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AS LEITORAS

Depois de ter experimentado milhares de receitas de
eozinha e delas ter tirado as melhores conclusées, pelos aper-
feicoamentos introduzidos duranie 30 anos de experiéncia, nGo
resisti @ tentagdo de as coleccionar e de as publicar.

Seria demasiado egoismo da minha parte conhecer tantos
segredos de culindria, muitos até hoje quase ignorados, e deizar
de os dar a publicidade.

Nao basta saber cozinhar, é
todos os segredos da quimica culindria.

Nao quis apresentar as minkas receilas como os vdrios
autores as tém apresentado: quis, com elas, organizor uma
ementa para cada dia, sempre diferente, de maneira que 6 dona
de casa, ndo s6 depara jd com a refeicdo didria organizada,
como ainda com a maneira de encontrar facilmente, nos merce-
dos, os alimentos a cozinhar.

indispensdvel conhecer

Eis, pois, queridas leitoras, o livro:
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que vos apresenta a vossa
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‘ E PI'CCISO CSCOHICI‘ l)em 08 allmentos
Comer muito, ndio é comer bem. O valor nutritivo dos alimentos é caleulado pelo
niimero de calorias que eada um contém.
! A Caloria é a unidade de energia nutritiva, O homem necessita de 2.500 a 3.000 ca-
lorias diarias, conforme a energia e o esforco que dispende,
Além das calorias preecisas, a conservacio dos tecidos exige determinadas doses de
: albumina. Em face disto, dou abaixo os principais alimentos ricos em calorias e albuminas.
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Pordque siao cozinhados os alimentos

. 1.° — Cozinham-se os alimentos, para separar as fibras e as células, facilitando, as-
sim, a mastigacio e a digestdo. Desta maneira, podemos dizer que a digestdo comeg:; na
cozinha,

2.°— Para produzir determinadas transformacdes qufmicas. Assim: o amido trans-
forma-se em dextrina; a gelatina forma-se do tecido correctivo da , ete,

3.° — Para destruir os micrébios que os e vegetais possam conter e para evi-
tar as putrefaccgoes. As triquinas do doente 86 podem ser mortas quando a deste

é profundamente cozinhada.

4.°—Para tornar a comida mais agradével & vista e ao paladar. O melhorado sa-
bor da preparada, por exemplo, produz grande apetite e, assim, facilita muito a diges-
tdo. Nas péginas seguintes encontram-se as mil e uma maneiras de cozinhar os alimentos.

Tempo due dura a digestﬁo dos alimentos

mais usados na alimentagio
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<+« 8% TTomates . . . . . 2 cozidos. . . . 8
PE e d mak Couve lombarda. . . 214 cozinhados . . 214
T, Espargos . . . . . 8 T e S
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A]guns termos de cozinha, muito usados

na organizacao dos cozinhados

"Abeberar — Cobrir ligeiramente de agua, caldo ou s alimentos.

Adubo — B o tempero das comidas, com a parte gordurosa — azeite, : . oun
Albardar — E o acto de envolver ou , em farinha ou ;
Amanhar — B o acto de preparar o tirando-lhe as i 88 y, as

. 0 e as , lavando-o e cortando-o em formatos mais ou m o> pequenos,

e temperando-os com sal.

Banho-maria — Agua fervente, onde se metem as vasilhas com os alimentos, para se-
rem cozidos, sem estarem directamente em contacto com o lume.

Branquear — B o acto de deitar dgua fervente sobre os legumes, antes de os por a
eozinhar, ao lume.

Castelo — Claras de batidas forte iente, ficando eom muita consisténcia e em
forma elevada.

- Oheiros — Ervas que dio aos alimentos paladar agradavel, tais como: salsa, horteld,

coentros, pimpinela, segurelha, ete.

Decantar — Separar um liquido limpo das impurezas que se encontram no fim da
vasilha,

Desossar — Tirar da

Diluir — Acto de dissolver alimentos slidos num liquido.

Entalar — Ferver ligeiramente , em gordura, para evitar que esta fique em

putrefaccao.

Escalopes — Talhadas finas de tenra, cortada as tiras.

Especiarias — Sao: o cravinho da India, a pimenta em pé ou em grio, o eolorau, a
canela, a hortela-pimenta, a noz moscada, os cominhos, ete., ete.

Estufar — Cozer em vasilhas bem fechadas, para impedir a evaporagio dos

alimentos durante a fervura.

Estrugido — Veja Refogado.
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Fermento — Massa de farinha levedada e fermentada, resultante de uma amassadura
feita dias antes, que serve para o fabrico de bolos ou de péo.

Grdtem — Palavra (Gratin) francesa, que significa levar ao forno vérias iguarias,
deixando-as quase secas. (Grabinar).

Lardear — Entremear, nas tiras de para lhes dar, durante a assa-

dura, melhor paladar.

Refogado — B a preparacio inicial de muitos cozinhados e, em especial, dos «guisa-
dos». ¥ composto com a base de azeite ou a, ou ainda, banha de , a4 que se
juntam cebolas muito cortadas em pequeninos pedagos, sal, pimenta moida ou em gréo, salsa
picada, louro, vinagre — deixando estufar bem tudo em conjunto. Quando ji se encon-
tram fervidos, convém passar esta reunido de produtos combinados por um passador ou pe-
neiro. H4 quem n#o os coe, mas a apresentacdo das comidas ressente-se. Quem ndo goste
de cebola ou esta Ihe faga mal — pode substitui-la por cenoura finamente picada.

Saltear — Frigir em lume forte, em cacarola com cabo, de forma que se vao agitando
as ¢ »ara que estas se nio queimem.

Aproveitameato das sobras

Os restos do pdo podem levar-se ao forno, a torrar, e ralar-se para croquetes, para
fritos e para pudins.

Com as cascas de laranja e tangerina fazem-se excelentes licores estomacais, bastan-
do meté-las em 4lcool a 90 graus, durante 30 dias.

Com cascas de meldo, bem limpas e cortadas aos pequenos quadrados, branqueadas,

escorridas e conservadas em vinagre perfumado com estragio, pimenta em grdo e umas ce-
bolinhas, obtém-se um magnifico desenjoative para acompanhamento dos pratos de

Com as sobras dos vinhos faz-se um excelente vinagre,
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Quando se tem convidados

X

Os donos da casa ocupavam, antigamente, as cabeceiras da mesa; hoje, porém, ocupam
os lados centrais desta, dando os lugares da direita e da esquerda as pessoas de maior re-
presentacdo social. i

O dono da casa d4 a direita e a esquerda as duas senhoras de maior respeitabilidade
e a dona da casa aos cavalheiros.

Nas refeicoes de maior ceriménia, & de uso escrever-se um cartio com o nome de cada
eonvidado, cartdo este que serd colocado no lugar competente.

Os convites sero feitos, ou verbalmente ou pelo telefone (para as pessoas intimas);
por meio de carta, com antecedéncia de 12 a 15 dias (para pessoas de maior ceriménia).

E de extrema importincia a mais estrita limpeza, nio s6 no vestuario, como em todo
o aspecto geral dos criados e criadas que servem i mesa; mios escrupulosamente lavadas,
unhas cortadas e limpas, dentes bem lavados, cabelos escovados e penteados com simpli-
cidade.

As criadas usariio vestido preto, de corte simples, gola, punhos e avental brancos,

Os criados servirao de farda ou casaca, gravata e luvas brancas.

Comegar-se-4 o servigo pela senhora colocada 3 direita do dono da casa; em seguida,
8 que estd 3 esquerda e assim por diante. S6é no fim de todos os convivas servidos € que se
servirao os donos da casa.

