass de porco de. Judeo. '
Depois de cozidas as mios de porco
- fritas, e albardadas, pondo-se nos pran-
nhos, se mandarad 4 meza. _
22« Qneijo do cabega de porco. -
Feito 0 queijo, como dicsemos a fol.
735 €€ cortarad delle humas talhadinhas,
que bastarem para hum pratinhg, e com
wnigre por cima, e .alc.aparms se mans

dara 3 meza); |
Tambein se faz albardado as talha-

dinhas, e pascand(}-as por molho .agro 5

€ doce. . . R
23 ' Salehichas. -

Frltac as salchichas em.  talhadinhas
com plm nta e limaﬁ por c1ma, man=

dmmse A meza. v
Tambem sefaz de’ pam, ‘ou chourico.
34 Lombos de vaca de conserva. .
4 Assadu 0. lumbo de vaca depms dt:-

-

-
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_estar em conszrya, e cortado em ftalha-
dinhas, -mande - se 4 meza

Tambem se fuz albardando as talha-

dinhas.

"~ Deste modo se faz tambsm de vi-

talla, de Iingoa\' de vaca, e de ubre. .
Tambem se fazein pratinhos de ma-
gans pa férma que no Cap. 19 dissemos.

il G AP 1;;r ULO XVIL
; 'Dé"pléﬂf-. |
PRIMEIRO PRATO.
3 CZ[M padri da. .

¥ Onha-se emr huma panella a cozer
- bum pedago de vaca muilto gorda ;

-

huma gallinha, huma ave, huma per 1z,

©u pmnbos,..,]mm cﬁc'lho, huma lebre 5

havendo-a , hama orelheira, ou pa, se

fg!‘ t{:tﬁpa de "porco, hum pediggn de la-
€46 > chontigos,® lingoiga, e lombo de
porco ;  tude misturado com nabos, Se

os  houver, eu r_;i-[_)-.;rlés, tres ‘cabegis de.. 4

alhos grand-s, gi3es, duas ou tres du-’

Z3as de castanha , sal ; e cheires: come

i

-
-
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Pmmezm: Parze. . 8y

estiver ‘cozido, mande-se 4 mezaem hum
- pfato mbrc sspas’ de pad. . - :
 Olba Francesa, ’ £
Caza-se em huma panella huma g:l<
linka, dous pombos, duas perdizes, hum
coslho, ~dois arrateis de prezunto, e
chourigs, com hama capella’ de cheires
por baixo, tres cebolas, quitro cabegas
de athos, quatre olhos de alfaces, graos,
especies inteiras, vinagre, e agoa que
cubra tudo 1sto’:’ como estiver cozida,
tempere-se com tados os adubos, e por

cima hama cipella de cheiros.
Tambem esta olba he boa para o verad
3 De fina olba Moura..

Ponha-se a cozer vinte ¢ quatro hos
ras em borralho de. carva® de sobré hu-
ma panzlla com quatro arrateis de vaca
do ‘peito, duas lingnas de vaca, huma

duzia de tutanos, dois ossos de correr
huma eitava de grios, seis cabegas de“
alhos, cravo, pimenta, noz noscada,
segurelha, e’ orteld ; de epois de cozida
mdndc-se 4 meza sobre sopas.

Entrida

Cozad se em huma panella duas gah'

hﬂh.‘itb, du.s gmlmhplas duas pc;dxza,_, -

- lr/:r
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hum coelho , e dois arrateis de entre-
costo - de porco com  agoa (como car-
MEIf0)- temipere-se  coin  vinagre, € to=
dos ‘ o5 adubos: como  estiver cozida,.
tire-se' o caldg, e migando-se nelle tres
©ou quatro boloct Je agucar; € mantciga,
ponha-se a cozer: coemo estiver SrOsso o
acabe-se de cozer cum .cito ovos, e Cu=
‘mo de quatro - limbes: depois de bemn
. esxuto deite-se no prato. e canella por

_cima, e pondo-se a carne sobre esta en-
Iriga , mande.se 4 incza.

— 5 Olba podrida em wmassa.
_Irac podnﬂando em toucinho pacadb

a- couzas segumre&s, cada couza sobre
quatro arrateis de mag 1a de vaca, Gutros
~quatro de lombo de porco; duas galli-
\nhzs, duas perdizes, quatro pombaes,
meia duzia de tordos, dois coelhos; meia
duzla de lmg_,,ms de porco, nabos, cou=
ves, altios , grdaos, e todas as especies
inteiras : como tudo estiver prodigado,
-‘que he meio affogado em toucinho , se
- ginzssara  hum alqueire de tarinha com
manteiga , € ovos, tirada 2 massa -testa
<, farad "de toda ella . dois bolos, hum dele

les se Pm‘a com pa\pcl pur bdlIO sobre

\
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Przmen‘ar Pzzr*ﬂ SR
huma Folh‘a de forno, no. qudl se porad
dois pdes. de duz reis e sapas, e sobre
el as tathadas de peito de vaca, e por
cima’ das talhadas se irad sccommodando
em boa férma as cousas scbreditas ; ; CO=
" brirad coin sutro bolo,*®tendendo o mais
_Fara que cubra tudo, e lhc f4ra6 o re-
polege miuito grosse, para gue 020 ar-
rebente : abrirz® hum bureco em cima,
_pataue por eile sc lhe deite dentro’a
sabﬂancxa que ficou do podrlﬂadn e de-
peis de the fazecem’ duas azas de rhassa,
(como de ‘panslla) e sea  testo layrado ;°
o PBI';:O em-ham forno a cozer de vagar ;
quand io se mandar 4 meza, a Sanbrarao,
tirando-lhe o molho. = © -

Esta olba se faz pelo tempo de en=
tmdo, € em. todo O anno. |
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© BRIMEIRO. PRATO.

Pasteis covnnuns.

Ouvha-se a affdgar dois arrateis de

carneiro, depois de muito-bem picado
com- huma quarta de toucinho, e cheiro's;
tudo, junto, e huma. colaer de - calde;
como estiver mcio affogado , tempere-se
com vinagre, e depsis de cozido com
todes osadubes pizados : coalhe-se logo
com tres gemas de ovos batidas, e po-
nha-se a esfriar. Assada huma oitava de
farinha com huma guarta de agucar,
megio ‘arratel de manteiga, e duas gemas

- de ovos, sovada muito bem esta massa, .

~ se fag:G .della os pasteis de caixa do ta-
~manho que quizZerem, ¢ mettendo-lhe a
carse deatro, .ponhad-se a cozer: quan-
do ‘os mandarem’ 4 meza, de feita huma
gema de ovo em huma celher de caldo
- «Ccom cumo de limad, deité-se em ca-~
~ da papcl hum pequeno deste molhg por
bl . L

f
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hum burace, para qUe va a carne’ mais "
brands ' |
Este plcado seree para qualq uer casta

~de pasteis de gallmha, perum, ou qual- .

quer carne.
2 Pasteis da pa.rmrmba.r.
Affogados em meio arratel de touci-

" nho duas duzias de passarinhos com hu-
" mas talihadinhas ‘de lombo, se for tempﬁ

de porco, e emperados com' todos 08"

~ adubos picados, ponhaﬁ se a esfriar de-'

pois - de cozides,  Constad’ estes pasteis

‘de ‘twdo o que dissemos acima. Fazem-se-

'spas caixinhzs, mettendo-lhe dentro os
Fassaros, pocm-sc a cozer, € mandaé-sc

a meza, |
CTambem . e f'abem de gallinhas. frarie

. g18s, poinbos, ro?a§, MAS tudo cortado

em . pequengs.
iy Pastels de ffméa de vaca.
Fum “lémbo de vaca de censerva,

eftanm:Ja tHais ac me! f),\]HSSﬂdO ponha se-

raffogar em ‘meio arratel de toucinho
em talhadas, como esiivet affogado,

tempﬂ!e-s“ cCin plmﬂa*ﬂ, CI'B‘%O noz ros-
cady, e limad. eitas as caixas de mias-
54 5 COJIG QS pasieis cmmnuns, caz.-.mnse'

-



91, A Arte de (‘n;mbd

com a carm: ‘dentro, ‘e mandﬂm-ﬁe 4
meza. : |

Tambem se fazem de Io mbo de por-
co, vitella', e-cabrito: porém cabrito
~leva acafrad. -

4 Pastezs de tutanos.

Duas duzias de  tutanos, passados per '
cgoa quente, -€ cortados em Ppeguznos,
poabad-se 'a cozer em hum arratzl de
agucar em ponto. ds espadana: como
_estiverem cozidos, deitem- lhe huma du-
zia de gemas de ovos bsrndos com aig\gsn :
pad ralado pouce. pira engrassar, Cozi-.
dos pozhda-‘:e a esfriar, Amassem eantre
‘tanto huma oitava de farinha com huma
quarta de acucar , ‘quatro ovos, mantei=
ga de porco, e hum -golps_de vinho
bzanco, sovada muito bem a mass3 , e
feitos della os pastellinhos pequenos ; cor-
‘tados com a carretilha - frijad-se em man=
~ teiga de porco, ' passaido-os par hum
‘arratel de agucar, e cuberto de canclla,
‘mandem-se 4 meZa. |

Deste modo se fazem pastehnhos de
\ovos moles, ou dé amendoas, levando
huma quarta de 1las muito bem | pizadas
em lugar de tutanos. -

.

¥4 Ay
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s~ Pasteis de ubre de vgca. .
Cozido o ubre da vaca, e cortado
em talbadas, ponha-se-a sffogar em meio
arratel ‘de toucinho, e huma gora. de
agoa ; tempere-se com todes os adubos,
e ponha-se- a3 esfriar: }(igo tomada- a
massa , (como 2cima 'dissemos) fagad-se
humas caixas sem tampa do tamanho de
huma’ laranja, depois de cozidas enchad-
se co ubre com ovVOS batides per cim3,
que lhe sirvad de tamps, cumo de li-
mab, e agucar;  penhad-se a cordar &
monde-se. 4 Meza, i B
“{ | Deste mode se fazem pasteis de lin=-
guas de carneiro, ou.de vaca, de_peiti= s
‘nhos de carneiro, cu de cabrito,
" Veja-se o Index, € achdra pasteis de
Obtfas causas, L S EE s ZH

-

| ' ; |
4 a {.)f
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_ Dg tortas.
PRIMEIRO I,;RATO;.
I Zorta de caraciro. |

Res arrateis de carneno muiro bem
PlCﬂdO com meio arratel de touct-

rnha, seis ‘ovos 5 ¢ cheiros, ponh 0-s¢ 2

affogar com hama colher de caldo, e

hum golpe de vinagre; como estiver ata

fogado , tempercese com tedos os adus

bos., coalhe-s¢ com ‘quatro dovps, para’
-que figue a ¢arag bem enxuta, € ponhas

 se.a esfriar : logo tomem a massa com

agoa, e sal, e sdvem na’ muito Dem,
f2¢ad o Ealhado Francez; ou o que qui=
Zerem , e sendo o folhado de mantas,
pnnhaﬁl-s? seis por baixo; e seis por cimaz

' como estiver a carne na forfa com duad

gemas de ovos picados por €iffia, e acam
bada de fazer cozab-na em Jume" bl’aﬂ"
do,. e mapndem-se 4 meza.

Esta torta tav: bem leva, se quereniy
gallinha, frangdacs, powmbes, cubrtoy
Jingua, de talnadas de prezunto. -
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o Tortas de pembas, e matas.
Picada ‘a carne de quatro pombos
assados, misture se com seis tigellas de-
nata, doze gemas de ovos, € meio ar-
ratel de acucar, cravo, nélla » faga-se’
a torta, coza-se, e mande-se 4 meza-
Terta de touciubo.
Ponha-se a cozer emy hum tacho co-
vo hum arratel de toucinko bem pica-
do, com-hunvarratel de zmendo-as muito.
bem pizadas, e hum arratel de agucar |
em ponto de espadana ; como estiver co- - -
zido , ‘deitem=lbe zlmiscar, ou ambar,
canella, ‘e cravo da India: coalhe-se com
oito gemas de ovos, e ponba-se a esfriar;
faca-se a massa de huma oitava de fari-
nha com meio arratel de manteiga, qua-
tro gemas de ovos, meio-arratel de agu=-
car, e hum copo . de vinho branco,  de-
pois de scvada faga®-se dcis beles, so-
bre bum delles penha.se o dite touci=
pho, e cubra-se com cutro bolo, lavra-
da wuito bem a tnrta: coza-se em luule
brando, e mande-se 4 meza. ! ok
4 ‘Torza de prezunto agre doce.
Corttm-se em talhadinhas dois arra-

teis de prezunto, depuis de haverem esta= -
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do vinte e guatro horas de ‘molho, cos
za-sé em hum arratel de agucar em pon-
to de espadana , com hum copo de vi-

nho branco, canell:, & cravo da india
-tudo Inteiro, € noz noscada rallada, e
‘ponha-se-a esfriar: fe.ta a massa na fér-

ma dos pasteis commuas, ficad-se dois
bolos .  ponha-se sobre hum delles o pre=

aunto com alguma calda, e cubra-se com
o cutro: feita 3 torta, coza-se em lume,

brasdo , deitem-lhe a calda que ficou,
£m que s€ COZee @ prezunto, por dos

‘buraces, que lte had de fazer no meio,
€& mande-se bem quente 4 msza,

B CAPRT L Dy X

D; .én-:}iadax;
_BRIMEIRO PRATO.

Empadrz.r de witella.

P Orta-se a vitella e pcli;fgos , cadz

&, f}".?ﬂdﬂ ¢o lardeado com taliiadinhas de

toucinhe, salpimentado na férma seguin=
tc: a saber, salsa picada, pimenta, sal,
golpe de vinagre, e assim se botard de

L]
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conserva ‘ de vinho, e alhos, on vinagre <
de elhos, e folhas de loure, estard pa -’
conserva hum  ou dois "’diasi,-"-"dcpois se
tomard - hum’pouco de toucinho, e se
pigue com alguma salss, ¢umo de limgg
“com todes os adubos, pimenta, e crawgs
A massa serd de farinha boa, amassaps
-~ do-se com pvos, manteiga de vasa,ie -
sal ,  a manteiga serd primeiro lavada;
entad se pora nataiza da empada talha—
dinhas de roecinlio, que estejad picadas
com salea, e lima8, apartadamente per
. baixe, e em cima delles a carne, e por .
- €ima da . carne  outra ordem de talbadie
‘nhas de teucinho , como as debaixs , & -
cuberta 3 tampa ‘da empada se manda&
2 cozer - /s

-2 Empadas de carmeivo.
Pobha-se'a aficgar em tougcinho picgs
v do dois arrateis de carsciro da Ping sém
oss0s , ¢ lardeado com lardes de teuci-
“nho; como cstiver weip affogado, tems
peresse com todos I_'Q_.S":aghﬂms s hum gok
e de vinho , outrc'de vindgre, e duss |
tolhas de louro seccas, e dépois de tame
perado sem  se’acabat dé cazer ponka- .
&¢. a estriar amassadaz homa oitava de -

: A e, 1 B

G 1y ' 5 3
S 2, J A



9& ,' Arte de Cozinha
_,ﬁgrmh& com mnieio arratel de mantwga
€ quatro evos, faqaﬁ kuma caixa, em que
se ponha o carpeiro cem malho  Fera
a emp.;ﬁ!a e cozida maunde-se 4 meza.

Bir Deste. modo se pedem  fazer cmpa-
sos de qu,;a]qtg:r modo. ’
1_;1. o3 Eupadas de gaollinkas.
| Aﬂ-bgue-se em meio arratel de touci-
n'hc huma gailicha inteira; depois de
zffogada, dando-lhe huns golpes n2s juns
tas , temmpere-se com todos os adubos, e
ponha-ge a esfriar: logo amassando bn-
mwa oitava de farinha com meio acratel
de mante:ga , € fres ovos, faga-se della
_Buma caixa, em que caiba a gaihrha com
o malho: cozida mande-se 3 meza
. 7 Deste. modo "'se fazem ,empadas de
frangaos ,  pombos , perum , rolas , tor-
. dos, ade, lombos de vaca, ou de por-
€0, mas COm 3grago ; ou. limad.

4  Ewpades de perdizes

. ‘Dercis de gntezadas “emy agoa duas
p‘erd;zeﬁ, lardeem-se muito hem com lar-
dos, de toucinbo; e o-que sobrar de me:o
arratel,  tirados os lardos, muito bem
sz lpinentadoy, picue-se ¢com alguns den-
“4es de albos: amassada a massa com meia

-~

Y B —-—
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grratel de manteiga, fazendo della hum
bollo: grande, ponhaB-se nelle as perdi-
Zes com o toucinko' ‘picade por baixo ;-
€ por cima, € duas folhas de louro; fe=
chem a empada com repologs grosso,
para que quando se cozer nab arrebente,

, depois dercozida ‘mande-se 4 meza. =
{ Deste micdo se faz coelho, Icbre,
ou vitella. R ek A

| _ s Empada de tordos. |
Affoger-se em meio ‘ariatel de tous
cinho picade seis tordos; como estives
rem meips  2ffogados , ‘tenmrpére-¢e com
todos es aduhos, e'ponhad:.se a eifriar:
lego amassandd-se huma eitava de fari-
nha com meio ‘drratel de manteiga, ‘e
quatio ovos, fage-se huma caive, *m que
se mettad os tordos’' com o molko do affo-
© gadoy, temperando'se com bem limaG ;.
depois de cozida inand . -ce 4 meza, X
Assim-se fizem ' frangidos, fombos, e

7 YORAGH S v v TR
/ " .6 Empadas Inglezas. ot
epois dealfogados ddis arrateis de
carneiro_muito bem picado e tempera-
. do com vinagre. e todos 6s adubos pie
-, Zados, ponha-s¢ a -esfriar; (c;oz;ida huma
B s

-

- F
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Iingua dé vaca, bum arratel de'prezusto
‘na panélla; e affogados em huma guarta ©
de toucinho , téemperados com todos ds

—

esfriar: amassando -se erfiestanto ‘buama
quarta de farinka com humy arrate’ de

 gnzpteiga 'mele arratel deassucar ;. seis
ovos ; e hum  golve de vinho branco s -

dépeis - de muito. bem. ¢ovada a massa,

fa.lc;;'%ﬁ-ﬁa d:lladois bolos; em hum por

nlizess 3 carne picada, sobre ella os-pom=-

“bos, logo a lingua, ¢ sobre a lingua. e

prezunto ;. e ‘aperfeico-ce a empada CO-

brivdosse cem cutrs bolo,le fa zendo-lhe

; - ’ ;g :
repelego dprocda ; (ponha-se a cgzer: co-
mo estiver cozida, unt¥-ie com avo ba-
tido, cubra-se de agucar em po, ponha-

Lseja cdrary e mandosre 4 meza.
Teambem ' em lugar 4la pombes lic

podem: pér gallichas, ¢u {rangios:

Ao Reatel modo e fazem L pastal $esre-

dondes, mdy nzl Jevad carne picada.
> Ewpadas ‘Prascezas.

(i +“Ponha-se a. dorreter dois ariateis des
; toucinbe picido conv. huma  cabega dey,
Cooglhos, entezesvss s netle huma galinha,

e dots mombosy o wude inteiro s € quatia
_ 2 o e e e et

— ' & -

7 A

~

-ﬂdﬁ&ﬂs , ‘e b&ﬂl.-.l}fi‘!iié_, p(_;n:h_;'l.-.-'se. fﬁdﬂ a.
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ra-s¢ com todos os aduboss e ponhad-se
fora em huma rrhgxdelra aesfriar : eaffe~

guemese logo nesse mesmo toucinho duas -

perdizes inteiras, e hum coelho em pe-

dagos ;L e onhafi- ‘a esfriar amassada
g o

huma quarta de farinha -em agoa, e saly

e sovada unﬂno ‘bem, facga-sg'deila folka-

do Francez com hum arratel 'de mantei=

ga de vacy, dividida a ‘massa em dois

bolos , - em hum poaha-SF-toda a  carng
em camas com ‘bem pintenta’ye llmaé?:

- cubra-se cém © outro, _lavr&ﬁdo a cm-r

pada 4'roda do imoedo que gquizerny,’
ponha-se a ‘cozér; e como estiver meia-
| m?:da 5 abrindoWhe -hum buraco perci<’
ma, deitemslhe por elle oomoltho’s que”
cou doy affogadog ﬂmbem—na "cﬁe cm;er
e mandem- ra ¢ wieZa. ;
8 Ewmpadas de pekram sem- 4550, .
2 Faqa--e hum peruin sem osso da mess
ma maneira que gallinha’ sem . osso fol.
26 lard eando-0s muito bem com lordos
. de toucinho sa’ pimeatado, amassaem 0=
go huma quarta de farinha, fazendo a
mass2 bemn’ tenra, ponhao nells perum 5

mlpuneﬂta.ndﬂ Q. pon .tora, fechem aeinle

1
-

| Pn ineira P‘azr;z} | ‘iff.ﬁ';' i
l’l‘l‘ﬂ’f&ls d!E: IOtnbO QITI talhadas i. telnpe_rf,-
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pada muito bem , ponbad-se em huma

ponta os pés do perumi, € e¢m outra a

'cabega com Dbico, para qus parega vivo, .
e depois de cozida a empada em lume
brandﬂ, mande-se 4 meza.
- Tamb:m sz fiz de - gallinhas, ffdﬂ“.
gaus, e poinbaos, -
Deste mado- se fazem cmpﬁda“ de
pelu de vitella rechtado.. o :
9 Lmj}.zda: de lombe de vaca.
.. Depois. dé meio assade ham. lombo
de vaca . cortado em, talhadas, e lardea~
dO com toucinho sdlpimentado, faga se
a caixa de huma oitava de farioha amas-

'sada coip meio arratel de manteiga, e

quatro ovos, met:o-lhé@p dentro o lem-
bo com meia arratel de toucinho pica-
do, pimsnta. ¢ravo, cumo de Limad, e
quatro folhas de Lot sgecas; como catis

yer cozida mande-se A meza.

() mesmo ‘se fuz' de lombo de pOI‘CO:

g' vitella.

10 E*f;egfzdv.r Jd!ﬂb:chada.ﬁ
PICILI“m-S qaatro ‘arrateis de carneiro
da perna muito bem hmpo, com  meia
art‘f’etﬁ‘l do ~h}UCH‘lh_0 > depqlsl de pi icado
doitem-lhg sal ;- pimenta , €ravo, Rnoz

-
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fnoscada hum golpe de vmho, outro de
rinagré,_ mandem ‘esta carne do sero
para_ a taboa da massa, ¢ f3¢a8 delia +
hum bolo bei estendido, cobrindos-a pot
cima com lardos de toucinho ealpimens
tando-a, e borrifando-a muto bem d=
vinho, dobrem-na eomo felliadeo de relo
para que fiquem por dentro os lardos de
toucinho.: amassada buma quarrfa de fas
rinha com; hum arratel . de manteiga de
porco, e muito bem sovada, faga-s€ del-
~Ja 'hum bolo grande, em«que ponhad a
~carne com folhas de louro. por mma,
fechem a empada a modo ‘de mela lua’
€OZ3-s¢ Muito devagar : come-se fria esta
empada, ¢ 2nd@toda 3 semana na meza.
Deste modo se fizem com ¢oetho,
lebre, 'veado, eJavah, em lugar do
louro sa lhe deue sawa, mmilho, e
mangerona.

11 Empdﬂ'ar de javrl:. |
| Huma perna de javali depois de co-.
z:da €m agoa, € sezl , coza-se em vinho'
com Szlya, e mangeronz; coino estiver
cozida’, > lardee-qe com- {ardos de tcducie

~ nho, salpimentandg-se muito bemm ; los
g0 amagando-se mcio alqueire, de farjs
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nha dc cen:em, ou de trigo, com man-r

teiga ds perco, fagacse hum bolo grande,
‘em. qie caibi @ perpa inteira, ¢ deitan-.

" do-lhe tomilho , ¢ m%mgc:rc;na ; teche-se

3¢mpadﬂi: ponhia-se. no ferno a cozer de
vagar, e tmande-se & mbiza. . A

Deste mgju se. fizém e :das  de

htcHa , POICO Hmanso, lom bu:: % .WRQQ »
_cor.-st) ga;nd s B2 Corva-

Em padas Ramaud,r

F.aga" S¢ nu a1 pasielad. de mcio a?th
re d farinha, annd%dda ‘em _agoa,. e saly
cubrxf‘sdu'o ppr cina Lomukuup,.,da, CG>

ano estiver fiifa,’ assupre-se por husn bu-

- vepto; de epois-. de muige bem. cozida)

-_

abr:6-lhe no funds hum bur ca reddin-

do, por onde dhe mettaé’ duds, ou tres
duzias. de paﬁsa.rcas Vivos, e f;iDdl‘ldﬂ O

bumca com a miesina - massa , tn.mdd-ae:-
. & meza. : :

Tarnbem sé- f'az de pombus, ou coes
J.lles vivos. X
13 Emipadis de Pds de fw':a

Depois de muito, bem cozido os pés

dc Poreo, tirades OS 0:s0%, € se 05 qui-
zs_rem du.:es, p..ssadays P9f aquuar e

e i 3 ok e 3

‘ragu nho , para que figue bem cheia . de
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ponto- tempere-ﬂr.. COMm. fSpecws e dc..

- poisider friescanctlasse: cada 'pé em: sua

empsada , pa:uda pr..la mejo ;€ man-
de se @ meza, | o

- T e

A smbem’ se oz de lombo de Porca

coill w::csmua de Prc;unm sal PIMQQIIdﬂS- 2,
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Tvgta dp modo de cozimbar waries gui-

" 'Zados de péixe , mariscos, bervas,

o fratas ) ovos, lacticiuios , couser-
va, € tode a sorte de doses.

