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PREFACIO

Mais um livro.

Se elle é util ou ndo, o publico o dira.

Tem apenas a pretengdo de ser um livro sério, escripto por pessoa
do oificio, e como tal competente para fallar do que sabe.

Em todo o caso representa elle um trabalho, um esforco, o que ja é
alguma cousa.

Trata de um assumpto, que bem merecia, por sua importancia, ter
sido ja ha mais tempo tratado, e melhor.

Que conste, porem, ao autor d’este livro, ndo ha em portuguez obra
alguma que se occupe sériamente d’este assumpto.

Se, pois, ninguém até hoje se occupou d’elle, servira talvez este pe-
queno ensaio de pedra fundamental para maior edificio.

Oxala que assim seja.

E bem o precisa a pobre arte de confeitaria e pastelaria.

Dizer que entre nos esta esta arte muito descuidada, é apenas uma
verdade gne a muitos parecera mentira, & vista de tantos e téo visto-
sos estabelecimentos que por ahi existem.

Pois, quem apos a leitura d’este livro, examinar com attengdo os
productos sahidos d’esses estabelecimentos, verd que nao estdo em
harmonia com o luxo que elles ostentéo.

Isto, salvo poucas, mas honrosas excepcdes.



E esta decadéncia, de uma arte tdo digna de melhor sorte, vai su-
bindo, a ponto de se poder affirmar que, em matéria de confeitaria,
temos desaprendido.

O publico em geral, gosta de saborear esses manjares que lhe apre-
sentdo mais ou menos bonitos, mais ou menos falsos, mais ou menos
ruins ; e a ninguém lembra o indagar, o querer saber como sdo elles
eitos; quaes os ingredientes que se empregdo, o que tem elles de bom,
0 que tem elles de mao.

Infelizmente, esta falta do nosso publico contribue poderosamente
para a decadéncia da arte.

Por isso, oautor d’este livro, fez estampar logo no principio a sabia
ordenacdo franceza concernente &s confeitarias, etc., afim de que o pu-
blico se acautele, resguardando sua saude, muitas vezes alterada pelas
drogas nocivas que incautamente vai ingerindo,

E ndo é s6 o que é nocivo que o publico deve conhecer para pruden-
temente regeitar.

E’também a imperfei¢do do fabrico e o mao gosto d’esses productos,
que, sendo na sua maior parte de luxo e para figurarem nos banque-
tes, devem por isso mesmo, ndo so lisongear o paladar, como também
serem agradaveis & vista.

E s6 com arte é que se obtem este desideratum.



Ha annos esteve aqui no Eio de Janeiro um diplomata estrangeiro,
que, tendo de offerecer a seus amigos uma soirée, foi para esse fim en-
commendar os doces, gelados, etc., a um dos nossos principaes esta-
belecimentos.

Entdo a senhora d’esse diplomata, dirigindo-se ao chefe do estabele-
cimento, disse-lhe:—«Sr. F... eu ndo tenho gostado dos doces que
por ahi tenho visto. Eu desejava poder offerecer a meus convidados
uns doces que Ihes ndo repugnassem. Emfim, Sr. F ... eu terei muito
prazer se os doces que V. me vai mandar forem taes, que qualquer
senhora néo receie servir-se d’elles temendo manchar a luva. »

Isto passou-se ha bastantes annos.

Hoje, seessa mesma senhora voltasse ao Eio de Janeiro, veria que,
no geral, ndo foi aproveitada a licdo.

Este livro, pois, vem preencher uma lacuna que ndo deveria ter exis-
tido por tanto tempo.

Yem ensinar methodicamente as melhores receitas usadas na con-
feitaria e pastelaria; a preparagdo das frutas, xaropes, licores, gela-
dos, etc.

Yem demonstrar os inconvenientes do emprego das fuchinas e outras
drogas nocivas, sem necessidade alguma de serem empregadas.

E, finalmente, vem pdr o publico ao facto da manipulagéo e fabrico



de todos os productos de confeitaria e pastelaria, para que, mesmo que
ndo se queira dar ao trabalho de os fazer, saiba a0 menos como se de
vem fazer, e possa escolher com conhecimento de causa, o melhor do
que se Ihe offerecer & venda.

O autor d’este livro ndo vem especular com o publico e com seus col-
legas, offerecendo-lhes uma obra mentirosa.

Ainda uma vez lhes repete que escreveu um livro séiio, que affouta-
mente lhes pode apresentar sem receio de soffrer contestagao.

O melhor que pdde e que sabe, tudo empregou na feitura d’este livro;
e muito folgara se este seu insignificante trabalho, puder concorrer de
alguma forma, para a rehabilitac.ao da arte que piofessa.



(enacat) o pyerno francez concernente @ conteitarias, s
substancias alimentares, as ntensilios, yasos ¢k cobre & outros
metags (Junho e 1662),

«

Confeitarias e substancias alimentares

1. ° E’ expressamente prohibido o uso das substancias mine-
raes para a coloracdo dos doces de qualquer qualidade que se-
jdo ; como os confeitos, os bolos, as pastilhas, licores, objectos
de pastelaria, etc. N&o sdo comprehendidos n’esta disposicdo 0s
ocres, 0 azul de Prussia, oazul celeste e 0 verde-mar f).

2. ° E’ igualmente prohibido o uso das substancias vegetaes,
nocivas 4 saude publica, para a coloragdo dos bolos, lico-
res, etc., como sdo a gomma-gutta, a baga de belladona, etc.,
sendo applicaveis estas disposigfes as substancias empregadas
na clarificacdo dos xaropes e licores.

3. ° E’ prohibido o uso dos papeis corados com substancias
mineraes para embrulhar os doces, e bem assim fica prohibido
0 uso de collocar os doces ou fructos confeitados em caixas for-
radas interiormente de papel corado com as substancias mine-
raes e prohibidas n’esta ordenagdo, e mesmo cobril-os com
recortados d’este papel, com flores ou quaesquer enfeites artifi-
ciaes de papel corado com as mencionadas substancias.

4. ° E’ prohibido fazer entrar qualquer preparagdo fulminante

(® Nao obstante orespeito que consagramos a esta sabia ordenacao,
seja-nos permittido declarar que sentimos repugnéncia no emprego
d’estas cores, as quaes, alias, julgamos desnecessarias em confeitaria.
As matérias colorantes que costumamos empregar nos doces, sao 0
carmim de n. 40e a tintura de acafrdo ; e nos licores a tintura de uv-
zella. Isto mesmo em quantidade assaz diminuta.



S ordenac\b

na composicdo dos envolucros dos confeitos, bem como nédo é
permittido a uso de fios metallicos para supporte de fl6res,
frutas e outros objectos de assucar.

5.  ° Os bolos embrulhados terdo o nome e o endereco do fa-
bricante ou negociante, e 0s sacos em que taes objectos forem
distribuidos ao publico terdo iguaps indicagdes. Os frascos ou
garrafas dos licores corados serdo igualmente rotulados.

6. ° E’ prohibido o uso de collocar no interior dos doces, bo-
los, pastilhas, etc., objectos de metal ou amalgamas metallicas
que possdao formar compostos nocivos a saude. As folhas me-
tallicas, applicadas & cobertura dos bolos, s6 podem ser as de
ouro ou prata fina, e s6 estas podem introduzir-se nos licores
de fantasia.

7. ° Os xaropes que contenhdo glucose (xarope de fécula ou
de cevada) deverdo levar sempre a indicagdo commum para evi-
tar confusdes.

8. ° Serdo visitadas annualmente, e mais vezes se necessario
for, as fabricas de distillagdo e as confeitarias, com o fim de fa-
zer-lhes cumprir rigorosamente a presente ordenacéo.

Bebidas, sal de cosinha e substancias alimentares

9. ° F expressamente prohibido o emprego do lithargyrio,
acetato de chumbo e outras quaesquer prepara¢ées do mesmo
metal, para clarificar ou adocar os xaropes e as bebidas fermen-
tadas, como vinho, cidra, cerveja, etc., etc.

10. E’ igualmente vedado a todos os fabricantes, refinadores,
negociantes de grosso trafico, especieiros e vendedores de sal,

a mistura de quaesquer outros saes, seja qual for asua origem.

11. E’ prohibido juntar fraudulentamente ao leite as féculag,
polvilhos, farinhas e quaesquer outras substancias estranhac,
ainda que ndo sejdo nocivas.



ORDENACAO 9

12. Os commissarios de policia ou 0s maires nas povoacdes ru-
raes fardo em épocasindeterminadas, em companhia dos homens
da arte, as visitas aos estabelecimentos, armazéns e lojas ou fa-
bricas, vendedores de sal e comestiveis de qualquer natureza, e
ahi verificardo a pureza ebda qualidade de todas as mercadorias.

13. O sal, as bebidas, as substancias alimentares e mercado-
rias falsificadas serdo destruidas, e 0s contraventores processa-
dos conforme o disposto na lei de 27 de Marco de 1851.

14. E’ expressamente probibido o envolver qualquer subs-
tancia alimentar em papeis pintados com as tintas que ficdo
interdictas pelo art. 3oda presente ordenagdo. lgualmente é
prohibido o emprego do dito papel para sacos, envolucros, cai-
xas e coberturas de qualquer denominagdo que sejdo, para 0s
comestiveis, como o chocolate, a manteiga, o queijo, especia-
rias, pasteis, frutas confeitadas, etc., etc.

Utensilios, vasos de cobre e outros metaes

15. Os utensilios e vasos de cobre ou amalgama em que elle
entre, e de que costumao fazer uso os mercadores de vinho, es-
talajadeiros, casas de pasto, pasteleiros, especieiros, cortado-
res e confeiteiros, deverdd ser estanhados com estanho fino e
renovada a estanhadura amiudadas vezes. S8o comtudo excep-
tuadas desta disposicdo as balancas, os vasos e utensilios das
officinas, devendo aquellas e estes ser conservados sempre no
maior asseio. Os estanhadores e caldeireiros ambulantes néo
poderdo empregar sendo o estanho fino do commercio para es-
tanhar os vasos de cobre que devem servir a uso de comestiveis,
ou para preparar bebidas.

16. O emprego do chumbo, do zinco e ferro galvanisado néo
é permittido na fabricacdo dos vasos destinados a preparar, ou

a conservar substancias alimenticias ou bebidas. E”igualmente
2



10 ORDENACAO

prohibido conservar as aguas distilladas em vasos de metal,
qualquer que elle seja. Os estanhadores sdo obrigados a marcar
0s vasos e utensilios, e entregar ao portador um endereco do
seu estabelecimento, em que certifiguem que empregardo es-
tanho fino e pelo qual se responsabilisdo.

17. E’ prohibido aos negociantes de vinho e distilladores ter
balcdes forrados com laminas de chumbo; aos vendedores de sal
o servir-se de balancas de cobre; aos criadores de vaccas even-
dedores de leite o deposital-o em vasos de chumbo, de zinco, de
ferro galvanisado, de cobre e de suas amalgamas; aos fabricantes
de aguas gazosas, cerveja ou cidra; aos negociantes de vinhos
e distilladores de fazer passar estes liquidos por tubos ou ap-
parelhos dos ditos metaes,ou outros quaesquer nocivos a saude.

18. Fica igualmente prohibido aos refinadores de sal servi-
rem-se de vasos e intrumentos de cobre, ae chumbo, de zinco
ou de qualquer outro metal prejudicial & saude.

19. Os vinagreiros, especieiros, mercadores de vinhos, cosi-
nheiros e casas de comestiveis, ndo poderdo preparar, deposi-
tar, transportar, medir ou conservar em vasos de chumbo, co-
bre, zinco, ferro galvanisado ou metal de liga de cobre, liquido
ou substancia alimentar, susceptiveis de alterar-se pelo con-
tacto desses metaes. Estas mesmas disposi¢Bes sdo applicaveis
&s torneiras fixas nos barris em que os vinagreiros, especiei-
ros e outros vendedores envasilhdo os vinagres.

20. Os vasos de estanho empregados para conservar, deposi-
tar, ou preparar substancias alimentares ou liquidos, assim
como as laminas deste metal que servem para cobrir os balctes
dos mercadores de vinhos ou licores, ndo devem conter mais
de 10 por 100 de chumbo ou de outro qualquer metal dos que
ordinariamente costum&o ligar ao estanho do commercio.

21. Os metaes designados no artigo antecedente, que forem
encontrados em semelhantes usos, serdo confiscados e envia-



ORDENACAO n

dos & prefeitura de policia, com os processos verbaes constan-
tes das contravengdes.

22.  Os vasos estanhados devel-o-hdo ser sempre com estanho
iino e conservados constantemente no melhor estado.

Disposi¢cbes geraes

213 Todos os fabricantes e vendedores designados na pre-
sente ordenacdo sdo pessoalmente responsaveis pelos inciden-
tes que tiverem lugar contra as disposi¢cdes da mesma, para o
que as ordenacBes de policia de 20 de Julho de 1832, 7 de No-
vembro de 1838, de 22 de Setembro de 1841 e de 18 de Feve-
reiro de 1853, ficdo em pleno vigor.

24. Os contraventores serdo punidos na conformidade das
leis perante os tribunaes competentes, sem prejuizo das medi-
das administrativas a que possdo dar lugar.

Citamos esta ordenacdo do governo francez por ser de summo
interesse & saude publica, e para que as pessoas que fizerem
uso deste livro tenh&o o maior escrupulo na compra dos uten-
silios, preferindo os que ella recommenda e conservando-os
sempre no maior asseio.

Obskrvacao.—A clarificagdo do assucar pode ser feita em ta-
chos de cobre muito limpos, mas sem serem estanhados, isto
sem prejuizo algum asaude; assim como o cosimento da calda
pura, quando se queira elevar a ponto: exceptuando as caldas
aciduladas das frutas, como sejdo as de doce de limdo, ana-

naz, etc,
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VOCABULARIO

DOS

TERMOS USADOS NAS CONFEITARIAS

A méndoas pelladas. S3do as améndoas que de-
pois de descacadas, se escalddo com agua a ferver, para se
despirem da pelle cor de canella.

Banhar. Mergulhar os doces em calda de assucar
guente, até ficarem bem embebidos nella.

Banho-Maria. E’ um tacho com agua a ferver,
aonde se mette a forma que contém a massa que se de-
seja cosinhar por este processo.

Grlace. Massa quasi liquida para decoracgdes, preparada
com assucar em po e claras d’ovos.

Grlacar. Estender por cima dos doces uma camada de
glace, de forma que esta ndo exceda & grossura de um
milli metro.

F\Vatas glacadas, Sado as que vulgarmente se
cbamao frutas cobertas. A glace para as frutas é prepa-
rada com calda de assucar (Vide — Maracujas gla-
cados).

Recheio. Picado de carne, gallinha, ensopados de ca-
mardo e palmito, e de peixe, com que se enchem pasteis,
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vol-au-vents, empadas e tortas. Também se da o nome
de recheio aos cremes e marmeladas gne se introduzem
nos pasteis.

Saltear. Fritar ligeiramente qualquer iguaria em man-
teiga, de maneira que nao fique inteiramente frita.

Taboleiros cie forno. (Vide fig. n. 26.) Estes
utensilios ndo tem nome certo. Uns, chamao-lhes folhas
de ferro-, outros, taboleiros de folha-, e alguns ha que Ihes
chamfio latas.

Vol-au-vent. Caixa de massa folhada com uma cavi-
dade no centro, que se recheia com picados de carne e
de outras iguarias.
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Assucar em bruto para calda

0 assucar branco de Pernambuco, sendo de primeira
gualidade e bem sécco, €, sem contestacdo, o que melhor
resultado pode dar. A calda deste assucar, preparada pelos
novos processos de clarificagdo, substitue admiravelmente
a calda do assucar em pedra, francez ou bamburguez, que
muitos fabricantes emprégao na preparagdo das frutas, na
crystallisacdo e nos xaropes finos.

Os assucares de Maceid, Bahia, Campos, e o vulgarmente
chamado da terra, com quanto sejdo de reconhecida excel-
lencia para a refinacdo, ndés os regeitamos na confeitaria,
em consequéncia de sua calda ter um sabOr um tanto des-
agradavel.

Recommendamos, pois, as pessoas que quizerem por em
pratica as nossas receitas, que se sirvao, para fazer a calda,
do assucar de Pernambuco bem sécco e de primeira quali-
dade.

Assucar reiinaclo

Nos trabalhos em que tiver de se empregar o assucar re-
finado, deve-se sempre preferir o de primeira qualidade.
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Ha trabalhos que exigem o emprego do assucar crystalli-
sado; a respeito d’este nada dizemos, por haver no mercado
s6 uma qualidade; devendo-se em todo o caso, escolher o
mais sécco.

Quanto aos trabalhos em que for indispensavel o assucar
em pedra, recommendamos como preferivel 0 hamburguez
ou o francez, devendo attender-se a que seja bem sécco.

Clarificacdo do assucar em bruto
(Calculo para quatro kilos)

Deita-se em um tacho quatro kilos de assucar grosso de
Pernambuco, despeja-se-lhe por cima dous litros d’agua ba-
tida com uma clara d’ovo, e mexe-se tudo muito bem com
uma colher de péao(*). Logo que o assucar estiver dissolvido
leva-se ao fogo, tendo, porém, o cuidado de mexel-o algu-
mas vezes para ndo se pegar ao fundo do tacho. Quando le-
vantar fervura, e o liquido tiver subido quasi & bocca do
tacho, faz-se immediatamenle descer, espargindo-lhe por
cima a quarta parte de um litro d’agua pura, e em seguida
abranda-se o calér do fogo cobrindo o braseiro com cinza
para que a segunda fervura leve mais tempo a realizar-se.
Hm fervendo, deita-se de novo sobre a escuma do assucar
a mesma quantidade d’agua que se deitou na primeira fer-
vura, devendo-se repetir esta operacdo quando o liquido fer-

* A colher que servir neste trabalho néo servird para outro qual-
quer que ndo seja da mésma especie.
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ver pela terceira vez; e por fira, escuma-se a calda depois de
ter repousado alguns momentos.