Para refeices de maior cerimonial, deverd haver um criado para cada grupo de 10
a 12 pessoas, tendo também um ajudante para o servigo de legumes, molhos, acompanha-
mentos, ete.

Para estas refeicoes é de uso ser o servigo sé por eriados ; no entanto, pode-se subs-
tituir por criadas.

A dona da casa nunca deve intervir durante o servico, o que faz mau efeito.

Quando os convidados entrarem, ji a sopa deve estar na mesa. Finda a sopa, o
criado vird tirar os pratos, conservando o que estd por baixo se o prato a seguir for frio,
ou substitui-lo-4 se for quente, por outro aquecido. O convidado nunca deve ficar sem
prato. A mudanca dos pratos, far-se-4 pela esquerda dos convidados e a colocagdo dos
pratos limpos, pela direita.

As saladas sfo servidas com garfo-e colher, na tesoura prépria; os espargos, com
pincas préprias, e, nio havendo estas, cortar-se-do as cabecas e as partes tenras com o garfo
e com este se comem, no estrangeiro; entre nés, é com os dedos. As ostras sdo servidas com
tridente, mas nio havendo, tira-se a ostra da casca com o garfo, Para o peixe ha talhares
prdprios.

Os vinhos servem-se: com o peixe, vinhos brancos; com os assados, vinhos tintos; com
os doces, licores ou vinhos espumantes.

O champanhe serve-se gelado. A dona da casa procurara conhecer os gostos de cada
convidado, informando-se das suas preferéncias e se estao submetidos a algum regime
especial.

A conversacio deverd recair sobre o tema de viagenms, literatura, arte e teatro,
evitando sempre que recaia sobre politica ou religido, salvo se todos professarem iguais
maneiras de ver,
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CONSELHOS PRATICOS

Maneira de cozer as 2 os legumes

HA muitas pessoas que perguntam como se devem cozer as e os legumes: se se
deitam, uns e outros, em agua fria ou em &agua a ferver.

A estas perguntas responderemos que se podem cozer legumes ou , de uma ou
de outra maneira.

Se guisermos um caldo saboroso, nio nos importando que a i fique dura e sem
gosto e os legumes fiqguem insipidos, introduziremos as e os legumes em dgua fria.
Vir4 ao de cima uma espuma escura, que tiraremos com a espumadeira. O caldo, assim
obtido, é gostosissimo. Se gquisermos, porém, que a ¢ os legumes tenham muito valor
nutritivo e fiquem mais saborosos, usaremos o processo contrario, isto é, poremos a 1
ou o8 legumes em 4gua a ferver.

A fervura, seja qual for, nunca deve ser feita em cachdo, mas sim em bolhas peque-
nas, para que ndo percam aroma e sabor.

Como se cozem 0S VArios ( ete.

Para 5o b)) S 5, .3, etc. — Para 3 litros de 4gua: 60 grs.
‘de sal, sumo ae meio limdo, meio litro de leite e alguns grdos de pimenta branca. Deixa-se
ferver durante 15 minutos e mete-se entdo o
Para 924 L la, nw j 7 S - -85 L
Para 3 litros de agua: 60 grs. de sal, um decilitro e meio de vinagre branco, duas cebolas
pequenas, duas cenouras em rodelas finas, um ramo de salsa, cerefdlio, tomilho, um alho
verde e alguns grios de pimenta. Ferve d—-ante 45 minutos, passa-se por peneira e poe-se
o } & cozZer.

Para todos os €\ 1 que se comem frios com molho de ¢, tais
como: 5 1 5 d i, 1, ] , etc.—Para 2 litros de égua:
500 grs. ae sal, duas cebolas, um cravo, uma cenoura e um Iamo de cheiros. Ferve meia

hora em lume brando. Passa-se por coador, junta-se ao caldo um litro de leite e deita-se

0] cu ¢ . que nio deve ferver. O caldo pode aproveitar-se para sopa.

Para de dgua doce — Para um litro de dgua: 2 litros de vinho tinto, 60 grs.
de sal, decilitro e meio de vinagre, duas cebolas, duas cenouras, um ramo de -cheiros, um

alho verde e alguns bagos de pimenta. Ferve durante 45 minutos, passa-se e deita-se.

0 peixe,
Esta receita também se pode usar para
salgada, substituindo o vinho tinto por branco.

’l
| e outros de agua

~

4
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Cuidados a haver com o

0 deve comer-se o mais fresco possivel. Logo que se compre, deve limpar-se

de i 3\ ¢ 3, lavar-se ¢ enxugar-se com um pano bem seco. Se o
for de agua salgada, deve ser lavado com Agua salgada (50 grs. de sal cada litro de
agua). Nunca se deixa o | na agua.

Se o , tiver que estar algumas horas sem ser cozinhado ou temperado (o que
se deve evitar), deve ser salpicado de sal e embrulhado num pano bem seco. Quando se
vai cozinhar, lava-se em 4gua doce para tirar o excesso de sal.

Nunca se deve por o s em lugar htimido ou quente.

Quando o é para cozer, deve usar-se uma %, para que se ndo desmanche
a0 tirar, devendo ficar completamente coberto com o caldo e cozer-se em lume brando.

Algumas indicacOes sobre

As nio se devem comer quando velhas, porque a . ge torna dura e insfpida.
duas ou trés horas depois de ° 5 , limpam-se das
_imediatamente, guardando-as em lugar fresco (sendo possivel, em geleira ou frigo-

rifico) durante 24 horas. Sé entfo se lavam e se cozinham.

0 %6 se deve + quando muito gordo, pois, sendo magro, a 3 é seca e sem
sabor. Antes de se esta , é costume dar-se-lhe um decilitro de aguardente, aue
tornsa a sua mais tenra.

Todas as deverdo ser cozinhadas como ja se disse, 24 horas B :
excepto o , que se deve utilizar no préprio dia em que ,, pois, ndo o fazendo, pode
haver casos graves de infecgoes.

Quando as se cozinham inteiras, devem-se ligar as e as ' ao :

Nunca se devem comprar , excepto havendo o cuidado de examinar
ge esti fresca.

Dé-se, em culinéria, o nome de | 808 b1 e las ¢

Assados
Para que a « assada fique em (. ), deve por-se a peca de

num forno muito quente, por espaco de um quarto de hora para cada meio quilo.

A seguir, poe-se numa estufa que se regula com o termémetro, e abrindo ou fe-
chando a porta, de modo a ficar a uma temperatura de 60° centigrados, durante umas
nove horas.

A assadura na cacarola deve fazer-se com esta destapada e proceder-se-d assim :
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Poe-se a cacarolo ao lume, com , @ 80 quando esta estiver a ferver é que se
deita a peca de ‘ para assar, virando-se até ficar igualmente assada. Deixa-se, entdo,
a cacarola em lume brando a acabar de cozer a

O assado na grelha deve fazer-se com carvio de sobro, completamente ardido

e sem fumo.
Nunca deitar sal antes de grelhar,
Em qualquer espécie de assado, a peca de deve ser virias vezes virada.
Molho de assado — O assado deve sempre fazer-se a seco, 86 com . ou qual-

quer outra gordura.

Logo que esteja pronto, tira-se da assadeira, desengordura-se o molho e pde-se este
a ferver até evaporar e ficar apenas um residuo gelatinoso, I sobre esta gelatina que se
deita 4gua ou caldo, a dissolvé-la, ficando o molho pronto.

Tratando-se de ou s nao se desengordura completamente o molho.