CAPITULO I

De pesxers. se s |

Omo ninguein tem necessidade dos
preceitos da arte para o modo de
ﬂ hir peixes ordinarios, suppondo,
que todos sabem por commum uzo co-
zer, frigir, assar huoW peixe , nos naé

“dildtamos nesta materia tad valgar 53 por
- 18s0 principiamos lego a dar noticia. nesta
segunda parte de z2lguns peixes' niais par-

ticulares Se nos parecs digno de adver-.

.tencia dizermos o tempo em que os pel=
Xes 528 meihores. e mais salutiferos; por-,

COZin

® " ,
* que oslinguados do Rio, Azevias, Ro-

dovaihos, Cabras, e Pescadas, sad semi-
\ pre bons em todo o anno, e as Lampreas
no tempo que ha. Porém Siveis , Gora=
. ges , Cachuchos; Ruballos, Bogas, ¢

;]
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Tamberil ern Janeiro, Fevereiro, e Mare
Go: Hngru‘s Sargos, Abroteas, eh.zmz,
em tedo o tenpo “de Janeiro até Setem-
bro: Cibas, e Cagoes de Fevereiro até
o_fim de Maio. Pargos, I.)(quddab, Fae
necss sé em Mar¢o, e Junho , Lllemeb,
- Tainhas, e Carapdos em ]:mho, Agos-
to; Salmonctes, Vezugos, e (,hﬁpas em
Ageﬂto , Setemwbray ¢ Qutubio ;  Sardi~
rh:s, e Arraia em Novembro, e Dezem~
bro. © dsto Sup,.m':m, Araramios e pri-
meiro fugar dos peue' e do feu I'LLHEIQ‘
para tudo O que Guiscrenn ¢ vl
¥ Peixe frith em. mm.etﬁg:z.

: Fomaras em humartigeila buma pes

guena de mdme%a, €'a por © a derreter
- em pouco lume i e derrenda se lhe v4 -
tirando a e_scuma; e ficard o sal no fun=
do, eatas se deite a dita manteiga e
buma frigideira ; onde se. ha de irigir o
peixs, € trepargdo este. se va frigindo
tudo o que quizeredm : depeis de frito se
lhe figa o molho, pondo-se huma tigella
nava e se ird tirande coin huma celher,
para.que se nad corte a dita manteiga,

¢ the“dettem ~duzs-ou tres, gemas deovos;
L‘ﬂnfomm aquanudad; do peixc gumu de

f
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- Limad, e se deite tudo” ¢ cima''do pei-
xe, e com seus ramos de mh.a, e rodas

dc limad por cima se imands 4 meza,

~Hste moltho se ﬂu tambem p.ifd p....1-

:l'e cozido
N e % S R:réfm de pczxe. o e
Sse'Picadas ‘duss pﬂSZJ.: de ‘pescada sem’

ﬁelle, nem espioha,; ponhad-seva frigir

quas cecholas picadas com salsa ;. ewdeis
CiNyse nNa - Nosma fni,,n.ielm dois‘oyos ba-
Ldub SO : CHCiras , imexendosss mdo ab
sz coslharem 0s 0708 lcego MISture s fg=
- do iste com a pgscada, que esid no cepo

pi«cada, c. p:maad ~a” outra ves €om mais

iTes oeus C: us, eicinco rt’.‘la da’ pad ralla-
G E:ﬂipmte se enm mins w08 -adubos-,

- sslyewinagres e limady. €OO estirer tein-

pr:rado csle pmado, S¢ po.de rechear <onf

clle: qualguer peixe que. quizerenh © . oa

Com esic picado se, podem- rechear

- mm s - beringellas o .cebolas ,  chicorias: n

- alfkces, couves, nabos, a]...amrrﬁs.-

Tambemn delle se fazem capellas, .aI-
monderras, trouxas, e tudo o mAis que
quizerent , acercscentando , ou “diminu-
mda conforme. fm a quanu dade.
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wAftopadas duas-cebdlas bem picadag ~
em huwea quarta de mganteiga de vaca,
deitem-the huns peucos de can‘aréts,_
ou amejozs, cowy leite, buma quarta de
amendoas, e cozendose tudo até que fi-
que hum tanto grosso, fem pere~se e zdu- /
bos. Feito isto ; cozase meio arratel de '
agroz-em apgoay, e szl pﬂnha~ﬂc no pra-
10; e scbre elle ﬂg,un;aﬁ postas. de peize
que quzzerem, co?nm em ,-gaa, e df.“l-
Je-se ‘por €cima o caril. A
Deste modo se faz t'}mbem card
para carqf- mas ]:*va m..rrm:r“
1 oy 4 Comserva de prixe.
Panhaﬁ-te em conserva de vinho, vis -
1gre ; alhos , ‘ouregos, e sal, duas pos-
tas de peize que quizerem, espsgo de duss
horag: tirzdo o peixe de conservia, ‘assas
do, e posta no prafo, ;aqﬁﬁ lhe hum-
molho de. huma peuca Ge conserva em_'*
que esteve; com hum® gaﬁf*‘e de azeite,
¢ deitandG-0 por cima Qt) }'c maﬁ_
de se & mezZa, ‘ '
oo Estad cmserm serw pd:a tadw om
‘peixes. 53t e

-
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- Ferva-se em huma tigella ham pouce:

de vipagre destemperado com agoa, hum
pauca de azeite , sal e folhas de lpuroy

gumo de lilumfi v €:de l_ima_, e gengibre
pizado com. as mawespecies pretas. Co=
mo isto estiver fervido, temperems=se do
que lhe fornecessariv, provandosa, para
que. nad fique forie: o escabeche @ e sems
pre se fard arquantidade conforme for a
do peixe, parz que houver de servir '
: 6 Perxe Morisco

Mettadise em huma panclla duzs pos-
- tas de qualquer peixe, com meio arratel .
de manteiga, hum quartilho de wvinko
brancos duas cabegas de zlhos, e tecos
os adubos inteiros: tapada a panella, e
“barrada por fora com wmassa, ~para que
nad saia o bafo, ponhisse a cozer em
lume brando: comeo estivesr cozido, de=
tc-se O peixe sebre fatias, e com hLmad
per cuna mande-se. 4 meza "

 Deste) modo se-{azem tambem line
ENados; i35 e e
; ¥ ' / !w : : ‘}: i 3
;o Liba eme gigrié

_Depéis de coz:da huara cioa, piq!se"{ﬁh’
'fa, ¢ ponhad-na a flryer em huma fri

e SRR — ==

i
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gideira com ageite, . vinagre ,f ¢ pimene
ta; logo que acabar de ferver mandems

DAL A TREMR AT\ i TR - 4
. Este gigote serve para todo o peixe.

i A Lamprea assada.”
Lavada, e limada hpyma lamprea em
agoa quente, tirem-lhe os dentes; o felp
e as' guclras gue e<t. & com elle, e dem=
lhe bum golpe no meio das gdelrss, e
- Outio' no embigo, para que tirando-se a
tripa, nad suje a lamprea por dentro:
tirada a tripa, ponha-se a lamprea sobre
huma - frigideira y para’ nella escorrer ©
sapgue: logo. assenda-3 no espeta , iC=
mem-the o pingo na swesma . frigideita ;
depois ce assada’ a lamprea, temperc-se.
© ivolho da frigideira. com hum golpe
de vin'o, ¢umo’ de humallaranja, noz
poscada. e todos os adnbes, e mande-

se 4 meza apartado da lamprea.

¥ 9 Lamprea cizida. .
- Limpa, e conseitada Lema Jamprea, -
(come acima dissemos) ponhaese ety hu-
mwa frigideira | um golpe de vinko, outro, =
de azeite, vnagre € cumo de duzs ja-".
-Tanjasazedas; esteja neste melho em quan-
to affogad ‘micia-duzia de alios porrog

7

/

-
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com golpe de azeite; estando meios afe
fogadus, mettad-lhe donrro a lamﬁrea ine
teira, e cobrindo-a de agoa, p{mha-“»a
cozer: como e-»twer Guazi cozida, dei-

temelite. 0 molho em que esteve com pi-
menfa , cravo,; noz noscaids: depois de
cozida mandce-se 4 ‘mezZa sobre fatias,
10 Lamﬁf? A e conserva.
Depms de hmpab buma, ot muitas
}umpt . N forrna qus temos dito,
mﬁﬂdumnas assar o forno em huma fri=
gmezra Seem o san&.}ue, hom gélpe da
areite,  ptimenta, ‘e sal por cima coma
estiverem® aqwdas.f tivem-nas do mclho
£ estE mesmo 1 slho :em*.ha&\nu terver
Com meto q'.wrtl”m t‘i-e IZEIE ;!‘t‘JO quar-
tilho de vinho branco, hum reuco “de
visagre,, que nab faca a calda nnito
- forte, 2 estando fervcndt:, ,,tempérem 3 3
_com pimenia , noz nose 3Jq°y ¢ Lres ou
. quptro folhas de lonro seccos € ponh&ﬁ
. no a estrigr, metig® 5o as 1o mpreas em -
hum barnli, ede:rem-!"'w PO . Citil © Mo~
> lho frlo, cobyindo as bem do malho,
“tapem: o barrl, g, 2
I X bwf'xm'a Ae 1 m-'u*ca’
Limada , ® <cosseitada a larrpff-‘aa

"2

-
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. ponh3o-naiem hunia frigideira cova para
€scorer o sangue , golpeandoea com cin-
Caou seis golpes , para que se pessaen=
yoscar , e temperem-se com hum copo de
vinhe , e meio copo devinagre, laran=
ja,sal, pimenta , cravo ; noz nescadz : .
faga-se logo a caixa de massa bem dura;
e mmetiendo-lhe dentro a lamprea com .
molho , ponha-se a cozer ; comecandoa:
ferver, tirem-lhe o molho por hum bu-
raco “occulto; e como sevacabar de co-
Zer , mandem=«na d meza ; ¢ o molho em
huma rigella. ' | |
-+ Deste: modo sg fazem empadas 1de’
trutas 5 e salmio fresco. '

12 Salwao fresco. |
»v"Depois :de limpo o salm3o , faga-se
huma calda de duas partes de vinagre,
huma de vinho , e outra de agoa , ‘hum
mclho grande de salsa, ¢ bem pimenta
pizada, e ponhas-se a cozer: como fer-
ver , mertdo lhe ‘o salmio , e estando co-,
zido , tire-se fora, e coma se frio.-Nesta
mesma forma anda na meza todo o teme
pPa gque dura. ( |
~ © Deste modo se gozem trutass

H Sﬂ-,
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g gerg o Solho . de conserva. - Wt
_ais Pepois: que estiver o soltho em cons
servasde vinho, vinsgre, e alhos (mais
vinbo,oque vinagre) ponha-se a ‘assar;
cidepais de assadoa esfriar: ferve-se lo=
_ g ametadendan calda S aue estiver ,
gompoulre’ tanta azé ite ; todos os adubos
pre1ossre hutas folhas de  louro .seccas:
£OMO} TIVEL - ‘rc:rvluo rempere-se . do que
- -khe for (inecessario 5. e ponha-se  a esfriar.
-INesta ‘ganserva se-meite qQ folho frio, ¢
the ‘paraisedr comendo logo : porém se
s¢ ocuver de guvardar ,vau. fﬁﬂﬂdé‘t" (para’
‘foraes deitew-the: thenos vinagre..
' Fsta ipesma consetva serve para sals
mio fresco yatam , e aginiha« ¢
~Tlambem serve para ;qualqucr lcaga
mma{*maada. 610G 5 sryud
e S RO g Empadﬂ.c de;o!ba. 45 ¢!
- ‘Ponha-se a cezer humal posta deso-
Iho <de doisiarrateis 5 com huin quartilho
de “vinha , hurn quartitho.de vinagre,
- .outroide agoa, huma ecabeca de-alhos
. pizaday hum rame de oregio , duas: for
lhas de lourd, sal, a piménta ; ecome
estiver meia cozida , deitem-lhe hum gol-
‘pc de azeite : depms de cozlda ; ponha-se
-0 €250 a
s }r . : X

%
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a esfriar (em. humpa- fregideira , na. qual
deitem huma pequena de calda em . que
€ COzZ€O , temperandgs-se £on tog0s 0§
adubaes cumo de bméo ; e humygolpe
de bom azeite, cu humma pouca de maa=
teiga: faca-se-a ¢aixa  de huma citaya de
farinha , ¢ mﬁtcndo-lhe dentro.o-molho ;
€OZa-Se em lurya brando ; emande-% ai'
MePas" ¢ LN
SR HIREE £ _Empddﬁ-y dﬂ'.ﬁf#m. -
- Duas postas de atum fresco depois

que- estivercm duas horas em conservade
-vinho , e vinagre , e alhos, ponha.se a
assar no forno em huma fngldena com
humi pequena decalda em que esteve ,
e hum- golpe! de azeite ; como estiver
meio cozido, tempere-se de todos os adu-
bos pretos; egumo de limdo ; faga-sea
Caixa de huwnia oitava e farmha metrens
do-lhe atum com o molho dentro > po-
vha-se a cozer mande-se 4 meza.

Deste modo faz agulha,

- -Adubos pretos he Cravo , LHHC“& e
pimenta. -

.15 Peixe m'.te:ra 255840 , Mﬁzdo 2

3 fr:ta, |

Anale-se bum pcixe em tres partes;

< R R dans
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dando-lhe 'dois golpes , ficando a cabee
¢2 sendo huma_ parte, ome o Outra, € 0
- cabo outra ; peguem- -lhe pela cabega e
~pelo cabo , fr;_;ao-.lhe © Meio, € Viran=
do-0" na mesma férma , fruao-ﬂo da ourra
basda : depoisde frito © me.o , assemelhe
o c:boem huma grelha,; de huma e ou-
tra banda ; comno estiverassado embru-“
lhem a parte fria , e assada jem papel ,
~pegando-llie comi as mdos, Lozao-lhe a
- cabeca em bum tacho de agca fervendo.
Feito tudo isto, ‘ponha-se o peixe em
hum prato sobie hutna empada sem tame
pa, efagdo-se dentro tres caixinhas , para
que em huma se ponha molho quente
para‘agsade , e outra molho frio paraco-
zido ', em ourra escabsche para frito -
como estiver feito, mande-s¢ 4 meza.

17 Empadas de saimonetes.

Deitem-ss o¢ssalmonetes ¢m hum mo-
lho de azeitc, e vinagre com todos. os
adubos pizados espa¢o de duas horas:
amassando entre tanto a massa , fagdo-
se, as empadas do tamanho dos salmo-
~netes com  pimenta por -baixo & GIPOF
cima , € depois de comdae Inanuem-qe a.
IMEZas

s | | | iy Desf_
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Desta mesma sorte se fazem todas, as
empadas de peixe communs, .- ©
18 Pratinbos de salmonetes.
Depois de assados ossalmonetes , fa-
ga-se huma potages , frigindo ¢m man=
teiga - hums pequena de cebola picada,

salsa, e alcaparras: como e.tiver friza., -

deuem lhe por cima huma, pequena de
mostarda fzita 5 € dando lhe mais duas
voltas' na certda , cubrio os salmovetes
com esta potagem por cima , € mande-se
s dameza; -

Desta sorte se fazem pratmhﬁs de
trutas, bogas, azevias, ou outro qual-
quer peixe miudo. ’

19 Pratinbos de lamprea.

Ponha-se a assar humi lamprea’, tO-
mando-lhe o pingo d::po::; de =ae®¢ada
COrtessz em talhadmhas muito delgadas,,
e deitem-lhe por cima o pingo com pie
menta , ¢ laranja , mandem-se 4 meza.

Tambem se fazem pratinhos delam-
prea de escabeche , guarnecendo-os de
alcaparras , e lamprea cozida.

- 20 Pratinbos de azevias,

~ Fritas as azevias albardadas com pol-

me de farinha , € ov0s ;, ponbao-se ne
g | pra-

Fal
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pratinho com hum- molhinho de escabe-
che , e mande-se a4 meza." 3

Deste” modo  se Fazem ptatmhos de-
qualquer peixe miudo. :
~ Tambem se fazem de azevias assadas
com molho de azeite, vinagre, e alca~
parra. | | \
: - Torta de peixe.
Pi que-sc huma. pequena de salsa , e
cebola muite bem , e ponha-se aaflogar;
depois ‘que estiver affogada; piquem-se
muito bem duas postas de qualquer pei-
xe , ¢ ponha.se  a affogar nos mesmos
-cheiros ‘com: seu vinagre ; ‘como estiver
cozido , tempere-se com todos :0s adu-
bos , deitem-lhe ‘camaroens , ou ameijoas ,
_ou mexilhoens s coalhe-se comquatro ge-
mas de ovos, € ponha-se a esfriar ; faga-
sc ‘a massa de wmaneira que qu:zeretn 5
jeira , ecozida a torta , mande-se 4 -meza.
‘22 Tortas de Rzo como §e ﬁlzam :
v sua calda | ouconserva. ‘
2 Lavadas as. ‘trutas muito  bem em
agoa; gue nio levem alguma aréa; as
abrltao Muito  pouco sOmente para lhr:
tirarem as gelras, e alguma rripinha,
dcpms terao c¢m huma tigella,; ou ]:axxa
: um

{

S R
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hum pouco de: vinsgre, agoa , salsa.e

temperado com sal , tudo a ferver 5 e

estando fervendo se lhe deitario dentro
as trutas, que romem sémente huama fera
“yura, etomada se Tirem ; ¢ se pordc em
hum prato, owonde ‘houverem-de ficar,
e frio. A sua calda, ou conserva se¢ fara
assliri, _ ST

FomarZo humsa parte de sdinagte ,
sendo forte; ¢ duas de agoa;.e sendn ©
vinagre branco , s€jao. partes iguaes , €M
guantidade que baste-para ficarem cober-
- tas as frutas ; € esfa agoa , € vinagre:com

huma pequena de saisa pord a cozer tu=

do, temperandosse! com sal ;e .depdis de
ferver muite bem,ise affastard dolume,
e pord a esfriary, e depois de: frid:, ise
‘deitard’ sobre as trutas para ‘que. eStejao

frescas , e advirta-se que figuem < bem

cobertas desta ‘calda.- =es L ozody

© o CUA PA YU BOoiEs

5

e - Do 'marssco. i
Ydas ‘as coudas. témissus  proprios
| fempos em 0% quaes-a curiosidade ,

€ experiencia descobrio ‘melhores. ' effei-

tos 5

-
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tos ; estes .nmesmos se achio no marisco ,

-porquc qualquer marisco féra de seu, tem-l'

po he menos qaborcso, ¢ mais damnos
Zzo: esta he arazdo porque as santollas
capateiras , e amcj@as, sio melhores no
Inveinos As laposras ,camaroens , ostras,
e bribigoens ro Ver3ao , € os mex 1Ih0€:ns,
€ Camaromns , 'no Outono- porém devem

ser escolh :dos desde a Lua novaaté Lua

cheia , psrque entdo sio ndis cheios, e
saborﬂsos. Advirto que todas as vezes

que digo adubos pretes , he cravo, pi=
menta , e canella.

1 Mechilboens com achar. .

- Ponha-se a ferver hum pouco de vina-
gre forte, e como ferver , deitem=lhe
canella inteira , e punenta, vinagre ,
mostarda, € noz noscada, tudo mal pi-
zado : depois de temperado o vinagre com
estes adubos , passem por elles os mexi-
lhoees, os quaes depois de passados,
irdo pondo em camas em hum boido,

“ou quartinho, e em ‘cada cama deirem

buns pos dos ditos adubes: como esti-
ver cheio o 'beoido ;- deitem-lhe o vinagre
fervendo e sendo bastar para cobrir.os
mexilhoens , deitem-lhe ‘vinagre frio , e
5 - por
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por.cima sal , e azeite que,ﬁﬁ_ga !agn_ para
se nio COermp i €M, i

~ Com  esta conaserva se fazem mar-
mellos , cebolas’, couvcs mercianas , e
bringelas. . S -

o Tambzm sefazem pppinﬂs e, cinou=
~r1as, mas h3o de estar primeiro tres dias
em Falmoura, e tirando-se dr::,,ia lavao—
se em viragre. |
2 ‘Tarrdx de mexi :Ibies. _ >

Pique-se muito bem huma_pequena
de sa?sa , ecebola , e ponha-se a affogar,
depois de a&bgada , deite-lhe ©s mexi»
Ihges com seu vinagre ; como ferverem ;
tegrpere-se com ovos , € ponha-se a es-
riar , feita a torta , e cozlda mande-se
4 meza. =4 |
@5 Pratinbo de mexilboens.

- Albardados os mexilk3es de Avelro
(ou qualguer outrm) e fritos em man=
teiga , passem-nos por mo]hﬁ de vinae
gre, alho , pimenta | laranja , e mamelga 3
€ msﬂdem-ros 4 meza, -

O mesmo s¢ faz de lostras , amejoas §
€ lingueiroens.
4 Bribigeens de tigellada.

Layados muito bem os bribigoens da
aréa,

o
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'- ﬂrea S ponhao-ge aabrir em hum tacha';
~'como estiverem abertos’, lavem-sc outrd
. wez ‘em: agos limpa |, ~enxnguem-se em

hum paﬂxo ‘iavado , enfarinhando-o0s com

_huns pds de farinhay mandcmese ao for-

1o em huma tigella“com azeite , vinas

gre , alhos, dcumo de'limio: depoisde.
 cozidos , ‘mandem-s€ a h}eza na mesma
tlgclla. - | - *
- Deste mesmo modo se faz: ngcllada

de mlxllhoes. -
Pasteis de érrbf ges. :
v Deépois’ de eccauaddis s bribigtes
€ aﬁ'ogados com salsa’, e cebola ) temipe-
rarem-<e COM quatro’ z;emas de ovos '(co-
mo queth faz” picado de<peixe Y fagdo-se
.os pasteis de folhado do tamanha”que
quzzerem , e mandemsse 4 wlczaiquentes..
' Deste medo se" fizem pisteis de camas -
mens, amejoas ou mrnlhoensb

.J ] r | ¥

e

oy
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. Cardos cozidos. -
- Impos , e preparados os cardos; co=
s40ese em agoa, depois de cozidos
ponhio-se a affogar huma pouca decer
bola picada com cheire” em huma quarta
de manieiga de vaca ; como estiver affo-
- gada, deitem-lhe dentro os cardos cozi=
dos , temperando 0s com ‘sal; meia cana=
da dé¢ leire feito de meio arratel deamen-
doas , e todos os adubos : coalhe-se com
seis' gemas de ovos batidos ;€ mande-se
d' meza sobre ‘fatias com gumo de limao
por cima. . 18 | Ai%
2 Cardes & Italiana.
Ponhdo-se a cozer ém agoa; esal;
alimpando os primeiro muito bem , € cor-
tando-os do tamapho de hum dede meia
duzia de cardos ; depois de cozidos,
affopgue-se huma pcuca de gebola: pica=
. da em meio arratel de manteiga : co-
A e 2 | T e
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mo estiver affogada, deitemslhe den-
tro os cardos, como, se acabarem de co-
- Zer , tempere-se. com adubos pretos, e
mandesi s= 4 meza com bem guwo de
laranja por cima. - s

3. Coardos de lernio de Sonza,

Dzpois de cozidos os cardos em agoa
muito bem picados, affoguem-se com
cheiros, e manteiga , temperando-ds com
todos os adubes , € coalhem-se ‘com ge-
mas de ovos , { como carneiro picado )
deitem-se ‘em’ huma frigideira, e com
ovps batidas por cima ponhio-se a ¢d-
rar, ¢ mande-s= 4 meza. . '

| 4 Trowxass de cardo.

Picados, eaffogades os cardos , (co-
mo acima dissemos ) frija-se em hum ovo
batido: 4 myaneita de huma filhoz espal-
maia , )ponha se nesta filhoz o cardo
picado; e dobrando-a ponhios=se no pra-
to, deste modo vao-se fazendo as trouxas
at¢ encherem o prato.

- “Tambem se fazem de qualquer peixe
picado; ou marisco. - .

. Do mesme cardo picado se fazem
tambem pasteiss

oy

Brin-
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' \''§ Bringellas recheadas.
Limpas , e cozidas em ameiades'as
bringellas , tirem-lhe os miglos , pigque-se |
Jdogo estes miolos “com parte de bringes-
las , cheiros affogades em mznteiga de
vaca', pdo rallado ; ovos ; qocijo de Alem=
Téj6 : recheem-se ‘as bringellascom este
picado , ponha-se em hum prato.covo,
ou frigideira, sobre fatias j4 molhadas,
com hum caldo grosso, feito "de''duas
gemas de oves , desfeiras em hum peque-
nino de calde , em que se affogardo
‘cheires , coza-se et lume’ brando' per
bzixo , e por cimia , deitando-lbe primeiro
o caldo, que fican no affogado , ecom
canelia ‘por ¢iaa , ‘€ queijo  rallado- man-
qeise gl mezas) SHENES " CEROREY
& Eriugellas ivechdadas deoutyo
SR 7 (7 :
210 Cozidas em gmetadss a3 bripgeilas,
& esprimidas , tirem-lhe todo o'miolo de
deniro a humas poucas, € piquem ou=
rras : estas depois de picadas misuirem-3e
com huma -pouncade cebdla , que hade
astar 20 lume’ id frita em maateiga ,’€
azeite 3 deiters Lhé orteid ; e avos <ius,
= po miesmo  lume se cozdo, mexende-
: ; se

L

L

-«

i
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+ se at¢ que figyem.bep secas : .ponhFo-se
' mouaboleiro , .ou cepo, piquem-se com
OYOs, pAo railado, e Gueijo, e temperes -
iSe . cow aguecar . cagella, @ todos os adus«
bos : recheem-se as, bringellas com - este
 picado , aibardeme=-se com Gvos , rijao-se,
com: cunells); e agucsr, e mande! 4. meza.
: Esie inesmo recheio serve para dia
de carite,,  deitando-lhe Carneiro picado ,
OB D s O CAT DEE Qe ol sl e |
o uBrivgelias de tigellada.