Tiradas as escumas(l), da-se bastante fogo ao tacho para
acabar de limpar a calda e fazel-a chegar ao ponto de
pasla(2) (Vide—Pontos do assucar). Conhece-se que a calda
estd limpa quando as ultimas escumas que se lhe tira séo
ligeiras e brancas; entdo tira-se o tacho do fogo e c6a-se a
caida por um panno de algoddo trancado, ou de flanella
branca.

Clarificacao do assacar™ em Irrato
por meio do carvao animal (3)

Opera-se a clarificacdo da mesma forma que no anterior
processo; a difTerenca é sO juntar ao assucar, antes de ir
para o fogo, cento e vinte grammas de carvdo animal
em po.

OBSERVACOES

Para que os processos de clarificacdo do assucar, que aca-
bamos de ensinar, tenhdo o exito que se deseja, devem-se
tomar as seguintes precaucoes:

(D As escamas do assucar nunca se deitdo féra: guarddo-se em uma
yasilha para se lhes tirar ainda alguma calda, depois de terem repou-
sado algumas horas.

B As caldas que se clarificdo para todos os trabalhos deste livro,
ndo se devem tirar do fogo sem que tenhdo alcangado o ponto de
pasta.

(3 O carvao animal absorve acor amarella do assucar, e faz com
que se obtenha calda mais clara do que pelo primeiro processo,
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1* Ter toda a cautela de que as vasilhas que servirem
ndo estejao sujas de gordura.

2.3 Nao deitar mais do que uma clara d’ovo.

3.3 Néo cobrir a vasilha em que estiver a calda depois de
coada, sendo depois d’esta estar bem fria.

4.a Conservar o fogo sempre coberto com cinza até se es-
cumar a calda pela primeira vez.

Se ndo se tiver estas precaucgdes resultara :

Na falta da primeira, ndo se conseguir clarificar o as-
sucar.

Da segunda, ndo se poder trabalhar com a calda, pois que
ella quando ferver sahira pelo tacho fora.

Da terceira, azedara a calda no fim de dous ou tres dias.

A quarta precaucdo tem por fim fazer com que a clarifica-
cdo se faca lentamente.

Olariilcacdo do assucar crystal-
lisado

Algumas vezes este assucar esta cheio de corpos estra-
nhos, sendo por isso indispensavel o clarifical-o.

Para se clarificar dous kilos de assucar crystallisado, dei-
ti-se em ulii tacho um litro d’agua batida com metade de
uma clara d’ovo, junta-se-lhe o assucar, que se faz dissol-
ver bem no liquido, e leva-se ao fogo; logo que principie a
ferver, retira-se o tacho do fogo e escuma-se; depois leva-se
de novo ao fogo para lhe dar outra fervura, e logo que
junte escuma retira-se, escuma-se de novo e passa-se por
um panno bem tapado.
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O assucar em pedra ndo precisa ser clarificado; basta
derretel-o em agua pura e eseumal-o quando ferver.

Areometro ou pesa-xaropes

O areometro € um instrumento indispen-
savel, para julgar com exactiddo o grao da
calda de assucar, que tiver de servir para a
preparacdo dos xaropes, licores, frutas, etc.

Maneira de se servir do pesa-
15

20

25 Quando a calda tiver fervido até se julgar
ter attingido o grdo que se precisa, retira-se
o tacho do fogo; e logo que a superficie da
calda estiver tranquilla, sopra-se a escuma
gue férma por cima uma especie de pellicula,
e pousa-se 0 pesa-xaropes sobre a calda, dei-
xando-o descer lentamente. Se indicar um gréao
superior aquelle que se deseja, tira-se o areo-
metro e faz-se chegar a calda ao grédo preciso,
misturando-se-lhe alguma agua fria e levan-
do-a novamente ao fogo para lhe dar uma fer-

vura. Se ao contrario o grdo for inferior, faz-se
irfrocBree  novo feryer chegar ao grdo necessario.

De cada vez que o pesa-xaropes servir, é preciso laval-o e

enxugal-o bem.
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Pontos do assucar

Os diversos pontos ou graos do assucar era calda sdo o0s
seguintes:

Ponto de pasta.

Ponto de fio brando.

Ponto de fio.

Ponto de voar ou de borboleta.

Ponto de quebrar ou de bala.

>lo(lo de conhecer™ os pontos
Ponto de pasta

Deita-se em um tacho a porcédo de calda que se julgar
sufficiente e leva-se a cosinhar a fogo forte. Tendo fervido
alguns minutos, mergulha-se a escumadeira no meio da
fervura, e levanta-se ao ar, dando-se-lhe ao mesmo tempo
duas voltas e conservando-a depois virada de lado; se a
calda que escorrer da escumadeira cahir aos pedacos e nao
em fio, estd no ponto. Acalda com este ponto deve marcar
no areometro trinta e dous e meio graos.

Ponto de fio brando

Conhece-se este ponto da seguinte maneira:
Molha-se na fervura da calda a ponta do dedo indicador.
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Retira-se, soprasse' "para esfriai urrl poifco, 'tincosta-se-llie
depois a ponta do dedo pollegar, e faz-se um movimento ra-
pido de abrir e fechar os dedos. Deixando a calda um “fio
guebradico entre os dedos estd no ponto. Este ponto deve
marcar no areometro trinta e seis graos.

Ponto de fio < : n

(Vulgarmente chamado ponto de cabello)

Continuando a calda a ferver, em poucos minutos chega
ao ponto de fio. Conhece-se este ponto fazendo-se com o0s
dedos a mesma operacdo que acima se fez. Se a calda dei-
xar entre elles um fio que ndo quebre, e se rio abrir e'fechar
dos dedod, se ouvir'uns estalos muito semelhantestiodlque
se ouvem quando se desprende a linguado céoda boeca”™esta
no ponto. No areometro marca trinta e [sete‘e meio
grédos. m u -

Ponto de voar ou de borboleta

tis *) GXiv * J

Logo que a calda estiver no ponto de fio esta prestes a
chegar ao ponto de voar. Para conhecer-se quando ella al-
canca este ponto mette-se a escumadeira na calda, leyan-
ta-se e sopra-se-lhe aos buracos, dos quaes devem sahir
umas bolhasinhas, a que se chama borboletas. E’, pois, este
um signal, de que a calda alcancou o ponto desejado.
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Ponto de quebrar ou de bala

Conhece-se que a calda esta a chegar aeste ponto quando
desapparece o vapdr que sahe da fervura. Nesta occasido
deve ter-se mui perto uma caneca com agua fria, onde se
molhdo os dedos grande e indicador da méo direita, e met-
tem-se molhados na calda que esta fervendo, retirando-os
de repente e mettendoos de novo na agua fria. Se a calda
gue vier pegada aos dedos, partir pela pressdo d’estes,
esta no ponto que se pretende; se, ao contrario, dobrar,ce-
dendo a tudo que se lhe fizer, é necessario deixal-a ferver
mais e repetir a experiencia ja indicada.

Aquelles que tiverem receio de queimar os dedos, podem
tomar este ponto tirando com a escumadeira uma pequena
porcdo de calda e deitando-a dentro d’agua fria. Apalpa-se
depois com os dedos, e se ella quebrar quando se compri-
mir estad prompta.

Assucar colorido
Para enfeitar gateaux, pasteis, etc.
Assucar crystallisado c6r cierosa

Toma-se duzentas grammas de assucar crystallisado,
pde-se em monte sobre um papel grosso e deita-se-lhe duas
ou tres gotas de uma solucdo de carmim dissolvido em
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agua(l). Depois esfrega-se muito bem o assucar entre as
imaos até que todo elle tome uma cor igual. Estando assim,
pde-se a seccar ao sol, coberto com um papel; tendo, porém,
0 cuidado de o mexer de quando em quando para mao em-
pastar. Deve ficar bem solto. Estando sécco guarda-se.

Assucail crystallisado cie coOr
amarella

Tinge-se da mesma maneira que o assucar cor de rosa, com
a differenca de que a tintura que se emprega deve ser feita
com acafrdo, cuja tintura se obtem por meio da agua a ferver.

Assucar crystallisado cOor d»laranja

Quando o assucar estiver com a cor amarella, conforme
ensinamos, deita-se-lbe uma ou duas golas da solugdo de
carmim, e esfrega-se bem entre as méos até que todo o as-
sucar tome a cbr de laranja. Estando assim, sécca-se como
0 assucar cor de rosa.

Assucar cr™xtallisaclo ciecdbr ver-
melha

Segue-se em tudo as indicacdes do assucar cor de rosa,
com a differenca de que se deve deitar maior quantidade
de carmim até que o assucar tique bem vermelho.

(D) O carmim que se deve empregar € o carmim n. 40. Para compor
a solucdo basta uma pitada de carmim para dez gotas d ’agua .
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.Quanto as cures verde, ,a?ul e outras, achamos conve-
niente ndo as apontar; por ndo aconselharmos pessga al-
guma a fazer uso Relias.

10 ) VDIl i
u e iun 1y jt
Assucar queimado m<

Deita-se em uma cassarola pequena meio kilo de assucar
refinado, leva-se a fogo brando e deixa-se derreter sem
agua, mexendo-o sempre com uma colher de pao até que
ferva.” Deixa-se entdo ferver lentamente até tomar cér cas-
tanho-escuro. festando assim, deita-se-lhe dous decilitros
d’agua pura, mexe-se para o dissolver bem e deixa-se fer-
ver um pouco mais; depois deita-se em uma garrafa e guar-
da-se para quanldo for preciso.
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Licores finos sem distillagcao

As seguintes receitas de licores sdo de facilima execu-
¢cdo, ndo s6 por ndo dependerem de grandes accessorios
para o seu fabrico, como também pelos poucos ingredien-
tes que se tem de empregar.

Os utensilios para a fabricacdo dos licores de que va-
mos tratar, sdo unicamente : um saco de flanella branca
e papel de filtro.

Deye-se ter duas qualidades de caldas de assucar, sendo
uma de assucar em pedra francez ou hamburguez, e ou-
tra de assucar de Pernambuco. A primeira serve para 0s
licores brancos e a segunda para os coloridos. Também se
pbéde fazer licores brancos com calda de assucar de Per-
nambuco; porem ndo ficam tdo claros e crystallinos como
0s que sdo feitos com o assucar em pedra.

Saco para filtrar licores

Faz-se um saco de flanella branca de feitio conico (fig.
n. 1) que tenha de comprimento cincoenta centimetros e
trinta de bocca ; debrua-se com cadarco largo e cosem-se
seis pedacos d’este mesmo cadarco em volta da bocca, como
apresenta a mesma figura n. 1, para poder-se amarrara
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Fig- n. 1

um arco do ferro (fig n. 2.), gne deve ser engatado em um
encaixe e este seguro, com bastante fiimeza, na parede

ou em qualquer lugar proprio.

Papel paia filtrai* licores

Compra-se em qualquer loja de drogas algumas folhas
de papel de filtro, rasga-se em pedacos, deita-se de molho
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em agua, e quando estiverem bem embebidas espreme-se e
soca-se em um gral de marmore até ficarem reduzi-
das a massa; estando assim, desfaz-se em bastante
agua para a lavar, e cba-se por uma peneira de arame,
comprimindo-a com as m&os para que a agua acabe de
escorrer, e da-se-lhe mais duas ou tres lavagens ; depois
de bem espremida, ple-se de parte emquanto se prepara
os licores.

Oalcla cie assucar para licores
brancos

Derrete-se ao fogo uma porgcdo de assucar em pedra
com a agua sufficiente para o fazer derreter; logo que
ferva retira-se do fogo, escuma-se e vai-se-lhe deitando
agua pura até marcar vinte grdos no areometro, para
depois de fria ficar com vinte e cinco (1).

Oalda cie assucar para licores
coloridos

Toma-se uma quantidade de calda fria de assucar de
Pernambuco, clarificada como ensindmos a pag. 20 e re-
duz-se com agua a vinte e cinco graos.1

@ A calda quando fica fria ganha sempre mais cinco graos no
inverno, e quatro no verdo.
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Licor ex*eme de Xoyaux

Receita :
10litros de calda fria de assucar em pedra a vinte e cinco graos
5litros de espirito de aguardente desinfectado a trinta e seis graos
20 gotas de essencia de améndoas amargas dissolvidas em um de-
cilitro de espirito.

Deila-se estes ingredientes em uma vasilha que os possa
comportar. Mistura-se bem, e depois deposita-se o licor
em garrafées bem arrolhados, e deixa-se assim em re-
pouso durante vinte e quatro horas. Passado este tempo,
filtra-se da seguinte maneira: toma-se uma vasilha grande,
gue leve tanto licor quanto o saco levar; deita-se nesta
vasilha tres porgdes de massa de papel espremida, do ta-
manho de um ovo cada uma, e dissolve-se, deitando-lhe
algum licor do que se preparou. Quando esta massa esti-
ver bem desfeita, acaba-se de encher a vasilha com licor e
mexe-se com uma colher de pao para que fique bem mis-
turada ; estando assim, despeja-se rapidamente no saco,
collocando-lhe por baixo a competente vasilha, e depois
continua-se adeitar licor no saco até que saia bem claro e
transparente.

Licor* aixisette de Bordeaux

8 litros de calda fria de assucar em pedra a vinte e cinco graos

4 litros de espirito de aguardente desinfectado a trinta e seis
graos

4 grammas de essencia de aniz estrellado

1 gramma de dita de canella

2 grammas de dita de flér larangeira.
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Deita-se as essencias em ama garrafa e dissolve-se em
dous decilitros de espirito. Mistura-se a calda com o espi-
rito, junta-se-lhe as essencias dissolvidas, e deposita-se, de-
pois de tudo bem misturado, em um garrafdo bem arro-
lhado, e deixa-se em repouso quarenta e oito horas.
Passado este tempo filtra-se, como acima ensindmos.

Licor* <le hortela pimenta

8 litros de calda fria de assucar em pedra a vinte e cinco graos

4 litros de espirito de aguardente desinfectado a trinta e seis
graos

10 gotas de essencia de horteld pimenta.

Junta-se o0 espirito com a calda, mistura-se bem, e de-
pois deita-se-lhe a essencia dissolvida em um decilitro de
espirito a trinta e seis grdos, e mistura-se tudo de novo.
Em seguida deita-se o licor em um garrafdo e filtra-se no
dia seguinte.

Licor cie aniz

100 grammas de sementes de aniz estrellado
4 litros de espirito de aguardente desinfectado a trinta e seis
graos.

Soca-se &s sementes de aniz n’um gral de marmore. Dei-
ta-se no garrafdo com o espirito e deixa-se de infuséo seis
dias. No fim deste tempo c6a-se o liquido por um panno,
junta-se-lhe oito litros de calda fria de assucar em pedra a
vinte e cinco graos, e filtra-se depois de bem misturado.
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TNicor creme de bannUha

Racha-se ao meio seis favas de baunilha, deita-se n’um
garrafdo com quatro litros de espirito de aguardente des-
infectado a trinta e seis graos, e deixa-se assim de infusdo
durante oito dias. Passado este tempo junta-se-lhe oito li-
tros de calda fria de assucar de Pernambuco, a trinta graos,
da-se-lhe uma cdr um pouco mais escura que a do cognac,
com assucar queimado (vide pag. 28) e filtra-se.

Este licor fica mais grosso que os anteriores, e € por-
isso que a calda deve ter trinta graos.

Xdcoi* de cale

600 grammas de café torrado e moido recentemente

4 litros de espirito de aguardente desinfectado a trinta e seis
graos.

Deita-se 0 café no garrafdo com o espirito e deixa-se
assim de infusdo oito dias. No fim deste tempo cda-se,
junta-se-lhe seis litros de calda fria de assucar de Pernam-
buco a vinte e cinco gréaos, e filtra-se.

Licor de rosas

8 litros de calda fria de assucar de Pernambuco a vinte e cinco
graos

4 litros de espirito de aguardente desinfectado a trinta e seis
graos

10 gotas de essencia de rosa, dissolvidas em um decilitro de
espirito.



8 litros de calda fria de assucar de Pernamhueo a vinte e cinco
graos

4 litros de espirito de aguardente desinfectado a trinta e seis
graos

8 gotas de essencia de cravo, dissolvidas em um decilitro de
espirito.

Mistura-se o espirito com a calda, junta-se-lhe a es-
sencia, céra-se de encarnado com tintura de urzella, mis-
tura-se bem tudo e deposita-se em um garrafdo liem arro-
Ihado. No fim de vinte e quatro horas filtra-se.

Licor amor perfeito

4 grammas de raspa de casca de liméo

1 fava de baunilha rachada ao meio e partida em pedacos

1 gota de essencia de cravo

4 litros de espirito de aguardente desinfectado a trinta e seis
graosl

(D A urzella encontra-se em todas as drogarias. A tintura, ob-
tem-se por meio do alcool a trinta e seis grdos, deitando a urzella
de infusdo por espago de oito dias, e coando depois a tintura por um
panno bem tapado. Para um litro de alcool séo necessarias difzeptaij
grammas de urzella.
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Junta-se os ingredientes ao espirito e pde-se tudo de
infusdo durante oito dias. No fim deste tempo cda-se por
um panno, e junta-se-lhe oito litros de calda fria de assucar
de Pernambuco a vinte e cinco grdos, céra-se de encar-
nado com tintura de urzella e filtra-se.

Outra receita:

6 gotas de essencia de cravo

6 gotas de essencia de noz moscada

1 gota de essencia de limdo

a litros de espirito de aguardente desinfectado a trinta e seis
graos

8 litros de calda fria de assucar a vinte e cinco gréos.

Mistura-se o espirito com a calda, junta-se-lhe as es-
séncias, coOra-se de encarnado com tintura de urzella,
mistura-se bem tudo e deposita-se em um garrafdo bem
arrolhado. No fim de vinte e quatro horas filtra-se.