Estufados

Os estufados fazem-se sempre em cacgarola tapada e servem-se com o préprio molho,
que se pode engrossar com farinha de trigo, fécula de batata ou maisena, Também se po-
de juntar de , mas tendo o cuidado de nio a deixar coagular, o que acontece se for
feito em lume muito forte. ‘ ' i gk Lk

Fritos

86 a substincia que contém amido se prestam & fritura e, por essa razio, se envol-
vem em pio ralado as substincias que se queiram fritar e ndo tém amido.

Seja qual for o produto que se queira fritar, devemos cortd-lo em bocados pequenos,
para que fiquem cozidos por dentro. Devem estar bem secos e deitarem-se na gordura sé
quando esta estiver muito quente, o que se conhece pelo fumo que comeca a deitar.

A melhor de todas as gorduras para fritar é o azeite e, a seguir, a de Y
A de . 86 se deve usar em frituras muito rdpidas, tais como |
, ete.

Quando se queira aproveitar as gorduras ji servidas, devem passar-se estas, a-fim
de se lhes tirarem os residuos. '

Conselhos varios

Para cozer bem o grdo e em pouco tempo (cerca de um quarto de hora) nio se pde
sal na 4gua e deita-se nesta uma colher bem cheia de azeite. Deita-se 4dgua suficiente e
s6 se destapa passada uma hora para ver se o grao estd cozido, o que sempre acontece se 0
grio for de boa qualidade.

Para cozer ervilhas: Deita-se uma colher de aglear por 3 dls. de dgua.
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Para se cozer bem o feijdo: Deita-se em pouca 4gua sem sal e, depois de estar a
ferver, acrescenta-se, de vez em quando, dgua fria, até completa cozedura.

Maneira de cozer os legumes: Estes, para ficarem gostosos e conservarem as suas
qualidades nutritivas, devem cozer-se a vapor.

Maneira de cozer a massa: Para que esta fique bem cozida e nfio se pegue ao fundo,
deve ser cozida numa cagarola grande e com muita dgua.

Maneira de cozinhar o arroz: Para que os bagos fiquem bem cozides, branguinhos
e nio se peguem, devem deitar-se algumas gotas de limdo na agua da fervura e ndo se
deve mexer sengo quando se poe ao lume,

Maneira de ndo se queimar ¢ comida: Vaise deitando dgua fria sobre a tampa e
assim se evitari este inconveniente. O vapor da 4gua que se forma dentro da cagarola con-
densa-se ao contacto da tampa arrefecida e cai, como orvalho, sobre a iguaria que nio
ge queimari,

A ndo liga? Deite-lhe uma pitada de sal e umas gotas de vinagre, mexen-
do sempre, ou entdo deite numa tigela, uma colher, das de sopa, de 4gua quente e va dei-
tando, pouco a pouco, a : 3, mexendo sempre para o mesmo lado.

Conserva-se a , polvilhando-a com café moido.

Maneira de conhecer se os cogumelos sdo ou ndo venenosos: Depois de cozidos, in-
troduz-se-lhes uma colher de prata. Se esta enegrecer, os cogumelos sio venenosos, e se
nio ensgrecer, 8&o comestiveis,

Para saber se os istdo frescos: Metem-se os um g um, numa vasilha,
com um litro de 4gua e 125 grs. de sal. Os que foram postos no mesmo dia, véio ao Fundo;
os da véspera, ficam meio suspensos ; os que tiverem mais de cinco dias, vém & superficie.

vanto mais antigos, mais rapidamente flutuam.

Maneira facil de descascar magds ¢ tomates : Deitam-se em &gua quente, enquanto
se vao descascando.

Maneira de cortar o pdo mole : Para que o pao se nio esfarele e as fatias fiquem
direitas, aquece-se bem a faca em dgua quente.

Maneira de amolecer o pdo duro : Molha-se bem o pdo em leite ou 4gua e mete-se
no forno.

Conservam-se os frutos, colocando-0s8 num quarto pequeno (de maneira a nio fica-
rem uns sobre os outros), onde estard um recipiente com 100 em?® de 4gua.

Como se tira facilmente um pudim da forma : Envolve-se a forma num pano e vira-
~ge sobre pedra-mirmore.

0 encarogouw ! Deite-o numa garrafa e agite-o.

Morangos : Esta fruta deve ser cuidadoesamente lavada em muitas 4guas. Lavados
eom &gua e vinho tinte, sio muito digestivos. Temperados com algumas gotas de limao e
agicar, ficam com a cor avivada e muito saborosos.
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Batatas a vapor : Para se cozerem as batatas, pelo vapor, é recessirio ter-se uma
marmita especial, chamada Steam, composta de duas partes. Na de cima, cujo fundo é
perfurado, poem-se as batatas, temperadas com sal fino, cobrindo-as com um pano. Coloca-
-se esta parte dentro da outra, que contém uma pequena porcio de iguna. V.1 ¢ e
forte, onde as batatas sio cozidas a vapor. Também se chamam batatas & inglesa.

Maneira de cozer a cowve-flor : Tiram-se as folhas grandes, deixando as mais peque-
nas, que, além de serem muito saborosas, nio deixam escangalhar a couve guando se coze.

Deve lavar-se a couve-flor com muito cuidado, para ndo ir com terra e para ndo
guebrar os ramos. Depois, poe-se numa cacarola com a dgua j4 a ferver, temperada com
6 grs. de sal, por litro de 4gua. Passados 4 minutos, escorre-se e deita-se em &agua fria.
Passa-se por outra dgua a ferver, mas com 10 grs. de sal por litro de liquido. Escorre-se,
gem partir os ramos, e serve-se, sobre guardanapo, numa travessa.

Massas

Massa tenra: Peneiram-se 250 grs. de farinha de trigo, pdem-se na pedra-mérmore,
faz-se uma cova ao meio, deitam-se 125 grs. de a e um decilitro de 4gua onde se dis-
solvem 5 grs. de sal fino. Amassa-se, até ficar com uma consisténcia nem muito mole nem
muito dura. Ficando mole, deita-se mais farinha e, se ficar dura, um pouco mais de dgua.

Massa es- Massa com Recheio Cortando Pastel prcuto
tendida rechelo eoberto & massa a frigir

Nio se deve amassar muito a massa nem dar-lhe muitas voltas. Por fim, faz-se uma bola
coberta com um pano e deixa-se repousar uma ou duas horas. Poe-se, depois, na pedra-
.mérmore e, com o rolo, reduz-se a uma placa de meio centimetro de espessura.

Esta massa aplica-se em pastéis com recheio de 5 ou ‘

Massa folhada: T da maxima importincia seguir & risca todas as indicagbes que 86
geguem, sem o que se nio conseguird o levantamento da massa.

Peneiram-se 500 grs. de farinha, sobre uma tdbua ou uma placa de mérmore, e junta-
.se em monte no qual se faz uma cavidade ao meio. Deitam-se af 2,5 a 3 decilitros de 4gua
e 10 grs. de sal. Vai-se trazendo a pouco e pouco a farinha e misturando-a com a dgua.
A massa deve ficar mole, de forma a colar-se aos dedos e & tibua ou marmore. Trabalha-se
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esta massa 5 a 10 minutos. Polvilha-se a tdbua cgm faginha;: Dé-se a réx:;za; 312]1(1)1:, forma
faca, de modo a formar uns p A
arredondada e fazem-se-lhe uns golpes, com a : a { Ny
i i Est4 em condicoes de ser trabalhada s

Fica a repousar durante 25 minutos. = R & P

i i te algum tempo. Polvilha-se o z

enterrarmos um dedo e ficar o sinal duran o e s to

i m a palma da méo, achata-se a massa, deixanco- Sp) !

gazlgh;niin‘;’tros. pAma,ssam-se i)em 500 grs. de manfeica sem sal e estendcxél-s:, sobre toda

a massa. Fecha-se em envelope, de modo que a flq}1e totalmente coberta. ey

Descansa a massa 10 minutos e di-se entdo a primeira volta, pa.rix1 0 qg: s?s .

a massa na nossa frente e o rolo no meio dela. Estende-sF umal 1.1191;& e ::o & I:)an.rinha,'e

tra, tendo de ficar com espessrra ;)gual D(;)bra.-se en(li ut;e:;;epgoﬂlha«-se_ e B

carrega-se, ao de leve, com o rolo. Deixa-se descansar mina £

bra-sg em, sentido contrério ao da primeira volta, ficando o que era al&l;gg:a lg&ra. i
primento ¢ vice-versa. Dio-se assim 6 voltas, tendo sempre um interv min

entre cada uma das voltas.