Cozidas .as bringellas’ €m quartos , €
escaldsdas  por‘dentro, abatem-nas hum
POovcu . cez80-teetmagoa, € sal e depois
de €Sprinidas ;e .enfarinhadas com  fari=-
nha.,. ponhio-se e tluma, frigideira ,
( 020 o indo humas sobre outras ) deitems-
lhe porcina mangeiza derretida, que as
vate todas , € hum, molho de vinagre
destemperado coni mel; quanto baste para
o fazervdoce, . e cravo “pizado :.cozro-se
no . forno ; e mande-se 4 meza com canel-
A oOtiet I s -
ki 8 Alcaxofras. 0 1

Limpas as -alcaxofras, rirem-lhe o
tallo’ de. dentro, e depois de muito bem
cozidas , recheem-nas por deatro ;e _q?tre
: L 1. . fo-
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fﬂ]*ha , e folha de ananeira ; qne figuem
ceano hwn pastelicem o recheio ,» que.

‘quizerem : punha-se em huma trig! Gurd
untada de mantciga Com geayas. de ©vaos
por baixo, € poricima;-a huma gota de
“galde : cozagp-se de vagar em lume bran=
do. por  baixe; g por c¢ima, coathe-se
com gemas de evos , e mande-sc:a meza
sobre fatias eom Canella porcima.

53 9 Pra:z:rba de alcaxofras,’

s Escaldadas: as alcaxofras, e cortadas

:ﬂs pontas, e pé dellas ; affoguemsse em
am@nteiga ‘com cheincs ; vipagre ; etodos:
.0s adubos; caalhem-ae de gemasdeovos,
€ mandem se amae:a coa canf:lla, e hmda
pon cima, ; - :

Degte modo se fa'zem cardcs ;e e
pangss- | 5 AR SAt ey

10 Tortd (’ﬂ c’!}?dﬁgﬁf-

Cozidos 05 espargos com tre‘i 2g0as 5
affoguem-se em cliciros ,"que hao de esiar,
ja ao lume affogados; depais de ¢ozidos ,
€e-temperados c¢oin:iodes os.-adubes, €
bem ‘Iim3o ; coalhemisse com seis gemas
deovos , € ﬁque a. caida grossa, ¢.po-

nh3o-se aesf-iar. facasse a tprta dé ””’“a-

muito bem sovada com mar :tciga , aguear
_ OvOS ,

o

-~

P
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ovos , 'e vinho branco : como estiver fei-
ta com espargos dentre ,coza se,' e M an-
de-se 4 meza. -

-~ Tambew se faz prato de espargos affo-
gados, comoacima dissemus,

Do mesmo modo se fazem tortas de
abobora branca, nabos, milos de alface,
de alc.xofras. &

1t Uipouras de putagem.

Depois de cuzidas as cinouras , fae
¢ao-se-.em * quartos, ‘e aﬁoguem-se em
manteigs de vaca com azeite , e cebola :
como, estiverem affogadas , ponhgoe=se a
COZET I @sums papells em agoa quenre ,
tem&&'n sce com sal ; vinagre’, ou limdo,,
Lo 2Js. Us- “u..ubos mcl » Ou agucar , farie
nha Eum Betmntor rada » € htm pegueno
ce caldo ‘*éij’i*c‘ij‘ﬁ‘ﬂ_ s€ cozerao ; depoisde

cozide mandeTse d meza.

. Yambem se lhe deitdo ovos estrella-

des duros se gnerem. :
; Cznanra: ce z:g:liad::z. |
Cn?ldas as cinouras , depois feitas em
quartns y € passadas por polme de fari-
niia, ponhdo-se ‘a frigir, vado-nas enca-
mando em huma ir:g:de:ra 5 (€ deiteni-lhe

por cima huma potagem , que se fard
- afe
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aflogando em manteiga de yaca hum pou.
€o ‘- de perrexil , coentro, salsa, cebala 3
€ orteida , remperando-se com vinagre ,
canella., todos os adubos , mel , ou acu-
€ar, para que seja bemn agra, e doce;
sobre esta potagem deitein-se seis ovos
batidos , coza-se em lume brando por
‘baixo, e porcima, e corada mande.se
i meza. o

L CAP TR O v
‘.'- De ?arii'iﬂié.r_ 5 € algﬂm- pratos
drversos.

Sy

- [BRIMEIRO PRATO.

4 - Ques estrelades.

T Omem huma pequesa de manteiga ,
-& ¢ derretendo-a em huma frigideira,

¢ deitando-lhe os oves dentro , que se nde
esburagem as gemas , e entio com huma
colher ir-lhe deitandc as ¢laras por cima
das gemas até que se acabem -de coalher,
€ depois deitar=lhe Pimenta por cipa , €
sumo de limdo , e mandallos 4 meza.

i e

-



M

baixinha , untada de manteiga , nao ten-

i30 Arte de Cozinba
‘2 Tigellada de queijos -
- Deite-se no fundo de huma frigideira
huma  pequena de manteiga de vaca co-
zida, e huma cama de talbadinhas de
queijo’ flamengo , (o qual: se for salga-
do lhe tirarfo o sal , deirando-o de mos=
tho em dgoa ) sobre o queijo ponha-se
outra cama de pac rallado cém huens boc+
cadinhos de queijo , e de manteiga , €

T

" huma colher de ovaos batidos percima:

encha-sé a frigidéira * destas camas -, €
abrindo-as com huma faca pelo meio, e

pelas - ilhangas , deitem-lhe agucar clari-
. ficado , e mandem-na ao fornQ.

; 3 Tigellada de leite. .
Depois de batida huma canada de
leite csm scis gemas de oves , tres quare
tas de acucar, pao de 16 rallado , ou
farinha , e huma pequena de agoa de flor,
dejte-se_em huma frigideira, ponha-sea
cérar , e depois de coérada com canella
por cima manda-se 4 mez2a. LT
o 4 Tortija dc nata. -
. Bata-se huma pouca de nata com
©ovos , eagucar de maneira, que\ﬁqx:e Q
batido rallo, deite-se em huma tor ira

do

e
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do -mais altura, que a de hum dedo 4
coalha.se a0 fogo com pouco fume por
baixo’, € por cina, € ponha-se a esfriar *
como estiver frio deite-lhe tres gelpesao
comprido, etres atravessados, de mode
qQue fiquem zs trotijas quadradas, albara
dando-as.com ovos batides , e claras s
frijdo-nas em' boa manteiga , e passems
nas por agucar em ponto: ponha-se so=
bre fatias de p3o de 16, e com canella
Por cima , mande-se 4 meza quentes.

- Tambem se faz de pao rallado, ou
farinba. _ TR '
- - Do mesmo modo 'se fazem tortijas de
-requeijio, ' |

- & Torza de nata.

Deitem-se em hum r1acho seis tigel=
las de nata , huma duzia de gemas de
Ovos , meio arratel de pdc de 16 rallado,
- bu ‘cinco reis de pdo rallado,, ¢ hum are
. ratel de agucar em ‘ponto " depois que
rudo isto tiver ‘muito bem batido y PO+
nha-se a ferver , € como esriver- grosso
ponha-se aesfriar: faga-se a torta de fo-
lha de Francez, mettdo-lhe a nata, coe
Za-5¢ € mandec-se 4 meza, e

Do mesmo’ modo se fazem de ree
AR 1 ii | quels

: Seg afm;'a Parze.
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queijeens , e delecite ; mas o leite leva
mais OVOSe. - B
. Tambem se¢ fazem tbrtijas , ‘almoja-
" yenas , e pastellinhos pequenos em forma
de meia lua. : i
' ‘Lambem se rechedo paens de dez reis,
‘tirando-ihés o miolo,eemseu lugaa met-
tendo-lhes natas , e mandein-se corados
4 meza.
6 Amojavenas derequeijace. _
Bate-s¢ em hum tacho hum requejao
com seis gemas de ovos, meio arratel
de pdo de¢ 16 rallado , meio arratel de agu-
ear , huma quarra de'manteiga de vaca,
€ agoa de fior ; deite-se este batido em
" huma torteira , coza-se nella , fagao-se
as almojavenas , e passadas por agucar
com canella por cima mandeese a mezas
e g Arrez doce. | |
. Enteze-se em agoa hum - arratel de
arroz ; e depois coza.se com huma cana-
da de leite ; e hum arratel de agucar;, €
-~ agoa de fler , como estiver cozido man-
“de-se 4 meza com canella por cima.
' 8 Tortadearrez. '
| Entezado hum arratel de arroz em
‘meia canada de agoa , coza=sc &m hum
. aK=

\
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arratel de agucar em - ponto ; eoalha-se
‘.com seis gemas de ovos, deitems=ilic agoa

de flor, canella; e ponhasse ‘a -esfriar,

faca-se 'a torta de folhadoy: coza-sz, e
‘mande-.se 4 meza, I se for:leite, he
iamelhor. - A tesh 35 |
' 9 Melicias..

Cozio-se em hum tacho meio arratel .

de 'amendoas pizadas com hum arratel
‘de agucar em ponto, Cinco reis de pio
rallado; hum pequeno de mel brancoi,
almiscar, canella ; e cravo da India, e
meio arratel’ de manteiga de vaca ; ‘como
isto estiver duro, faca-se as melicias em
.tripa de porco, e passande=as poragea
‘quente ; ponh3o=se a enxugar em huma
cana: come-se em dia de peixe , assane-
doras em huma frigideiripha. . ' o

-' ~ 10 Morcellas. = (R

. :.:Deite-se em hum alguidar arratel ‘e
meio de pdo de centeio, oude ralla, ‘e

passado por huma. peneira ralla, com

arratel , e meio de manteiga de vaca fri-
ta, € mexendo-se primeiro muito bem
com huma colher ; ‘abafem-no hum pou-
co; deitemelhe logo hnm arratel de amen-

doas bem pizadas; ¢ misturando tudo,

PO-

{
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ponha=se ‘a cozer com dois arrateis, e
meio deagucar clarificado, duzia e meia
de oves batidos com meias claras sete
~oitavas decrave pineirado, pimenta pou-
ca , e dois dedos de sal cozide: tirardo
isto do lume , deitem lhe por cima huma
oitava de canella peneirada . facio-se as
' ‘morcellas em tripa dé porco direita s e
ndo sejdo cheias, e ponhdosse aenxugar
‘em huma cana em parte que lhe nio dé
.foma. 25, _ o
- 1t Cuysciscomo se faz. .
¢t Tomem huma quarra de farinkia da
cterra peneirada pela. peneira branca; e-
ralla; botem-na no alguidar da massa,,
's¢ vd burrifando. com limitada agoa, ‘e
-trocendo-se nas maos com muita - forga s6
para huma banda, de sorte que fique.em
~ @raniras, e como estiver toda a farinha
sfeira desta foérma ; se deitard em huma
~ “joeira , e se joeirard , ¢ ‘0 que ficar de
rcima s30 ©Os cuscus , e o que for abaixe
-se torpard a busrifar com o mesmo bur-
rifador fino, ou com hum ramode mur-
ta, ou de outra qualquer cousa Jlimpa,
-que 130 amargue , € N3 agoa com. que
- 8¢ burrifar @3 farinha se ha de ter-fiilel-irda
= ; um.:



Seg#ndd Partze. 135

hum bocado -de formento ; e acibada esta
farlnha ‘da férma dita , se bortarao os
cuscus dentro emr hum cuscuzeiro forra=
do muito bem de papeis por dentro, e
se pord ao fogo huma panella, de, fcrm :
ou de barro em humna trempe com 2goa ;
e fervendo bem se pord o cascuzeiroem
cimada boca da panella, e como estiver
cuzido o cuscids , que 'sabendoa pao co-
zido , entdo. se tire para fora, e tornea
‘irao algmdar a desfazer-se rambem com
grande forca sé para huma banda , e es-
tando desfeita se’ pordo ao sol aseccar .
e durarLE nesta forma se faz’ cuscus.
Quando se ouver de comer , Se faz o
caldo 4 parte em. huma tigella“¢omo qui-
Zefem , ou dearne, oudoce, ou como
se faz para aletria s felm. o dlm caldo, e
fervido, setira o lume , € por cima . se
]he de:tﬁo ‘08 'cuscus , e se dgixa enxu-

W iy Fl!‘

5ar , € “Ss‘ﬂ feito se poem nos prafos

w o

_gqrn' canclla _por- mma € se manda 1

meza.
Assim se faz o elldo par’a alcma

- W -'nl
!

e o 2
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eAerTULO V.

De pasteis , e tortas daces. i
PRIMEIRO PRATO.

Pastelinbos de boca de dama. .

Massem huma oitava de farinha

com melo arrarel de agucar , e tres
gemas de ovos; depois de bem sovada,
e dura, fagdorse os pastelinhos do tamae
nho de dois tostdens, e de altura ded ois
dedos , e ponhdo-se a cozer vazios ; como
estiverem _meios cozidos , enchio-se de
-manjar real, e cérem-se com a tampa de
brazas , ou mande-se. ao forno, e Célj %'

/ 2%

dps mande-se 4 meza, .-

o . 2 Pastees de cidrde, . [
Pizem-se no gral muitp bem duas ta-

com huma duzia de gemas’ de ovos em

; ; : G} SR ST Yokt § S RN 11y e
um arratel de agucar em ponto’, agoa
de ﬂo_l: s € almiscar,, depois de_bem cozl-
dﬂ_‘ , feitas ~ as caixinhas de massa tenra ,
do tamanho de hum cruzado , € cozidas
Va'ﬂ.ﬂl_ CﬂChﬁanag ’:com 0 POI[IIC do Cl«

.- thadas de cidrdo, e ponh 0-se g'cq';glr

L

| PR & & - : . drao’
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drio , e ponh3o-se a cozer com -agucar
de pastilhas por cima em lugar de tampa.
3 Pastelinbos de manjur bramco.
. Bare.se huma duzia de peles de man-
jar branco com. seis gemas de ovos, €
apoa de flor: come estiver _bem batido,
fagdo-se as caixinhas (como scima dise
semos ) cuberias com agucar de pastilhas
POr cima , € coradas mande-se 4 meza.
. Tambem se fazem de massa fria da
feicio de meiafua, - . ob TG
.-Do mesmo modo se fazem de-manjar
real, ou de nata cozida.
4 . Pastelinbos de ovos molles.
Deitem-lbe quinze gemas 'ce ovos em
hum arratel . de agucar em pontoalto, €
miexaosse -muito bem ate ficarem bem
grossos : fagio-se . logo as caixinhas de
Jnassa tenra , do ~tamanho de hum cru=
zado , .enchio-se”. dos. 0vus; cofv.sey €
passados - por agucar em ponro , mandc-se
-4 INCZ3a. _ 2
- .y.-& Tortas de ginjas. o
. Tirem-se os pés a dois arrates d
ginjas , passemenas poragoa quenté ; €
tirando-lhe os carogos , ponhdo-se a €o-
_zer em dois errateis de agucar em ponto
R com



seem canella, e cravo da India; ecomo
estiverem bem grossas, ponhdo-se a es-
friar: facasse folledo Francez ,. amas-
sando huma oitava de farinha, e depois
‘muito bem sovada, estende-sc’ esta massa
na taboa muiro bem estendida : ponhao-
ke por cima bum afratel de manteiga
de vaca, vio virando a massa que nao
appare¢a a manteiga, ¢ fagdo-lhe ¢ mes-
‘mo’ mais duas vezes , estendendo-a com
o pdo da massa, faga-se a torta , mertao-
Jhe as°ginjas, e wutando-a , mandem-na
ao forno. T3 LSS L K157

Do mesmo modo se fazem pasteis de
‘caixas descubertas. | A

—

3 6 Tortas de agragn.
‘Depuis  de escaldados em agoa fer=
vendo dois arrateis de bagos de agrago.,
‘passem-se por . agoy ‘fria , e ponhio-se a
ferver em-dois arrateis de assucarem pon-
“to deespadana , com ¢anclla, cravo, cindd
reis de pao rallado para engrossar;am-
~_bar, e almiscar :- ponha-se a’esfriar em
quanto se faz a torta de fol hado Francez,

"¢ depois de cozids mandeme-se 4 meza,

7 Torta delimao.

‘Ponha-se a cbrar em duas agoas fer-

| ' - Yene
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vendo huma duzia de limoens em talhae
das dclgadas com toda a grainha fdra
até que ndo amarguem : logo acabem-se
de cozer em arratel e meio de agucar
em ponto ; como estiver a calda grossa,
ponha-se a esfriar ; depois yue atorta
estiver feita de folhado , metdo-lha den-
tro, ponhao-lhc huma cama de ralhadas

de cidrdo por cima , fechem-na', e depois
de cozida , mand...m -na & meza com agu-
Car per cima, ' o "t

8 Tar:ﬂ de Marme!ly.r.

Depois de escaldados deis arrateis de
~ marmellos em quartos, ponhdo-sea co=
zer em. arratel € meio de agucar com.
wravo , canella; e como estiver a calda:
gressa POﬁhdﬂ*Sea esfriar; fagRo-se OyOS
reaes de huma “duzia de gemas de ovos
em hum arratel de acucar , ¢ ponhio-se
a esfriar : mettio-se os marmellm na ror=
ta com a'sua calda , caneila, e ovos por
cima , fechem=na, ¢ depms de cqmda
mandem—na 4 meza. -

" Deste modo se fiz tortas de camoe-
::as, ¢ de outra qua!quer fruta.

o' Torta de manjar real,

Batioese seis tigillinhas de maf?ap

rea

-
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real , com meija duzia de gemas de ovosy,
e agoa de flor ;. como estiver muito bati-
do, faga<se a.torta de folhado Francez 3
mertdo-lhe dentro o manjar real’, e depois
de cozida mandemi=na 4 meza.: . o o
- Da mesma sorte se faz torta de mane
jar branco, s 30 A TR TE

CARLE Ul O NI v o
'Df m%é_;é_f 'f-cal e mﬂn_;ar .'énm;o.-.:; |
. “PRIMEIRO PRATO. .

thin . Manjar real. R

“3 Eite-se em hum tacho hum - peito
| de galinha meio cozido, ¢ desfia=
do , edesfaga-se muito bem+, delindo=a no
mesma rtacho com a colher 3 Mmisture-se.
com, o miolo de hum vintem de pdo ra-
lado ; huma gquarta de amendoas bem pi-
) zadas , e dois arrateis ¢ meio de acucar
e ponto de espadana ; depois de batido
tado isto ', ponha-se a cozer em lume
brando, 'até que engrosse; como estiver
grosso , deite-se nos pratos , € mandem-se

- : A an=

. rd
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-2l o Manjar brasco. |
dDepois que hum peito de gallinha esti-
ver meio cozido, desfiado ; e desfeifo em
hum tacho ,com acoiherdeitem-lhe duas
‘¢anadas de leite | dois #rrateis de agucar,
e arratel e quarta de farinha de arroz , e
- mexendo-se a0 €OZér; em guanto se vai
cozendo deitem-lhe pouco a pouco meia
canada de leite ; para se refrescar , ¢ hum
arratel’ de acgucar; como esuver cozido
('quer se pode conhecer , se mertendo-lhe
aponta de homa faca, despegar lizo)
deitem-lhe agoa:de flor , tire-se do lume,
e corre-se ' em peles. o
Do mesmo modo se faz de pzixe , ou
de lagosta em lugar de gallinha, =
3 Manjar bravco amarelle.
Logo que estiver  mais demeio cozi-
do hum  peito de gallinha desfiado, €
" desfeito com'a colher em hum' tachos ,
com canada e meia de Jeite , dois arra=
teis deacgucar , e hum arratel de farinha
de arroz , ponha-se 3 cozer ; em ‘quanio
se for cozendo ;, deitem-lhe pouco a poue
co meia canada de lcite ; como estiver
 quazi cozido, deitem-lhe ovos moles
quantidade dehuma’ duzia de gcmaz; e
SEL - s

¥



: 141 - drté de Coginba

depoisde cozidos , agoa de flor ¢ tire-se
do lume , e deite-Se nos pratos.
' 4 (Manjar branuco bankade. - -
- Desfado hum peito de galinhaj meio
cozido , ponha-s¢ a cozer em hum tacho
com canada e meia de leite, e arratel ¢
nieio de farinha ' de arroz ; em quanto se
for cozendo vio-se lhe  deitando tres ar=
raieis de agucar em pedra pouco a poud=
co , e lasca a lasca: como estiver cozi-
do , deite=se em huma bacia, faga-scem
bolinhas de: feitio de ameixas garagoga-
nas , ponhdo-se a cérar no forno , € cu-
brzo-se de agucar. o T |
Manjar branco de peros..
Ponhic-se a cozer em meia canada
de leitz , meia duzia de peros grandes;
ou huma duzia dos pequenos limpos ,
2porados ,e sem pevide, depois que esti=
verem mei1os cozidos ; deitem-sé em hum
tacho , desfagio-se com a colher , e dei-
tando=lhe duas capadas de lcite, dois ar-
rateis ‘de agucar , e hum arrarel de faris
nha de arroz , ponha-se a cozer; em quan-
to se fer cozendo re-fresque-sc com meia
cznada de leite , deitando-tho pouco 3
. pouco 3 como estiver eozido , deitem-lhe
o e : - ~ | agoa
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agoa de flor ; tirem-no do lume. ¢ po-
nhao-no nos pratos. B : S
9  Manjar branco assada. ,
_ Depois que estiver batido muito bem
hum pouco de manjar branco ‘com hum
“ou dois ovos , ( conformie for a quanti=.
dade ) e huns pds de farinha, va-sc dei-
tando colher e colher em huma torteira,
que _ha de estar fsubre humas brazas ,
apartado cada montinho de manpjar, a-
fastariddo hum db ourre com faridha por
baixo , cérem-no com a tampa de brazas;
e comd estiverassado , ponha=se no pra=-
to com agucar de pedra raspado por Ci-
- ma, e mande-se rAM2Za. TS s
< .7 Frute demanjar branco.
Botdo-se em hum tacho seis tigellas
de manjar branco, €omx doze g:mas de
ovos , ¢ hum arrarel de agucar em po
dem-lhe huma fervura para que engros-
se ; e ponha-se a esfriar: amasse:se  hu-
ma oitava de farinha com meio arratel
de minnieiga, quatro gemas'de Ovos , €
/huma quarta de (agucar ; COmo estiver
sovada ; fagdo-se dois belos, e es rendio-
se na taboa da massa até que fiquem bem
| delgados, ponhase sobre Rum delics O
G - poOi-
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5 - \.* : ¢
polme batido todo , ¢jestendido; cubras
se com 0 guiro bolo , ecortanda-se com:
-a carreiiltha a modo de fartes , frijao-se

- em manteiga ; e passados por aguear,
mandein-sc a2 meza, .

CoAPTT.U LO NI s
Deces -de r#é.r.ra;
PRIMEIRO PRATO.

_ Adrgolinbas de amendoas.
Omardo hum arratel de agucar; e
O pordo em ponto de  cabello, e

tanto . (uce O estiver, tirem o tacho do

lume , e sclhe deite hum arratel de amens
doas muito bem pizadas em hum gral,
€ huns pOs de farinha que baste para se
cozerem muito bem-até alimparem bem

o tacho, e vejdo sese podem tender as

argolinhas , e tendidas se pouhio as es-

friar ,. € se mandem ao forno, quando
vierem sc. cobrirdo com hum arratel de
agucary posto  em ponto de fio baixo.

, 2  Empanadilbas de grios.