Licor d.ecanella

8 litros de calda fria de assucar em pedra a vinte e oinco
graos

4 litros de espirito de aguardente desinfectado a trinta e seis
graos

8 gotas de essencia de canella.

Junta-se o espirito com a calda, mistura-se bem, e depois
deita-se-lhe a essencia dissolvida em um decilitro de espirito



a trinta e seis grédos e mistura-se tudo de novo; em seguida
deita-se o licor em um garrafdo e filtra-se no dia se-
guinte.

Aguardente de aniz

12 litros de aguardente de Paraty
16 grammas de essencia de aniz.

Dissolve-se a essencia em um decilitro de &lcool a qua-
renta graos, junta-se 4 aguardente e mistura-se bem.












XAROPES

Os xaropes podem ser divididos em duas classes :

Os que a medicina emprega no tratamento de varias mo-
Iéstias, e que porisso se cliamdo— medicinaes.

E os que servem apenas para compbr d versas lebidas
ou refrescos, e que porisso se chamado— refrigerantes.

Dos xaropes medicinaes ndo nos compete a nds tratar, ja
por nossa incompeténcia, ja por ser matéria estranha a
este livro.

Apenas trataremos do—xarope de agrido—porque, sendo
muito recommendado em certas e determinadas moléstias,
julgamos de alguma utilidade dizer a maneira de o pre-
parar.

Emquanto aos xaropes refrigerantes, esses, sendo de
nossa exclusiva competéncia, serdo por nos descriptos da
melhor forma que pudermos.

Apresentamos, pois, uma collec¢lo de processos para
a preparacdo dos xaropes de frutas do paiz e estrangeiras,
tendo em attencdo as que julgamos mais uteis como refri-
gerantes e mais preferiveis pelo seu sab6r agradavel.

O bservacao.—O0sxaropes devem ser engarrafados
e bem arrolhados quando se querem guardar, quer seja por
pouco ou muito tempo. Achamos, pois, conveniente recom-
mendar que, antes de preparar qualquer d’elles, devem ser
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lavadas as garrafas que tiverem cie servir para esse fim,
para que estejao bem enxutas quando se lhes deitar o
xarope.

Xarope de groseilles

Clarificado o assucar de Pernambuco como ensindmos a
pag. 20, toma-se oito litros de calda e faz-se ferver em fogo
forte até chegar ao ponto de voar [Vide—Pontos do assucar).
Toma-se entdo um litro de sumo de groseilles e dous deci-
litros de vinagre de Lisboa, e deita-se dentro da calda; logo
gue esta levante fervura retira-se do fogo, deixa-se des-
cansar um pouco, escuma-se e pesa-se Com 0 pesa-xaropes.
Se 0 xarope tiver mais de trinta e dous graos, junta-se-lhe
alguma agua, em pequena quantidade, para o fazer
descer a esse ponto; se, porém, o xarope tiver menos que
0 grdo preciso, toma-se um pouco de calda simples, que
regule a quarta parte da que se tomou para fazer o xarope,
leva-se ao fogo em outra vasilha, e faz-se chegar quasi
ao ponto de quebrar; alcancado este grdo, junta-se-lhe o
xarope que se fez, mistura-se hem com a escumadeira, dei-
xa-se levantar fervura, e tira-se immediatamente do fogo;
deixa-se entdo descamar um pouco, escuma-se, e torna-se a
pesar para se verificar se chegou ao grdo necessario ;
depois, cba-se por um panno bem tapado e engarrafa-se
guente; deixa-se esfriar nas garrafas, e quando estiver
frio arrolha-se, tendo o cuidado de ndo molhar as rolhas em
agua.

(ieralmente costumado colorir este xarope : porém nés
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achamos mais conveniente deixal-o com a cor que lhe deu
0 sumo de groseilles.

O sumo de groseilles e bem assim os de framboise e
cereja, achdo-se a venda em qualquer confeitaria.

* Xarope de g-roseilles e framboise

Prepara-se da mesma forma que o xarope de groseilles,
com a differenci que em oito litros de calda deita-se
meio litro de sumo de groseilles e meio litro de sumo de
framboise, e ndo se lhe deita vinagre.

Xarope de framboise

Este xarope prepara-se da mesma férma que o de gro-
seilles, com a differenca de empregar o sumo de fram-
boise em vez do de groseilles. Também ndo leva vi-
nagre.

Xarope de cereja.

O que iica dito quaoto ao xarope de framboise é ap-
plicavel a este, que leva a mesma quantidade de sumo de
cereja e que se prepara da mesma maneira.

Xarope de améndoas
(Vulgarmente chamado xarope de orchata)

Deita-se em agua a ferver quinhentas grammas de amen-
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doas doces descacadas e cincoenta grammas de ditas amar-
gas igualmente descacadas, e deixdo-se de molho até que
se lhes possa tirar a pelle. Depois vdo-se deitando em agua
fria para as lavar, tirando-se ao mesmo tempo as podres.
Feito isto, escorrem-se, deitdo-se n’um gral de marmore, e
socdo-se até que fiqguem reduzidas a uma massa fina, que
mal se sinta entre os dedos; porém durante esta operacdo
€ necessario deitar-lhe de quando em quando alguma agua
de flor de larangeira para que a massa nado fique oleosa.

Depois iunta-se-lhe um litro d’agua pura e d ms decili-
tros d’agna de flor de larangeira, desmancha-se bem e pas-
sa-se por um panno bastante tapado, torcendo-o para es-
premer bem, e apara-se todo o leite de améndoas que pro-
duzir em uma vasilha. Quando estiver espremida toma-se a
massa de améndoas que ficou no panno, deita-se no gral,
junta-se-lhe meio litro d’agua, desmancha-se de novo, e por
fim cba-se segunda vez para avasilha em que estad o pri-
meiro leite que se extrahio, e deixa-se assim depositavlio até
4 occasido de servir. Cosinha-se a fogo forte oito litros de
calda de assucar de Pernambuco, e deixa-se ferver até che-
gar ao ponto de voar (Vide—Pontos do assucarj, e quando
estiver neste ponto deita-se-lhe o leite deamendoas e deixa-se
levantar fervura ; entdo retira-se immediatamente do fogo,
passa-se 0 xarope por um panno ralo (sem tirar a escuma),
pesa-se e deixa-se com trinta e dous e meio graos, servindo-
se para este fim do processo indicado no xarope de groseules.

Engarrafa-se quente, tendo, porém, o cuidado de mistu-
rar hem aescuma para que esta figue bem dividida por to-
das as garrafas, e arrolha-se depois de frio.
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Xarope de anana/

Descasca-se seis ananazes, tira-se-lhes os olhos, par-
lem-se em rodellas e socdo-se em gral de marmore. De-
pois de socados deita-se-lhes meio litro d’agua e cba-se tudo
por um panno bem tapado. Obtendo-se um litro de sumo,
deve-se cosinhar seis litros de calda de assucar clarificada e
fazel-a chegar ao ponto de voar; estando assim, deita-se-lhe
0 sumo, deixa-se levantar fervura e retira-se do fogo; de-
pois escuma-se e pesa-se para vér a graduacdo, a qual deve
ser de trinta e dous gréos; se tiver mais ou menos, faz-se
chegar ao gréo preciso, seguindo as indicacdes do xarope
de groseilles.

Engarrafa-se também quente e com as precaucdes ja
indicadas, e arrolbdo-se as garrafas depois de estar frio.

Xarope cie goinma

Derrete-se meio kilo de gomma arabica em um litro
d agua fervendo. Faz-se cosinhar a fogo forte oito litros
de calda de assucar clarificada e leva-se aoponto de voar.
Quando chegar a este ponto deita-se-lhe a gomma derre-
tida e mexe-se bem; logo que levante fervura, ret'.ra-se do
fogo, deita-se-lhe tres decilitros d’agua de flor de laran-
geir.i, mistara-se bem e cba-se por um panno. E’ preciso
pes ir o xar >pe e fizél-o ficar com trinta e dous e meio graos.
Caso tenha mais ou menos, faz-se chegar ao grédo preciso
pelo processo indicado para o xarope de groseilles.
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Xarope de cajii

Para se obter sumo de caju bem claro, é preciso espre-
mel-o em vasilha de barro ou de vidro, juntar-lhe o sumo
de dous limdes para cada litro de sumo de caju, e ter
todo o cuidado em nado furar os cajus com garfo ou
gualquer outro instrumento de fer”™i. Para cada dous
litros de sumo cosinha-se oito litros de calda bem clarifi-
cada e leva-se quasi ao ponto de quebrar. Entdo deita-se-
Ihe 0 sumo de caju e mexe-se com uma colher de péo
nova, ou com uma uma escumadeira de cobre, cujo cabo
ndo seja de ferro. Quando levantar fervura, retira-se im-
mediatamente do fogo e deixa-se descansar uns dous mi-
nutos, findos os quaes se escuma e pesa-se com O pesa-
xaropes, devendo ficar com trinta e dous e meio gréos;
passa-se por um panno hem tapado, engarrafa-se quente,
e arrolha-se depois de frio com rolhas bem séccas.

Xarope de pitanga

Toma-se dous kilos de pitangas bem maduras, deita-se
em um alguidar e esmaga-se bem com as ma&os.

Depois di bem esmagadas, junta-se-lhe um litro d’agua,
e pbe-se o0 alguidar em lugar fresco, onde se deixa ficar
de infu 80 vinte e quatro horas para fermentar. No fim
d'este tempo cbda-se por um panno bem tapado, ejprepa-
ra-se 0 xarope pelo mesmo processo do xarope de caju.
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Xarope decaja

Toma-se cincoenta cajas bem maduros, esmaga-se em
um alguidar, deita-se-lhe um litro d’agua, e deixa-se ficar
de infusdo durante vinte e quatro horas para fermentar.
No fim deste tempo cba-se por um panno bem tapado, e
prepara-se 0 xarope pela férma indicada no xarope de

caju.
Xarope de laranja

Toma-se vinte e quatro laranjas selectas, partem-se e es-
premem-se sobre uma peneira de cabello, juntando depois
ao sumo a raspa da casca de duas laranjas. Para um
litro de sumo de laranja toma-se seis litros de calda bem
limpa e faz-se chegar ao ponto de voar (Vide—Pontos do
assucar). Depois, deita-se-lhe o sumo de laranja e deixa-se
levantar fervura; logo que ferva retira-se do fogo, dei-
xa-se descansar; escuma-se e pesa-se, devendo 0 xarope
ficar com trinta e dous e meio grados. Feito isto pas-
sa-se por um panno, engarrafa-se e quando estiver frio

arrolha-se.

Xarope de liméao

Este xarope prepara-se da mesma maneira que o de la-
ranja. Ndo se deve, porém, fazer sendo em tacho esta-

nhado.



50 °* XAROPES

Xarope <letamarindo

Toma-se uma porcdo de tamarindos, descasca-se, € pe-
sa-se quinhentas grammas de polpa, que se deita em um
alguidar e se desmancha com meio litro de bom vinagre de
Lisboa. Toma-se seis litros de calda de assucar, faz-se che-
gar ao ponto de trinta e seis graos ou fio brando, deita-se-
Ihe dentro a polpa de tamarindos, e procede-se em tudo o
que segue da mesma forma indicada nos outros xaropes.

Este xarope também deve ser feito em tacho esta-
nhado.

Xarope de agriao

Receita:

1 kilo de assucar refinado
960 grammas de agrido recentemente colhido.

Em uma panella nova de barro vidrado, e que tenha
tampa, se deita oagrido e o assucar da maneira seguinte:
primeiro escolhe-se o agrido, depois lava-se e sacode-se
muito bem para que fique bem enxuto, e corta-se em peda-
cos pequenos; isto feito, toma-se a panella e vai-se arru-
mando o0 agrido e o assucar por camadas, principiando por
deitar no fundo uma camada de agrido, depois uma de assu-
car, e assim successivamente, de forma que a ultima ca-
mada de cima seja de assucar. Arrumado o agrido da forma
indicada, tapa-se a panella e mette-se no forno a calor re-



XAROPES Oi

guiar; deixa-se cosinhar durante duas horas, e no firadeste
tempo retira-se do forno, c6a-se, engarrafa-se quente e ar-
rolha-se depois de frio.

Deve-se examinar a graduacdo do xarope para que nao
lenha nem mais nem menos de trinta e dous gréos. Se ao
destapar a panella se notar que o xarope estad aguado, isto
¢, com pouco ponto, leva-se outra vez ao forno e deixa-se
nelle mais uma hora; se ao contrario tiver ponto de mais,
faz-se chegar aos trinta e dous gréos, deitando-lhe agua de
flor de larangeira.

Xarope de agriao

(Preparado de outra maneira)

Escolhe-se e lava-se quinhentas grammas de agrido recen-
temente colhido, depois deita-se em um gral de marmore
e soca-se até ficar bem desfeito, cba-se tudo por um panno
e espreme-se bem para lhe tirar todo o sueco. Em seguida
deita-se o sueco ifuma panella de barro, junta-se-lhe assu-
car refinado em quantidade suiFiciente para formar o xarope
e leva-se ao fogo. Logo que levante fervura, retira-se, dei-
xa-se descansar um pouco, depois escuma-se, examina-se
0 ponto e da-se-lhe a graduacgdo de ponto de pasta (Yide—
Pontos do assucar). Se o xarope estiver fraco deita-se-lhe
mais assucar; se, porém, estiver forte deila-se-lhe alguma
agua de ilor de larangeira até que de uma ou outra férma
chegue ao ponto necessario. Leva-se outra vez ao fogo,
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e quando levantar fervura retira-se, escuma-se, cba-se por
um panno, engarrafa-se quente e arrolha-se depois de frio.

Refrescos para « soirées »
Cajuada

Receita:

4 litros de sumo de caju
_ 4litros d’agua pura
1,000 grammas de assucar refinado
O sumo de dois limdes.

O sumo de caju extrahe-se da forma j& indicada no xa-
rope de caju.

Dissolve-se o assucar a frio na agua pura, e junta-se-
Ihe depois 0 sumo de caju e o de limdo ; mistura-se tudo
muito bem e cda-se por um panno. Em seguida deita-se
nas urnas de refrescos, e serve-se assim sem lhe deitar

mais agua.

AMmMmendoada

Receita :

2 litros de leite de améndoas

6 litros d’agua pura

2 kilos d’assucar refinado

2 decilitros d’agua de flor de larangeira.

0 leite de améndoas extrahe-se pelo processo indicado
para o xarope de améndoas.
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Dissolve-se o assucar a frio na agua pura, junta-se-lhe
em seguida o leite de améndoas e a agua de flor de laran-
geira ; mistura-se tudo muito bem e céa-se por um panno.

Depois deita-se nas urnas de refrescos, e serve-se sem que

se lhe deite mais agua.
Laranjada

Receita :

4 litros de sumo de laranjas doces
4 litros d’agua pura
1,200 grammas de assucar refinado
A raspa da casca de 4 laranjas.

Conserva-se de infusdo a raspa das laranjas com o
sumo durante uma hora; findo este tempo dissolve-se o
assucar a frio na agua pura e junta-se-lhe depois o sumo
das laranjas com a raspa; mistura-se hem e cbda-se em
seguida por um panno. Por fim deita-se nas urnas e ser-
ve-se sem mais agua, como 0s outros.

Estes refrescos sdo muito mais agradaveis que 0s xaro-
pes fervidos; porém sO servem para serem consumidos no
mesmo dia, pois ndo se podem guardar.
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Punch a la romaine

Toma-se um e meio litro de calda de assucar a ponto
de fio brando, e quando estiver frio deita-se dentro de
uma sorveteira com o sumo de oito limbes azedos e um
frasco de marrasquino de Zara ; mette-se depois a sorve-
teira dentro de uma vasilha com gelo no fundo e aos
lados, mexe-se de roda até gelar o liquido, e com uma
espatula despega-se 0 que vai gelando em volta da sorve-
teira, misturando tudo de forma que fique uma massa bem
lisa. Bate-se depois dez claras d’ovos bem batidas, jun-
ta-se a massa que deve estar quasi gelada, e mexe-se
tudo muito bem para ficar tudo misturado com igualdade;
estando assim, torna-se a mexer a sorveteira, e quando
o punch estiver gelado serve-se em copos ou canecas de

crystal.

1I*Nnnch Fluminense

Deita-se em uma cassarola de barro um litro de calda
de assucar a ponto d» pasta, as cascas e o sumo de dous
limbes, e duas garrafas de bom cognac; faz-se aquecer
esta mistura sem a deixar ferver ; passa-se depois em uma
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peneira de seda e despeja-se em um bowl (poncheira), que
se colloca sobre uma bandeja, cercado de tacas proprias
para punch; deita-se fogo ao punch e serve-se chammejando.

Punch a ingleza

Deita-se n’um bule sessenta grammas de cha verde, as
cascas de dous limdes e meio litro d’agua a ferver; tapa-se
0 bule e deixa-se de infusdo durante meia hora; findo
este tempo passa-se 0 liquido para uma cassarola de barro,
e junta-se-lhe duzentas e cincoenta grammas de assucar
refinado e o sumo de tres limoes ; faz-se derreter o assu-
car, mexendo-o com uma colher de péo, e depois junta-se-
Ihe uma garrafa de rhum da Jamaica, ou de cognac; faz-se
aquecer sem que ferva, passa-se na peneira de seda e ser-
ve-se em tagas proprias.