Massa meio folhada: Prepara-se como a massa tenra, mas, no wqegmiga;srﬁgg
deita-se apenas metade da dgua e vai-se.amassando com forca com a maowda ;. f:'u'inha.
al . e o sal com um pouco de farinha, e, depois, & pouco e pfmco, it
Sendo preciso, junta-se mais agua, de modo que a IMassa fllc)lue 001; n? go;n o
precisa para poder ser estendida com 0 rolo. Fazse uma bola, cobre-se
repousa, durante trés horas, em sitio fresco. &
Passado este tempo, ddo-se trés voltas, como para a massa folhada.
A massa meio folhada tem as mesmas aplicagOes que a massa fenra,

i de 180 grs. de . 4 gra,
onhos e fartos: Deitam-se numa f:agarola gran ]
de sal ?&8‘: (Iile50s grs. de £arinha, que se mistura rapidamente. Volta ao lume, a fogo bran
do, mexendo sempre com colher de pau. 2
: Quando a massa comeca a enrolar-se, de modo eompacto, a volta %a cnlhern,1 et;:‘g z
do lume, deita-se-lhe um misturando-o muito bem, depois um segundo (
td

i i a e deitar ne-
novamente, e, em seguida, um terceiro, um quarto e um quinto. Nao se dev

nhum sem que o anterior esteja bem misturado com a massa.
Quando a massa se destina a sobremesa, juntam-se 5 grs. c}e agficar ao o
Esta massa pode encher-se de (fartos, choux, profiteroles, doces, ete.

servir para frituras.

Massa para risséis: Deitam-se numa ca(_;arola 500 grs de dég\;z,r i:lli)l(l)agrs].)gfx -
| esal. Levase ao lunze e, logo qglenfﬁrxga; ;1:(1}‘;11;11-? 200 grs. de :

mexe-se sempre, até se ver o Iu ? .
i Tira-se do lpum,e e, quando estiver fria, amassa-se e deixa-se rgpogsar 4d1(1::§1tlit; e(tl;l::
horas. Estende-se a massa com o rolo até ficar com a espessura de a. e

Cortam-se rodelas e mete-se-lhe dentro o recheio. Mplha,m—se as beiras, fee s
cortam-se em meia lua, passam-se por ovo ¢ pao ralado e fritam-se.

L ou ), ete,
Massa para frituras: Para envolver ; jde - oy , , ete.,

depois de cozinhados e antes de fritos, faz-se a seguinte massa:
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Deitam-se num tacho 125 grs. de farinha de trigo, 5 grs. de ®al, meio gr. de pimen-
ta moida, duas colheres, das de sobremesa, de manteiga fresca derretida, dois decilitros
de dgua morna ou leite fervido e uma colher, das de sopa, de aguardente ou conhaque.

Mistura-se tudo, com a colher de pau, sem bater. Uma hora depois, juntam-se-lhe
duas batidas em castelo.

Quando se fizer esta massa para envolver filetes, junta-se-The uma colher, das de
ch4, de salsa muito picada.

Para envolver wegetais: Misturam-se muito bem 125 grs. de farinha de trigo, 5
grs. de sal, dois decilitros de 4gua morna, meio gr. de pimenta moida e duas colheres,
das de sobremesa, de fresca, derretida.

Prepara-se como a massa acima indicada, mas, em vez de duas claras batidas, jun-
ta-se um ovo batido.

Fieando um poueo grossa, pode acrescentar-se mais dgua, de modo que a camada
de massa que envolve os vegetais nio fique muito espessa.

Para envolver fruta: Deitam-se numa tigela 125 grs. de farinha de trigo, uma
gema, 2 grs. de sal, duas colheres, das de sopa, de 1 fresca, derretida, e dois decilitros
de dgua morna ou um decilitro de dgua e um decilitro de cerveja. Mistura-se bem, sem
amassar muito, junta-se-lhe uma colher, das de cha, de conhaque e duas batidas em
castelo, quando nos formos servir da massa.

Convém, antes de ser empregada, deixi-la em repouso durante trés a quatro horas.

Esta massa deve ficar um pouco liguida.

«Yorkshire Pudding»: Prepara-se uma massa com 250 grs. de farinha, 4 3, um
Iitro de  sal, pimenta e noz moscada, tudo bem ligado. Repousa durante duas horas.
Deita-se num tabuleiro, com gordura de assada, a ferver, gordura de
ou . Vai ao forno, a cozer, durante 25 minutos, até estar bem loura, Poe-se carne

assada ou grelhada sobre o pudim, para que ele absorva o molho. Corta-se em losangos
e serve-se,

Massa para pastéis (patés): Amassam-se muito bem 600 grs. de farinha de trigo,
260 grs. de 1 » 250 grs. de dgua, 20 grs. de azeite fino, 5 gemas e 15 grs. de sal, de
maneira que a massa fiqgue homogénea e fina, Deixa-se repousar, coberta com um pano,
durante 3 a 24 horas (quanto mais tempo passar, melhor ficard a massa).

Passado este tempo, tomam-se trés quintas partes da massa e estendem-se, com o rolo,
de modo a ficar com meio centimetro de espessura. Revestem-se ¢com ela as naredes interio-
res das formas (chamadas moules & paiés), depois de untadas com "

Os restantes dois quintos da massa estendem-se, também, até ficarem com meio
centimetro de espessura. Cobrese com ela o fundo, humedecem-se os bordos de juncdo,
com agua, e fazem-se as tampas que cobririo o recheio.

Faz-se, no centro de cada tampa, um buraco, no qual se mete um bocado de eartio
enrolado, para nio fechar durante a cozedura.

Enfeitam-se as tampas com tragos regulares e pedacos de massa. Os recheios podem
ser de , de i, de e , de 2 , ete.

«Gnocekiy gratinado: Deitam-se, numa cacarola, sete decilitros e meio de leite, 80
ers. de 2, 3 grs. de sal grosso e 3 decigramas de pimenta moida. Péde-se ao lume e,
em estando a ferver, juntam-se-lhe 100 grs. de sémola de trigo, mexe-se ¢ deitam-se 120 grs.
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de _ , ralado. Depois de 2 minutos de fervura, tira-se a cacarola do lume,
juntam-se-lhe 3 , um apbs outro, mexendo sempre muito bem. Divide-se, entdo, esta

massa em bocados do tamanho de améndoas.

Fazse ferver um pouco de 4gua, deitam-se nela os gnocchi, deixam-se cozer, durante
5 minutos, em lume brando, tiram-se e escorrem-se. Unta-se com . um prato de
ir ao forno, colocam-se nele os gnocchi, cobrem-se com molho (ver receita) e vao ao
lume, a gratinar, durante 20 minutos.
A Serve-se, quente com pratos de vegetais, de , de , ou hors-d’oeuvres quen-
es.