- -Tomardo hum arratel de agucar,¢
, ik | meio

s
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meio" arratel de amiendoas bem pizadas;
e grios na mesma férma osque pareces
rem necessar:0s; limpo-, e coadoo acu-
car, posto em ponto de e¢padana se rira
o /agucar do lume , e se lhe vai deitan~ _
do huma m3o cheia de amendoas ; outra
dos grios, tudo desfeito até que fiquem
todos os grios , e amendoas deitadas ( os
grios se lhe quizerem deitar mais , o fa--
rao ), ficando a especie grossa como de
fartes., e mexido tado f{dra, se torna a
por ao lume , mexerdo-se sempre no fun-
do , ' que se ndo pegue no tacho, e feito
se tire o tacho - do:lume , e se deite a
especie em hum prato a esfriar. Depois
se toma a massa que quizerem , feira com
manteiga , -€ agucar, sovada ; e estendi-
da‘se-lhe vai mettendo a especie dentro,
Como- quem faz fartes, ¢ entdo sec fre- -
‘gcmiiem manteiga , OU €m azeite , como
quizerem: , € se passfo por agucar em
ponto. K se n3o a quizerem frigir., se
mandao aoc fornoe ;; edepois se passde pelo
agucarem ponto, e-cobrem-se de canella,
e e o 3 Ergquecidos,
- Yomario oito oves; dois com cla=
ras , © seis <omn gemas sémente , € A4S
' K det=

-
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“deitardg em cima .de:bum arratel -deagus
¢ar em pd , posto emx:hum rtacho ; on
algpidarinho , ¢ baterdo .tudo muno bem
aré quefique ‘alvo , e grosso; e lheirao
deitando humn arratel de farinha da terra,
e sempre mexendo sem parar. Birad ti-
yando ‘aas! bocadinhos. rolando-a: na mao’,
embrulbando-o em alguma cousa de fa-
rinha para que se nio pegue , €98e irao
pondorinas bacias ', que estario . mntadas
_€om manteiga , e mandario ao forng.es &
o owygyy Partest.de espectes:. G
.- Tomariooito -arrateis de sagugar, em
ponto 'de fio-abaixo:, e'lhe ideitarao quas
tro jaffateis de amendoas muito bem pi-
‘gadas ;e hum arrgrelide cidrio eovsbo-
cadinhos ‘delgados:, e 'pequenos 3 Ccravo,
- canela , herva doce'pouca, eferver ase-<ha
pouco’, ‘e se tirard ‘atatho dorlume; €
_se lhe deitard “huwa . quarta de ‘pionrsle
lado por medidayeosinal de estardeita
- gsta especie ; he botar em cima daespe-
‘cie hans pds de pho rallado o e ipor-lhie
ey ¢ima o dedo a wer s¢ fica enxuto, €
se deita em pratoa ‘esfriar,; tome-s¢ entdo
‘@ massa feita comémanteiga , e aguear, € s°€
vio fazendo os fartes , € feitos se mansao
-30 £Orno. . - Quei-
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§ -+ Dueijadinhas de amendoa. 2
Arratel ¢ quarta.de agucar. posio em
Ponte de fio. abaixe ; «comio estiver. neste
pooto-; lhe deitarao féra do lume. hum
arratel de amendoas muito bem -picadas.,
desfazepd6-a com colher quando se val
deitando j e a torpem a pér 2o lume, em
quanto ergue fervura , ¢ lhe deitardo oite
- ©QVOs§, seis com.gemas , e dois com cla-
1as.; . tapto que ferver hum bocadinho ,
estd feita , e lhe deitem canella por cima,
e se tira fora , e tomem a massa. com
manteiga , e agucar pouco , e facdo.as
queijadinhas , -e.depgisyda especie estar
fria ; se fagdo, e se mandem ao forng, ©
B O GRIBEA S R I Sy
Tambem meio alqueire de . farinha
‘pemeirada , ¢ deitada no alguidar lhe dei=
tem -4 roda da farinha -hum. arratzl de
manteiga, , que esid;  derretida no Juine
para ge lhe. tirar o sal .della . e desfardo
-a farinha . pas mios ; e como. estiver bem
desfeita , far80 preza onde deitario o
sal que for necessario, desfeito em agoa
-de.flor, e huma, duyzia de ovos, € Os ba-
terdo: com a: a0, €,irdo apinhoando a
farinha-, e amasstando , boiando alguns
. CARILE L N . OVOSs



-

743 Arte de Cozinks
@vos 2 poucos., € th:n‘léos s & amassando';.
que pio fique a massa teza se nao brane
da , e enxuta ; correm 2 massa em boca-
dinhos do ramaniio que s: hio de fazer
as cavacas , ¢ se ponhFo ém humn panno,

e quande as tenderem s¢ ndo sévem , s
nip ¢om os dedos leves as estenderdo ras’

_bacias ; e bemy picadas , se mand:m ao
forno , e €O0moO viersm se& passarao pelo
agucar posto em 'pouto de fio abaixo,
batendo-se¢ primeiro em hum bocad vhe
© agucar féra do lume , e s¢ irao assimy
passando. § TR TN -
Tion vinig s Fruta de'civinga.

Ponha-se a ferver em hum tacho- meia
canada de leite ; como ferver , deitem-lhe
Huma ‘quarta de manteiga de vaca , huma
quarta ‘de agucar , e huma eitava de fa=
rinha , coza-se este polme mexendo se até
ficar bem' duro-, tiressc o-tacho do lume ,
e-deitemn-lhe huma duzia de ovos de dois
em deis ; batende-zé muito bem o polme:
até que fique brando: vise frigindo em*
_azéite ; ou manteiga fervendo, deirando=
se 0 polme com a ¢iringa untada cony
manteiga, ou azeité , ou com fuma“cos
‘ther , quefique como sonhos, ¢ passag;ﬁ

[
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~ por agucar em  ponto com canella por
cima mandessea meza. . T ol
Deste -modeo seyfazem sonkos , ou
D ilhozes. - ol '- . g
- 8 Biscoites de {a Reina. .
BotzZoe-ss em hum tacho espago de tres
“hotas guinze ovos , tirando as claras a
cinco , <¢om hum arratel de agtcar de
pedia em po ; como estiverem batidos,
deitem-lhe hum arratel de farinha , me-
xendo-a aé que se encorpore com elles:
cortem-se sobre pipel de comprimento
de hum palmo., de altura de hum dedo ,
_mettdo-se no forno <com agucar €m pé
por cima; cOmMO estiverem meids COZi-
dos , tirem-se féra, despeguem-se do pa-
pel com hum2 faca , ¢ mettdo=-se outra
vez no forno a biscoirar, k Sy
9 Biscoitos de evos.
Bata-se huma duzia de ovos com clae
 ras, e hum arratel .de agucar , humw arra-
tel de farinha , huma pequena de herva
- doce escolhida,. e agoa rozada , depois
de batido muito bem este polwe , deite se
com huma colher em bacias sobre obseas
4 porta de forno, com farinha por baixo
das obréas ; comQ sstiverem meios cozis
P - , - dos,
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dos, tirem-se fdéra , cortem=se com huma
faca do tamanho que quizerem , e viransg
do-0s8., acabem-se de cozer no forno. -
| . 10. . Biscoitos de massa: .
.. Amassada huma qoarta de farinha
com meio arratel de manteiga de’vaca
sem sal| e meio arratel de agucar , meia
duzia’ de gemas de ovos , ‘‘agva. morna
com huma pedra de sal derretido nella;
€omo . estiver bem - sovada , fac¢do-se os
biscoitinhos < do’ tamanho: de hum dedo ,
--ou argolinhas , e coz3io-se em huma bacia.
s X Melindres. | .
‘BotZo-se dez gemas de ovos ems hum
tacho com meio arratel de acucar em pd
da llka da Madeira ; coino este polme
estiver ‘grossae , fagidoese os milindres ;
detrando-se com huma® colbher sobre pae
peis , ¢ sejdo do tamanhe de’ pastilhas,
cozdo-se em fogo brando , para ‘que se
ndo chamusquem , e cozidos '‘mande-se
J meza. ' B | EY '
£ 12 Bolos de agucar.

“ Deite=se om meio alqueire ‘de farinha
de Alem<Téjo dois’ arrateis de “agucar
da liharda Madeira § buuvarratel de’man=
teiga’, quatro’ gemas de ovos , hum e?l-
S nko
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nho de vinho branco’, agoa almiscarada;
formento ;e saly esfregue-ge ‘esta massa
muito bem nas maos ; fagdo-se ©s boli-
nhos ; ‘e quando6 vierem do fornéd , burri-
-fando-os com agoa de flor ; abafem-1i0s
nuito bemt. SO | s )
“IB ¢ 13 Bolos de rvdiibas:

v:-Tomada 4 massa com agoa , ‘e saly
manteiga pouca, € humd gema’de ovo,
depois de muito bem s6vada , ‘estenda-se ,
deitando-lhe bemi manteiga de porco., e
enrolando-a no pdo 'da. massa beém untas
do , viao-se cortando” os bolos rédondos ,
& frigindo , abrind o-dlie'o folhad6 com ham
piozinho , deitemsse em cadd bolo duds
pemas “de ovos batidas com manteiga
bastante , abrindo-lhe sempreé o folhade,
recheetn.se comi ovos moiles, {se quizea
‘rem ) depois 'de fritos passem-se’ por agu-
car em ponto ; com canella por cima,

mande-se 4 meza. - R 2

o 1y 14 Bolos de ovos. R
Deitem+se Quas ou tres’ duzids de
gemas de Ovos muito bem batidas’,
em hum taxinho 4lt6 |, qué ha de estar
#0 lume com 'dc¢icar e€m ponto de espa-
dana ; como'se forein coalhando’, bui lasse
: : <com
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eom © taxinho ; parm que se nio pe-~
. guem ; estando j4 coalkado , escorria-lhe
© agucar , e ponha-se a tomar cbr no
.amesmo tacho ,, vire-se em hum prato, e
~ponha-se a corar da outra banda , dcitan-
do no racho hum pequeno de acucar,
~que se escorreo : depouils de ¢érado , ar-
me-s¢ nO prarto , e mande-se a meza com
canella por cima. - :
€ , 1§ Bolos de amiendoa.
Botio-se muito bem quarro arrateis
de amendoas ,- com quatro arrateis de
agucar em ponto de alambre , deitem-lhe
duas claras de ovos , torne-se u bater ;
ponha-se’ no lume , e como e tacho mas-
trar o .-fundo , deitem-lhe oito gemas de
©ovos , € huma boa colher de manteiga ,
" depois que lhe derem hum par de voltas,
deitem-noaonde quizerem, tenddo-se com
farinha os bolos , pondo-se em huma bae
¢ia affastados huns dos outros mande-se
a cozer ; . depois de cozidos passem-se
por agucar. , e mandem-se 4 meza com
- canela por cima. ° b
: 16 . Bole de bacia. '
- Awmasse-se meia quarra de farinhacom
agoa fria , temperada de sal . degfeitm
: ; -~ duas

%
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duas gemas de ovos ;. pouca manteiga , €
agoa de flor ; depois d= muiio bem s€=
vada esta massa sobre odouro (como para
- folhado J cortesse em pclos, e estendio-
se , fazendo-se folhas delgadas do tama=-
nho da bacia, na qual depois de muito
bem untada com.manteiga de vaca, po=
nha se em huma folha . e sobre zlla ham
arratel de amendoas pizadas , feitas em
Mmassapae , ei jum ‘arrare] -de agucar ‘em
ponto ; cubra-se comoutra folha , esobre
ella deitem-se huma duzia de pelos de
. manjar branco , batido ¢om seis gemas
de ovos, e¢huma guaria de agucar 3 Cu=
bra-se com outra folha unrada de man=
teiga ; e sobre ella deiteai-se huns poucos
_de ovos molles com canella por cima 5
cubra-se com ‘outra folha untzda , € po=
nha se sobre ella meia duzia de gemas
de ovos cozidos, huar pequeno de limgo
3 roda ; meia duzia de ovos reacs no
meio : mande-se ao forie , como estiver
cozido , corte-se { se quizerem ) ew ta=
lhadas do tamanho que quizerem , pas<
sem-se POr agucar € Pento , e mandeimne
. s¢ 4 meza polvilhadas de canella. :
.  Deste modo se fazem pies :eethIGSn
S %
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& s it BaZar ‘podred, 2 iR AR08
Para me:o alqueué de .farinha: cucul-
-l'ﬁdﬂ Jgomario quatro’ arrateis de agucary,
edimpoy postolem poento de pasrilba, lhe
detern 'duaas ‘canadas de azeite’y € hum
Carratel de @amendoas thuito.bem pizadas’y
evhum wvinréuy decravo , herva doces

- ganclla; eisalr 3 como isto ferver muito

bem -v'-zi-se-- dei.randu o meio alqueire
de farnira cgeullado ) e mexendo 'c'om '
huma “colher 'até estar bem ‘eozidzij e
em o ctcaﬁdo ; se bote’'em hum a! i3l
dar , Se: 'se” vdmexendo até que se possa
amassar , e ¢m se amassando se lhe vj
dejrando formento feito ‘em "bocadinhos ]y
€ sempre amassando ;' comoO estiverem
amas':ados , ' se cubriao até estarem jévas
dos ; ‘entio ‘se 1rao Fazendo os bolog’
ﬁpefrando s2 bem as maes ', € pondo:se
rias bacias se mande ao f'omo. OB
18 Massepains de DDOSs. A

- Amnassados -muro- bem ‘dois ‘arrateis
dé amendoas bam pizadas , comn dois ar-
. ratels de acucar ' de pedia pﬂmlrado yie
agoa’ fozada . ponhio-se ‘a‘cozer em” ‘Hum
tacho eom ‘diias duzmede gémas de u-mg 3

miéxendo-se se mpre’ ;- péﬂa% que’ ¢e nao
. \‘"‘* ‘ | I Pe-



-.-,~:-S'egmda' Parte, 155

peguem,  aié ‘gue a massa esteja durds
tire-se o tacho do lume! ,  e.ponha-se-a
esfriar soBre -hunw vazllha de agoa 3 fa-
¢do-se huns belinhos ,;+ pao muitd peque-
nos , ponhdoe-se na bacia comns firinhas;
caneila , mande se ¢cozer muito bem ao
forno com canella por cima. o

i nig i Pgoderile f@ﬁa. % y

Tomarao huin arratel. de acucar lime
po e se dgitard e ~hom taebo’, @ilhe
dclt 2130 em gima do agucar guinze ovos,
e se baterd:cww batedor , Cu colher ke
to bem , aré que fique grogo 3 € anto aque
estiver groceo ; se mandara. sabCI' ao for-
no se esid preparado . ¢ emZo se lbhe deita-
150 tres. guarras: de farinha em po ‘pezas
da,- e se rornrdia bater ihuito bem . que
' se& pio  deixe assentar a farinha re fun-
do ; e-tanto que: estiver bén batido ; se
denara em bacia, ouv no. que hovver de
ir 29 forno, batcnd'm the senipse ‘fio fups
do até que entre no forno .para npio as-
sentar a farinha.

2 oy Y oy S X mrrmfr. 3
- Posto  hum arratel de 2GuUCar fimpo
em hum tacho ,’ s¢' lhe deiizic em ciwma |
dez oyos, € se baterd muilo bem, que

o | ¥ : fie
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fique grogo, e se avizard ao fornosese

.'Péjﬂ’"ddi!’ﬁr a farinha' 5 que ha de ser

$um arratel pezado ; e dizeado quesim.
vee the deitard, batendo-se muito bem al=

Fum tempd gué nio asseunte afarinha, e

sedeita n3 bacia , e batendo-sz’ sempre
aio fundo até entrar no forne , vindo

-~ aielle ; se faz em talhadas, e rorna na2

bacia ao forno para setorrar levemente,

€ gque se nRo queime. : -

21 Pago de o de amendoas.
Dzire-se hum arratel de amendoas

“eortadas pelo meio , e ocutro-arratel mal
~pileadas , em dois arrareis € meio de agus

<€ar em ponte de pedra ; depois de lhe

-darem. duas volras no fogo , tiresse féra,

bate-se muiro bem até levantar , deite-se
na pedra , op em huma bacia untada ;
bolindorxse cpm ella, para que perca o
“lustro , corte-se em talhadas ; € mande-
‘8€ 2 meza, - |

&
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De 4'9;&'- de ogvas,
FRIMEIRO PRATO. .

&gﬂa_dq Parde. IS
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Letria de ovos.

' [ Ogo que hum arratel deagucar esua— :
‘yer em ponto alto | wdo-lhe deitan= .

do huma duzia de gemas de ovos batie
dos por huma casca de ove , fazendo-lhe
hum buraquinho ne fusdo por onde cor= -
ra. o gvo com fio dr..lgsr:lo 5 € eul quanta
- se for deitando , abancg-se muito bem o
fogaréiro , para . que G-agucar ndo afrouse -
o ponto 3 depois de¢ deitado todo.0.OvVe
ponha-se a letria em hum prato , abrindo-@
com hum garfo, ecomovos modles , ow
Iassapdes no meio , mande sed meza« o
Do mesmo mode-es i‘a%emovos reacs,,
mais grossos. e
2+ Trouxas de ovosa
" Bate-se duas duzias de genas de OvOZ
em huma bacia de fartes pequenz., ¢om.
dois arrateis de aguear em pomo - decspas
dana ; como estiverem batidos ,-deire s

= ein hum tcho, ¢ poﬁhm se np fogo
_ | 2
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a ferver , comb’ estiverem coalhsdos cor-
“tem-s¢ 5 € virem-se¢ pdra se cozerem da
cutra banda ;*depors de'cozidos facao-se
_as trouxas , metiendo-ihe dentro ( se qui-
zerem j ©ov0s molles, pussem-se por agu-
€ar em ponto, ecom canella por cima,
mande-se 4 mezEs Nk
B ki g 30 Quos mollesy ! 8
- "Deite-se‘€m hum arratél -+ de agucar -
em ponto alte ;' quinze gemas de ovos,
mexdo-s€ muito bem em’ quanto se forem
cozendo ; deppeis de cozidos deitem-se no |
Pprato, e ‘mandems=se 4 meza com’ canella:
Par ©RHo H7 wosgrai-eaysny o Biverids a
TS oyt TEaMas sde wods, [ iiciaeil
_Amassem-<huma duzia de ovos ‘com
da7e encas ‘de farivha ,  hum! arratel de
sitendeas’ muito- bem. pizadasy huns ar-
rarci de aquecar de'pedra pencirado ; huma
ecther “de manteiga de vaca -, agoa de’
flor mistarada com agoa rozada, depeis
de muito bemvasassado tude i¢o , deitem
hine véside farinha e homasbacia , e
FORRa=-5¢ Do ciman bumasi obréas borris
fadas com agoa ‘de flor , sdbreellas deis
te«de’ a massa ihaixazinba 3772 goza-se no
forno ; como estiver cozida , coricm se
- as
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as fatigs , e(wirando-as, jponhdo-se aco-
zer da outra bands sobre ountras obréas ;.
depois de gezidds manden-said mezZa.

e SPalbas de WUGEE ,
Deite-se em hum alguidar meia du-

zia de evos com tregs €laras, G'ci0 arra-
tel ' de farinhaiy hum ,arraiel. de agucar
de: pedra spencifado ; .com huwi arfatel de
amendoas muito bem -pizadas , sal, sgw-
ma  colbern deagoa de flon , e duas’de
Ag0a do PO ;fid’ﬁ.ﬁfagﬂtﬁﬂ'-t'liéfjriﬁtb;-*m
8 wio comelquem desfag cusctis ) depois
de muito  bem desfeiio , mezd-se cemua
colher até efpuer empoias., e deiles com
homa  bacial gem ~buns pds.de farinha -
por baixo .5 metta-s¢ a bacia cheia den-
dro no forno L goz3~se mudtorheu . entre
> po-idepois deicogidiigorie-seenutas
lhadas.y eise.guizeren inesZorie RO: foge
rﬂi_) a béﬁ‘z_ﬂiiqrﬂi_:? -u '._=;‘;:~ Y o d 3 L [y 1 S

= ] r e 2% . 2 I-
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PRIMEIRO PRATO.

- Lbobera de covilbere. S
Uanio 'que aabobara “estiver esbur-
gada a pezardo cra em huma bae

' lanca , e quantos arrateis forem de
abobora , o serdo tambem ‘de agucar,
depois a abobora criia peézada se pord . a
Cozer em hum tacho , e tanto que esti=
ver covrda , se pizard em hum gral de
pedra ; e seira pendo em huma peneira
Para que escorra a agoa, € depois metti-
da emy hum p:no se troga bem para que
n2o fique com alguma agoa. Entdo se
Per3o Cs arrateis de agucar em hum ta-
¢ho 2o lume; depois de limpo o agucar,
lhe deitardo sbobora, que se ird cozens
‘do no agucar , e quando nio cair da co=
ther , quando com a me:ma se lhe der
vGita , estd feita, e se the deitard o al-
maiscar que quizerem , e deita-sc em COvVi-
lheites , e cdra-sc ao Sols

b

- Gin-

L B
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2 Ginjis de calda. =
Tirem-se 0s carogos ds ginjis, e pe=
za-se dellas arratel e quarta, e pgnhag-se
em hum tacho ao lume com agoa a fir-.
ver, entad se lhe deitad dentro-as gin-
jas, dando<lhe huma boa fervura de pes-
cada, depois tire-2e o tacho do lume, e
com huma escomadeira ou colher se vad
tirando as. ginjas, e deitando-2s em hum
~alguidar que tenha agoa fria, e se deixe
assim estar hum quarto ‘'de hora ra'agoa,
e depois se escorre a agoa, e se lhe deita
outra fria, e passado outro quarto de
hera' se tirad fdéra, e s¢ poem em hum
prato a escorrer, que fiquemm bem escor=
ridas, depois alimpe-s¢ hum arrarel de
acucar, e ge peem no tacho, e se lhe
deitad as ginfas dentro, ¢ se deixad estar
assim huma peite, no outro dia se poem
ao lume a engrossar, e tanto que virem
que deitando-se hum pingo do acucir em
hum prate, e gue nad corre estad fcis
tas, e se deitad em panellinha:.
- 3 Marwmellada commaua. .
Cortados ¢s marmicllos em guarto 5
limpos, e aparados sem caroge, nem.
grainha , ponhad-se a cozer, depois de

;-
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 cozidos passém-se’ por huma peneira rafs
" 14> deite-ge em dois arrateis de agucar
e ponto de alambre groge hum arratel
@6 inassa; COMO estiver muito bem des=
fzita a 'massa o agucar, ponha-se © ta-
chio no lume hum nada emquanto ergue
- fervura, tire-sé do lumey’ deitem-lhe am-
 bar, ‘ou almiscar se quizerem, deite-sc nos
covilhetes 5 ¢ ponha-se a cbrar ap Sold
Do mesmo modo se faz 1parinel-
lada de cambrai, deitando-lhe dois arfra=
1eis ‘de massa, e ‘de agucar. '

“ o0 a wMarmellods crig. .
- Tomem dois arrateis de agucar lim=
Po, € posto em ponto de bolla; lhe dei=-
© garad hum arratel de mataello, © qual
- estara jd.cozido, aparado, feito em talha=
das, & pezado; etanto que ‘o agucar esti=
ver no dito ponio de bolla, irad com as:
maos desfazendo as talhadas do. marmel-
Jo em bocadinhos, e deitando dentro- no
tacho do agucar, féra do lame, mexen-
do-se. ' marmello po agucar, com buma
collier inuito bem; feito assim se torna
a por ao lume, mesendo-se que nad pegue
O marmello no funde do. tacho, € @anto
-~ que ferver humbocadinho que faga cara-

““:t,‘ |

.
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€ol , se tire do lume, e se vi deitando =
pos covilhetes., E se lhe ‘quizerem deitar
cheiros, o farad quando o agucar estiver
_ no ponto, e antes que se lhe deite o
marmelbog s 4 Slie 8 e as |

&~ Marmellada de gamos. o
- Deitem-se dois arrateis de marmellos
em quartos aparados, em_tres arrateis de -
acucar em- ponto delgado, para que nelle
s¢ cozad; em <Guanto se vad cozendo, -
-desfacad-se (com a colher, como estives
rem bem cozidos, e enxutos deitem-lhe
cheiro, (se quizerem ) deitem-se¢ nos
covillieites , € ponhaé a cdrar ac Scl.
6 Marmellada de galca.
Estando {limpos, e aparados o5 mars;
mellos sem carogas, nenr grainha, perzems
s quatro'arrateis;delles,, ¢ ponhaBise a
cozer enydois arrateis:de'agucar até ens
Srogar 5otanto que estiver grogo,- deite-se
tudo em bum .Pantio; eXprema-seno mess
mo tacho, apertandosse: em huma pren=
s, ponha-se © tache:com o que escorreo
/& cozer-até ficar Mays grogo, <om o que
fica feita a galéa, tira=se do lume, deiteny=
dhe cheiros (se quizerem) e deitem-ra em’
. ¥itros, se for fina, tresarreteis de acucar.

% et
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. Desta maneira se faz ga'éa de ro-

mans, Camoezes:, ' giujas, peras, uvas,

ou macams, ‘esta he boa para’ camaras.

OISR BAL 2T Perada. " . 7

Limpas, ¢ aparadas as . peras, po-
phad-se a cozer ‘em agoa. tres arrateis

dellas 3 depois de. cozidas rallem-se, ou

pizem-se, edeitem-se em quatro arrateis
de acucar em ponto de espadans, meXas
se alé que enXugue; €OMO estiver enxu-
ta tite-te do lume, e deitem-the cheiro,
¢ se guizerem ) edelte-se nos covilbetes.

-8 Peras de conserva. |

' Estando apartadas as peras quequi-
gerem, ~que nad:sejad muito maduras,
furem-nas com. hum furador ‘em cruz, ¢

* ponhad-se acozer em hum. tacho deagoa

fervendo ; come estiverem cozidas, Ti-

. rem-se com ® huma escumadeira, alim=

pem-lhe os pésy deitando-as ‘em - agoa
tria, lavem-nas em quatro agoas, deitemi
nas em-agucar. em: ponto: de: cabello,
quantidade quercubra as peras, e deitem-
lhe ‘nove fervuras :em. nove dias a esta.
cqﬂser.va,, para qiie;;éﬂgrﬁce.. Se quizerem_
cobrir as peras, tirem-nas da COnServa ,

- porhad-se aescosrer em -huma josiras

A
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~depois de escorridas, deitemtese em agy
car ferveado, até que esfejz em ponto.
de pelourd’,” tike-se o tacho . do" Jume
porhad-se no chad, tiremi-se as peras com-
. humas  caninhas, e dellapdu-lhe com hu=

ma colher agucar' por cima, ponhad-se
em humwa grade, ou joeira embrulhem-
nas cm papel, e nad se ponhaﬁ em parte
humlda pﬁrquc revem.

Cidrada.

 Aparadas ascidras da casca, para fi=
car o doce mais alve, lavadas em duzs
ou tres agoas frias, escaldadas em duas
- ou tres’ af:oas fervende, € de cada vez
cspremidas em hum panno groco ; depels
que estiverem ja adogadas, deitem-se em
trss agoas frias, espremendo-as semipre
com O panno; ral!cmsse ascidras, ou pi=
zem-se, e deitem hum arratel . de cidra
em dois de agucar em ponto de cabello,
e por esta conta facad a quantidade que
quizerem , mexa se¢ em quanto nad en-
“xuga; e como mostrar ofundo; e tire-se
féra, e deitem-lhe cheiro, se quizerem, €
bore-se nas covilhetes.
- 10 Cidriid de couserva.