X itiicli de vinho

Deita-se em uma vasilha de louca seis ameixas séccas,
sem carogos, quinze grammas de canella em p&o, seis cra-
vos da india e quatro garrafas de vinho fino do Porto; ta-
pa-se a vasilha cuidadosamente e deixa-se tudo de infusdo
durante vinte e quatro horas; findo este tempo passa-se
pela peneira de seda e deita-se n’uma cassarola com seis-
centas e vinte cinco grammas de assucar refinado; leva-se.
ao fogo brando, e quando estiver quasi a ferver tira-se do
fogo e serve-se immediatamente em tacgas de punch.
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Punch russo

Em uma chocolateira, que leye dous litros de liquido,
deita-se seis gemas d’ovos, cento e vinte cinco grammas de
assucar refinado, dous decilitros de cognac, dous decilitros
d’agua e o sumo de um liméo; leva-se a chocolateira ao
fogo e mexe-se sem cessar o liquido com um pao de bater
chocolate, fazendo-o rolar entre as maos como se se ba-
tesse chocolate; continua-se a bater até que o liquido suba
duas ou tres vezes a bocca da chocolateira e que a escuma
esteja bem grossa. Entdo estd prompto o punch, que se
deita em tacas prdprias e serve-se immediatamente.

E’ preciso ndo deixar de mexer este punch emquanto esta
ao fogo, do contrario os ovos talhdo-se e o punch fica inuli-
lisado. E’ também indispenséavel servil-o immediatamente,
pois que no fim de cinco minutos a escuma abate e o punch
nada mais vale, visto que esta bebida nada mais é do que
escuma quente.

Pdde-se substituir o cognac por qualquer outro espirito.

Punch cie leite

Em dous litros de leite muito fresco deita-se a casca de
um liméo, cortada muito fina, e duzentas ecincoenta gram-
mas de assucar refinado; faz-se passar esta mistura por al-
gumas fervuras em fogo brando; depois retira-se a cassa-
rola do fogo, cda-se o liquido, e deixa-se de parte emquanto
se desmancha quatro gemas d’ovos em meio litro de leite;
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estando desmanchadas, colloca-se novamente a cassarola no
fogo, e vai-se-lhe juntando a pouco e pouco este liquido,
ndo o deixando ferver mais, para 0 que € preciso ter
muita cautela; a pouco e pouco deita-se também nesta
mistura uma garrafa de rhum da Jamaica e uma de co-
gnac; feito isto escuma-se o punch e serve-se immediata-
mente em tacas, que devem ter sido esquentadas mergu-
Ihando-as em agua a ferver.

Cha Bacchanal

Bate-se quinze gemas d’ovos com quatrocentas e sessenta
grammas de assucar refinado e uma pitada de canella, e
guando estiverem hem encorpadas vai-se-lhe juntando a
pouco e pouco uma garrafa de vinho fino do Porto, e de-
pois de bem ligado cba-se por um panno ralo para uma cho-
colateira. Depois leva-se ao fogo, bate-sé com um pao de
bater chocolate até que esteja proximo a ferver, e serve-se
em canecas com biscuits a la cuiller.
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Utensilios

Para a preparacdo das frutas em calda de assucar

Os utensilios necessarios para a preparacdo das frutas
em calda, seccas, ou crystallisadas, sdo 0s seguintes :

Uma faca de lamina fina e de bom cérte, para des-
cascar maracujas e tangerinas.

Um canivete de ponta para fazer incisdes nas frutas.

Um ralador para raspar a superficie da casca da cidra
e da laranja (fig. n. 3).

Fig. n. 3.

Um furador de folha de Flandres, do feitio de um bico de
funil (fig. n. i), que tenha de comprimento doze cenli-
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metros, e um centimetro de diametro na parte mais es-

treita.

Fig. n. 4.

Alguns tachos de cobre, com fundo chato, para a pre

paracdo das frutas (fig. n. o).

Fig. n. 5.

Uma peneira de taqudra para escorrer as frutas

(fig. n. s).

Fig. n. 6.

Alguns crystallisadores de folha de Flandres, debruados
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de arame, com os lados um pouco inclinados, e lendo
12’um dos quatro cantos do fundo um pequeno canudo
para dar sahida & calda depois que a fruta estiver cryslal-

lisada (fig. n. 7).

Fig. n. 7.

Estes crystallisadores devem ter as seguintes dimensoes :
trinta centimetros de comprimento, vinte de largura na
bocca, dezoito no fundo, e dez de altura.

Fig. n. 8.

Algumas grelhas de arame (fig. n. 8) para seccar frutas.
Estas grelhas devem caber dentro dos crystallisadores.
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Processo para a conservacdo das frutas em
calda de assucar; regra geral para to-
das as qualidades.

O processo pelo qual temos preparado, sempre com feliz
resultado, todas as qualidades de frutas, quer sejaem calda,
glacadas ou crystallisadas, é tédo facil de executar, que qual-
qguer pessoa estranha a esta arte, logo que pela primeira
vez 0 puzer em pratica, obter4d um resultado muito satis-
factorio.

A preparacdo das frutas em calda de assucar, segundo o
nosso processo, prolonga-se por espaco de oito dias, e em
cada dia se pratica uma operacdo diversa, a saber:

Entrada das trutas na calda
Primeiro dia.

Cosidas as frutas, e terminado o tempo designado para
as curtir em agua, conforme mandao as receitas que adiante
damos, escorrem-se sobre peneiras de taquara (fig. n. s),
arrumao-se em tachos bem limpos (fig. n. 5) e cobrem-se
com calda de bom assucar de Pernambuco.

Em seguida levao-se ao fogo, d&-se-lhes uma fervura e
guarda-se depois 0s tachos com as frutas em lagar aonde
ndo possao ir formigas.



FRUTAS 65

No segundo dia

Tira-se as frutas da calda e pdem-se a escorrer sobre uma
peneira; cba-se a calda por um panno de algodéo e leya-se
a cosinhar a fogo forte; logo que ferva escuma-se, aug-
menta-se com a calda sufficiente para fazer a quantidade
primitiva, e deixa-se ferver até chegar ao ponto de pasta
ou trinta e dous graos (Vide— Pontos do assucarj. Estando
assim arrumao-se as frutas nos tachos, despeja-se-lhe a
calda por cima e guarddo-se até ao dia seguinte.

. No terceiro dia

Leva-se os tachos ao fogo com a fruta para lhes dar uma
fervura, e retirdo-se logo, escuma-se e guarda-se.

No quarto dia

Faz-se a mesma operacdo que se fez no segundo dia,

dando-se & calda o ponto de fio brando ou trinta e seis
gréos.

No quinto dia

Da-se-lhe uma fervura igual & do terceiro dia, tendo,
porém, o cuidado de mergulhar as frutas que estiverem por
cima, com a escumadeira, mas de forma que as ndo esma-

gue. Escuma-se depois de sahirem do fogo e guardao-se.
9
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No sexto dia

Outra fervura como a do quiuto dia e 0o mesmo tra-
balho.

No sétimo dia

N&o se Ihes faz cousa alguma.

No oitavo dia

Leva-se os tachos ao fogo, deixa-se ferver um ou dous
minutos, tira-se, escuma-se e estd prompto o doce, poden-
do-se fazer d’elle o que se desejar, isto é, seccar, glacar ou
crystallisar.

Se se quizer guardar para servir em qualquer occasiao,
deita-se assim quente em vasos de barro vidrado, devendo
ficar bem coberto de calda, e tapa-se depois de frio.

Sendo todas as frutas, sem excepcdo de qualidade, pre-
paradas pelo processo acima indicado, julgamos inutil des-
crevel-o todas as vezes que se tiver de preparar qualquer
gualidade. Limitar-nos-hemos a explicar unicamente como
se descascdo, como se cosinhdo em agua e como se prepa-
rdo para entrar na calda.
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Doce d.e gfoiabas

(Primeira experiencia)

Escolhe-se bbas goiabas, que ndo sejdo muito maduras e
gue nado tenhdo pontos pretos, descascdo-se e partem-se ao
meio com uma faca. Tira-se-lhes o0 miélo com o cabo de
uma colher de sopa e mettem-se dentro d’agua.

Lavdo-se e passdo-se para um tacho com bastante agua;
leva-se o tacho ao fogo, e quando levantar fervura retira-se
para o lado do fogédo, e apalpdo-se com os dedos as goiabas
qgue estiverem & superficie d’agua; se estiverem macias ti-
rdo-se com uma escumadeira, e depositdo-se em agua fria;
examina-se as restantes; se nao estiverem cosidas da-se-
Ihes mais uma ou duas fervuras, e depois juntdo-se com as
outras e deixdo-se ficar n’agua fria durante seis horas, em
lugar fresco, arejado e abrigado do sol. Findo este tempo,
tirdo-se cuidadosamenle as goiabas d’agua e pdem-se a es-
correr sobre uma peneira de taquara, arrumadas de ma-
neira que se ndo escangalhem; logo que estejdo escorridas
arrumao-se n’'um tacho bem limpo, e para que ellas ndo
percdo o feitio de tigellinha é necessario arrumal-as no ta-
cho, mettidas umas dentro das outras, seguindo-se depois 0
processo para a conservagdo das frutas em calda de assu-
car, indicado & pag. 64

O bservac¢dado.—De todas as vezes que esta fruta
tiver de ir ao fogo com a calda, nunca se deve mexer com
a escumadeira ou com outro qualquer instrumento; escu-
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ma-se de leve com muito cuidado, e isto mesmo apenas
guando for necessario, para evitar que a escumadeira es-
cangalhe a fruta.

Doce de goiabas reeheiadas e séccas

Depois que se tira o tacho do fogo, no oitavo dia, tira-se
as goiabas da calda com uma escumadeira, p6em-se a escor-
rer sobre uma peneira de taquara, e deixdo-se esfriar um
pouco para se lhes poder pegar com os dedos sem receio de
os queimar. Toma-se uma metade de goiaba, vira-se com o
de dentro para fora e enche-se o vacuo com pedacinhos do
mesmo doce; toma-se outra metade, vira-se também e
une-se & outra recheiada, apertando os lados para que o re-
cheio fique bem encerrado. Faz-se a mesma operac¢ao as ou-
tras e vao-se arrumando em grelhas de arame; depois de
estarem todas assim, trazem-se ao sol tres ou quatro dias
até ficarem bem séccas, e estdo promptas.

Crystallisacao
Goiabas crystallisadas

Seccdo-se as goiabas, como acima explicamos, e depois
de séccas arrumdao-se, bem dispostas, em crystallisadores
(fig. n. 7) préviamente arrolhados; é, porém, necessario
gue estes ndo figuem muito cheios, que se colloquem sobre
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uma mesa com a rolha para o lado de féra, e que a mesa
esteja bem firme em chéo terreo(l). Quando a fruta estiver
disposta nos crystallisadores cobre-se com uma grelha de
arame (fig. n. 8), e em cima d’esta se colloca um pequeno
peso para ndo deixar subir a fruta na occasido em que se
Ihe deitar a calda; feito isto, clarifica-se bom assucar de
Pernambuco, e quando a calda estiver limpa e coada leva-se
a cosinhar em fogo forte, e da-se-lhe o ponto de trinta e
cinco e meio graos. Estando assim tira-se immediatamente
o tacho do fogo, e condnz-se para proximo do lugar aonde
estiverem collocados os crystallisadores; ahi verifica-se no-
vamente o gréo da calda: se eiTectivamenle estiver no ponto
necessario, toma-se uma caneca, tira-se com ella a calda e
vai-se despejando vagarosamente sobre a fruta até que passe
acima da grelha; depois ndo se mexe mais Nnos Crys-
tallisadores nem téo pouco se colloca ou tira cousa alguma
d’esta mesa, para que ella ndo sinta o mais leve estremeci-
mento, e no fim de quatorze horas desarrolhdo-se o0s crys-
tallisadores, deixa-se escorrer a calda dentro de uma vasi-
jha, e para que acabe completamente de escorrer inclindo-se
os crystallisadores para a vasilha; duas horas depois vi-
rdo-se sobre a mesa, despegdo-se as frutas, e por fim arru-
mao-se dentro dos crystallisadores, e deixdo-se seccar por
si sem auxilio do sol ou da estufa.l

(D) Todas as vezes que se quizer crystallisar qualquer fruta, nunca
se deve fazer isso em lugar assoalhado ; pois que, por mais firmes que
sejao os assoalhos, nunca deixdo de estremecer quando alguém pisa
sobre elles, e isto faz com que a crystallisacdo fique completapsente
inutilisada,
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Doce de frutas em calda, para exportacao.
Enchimento das latas e conservacédo inal-
teravel.

Doce de goiabas em calda para
exportacao

Logo que se lira o tacho do fogo no oitavo dia da prepa-
racdo, tira-se as goiabas da calda com uma escumadeira, e
pdem-se a escorrer sobre uma peneira de taquara; entdo
toma-se um garfo e com elle se deita as goiabas nas latas(l)
enchendo-as quasi até ao friso; depois leva-se ao fogo a
mesma calda que servio para a preparacdo do doce, deita-
se-lhe uma pequena porcéo d’agua, e quando ferver escu-
ma-se e examina-se 0 ponto; se tiver menos de trinta e
dois graos é necessario deixar ferver até que chegue a este
ponto; estando assim cba-se por um panno, e em seguida
deita-se sobre a fruta até esta ficar coberta, tendo, porém,
0 cuidado de deitar de forma que nédo suje os lados da lata
por onde ha de entrar a tampa; feito isto deixa-se esfriar,
pde-se em cada uma tres cabecas de cravo da india e man-
da-se soldar as tampas immediatamente. Depois de solda-
das arrumado-se as latas n’um tacho, com a tampa para
cima, cobrem-se d’agua e levao-se ao fogo, mas fogo bem
esperto, e, em fervendo a agua cinco minutos, tira-se o ta-

(U Encontréo-se estas latas em casa dos Srs. Cabral & Castro, ao
becco do Fisco n. 2
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cho do fogo e examina-se se ha alguma lata furada, o que
se conhece facilmente logo que a agua cesse de ferver ; pois
gue o ar, sahindo pelos furos, indica claramente n’agua o
estado das latas. Se houver latas que estejao furadas mar-
cdo-se n’esse lugar, tirdo-se d’agua e solddo-se; voltdo no-
vamente ao fogo, deixdo-se ferver mais trez minutos, no fim
dos quaes se retira o tacho do fogo e as latas da agua.

Observacao.—As frutas encerradas em latas por
este systema conservdo-se muitos annos sem se alterarem.
Temos exportado milhares de latas de frutas assim conser-
vadas para quasi todos os paizes da Europa, Rio da
Prata, etc., e nunca recebemos reclamacao alguma.

Doce cie animnz em rodellas

Descasca-se 0s ananazes com uma faca bem amolada até
ficarem com os olhos hem descobertos, 0os quaes se extra-
hem furando-os com um furador proprio (fig. n. 4), e se
tirAo em seguida com a ponta de um canivete; corta-se de-
pois os ananazes em rodellas da grossura de um centimetro,
regeitando-se a primeira e a ultima, que sdo a do pé e ada
rama; depois cosinhdo-se n'um tacho com bastante agua, e
tendo fervido tres quartos de hora tirdo-se com uma escu-
madeira, depositdo-se em agua fria e deixdo-se assim seis
horas; passado este tempo mudao-se para nova agua e re-
pete-se esta mudanca mais uma vez, de sérte que as rodel-
las devem passar por tres banhos d’agua fria durante dez-
oito horas, estando por consequéncia seis horas em cada
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banho. Terminado este tempo tirdo-se d’agua as rodellas de
ananaz e pdem-se a escorrer sobre uma peneira de taquara;
logo que estejdo bem escorridas arrumao-se n’um tacho e faz-
se-lhe a entrada na calda, seguindo-se o processo para a con-
servacgdo das fruias em calda de assucar, indicado & pag. 64.

I£odelia®™ de ananaz em calda inalte-
ravel para exportacao

Logo que se tira o tacho do fogo no oitavo dia da prepa-
racdo tirdo-se da calda as rodellas de ananaz, com uma es-
cumadeira, e pdem-se a escorrer sobre uma peneira de
taquara, seguindo-se depois o enchimento das latas e a
conservacao inalterdvel dos doces de frutas em calda para
exportacdo, indicado & pag. 70.

Ananaz em rodellas crystallisadas

Quando tiver completado o oitavo dia da preparacédo do
ananaz, e logo que saia pela ultima vez do fogo, tira-se im-
mediatamente da calda com a escumadeira e pGe-se a escor-
rer sobre uma peneira de taquara; depois de escorrido, ar-
rumao-se as rodellas em grelhas de maneira que néo fiquem
umas sobre as outras, e pdem-se a seccar ao sol ou na es-
tufa; quando estiverem bem séccas de ambos os lados (que
para isso talvez sejdo necessarios oito dias ou mais) arru-
mao-se em pé, encostadas umas &s outras, dentro dos crys-
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tallisadores, cobrem-se com uma grelha, e sobre esta collo-
ca-se um pequeno peso para as nao deixar subir, e crystal-
lisdo-se conforme o processo de crystallisacéo, indicado para
as goiabas (Vide pag. &8).

Ananazes inteiros crystallisaclos
com rama e pés

Escolhe-se bons ananazes, maduros, e que ndo tenhao
toque de queda nem signal de bicho; descascdo-secomuma
faca bem amolada até ficarem com os olhos descobertos, os
guaes seexlrahem furando-os cuidadosamente com um fu-
rador proprio (vide fig. n. 4), e se tirdo em seguida com a
ponta de um canivete ; depois corta-se-lhes os pés, deixan-
do-lhes um pedaco do comprimento de seis centimetros, o
gual tem de ser raspado e limpo. Feito isto, tira-se-lhes uma
grande porc¢do da rama, e deixa-se-lhes apenas as folhas mais
curtas que mostrdo a semelhanca deumacoréa. Estando todos
assim, mettem-se n’um tacho com bastante agua e levao-se
a cosinhar a fogo forte; deixdo-se ferver uma hora, e no
fim d’este tempo tirdo-se e depositdo-se em agua fria, mu-
dando a agua de seis em seis horas até que complete dez-
oito horas de banho ; passado este tempo pdem-se a escor-
rer sobre uma peneiri de taquara, e no fim de meia hora
arrumao-se n'um tacho, mas de maneira que nao fiquem
apertados, e cobrem-se bem com calda de assucar de Per-
nambuco, seguindo-se depois 0 processo para a conservacgao

das frutas em calda de assucar, indicado & pag. 64.
10
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No fim dos oito dias da preparacdo, e logo que sahirem
do fogo, tirdo-se da calda e pdem-se a escorrer sobre uma
peneira de taquara, seccando-os depois ao sol em grelhas
de arame. Depois de séccos amarra-se-lhe no pé de cada um
uma fita de seda cor de rosa ou verde, formando um lago
curto e bem feito, e em seguida arrumao-se nos crystallisa-
dores, cobrem-se por cima com uma grelha, e sobre esta
um peso, e crystallisdo-se como as goiabas.