Polenta: Levam-se a ebulicio sete decilitros e meio de 3, quando ferver, jun-
tam-se 250 grs. de sémola, que se deixa cair devagar no mexendo sempre, e sem dei-
xar interromper a fervura. Estando bem cozida, juntam-se quatro mal batidos,
uma colher dp ( ralado, e sal. Liga-se tudo muito bem, despeja-se na pedra-
-marmore e nivela-se a massa com a Iaca.

(lorta-se a massa em losangos, que se pdem num prato, cobrem-se com \ -

e . . ralados e misturados, regam-se com boa "~ *  derretida e véo ao forno,
a corar.
Serve-se com molho de tomate e pode acompanhar ou .

Massa para empadas o timbeles: PGe-se sobre a pedra-mérmore um monte de 500
grs. de farinha peneirada. Faz-se-lhe, ao centro, uma cova onde se deitam 250 grs. de1 -
' , sal e dois decilitros de d4gna. Amassam-se, pouco a pouco, até ficar uma bola de mas-
sa, pem trabalhada. Deve descansar, durante umas horas, e ser amassada com a mao.
e Forram-se, com esta massa, formes que vio ao forno com recheio de ou

Pontos de agticar

1° - Ponto de pasta: Deita-se o agficar na dgua e pde-se a ferver. Quando come-
¢a a aderir & escumadeira, estd em ponto de pasta.

92— Ponto de cabelo: Molham-se os dedos polegar e indicador num pouco de
calfia e fazse o movimento de abrir e fechar os dedos. Formando fios que nio oferecem
resisténcia, estd em ponto de cabelo.

3.°—Ponto de pérola: Se o fio da calda se torna mais espesso e suspende uma
gota na extremidade, estd em ponto de pérola.

4.°— Ponto de espadana: Quando, mergulhando a escumadeira na calda e retiran-
do-a, a calda cai em laminas, esti em ponto da espadana.

. 5.°— Ponto de rebugado: A calda estd espessa. Deitando uma colher desta calda
em Agua fria, junta-se no fundo um monte duro e quebradico. Estd em ponto de
rebucado.

6.°— Ponto de areia: O acficar da calda comeca a secar e a depositar-se nas paredes
da cacarola. X o ponto de areia.
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Saco de pasteleiro

Muito usado em pastelaria, é constituido por um saco de lona fina e de forma eénica,
tendo na parte mais afilada uma rodela de metal, & qual se aplica um cone de folha,
mével, que termina por uma abertura redonda, estrelada ou de forma eliptica.

Neste saco deitam-se os cremes ou massas que, pela pressio no saco da mio que
o segura, faz com que saia pelo orificio do cone a massa que estiver no saco, Vai-se
graduando a pressdo, conforme se quiser deixar sair maior ou menor quantidade de
massa.

Arte de bem apresentar os pratos

A boa apresentaciio das travessas, nio s0 estimula o apetite, como é agradivel & vista
o di ao servico a elegincia indispenséivel.

Nio hi mesa bem servida, sem boa apresentagio das iguarias,

Como se devem entio apresentar os pratos?

T diffcil responder a esta pergunta, porque ndo existe propriamente téenica culi-
néria que, para tal, permita estabelecer regras.

A decoraciio das travessas é uma questdo de bom gosto e arte profissional.

Daremos, no entanto, aqui alguns conselhos que servirio para orientar a leitora.

Elementos decorativos

T4 vérios elementos com valor decorativo. Citaremos: a batata, o tomate, os cogu-
melos, as trufas, os agrides, o liméo, as azeitonas, as cenouras, os rabanetes, as beterrabas,
a couve-flor, o feijao verde, as ervilhas, o aspic, 0s ¢0zidos, 0 | 1, etc.

Sopas: Os caldos devem ser sempre clarificados e decorados com losangos de que-
nelles ou pastas reais. Os purés devem ser espessos e nio devem apresentar grumos. As
sopas de 1 s=cisam de ser escumadas.

Ao servirem-se as sopas, deve ter-se o maior cuidado em nao deixar sujos os bordos
dos pratos.

Vegetais: Os vegetais sdo excelentes elementos decorativos, mas devem apresentar-
.se bem frescos e sempre em montes separados, alternando as cores. S6 nas saladas russas,
irso misturados, dando-se-lhes a forma de piramide.

Os espargos servem-se sobre guardanapo dobrado em pratos compridos e edneavos o
tiram-se com pingas especiais.

As saladas devem servir-se sempre cortadas e em saladeiras, com talher préprio.

Os vegetais acompanham tanto o 5, COMO a

Entradas (hors d’oeuvres): HA& uma variedade enormissima de entradas e, por con-
geguinte, uma enorme variedade de maneiras de as apresentar, Eis, no entanto, algumas in-
dicacdes que serd bom lembrar:

As entradas devem ter sempre aspecto fresco, de recente preparagao.
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e nOs; jggg§als vgrdes devem apresentar-se bem verdes; as eonservas de ° humed

(iuandoo ;ﬂlo (:‘1:1 10 Ia:zlue % dispostas em pratos (é de mau gosto virem nas latas); os; Iezllﬁlee-
mpankados de 1 y, devem vir intei : s

q 0 acempan v vir inteiramente co

disnosicao simétrica; os pratos secos (; } il y ! ete, L ‘com i

Uity i y 9 .) €m travessas sem acom-
Aos Jantares, usam-se mais as entradas quentes,

ts " Os j podem servi 4 i
. ) r-se queries ;
5 . q ou frios: apé« as entradas, ao almoen: a
cozido deve apresentar-se intei
: ro, bem quente » escorriav d. dgra
dura, sobre guardanapo dobrado e colocado no fundoqda travéss;.. phr ks

O acompanhament am 3
L 0 e 0 molho vém & part 2 ;
mos Ae salsa, alguns a8 o apena3 trard, a enfeitd-lo, ra-

} ou f
5 t 2
o %1'it1uaédos servem-se nos proprios pratos em que foram ao forno,
s Tritos devem escorrer-se muito hem do azeite da fritura e g'uarnecer se

sals e 1lmao. 'lla] uer mO].hO ou aco.

) i COlO I - e (4]
t V. 0. 1 . 1T'as

para ¢vitar a intervencgio dos dedos a tirar a

i As assadas dev

: em cortar-se em tir ito fi j

de ma.uz;m a apresentarem a forma de pecas inteiras TR e i
devem servir-se trinchadas de modo a parecerem inteiras, Nos pratos em

ue tenham ir- :

gm Svidbnes ‘(1): gﬁt;ndro:emzoli boeados, _como guisados, ragouts, fricassés, ete., devem por-se
Bo aiien ¢ aoets (tl)res € mal3 eprecicios, escondendo os outros debaixe destes
O Dastalbes 86 %ue s de. colocan se nurm guardanapo dobraus .clre o prato'

©he el i:lverao decorar-se com salsa e rodas de limio e devem ser acumpa-
i .

AN - presentam-se em tiras muito delgadas e alternando entre si as dife-

As melhores decoragdes para pratos frios (i recheadas, mousses, ete.) sio o aspic
, ete.

v

geladoeo ™ 7 4,

Myutos: Qs
e & :vi;?jtgzsq;z ::Q:gme(n;s f('lnm casca, comodcerejas, uvas, morangos, ete., ser-
: o G ; ue se comem descascados, com j é
208, pe%‘ ari, et;.,. vao a mesa em pratod cu eestos, bem lustrosos e lil(;:’pos o
L . refeiciio de ceriméuia, ¢ precerivel apresentar as frutas que se com!
em preparagoes, como saladas, purés, ete, e

Dozes:  Os bolos j

ong s grandes devem vir ji cortad i

s o es ¢ os em fatias, mas d i i

estaremAlntelr(?s. Os doces liquidos devem anresentar-se em tz;.gas.s Bulan neramsdngla
maneira de ornamentar os doces valia infinitamente,
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compostas

~

i salgada: Lava-se muito bem a manteiga fresca, em #guas quentes, até a
tltima Agua sair completamente limpida. Escorrc-se a igua e juntam-se 40 grs. de sal

fino por cada quilo de:
Deve por-se a ! . em vasilhas de louca, comprimindo-a bem e cobrindo-a com

gal fino, fechando as vasilhas herméticamente.

clavificada: Derrete-se a 1 ., numa cagarola, preferivelmente a ba-
pho-maria. 'l'ira-se a espuma da superficie e decanta-se a parte limpida, para que nao for-

me depésito no fundo.