- Aparadas mujto bam as cidras deitams

-,
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se em huma paneila, e se for mais quat{e :
tidade , em hum pote em szlmoura de
ovo ; depeis traga.se a adogar nove dias
eni NoOVe agoas, faga-se a conserva de
agucar, e cubra—se do mesmo modo. gue

_acima d1ssemos nds. pcras de conscrva,

ful 164.

S

It Pe.i.regadw.

Aparados Os pessegos, € cortades
em talhadas, ponhad-se a cozer em agoas;

depois que estiverem: cozidos, deitem-se
- em_huma joeira, eponhao-lhe o trincha

em cima com hum pezo grande para que
€SCorrad ; depms de escorridos. deitem=se

gres arrateis de pessegos em tres arta teis
de agucar em ponto de alambre; cozasse -

até fizer empolinhas, 'tire-se do lume,
botem-lhe cheiro, (se quizerem) ¢ dutc—-

; -_-ﬂe nos covilhetes.

J

12 - Pessogos. .recca.s'.
Limpos os _pessogos em huma sene

-

‘yada, nad-' se_]au pequenos, nem molla-

fes, € enxutos muito bem, tiremelhe o©s

‘garogos com hum ferre ; que corte em

yedondo como despedir o caroce, miettas
se outra veZ nO pessogo, depois de feito

%sm a tados, tenhag-se quatro dlas am;

-



/

L S Sepunde Popde. T ¥by.
acucar enr peuto de espadana, dando-the -
csda dia huma fervura; | na ‘ultima fer-
vura tirem-se do acucdr, para lhe tira-

rem ©s caroges; cubrad-# . com o meimo

acucar, que ha de estar em ponto, escor=-
rad-se sobre huma grade, ou joeirda, e
ponhas-se ‘em hum taboleire a Seccar do
Sol, para que lhe pad déo frio; e quan-
do se guardarem depois de bem seccos,
deitem-nos em panno- de linho, para que
pnal humedegad. = ' “ t
 Deste modo se fazem alperches.

St 13 Flotada. 2

- Deite-se em hum alguidar em agoa
fria flor de laranja doce, ou da china,
a maior, e melhor, lavem-na muito bem
de modo que 2 nad quebrem, deitem-na
en outra agoa cm outro alguidars;” po-
nhag-na 4 ferver hum pouco em hum ta-
'cho, que ha de estar ja fervends :’ depois
que ferver, deitem-na em agoafria, ado=
car, passando-a mais duas ouw tres vezcs
por outras agoas: como estiver, doce qne
na0 amargue, ponhafi-na a escorrer-cm
huma joeim ; depois de enxuta, ¢ MLIO
bem espremida ; cozs-se em agucar cm

- ponto, estando -cozida , ponhacena.a
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esfriar,’ abanando-se - para que se esfrie
depressa, botem-lhe cheiro, se quizerem,
.e deite-se emn panellas vidradas.
Chicolate,
s Ponha&-qe a torrar cinco arratsis. de
cacio, dspois de torrado alimpem-no,
e tirem-lhe a easca ; pize-se muito bem,
misturem=-se€ com tres arrateis de agucar de
pedra, e tres ongas de canella fina pe-
neirada ; logo que estiver tudo 1510 Muito
bem misturado, va-se movendo ein humma
edra s como quem mds tintas , moa-se
segunda, e terceira vez; € coimo estiver
em- massa , deitem-lhe oito bainiihas pi=-
zadias . e penciradas, ficad-se os bolus
na forma que quizerem.
15 Sorwete. |
Deite-se em bum tacho sete arrateis de
~agucar_de pedra, com o gumo de seis li-
moens, bate-sz muito bem aié que figue
em bom ponto; botem-lhe hnm! crazado
de pds de aljefzr, bum cruzado de pos
de coral, hum cruzade de pos de ouro,
szis tostdss de almiscar, e doze tostoens
~ de ambar, e de phdra basargo que qui-
Ze em ; como tudo isto estiver bem bati-
o, dellem~n0 e humas- uge‘las
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TERCEIRA PARTE.

i'6rma. de come se hio de dar os ban-
gueces € lodos o5 ‘meaes do anno.
JANEIR O.
- Primeira cuberta. '
2y Res pratos grandres de perdizes
v & lardeadas, guarnecidas com lom-
bo de porco’de conserva. -
2 Coclhos de scllada guarnecidos com
paics. _ 3 | -
3 Frangas assadas sobre sopa de ca-
maecezes - ' :
. 4 Pecruas assadas com salsa real.
5 Pombos assadas | guunecidvs com
lingoica, ¢ pao rallado. & i
6 i"'a:rtas, de vitella rccheadés .SUbTC fas
tias albardadas. . SR
7 Poll:-gares devitella as
e RE R RN, By f ; >
* 8 Lombo de porco assado com tor-
dus, e gallinholla sobrc sopa de amendoa.
' Scgunan cuberta. :
I 1res pratos gr:indes”f‘de perdizes de
- peito picadp, guarnecidos -conrsal_;h-iahas..

sados 2 Frane-

]
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2 Cm:lbos de gigote, guarnemdos com
gorresatos de prezunto.
3 Pambas Turcos, guarnecxdﬁs de
matas.
R A Gallmhas de Fernaé de Souza
‘guarnccidas com pastellmhm. de gallinha
falsos sem massa. .
§ Peruns salchichados , guarnecidos
com mios de porco albardadas.
| & Ades ‘extravrdmarlas sabre sopa de
peros camoezes. .
. » Frangios fritos de conserva.
.8 Trouxas de’carneiro, € ovos, guar-
nemdas com! lingoas de carneiro 3
9 Pernas de porco estofadas em vinha
hranc:t:s -com  perrixil, e alcaparras,  guar-
ecidss com achar de cabega de porco.
¥o. Entrida com terdos, cgelhcs, gals
lmhas, ¢ lombos de porco.
| Terceira cuberta. i
. 1 "T'res pratos grandes com tfes paste=.
loens de todas as carnes.
2 Covilhete de folhado.
3 Tres tortas de massa; tenra _de pre-
'zuntc; agro e doce..
4 Emp-‘das Inglezas.
5 hmpadas de ntelia salch:chadas.

LY
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6 Pastelinhos de gallinha fritos.

7 Empadas de cspeto de lonqbo de
POICO, .

8 Tortas de fmta, e ovos de folhado
" Francez.

9 Pastelmhos de vaca de dama de man-
jar real s Snie |
10 X ru’ta de manjar branco, |

Em cads méerm destas se .reguem seis
' prar.mba.r, e do gue quizerem fager, -
" ¢ada’ prato destes se  achard
no Index, buscando o nuniero
e cjﬂe apamar. ~

FEVEREIR.O

r & Dms pratos ‘grandes de perdzzes,-
ascadas 4 Frawcéza.

Dez pratinhos de descaidys , eovequs
~de gailigha. |

» [ eitoens assados schre sopa de peros.

‘Dez pratinhos de lombo de porco de
conserva. |

3- Peruas assadas sobre sopa de’ nata.

Dez pratishes de lingoica.

4 uallmha daurada sobre =0pa dourada. |

S A

fn
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. Dez pratinhos 'de ‘frangdos frltos de
cscab eche.

5 Coelhos de ] P. com algaparras.

Dee pratinhos de salchichas,

" 6 Pombos Turcos.

Dez pratinhos de quf'l_]o de cabega de
porco.

7. Bmpadas Inglezas.

Dez pratinhos de pastelinhos de galli-
nha folhados. |

-8 Em padas. de vitella salch:chadaﬁr, ou
de lombos.
-~ Dez pratinhos de maos - de pOrco de
Judeo.
9 Olha de entrida.
“ Dez pratinhos de fruta de ciringa.
10 Maunjar brance,
Dez pratinhos de pastelinhos ‘de man-
_]ar real descubertos.

Nestze z%mz quete se pode accrescentar, o#
dimiwuir , conforme forem as pessoas,
que ,ba:werfm de estar @ mezs.

MARCO.
1 Dois pratos grandes de sopas a lta-
llaua, ;_.,uarn..cndos com tutanos,
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' Dez pratinhos de descaidas, e oveiros |

de galhnha. -
2 Frapgas rechendas subre sopa dou-

Tﬂda- . : 3
Dez pra*mhm de torresmos de pre_zun.‘

_to tom alcaparras,

3 Cabrito assado, ]ardeada scbre sopa

“de queijo.:

Dez pratinhos de m3os 'de cabrxm, ou
carneiro de Judeo. | :

4 Coelhos armados sobre fopé tostada,

Dez pratinhos de hngmt:as de carneiro,
e mielos frites albardados.

s Pombos 4 Franceza scbre fatias al

bardadas. ..
'Dez pratinhes de pastehnhes faisos c'fﬂ'

gallinha sem massa,

-6~ Ades com. amendoas. ¢ . .

 Dez pratinhos. de traneags de conserva, -
7 ‘Empadas de Iombo de vaca salchi~

chpdds.
- Dez pfatlnhCS de salchichas de pre:

zupto com perraxil,

¢ Pasteloens de todas as carnes dc

massa tenra lavrades. |
Dez pratinhos de almqaveaazmh ¢ e

carneiro fritas.

-
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9 Dois pratos de olhas pudridas.

Dez pratinhos de cuscils, ou letria.

10 Fruta de seringa.

" Dez pratinhos de Pﬁxqtehnhos de hoed
de dama dg naia, descubertos com agmar
.de paanias por cima.

v

Das zgrxarm.r .raéredz:a.r se mamdfw 5
mez& @uis  praios . ghe se padews @c-
;re:cemmr, o d;mzﬁmn o

S

&BRIL

- Pﬂmezra cuberia,
| i Sopas a IIdJEH‘IH, guamemdas c.‘om
‘ovos. . 4 < b
2 Favas ca:n ‘ovose o R
3 Lamprea assada , guameema cam
magans fritas, 7 L
4 Sdvel assado, guarnccxda com alca-
pdngs : Breidy
-5 “Lingoades rechﬂadﬂs com picatostss,
/6 Qualquer peito quc houver, guar-..
© mecidy estofados - L
» Postas de peixe 4 mourisca com :ar-«I
- teletes de massa.
= 8 Cheme, ou pargo ¢ conserva.
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9 Caldo coathado com ovos. iyell. ¢
10 Pasteis enredados il

. ASegundan cuperta. 00 b -
o ngaados‘ assados gUarnemdos

ce"n picatostes de cidrie. .

-2 Lamprea de sopas, guarncmda com

pcros albardados.
3. Tainhas assadas cubertas de amen-

doas. . . SEe
4 Peixze plcado em capﬂ]g real, guars
. _mecide com plcawstes de folbado. - .
.+ ¢ Trouxas de cardos, guarnecidas do -
mesmo " cardo. 5T Ry |

“6-Ciba em gigme; 'guam‘t-.c—ida ci—jrﬁ
a inesma cika trita. -

cgiCardo & ltah&na > guar}'eudo com'
Rﬂtasr A T : '

3 chtns dc pEI‘*. {:ﬁmdas em vinhoy
e manteiga cony especies, - |

g Alcaxofras rech eadas,; guarneczdas
goni cebolas gecheadas

IO Tegell-‘ada de queijo.
woowmi o Terieira cuberia.

'S Pelxe de escabechs, ‘uuargec:do_ com
idlos de ameijoas, ou de ‘vstras. "

2 - Peixe enﬂﬂpado, gu.ﬂmec;da com

a-lfaces. :

vy
£

-

" il
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3 Peixe de sarril, guarnecido cHm
camaroens, . - j |
4 Bollas de ‘peixe: picade. .
5 Peixe frito com salsa, alcaparras,
€ azeitonas. 42k

6 Empadas Inglezas de todos os peixcs.

» Tortas de nata.

8 Pasteis redond(}s de requer_]aen

9 Einpadas de salmonetes. -

10 Almojavenas de ovos molles.

MAIO.
R
I Dois S spratos grandes de ﬁ'anﬂ’aos de
caldo de- vaca-sebre .sepa de vacas -
. Dez ﬁratmlms de tor "‘-:fms“ch: prezunto.

2" Pois pratos. defiap%ys laﬂsadbs Cou

3y

PEU ﬂ o :aq-umm i ;
ﬁeﬁ“bratmhos dq,, scaldas x:ﬂm al—
c:a PATFASS . s g’ e
g ois ‘prartos ‘de ﬂz’f;nﬁs assados A
_'..Franct:za Rz o 3 '
Dez pratinhos de éabecmhas, e f’urqua
ras de t..gbnto. y"

Df.ﬁ.s pratos_ de» peito de wvitella re=
c‘wadn& de copsérva.

Dez pratmﬁon de alcaxcfas,.e Morams |

e
-
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gos com agucar, e canclla.

s Dois pratos de gallinha sem eosso;
sobre sopa.‘dourada. :

Dez pratinhos de salpicad de porco com
alcaparras, e perrexil. :

& Dois pratos de pombos Turcos com
natase

Dez pratinhos de lingoas de carnairo
fritas com miolos. S i
- » Duas empanadas Inglezas de todas
as carnes.

Déz pratinhos de pastelinhos d> gallie
nha feolbhados. '

8 Dois pratos de prcz‘#unto cozido com
leite. - ) ;

Dez pratinhos de- pastelinhos de cape-
neiros fritos. _

9 Olha Franceza.

Dez pratinhes de almojavenas de nata;

10 Torta de fruta, e.ovos. |

Dez pratinhos de maujar branco.

Tombem este bampguete se pode dccrescens
17 , ou diminnir couforme forem af
peSSOBS gue ¢stiverem 4 mezd.

o
s M

&
L
""k\_-
=
-
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J U N H O.

| thro pratos grandes de frangdos
.de sapa de vaca com paio. |
“Vinte pratinhos de descaidas, e ma-
dres de ﬁa]hnhds. ) %
2 Q_Jatro pratos de frangas rcuheadas
scbre sgpas de nata.
~ Vinte pratinbos de torresmos de pre-
zunto com alcaparras.
3 Quatro_pratos de coelhos em branco.
the p’mtmhos de perdegmos.,
4 Quatro pratos de cucegos lardeados,
- fritos a2 1mourjsca.
Vinte pratinhos de ﬁqucs, e cabegas
. 'de cabrito recheadas. | |
- Quatro pratos de. gallinhas de'Hernad
de Souza, guareecidas com lingoas de
carneiro albardadas. '
Virte pratinhos de salplcao de: pﬁrco.
6 Quatro pratos de pratos de marquun,
scbre scpas de queijo. -
the pratos de passarinltos.
» Quatro pratos de empadas de loms

bo de vaca.
Vinte pratinhos de rolas com paa ral--

lada, pad havendo frangaus g
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8 Quatro pratos de tortas de carnéiro;

frangdes, e prezunto, cabr. folhado.
Vinte pratinhos de Imgaas de vaca em

achar.
9o Quatro pratos de olha Franceza.

the pratinhos de talhadas de mars
melle cozidas em agucar.-

fo Manjar branco, guarnecido com
castanhas de manjar real. =
~ Vinte pratinhos de pastelinhes de ca:xa :
de nata.

-

.tfft‘?‘f.fﬁ'fﬂtd-.!‘f y oz a’:mma'e-.fe colfor e
- for. necessario.

JU L H O.

o

- Py imeire tﬁﬁeﬂa. -

- Dois pratos grandes de gallinhas ass
sadas, guarnemdas com mrresmos de prc-
ZUNto, v |
2 Lombos de vata de escabeche coni-
alcaparras, e perrexil.

3 Dois pratos de frangaos Turcos com
natas, e cardos.

4 Dais pratos de coelhos de ccllada 3

gua rnecidos.
- M 2
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§ Dois pratos de frangaos fritos com
cobertas. -

6 Dois pratos de capellas reaes com
tutanos.

S Dois pratos de cabrito assado com
maos de'porco albardadas.

8 Dois pratos de tortas de prezunto.
9 Dois pratos de tortas Inglezas,

10 Dois pratos de doce que quizerem,
ou frutas de ciringa.

Segunda cuberia.
¥ Dois prztos grandes de gallinhas
rechezdss, guarnecidas com torrijas al-
bardadas.

2 Dois pratos de lombo estofado com
perrexile

3 Dois pratos de Iombo ensopa
gmrneudos coem miolos.

4 Dois pratos de COG“]OS armadgs
‘guarnccidos com fruta, e massa.
5 Deis pratos de frangdos recheados,

de c:ldo amarello, :Tuarnec:ldo com ccbo—
]as recheadas.

6 Dois pratos de carneiro em trouxas
bem -armado.

= Dois pratos de cabrito de¢ tlgellada
“com cscabeche , ¢ maos. __J
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8 Dois prates de prezunto com paio,
€ hervas. . LE0

9 Dois pratos de pasteis fritos.

10 Dois pratos de oves reacs.

| Terceira cuberta.
_ 1 Dois pratos grandes, de gallinhas
armadas, guarnecidas com lingoas albar-
dadas. | i :

2 Dois pratos de lombes recheados,
guarnecidos com arteletes de massa.’

3 Dois ptatos de pombes' dourados
guarnecidos com miolos. _

4 Dois pratos de coelhos de tigellada,
guarnecides com figados de cabrito.
= & Dois pratos de frangdos de filéos
- guarnecidos com lingoas de ca rieiro.

6 _Dois pratos de fatias de CATREITO
- fritas” guarnecidas com ubre de vaca.

= Dois pratos de cabrito enzopado
guarpecidos com cebollas recheadas,

8 Dois pratos de prezunte com leite
e vinho. 5 AT e %
g Dois pratos de empadas redondas; .
1o Dois pratos de tigellada de leite.
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' A G QS TO.

Primeira mbfrm
X Sopasahahana com frangios, paio,
€ tutanns. - '
2 Perdizes lardeadas, guarnecldas com
lingoiga.:
Peruns assqdos : guarnemdos com
lombo de porco de conserva.
4 Coclhos com alcaparras, € perrexils
5 Pombos Turcos tem natas, € cardo.
6 Gallinhas. -re‘cheadas : guarnemdus
com torrijas. | :
- = Peiros de 'vitella rﬂcheados. v
- 8 Ades em achar, guarnecidas com
maos de carneiro.
o Lombo de vaca 2 M{)urisca com
gallinhas.( 2 R
bt o) Lombos de wtella folhadf)s em es-
peto

. Se ‘anda cuberta. JERve
1 Gallinhas recheadas 5 guamccxdas
com salchichas, |
"3 Peruns sem osso com salga real.
3 Alcaxofras rccheadas, guarnecidas
com ﬁﬁ«dﬁs :
4% Franﬂaﬁs f;itos, guarnecields com
~ prezyalo frite. | ( S
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& Pombo= ensapadm, guamec;dns com_
IIIIIO]G‘?.
iy Vitella sale:h[chada guarnc‘_rda com
M3 0s. s
~ ~.Cabrito 4 Franceza, guarnec:do com
cabeegas de cabrito recheadas.

8 Capella de Ferpad de Sousa com
tutanaos.
9 Capoens cevados, gﬁarnecidos'com
inguas fricas. s S i CRIER

1o Tortas de carneiro.

Tevceira crbevia.

1 Perdiz de peito plcado, guarnecndo
ccm  torrijas. |

2 Pombges, ou ﬁ'angaos com fid e**s.

Patos 4 Franceza, gjt:arnec1do= com

talhadas de queijo albardadas. J

4 Bombos recheddos, guarnemdos com
ubre de wvaca. -

5 Torstas de prezunm agro e doce 4
Italiana. &7 5F

6 Coclhos armades’ guarnemdos com
tubaras . e ‘olhos de alface. 0. *

o Gellinbas dourada- , 'gharnecidas
com Lrouxas de c:rneiro. |
8 mpf'adas ‘nglezas de todas as car-

TCSe
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¢ Empadas salchichadas, ou pastes
IOCHS- :

12 Olhas, guarnecidas com paio, pre-
zunto, e choricoe. : |

-

SETEMBR O.

X Sinco pratos grandes de gallinhas

{ -

recheadas sobre sopa dourada, guarneci-
das com torresmos de prezunto.

Viate pratinhos de descaidas, € ovei-
ros de gallinha, P Yoy |

2 Siaco pratos de cabrito assado, lar-
deado sobre sopa de queijo. |

Vinte pratinhos de torresmos de pre-
zunto, e lingoas de carnecite.

3 Sinco pratos de ades assadas com
pot:gem, guarnecidas com maos d¢ car-
neiro albardadas, ._

~ Vinte pratinhos de salchichas de pre=-
zZunto. 5 5

4 Sinco pratos de peito de vitella re-
cheada com magd de vaca, guarnecidos
com tzlhadas de ubre de vaca albardadas.
.~ Viste pratinhos de maos de cardoiro
de galéa. s 3

- 5 'SinCO pt’&.tos de Pe:unsill"dc mO}hﬁ

II-\.
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de salsa real, guarnecidos com frangaos
fritos de escabeche.

Viate pratinhos de talhadinhas de ca-
beca de vitella em achar. '

6 Sinco pratos de pombos dourados
sobre sopa de tutanos, guarnecidas com
talbadas de lmgfias fntas e miolos ale
bardadags.

Viate pratinhos de azevia, ou bogas,
ou salmonetes fritos eém toucmho.

7 Empadas Inglezas de todas as carnes..

Vinte pratinhos de pastelinhos de boca
de dama de gallinha.

8 Tortas de toda a fruta do tcmpD:,
com ovos reaes de felhadn Francez.

Vinte pratinhos de talhadinhas de Cl=
drad assado, com agucar, e canella.

935511100 pratos de olha Franceza de

“teda a variedade de carne.

Vinte pratinhes de pastelinhos de mane
jar real descubertos, com agucar de pas-"
tilinhas de manjar brahco. |

‘10 Sinco pratos de fruta de ciringa,

feita de manjzr branco -

Vinte pratinhos de pastelinhos de nata.
ﬂgm'te ne fodrma em que estd,
serve ;wm vinte pessoas, cada Ig#a-

’



fJﬁZ":Hz ha

yia 4 Sinio prates com by prarméa
@ cada pessos: tambem  se pdde ac-
'cre.rcammr y On diminusv. '

-

HOU.TUBR“O

I Seis pratos de frangaos de caldo da
~vaca sobre sopas de tutanos.

2 Seis pratos de rollas assadas, guar-
necidas com lingoigu. |
3 L'res pratos de perdizes ]arde das .
guarnemd_is com salcitichas.
4- Seis pratos de leitoens.

§ Seis pratos de peruas assadas com
- salsa real, :

6 Seis pratos de gallmhas estreiladas,
guarnemdas com torresmos.

7 Seis praros de coelhas de torla, ou-
arnemdos com alcaparras. - *

-8 Seis pratos de peito de vitella re-

“¢cheados com magid de vaca. -
9 Seis pratos de pernas  de caraeiro

armadas , gzwm“mdas com amendoas.
10. Seis pr?t{h de pasteis. E:}Jh&d@:

11 Seis pratos de lombo . estivados,
guariecides com perrixil, - g

12 Seis paatos de capella rqaes de

%
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carneiro, guarnecados com tutanos.
e Seis pratos de frangios fritos de
escabeche, guarnecidos com magas fritas.
14 S‘IS pratos de patos 4 Franceza.
I5 Geis pratos de pombns 1urc08 com

| !5 Seis pratas de galhnhas armados
sobre sopa de quejjo. 3
17 Seis pratos de ades com sangue ,
e peros. X
18 Secis pratos de pombos - enredadas.
19 Seis pratos de pomb()s estofados,
guarnecidos com azcitonas, alcaparras.
20 Seis pratos de emp&d:—ts Inglezas.
21 Seis pratos de frangdos de fidéos.
22 Scis pratos de gailinhas recheadas
sobre sopa dourada, :
23" Seis pratos de pombos ensopades,
guarnecidos cOmM mio ©Se
24 Seis pratos de pr—*rd:zes de peito
picade /
24§ Seis pratos de lombo de wtella-
em 1nassa em espeto. |
26 Seis pratos de cabrito 4 Franceza,
“guarnecides de Imgoas de carneiro albar-
‘uadaq i
27 Sels prams de coelhos armados;

/
/'
o

-
-
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-'g“hf'ﬂﬁcido de arteletes.
28 Seis pratos de gallinhas de Fernad

de Souza, guarnecidas com ubre , e tu-
tanos.

29 Seis pratos de tortas de prezunto
agro e doce. ' |

3% Secis pratos de trouxas de carneiro
 armado. '
31 Secis pratos- de peruns sem osso,

32 Seis pratos  de cebolas recheadas
€Om carneiro picado.

_ 33 Seis pratos de coroas reses de fo-
thado.

34 Seis pratos de gallinhas em pe.

35 Seis pratos de paios de vitella de
conserva. .

36 Scis pratos de paios de conserva
de lombo de porco em inassa em aspeto
folhado. ; e | |

37 Seis pratos de pasteldes de todas
as carmes, - , - el

38 Seis 'pratos de frangdos albarda-
dos, guarnecidos com tutanos.

39 Deis pratos de ubres de vaca re-
cheados ; guarnecides com passarinhos.

- 49 Seis pratos de pombos| recheados
de caldo amarello, guarnecidos com ce-
bolas recheadas, fas 8

\ \

S
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41 Seis pratos de gallinhas com cusais,
43 Seis pratos de empadas de virclla.
43 Seis pratos de empadas de poico
montez,
44 Seis pratos de cmpadas de lebre.
45 Seis pratos de empadas de veado.
46 Seis pratos de tortas de fruta, e
Ovos.
4y Seis pratos de empadas de coelho.
48 Seis - pratos de pattfus de ovos
molles.
49 Seis pratﬂs de pasteis de manjar

real.
50 Seis pratos de manjar branco.

NOVEMBR O.':,
~ Primeira cuberta.
Perdiz com loembo de porco,
Patos com couve.