Doce cie caju.

Escolhe-se bons cajus, maduros e recentemente colhidos.
Tira-se-lhes as castanhas, lavdo-se 0s cajls e em seguida
furdo-se com um garfo de prata, de electro-plate ou de
crystolle ; espremem-se para se lhes tirar quasi todo o sumo,
e depositdo-se em um tacho com bastante agua, na qual se
deve ter préviamente deitado o sumo de um ou mais limdes,
segundo a quantidade dos cajus. Levdo-se a cosinhar em
fogo forte, e tendo fervido vinte minutos apalpao-se; se es-
tiverem cosidos tirdo-se com uma escumadeira decobre(l)
e depositdo-se em agua fria, mudando a agua de seis em
seis horas até que complete dezoito horas de banho. No
fim d’este tempo pdem-se a escorrer sobre uma peneira de
taquara, e depois arrumado-se n’um tacho, espremendo-os
com cuidado, para se lhes tirar a agua; e, quando estivereml

(1) Na preparagdo do doce de caju qualquer uteusilio de ferro o faz
ennegrecer.



todos no tacho, cobrem-se com calda de assucar de Per-
nambuco, seguindo-se a conservacao das frutas em calda de
assucar, indicada & pag. 64.

Doce de caju em calda inalteravel
para exportacéao

Quando se tira o taebo do fogo, no oitavo dia da prepa-
racdo, tirdo-se os cajus da calda com a escumadeira,
pdem-se a escorrer sobre uma peneira de taquara, e se-
gue-se depois 0 enchimento das latas e a conservacdo inal-
teravel dos doces de frutas em calda para exportacdo, indi-
cada a pag. 70.

Doce de caju sécco

Quando tiver completado o oitavo dia da preparacio do
caju, e logo que saia pela ultima vez do fogo, tirdo-se im-
mediatamente da calda com a escumadeira e pdem-se a es-
correr sobre uma peneira de taquara; depois de escorridos
arrumao-se os cajus em grelhas, de maneira que nao fiquem
uns sobre os outros, e pdem-se ao sol para seccar. Quando
estiverem bem séccos estdo promptos.

Doce de caju crystallisado

Seccdo-se 0s cajus como acima explicamos, e depois de
séccos arrumado-se bem dispostos em crystaUisadores, e
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crystallisdo-se com as mesmas precaugdes das goiabas crys-
tallisadas.

Doce de cidra

Escolhe-se cidras grandes, que estejao a passar da cor
verde para verde-claro, e descascdo-se com uma faca ou ras-
pa-se a casca com o ralador, de forma que lhes tire s6 a su-
perficie, e que a cidra apresente depois de limpa uma cor
esverdeada; estando assim, partem-se em talhadas de gros-
sura regalar e cosinhdo-se n’um tacho com bastante agua,
em fogo forte.

Conhece-se quando esta fruta estd cosida, fazendo pene-
trar um palito na parte branca ; se entrar com facilidade ¢
signal de que esti a cidra cosida; entdo tira-se o tacho do
fogo, deitdo-se as talhadas em agua fria, e seis horas depois
limp&o-se do midlo e mudé&o-se para outra agua, devendo esta
mudanca ser repetida mais duas vezes, de férma que a fruta
deve repousar seis horas em cada banho, completando as-
sim vinte e quatro horas. Terminado este tempo, tirdo-se
d’agua e pdem-se a escorrer sobre uma peneira de taquara,
e logo que estejdo bem escorridas arrumdao-se n'um tacho,
e depois segue-se a entrada na calda conforme o processo
para a conservagao das frutas em calda de assucar, indicado
a4 pag. 64.

Doce de cidra sécco

Completando o oitavo dia da preparacdo da cidra, e logo
gue saia pela ultima vez do fogo tira-se da calda com a es-
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cumadeira e pde-se a escorrer sobre uma peneira de ta-
guara; depois de escorrida arruma-se em grelhas e pde-se
ao sol até seccar.

Doce de cidra crj stallisado

» Secca-se a cidra como acima explicAmos, e depois de
sécca arruma-se bem disposta em crystallisadores cobertos
com a competente grelha, e com 0 peso para a ndo deixar
subir, e crystallisa-se com as mesmas precaucdes das goia-
bas crystallisadas.

Doce de maracuja-mirim

Esta fruta se prepara ainda quando esta verde, e quanto
mais pequena e mais tenra fér, melhor se tornara em doce.
Recommendamos, pois, o maior escrupulo na sua escolha,
regeitando-se sempre as frutas que tiverem a casca muito
dura, porque entdo ndo tem sendo sementes.

Descascdo-se 0s maracujas com uma faca bem amolada,
principiando esta operacdo pelo lugar da flor; a casca deve
sahir em forma de fita estreita e da grossura de uma folha
de larangeira; os maracujas devem ficar com um pedaco de
pé do comprimento de um centimetro, o qual se raspa leve-
mente para lhe tirar uma especie de pellicula esbranqui-
cada que tem. Logo que estejdo todos descascados e limpos,
faz-se em cada um, no lugar da flor, duas incisbes bem
fundas e em férma de cruz, com a ponta de um canivete, e
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em seguida picdo-se em diversos lugares com um furador
da grossura do dente de um garfo commum, e levdo-se a
cosinhar em fogo forte n’um tacho com bastante agua. Esta
fruta logo que principia a ferver toma uma cor amarellada;
porém, & medida que vai fervendo, vai tomando a sua cor
primitiva,isto é, a cér com que os maracujas ficardo depois
de descascados. Isto ja é uma prova de que devem estar co-
sidos; porém, para se obter maior certeza, tira-se um, met-
te-se em agua fria, apalpa-se e mette-se-lhe a unha. Se esta
entrar com facilidade, é porque estdo cosidos. Tirdo-se en-
tdo do fogo e depositdo-se em agua fria, porém com muito
cuidado para que a escumadeira ndo os escangalhe, e mu-
da-se a agua de seis em seis horas até que complete vinte
e quatro horas de banho; no fim d’este tempo pdem-se a
escorrer sobre uma peneira de taquara, e depois arrumao-se
n‘um tacho em duas camadas, e com 0s pés para cima;
guando estiverem todos no tacho cobrem-se com calda de
assucarde Pernambuco, seguindo-se depois 0 processo para
a conservacdo das frutas em calda de assucar indicado a

pag. si.

O bservacao.—Quando no quarto dia se péem o0s
maracujads a escorrer, para dar & calda o ultimo ponto,
deve-se examinar se elles tem sementes, e no caso de te-
rem tira-se-lhes, devendo esta operacdo ser feita com uma
palheta de taquara pelo lado das incisdes e de maneira que
se ndo escangalhem. Arrumao-se, depois de limpos, no ta-
cho, espalhdo-se por cima algumas cabecas de cravos da
india, deita-se-lhe a calda no seu ponto competente e aca-
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bdo-se de conservar como ensina 0 seguimento do processo
de conservagao.

Doce de maracuja era calda inalte-
ravel pax*a exportacao

Quando se tirdo tacho do fogo, nooitavo dia da preparacao,
tirdo-se 0s maracujas da calda com a escumadeira, pdem-se
a escorrer sobre uma peneira de taquara, e segue-se depois
o enchimenio das latas e a conservacgdo inalteravel dos doces
de frutas em calda para exportagédo, indicado a pag. 70.

Maracujas glacados

Depois que 0s maracujas estiverem a escorrer sobre a pe-
neira, como acima explicamos, deita-se n’uma cassarola
um Kkilo ou mais de assucar crystallisado, conforme a quan-
tidade de fruta que se tiver de glagar, e a agua sudiciente
para o derreter; leva-se a cosinhar em fogo forte, e logo
que levante fervura escuma-se e deixa-se ferver até chegar
ao ponto de fio (Vide—Pontos do assucar).

Estando assim, tira-se a cassarola do fogo e deita-se den-
tro da calda uma porcdo de maracujas, isto é, tantos quan-
tos a calda possa cobrir, leva-se de novo ao fogo, e assim
qgue levantar fervura retira-se, pde-se a cassarola sobre a
mesa, e deixa-se descansar dons ou tres minutos. Em se-
guida toma-se uma pequena colher de pao, mergulha-se
um pouco na calda e esfrega-se a um lado da cassarola,
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bem proximo a fruta: logo que principie a branquear, mer-
gulha-se novamente a colher na calda que fica por baixo do
lugar em que se faz esta operacdo e torna-se a esfregar no
mesmo lugar; quando a calda que fica n’esta direc¢do for-
mar por cima uma cascasinha branca, deixa-se a colher e
tirdo-se 0s maracujas com um garfo, passando-os sempre
pela calda branqueada, e vao-se arrumando em grelhas com
0s pés para cima. Estando estes maracujas glacados, e ha-
vendo ainda mais para glacar, leva-se a cassarola ao fogo,
humedecem-se os lados com agua para derreter a glace que
esta pegada, e deixa-se a calda levantar fervura ; entédo exa-
mina-seo ponto, e se estiver forte deita-se-lhe umapequena
porcdo d’agua para a fazer chegar ao ponto primitivo, se-
guindo-se depois as mesmas operacdes feitas no prin-
cipio.

Se 0s maracujas, quando esfriarem, ndo estiverem séccos,
pdem-se a seccar ao sol, e depois amarra-se uma fitasinha
de seda cbr de rosa no pé de cada um.

Maracujas crystallisados

Tendo completado o oitavo dia da preparacdo dos mara-
cujas, e logo que se tirarem do fogo, tirdo-se immediata-
mente da calda e p6em-se a escorrer sobre uma peneira de
taquara; depois de escorridos arrumao-se em grelhas, de
maneira que ndo fiquem agglomerados, e péem-se a seccar
ao sol ou na estufa ; quando estiverem bem séccos amar-
ra-se uma fita de seda, estreita e cor de rosa, no pé década
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um, arrumdo-se em crystallisadores, cobrem-se com uma
grelha e sobre esta colloca-se um pequeno peso, para 0s
ndo deixar subir, e crystallisdo-se seguindo o processo de
crystallisacdo indicado para as goiabas.

Doce cie tangerinas inteiras

As melhores tangerinas para se preparar inteiras, sdo as
chamadas tangerinas-boceta: s6 se prepardo quando estdo
muito maduras e frescas, e € necessario saber distinguil-as
de outras de differentes qualidades que tem a mesma appa-
rencia, porém differem no tamanho, no gosto, e na cor. As
verdadeiras tangerinas-boceta sdo pequenas e duras; 0s
gommos sdo mui doces e de cdr amarello-carregado; a
casca € grossa, e quando se lhe bellisca com a unha apre-
senta uma bella cdr avermelhada. As que ndo sdo verda-
deiras, sdo grandes e de casca fina, e 0s gommos tem uma
cbr amarella muito desmaiada; o prejuizo que ha em se
preparar estas tangerinas € o amolgarem-se quasi todas,
principiando do segundo dia da preparacdo em diante, o que
ndo acontece com as verdadeiras.

Descascédo-se as tangerinas do mesmo modo que 0s mara-
cujas, advertindo-se que as tangerinas depois de descascadas
devem ficar muito amarellinhas, sem corte de faca queoffenda
o miblo, nem manchas brancas, que sdo a prova de que a
faca cortou casca de mais; também se lhes deixa um pedago
de pé do comprimento de um e meio centimetro, que néo é

necessario raspar, e faz-se em cada uma, no lugar da flor,
u
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duas incisdes bem profundas com a ponta de um canivete,
picdo-se com um furador da grossura do dente de um garfo,
deitdo-se em um tacho com bastante agua,e levao-se ao fogo
forte para cosinh ir: conhece-se se estdo cosidas, belliscando
a casca com as unhas: se estiverem macias tirdo-se e deposi-
tdo-se em agua fria, mudando a agua de seis em seis horas
até que complete vinte e quatro horas de banho; no fim
d’esle tempo p6em-se a escorrer sobre uma peneira de ta-
guara, e depois arrumao-se n’um tacho, em duas camadas,
e cobrem-se com calda de assucar de Pernambuco, seguin-
do-se depois o0 processo para a conservagdo das frutas em
calda de assucar, indicado a pag. 64.

Tangerinas glacadas

Quando se tirar o tacho do fogo, no oitavo dia da prepara-
cdo, tirdo-se as tangerinas da calda com a escumadeira,
pdem-se a escorrer sobre uma peneira de taquara, e em se-
guida prepara-se calda de assucar crystallisado a ponto de
fio (Vide—Pontos do assucar), e glacdo-se as tangerinas
da mesma maneira que os maracujas (Vide— Maracujas
glacados).

Tangerinas crystallisadas

Completando o oitavo dia da preparacdo das tangerinas,
e logo que saido pela ultima vez do fogo, tirdo-se immedia-
tamente da calda e pdem-se a escorrer sobre uma peneira
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de taquara; depois de escorridas arrumao-seem grelhas,
com 0s pés paracima, e pdem-se a seccar ao sol ou na es-
tufa; logo que estejdo bem séccas amarra-se no pé de cada
uma um lago curto de fita de seda estreita e de cor verde, e
arrumado-se em cryslallisadores, n’'uma s6 camada e com 0s
pés virados para baixo, cobre-se com uma grelha, e sobre
esta colloca-se um peso para nédo deixar subir as tangerinas,
e crystallisdo-se seguindo o processo de crystallisacdo indi-
cado para as goiabas.

Doce de laranja

Escolhe-se laranjas azedas (vulgarmente chamadas la-
ranjas da terra), bem maduras e colhidas de dous ou trés
dias, raspa-se-lhes levemente a superficie da casca com um
ralador (fig. n. 2) e deixa-se-lhes um pedago do pé, do com-
primento de um e meio centimetro, cortdo-se depois ao
meio de alto a baixo e separdo-se as metades ; em seguida
tirdo-se-lhes os gommos com os dedos e deitdo-se as cascas
em um tacho com bastante agua ; estando todas despojadas
dos gommos levao-se a cosinhar a fogo forte, e tendo fer-
vido uma hora examindo-se se estdo cosidas, 0 que se co-
nhece da seguinte maneira: tira-se uma casca, mette-se em
agua fria, aperta-se uma das extremidades com os dedos, e
desfazendo-se, estdo cosidas ; tirdo-se entdo com a escuma-
deira, porém com muito cuidado, e depositdo-se em agua
fria, mudando a agua de seis em seis horas até que com-
plete vinte e quatro horas de banho; no fim d’este tempo
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tirdo-se d’agua uma por uma, dobrdo-se ao meio sobre o
0 comprimento, apertdo-se entre as maos para ficarem bem
unidas e péem-se a escorrer sobre uma peneira de taquara;
depois arrumao-se n’um tacho e cobrem-se com calda de as-
sucar de Pernambuco, seguindo-se o processo para a con-
servacdo das frutas em calda, indicado a pag. 64.

Doce de laranja em calda inaltera-
vel para exportacao

Quando se tira o tacho do fogo, no oitavo dia da prepa-
racdo, tirdo-se da calda as cascas de laranja com uma
escumadeira, e pbem-se a escorrer sobre uma peneira de
taquara, seguindo-se depois o enchimento das latas e a con-
servagdo inalteravel dos doces de frutas em calda para ex-
portagdo, indicado & pag. 70.

Doce de laranja glacado

Depois que as cascas de laranja estiverem a escorrer sobre
a peneira, como acima explicamos, prepara-se a calda de
assucar crystallisado a ponto de fio (Vide—Pontos do assu-
car), e glacdo-se da mesma maneira que os maracujas (Vide
—Maracujés glacados).

Doce de laranja crystallisado

Logo que tenha completado o oitavo dia da preparacdo do
doce de laranja, e quando sahir pela ultima vez do fogo,
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tirdo-se cia calda e pBem-se a escorrer sobre uma peneira
de taquéara; depois de escorridas arrumao-se em grelhas,
mas ndo agglomeradas, e p6em-se a seccar ao sol ou na es-
tufa; logo que estejdo séccas de um e outro lado, amar-
ra-se no pé de cada uma (d'aquellas que o tiverem) uma
fita de seda estreita e de coér verde, em férma de laco, e ar-
rumao-se em crystallisadores, viradas de lado e encostadas
umas as outras, cobrem-se com uma grelha, e sobre esta
colloca-se um pequeno peso para as ndo deixar subir, e
crystallisdo-se seguindo o processo de crystallisacdo indi-
cado para as goiabas.

Doce de pecegos

Tomao-se pecegos dos que estiverem principiando a ama-
durecer, limpdo-se dos pés, fiirdo-se em diversas partes
com um garfo, e depois deitdo-seem um tacho com bastante
agua e levao-se a cosinhar em fogo forte. Tendo fervido al-
gum tempo, apalpdo-se, e se estiverem molles tirdo-se e
deitdo-se em agua fria, mudando a agua tres vezes durante
dezoito horas; no dm d’este tempo pbem-se a escorrer so-
bre uma peneira de taquara, e depois arrumao-se n’um ta-
cho em duas camadas e cobrem-se com calda de assucar de
Pernambuco, seguindo-se depois 0 processo para a conser-
vacdo das frutas em calda de assucar, indicado & pag. 6i.

Pecegos glacados

Logo que se tirar o tacho do fogo, no oitavo dia da prepa-
racdo, procurdo-se na calda, com um garfo, 0s pecegos que
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estiverem inteiros, pdem-se a escorrer sobre uma peneira
de taquara, e em seguida prepara-se calda de assucar crys-
tallisado a ponto de fio (Vide— Pontos do assucar), e gla-
¢do-se 0s pecegos da mesma maneira que os maracujas (Vide
—Maracujés glagados).