Durard muito tempo esta
sobre ela, numa altura de 2 centimet
sal por cada litro de dgua).

i preta: Depois de clarificada, deita-se a
lume brando, escumando-se com todo o cuidado, assim que a
Tira-se, entdo, do lume e guarda-se.

Aplica-se para estrelar ( e temperar
outros. Esta , é muito indigesta.
Amassam-se com uma espatula de madeira 200 grs, de
fresca, ace ficar como pomada, juntando igual peso de farinha que se continua a amas-

", se liguem em massa homogénea.

sar até que a farinha e 2
Usa-se para dar uma ceriva cODsistencia a ragouts, guisados, molhos, ete.

rde: Pisam-se num almofariz duas colheres, das de sopa, bem cheias de
, fresca e passa-se por passador de seda.

| se a guardarmos em vasilhas vidradas, deitande
ros, Agua fervida, fria e fortemente salgada (60 grs. de

. numa cacarola que vai a
, esteja acastanhada.

. fritos, tais como o , 8 e

, como farinha:

)  ve
folhas de estragdo, juntam-se 200 grs. de
£ muito boa para sanduiches,

vermelha ou de
. e os corais, e igual peso de i t

Pisam-se, num almofariz, as partes interiores da
fresca. Passa-se tudo por

paal @ a8y
peneiro fino e o que passa por eleéau 1 de
Serve para molhos de 3, , ete.

,  de mostarda: Amassam-se 250 grs. de w1 fresca, até ficar como
pomada, junta-se colher e meia, das de sobremesa, de mostarda francesa. Conservar em
sitio fresco.

Serve para sanduiches e molhos picantes.

de caril: B preparada como a de mostarda, substituindo esta por 3 grs. de
earil em pé.

de noz moscada, de paparica, o de Caiena: Prepara-se como a de caril ou
mostarda, substituindo esta por noz moscada, paparica, ou pimenta de Caiena.

Manteiga de améndoas ou avelds: Pisam-se améndoas sem pele, juntando-se 4 a 6
gotas de agua fria, misturando-se-the 250 grs. de manteiga fresca, passando tudo por

peneiro fino.
Para a manteiga de avelds procede-se do mesmo modo,

avelés, levemente torradas e sem peles. ;
Serve-se com sumo de limdo e usa-se com pelxes fritos.

substituindo as améndoas por

T T TN R S RS
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P ooDa

: ESCALFADOS COM FAVAS — Descasca-

das as favas, tiram-se-lhes o0s | . Numa
cacarola, faz-se um refogado com
derretido, cebola picada, ) picado, uma

pitada de pimenta moida e um dente de alho:
Quando a cebola comecar a alourar, deita-
=se-lhe um ramo de coentros, 4gua ou caldo de
s e as favas.
Logou aue estas estejam cozidas, deitam-se-
=lhe os partidos a escalfarem no molho
das favas.

BRAVO A NORMANDA — Refogam-se
bocados de bravo em 1 . € cebo-
linhas. Junta-se uma pitadinha de farinha, dei-
xa-se alourar levemente e tempera-se com sal,
pimenta, um copo de cidra, um ramo de chei-
ros, alho e cravinho.

A meio da cozedura, juntam-se nabos escal-
dados e deixa-se cozer e apurar,

Serve-se este prato com fatias de pao frito
em

SOPA DE CEBOLA COM — Deitam-se
numa cagarola tiés cebolas finamente picadas
e duas colheres de azeite fino, deixando-se
cozer bem.

ALMOCO M E N u JANTAR

dstaliidse Sopa de cebola com

o com ervilhas
Batatas «Badoise»

a norm];;adv: Margo Trouxinhas chinesas

h 00000000000G000000000000000000000000000080000000000000000000000000000000000000 J0a0a000050c D

OGO 000000000000 0000000000000 OD00 ™ Ly

O0000GUGS UL IUEA0LOUL Y

%0

Tempere-se de sal e misturam-se duas
de batidas quando fora do lume e
a sopa morna. Leva-se novamente ao lume,
mexe-se bem, e, quando estiver quase a ir nara
a meea, deitam-se-lhe duas colheres de
: ralado.
Pode servir-se com pedacos de p#o frito.

i COM ERVILHAS — Corta-se 0
em pedagos de tamanho regular e refo-
ga-se, em lume forte, numa porgédo de molho
de | assada.

Deita-se um pouco de farinha, algum caldo
de | , polme de tomates, sal, pimenta, um
ramo de cheiros e uma dizia de cebclinhas.

Deixa-se cozer durante uma hora, desengor-
dura-se 0 molho e junta-se um litro de ervilhas
cozidas & parte.

Também se podem guisar as ervilhas junta-
mente com a , mas nédo ficam verdes,

BATATAS <BADOISE> — Faz-se um puré de
batata em creme e junta-se-lhe uma porgao de
_ ralado, duas gemas e duas claras batidas
em castelo (isto para um quilo de batatas).
Coloca-se num prato redondo de ir ao forno
fazem-se uns desenhos na parte superior desta
mistura e vai a ¢ozer em forno brando.

Trouxinhas chinesas

Com 150 grs. de farinha de trigo e 60 grs. de
fantos bocados como de trouxinhas se deseja fazer.

Dentro de cada uma, envolve-se a massa composta de 6 de 60 gramas de amén-
doa e cidrdao, muito bem picado, e 50 grs. de acucar, tudo bem batido e ligado.

Fecham-se as trouxas e levam-se ao forno, a cozer.

a, faz-se massa folhada que se divide em
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Tomates «Sévigné»
e de )
«Nelson»

8 Puré «Soubise»

TOMATES «SEVIGNE» — Cortam-se bocadi-

MENTU

Marco
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JANTAR

Sova de taberas

estufado com
ervilhas

assadas
Pastel de pio

o000

Mexe-se, mistura-se tudo e leva-se nova-

nhos de cozida, sem nem o mente ao lume, onde ferve durante 10 minutos.
alguns cogumelos, e. auerendo, trufas. Liga-se
tudo com molho de ! espesso. V ESTUFADO COM ERVILHAS - Amanha-se

Cavam-se, no meio, tomates maduros mas
rijos, temperam-se com sal e pimenta, escor-
rem-se muito bem e enchem-se com o recheio
de | trufas e cogumelos, ligado pela

Decora-se este prato com algumas tiras fini-
nhas de pimentos assados, colocando os toma-
tes sobre uma camada de salsa:

Também podem guarnecer um prato de

o safio, corta-se em , salpica-se de sal e
deixd-se assim durante duas horas.
Em seguida, faz-se um refogado de azeite,
deitam-se-lhe as e deixam-se estufar.
Entretanto, cozem-se ervilhas, juntam se ao
', deixa-se ferver tudo durante 10 minutos
e serve-se em seguida.