[ eitBes assados. _
Tigellada de queljo : e
Pasteis de carnciro falhadas,

Olha podrida com paio, e ceentro.
Manjflr branco em pelas, -

Perum sem osso,

Pombes Turcos.

: \omw&w-hwuu1~
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10 Pernas de porco.
Segunda cuberia.

7 Galhnhas assadas guarnecidas com
lombo de porco de corserva.

2 Pratos a Franceza.

3 Peruns com torresmos.

4 Frangaos com lingoas de Carneiro, -

5 Coelhos de Joad Pies. l

6 Lomboes recheados.

7 Sepas de qucijo.

3 Empadas Inglezas.

9 Olha & Franceza, |

‘10 Fruta de manjar branco.

- Terceiri cuberta.

1 Perdizes de peito picado.

2 Perurs de Fernad de Scuza.
23 'Coclhos com perrexil, e- achar.
4 Pombos estrellados, :
- &5 Lingoas agras e doces.

6 Q@"IJO frito.

7 Pasteis redosndes.

8 Olha sobre intrida,
o 9. Guallinhas fritas,

s Man_}a-r branco amareiio.

Pram;:ba.r qgue se J:gwm a estes pratos
i Perdizes. c

o 3
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3 Frangios.
4 Lingoas.
5 Miolos.
6 Arteletes.
7 Daoces.
- 8 Descahida&
9 Rins.

DEZEMBRO

r Quatro pratos grandes de perdzzes
guarnecidas, :

Vinte pratinhos de descaidas.

2 Quatro pratcs de pombos dourados.

Vinte pratinhos de torresmos de pre=
Zunto.

3 Quatro pratos de peruas salchlchadas

Vinte pratinhgs de “calchichas. ;
4 Quatro pratos de pastcloens decar-
| neiro pombas , lingaas, e lombos.
Vinte prannlms de pastelinhos de gal-

linhas. . G50

s Quatro pratos de frangdes rechcaios.
~ “Vinte pratinhos de lingoica.

6 Quatro pratos de coelhes de cellada.
thc pratinhos de torrijas de perdiz,
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7 Quatro pratos de tortas de fruta.
Vinte pratinhos de pastehnhos de mans
jar branco.
¢ Quatro pratesde pemns de salsa real
Vinte pratinhos de achar de porco.

10 Quatro pratos de gallinhas de al=
fitete.

Viate pratinhos ds pastelinhos descu-
bertos de manjar real.

11 Quatro pratos de coelhos armados,

Vinte pratinhos de tordes, ou passa-
rmho

12 Quatro pratos de manjar brancos
“Vinte pratinhos de fruta de ceringa.

Bawquetes ordinarios , e extraordinarios
pars qualquer rempa do anno.

Baﬁgae ¢ srdinario. '

t Quatro pratos de sopas 4 Italiana
€01 prezunto, € PEUO.

2 Quatro pratos de perdig otos assae
dos, guarnecidos com torresmos de pre-
Zunto. :

3. Quatro - pratos de frangdos doura-

dn s, guarnecidos com picatosies de des-
Cﬁldaﬁu :
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4 Quatro pratos de patos assados cum
‘salsa real. - N
5 Quatro pratos de paio de vitella re-
‘cheades de conserva de maga de vaca.
6 Quatro pratos de cabritos de mar-
quim, ‘guarnecidus com miolos, e torrijas.
7 Quatro prates de empadas Inglezas
de todas as catnes.
'8 Quatro pratos de pombos. Turcos
guarnecidos. :
Mevenda ovdinaria.
1 Quatro pratos de sopa 4 Italiaha,
com paio, lombo de purco, ubrs de vaca:
2 Quatro pratos de perdizes lardcadas,
5uarnec1das com lingoica,
3 Quatro pratos de leitoens, guarne-
~¢idos com miolos -albardades.
4 Quatro pratos de peruns com salsa
real.
~ § Quoatro pratos de pezto ‘de witella.
.recheados com peito, e m3os de vaca.,
6 Quatro - pratos de' coeihos de male .
quim guaraccidos com achar, " ‘
7 Quatro pratos de pembos Turcos,-'
guarnecidos com cardo, e amendoas,
8 Quatro pratos de patos de folhade
de Iﬂmbo de porco em espet(‘:& &
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9 Qjatro pratos defrangaﬁs de Ft‘.'!'naﬁ
“de Souzd). guameudos com, lmgoas de
Carnebro, € tutanos’

. ' 1o Quatro pratos de frangaos de fi-
déos, guarnec;dos c_orn torresmos , €
‘torrijas, ' | |

11 Quatro pratos de capoens de sopa
de leiic, guarnecidos: com almojavenas. -

“12 Quatro pratos de empadas Ingle-
" zas de carneiro, lingoas, pambos, X
Pprezunto,

(5 X3 QQUAo prams de gallinhas de aIF-'
tete, guarnemdas com ovos redes, €
‘graxe. % =

14 Quarro pfato& de pasteloenq de to-
“das as carnes. € Iomb:j de vaca, de: v{-
-telly, de porco, e ‘prezunto.

- 15 Quatro pratcs de ades bravas, guar-
- pecidas com cebelas recheadas.

+ 16 Quatro pratos de pumb&e, ou-fran-
gaos 4 Franceza,
“'¥7 Quatro pratos de: :.mp*zd'v‘ de vi-
t_r:]h szlchichadas de massa tenra lavrada.

L R g,:f. Otﬂtrg pratos de torta*‘-: de nata.
19 Q}_Jazm de oll"as pﬂd*:das.
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M ere#(kz extr@ﬂrdnmr!d AR

Fazmdo-.re esta merenda for cubertas ,

Serd a pr:mnm zos prmnpmr m wpﬁ.

J' fg#ﬂda fﬂ[o’t’?fd

Primeiro prato, ‘frangics de caldo ds

vaca - scbre sepa com paio, | Tem
2 Perdizes com prezunto. .
3 Frangas de COnSEIva guamgc;das
com macans fritas. :
4 Peruns de salsa-real-' = 34
5 ‘Pombes dourados, guarnecsdns com
mmlcs de carnciro. | BYR
6 Patos 4 Francez, . gudrreudos com
marmellos; e 1emans. i
7 Maiaos de vitella de ;aléa. :
8 Lombos deeasis- icv ¥ o
g Pasteis de folipad@ Framcz. 48]
10 Mangﬁsr sweal. Fn
ne? f!"ﬂ:f!ﬁu{?f.f CIEE Ly B
1 Dolq pratmhas de descaidas.
2 DOIS pratnhes de mlp*cot:ns >
Terceira cubeyra.- 7 - 7 )

P::mclro prato, leitoens a*sadcs guar-'

necidos com salchichas.
2 Peito de vitella de conserva, récteado
¢om peito do vaca, € suarnecido comi
. N gAY

£

¥

Pl Nl



g | Hrtede Caz:'nﬁd.-
passar:nhos, e ‘tutanos. et

3 Coelhos de‘calda picadosi = %

.4 4Gallinhas <de Ferndo de Souza ,
guameud s com pasteis de gallinha sem
massa. |

5 Pombos Turcos guarnet‘:ldos com
natas , € amendoas.

6 Frangaos de adcbe, guarnﬂmdﬂs
com lingoas .de carneiro fritas.

7 Trovcis de carneiro, *

-8 Ades de mardquim com. fideos,

9 Empadas Inglezas de” tﬁdas as car-
HES |

_ ' Pratinbos, ,

1 Dois prdtmhos de cabega de vi-
tella em achar, .

2 Dois pratinhes: de’ pasteis ‘de man.
gt real descubertm | Tl ki

Quarta cubertas, ¢

Primeiro prato, rollas .ﬂssadas, guare
necidzs: com lomibo de vitella. *

2 Peruns saichichades. 1 2

\ 3 Gallinhas de- alfitete.
4 Lombos cstotadcs, guafnemd{}q com
prerexil.

-5 Perdizes de peito picado.

' 6 Empadas de vitella, .

1
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o7 Qallinhas em: plieip LoEU #0107

8 Torta 'de frutay” e, ovos.

g Frutalde iciringa, e8¢ gy

10 Ulha de to 'as as carnes. : o, G

. BO Praginhey. coiieie il

1 Dois pratmhos de fruta dc manjam
brandoot T

Este éanqmte serve paru.«:alarmem: ¢
para 65 mezeés de Aér:l e MW@. iV

Baxq.:erc de peixe pam a Q_mrnma.
1 Quatro: pratos grandes de Lvas com.

ovOS.

Vinte. pratinhos . d& cartuxas de OVOS
COoIn camaroens. - B d

.2 Quatro” pratos de sdveis assados.’ '

¥Yiate pratinhos dc amejoas de esca=
“beche. 3

3 Quatro pratos de lmgoados Te=
cheados.

Vinte pratinhos de azevias assadas com
alcaparras, e. cutras hervas.
- 4 Quatro pratos-de cherue, ou pargg
de COnserva, .
~ Vinte pratinhos de salmnnetcs, ou 6vas.

albardadas.
5 Q_l,ztro pratos de tlgellas de lins
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goadys, on d: qualgaer outro’ peixe. ©
Vinte pratos d= pastelinbos de marisco.
6 Quitro pratos de cardo de Kerndo
de ' SouZai soyray ags ek o b i G |
- Vinte pratinhosede espargos, ou alca-
sofrasi bl rdusd abe i g gioes .
7 Qutro pratos de empadas de lam-
- preas;iourde outro qualquer peixe tyin
Vintz pratinhosdy ciba em-gigotes.
'8 Quatro pratos de torta de fruta.
Vidte pratinhosdemilicias deamendoa.
. g Ouatro. pratos de peixe frito.

' ¥Vinte pratinnos de fruta de ciringa,
 zoyo Quatra pratos de pasteis: de ovos
1) ot R RS e il o sy e

Vinte pratinhos de cidrio assados |

=iEste b inguete }:-P;‘:}qi-f-, accreseentar o

ou diminuir ua forma quc GUIBETE M.

RECEITAS,:

.. Perdigoens assadns com paragem e
P e sklsaoreal.

Tomarad dois perdigoens, & depois
de assados 08 trincharad, e os porad em
huma tigella nova com azeite, ¢ wvina-

. gre tervendo ‘com. pimenta, ¢ depois os
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porad a esfriar,. e enrad lhe fared: 2 pos
tagem ~de salsa muito” migda , e cebola
ein roda muito delgada, e.a berarad sobre
_as perdizes postas jd n@ pratp, e assim
ee mandarad 4 meza. DGR,

Assim -se fazem laparos.. . . A
Perum , ox pato, ou gallinha Morisca.

- Tomarad hum perum, e o affogarad

em quartos em hum arratel de toucinhoy’

~ eaffogado o botarad em. buma frigideira
~sobre fatias com o mesmo toucinho: te-
r:6 feito fora hum molho de-caldo do

. C roeiro,  com meia duzia de nozes pi=
zadis, e huma pequena de mostarda,

. feita com huma fatia dé pdo de ralla;
€ como este molhy ferver, o tempera=
128 cUm’ todos og adubos, € © botarad
por. ¢ima dos quartos de’perum s POstos
na frigideira, assim a cgrarad, ¢ maf-
darad 4 meza Hiain

Assim  se fazem patod , gallinhas,
frangidos, pombos, € csbrito. '
Pitora, gue se-faz de qualguer fombo,

oz de vaca, ow de poreo, o4 TeLde ¢

" "Fomarad hum lombo, ¢ o farad em-
talhadas muaito  delgadas, e as _‘fg:gliz‘aﬁ '
em toucinho meias fritas, e depois lhe
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- betirad pimentz, e huma pequena de
farinha torrada’, quatro-gemas de oves,
de sorte: que ‘engroce o caldo, que lhs
hao de botar, o qual ha de ser duss
' colheres, e depois sodre fatias 0 man~
dem 4 meza. - _

Assim se faz de vitella, e de peraa
de carneito, e deste modo s fazem tor-
tas, € empadas.

Tig-ila M ﬂzm.rca _

 Tomarad seis pombos ¢ seis frangdos
em ametades, e duss gallinhas em quar-
tos, ¢ depois de tudo meio assado em
toucinho, o porad em huma fngidelra,
entre ametade e ametade, porad talha-
das de prezunto, e encherad até cima;
e como estiver cheia,glhe botarad huma
duzia de gemas de ovos, e corarad na
frigideira e a mandarad 4 meza.

Hervas quaesquer que quizerem

Tomarad humas hervas, e as escal-
darad em agoa fervendo, e as 3‘3:.1{'11'3-6
€omo estiverem bem escaldadas, as fri-
girad, e depois as passarad por ovos ba-
tidos . -e a2 modo de trouxas as irad en-
caq'lnndo em h m prato, o [fnnldeua
alé 2 cncher com todo:, 08 addbo cora-

Y
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*.da em  ldme -branda as mandaradé 4
meza.. . P T R :

Assim se faz de caldo amarello; e
tambem de hervilhas.
Farinba tevrada para estallecido. 3
Hum arratel de farinha coada, dois
Arrateis ¢ meio de agucar, dez reis de pos
de sande, € dez reis de agea de flor, *
tudo misturado, mettido em homa pavel=
la nova, barrada com ‘massa, mandada
~ao forno de hum dia para o outro, €
depois tomardd huma pequenina, e a-
botarad  de molhp em agoa necessaria
para huma tigella de caldo, e nella had
de botar huma ‘gema de gvc, he muio !
bom , toma-s¢ pelas manhaa.
De lingoases, .

. Tomsrad dois lingoados ‘depois de
fritos inteiros, fendidos pelo- meio de als
to abaixo, € os Lpﬁrai:'i em buns pratos,
e tomarad meio arratel de manteiga lava-
da com huma pequena, de mostarda, @
‘cebola muito bem. picada, e 3 porad a

_ frigir com pimenta, crave, e noz noscas
da, ¢ coma ferver, botarad est¢ niolho
por cima dos lingoados. B SR O

Para todo o peixe serve este molne.

-
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-go:,‘ Wi Aﬂexdf Ca'ﬁiﬂbﬁc '
* Lo se ha dz dar de comer -huma semang’
de 'zmrms COMETES a Meid Huzia de -

bw‘pc’dex , akcrescentunde ou. dinti-
puindo conforme o1 cou wda:w.r

Prmapm-.w pda Dam:rgo.

Prlmﬂlra iguariaz Ligellas de éaldo 4

de gallinha com sua' gema d: ovo, e

captﬂa por cima, e logo $Opas de vaga--

¢ Perdigocns assados ,  guaraecidos
com lingoica.

3 Coclhgs de Iaao PII‘“S
-4 Hum ou dols peitos. de vitella - de

conserva , guameadus kO tor LJaS de-
~vitella, '

5 Pastelocns de varias carnes ¢ rc‘:don-

 ‘do lavrado -
6 Pasteis fntos pequeuus de carneiro

com - acucar, € canetla, ¢ -
Olha Cactelana: asabnr, vaca, car-
neiro, mzos de putco, prezunto, £r308,

nabos, pimentad, de todes os adubos

an'(urr_lﬁs com ‘agafrdo, _
M do..
anjat. branco. em, pélas assado.

L

_N{’f” fim duses frios, e ﬁfﬂra _'da semipos
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3 Pz:ra a seganis feira.
Prlmmra lgLﬂ.m Tigella de caldo

de gallmha €omo as p.:ssadas, 4 sopasr'_"

de vd:.a f i LA

3 Frangas cazeiras assadas Jardeadas

sobre sopa de natas, guarnec:das com .

biscoitos ' de la Reipa,’
3 Huina potagem/de mariquas, tordos

a Franceza, guarnecidos com verdeaes,
em borragados.

4 Cabega de wteHa, guarnemda com '

maos de Judeo

§ Huma rorta de’frangaos y € pumbns :

de folhado Francez

6 Pasteis d2 coeca de damas da galli* .'

nba do tnqanho de dois tostoens
- =z Olba pndr:da POTIUP'&EZQ. 3
8 fvlanjar rezl em t-ﬂﬂcllada ¢oradas,

-No ﬁm _da;e.r_ frios _d&.' fmm

- ' Para a terea feira.

anelra iguaria: Caldo de gal!lnha,-

e ‘f-‘»onas , como acima fica drg

“ 2 Coelhos novos assados com cebr;‘la,
batzda na agoa em rodas , e salsa muito
miuda por cima, alcaparras , guarnecidos
¢om achar de porco,

-

\ N - ) . ’
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.3 Frangas de Ferndo de Soura , com
quanm SODre Sopa do mesmo. &

4 Perumy em gtgme de toucmho, e’

yinho brance com substancia de vitella. -
§ Empadas Inglezas nevadas. it
6 f’a”eis de barqumhos folhados Por-
tugnez
2 Ol.nas Francezas.
o QOvos brancos.

Ne fim dacf.r,' ¢ frutas.

Para 4 qaaﬂa feira.

- Primteira iguaria : Caldo de gallinha
com fopas, combd acima.

» 2 Pertias novas lardeadas a Fr.mceza,

- sobre sopa dourada, galhnilas com lom-
‘bos de conserva. -

3 Ades reacs estofadas com marme-

. los, magans azedas, especiaria preta,
guarnecidas com tordos

4 Trouxas de carrieiro.

§ Kimpadas grandes de ldrnbos de va-
ca, e vitelia

6 Pastelinhos de tutanes Saboianos.
~ Olha Moura, que chamad de fibaJ
3 Fruta de ciringa com graxe.

7
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No fim doces frios, ¢ frutg.

' Pova a quinta feira, -
Primeira iguaria: Calde de galiinha
com sopas, COMO acima cissemos,
s 'Leitoens. as:ades, - guarnecidos com
gallinhollas, RS A
3 Pombos com cardo em fricage.
4 PReraas de carpeiro de casis,
o Empadas de perum sem 0sso.
6 Pasteis folh:idos' de ‘coslbo
¢ » Olha podrida em ‘massa, que he a
melhor déstodas.o o
L 8-Lete em ciricaia,
 Advirto.,: gue pava:as gollinbas que fi-
¢Go decaldo, se hiv - demandar dmeze
bum dia sobre cusciis 5 outre subre.
fideos , otitro sobre leiria . untre sobre
' 'tiztrfzfd-,i” outvo Sobre arrem -
8 S & B % 1 O hpt ey o o B R 8 K '
Para a sexia feira. 7
. Primeira iguaria #Gemas de ovos em
manteiga, depoissopa denata com letria, .
‘2 Lingoados recheados assados, guar.
vecidos com azevias assadas; de molho

Lastelhanoy L0
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43 Cor?ma de 'conserva, guarneclda
oI VezULos pequenos. "
4 Tigellada de chocos, _
g Empadas de salmoactes: 0 S
6. Pasteis de marisco. " '
7 Peixe frito.
8 -Oms molles

Na ﬁm doces frn.r , € fﬂt!d.

\
Pam 0-sabbado.
Primeira iguaria: Ovos.com padem
manteiga , depois sopa dourada. -
2 Salmonetes assades com spotagem &
Franceza, guarnecidos com ostras., |
3 Postas de cherne em casis, guarm:-n
-cidas com amejoas. ’
4 Lingoados de . carril. |
.5 Empadas de vezugos.. -
.~ 6 Almojavenas, de peixe pmado fr;tan.
7 Peixe frito, guarnacﬂo com mem-
lhoem de Aveiro. . o
& .‘.aanhus passados por 3quc:aﬁ e graw

' f
|

. ; Na ﬁm doces frw.r y.b fryru.
Fo. o g 5
€ mera-._ qae'-n@'o seja jqzzzar; , -t pw.

il r o
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‘caro de agos, mas mui comvenienté
rara jornadas. N

-
-

.I,

. Fardo por este niodo para~vinte pessoas.
 Primeiva cuberta.
Cobrira@ a 'meza coni principios que
~ houver nesse tempo, | ¥R
| Segunda culerta:-
1 Ha de ser quatic empadas. de peium
sem 080, | g &
2 Quatro empadas de gallinas, pem-
bos , e tubaras. © ol s
3 Quatro .empadas de virella. - |
.4 Quatro empadas. de perdiZes com
‘prezunto, que faga8 o pumero de dezas
seis, cada genero deé empadas de seu fei-
“tio, e todasise Hao de ajuntar.
- Terceive cubevta de dece cuente.
““ig Ha de ser quarro tortas de frutas.” -
2 Quatro_ pratos de pasteis fulhados *
R . Rl B A S e
3. Quatro pratos de pasteis tolhadosde
manjar branco amaréllo, A g TRl

T Quiro prates de almojavenss de
. OV0s’ nrolles, T TR G Apos |
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y 'TMM g;_m se biao de tor nae wesmi
- fdrma dos cutros prates.

Quarta caberta doces frios.
Farao dezasels pratos, cada quarto de
. varios modos |

Ouinta cuberta de frutas.

.« Esze comer nao tem caldas; 1ods be
: bom , e ligeira, :
Bangquete & Franmceza extraordinaris. *

1 Prato. Iguaria primeira. Cinco pra-
tos grandes de olha ‘Franceza.
1. Prato. Iguaria segunda. Gallinkas
 recneadas de-alfitete. |
X Prato Iguaria terceira. Frangdos re.
- chéados com alfacea.. |
% 1. Prato. lguaria quarta Pombos en-
‘sopados sobre sopa de §er'_i'|}ga. '
1 -Prato. lguaria quinta. Coelhos esto=
fados com alcaparras. o

R

1 Prato, Tguaria sexta.” Coclhos arma-
- dos com sopa de qusifo.
1. Prato. ]éﬁaria setima, De alcaxo-
a8 1 58 W oy i "
.1 Prato. Tguaria oitava. Creadilhas.

L



N Tegeiraelarte, o 709
1 Prato, -Iguaria nona. Talhadas de
[+ ooy a1 DT T o 3
1" Prato.-Tguaria \decima. 'Alcaparras.

2 Prato. lguaria undecima, De "ca<"
brito. % . ' |
"' Segunda ipuaria.
-Cinco pratos de ¥isci. " - IR
Hum prato de gallibhas’de artiletes,”*
Huom' prato de perdizes lardeadas com

s Tl
i -1

torresmios , -€ Salsa. e

~ Hum “prato ds lombes de vqca' I Em

~“cheados. et FAgar

" Hum prato de lingoas Mouriscas, 7/

“Hum .pra,m,de capdes sobre sopa~d3_ :

natas, RO 2 : '

- Hum prato de ades:estofadas. _
Hum prato de perdizes d Franceza.
Hum prate de creadilhas com miolos,

- "

Hom prato de aifitete recheados’’” .5 %
A Terceira iguaria. =
Cinco pratos grandes "de peruns sem”
0SS0 mm’“sa‘.{chichas ‘pardas. s I
Hum prato de perum armade, -
Hum prato de cabegas de éébri‘td-__rﬁ'e—
cheadas. : B e bk Tkt
Hum prato de cabeca de vitella.
Hum prato de galinhas de Fje::paa__fic

Sbussﬂ; S | d Q &

Ll

SR

’ A
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...I"a

ﬂum praw -de. fr&ngass fmos com pte- :
5[]'}?0. -

Hum prato de\e‘anrgos

Hum prato de fruta de cerea,

Bum prato de salsa de alcaparsas y
azeitonas, € queljodi .

Hrlm prato. de alface, e azedas.

~ Quarta igraria. .

Cinco prajosgde gallinhas em pé

Hum prato de perum estofado.

Hum prato de frangfos assados com
sopa de alfacea. . #=
~ Hum prato de coelhos de ]Dm Fires,

Hum prato de cabega de vitella,

Fum, prato de prezunte lampreado.

Hum prato de mdcs de carneiro com

\ gt a]Ftete, Y | B GRS

Hum prato. de a]cﬂpatras com perre«-
::iJ. e rins de vitellz.

Fum prato de gigote de. perdlz com,
Cardo. 3L 26T 5
_oHum prato de coelhos em glﬂ'(}te.

- Hum prate de almondegas assadas- de
vitella com cardo.

b byt v Quinta ignaria. 3

C-nco piatos de frangdos, ¢ prez,untu 18

. Frangeza. ~

iy



.

.-Teﬂccﬁ'a Parte, 21 l'L'

. Hum prato de lingoas assadas com sua

piverada, | -

. Hum prato de capdes 4@ Tudesca,
Hum prato de cabrito de carril.
Hum prato. de talhadas de vitella 2

Romana. |
Hum prato de tutanos de vaca.

““Hum prato de gallinhas” com azedas,
Hum prato de alcaparras, e perexil.

Bum prato de prezunio, paio, € chou-

rigo com salsa. |
Hum prato de oveiros de gallinhas. -

Hum prato decreadilhas  fritas com

presunto, ¢ alcaparras.
' Sexte iguaria.
Cinco prates de-pombos. Turcos,
Hum prato de fruta de tutanos. :

Hum prato de constrada de forgura de «

cabrito.: B -
 Hum prato de arteletes de vitella,”
Hum prato de gallinhas Mouriscas.
Hum prato de frangdos 4 Portugueza,
-1 Hum prato de ubre de vaca.
" Hum. prato de salchicha® com lrer-
wilbas:: " sy £y -

“Hum prato "de cabégas de cabrito com

alfaces, & cardo,

_Oz*



% & Jﬂe ae E‘azmﬁa
Hum prato de’ alcaparras, © azelto-
pas, e perrexil. -
Hum pratu ‘dé- cardod com hervhhas
SE!IHH? :gmrm. ~

Cinco pratos. de ‘pasieis de peito de
vaca.

: Eum prato de bollinholos,
um prato de cardo defolhado Fran-

A

L'cez. | ¢

Hum prato de pnmbas 2 Franceza, -

guarnecidos com folhado ‘Francez, |
Hum prato de pastelinhos de gallinha.
Hum prato de pasteis de tutanos.
Hum prato’ de frangdos- feito - albar-

dades. =

- Hum prato de: cap*lla de virella
Hum ‘prato de carneiro 4 Fraficeza,
Hum'! prato-de’ Laramnadas de galli-

nhas, -

Hum pra{n de prezunto ¢ chcur:go

S - Oirava igueria.