Pecegos crystallisaclos

Tira-se da calda o resto dos pecegos que ficardo no tacho,
pdem-se a escorrer sobre uma peneira de taquara, e quando
tiverem escorrido, arrumao-se em grelhas os que estiverem
inteiros, e aquelles que estiverem escangalhados endirei-
tdo-se, procurando dar-lhes a férma do pecego e arru-
mé&o-se também nas grelhas; depois pdem-se a seccar ao
sol ou na estofa, e logo que estejdo bem séccos arrumao-se
nos crystallisadores, cobrem-se com uma grelha e crys-
tallisdo-se seguindo o processo de crystallisagio indicado
para as goiabas.

Doce <le limas de umbigo inteiras e
com Os gommos

Descascdo-se as limas da mesma maneira que as tange-
rinas, tirando-lhes a superficie da casca, de forma que néo
se toque no branco. Corta-se-lhes depois 0s pés bem rentes
a casca, faz-se-lhes duas incisées bem fundas com um cani-
vete na ponta do umbigo, e picdo-se em diversas partes
com um furador; em seguida deitdo-se n’'um tacho com
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bastante agua e levéo-se a cosinhar em fogo forte. Tendo
fervido uma hora examinao-se se estdo cosidas, o que se co-
nhece belliscando a casca com as unhas, e se estiverem ma-
cias tirdo-se e depositdo-se em agua fria, mudando a agua
de seis em seis horas até que complete vinte e quatro horas
de banho; no fim d’este tempo p6em-se a escorrer sobre
uma peneira de taquara, e depois arrumao-se n’um tacho
em duas camadas, cobrem-se com calda de assucar de Per-
nambuco, seguindo-se depois 0 processo para a conservacao
das frutas em calda de assucar, indicado & pag. 64.

Limas glacadas

Logo que se tirar otacho do fogo, no oitavo dia da prepa-
racdo, tirdo-se as limas da calda com a escumadeira,
pdem-se a escorrer sobre uma peneira de taquara e em se-
guida prepara-se calda de assucar crystallisado a ponto de
fio, e glacdo-se as limas do mesmo modo que 0s maracujas,
arrumando-as nas grelhas com os bicos para cima (Yide—
Maracujés glagados).

Limas crystallisadas

Depois das limas preparadas na calda de conservacéo
seccdo-se como as outras frutas e crystallisdo-se da mesma
maneira.
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Doce de limdes azedos, inteiros e
com gommaos

Tomao-se limdes pequenos, de casca grossa, descascao-se
como as tangerinas ou raspa-se a casca com uma faca bem
amolada; faz-se-lhes duas incisdes bem profundas com a
ponta de um canivete, no bico, e picdo-se em diversas par-
tes com um furador. Feito isto, deitdo-se n’um tacho com
bastante agua e cosinhdo-se a fogo forte; tendo fervido uma
hora examina-se se estdo cosidos, o que se conhece facil-
mente belliscando a casca com as unhas, e se estiverem
macios tirdo-se e depositdo-se em agua fria, mudando a
agua de seis em seis horas até que complete trinta horas de
banho; passado este tempo pdem-se a escorrer sobre uma
peneira de taquara, e depois arrumao-se n’um tacho em
duas ou tres camadas, cobrem-se com calda de assucar de
Pernambuco e segue-se depois 0 processo para a conserva-
cdo das frutas em calda de assucar, indicado & pag. 64.

Esta fruta ndo se podeglacar,seccar,nem crystallisar,em
consequéncia do acido que tem cortar a forca do assucar.
O tacho em que se preparar este doce, deve ser esta-

nhado.

Doce tie limdes doces, inteiros e com
gfommos

Prepara-se esta fruta da mesma maneira que o doce de li-

mdoes azedos.
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Limoes dLoces glacados

Quando se tirar o tacho do fogo, no oitavo dia da prepara-
¢do, tirdo-se os limdes da calda, p6em-se aescorrer sobre
uma peneira de taquara, e em seguida prepara-se calda de
assucar crystallisado a ponto de fio, e glacdo-se os limdes
do mesmo modo que os maracujas (Vide— Maracujas gla-
cados.

F>oee d.e abdbora em roodellas

(Curcubita pepo)

Esta abdbora tem a mesma figura da abdbora d’agua;
porém é mais fina e mais comprida, e o miblo é de cor
amarello-avermelhado: ha-as de duas especies, que sao :
umas de casca muito rija e de cor amarella-esbranquicada, e
outras de casca verde-escuro e menos rija. Sdo estas as
que se deve preferir. Toma-se uma abdbora, parte-se em
rodellas da grossura de dous centimetros, e descascao-se ti-
rando-lhes toda a casca verde, de maneira que as rodellas
figuem completamente amarellas; deitdo-se depois n’um
tacho com bastante agua e levao-se a cosinhar em fogo
forte. Tendo fervido algum tempo, apalpdo-se, e se estive-
rem cosidas tirdo-se com muito cuidado, depositdo-se em
agua fria e deixdo-se assim oito horas, mudando-lhe a agua
duas vezes durante este tempo; depois pd~m-se a escorrer

sobre uma peneira de taquara, e logo que estejdo bem es-
2
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corridas arrumdo-se n’um tacho, em duas camadas, e faz-
se-lhes a entrada na calda, seguindo o processo para a con-
servacdo das frutas em calda de assucar, indicado apag. 64.

O bservacdo.—Quando no quarto dia se pdem as
rodellas de abobora a escorrer para dar & calda o ultimo
ponto, deita-se na calda, quando ella estiver no ponto, uma
fava de baunilha rachada ao meio, e conserva-se sempre
esta fava no doce até completar a sua preparacao.

Rodellas de abdbora gdacadas

Completo o oitavo dia da preparacdo, e logo que se tirar
o tacho do fogo, p6em-se as rodellas de abdbora a escorrer
sobre uma peneira de taquara, espalhadas de forma que
ndo figuem agglomeradas, para se ndo escangalharem; de-
pois arrumao-se em grelhas e p6em-se a seccar ao sol; no
dia seguinte prepara-se calda de assucar crystallisado a
ponto de fio, e glagio-se as rodellas de abdbora da mesma
maneira que os maracujas (Vide— Maracujés glagados).
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Compota de ananaz

Toma-se um ananaz bem maduro, descasca-se, tira-se-
Ihe os olhos, corla-se em rodellas da grossura de um centi-
metro e arrumao-se em uma compoteira; em seguida
deita-se n’uma cassarola tres decilitros de vinho do Porto
fino, duzentas grammas de assucar refinado, uma pitada
de canella e duas cabecas de cravo da india;leva-se ao fogo
brando, e logo que o assucar esteja derretido (sem que
ferva) coa-se esta calda e deita-se por cima do ananaz. Ser-
ve-se duas horas depois.

Compota de morangos

Cosinha-se a fogo forte um litro de calda de assucar de
Pernambuco e leva-se ao ponto de fio (Vide—Pontos do as-
sucar). Estando assim, deita-se-lhe um kilo de morangos
bem maduros, limpos dos pés, lavados e escorridos. Levan-
tando fervura retirdo-se do fogo, escumao-se e deixdo-se
repousar algum tempo; depois d&-se-lhe mais outra fervura
e retira-se do fogo, e quando tiverem esfriado um pouco,
deitdo-se nas compoleiras.

Também se pode fazer compota igual & do ananaz.

Compota de macas inteiras

l)escas:d0-se oito macas, extrahe-se-lhes os carogcos com
um canivete, porém de forma que as ndo rache, e deitdo-se
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em agua fria com o sumo de um liméo; depois de todas
preparadas e passadas n'esta agua, escorrem-se C arru-
mao-se em um tacho, dispostas de maneira que fiquem
n‘'uma sé camada; logo que estejdo assim, cobrem-se com
calda de assucar de Pernambuco a 25 graos fria, e levdo-se a
cosinhar em fogo brando; quando estiverem cosidasretirdo-se
do fogo e collocdo-se na compoteira; por fim leva-se a calda
ao fogo, deixa-se ferver até ficar reduzida & metade e deita-se
sobre as macas.

Compota de marmelo

Escolhem-se seis marmelos maduros, descascio-se e ex-
trahe-se-lhe o0s carocos pela maneira indicada para as ma-
¢as inteiras, e a medida que se descascdo vao-se esfregando
com limdo e arrumando em um tacho, com a calda de as-
sucar a 25 graos fria, snfficientepara os cobrir, e com 0 sumo
de um limao; estando assim, fazem-se coser a fogo lento, e
logo que estejdo cosidos tirdo-se e pbem-se na compoteira.
A calda leva-se ao fogo, faz-se reduzir a metade, e depois
deita-se na compoteira sobre os marmelos.

Compota de pecegos

Tomao-se doze pecegos bem maduros (dos de Minas) e
deitdo-se em agua a ferver até largarem a pelle; logo que
estejdo assim retirdo-se d’agua, partem-se ao meio e extra-
he-se-lhes os carocos. Depois cobre-se o fundo de uma cas-
sarola com uma camada de assucar refinado, colloca-se so-



COMPOTAS 93

bre ella os pecegos e depois cobrem-se também com assu-
car refinado ; em seguida leva-se acassarola ao fogo brando,
e quando ferver retira-se, escuma-se, deixa-se esfriar um
pouco, tirdo-se os pecegos e pbe-se na compoteira. Deita-se
na calda um calix de kirsch, mistura-se bem, e deita-se

sobre os pecegos.
Compota de cbco

Faz-se como o doce de cdco e ovos. (Vide esta receita nos

doces avulsos.)
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Marmelada <le Lisboa

Escolhe-se bons marmelos, que ndo tenhdo toque de
podres, limpa-se-lhes o pello com um panno e pdem-se a
cosinhar, inteiros, em um tacho com bastante agua; levan-
tando a primeira fervura, os mais maduros comecéo aabrir;
entdo apalpdo-se os abertos, e se estiverem molles por
igual, tirdo-se com uma escumadeira e depositdo-se sobre
uma peneira de taquara para escorrerem e esfriarem; ou-
tros ndo abrem, mas amollecem. Estando assim, tirdo-se
também. Logo que todos estejao cosidos e quasi frios, lim-
pa-se com a ponta de uma faca a flér sécca e 0s pontos
pretos que a casca tiver; depois esmagdo-se 0s marmelos
com as maos, limpéao-se dos carogos e passao-se atravez de
uma peneira de arame que ndo seja muito rala; obtida a
massa pesa-se: se tiver dous kilos de massa pesa-se quatro
kilos de assucar crystallisado, limpa-se e clarifica-se (Vide
—Clarificacdo do assucar crystallisado). Depois de coado
leva-se a cosinhar a fogo forte, e chegando ao ponto de que-
brar (Vide—Pontos do assucar) tira-se do fogo, deita-se-lhe
dentro a massa, e faz-se dissolver bem na calda, mexendo-a
muito bem com uma colher de pao; quando a massa estiver
bem desfeita e sem carocos pbe-se o tacho sobre o fogo (um
pouco mais brando de calor), e vai-se mexendo continuamente
e carregando nacolher para que a marmelada ndo pegue no
fundo do tacho; principiando a ferver retira-se logo do fogo,
mexe-se ainda um pouco e depois despeja-se em férmas ou
pratos-travessa; deixa-se esfriar até o dia seguinte, e d’ahi
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por diante expde-se ao sol por espago de quatro dias para
seccar e crear por cima uma cascasinha.

rVota.—0Os marmelos podem ser descascados, como
muitos o fazem, depois de cosidos; porém é um trabalho
inatil, pois que, passando a massa atravez da peneira, as
cascas ficam em cima.

Marmelada em ladrilho

Logo que a marmelada sahir do fogo, e se tenha mexido
como acima ensinamos, despeja-se em taboleiros de folha
mandados fazer de proposito para este fim, e que tenhdo as
seguintes dimensdes:

Comprimento em cima 33 centimetros.
Largura em cima 23 centimetros.

» no fundo 21 4- centimetros.
Altura 4 centimetros.

Estes taboleiros devem ser feitos de boa folha de Flandres
e debruados de arame. Enchem-se de marmelada até & al-
tura de trez centimetros, e dous ou trez dias depois
tira-se a marmelada dos taboleiros e parte-se em ladrilhos
de quatro centimetros em quadro; arrumdo-se distanciados
em placas de folha de Flandres, e estas sobre taboas, e ex-

pdem-se a seccar ao sol por espago de oito dias.

N ota.—Sendo pequena a quantidade de ladrilhos que
se tenha a fazer, e ndo havendo taboleiros proprios, podem
ser substituidos por pratos-travessa.
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Greléa de marmelos

Partem-se os marmelos em quartos, limpédo-se das se-
mentes, deitdo-se n’um tacho bem cobertos d’agua, e le-
vao-se a cosinhar em fogo forte; quando estiverem bem co-
sidos, quasi a desfazerem-se, despejdo-se com aagua dentro
de um saco de flanella, que deve estar pendurado de férma
gue fique seguro, para cdar o sumo; e tendo escorrido bem,
mede-se: se, por exemplo, se tiver cinco litros de sumo de-
ve-se pbr a cosinhar quatro litros de calda de assucar de
Pernambuco, que se faz chegar quasi ao ponto de quebrar;
estando assim, deita-se-lhe dentro o sumo, mistura-se bem,
e quando levantar fervura tira-se do fogo, escuma-se,
cba-se por uma flanella bem tapada e deixa-se em repouso
n‘'uma vasilha de barro até ao dia seguinte; entdo leva-se
outra vez o liquido ao fogo (mas fogo muito forte), e quando
levantar fervura deve-se ter muitissimo cuidado, pois que
algumas vezes a geléa levanta tanta escuma que acaba por
sahir toda pelo tacho fora; para se ndo darem taes casos
mettem-se duas escumadeiras dentro do tacho e conser-
vao-se assim até haver certeza de que a escuma nao levanta
mais; entdo tirdo-se as escumadeiras e deixa-se ferver o
liquido até formar ponto de geléa. O ponto de geléa conhe-
ce-se por tres modos diversos, e por isso se lhe chama:

Ponto de fervura.
Ponto de escumadeira.
Ponto de prato.
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o ponto de fervura conhece-se quando a fervura da geléa
se dividir em borbotdes, e em volta de cada um d’estes se
formar um circulo sem escuma. Estando assim pode-se ti-
rar a geléa do fogo, porque esta no ponto.

O ponto de escumadeira conhece-se assim : logo que a
fervura da geléa se divida em borbotbes, como acima expli-
camos, mette-se uma escumadeira no meio da fervura, le-
vanta-se ao ar immediatamente, da-se-lhe duas voltas e con-
serva-se virada de lado; se o liquido cahir da escumadeira
em forma de pasta estd a geléa prompta.

O ponto de prato conhece-se da seguinte maneira : quando
a geléa mostrar na fervura os borbotdes acima indicados, ti-
ra-se com a escumadeira um pouco do liquido, deita-se
n‘'um prato e faz-se esfriar com rapidez-, se o liquido, de-
pois de frio, ficar gelado e se despegar do prato sem deixar
vestigios, estd no ponto.

Logo que a geléa estiver em qualquer dos casos acima
indicados, tira-se immediatamente do fogo, escuma-se e
deita-se nos copos ; depois de cheios tira-se-lhes a escuma
gue* estiver por cima com uma colherinha das de cha e dei-
xdo-se assim durante vinte e quatro horas ; passado este
tempo, colloca-se em cima de cada copo, e bem unido a ge-
Iéa, uma rodella de papel molhado em cognac ou outra
gualquer aguardente, e depois colla-se um papel de cér na
boca dos copos, de maneira que figuem hermeticamente ta-
pados.
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Quartos cie marmelo em geléa a
Marcos I1Polonio

Tomao-se alguns marmelos grandes e de boa qualidade;
deitcdo-se n’um tacho com bastante agua, levao-se ao fogo
e deixdo-se ferver unicamente um ou dous minutos; entao
tirdo-se da agua e deitdo-se sobre uma peneira de taquara
para escorrerem, e quando estiverem quasi frios descas-
cdo-se, partem-se em quartos, limpdao-se dos carocos, dei-
tdo-se n’uma cassarola e cobrem-se com calda de assucar
em ponto muito fraco (trinta gréos, fria): levdo-se ao fogo
brando e deixdo-se cosinhar até que acalda forme ponto
de geléa; estando assim, tirdo-se do fogo, escumao-se e de-
pois despejao-se em vasilha de barro, e deixdo-se assim até
ao dia seguinte; entdo levao-se de novo ao fogo (n’um tacho),
e logo que levante fervura, escuma-se e despejédo-se em co-
pos ou vasilhas de barro vidrado.

IN ota.—Durante o cosimento, acalda diminue ; por-
tanto, € preciso ter de parte alguma para substituir a que
for faltando, de modo que seconserve sempre a fruta co-
berta de calda até chegar ao ponto de geléa.

Greléa cie macgas

Escolhem-se macds azedas que ndo sejao farinhentas,
partem-se em quartos e pdem-se a cosinhar n‘um tacho,
liem cobertas d’agua; quando estiverem bem cosidas tira-se



o tacho do fogo e cba-se tudo por um saco de flanella, e se-
gue-se depois a preparacdo da geléa pelo mesmo processo
da geléa de marmelos.

Greléa cie ameixas brasilicas

Toma-se uma porgdo de ameixas quasi maduras, corta-
se-lhes os pés, bem rente & fruta, lavao-se, deitdo-se n’'um
tacho, cobrem-se d’agua e cosinhdo-se até ficarem desfeitas;
estando assim, cba-se tudo pelo saco de flanella, e depois
segue-se 0 processo indicado na geléa de marmelos.