ASSADAS-Depois de serembem °

irias, amanhadas, . com laminas de

resco e levam-se ao lume a assar no espeto,
| DE «NELSON» — Fri- dutando para lhes dar melhor sabor.
tam-se, de um e de outro lado, em e Enquanto se assam as . faz-se um

pimenta, depois de esiregadas com sal. picado cam o £ e outros
Servem-se com puré Soubise (ver receita). das  juntamente com '»temperando
com sal fino, pimenta moiaa e aigum conhaque.
Com o molho resultante dos . , bar-

SoPA DE TUBERAS -Limpas da terra, pGem-se
as tuberas a cozer e passam-se em seguida pelo
passador. Deitam-se em caldo de tempe-
rado de sal e pimenta, e deixam-se ferver
durante duas horas.

Batem-se | ide ' e acrescentam-se ao
caldo, estando este morno e fora do lume,

ram-se fatias de pdo de forma e levam-se ao
lume a corar,

Em seguida, pdem-se as i sobre o
pdo e regam-se com o molho que o assado
deixou,

Servem-se, em seguida, com esparregado e

cozidos.

Pastel de pdo

Desfaga-se um pouco de agilicar em 3

e . juntem-se-The as

dos mesmos em

castelo e misture-se tudo com miolo de pao em pedacinhos pequenos.

e ——

MODELOS DE APRESENTACAO DE PRATOS

«a la Manon», pigina 67

Juntem-se a gosto bagos de uvas, cerejas, ginjas ou morangos. Deite-se em forma untada de de 0 «a la Silvette», pigina 59

| leve-se ao lume a cozer em fogo brando,
Sirva s€ a seco ou com molho de bagos de roma




MODELOS

DE APRESENTACAO DE

2=

3 — Profiteroles de chocolate, pig. 340.

4—]

Henrique 1V, pig. 182,

, pag. 84.

o cozido, pig. 58.

PRATOS
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g rec}:eado com ' Sopa de g
g de 8
E Recheio para { assadas g
g enrolados ) Margo do céu E
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RECHEADO COM | —Cor=~ Na dgua, deixam-se cozer muito bem nabos,

ta-se-lhe o lado claro, ao centro, para se tirara
| central, e enche-se com a mistura de

i, conforme a receita que se segue.
Passa-se por batido, depois por farinha

de pao torrado e frita-se em azeite fervente,
Enfeita-se com rodelas de limao e serve-ses

RECHEIO PARA — Cozem-se, em
dgua e sal, 150 grs. de . Descascam-se
e aproveita-se-lnes a parte comivel, que se
desfaz num almolariz, com -4 de
dois e pimenta.

Liga-se bem esta massa e com ela se re-

cheiam os | , enchendo o lugar que,
anteriormente, era ocupado pela b
ENROLADOS—Corte-se em

pouco grossos e temperem-se estes com sumo
de limao, pimenta, sal e alho pisado. Deixem-se
assim durante duas horas.
Cozam-se ¢ em agua e sal e fritem-se os
em o,
Embruine-se, depois, um vemcada _,
batam-se com uma linha e voltem a fritaz-se na

frigideira,
Sirvam-se com rabanetes crus ou com bata-

tas Iritas.

SopPA DE ~—Em égua temperada de
gal, cozem-se camardes que, depois, se tiram
e descas¢am.

cenouras e arroz. Juntam-se-lhes as cascas dos
€ passa-se tudo por uma peneira ou

passador fino.
_ Tempera-se com » pimenta e um
ramo de salsa. Deita-se metade dos .
descascados e os restantes servem-se em cada
prato, a guarnecsar.

Pode-se-lhe juntar um ¢u dois decilitros de

;inho branco, deixando ferver durante meia
ora.

. DR — Cozido o
tiram-se-lhe as e as
Sobre um prato ou travessa de ir 4 mesa,
deita-se alface cortada as tiras muito mitdi-
nhas e, sobre ela, 0s pedagos de y assim
como pequenas rodelas de batatas.
Por cima disto tudo, deita-se molho de
(ver receita) e serve-se frio.

I ASSADAS—Limpas de

e bem ¢ + Chamuscam-se e
com Temperam-se com
e sal.

Enfiam-se num = Irao lume e vio-se
assando, tendo por baixo uma vasilha para
apanhar 0 molho. Aos poucos, deita-se por
cima das . 0 molho que estas vao
deixando cair e que se mistura com meio deci~
litro de aguardente de vinho.

Servem-se regadas com este molho,

7 do céu

Levam-se a ponto de rebugado 500 grs. de agiicar e deixa-se arrefecer. Juntam-se-The 150 grs,
de améndoa moida, 150 grs. de grao cozido, transformado em polme, e seis | batidas.

Mistura-se tudo, leva-se ao lume a engrossar ; com umas formas formam-se « i, polvi=
lham-se de agucar cristalizado e levam-se a secar em fogo brando,
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COUVE-FLOR DE FRICASSE-Depois de cozida
em agua temperada de sal, passa-se por

de « batidas, e deita-se a fritar em azene
fervente,
A parte, bate-se sumo de lim4o, | de
3 salsa..

Deita-se tudo sobre a couve, quando frita, ¢,
retirado do lume, serve-se,

SALTEADA 1 MODA DE L1A0 —Quando
houver restos de , refogam-se em |
i e cebola picadinha, em lume brando,

A parte, refogam-se s6 em 1 1tiras de
rins de . Junta-se a 308! e sal-
teia-se tudo levemente, juntando-lhe sal e
pimenta.

Serve-se com um pouco de vinagre e salsa
picadinha.

SorA DE ) — Em dgua fervente,
femperada de sal, deita-se uma cebola, um
molho de salsa e de ), que s8
deixam ferver durante duas horas.

Deitam-se-lhe batatas, descascadas e parti=
das em quartos, e ervilhas.

Tempera-se a gosto e serve-se.

Batem-se 250 grs. de agiicar com 3

JD0000 oOa000000000000000000DA0 DOANBONODDOODDo000D00D0000C0aaDno0non nonuonr&é

ARROZ DE — Este | muite
apreciado e por poucos conhecido, é excelente
para arroz ou até para sopa.

Cozinha-se como todos ns 1 ) da sua
espécie — i 3, ¢tc. — embora
seja de feitio completamente diferente.

Depois de bem lavado, deita-se num refo-
gado e, quando louros os acrescen
ta-se-lhes a agua precisa para cozer o arroz,

Tempera-se com sal e pimenta.

ASSADOS—Esfregam-se com
sal, alho e malagueta, depois de be . limpos de
W\ , etc. Untam-se com { '@
levam-se ao lume, a assar durante 20 minutos
Em seguida. nartem-se ao meio e levam-se a
fritar em 1
Num almnfasiz, faz.se um molho composto
com oOs | dos , - , triturados com :
. _2, sal, pimenta moida e uma colher de
aguardente. Com este molho, barram-se fatias
de pdo frito e servem-se, pondo em cada fatia
um pedago de .
Acompanham-se gom salada de alface ou
de agrides. ' '

fum iomplefo.

Acrescentam-se-lhe 250 grs: de farinha de trigo, batendo tudo, formando assim uma massa
bastante consistente,

Formam-se bolos com molde ou com uma colher, poem-se sobre um tabuleiro de ir ao forno,
3, e leva-se a cozer a fogo brando,

untado de .

‘000000000000 00000000C 10000C¢

ARROZ A VALENCIANA — PJe-se numa caga-
rola uma porc¢do de bom azeite, alguns dentes
de alho, levando-os a alourar ¢, quando louros,
retiram se do azeite; faz-se um refogado neste
se=ita ¢ deitam-se dentro bocados de . de

_ , latias finas de presunto, lulas tempera.
das de sal, partidas aos pedagos; deixa-se refo-
gar tudo muito bem, acrescentando-se com
4gua suficiente para cozer o arroz, que deve
ser solto (carolino).