Hum prato de empadas Inglezas,

Hum przto de pa:ttlmheq dc Saintak j
Cral'a- A

‘Bum prato de corea ieal de furl védé_
‘Francez.

Hum pram de paStehnhos de tutanes.'

.
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Hum prato de mios de cabrito.

‘Hum prato de frangas assadas com-
sua ‘salsa. i v

Hum prato de frangdos com hervas.

Hum prato de pastellad ‘de pombos ,
€ 'Car-d()._.e-“,.{i RS i

Hum prato de alfaces, e ontras ervas,

Hum prato.de ades assadas com sal,
e amendoas. o

% <" "Nona fgﬂgri&.

Cinco. pratgs. d¢ manjar, branco passa-
do. ‘e cubigktaul . s o el
Hum prato de pastellad de cirigaia.
. Hum prato.de bollinhos de queijo fres-
O L~ T o () s SN e
;7 Hum prato! de huma toria de natas.

Hum prato de picarostes de manjar
braneo. A T e PO )

-~ Hum prato d'gapg;ztaig de requeijad fo="
lhados. . RS 0 iRl el
~Hum' prato: de fruta de, manjar brane
R ¢ S ELRERL R R _ ; B
Hum pmtofde'__p*:ra% doces, € cerejas.
* Decivia iguarid.
Cinco pratos de supplicaciones.. .
Hum prato de amendoas - de.carapi= .
Shhge i vk i o 2

i
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1 L1

'FO'RMA DE HUM BANQUETE

-para chacolate,

Hyum prato de 'mélindr_e's._' |
‘Hum prato de biscoutos banhados,
Hum prato de biscoutos de la®Reina

com’ ‘que ‘sz pade servir.a Hum
o0 Bimbaixador) g
PRIMEILIRA CGE A
Primeira cuberia de privcipios ‘de sopa.
I 7B Riunfo posto no méio da rie-

Za ‘cem variss figuras ‘de espi-
‘nhado ¢ quatro remates nos quatro can-

t0s da meza- 2

4 Pratos de manteiga levantada, e la-

‘vrada.

- 4 Pratosde cellada com varios achares. .

4 Pratos de prezuntd, e paios guar-

necidos.

4 Pratos' de mieldes com melaneias,

4 Pratos de laranjas da China, guar-
nec:dos com limdes doces,

4 Pritinhos peqacnos de alcaparras,
eaperreRil’ - |

AR Segunda enerta. -

3 Iguaria, Quatro pratos grandes de

2]
Rt ode,

o
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sopa 4 Franceza de ades;, guarnecidas
‘com pombos, e hugoaﬁ' de porco, 2
.2 Iguania, Qla‘trﬂ ‘pmt{}s de ga['mhas
recheadus em sopa, guarnecidas com olhos
‘de chicona I'ELh"a 'SJ'-" gh_[;[v[as de 1“..
tella.

3 Iguaria. Quatro pratos de guta gem
de coclhos, guarnecides com achar , €
cafruxas de alcaparras. ‘
. 4 lguaria, Quatro ratos de ]mnho de .
vaca de fricacé a Rmnana ; guamec:ldﬂs
com mavs de porco cmburraqadas de ca-r
savonada. - n¥
& TIguarma. Quatro_ pratos de potagem
de vitella de desina, goarnecida copt
tordos, .

‘8 Pratinhos varios.

> Pratinhos de fncacé de frangaps com
‘descaidas.

2 Pratinhos “de pombos recl'cadOS,

guarnecidos ccm miolos.

"~ 2 Pratinhos de almondf.gas de galh-

,-_nlla narnecidos..

Pratinhos de alfaceas recbeadasy_;-
. Terceira cuberta. 3

s Iguana. Quatro  pratos gramdes’ de

_pollegares de vqella assados 5 (_;om psr=
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£ dizes ]ardeadas, e descaidas, guarne-::l- %
das sobre sopi tostada. b
Ty, Iguqﬁa‘ Quatro pratos de gallinhas
“assadas recheadas, guarnecidas com chou-
Isras de vitella, e mal assadas de descai-
das 22
e S I uaﬂa. Quatro pratm de peruas
acsaclas Castelhanas, guarnecidas com
linguiga sobre sopa dourada. |
4 lguaria. Quiatro Pratos d= Tombo. de
vaca recheados com lombo de porco,
guat‘ncc;dﬂq ¢om ‘salchichas,” s
I l.’tal‘l? Q‘}ratro pratos de lebres | aS=
::as 3 gtyarneudas com lapams as-aados_

5'

-
i =
yr

8 Pratmhnq g
2 Pratinhes de pambus M'.ﬁur:qcos com

it gaJa ‘d=caraeiro, N
fi L. l‘ratmh 0s. de_ franﬁa(}s de Conser’ifa
cafn inacans fritas, -~

— 2 "Pratinhos 'de Perd 2es de molho de

M!éu*i’ Dias com QILJB'TFES. Es
?Pr ;_1_:1!103 de mios de vitélla a'mo-

lh‘ “d& ideo,” com “nabos’ recheados:

e Ouyirza’ Igﬂdwd

3 f uaha. qutro, Ppratos grandes de

| ""eiiipa ¢ defvitella com perdizes, e mios
de porco sem osso.
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=57 35T gnaria) Quatro’ pratos’ de en‘?,-.Pa.!____
das de folhado de peri¥s sem osso; €
_pumbos. # R i ;1
3 Iguaria Quatro pratos de tortas de
frangics, com tutanos € almondegas de
perum. ihaiseyo Il e
4 lguariz.Quatro pratos de pastelOes
de cirneiro, lingoas, lombos; paios, €
prezunto = DTS o
Iguaria. Quatro pratos de ‘empadas
~de gallinhas cartuxa., 2 oA
> 8 Pratinhos. . TH R A
2 Pratinhos de pasteis folhades degal-
- linhas S T SBT3 |
2 Pratinhos de empadinhas de “passa-
vitihot bl SRRt ol B PR R
2 Pratinhos<"de pasteis“gabaiaﬁos de
~ peito de perum. " : RN,
2 Pratinhes de ‘tortinhas Inglezas.,
L OQuinta iguarid.
¥ Tguaria. Quatro pratos de % mnfps
de doces NeRueras, 8 SERIRE g e T
* 2 Iguaria, Quatro_ pratoes de ‘almoja-
venas de ovos, ¢ cidrad. i 0 '
'3 Iguaria Quatro pratos de capellas
imperiaes ‘das Freiras, = =0 o ©
4 lguaria. Quatro prates de ‘lombos.

3 ".‘.

g -

f



5' Ig,uarla. (Lmtro pratos de docesn se-

.;031 % .

8 Prarlnhﬂs.
2 iJe fruta de c:rmga.

| 2 D¢ marmetlos,

-~

-y

Za

=

r

2 De quelj.-ximhas de manjar real.
for BED L qnﬁ';_)admaas derovos,

L Soxcti cuberta d# ,f'nssfﬂm'

13:. Pratos  de ‘peras, desbon Chustad
3 Pratos de peras. virgolosas.
.3 Pratos de peras vergamotas,
3. Pratos. de verdeacs.,
3 Pratos de comuoezas.
23 Pratos de uyas. ",
3 Pratos de melancias. :
;8- Pratinhos. de quzijo.. | -

4 Salvas de passilhas.

Chauolate -

Para os Gen tis bomens  que acompa-
nharem o Emb‘zzxador. :

Pratosidewmianteiga, i, 0 o

Pratos de eellada. 258

Praros de presunto.

-Pratos de laranja_da China,

' Pt&tos de lnnfies doces.

-

¥ MN N _"E'_'
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4 Pratos de/wvarias potagens, = o0

4 Prates’guizados.: ;
4 Prates de assados, s

‘4 Praros de massa.. - S5

tid Pratos de «doces ‘quentes, " 2

: 20y - Prasosodecdocess sgcosar Ba SVl
IO Prar{js de ffu\ta. L .I- 15-:" : "'.-"'r'l' F:

. : -~ F 3 ;
HAos - pagens: se serve: da i mesma ﬁtrmm

e
£l

Ass homens de pe’. PR g
6: Prates de principlos. iR,

6 Pratos decporagens. Sty s
“6' Pratos ‘decassados. 10 HU b
6 Pratos: de amassas. o ey
6 Pratos de doces. s 8 Yieg
A AR IR e PR

Nesta mesma forma poderad conti-
nuarY oS Mais comeres: coniGue RONASSO
Portugal costumz a Policia i Real shospe-
dar. os seus Embaixadores com!seis co-
meres, [ tres ©eas, e trés jantares; prin=
cipiando ‘semnpre pela ceas e_;a.caba.ndo
por jantar, com que  0s-demals Comcres

se- seguirad peloinesmo modo, assim ‘na

, como: tambemna

qualidade dos pratos | |
om tal erdem

quantidade das cubertas, ¢

.
- .



2 asonoz.
entre si, que nascuberwa em que: forem
assados, nad@«had ‘de entrdr gurzados, €
~da mesma sorte na que constar-de guiza-
- dos, nad had-de .entrar assados, e'coase-
quentementes z que constar. de.massa, ; nad
admirard gualquer ocutin gencro de lem-
Peros, que nadpereengiO-poidas massas:
porem as carnzs, awes, ou gualquer rou-
Atregeneroises podem variar. em-cada hum
dos cameres, como tambem Qs MESMOS
guizados assades, ou.massas com adver-
tencia assim repartidos, psrque deta sor-
te brilhad mais.as mesgs, e ficad servis
dos com mais caprichosos hospedadas.
+_ Tambem me par:’ceo coavenicnte re-
ir aqui a ordemy, e férma de humn jan-
tar grande feito 4 estrangeira, o qual cons-
-ta de Hum prato grande, posto mo meio
‘da.meza com: oito- praios meaos em ro-
‘da, seguindosselrimbam: oito pratinhos
-em-'roda , iporém tudo wa’ mresina. cubec-
13, 0 gueicharamesnte mostrad as estams-
~@Ppas seguinics ,+ paras que na. mesma f£or-
“ma se ponhid os pratos, e’'se sigad as
= eubertas, que em gquante-ads comeres ,
¥ -.,,..----éf)de_m‘-“-&dmittir variedade. -
e L7 1 . 2 {

o

A
- part

...\tr' e
.-1, . & Fa 2 .
AW vl 3 J L ==
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C APITULO UL TIMO:

De alzumas advertencias muito wecés=,
warias pare a inmrelligencia y & hum

S R O LR ~.fxérci£iv. (215’.!'1’-’(3; A Zé;:..-:.-v__;:
73551  SHET ¢ b DER2 AT EN

Rimeira. advertencia : Primeiramente,
em quatguer Capituloy em gue se no=
mearem: especies: pretas;  entendad por pi-
menta., cravo ‘da India, '€ noz nescada ;
‘elonde se nomearem 10OGQS OS agubos 5
seentende: piimenta, Cravos nogz: noscada,
canella, _a@aﬁa&;ér{cﬁ,ﬁn}tfﬁE_Sfét:i:@;'* Bk
1z Sagunda-ddvgraencia 3. Advite- mais 5
gue quando ' a:quantidade .que fizirem,
for ‘'menos que a referrda no Capitelos;
ce hade diminuir-pas especiesy e'nos
mais -ingredicntes , que covduzZem. para
o mesmo prato, ¢ assim da {imesma. sor-

te , sendo a quantidade mgior, se¢ had
de augmentar osdogredientes. 7, o

e 13 :?ﬁffﬁ'gifa ad‘wrtéﬁ%ﬂim . Ad%i!‘m w -ais
ﬂ-)lﬁﬂﬂﬁ s rSEnhﬂtl-gg_’-;-qu}': Se preZaﬁqml_
to de serein assistidos  pelos exercitan-
tes desta Arte, que;de neahum. modo

mpsimmm nas suas.cQz inhas, -nem: ainda’

&



222" drte-dé Cozinha «

'~ por mogos dellas’, a negros, mulatos,
ol qualguer chzinheiro, que de sua cria-
¢ad, ou inclinagad for vil, ou proceder
com ‘torpes,; e. depravados" costimes,
porque lhe confesss - habi de comer com
muite poucs limpeza, e com. muito ris-
co ma sua saudc, que assim mo ~tem
ottrado” a’ experiencia de muifos annhs,
e’'o muito ‘exercicio deésta minha Arte.
E se o official for limpo, e cemsigo
tiver asseio, da mesma sonte satisfard
a ‘sua ©Obrigagad, esmerando-se em’ tudo
o que fizer, e tendo. elle boa coasciens
cia,  nad falrard 7 muitas condigdes;; a
que estad sugeitos -osiprofessores- desta
Arte; como hre o maderade ‘dispendio nas
fazendgs ‘de seus''amos, gactando: so=
‘mente o que for necessario a perfeicad
de sua obraj e juntamiente o gramde sen-
tido , & cuidado que devem ter, quando
seus amas: estiverem enfermos , fazendo
a dieta pelo fegimznto,-que for dispen-
gé’ﬂb’ pélc&s Medicosy que lhﬂ assisteur,
que, e quanto ‘a esty parte me nadtos
“ca'a mim, nem aos mais' Cozinheliros;
a composigat do comer, e somente em
summa advertirel ‘algumas cousas; que

-

e
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nos pertencem, e vema ser, que em algtins
assados, cozides, puizados, Qu massas,
que lhe forem  determinados, fnjad de
adubos , tc:-uc:mho, manteigas , e sendo
gallinhas; nad sej2d velhas, ou chocas,
nem- comer O comer seja requentado pelo
muito . due he nocivo: no que twdo de-
ve haver .muita wgll‘sﬂc;a, pelas muitas
recahidas ‘que coatinuzmente succedeny
ainda aos mais convalecidos, para o que_
me 'parece he conveniente na® admittir.
a compradar o mesmo cozinheiro, por=-

quc este H]I:IHEIS vezZes com oS temperos e

pode disfarcar a podridza8, ou md qua-
lidade das carnes. peiXss, aves, cu qual=
quer outro gsoero de ahrneurm, sendo
tudo em prejuizo da consciencia’ de quem
o faz, e muito mais damno na saude de
quem O comc. |

Quarta advertencm Tanihem me pa-
receo advertir, que =uppn€to a varied ade
~ de tantos. tempercs, a 3 multidad de tan-
tos guizados, € a compﬁslgaﬁ de innu-
meraveis manjares, sirvag ads bomens nad
30 para_a millacaé do gosto, mzs tame
bem para o est2do de suis mezas, e gran-
dezas das pessoas, com tudo estd varie<

-



e

n,

B ot o i

_ il

% 2.4 ﬁrﬁe de C'aﬁmbn

dada, multadaa, e composigad , he de-
muito detrimento ds compleigaes, ® prins
czpalmenf’é" dquellas , - cuja natureza he
~debil, por serem,. quando assim fabri-
cados, mais Indigestos, fangando, e de-
bilitando a pararzl acgzd do ‘estomago;
e.todas as. vezss que esta se .vicia,, se,

des;emp;mu OS hu'ﬁ‘.}res\, nad. se. . geran=,
dofrneqaﬁlhz pProporgad, e remperamento.

‘gue 526 .devidgs ao natwral, © que con=
'tmuameme he causd de tantas, e tao.

graves e(ah:rtmdadr.;s, como a experiencia
tem. anostrado , €GN gue uenho a dedu=_

_z:r, que. o lll..ﬂS p{ﬂ?tltum, e verdadei-

1o gomer he o bz 2m, cozido, ¢ assado,
com. a‘ﬂuu\;a :.:*assa,‘pﬂrém Muito poua.a.'
G be@; =1ta pelﬂ que tem. de asma,_ por-
que 56 O usO. ;lemas cousas sustentad, a
co*wewaqao devida 4 natoreza, median=
e as syasique drdades por lhe serem as-
su;u Anals sem“lhgmtes._

iy .
- | =1 m—

o el

Mﬂ'{.fd parﬂ pao. G

_Q?Tﬂmgm farinha de trige da mais fi-
na; e tmals pura; mistu em-lhe a quan--
tidade de fermento’ necessario, . dfﬂl‘"m-

lhle gjgmsufﬁuente pat‘a se an tssar, ob-

-
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h.

-

se lhe deifar, a qual deve ser temperada
‘de sal; trabalhe-se com forga hum pous

, co de tempo, e depois de muito bem tra-

balhada, e misturada com o fermento,

"servandn o grio de calor da agua, que-

~deixe-se em lugar, que ndoseja frio nem-

' demasiadamente quente, para haver de
fermeuntar, e crescer; em estando léve-

da, tire-se daamassadeira, ponha seso-
bre huma meza, ecorte se em boecados

iguaes, formem os pies dotamanho que

| parecer: depois de tendidos, mettdo-se
a cozer no furno, ohservando attentas
mente o grie de calor em que esta.

1P Pt Jazer Massas, e Pudins. .

| Faz-se pio de muitas castas com a

nha, pio 4 Montoron, pido de Segoviay
pdo molle , pio fidalgo, e pdo da moda.
1O pdo da Rainha, amassa se- com hum
pouco de sal, ¢ fermento de cerveja, 08
outros todos amassio-se huns com leite,

loutlros com manteiga , com ad;er{en.-.

L

farinha de trigo, como he pio da Rai- .

"

'Varz'as'qualfdades de Massas para Pdo.

/
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cia de deixar fermentar mais a massa,
e que fique mais leve e mais branda,
As gentes do campo, e a pobres fazem
pio de centeio, de trigo misturado com
cevada , de milho de arroz, de casta
" nhas, e outsss fructos, € raizes, para
se remediarem em tempos de fome , &
carestia, -

Massa para Empadas de fiambre.
AN : 4
~“Deitem sobre huma meza meio ars
queire ou huma quarta de farinha com
dois, ou (res arrateis de mmanteiga, bu-
mas pedras de sal, e quatro gemmas.de
ovos , € amassem tudo muito bem, dei-
tando-lhe aagua necessaria pouco e pou
co, até estar bem ligada, e counsistente
depois divida-se em dous empélos, soven
cada hum muito bein ; e depois de ben
.sovados , sirvio-se delles para tortas, em

padas , ou para o quegfor necessario.

rids : |
Bassa para Empadas de €Catxa.

Tomem huma quarta de farinha, ¢
amassein-na scbre huma meza com man
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‘teiga, e agoa quente; mas que fique mais
testa que a precedente ; depoils de muito
bem sevada, fagio dous boles; de hum
levantem a (*aixa O 28 calxas com gei-
to, e sobre folhas de papel, e metiio-
lhe dentro para se cozer tudo quanto lhe
parecer, depois de temperado, acabado
e coberta com parte da cutra massa.

MMassa foh’mda. | £

| Deitem sobre a meza huma ocitava
de farinha, amasse-se com agoa, e sal,
pouco, e seJa de maneira, que depois de
higada ndo hque brasda, nem dura; so-
ve-se, e deixe-se desc’anqar meia hora ;
estenda-se depois com hum pdo de massa
atéficar da grossura de hum dedo, assen-
te-lhe por cima outrotanto de manteiga,
como ha de massa, enrole-se mnito bem
de férma gue a mantmga fique encerrada
dentro, estenda-se eom o pdo, 'conti-
nuemt a fazer o mesmo tres, on quatro
vezes , reduza-se finalmente 4 grossura,
que se entendef necessaria, e servird ;' ra
tortas de carne, tortas de doce, pd,sl,ell-
nhos, timbales, fritadas, eoutras pégas
de fomcr | P2
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Outra massa folhada.

Tirem muito bem todas as pelles a
hum bocado de mordura de vaca do pe-
zo de dous, ou tres arrateis ; e depoisde
muito bem picada, pize-se até ficar bem
branda , e macia como manieiga, e es-
- tendida, scbre a massa, enrolada ; e es-
tendida commo a antecedente quatro, ou
cinco vezes, servird para tortas, paste-
linhos,’ e para tudo o que for de carne,
€ se comer quentle. ot - |

Massa Real. ™
Deitem em huma cassarola meia ca-
‘nadadeagua temperada de sal, hum bo:
cadinbho de assucar, duas oncas de man
teiga, e ponha-seaolume; em fervend:
hum ipstante, deitem-lhe farinha, e me
‘X380 com a colher ate se ligar a massa,
e fique de firme consisténcia; e traba-
ihando sempre com a colher, e sobre o
Tunrs.até se despegar do fundo; ajuntem
1he¢ hum bocadinho de casca de lima

xalada bem miuda, e vio-lhe deitande

] =
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ovos hum a hum; em estando a massa
\desfeita, e sem godilhdes, serve para so- -
[nhos , para pastelinhos, e outros entre=
pmeios differentes.

i L :

Massa para Brioches, e outros bolos.

Amassem com agoa quente meia on=-
a de fermento de pio, ou da cerveja, .
_meia oitava de farinha; estando bem
ligada, embrulhem-se em hum panno. po-
tha-se em lagar duente, e deixe-se fer-
entar hum quarto de hora, se for na -
'erio, e se for no inverno huma hora;
flepois ponha-se sobre huma meza, com
luma oitava de farinha, oito ovos, hum
rratel de manteiga, meia onga de sal,
¥ huma pouca de agoa, eamassem tudo:
ftnto; e com a palma da mZo duas, ou
'es vezes, pulverize-se de farinha, ems=
tuthe-se outra vez no panno, e deixe-.
# fermentar nove, ou dez horas ; tire-se
linassa, corte-se em bocados, moldem=
£ com a mao, achatem-se, dourem-£€-
®m ovos batidos, mettio-se no forno 2
‘zer; se forem pequenos, sOmenie por
¥ela hora, e se ferem grandes, -horae

B
D
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meia ; estes bolos comem-se quentes.ou
COIQ quizerem. '

Massa para escaldados.

Ponhio se sobre a meza dous arrateis
de farinha, meio arratel de manteiga,
huma onca de sal moido, duzia e meia
‘de ovos frescos, e amassem tudo duas
ou tres vezes com a palma da maoc; a
juntem-lhe depois tres ou quatro ongas
de formento feito =2m bocadinhos, tor
ne-se a amassar tudo com a palma da
mio cinco ou seis vezes, depois ajun
te-se a massa, polverize-se com farinh
e embrulhe-se em huma toalha ate oou
iro dia; tire-se, deite-se ssbre a ‘mez
faca.se em hum rolo, corta-se em boc:
dinhos , forma-se por huma , e oul
banda deitando-se em agua fervendo, :
gitada de quando em quando com a €
cumadeira, para que ndo levante fe
vora; em os bolos subindo acima ¢
agua, tirem-se, deitem-se em aga frl
deitem-se depois em hum penelir a ¢
.correr ; em sendo necessarios, mett:
se a cozer no forno, e comdo-se quent
ou frios, segundo lhe parecer.
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e

Massa para Crécantes.

e ——

Deitem sobre huma meza tanta guan-
¢idzade de farinha como de assncar fino,
¥ amasse se com claras de ovos, € huma

pouca de agua de flor de laranja; em a

massa estando ligada, e formada, mas
! que nido fique muito branda, pulverizem
' a meza de farinha, estendio a massa com
| o pao e servird para crocantes, tortas,
| pastelinhos, e outros pratinhos de en=
| tre melo.

. Massa frole. LS
& -

Tomem tanta farinha; com assucar
bem fino, amasse-sé com gemas de ovos,
e manteiga fresca; em estando formada
estende se com o pao de massa, recor-
te-se em bocados, conforme parecer, e
ponha-se acozer em forno brando, estan-
| do cozidas, vidre-se com ‘assucar € a pad
| quente, e sirva‘Se para varios pratos de
entre melo. : -

Massa a He&pankal[ar.

Amassem huma oitava de farinha com
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5 ‘ &
agoa quente, manteiga de parco, sal

pizado, e duas, ou tres gzemmas de o-
vos, mas que ndo fique bran:la estan-
do sovada , deixe-se descancgar ham pou-

co de tempo, ‘estenda-se com o pdo,
‘até que fique delgada, corte-se em dois,

ou tres bocados iguaes, untem se com
manteiga de porco pela parte de cima
quente , fagio huas relos bem fechados,
e depois de cortados ao revez, e redon-
dos, servird para tortas, pasiels, e para
o que for necessario. -

Massa para canudos.
Tomem tanta farinha como assucar
- fino, hum bocado d= manteiga, dois
~ovos, e hum bocado de casca de limio
ralada, amasse-se com agua quente, de
forma que ndo fique branda; deixe se
descancar, e srrvao se della para o que
parecer, |
Massa d¢ Duqueza.
" Peguem em méiaoitava de farinha,
dois ovos frescos, hum bocado de Than-

teiga, e hum pouco de sal, e amasse se

il
L1
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com vinho da Madeira, porém que ndo
fique mole; deixe-se descangar, e de-
pois sirva para differentes pratos de en-
tremelo.

Bassa d Ingleza.

Deitem em huma cassorola meia ca-
nada deleite, meio arratel Ale manteiga,
' bup pouco de sal, casca de limdo, €
hum pdo de canella; em ferveado, dei-
' tem-lhe a farinha necessaria, como para
sonhos, e depois de desecada no lume,
e fria, estenda se com o pdo da massa,
€ posta na grossura necessaria, corte se
em quadrados iguaes , frijdo se em man-
teiga clarificada, sirvdo se com assucar
ralado par cima, e vidrados com a pa
quente. |
*Massa de amendoas.

| Passem as amendoas por agoa quen-
| te, pellem-se, pizem se em huam gralde
| pedra, deitando-lhe de quando emguan-
do huma pouca de clara desovo batida,
| meia colherinha de agoa de flor de.la-
|ranja;’ estando pizadas, e raduzidas a
massa, deseque-se ao lume com assucar,

X
L ' n
3 r




R ———o——eee;°;;OO .