G-eléa cie ameixas brasilicas e «fram-
boise »

Obtido um litro de sumo de ameixas junta-se-lhe outro
tanto de sumo de framboise, e filtra-se tantas vezes quan-
tas forem necessarias para ficar bem transparente. Logo
gue assim esteja, cosinha-se litro e meio de calda de assu-
car, faz-se chegar quasi ao ponto de quebrar (Vide— Pontos
do assucarj junta-se-lhe o sumo e mexe-se bem; levan-
tando fervura, tira-se o tacho do fogo, escuma-se o liquido
e cba-se por um panno de flanella; deixa-se depois repou-
sar em vasilha de barro, e vinte e quatro horas depois le-
va-se ao fogo forte, seguindo-se 0 mesmo processo que ensi-
namos no segundo cosimento da geléa de marmelos.

O sumo de framboise encontra-se com facilidade nas

principaes confeitarias.
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Greléa de pitangas

Toma-se a porgcdo de pitangas que se quizer, laydo-se,
deitdo-se n’um tacho, cobrem-se d’agua e levdo-se ao fogo;
logo que estejdo desfeitas, c6do-se por um saco de flanella.
Obtido assim o sumo bem transparente, faz-se a geléa, se-
guindo em tudo a féormula da geléa de marmelos.

Greléa de mao de vacca

Depois de bem limpas e pelladas tres maos de vacca, par-
tem-se em pedagos e pbGem-se a cosinhar em agua até se
despegarem o0s o0ssos. Estando assim, retira-se a pelle
e 0s 0ss0s, e deixa-se esfriar o liquido; depois de frio ti-
ra-se-lhe cuidadosamente a gordura, servindo-se para isto
de uma colher de sdpa, e para acabar de o limpar toma-se
papel passento branco e estende-se sobre o liquido, ficando
assim o resto da gordura embebida no papel. Cba-se depois
por um panno, deposita-se em um tacho, ese se tiver quatro
litros de caldo de méo de vacca junta-se-lhe o seguinte:

1500 grammas de assucar refinado
100 » de gelatina cortada em pedagos
O sumo de dous limdes
4 claras d’ovos bem batidas
-} garrafa de vinho branco.

Depois de tudo bem misturado leva-se ao fogo e bate-se
com uma vassoura de arame até levantar fervura; entédo
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retira-se o tacho, cobre-se o fogo com cinza e torna-se a
collocar o tacho sobre o fogo assim coberto de cinza, dei-
xando-se feryer lentamente uns dez minutos; no fim d’este
tempo tira-se, c6a-se a geléa por um saco de flanella e re-
pete-se esta operacdo se & primeira ou segunda vez ella nédo
ficar bem transparente. Depois leva-se pela ultima vez ao
fogo e deixa-se ferver até chegar ao ponto de geléa.

Enchem-se 0s copos e tapdo-se depois de frios; tal qual
como a geléa de marmelos.

Greléa de mao de vitella

Faz-se da mesma maneira que a geléa de méo de vacca.



EstacOes das frutas

\
Epochas em que se deve procurar as frutas no mercado

Nomes das irutas Estacdes

Ameixas.
Abdbora amarella.
Ananaz.

Caju.

Cidréo.

Coco da Bahia.
Goiabas.

Laranja azeda.
Lim&o doce.

Lima de umbigo.

Limao azedo.

Marmelos de Theresppolis.

Marmelos do Rio Grande.
Maracuja-mirim.
Pecegos.

Pecegos de Minas.
Pitangas.

Tangerina-boceta.

Setembro e Outubro.
Todo o0 anno.

Fins de Dezembro até Fev.°
Idem.

Todo o anno.

Idem.

Janeiro e Fevereiro.
Julho até Setembro.
Maio até Setembro.
Idem.

Idem.

Janeiro e Fevereiro.
Fevereiro e Marco.
Outubro e Novembro.
Setembro e Outubro.
Janeiro e Fevereiro.
Dezembro e Janeiro.

Junho até Setembro.









DO FORNO

THsaus graos ele calor

o forno que diariamente trabalha na pastelaria, tem sem-
pre uma pessoa habilitada para o aquecer conveniente-
mente; portanto, julgamos desnecessario indicar a quanti-
dade de lenha precisa para tal fim; limitar-nos-hemos
sémente a explicar a graduacdo do forno depois que o for-
neiro nos diz: « Est4 quente o forno e varrido. »

E’ preciso que o forneiro nunca se esquec¢a de deixar
dentro do forno, quasi ao pé da porta, um braseiro bem
encostado ao lado esquerdo. Este braseiro ndo sé é muito
util para sustentar o calér do forno, como também para
ajudar a vista que no terceiro grao se tem de fazer.

Desde 0 momento em que o forno esta prompto a funccio-
nar, passa durante cinco horas por sete graos de cal6r, os
guaes no vocabulario do forneiro séo os seguintes:

I.° Forno forte.

2° Forno gquente.

3. ° Forno quente com vista ().
4. ° Forno regular.

(i) Vista sdo as chammas de duas ou tres achas de lenha sécca, que
se pbem sobre o braseiro, quando certos doces exigem forno quente
com vista.
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5.° Forno fraco.
6° Forno quasi frio.
7.° Forno frio.

Que passamos a explicar :

Primeiro grdo

(Forno forte)

Dez minutos depois que o forneiro nos disse que o forno
estava varrido, forneia-se a pastelaria, cujas receitas exigem
forno forte, a saber:

Empadas grandes.
Ostras recheadas.
Siris recheados.
Pasteis de arroz.
Empadas pequenas.

Meia hora depois de cosinhada esta pastelaria entra o
forno no segundo grdo de calor, e fica-se chamando:

Segundo grdo

(Forno quente )

No forno quente cosinha-se i

« Vol-au-vent. »
Tortas de fruta.
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Pasteis folhados e pasteis de carne.

« Choux a la creme. »

Caixinhas de massa branca para pasteis de
ovos eoutros doces que requeirdo este forno.

Terceiro grdo
(Forno quente com vista)

O forno quente com vista serve s6 para corar a pastela-
ria quando esta esta quasi a sahir do forno.

Quarto grdo
(Forno regular)

Uma hora depois do forno quente ter cosinhado a paste-
laria que Ihe compete, fica-se chamando forno regular, no

gual se forneia:

Bolo inglez.
Bolo de S. Jodo.
Pudim.

Cakes.

Cakes pequenos.
Mae-bentas.
Bismarks.
Babas.
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Bolos celestes.
Zampirinis.
Capuchinhos.
Duquezas.
Magdalenas.
Bons-bocados.
Pasteis de cdco.

E outros doces, cujas receitas pedem forno regular.
Quinto grdo
(Forno fraco)

Logo que o forno regular der sahida ao bolo inglez, pu-
dim e outros doces, esta prompto acosiuhar:

Pé&o de l6.

Merengues.

P&ao de especie.

P&o de 16 de laranja.
Pao de 16 de araruta.
Pao de 16 torrado, etc.

Em seguida temos o

Sexto grdo
(Forno quasi frio)

Serve para cosinhar macarrdes e torrar fatias de pdo de
16; depois segue-se 0
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Sétimo gréao

(Forno frio)

Que secca 0os chamados merengues S&ccos.

Fomos dos fogbes economicos

Estes fornos cosinhdo perfeitamente vol-au-vent peque-
nos, tortas, empadas pequenas, pastelaria miuda, e alguns
doces séccos para cha, que ndo necessitdo ser cosinhados a
forno com vista.

O bservacbes.—Antes de fazer a entrada de qual-
guer pastelaria no forno forte, convem que nos certifique-
mos do seu estado de quentura. Succede que, muitas vezes,
a abobada est4d mais quente do que o lastro, ou o lastro
mais quente do que a abdbada; para seguranca forneia-se
uma amostra; esta amostra pdde ser uma empada pequena
ou um pastel qualquer; dez ou quinze minutos depois da
amostra entrar no forno, examina-se : se ella estiver
cérada por igual, estd o forno como se deseja ; mas se
por acaso estiver queimada, é necessario refrescar com
agua a parte do forno que deu lugar a tal acontecimento,
de maneira que o lastro e a abdébada do forno devem
ter o mesmo calér.

As amostras de seguranca tem lugar em todas as occa-
sides que desejarmos conhecer o forno, ou experimentar a
massa que preparamos.



Conhecimentos necessarios ao forneiro

— Pastelaria cosinhacla em forno forte —

Empadas grandes

DEMORAO NO FORNO UMA HORA A COSINHAR

Vinte e cinco minutos depois de torneadas as empadas,
puxa-se a porta do forno o taboleiro que as contém, para se
vér a cOr que tomardo por cima: se ja estiverem com boa
cor tostada cobrem-se com um papel grosso e torndo-se a
fornear até que acabem de cosinhar ; e se ao contrario a cor
gue apresentarem for desmaiada e desagradavel & vista, é
signal de que o forno n&o estd muito quente; entdo tor-
ndo-se a fornear, porem descobertas, havendo o cuidado de
collocar o taboleiro proximo ao braseiro para assim se co-
sinharem melhor. Trinta e cinco minutos depois do que
acabamos de explicar, as empadas devem estar cosidas; en-
tdo tirdo-se e desenformdo-se cuidadosamente para se néo
escangalharem; se ao abrir as férmas se notar que os lados
das empadas ndo estdo suiTicientemente séccos e consisten-
tes, fechdo-se novamente as férmas, cobrem-se com um pa-
pel grosso e torndo-se a metter no forno até ficarem devida-
mente cosidas.
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Empadinhas de camarao e palmito
DEMORAO NO FORNO VINTE E CINCO MINUTOS

As empadinhas devem ficar depois de cosidas com a
mesma apparencia das empadas grandes, isto é, lados e
fundos séccos e consistentes, e a tampa de cor louro-es-

curo.
Todas as empadinhas, seja qual fér o seu recheio, devem

ficar com apparencia igual &s de camardo e palmito.

P asteis de arroz

Demordo no forno o tempo necessario para tomarem a
seguinte apparencia: por cima uma bonita coér loura, e 0s
graos de arroz mais salientes uma cOr escura, gnasi quei-
mada; dos lados a massa que os forma fica abiscoutada e

consistente.

Siris recheados

Demordo no forno apenas cinco minutos, que é o tempo

necessario para seccar a superficie.
Ostras recheadas

Demordo no forno o mesmo tempo dos Siris.
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Fiambres

Quando os fiambres vao ao forno para seccar, ndo devem
demorar mais que cinco minutos.

Linguas atiambradas

A mesma demora dos fiambres.

— Pastelaria cosinhada em forno quente—-

Vol-au-vent

Demordo no forno vinte ou vinte e cinco minutos, con-
forme o tamanho ;logo que estejdo bem levantados e com as
folhas soltas, as extremidades alouradas e a parte de cima
igualmente loura, tirdo-se do forno, recheido-se com o re-
cheio que se desejar e servem-se quentes.

JPasteis folhados

Os pasteis folhados, por serem pecas pequenas, demorao
no forno menos tempo que o vol-av/vent, e devem ficar, de-
pois de cosidos, com a mesma apparencia d’este.

Os pasteis folhados, de feitio quadrado, collocdo-se no
forno com os cortes virados para a vista, e nunca se devem
collocar de outra maneira: do contrario ndo poderdo folhar
como se deseja.

fwnrmi
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Torta allerna

Demora no forno a cosinhar vinte ou vinte e cinco minu-
tos, devendo a massa do forro ficar abiscoutada e consis-

tente.
Torta de améndoas
Deve ficar, depois de cosida, como a torta allema.
Torta de macas inteiras

Demora no forno vinte e cinco ou trinta minutos, devendo
a massa do forro ficar abiscoutada e consistente.

Choux-a-la-ereme

N&o se péde marcar o tempo que deve demorar no forno;
porém logo que estejdo bem levantados, e que por cima
apresentem uma cor loura um pouco escura e dos lados um
amarello cér de gema d’ovo, tirdo-se, porque estdo co-

sidos.

Choux ao chocolate

Apezar do seu feitio ser differente do choux-a-la-creme,
devem sahir do forno com a mesma apparencia.
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Almogabanas

Sahem do forno com a mesma apparencia do choux-a-la-
creme.

P&o Lamego

0 tempo para o seu cosimento é indeterminado; porém
logo que estejdo bem levantados e abertos por cima tirdo-se

do forno.

Pasteis de carne
Demordo no forno vinte e cinco ou trinta minutos, e logo
gue estejdo consistentes tirdo-se.
Pastelaria cosinhada em forno regular—

P asteis de coco

Demorao no forno vinte ou vinte e cinco minutos, ficando
a massa do forro bem consistente e a superficie do recheio
com apparencia de meia laranja e bem coradinha.

P asteis de améndoas

Demordo no forno até o recheio levantar bem e abrir em

codéas.
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M ae-bentas

Tirdo-se do forno quando estiverem bem levantadas e a
superficie mostrar uma cor de canella.

Fatias (lo céu

A massa para estas fatias depois de cosida deve apresen-
tar por cima uma cor amarella, parecida com o amarello

cOr de canario.
Zampirdnis

Devem sahir do forno quando estiverem bem levantadas

e séccas.

Bolos celestes

Quando estiverem cosidos devem apresentar a mesma
apparencia das fatias do céu.

Bolo ingdez

DEMORA NO FORNO QUARENTA E CINCO A CINCOENTA MINUTOS

Quando a massa d’estes bolos é preparada com todos 0s
ingredientes apontados na receita, o bolo inglez apresenta
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depois de cosido a seguinte apparencia: superficie de cor
castanho-escuro e aberta quasi de uma extremidade & ou-
tra, de cuja abertura sahe uma lava de escuma que se
torna cor de ouro quando o bolo estd completamente co-
sido.

Bolos cieS. Joao

Demorao no forno o mesmo tempo que o bolo inglez, de-
vendo sahir do forno com igual apparencia.

Pudim de bom-bocado

Este pudim demora mais de uma hora a cosinhar; a
apparencia de cosido engana muitas vezes o forneiro, apal-
pa-se por cima e encontra-se a massa solida quando ella
por dentro estd ainda liquida; para haver certeza de que
esta cosido faz-se a experiencia que a receita indica.

IPadim de batatas

Este pudim demora no forno approximadamente duas
horas, conforme o tamanho das formas. Conhece-se se esta
cosido introduzindo-lhe um palito: se a massa que este
trouxer ndo for liquida pdde tirar-se do forno; porém des-
enforma-se sé depois de frio.
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Bons-bocados

Estes pasteis ndo devem subir nas férmas, emquanlo cosi-
nliam, mais do que marca a receita; do contrario ficardo
encolhidos depois de frios e de apparencia desagradavel.

Bolo inglez para casamento

Demora no forno quarenta e cinco ou cincoenta minutos,
e deve ficar depois de cosido com apparencia igual & do
bolo inglez.

Trois-fréeres, gateau-gruarany, ra-
dameés, paulista, duquezas

Conhece-se quando estdo cosidos apalpando-os por cima:
se a massa estiver consistente tirdo-se do forno e desenfor-
mao-se.

CJabes

Demordo no forno quarenta e cinco minutos mais ou me-
nos, segundo o tamanho, devendo ficar depois de cosidos
com a mesma apparencia do bolo inglez.
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Cakes pequenos
(Pasteis)

Demordo no forno vinte ou vinte e cinco minutos. Estes
pasteis, quando esté@o cosidos, mostrdo por cima um borbo-
tdo de escuma amarellada, e em volta cor de castanha.

P&ao de |6 de araruta

Este pdo-de-16, depois de cosido, mostra por cima uma
cbr castanha clara.

Doces a Cassino, doces séccos e outros que se cosinhdo
em forno regular com «vista»

Palitos pequenos

Demoréao no forno oito ou dez minutos. Nao se deixdo to-
mar cor ; devem sahir do forno bem levantados e quasi
séccos, sem que o polvilhado de assucar se tenha derretido

com a vista do forno.

Mielindres cobertos

Demordo no forno o mesmo tempo que os palitos, e de-
vem ficar depois de cosidos com a mesma apparencia.

H i kil WIMAlitff i
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Melindres cobertos com améndoa
picada

Demordo no forno dez ou doze minutos, que é o tempo
necessario para tomarem uma cdr castanha.

iVlelindres lisos
Demordo no forno até tomarem a cor castanha.
Botdes de rob-de-chambre

Demordo no forno oito ou dez minutos, devendo ficar,
depois de cosidos, com a mesma apparencia dos palitos.

Bolos de gema
Demordo no forno até tomarem a cor castanha.
AiTariqgainlias
Demorédo no forno até tomarem a cOr castanha.

Doces vulgarmente chamados—do-
ces séccos

Demordo no forno até ficarem bem levantados e corados;
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porém antes de se tirarem do forno deve-se partir um ao
meio para conhecer-se se sim ou ndo a massa esta sufiicien-
temente cosida.

Bolos <le amor>

Demordo no forno até os cértes moldados tomarem cor
castanha.

— -Forno fraco—

E*ao-de-16

Demora no forno quarenta e cinco ou sessenta minutos,
conforme o tamanho das formas. Deve ficar depois de co-
sido com a c6r castanha. Se antes de findar o tempo mar-
cado para o seu cosimento notar-se que ja tomou esta cor e
gue ainda nao esta cosido, cobre-se com um papel para néo
deixar tomar mais cor e para acabar de cosinhar.

Biscnits a la cniller>

Demorao no forno até ficarem séccos e algum tanto co-
rados.
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P &ao de especie

Demora no forno até a massa ficar bem levantada e con-
sistente.

JPao-de-16 de laranja

Demora no forno até tomar a cor castanha, e apalpa-se
para ver se estd cosido.

F*ao-de-16 torrado
Este pao-de-16, como tem de ser cortado em fatias, deve
sahir do forno quando a massa estiver bem dura, mas néo
sécca.

Merengues

Demordo no forno unicamente para seccar a superficie,
néo os deixando tomar cér.

— Doces cosinhados em forno quasi frio—

Macarrodes

Demordo no forno até tomarem cor abiscoutada, devendo

ficar quasi séccos e balofos.
16












Utensilios e formas indispensaveis nos
trabalhos de pastelaria

Uma balanca munida de pézos do systema decimal.