Acrescenta-es-1has: pimentos morrones, umg
malagueta, | Ao 3 partidas aos
pedagos € i lavadas, que se misturam
no arroz.

Tempera-se de sal, a gosto, e serve-se.

FEWAO VERDE COM | _ — Cortam-se
125 grs. de , que se refoga
com cebolas picadinhas, e quando louro, dei-
ta-se uma colher de farinha, deixando alourar
mais, deitando, entdo, trés decilitros de dgua

Deitam-se depois os feijoes verdes, dei-
xam-s€ cozer, apurar e servem-se.

SoPA DE ALHOS VERDES — POem-se a cozer
em agua temperada de sal batatas descas-
cadas; tiram-se da dgua e faz-se delas um puré

aAn000006E-00000a0000000000000000000A00000000000000000

que se deixa no mesmo caldo e se tempéra com
azeite, pimenta e uma molho de salsa.
Fritam-se alhos verdes, cortados aos boca=
dos, em azeite, que se deitam no caldo.
Serve-se com bocados de pao frito, fervido
nesta sopa.
PASTEIS DE ~ Coze-se a .
em agua e sal.
Escorre-se da 4Acgua e aproveitam-se os
bocados das e da ae
deitam-se num refogado de cebola muito pica=-

dinha, salsa, pimenta, deixando
alourar.

'Faz-se massa 4 »
mete-se nesta massa o | da | for.

mando pastéis, e fritam-se em azeite,
Servem-se com rodelas de
azeitonas.

1zidos- 8

COM ERVILHAS — Depois de
3 ¢ limpas de visceras, embrulham-se
em laminas de fresco ou

Antes disso, femperam-se com sal e pimenta.
Assam-se num espeto, em lume brando.

Servem-se com ervilhas cozidas, tempera=
das com sumo de liméao e »

Pudim de laranja a2 Berta

Misturem-se, numa tigela, 7

gendo s6 trés completos. Deite-se-The sumo de laranjas e

300 grs. de agicar pilé. Bata-se tudo por espaco de meia hora e deixe-se repousar durante outra

meia hora.
Deite-se numa forma untada com
ao tirar-se da forma,

e coza-se no forno, Oferece alguma dificuldade,
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Sopa Juliana
Fmpadio de

s de com
molho de tomate

de feijio branco
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E Nabos recheados

§ com

_de. v

8 com M&IQO

%

NABOS RECHEADOS COM — Cozeim-se
cabegas de nabos em dgua temperada de sal;
numa frigideira, faz-se um bom refogado de
azeite.

Faz-se um orificio nos nabos, retirando .a
parte cavada e enchendo as cavidades com

cozidos e picados e tirinhas de } i
recham-se os nabos com fatias dos mesmos,
que se pregam com palitos, metem-se no refo-
gado, que se acrescénta com caldo de (e
deixam-se cozer até ficarem estufados.

1 DE } COM ~~ Em
figua, sal e vinagre, cozem-se 08 , tira-
-se-lhes a , ndo se deixando cozer mais de

12 minutos.

Escorrem-se, dividem-se em duas partes e
colocam-se na travessa, temperando-se com sal
e pimenta, regando-se com , que se
deixou tomar uma cor escura, ao lume, na fri-
gideira, e um pouco de vinagre. Servem-se
muito quentes.

Sora JULIANA — Cortam-se em tirinhas,
cenouras, couve lombarda, repolho, cabegas de
nabos, e deitam-se em pouca doua fervente,
temperada de sal, pimenta e 1 i

Juntam-se-lhe mais batatas aos palitos finos
e deixa-se ferver por duas horas.

Serve-se em seguida.

°aooaounuuuananooncoaoooonnounauuuauouuauonﬂonuudnuﬂboauuunuuﬂoouooaoounooooonoouununnuuanoond?

EMPADAO DE 1 1 —~Forrar uma forma
grande, prépria para ir ao forno, com massa
formada de polme de batata, temperada com
I » N0z moscada, sal, pimenta e sumo

de:iimé&o.
Dentro desta caixa, formada com a batata,
deita-se uma camada de | s de I; L

outra de rodas de batatas, tudo ja anterior-

mente cozido, a terceira de cozidos cor-
tados s rodas.

Temperar com azeite, e
salsa picada,

POr camadas sucessivas de , bata-
tas e conforme ja se indicou, até fechar
a forma.

Cobrir com batata igual ao polme, cobrir
a batata com 18 de batidas, levar o

le;mpadao ao forno e deizar cozer por uma
ora,

( DE ) COM MOLHO DR
TOMATE — Deitam-se em sumo de lim#o alhos
pisados e salpicam-se de sal as
deixando-as assim, por duas horas.

Passado este tempo, enxugam-se, pas-
sam-se por i e [ritam-se em |
de b

Servem-se com molho de tomate (ver recsi-
ta), servido em molheira

| de feijdo branco

Coze-se o feijdo branco e passa-se pelo passador. Em 100 grs. de polme de feijio, acrescen-
tam-se quatro de , duas
canela em po.

Mistura-se tudo muito bem e leva-se depois, em forma untada de
fOg0 Ducuuv.

» raspa da casca de meio limdo e uma colher de

Y @ cozer a
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REPOLHO FRESCO i— Corta-se o
repolho aos quartos e pOe-se a cozer em agua
temperada de sal. Tira-se da dgua e coloca-se
numa travessa, com a parte cOncava para
cima. A parte, fregem-se palitos de pdo; depois
tiram-se para fora e deita-se a alourar uma
porgdo de pdo ralado, que serve para revestir
a superficie do repolho. Serve se com
cozidos, as rodelas, e azeitonas.

i s TIRAS — Cortam-se, da _____} para
___. tiras do comprimento médio de 2 cm.;
galpicam-se de sal, esfregam-se com alhos e
pOem-se a fritar em -« de

Quando louros os pedagos de ( 2, firam-se
do molho e fritam-se tiras de pao seco, acres-
centando o molho com azeite,

Fritam-se batatas &s rodas e serve-se tudo

junto,

Sora DE AIPO — Do aipo, aproveitam-se os
talos ou a parte tuberosa, que se descasca e
se pOe a ferver em Agua temperada de sal, dei-
xando ferver até estar bem cozida.

Em separado, faz-se um bom refogado, que
se filtra e se junta ao caldo.

Poe-se a ferver, deitando-lhe pequenos
pedagos de pao tostado no forno.

COM CEBOLINHAS — Em trés deci-
litros de azeite a ferver, deitar um quilo de
cebolinhas descascadas, temperadas de sal, e
deixar corar.

Desfiar duas | de | cozido, for-
mando finas; misturar tudo em lume
brando, temperado de sal e pimenta.

Servir com azeitonas.

RECHEADA — Depois de bem limpa
de visceras, penas, etc., da-se-lhe uma fervura
em agua temperada de sal. O caldo desta coze-
dura pode servir para a sopa de amanha.

Tira-2a a3 | da panela e mete-se-lhe
no seguinte 1

Nwom refogado, deitam-se 0s 1 ds
{ partidos aos pedacitos, pequeninos
bocados de de 7] ervilhas
descascadas, ¢ *nzidos e picados, azeitonas
e rodelas de -8

Aferventa-se tudo no refogado, enxuga-se
este com farinha de pau e recheia-se quase
8eco.

Suspiros leves

Batem-gze em ponto de nuvem quatro .

de ¢ que, depols de estarem nesté ponto, se

deitam sobre 500 gramas de agicar e a casca de um liméo. ;
Com o auxilio de uma colher, formam-se pequenos bolos que se colocam sobre papel-manteiga

ou obreia € se levam a cozer a fogo brando.