234 rie de Cozinka.

-

muito fino, e mexendo-se sgmpre com
a colher sté se despegar da cassarola,
deite-se depois sobre a meza com assu-
car em po, e sigva para tortas, tortele-
tas, fundos de crocantes, caixas, caba-
zinhos, flores e outras differentes obras.
Os retalhos pizados com claras de
ovos para os amollecer, servem para fri-

gir, para se cozerem no forno, e para
varias guarnigies.

Dos Pudins 4 Ingleza, e outros entre-
melos. s

Pudz'?a & Ingleza.

Desfacio em agua, ou em leite hu-
ma oun duas libras de farinha, ajuntem-
ihe depois gordura de vaca picada oito
ou dez ovos, passas de Alicante, algum
assucar, humvintem de agua ardente;

.~ tempere-se de sal, flor de noz moscada,
e caunella pizada ; misturado tudo muifo
‘bem, metta-se em hum guardanapodie-
se, e deite-se emr agoa que esteja fer-
wvendo, e continue a ferver duas afétres
horas: estando cczido, ponha-se a escor-



Py

Terceira Parie. 235
rer Lirc-se depois do ghardanapo, pol-
verize-se de assucar, €sirva-se com mo=

re

lho de mantciga.
Outro Podin d Ingleza. 2

Picada huma.libra de gordura de va-
ca misture-se com hum creme forte fei-
to de farinha de arroz, ou de farinha
de trigo, oito gemas de ovos , casca de
lim&o, flor de laranja de conserva, tem-
perada de:sal, canella, flor de noz mos-
cada, assucar, e huma gota de agua
ardente; depvis de tudo incorporado,
deite-se em huma cassarela untadoo fun-
do por dentro com manieiga, e metta-’
se em hum forno a cozer o0-espago de duas
horas; tire-se, volte-se sobre 0 seu pra-
to, coire-se coin assucar, € a pr-.i quentfa
e sirva-se com molho de manteiga. VIi-
nho do Rheno, ssucar , e casca de li-
mio. |

Quiros Pudins d Ingleza.

Iistenda-se hum bocado de massa or-
dinaria sobre hum guardanapo mantel-
gado, arrumem-ihe huma duzia de ma-
cans cortadas em fatias, eassucar ralado

T
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. e dobradas as pontas da massa, e unidas
com ovos batidos, ate-se com barbante,
ou em hum guardanapo, é:netta-se em
agoa fervendo, em que continuard daas
horas ; depois ponha se aescorrer, e sir-
va-se pualverizado de assucar com molho
de manteiga por cima. |

Deste mesmo modo se fazem pudins
de Marmellos, de Peras, Pessegos, Da-

mascos, Ginjas, e de todas as qualidades.
de fructas.

> . Pudins de Péo.

Ponhio em huma eassarolla o miolo
de tres, ou quatro vintens de pado, dei-
tem-lhe por cima meia canada de leite
fervendo, em estando ensopado, ajun-
tem-lhe quinze gemas de ovos,. huma
quarta de manteiga clarificada, ou de tu-
tano de vacca, casca de limio. ou de
laranja picada, assuear ralado, alcumas.
passas de corintho, tempere-se de sal,
especies finas, meio quartilho de vinha
da Madeira ; misturem tudo com as cla-
ras batidas, ate-se em hum guardanapo
‘untado, edeite se ¢m huma panella com
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fervendo , e assim continuard alé estsr
cozido; depois deixe;se escumar, ponha-
se no seu pralo, e sirva.se com molbo ,
como 08 antecedentes.

Podim de arroz.

Cozido o arroz em leite . € enxuto,
pize-se em hum gral de pedra com man-
teiga , dez ou doze gemas de ovos, as-
sucar ralado, temperado de sal, canel-
la, noz moscada, casca de limdo ralada
e huma gota de malvazia: ajuntem-lhe
depois as claras batidas ; € posto tudo em
hum prato com huma borda de massa ao
redor, metta-se a cozer no forno POox. .,
tempo de Luma eora; estando cérado

Slrva-se com assucar pulverizadoc por ci-

ma N
Os pudins de zletria, on de qualquer
outra massa, temperdo-se, eservem-se

- deoymesmo modo.

~ Sonhos de massa fritos.

Feita a massa real, e desfeita com

°¥0s; como disse no Capitulo das Mas-
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sas, deite-se em hum prato pulverizado
de farinha , e vio-se frigindo em man-
teiga de porco, cortando-se coma ponta
dorabo da escumadeirh ; em estando fri-
tos, e do mesme tamanho, sirvio-se com
agoa de flor.de laranja, eassucar ralado
fino, ou assucar em pounto. '

Sonhos de frucia de Seringa.

Feita a massa real com leite, .ou com
agoa , e desfeita com ovos, €OMO & Pre™
cedente , passe-se pela seringa , ou por
outro qualquer molde que scja, frijdo-se
- em manteiga de porco, ou de vaca cla-
rificada ; depois de frites e passados por
assucar em ponfo, sirvido-se Ppor enire-
meio. A i
Sonhes de manjar branco.

_ Picados, e pizados huns peitos de gal
linhas, ou de perdizes sssadas, e mis
turem-se com hum creme forte, feito d
farinha de arrcz, ovos, eleite; tempe
re-se de sal, assucar fino, canella pizadi
biscoitos de amendoas, casca de limao
e flor de laranja coberta, depols di
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todo junto, e amassado, corta-se em bo-
cadinhos do tamanho de nozes, polveri-
zem-se de farinha, e frites em azelle,
ou manteiga bem quente, sirvdo-se pole
verizados de assucar.

‘Sonhos de forma.
Desfagdo-se huma pounca de farinha

em leite, e ajuntem-lhe dous oves, hum
pouco de vinho da Madelra: manteiga

.clarificada, assacar fino, cascadelimio

ralada, sal, e canella pizada; depuis de
tudo misturado, e por férma de hum pol-
me aqueniem o molde que deve ser de
ferro no azeite, ou manteiga fervendo,
em que se hd3o de frigir, molbe-se na
massa, e metta-se logo nafrigideira, em
largarn.o tornem & massa, € vio conti-
nuando assim até ao fim: depois de fri-
tos, e vidrados com assucar, € a pi
quente, sirvio se como os antecedentes:

Sonhos & Delfina.

Facio huma massa, metade de as-
sucar, metade farinha, flor de laranja,

-

-
- - -
i e e g I
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hum bocado de casca de limdo, e cla-
ras de ovos; .depois de tudo amassado,
e sovado. estenda-se com O pio,  cor-
te-se, e faca se em debuxos iguaes, e
conforme lhe parecer, fr ij80 s€ em man-
teiga clarificada; e depois de frifos, sir-
vio-se vidrados com assucar ralado, e

a pa quente. F

Sonhos em carxa.
Feito hum creme com farinha de
arroz, do mesmo modo, e temperado,

como a dos sonhos de manjar branco,

enchio com elle humas caixinhas de pa-

pel, do comprimento de hum “dedo, e

da largura de dous, e deitem-se a fri-
gir em manteiga, azeite, ou toucinho

. bem quente;, em estapdofritos, e tirado

o papel, sievdo-se vidrados pela parte in-
ferior, com assucar, e a pa quente.

Scnhos de Pesseqos, ou de Macans.

Tomem humas poucas de magans azes-
da, descasquem-nas, Cortein se em quar-
fos, tirem-lhe os carossos, e marinem:
se duas, ou tres horas em agoa ardente
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com assucar ; huin bocado de casca  de
limao, e agea de flor ; depcis escorrio-
se em hum panno , pulverizem-se de fa-
rinha , ¢ frija-s¢ em mangeiga de porco;
estando fritos , e com bea '¢6r, sirva-se
giagados com assucar fino, como os ans
tecedentes. - '
Podem fambem corrar as macas em
rodas , passallas por hum polme, frigils
las, e sirviremsse pelomesmomodo:

an

Sonbos de Damasco. |-

Pellados o©0s damascos e abertos 2o
Meio marinems=se’, como. acima  digse=
mos , passem=-se depois per hum pol me
feito com agua, vinho branco ., sal 5 S48
manteiga clarificada , frijdo.se em frica=
da bem.quente ; estando fritos, e de boa
cOr , sirvio-se pulverizados com dssucar
fino. . ; g
.- Os de cereijas , ameixas, grozelhas ,
fazem-se do mesmo modo. Zav

i Sonbos de Morangos , e omtros.

.. Fagdo hum  polme de farinha, desfei-

£a : Q, | ' ta
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ta em cerveja , ou vinho branco, huma

, ~ - : _ _
gota ‘de azeiie ; ou hu boccado de man-

|
S

teiga clarificada , e sal, e ao tempeo de
servir , deitem-lhe duas, ou tres claras
de ovos bem bartidas ; passem por elle
huns poucos de morangos , € frijao-se em
manteiga de porco , depois de fritos,
sirvdo-se ‘quentes pulvesizados com assus

o R A

‘Fazem-se” sonhos de varias coisas ;
além' dos j4 mencionades ; como sao ae
marmellada, e outras frutas doces , pos-
tos entre obréas, e passados.por hum
polme: outros de" varias qualidades de
cremes , ‘de massa real; e queijo mistu-
rado. Tambem se fazem de flor desa-

. bugo; beldroegas , folhas de parra , &c.

de aipo, ‘eourras legumes , &c.
Pio de I6 , ow bolo de Saboya.

Deitem: em huma tigella vinte gems-

mas de ovos , €tanto assucar fino , Co-

e pezari® Os Ovos , casca de limdo ra-
lada, €flor de laranja deconserva, ba-

ta-se isto com duas colheres por espago

de meia hora; deitem-lhe depois as cla-
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ras batidas de nevado , ‘e depois de bem
misturadas com. as gemas , vio ‘deitan=

do pouco, ¢ pouco, € com cuidado ,°

-taata farinha , quanto pezdrio amerade
dos ovos; depois deitem tudo em huma
pega de cobre da“figura que lhe parecer
untada primelro por dentro com mantei-
ga clarificada , e metraksse-a cozer em
hum forno com calor moderado , o tem-
po de hora e meia , ou duas horas; de-

pois  de cozido, e de boa cdr , sirvasse

assim mesMoO ao natural ; ou, quando nio,
cubra-se com huma, giaga feita de assu-
car fino, clara de ovo; e ¢umo de li-
mao. ' s -

|
w

Pupeline. -

W i : : £ ¢
. ¥Fagdo huma massa real com hum
arratel de farinha amassada com ovos co-

mo para. sonhos; depois de amassada,

uantem por dentro huma cassarolla com
maniciga clarificada , deitem-lhe a massa
dentro , e metta-sse acozer no forno por
espagco de duas horas; esrando cozido,
corte-se g0 meio com a ponta de huma

faca:; e depois ‘de estar em duas ame=

tades , tirem-lhe toda a massa ¢ria , un-

TN e & ¥ S te=

™

Ers
»
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" ‘te-se por 'dentro com. manteiga clarifica=
da, pulverize-se com assucar fino , cas-
¢a de limZo, ou de laranja bem picada,
ponhio hum boccado sobre o outre, un-
tem-se de manteiga por fora, cubrao-se
de assucar, ¢rem-se Com pad quente,

_ e sirvird para prato deentre-meio.

Crocante vidrado.

* Untem gela parte de féra com man-
teiga huma cagarola redonda , cubra-se:
ccm huma folha de massa decrocante
recorte-se da férma que quizerem , dei-
‘tem assucar fino nosintervallas ; e met-
ta-se a cozer no fornorem estando co-
zido , e vidrado , deixe-se esfriar ,e quan-
do se quizer mandar'd meza', ponhdo,a
cassarola sobre hum peuco de lume , para
se despegar , tire-se cem geito , facao

" hum fundo de massa dé'amendoas ,com.
.~ geléas de frutas, do tamanho do prato ;
¢m gue ha de ir o crocante, ponha-ses
lhe em cima, e sirya-se {cOmO os ante-
cedentes, - | = D
 Da mesma férma ¢e fazem croeantcs
“com massa de folka do quebrado. C‘r
i ' (g
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‘Crocantes de massa de amenivas.

Estenda-se hum bocado de massa de . .
‘amendoas , corte-se em tiras , cubrie com
-ellas o fundo de qualquer férma redon-
.da; ja uniada de menteiga clarificyda,
-ponhdo.lhe deroda huma borda da tnes--
ma. massa, de forma gu= fique iudo pe-
gado , e em huma s pega , metra-se no
- forno a eozér .com fogo moderado; ‘de-
pois de cozido , e frito , despegue-se com
cgeito, ‘como o:antecedente , cubra-se com
. Auma giaca ; branca, ou deoutra qual-
«qaer CoOr, e sirva-se sobre hom fundoda
.mesina massa , guarmecido da geleas de
- frutas. - Bl ' W e :

"Fambem se podem sirvir uatadosde
-assucar em ponto, guarnecidos de gran-
~géas de cores. s

: _ ; / .
Bolos de Campiena.

- Facdo hum molde de papel grosso
- pello feitie decaixa de hum manguito ,
-unte-se de manteiga pela parte de den-
«tro, ¢ meia'cheja. de huma massa, co-
LRk | mo

s
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mo para brioches, feita de farinha,fer-
mento de cerveja, ovos, manteiga, €
casca de limzo ralada; metta-sse a cozer
no farno. por espago de duas, ou tres
horas ; em estando cozido, tire-se-lhe 0
papel , Lnreese com manteiga clarificada,

- € assucar em ponto, e sirva-se com gran-
géas de cbres por cima.

Baﬂa ce caracol.

Estendido que sqa hum boccado de
massa folhada do compnmenm da meza,
corte-se em duas tiras da largura deseis
dedos ; pnnhao no meio * huma créma;
ou nara a franchipana bem ligada, un-
“tem as bordas da myassa com ovos. bati-
_dos ;€. dobre-se pelo feitio de huma sale
chixa; e enrolado por forma de ‘caras
col sobre huma folhia de papel untada,
~ doiresse, e metra-se a ‘¢bzér Ro forno;
_estando CG?IdD, e com boa cOr, sirvae
se pulverizado de assucar fino para plas
“tro de entre=meio. -
~ Tambem se pdde rechear de mars
- mellada, ou de qualquct.,docc de frura.

Be-
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" Tomem meiaoitava de farinha , qua-
tro ovos com suas claras, hum boccado

de casca de limdo picado , huma gotta de

agoa de flor , € amassesse tudo com agoa
simples , e depois debem sovada , dei-
xe-se descangar ‘huma hera; estenda-se
depois, cubra-se de manteiga , dobre=se |
ou entole-se, torne-se a estender , aca-.
be-se como a massa folhada , € pasta em
figura rcdonda da grossura de huma pol-
legada, metta-se a coser no, forno, €sitr=
va-se vidrada com assucar ca pa quente..

. Bolp 4 Magdalena.
Amassem hum arratel de farinha , oito
OVOs . inteiros , tres quartas de assucar fi-
po, hum arratel de manteiga , casca de

depois de tudo amassado, e sovado ,. €s-
tenda-se , que- fique da grossura de ‘hu-
ma- pollegada ; ponha-se sobre - papel
maateigado, coza-se no forno,. depois
de cozido 4 wirva-se yidrado com assucar
¢ a pa quente. "

.Jim3o, e flor de laranéa picada, e agoa;
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Bols d 7 Pﬂlgﬂez'a.

- Desfacao meio arratel de farinha em
hum pouco. de leite 5 e depois de bem
dzsferto , ajuntemi<the meia duzia de ovos
com suas Claras , ‘meio arratel de gordu-
ra de vacca ‘defretida;; outro tanro de
passas de Alicante picadas, huma gotta
de agua ardente § tempere-se de sal, e
_huma pouca de semente de coentro pie
zada , e depois de tudo ‘bem misturado ,
deite-sc'em hama cassarola untada por
dentro’ com manteiga’, & metia-se a co-
. zer a0 forno por cspago -de hora e meja;
estanco cc}zicro , €com boa cOr, sirva-se
quente pulverizado com assucar fine.

v 0" Bolo de amendoas.

‘Tomem meia oitava de farinba ; qoa-
o cves com Suag elaras, hnm boccadi-
‘rho demanteiga’,"Buma quarta de assu.
“Car fino, humas pedras ce sal , seis on-
¢as'de amendoas pizadas, amassem tu-
do junto, eem estando ligada ; e deboa
- consistercia ;> formem o bolo , ponhasse
' ¥ S0«
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sobre papel manteigado, @ metra-se’ a

cozer no forno com fogo moderado ; des
pois de cozido , cdrado;, ¢ vidiado , sit=

va-se -quando ‘quizerem.
Bole de gmeijo. .

Pizem em hum gril de pedra hum
arratel de qeejo de Alem-Téjo ben fres-
co, e bem mulle, com odrre tanto de
manteiga fresca: depois dc pizado po-
nha-se sobre a meza , ajuntem-lhe huma
oitava de farinha, cinco, ot s€is OvVOS,
eamassem tudo juntojem €srando 2 massa
ligada, emzrulhe-se em hum panno mo-
lhado por espago de huma hora , tire-se
depois , forme-se o bolo , deite-se , coza«
se ‘no forno, e sirva-se¢ ao natural. |

1%

Bolos d Delfina.

Tomem hum boccado de massa real ;
-desfaca-se em ovos, ajuntem-ihe meia

duzia de biscoitos de amendoa , flor de[

Jaranja coberta , e casca de limao ralae
‘da, etudo em pd ; formem depols OS
bolos do ramanho que quizerem , ponbao-
i '\'_ Y : ‘ ' sc '

o/

_11'.

-
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se sobre huma folha de Flandres mantei-
©  gada, mettdo-se a cozer no forno com
~calor ‘moderado ; em ‘estando cosidos ,
. cubrdo<se com "huma giscabranca,ecem
esta estando’ secca, sirvao-se como 08
~ mais, A
Bolo Flapienga.

™

- Paguem em uma oitava de farinha ,
dois ovos freseas , imeio arratel -de man-
teiga , e humas pedras de sal , e amas-
sem tud0. com o leire , qne for necessa-
rio, ajuntem-lhe hum boceadinho de fer-
.mento; em estando a -massa lhigada, e
sovada , ponha-se sobre huma folha de:
papel ; ‘cubra-se com hum guardanapo
-quente , e deixese fermentdr ao pe do.
. lume cingo quartos de hora ; depois for-
me-se 0 bole. comoa de ordinario, po-
nha-se sobre papel manteigado, meta-
8¢ a cozer no forno ; em csrar\do cozido ,
coma:se quindo quizérem. Comao se fa-
zem differentes entradas ; e entre-meios,
debaixo dos Titulos de pao deste , ou
d’aquelle modo, direi nos Artigos se-
guintes afdérma de se fazerem , ¢ as suas
variedados.: 5ol iy
; Pas



-~ . }

A - ‘Qﬂérm Parte ':;5'.1"

Pio decréma pava entre-meio.

‘Chapellads e tirada toda a fior da
codea de hum p3ao redondo de trinta réis ;
abresse pela parte debaixp, tire-se-lhe -
todo o miolo, e deitesse de molhoem *
leite, eassucar. por alguns minutos; de-
pois tire-se para hum penezro e deixe-se
escorrer 3 dahi fa¢aohuma créma de frane
chipana bem )igada, recheem o pio com
cl!a , ponhio por baixo o boccado de co-

, que tirdrdo , arrume-se¢ no prato,
cm que ha de serwr com hum -pouco
da “mesma créma por, haixo, e porcima ,
seus filetes decasca delimio em sy me=
‘tria ; ' pulverize-se de assucar ralado fino,
metia-se a cozer no fordo, e em estans
‘do cezido; giagado, e de boa cor , sir=

va-se gquente.

2 Paasmbﬂr an{ﬁaa.

“Tirada a ﬂor da ccdea a huma du=
:zia de merenbélamhos do tamanho de bu-
.ma maga , nbrado=se pela parte debaixo,

tlre-se-]hc todo o miolo , deite=sz por al—\
x9B st _ guns

I
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guns instantes em lzite, eassucar, fa<
¢do Hnm recheio de nates, gemmas de
ovos , assacar, casca de limdo , e conser-
wa de flor, de [aran_;a bem plcada s reches -

' ern com isto os merendeiros ; ponhido em
«ada hum o bocado de codea : que lhe
‘tirardo, afem-se ewm cruz.«om ium bars
bante ; edeitem-se a frigir em manteiga
~¢larificada ; em estando fritos, tire-se-lhe
o barbante . pulverlz,mn-aa. de assucar fi-
no; passe-ss-lhe a pd quente por cima, ¢
€ d"pJIS de giicados , edz boacdr ,sir-
vAO-se quentes para praro de entre-meio.

" Paoe de ﬁmé’ﬂdﬂ?ai‘ e de p:.rtacbz.rq )

% ) . s
|j i

Pelladas em agoa que'}tc hum arra-
tel de amendoas), ¢ meio de pistaches ,
~deitem-se em agoa ﬂ 13y escorrao-se de-
pois em hum panno , esxugucm-se , pi-
zem-se emn hum gral 'de pedra, com hu-
mas poucas de claras.de ‘ovos; em es-
tando piz:das,-e reduzidasa massa, a-
juntems lhe hum pocaida de cidrdo;, ‘e cas-
ca de limao, tudo plcadﬁ hum- arratcl-
" de assucar ralado ; quinze gemmas de
-0V0s frs&caa 5. misturem tudo muito beny ,

R | | de
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deitem=lhe as claras dos ovos batidos, e
levantadas, untem.depois hum praro com
manteiga , pbnha-lhe tudo em cima , e |
na-se de roda pulverize-se de assucar fi- '
no ; Mmetta-se a cozer no o fordo com mo-
derado calor , e, depois de cozido , sirvae
€ giacafo ,; e bem corado.

. Péo cam,prq.fﬁﬁrg”-_pﬁrfi “buwa en-
' trada.

Tirada a flor dacodea de hum pio
redt}ndo, epreparado , Como 0$ que a=
cima temos dite , rcchee-se de peitos de
perdizes picados, e deitados em hum bom
molho de essencia bem ligado , ponha-se=
lhe por baixo o boccado de codea , que
se lhe tirou, ate-se em cruz com hum
barbante , deite-se em leite pcr alguns.
instantes , enfarithe-se , e [rja-se em
mantmga de , perco: depo:s de frito ;e
de boa cor, r:re-sc;lhe o cordel,, ponhas
se No Sel Prato , guarreca-se de ‘maolejas
lardeadas , € gl.:.gadas e de talbadas de
presunto , € sirva-sc (Cm trélho de es-

sencia , € de hm gosie. - 3
Lt B R R e

A

;ﬂ, Sy Pd'
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Paa cam morilhas , ¢ outras gUus¥s
mfae.r.

Preparado o pio, como acima dis-
8emos , rechee-se de peitos de galiinha
assados, e frija-se, cowo0 0 antecedens

S (P depo:s cortem as wmorilhas em duas

ametades , lavem-se¢ em duas , au tres
aggas . refoguem-se em hum pouco de
azeite bom , ¢ duas fatias de presunto;
depois de refegadas, pulverizem-se com
farinha ;- deitem-lhe meio copo de vinho
branco , huma colher de substancia , rems=
pere-se de pimenta, sal , huma capella-
de hervds finas, huma cebolinha crave
‘jada , € deixem-se ferver pouco e pouco;
em estando cozidas, e tiradaa gordura,
liguem-se com hum poncode culf , po-
nhio-se 1o seu prato com pao frito no
meio, e gumo de limdo , esirvao-se, -~
_Servemese outros paes e com diffe~
rentes guarcigdes , como trufas ; musse=
10¢s , ervilhas pontas de espargos; €
~tambem com gnarmgao de mariscos , co=
mo $ao de ostras, de mexilhoes , de ca<

mamens e de todos 'COM Seus molhos,
- ragus dwcrsus,

N
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Pda em teszzdw de meld'a.

'Tiradaa flor da Codea de hum pdo
;edendo abra-se pelo fundo, tire-se-lhe
- 0 miolo, e rechez=se com hum salpicio
de moléjas, trufas , cuisde alcaxofras, e
- presunto, tudo cozido, ¢ debomn gosco >
ponha-se sobre o seu prato com hum
pouco de culi, equeijo ralado por baixo,
arrumem-lhe de roda, e com as pontas
para cima, ¢inco ,ou seis. rabos de car-
neiro’ cozidos em huma bréza ; enchao
os intervallos de hum picado 4 €rema
com cebolinhas tambem cozidas , deitem
por cima de tudo hum pouco de culi
com manteiga derretida ; pulverize-se de
queijo Parmezdo- 'ralade , cére-se debai=
‘Xo de huma tampa; escorra-ee-lhe depois
a gordura ,.¢ sirva- -se com molho decs-
sencia clara.

Pdo em mlbada: de melzo pazra dias
|  de petxe.

- Tirada a ﬂa_r da cecdea , e o miolo
de hum pao , e passado por hum instante
A Sty por
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por maateiga corada , rechee-se com hum

-picado fgito de prixe , e ponha=se no seu
. prato com hum pouco‘de culi por bai-
X0 ; cubra-se com bum pouco do mesmo
picado , arrumem-lhe em cima quatro sal-
monetes ja cozides , guarnegio os inter-
- * vallos com cebolinhas cozidas, ou file=
' tes de lingoados , pingue-se de mantei-
g2 , ¢ gemas de ovos; cubra-se de pao
ralado, e metta-se a cérar no forno; em
estando corado; escorrasse-lhe a mantei-
8a , alimpe-se o prato de roda, e sirvas
se com m6lho deculi, e guarnecido de
marisco ,do melhor gosto , ou confors
me parecer.

~ FI1IM.
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