Uma cassarola de cobre estanhado e de fundo oval (fig.
n. 9) para cosinhar cremes; podendo servir outra qualquer
cassarola de ferro esmaltado, ou mesmo de barro vi-
drado.

Fig. 9.

Uma dita de igual formato, porém sem ser estanhada,
para bater claras e cosinhar calda de assucar (fig. n. 10).

Fig. io .

Um alguidar para massas, e uma colher de pao para as
mexer (fig. n. 11).
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Fig. 14.

Um gral de marmore com a competente mao de pao,para
socar améndoas, assucar, etc. (fig. n. 15).

Fig. 15.

Um rélo para estender massas (fig. n. 16).

Fig. 16.

Uma carretilha para cortar enfeites de massa para empa-
das e pasteis (fig. n. 17).
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Fig. 20.

Um facdo para picar améndoas, cortar massas, etc.
(fig. n. 21).

Fig- 21

Um ralador de folha de Flandres (fig. n. 22).

Fig. 22.

Um marcador para balas de cereja e de liméo (fig. n. 23).

Fig. 23.
Um pincel para pintar com gemas de ovos a pastelaria
(fig. n. 24).
17
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Fig. 24.

Uma caixa com a collec¢do de cortadores lisos para mas-

sas (fig. n. 25).

Fig. 25.

Uma por¢do de taboleiros de forno com as seguintes di-
mensdes -.comprimentocincoentacentimetros, largura trinta

e dous, beirada um e meio (fig. n. 26).

Fig. 26.

Formas para bolo inglez (fig. n. 27).
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Seis foérmas para pées-de-16, com as seguintes dimensoes:

Dang’(;ego ija Dianj_gtro ijo Aliura,

fui;do

Para paes-de-16 de 58000 rs. 39 cent. 29 cent. 10 cent.

» de 4%000 ) 36 ) 28 ) BV-2 »

» » de 3 ocoo» 34 » 27 ) s »
» » de 2s%000 ) 32 » 26 ) 772 »
) » de B » 23 » 18 ) Vi »
» » de $500 ) 16 » 12 ) 6 »

N. B.—Estes utensilios e fdrmas cncontrdo-sc &
venda cm casa dos Srs. Goucalo de Castro & C*
rua do Hospiclo u. 51 A
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DAS FARINHAS

Farinha de trigo

A farinha que houver de se empregar na pasteloria, deve
ser da melhor. Porisso, aconselhamos que se prefira a fa-
rinha de Trieste de laqualidade e a de Baltimore de marca
Haxall, as quaes misturadas em partes iguaes, ddo em re-
sultado o obter-se trabalhos excedentes que compensdo bem
a differencaque possa haver do preco d’estasao de outras de
inferior qualidade. Recommendamaos, pois, 0 maior escrupulo
na escolha das farinhas; é delias que depende muitas vezes
0 ndo se conseguir obter um resultado satisfactorio na fabri-
cacdo da pastelaria.

Farinha cie mandioca puba

(Modo de a preparar)

Como esta farinha ndo se encontra a venda no mercado,
damos a seguinte explicacdo para se poder preparar em
gualquer casa particular.

Toma-se uma por¢cdo de mandioca puba (*), tira-se-lhe

(*® Mandioca puba € a raiz de mandioca fermentada, que se vende
na praga do mercado.



13 PASTELARIA COMMUM

a casca, lanca-se o miolo dentro de uma bacia grande com
agua, e desfaz-se muito bem até largar as fibras; em se-
guida cba-se por uma peneira de taquara e deita-se depois
o liquido dentro de um saco de algoddo trancado, amarra-
se-lhe a bocca e pendura-se para escorrer a agua; depois
mette-se 0 saco (amarrado como esta) dentro de uma bacia
com bastante agua, sacode-se muito bem para lavar a
massa; e depois torna-se a pendurar o saco até que escorra
bem aagua. Repete-se esta operacdo mais quatro vezes,
durante dous dias, ou quantas forem necessarias para a
massa largar o méo cheiro de azedo; e por fim espreme-se
0 saco e ple-se a massa ao sol para seccar, tendo porém o
cuidado de a mexer de quando em quando para ndo azedar;
logo que esteja bem sécca, soca-se em gral de marmore
ou pildo de pao e passa-se por uma peneira fina de
cabello; continGa-se depois a expdl-a ao sol para branquear

€ seccar.

Farinha de arroz (fuba)

Na receita das mae-bentas encontra-se a explicacdo de
como se prepara esta farinha; temos s6 a recommendar
gue o melhor arroz para a sua preparacao € o de lguape.
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Pastelaria commum

Massa folhada @

Receita:

500 grammas de farinha de trigo de primeira qualidade
100 grammas de manteiga
2 gemas d’ovos
Sal sufficiente
375 grammas de banha de porco, americana,

Peneira-se a farinha sobre a meza, junta-se n’'um monte,
e faz-se no centro uma coya (fig. n. 34), onde se deita a

Fig. n. %4

manteiga, as gemas d’ovos, o sal e a agua sufficiente para
se fazer uma massa nem muito dura nem muito molle.

() Yide—Ohseriragte».



140 PASTELARIA COMMIT!»

Amassa-se bem e sova-se durante uns quinze ou vinte mi-
nutos ; depois cobre-se com um panno e deixa-se repousar
uma hora. No fim d;este tempo, pesa-se a banha, desfaz-se
bem com a faca, divide-se em trez porcdes iguaes, e pde-se
a um lado da meza ; polvilha-se esta com farinha, colloca-se
sobre ella a massa e estende-se com o r6lo até ficar da gros-
sura de um centimetro; toma-se entdo uma das porcGes de
banha e estende-se com uma espatula sobre a massa, fa-
zendo esta operacdo aos poucos e de maneira que a massa
fique toda untada por igual: isto feito, dobra-se a pasta em
Irez (fig. n. 33), tomando primeiro uma das extremidades,

Fig. n. 35.

dobrando-a para o centro, e sobrepondo a outra sobre esta,
de forma que a pasta fique dobrada em Irez partes iguaes,
como apresenta a figura. Em seguida estende-se de novo a
massa até ficar, da grossura jé indicada, estende-se sobre
ella a segunda porcdo da banha e dobra-se a pasta pela
férma que ensindmos. Ainda mais uma vez se torna a es-
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tender a massa, junta-se-lhe o resto da banha, e dobra-se
a pasta como se dobrou das outras duas vezes. Depois se es-
tende com o ré6lo afim de se fazer com ella o que se desejar.

V ol-au-vent

(Maneira de fazer a caixa)

Faz-se uma massa folhada com quinhentas grammas de
farinha de trigo, como acima ensindmos; depois de prompta
estende-se com o rolo até ficar com a grossura de meio cen-
timetro ; colloca-se sobre ella uma roda de papeldo, do
tamanho que se quizer, e com a ponta de uma faca cor-
ta-se a massa em volta do papeldo; p6e-se depois a roda que
se cortou dentro de um taboleiro de forno, tendo o cuidado
de a collocar de maneira que ndo perca o feitio; corta-se
em seguida uma fita da mesma massa, da largura de trez
centimetros, cuja fita dé a circumferencia da roda; hume-
dece-se a margem da roda com um pincel de penna mo-
Ihado em agua, e colloca-se a fita sobre a parte hUmida,
de férma que o circulo fique bem formado; pinta-se a fita (s6
por cima) com gema d’ovo batida, e enfeita-se com pedaci-
nhos de massa; formando diversos feitios, segundo o gosto
do fabricante; e depois, pinla-se também os bocadinhos de
massa que se puzerdo, e leva-se a cosinhar em forno quente.
Estando bem folhado e louro tira-se do forno.
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TAVPA PARA O VOL-AU-VENT

Estende-se um pouco mais com o r6lo o resto da massa
gue ficou, corta-se uma outra roda mais pequena e pde-se
n’um taboleiro de forno; pinta-se por cima com gema d’ovo
batida, colloca-se-lhe uma bolinha de massa no centro para
fingir um pegador, pinta-se também, e leva-se ao forno
guente para cosinbar.

Vol-au-vent cie frangos
Recheio

Prepardo-se dois frangos de tamanho regular, cortédo-se
em pedacos, e depois de bem lavados e escorridos pde-se
n’uma cassarola com um pouco de manteiga, banha de
porco e sal sufficiente ; leva-se a saltear (Vide— Vocabu-
lario dos termos usados nas confeitarias) mexendo de vez
em quando até ficarem um pouco louros; estando assim,
deita-se-lhe uma folha de louro, cebola e salsa picada,
uma pitada de pimenta do reino, um bocadinho de massa
de tomate e trez calix de vinho branco; tapa-se depois
a cassarola e deixa-se refogar tudo até enxugar o molho ;
depois junta-se-lhe um pouco de caldo de carne e deixa-se
ferver. Quando os frangos estiverem cosidos engrossa-se
o mdlho com farinha de trigo, mistura-se-lhe algumas
azeitonas bbas, tira-se a folha de louro, e enche-se o
vol-au-vent com este recheio, tapa-se e serve-se quente.
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Vol-au-vent cie g-allinha

Faz-se com uma gallinha um recheio igual ao dos frangos,

e enche-se com elle o vol-au-vent.

F*asteis folhados, de frutas

Faz-se uma massa folhada como ensinamos a pag. 139
estende-se de forma que fique com meio centimetro de
altura, e corta-se em pequenas rodellas com um cortador
liso de seis centimetros de diametro. Com metade d’estas
rodellas faz-se uma especie de anneis, cortando-as no
centro com um cortador de lrez centimetros de diametro,
e tirando os pedagos cortados ; entdo tomao-se as rodellas
gue nao estdo furadas, humedecem-se um pouco com
agua ou com gema de ovo, e sobre cada uma d’ellas col-
loca-se um d’estes anneis, comprimindo-0s um pouco
para ficarem unidos, arrumdao-se distanciados n’'um ta-
boleiro de forno e pintdo-se (s6 por cima) com gema
de ovo ; fazem-se depois cosinhar em forno quente.
Quando estiverem bem levantados, polvilhdo-se com
assucar refinado e torndo-se a metter no forno até

tomarem uma cor loura.
Recheido-se estes pastelinhos com qualquer doce de

fruta.
Se se lhes quizer dar outro feitio, é servirem-se de

cortadores quadrados, oyaes ou do feitio que se preferir.
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Fasteis folLh.ad.os, de creme

Em vez de serem recheiados com doce de frutas, faz-
se-lhes o recheio com creme de baunilha (Vide—Cremes).

Fatias imperiaes

Estende-se a massa folhada de maneira que fique da
grossura de meio centimetro, glaga-se com merengue
(Vide—Glaces) e salpica-se com améndoas picadas; cor-
ta-se depois em pedacos de seis centimetros de compri-
mento e dois de largura, arruméo-se distanciados em tabo-
leiros de forno e cosinhdo-se em forno quente; logo que o
folhado esteja bem levantado e a glace um pouco amarel-
lada, estdo promptas.

Fatias de massa folhada com. mar-
melada

(Para aproveitar os restos da massa)

Juntdo-se os restos da massa folhada, amassa-se um
pouco e estende-se até ficar da grossura de meio centime-
tro; cortdo-se depois duas tiras iguaes de todo o compri-
mento da massa e de seis centimetros de largura, colloca-se
uma das tiras no taboleiro de forno, estende-se-lhe por cima
uma porcdo de marmelada bem desfeita, cobre-se com a
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outra tira, apertdo-se os lados para ficarem bem unidos e
pinta-se com gema d’ovo; depois marcdo-se as fatias com a
ponta de uma faca, de maneira que fiqguem com a largura
de trez centimetros, e leva-se a cosinhar.em forno quente.
Quando estiverem cosidas, acabdo-se de cortar as fatias e
polvilhdo-se com assucar em pd.

F*astelinhos cie macéas

Forrdo-se algumas férmas moldadas com massa folhada,
e enchem-se de compota de magas em pedacinhos; polvi-
Ihdo-se com assucar e cosinhdo-se em forno quente.

F*asteis de macas

Descascao-se seis macas, tira-se-lhes os carocos e cortao-se
em talhadas bem finas; depois cosinh@o-se em uma cassarola,
com meio litro d’agua, o sumo de um limédo e cento e
vinte e cinco grammas de assucar refinado; logo queestejéo
cosidas, escorrem-se, e com ellasse enchem os pasteis, pela
maneira indicada nos pastei? folhados, de fruta.

Para pasteis de peras segue-se este mesmo processo.
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Massa doce para forrar formas de
pasteis ()

R eceita:

500 grammas de farinha de trigo peneirada
125 grammas de manteiga
250 grammas de assucar refinado

4 ovos.

Junta-se a farinha n’um monte sobre a mesa, faz-se no
centro uma cova onde se deita o assucar, a manteiga e 0s
ovos; desmanchdo-se estes trez ingredientes com os dedos,
e depois amassao-se com a farinha; se a massa ficar dura e
guebradica junta-se-lhe mais um ou dous ovos; estende-se
em seguida com o rolo até ficar uma pasta da grossura de
meio centimetro.

Maneira de forrar as formas.

Quando a massa estiver estendida, como acima explica-
mos, corta-se em rodellas com um cortador de oito centime-
tros de diametro :depois untdo-se as férmas com manteiga,
toma-se uma rodella, colloca-se na férma e com um bocado
da mesma massa carrega-se no centro paraa levar ao fundo;
depoisp, com os dedos pollegares, faz-se a massa unir as
paredes da férma, e em seguida apardo-se com uma faca as
sobras da massa bem rente &s bordas da forma.

(@ Vide—Observacdes.
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Massa branca para forrar formas

Peneira-se sobre a meza duzentas e cincoenta grammas
de farinha de trigo, e amassa-se com agua, alguma man-
teiga, dois ovos e um pouco de sal; depois de bem amas-
sada polvilha-se ameza com farinha e estende-se a massa
com o r6lo até ficar da grossura de um vintém. E’ preciso
gue esta massa fique um pouco molle, para se poder es-
tender bem.

Maneira de forrar as formas com esta massa

Depois da massa estendida, polvilha-se por cima com fa-
rinha ; toma-se uma régoa ou o mesmo rélo, colloca-se so-
bre uma das extremidades da massa, e enrola-se esta no rélo
como quem enrola uma folha de papel; isto feito, espana-se a
meza, e no lugar em que esteve amassa estendida collocéo-se
as formas, untadas com manteiga; toma-se depois a massa
e desenrola-se sobre as formas (fig. n. 36), e logo que ella
estiver estendida, espalha-se alguma farinha por cima.

Toma-se um pouco de massa, faz-se uma pequena bola,
e com ella se obriga a pasta a ir ao fundo de cada uma das
formas; e quando todas estiverem bem forradas, passa-se
sobre ellas o rélo para cortar a massa de encontro as
bordas das formas, e em seguida tira-se com uma faca
a massa que ficar pegada em redor das férmas.
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Fig. n. 36.

IPasteis de cH6co

Receita:

1 c6co ralado
6 gemas d’ovos
® litro de calda de assucar
30 grammas de farinha de trigo.
Canella em po6, ou agua de flér de larangeira.

Cosinha-se a calda até chegar ao ponto de trinta e seis
graos; tira-se do fogo, junta-se-lhe o céco, a farinha, e as
gemas d’ovos; mistura-se tudo bem com uma colher de
péo e leva-se outra vez ao fogo, mexendo sempre até levan-
tar fervura; tira-se entdo do fogo e mistura-se-lhe a ca-
nella ou agua de flor de larangeira, e despeja-se n’'uma va-
silha de louca.

Forrao-se as formas lisas com massa branca, e enchem-se
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com esta preparacdo, servindo-se para isso de uma colher
de sopa. Cosinhdo-se em forno regular.

N. B. O coco ralado e a farinha de trigo devem ser bem
misturados antes de se juntarem & calda ; isto para evitar
a formacéo de carogos.

Pastei* da China

Receita:

250 grammas de farinha de trigo
1 litro de calda de assucar atrinta e dous graos
12 gemas d’ovos
4 claras  »
Raspa de liméo, ou canella em pd.

Desmancha-se a farinha em agua sufficiente, n’um al-
guidar; e junta-se-lhe a calda. Quebréao-se os ovos em vasi-
Iha separada,batem-se um pouco com avassoura de arame e
deitdo-seno alguidar, mexendo tudo com a mesma vassoura
de arame; depois aromatiza-se com a raspa da casca de um
limdo, ou com canella em pd. Forrdo-se formas lisas com
massa branca, e enchem-se com esta preparacao, deixando
as férmas pouco mais de meias, e cosinhdo-se em forno re-
gular.

Antes de encher as férmas mistura-se bem o liquido para
gue a farinha ndo fique no fundo do alguidar.

Conhece-se que os pasteis estdo cosidos, quando o recheio
apresentar a forma de meia laranja e tiver uma cor ama-
rella corada.

1 1 mid fmiMiiww u i— mjH
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Pasteis da China

Outra receita:

250 grammas de farinha de trigo
115 grammas de manteiga
24 gemas d’ovos
2 litros de calda de assucar atrinta e dous graos

1litro de leite puro
A raspa da casca de um liméo.

Deita-se a farinha, a manteiga, e a raspa da casca de li-
mé&o em um alguidar, e desmancha-se com o leite até ficar
tudo bem misturado; em seguida junta-se-lhe as gemas
d’ovos um pouco batidas e depois a calda fria; mistura-se
tudo muito bem e leva-se a cosinhar a fogo brando, ha-
vendo o cuidado de mexer sempre o liquido com uma co-
Iher de péo, para que ndo pegue no fundo da cassarola; e
logo que levante fervura e engrosse bastante, tira-se e des-
peja-se em uma vasilha de barro, para esfriar. Forréo-se as
férmas lisas com massa folhada, enchem-se quasi, com este
recheio, e cosinhdo-se em forno quente. Quinze minutos de-
pois de forneados devem estar cosidos.

<£neijadinhas de creme

Receita:

1 litro de leite
460 grammas de assucar refinado
230 grammas de farinha de trigo
12 gemas d’ovos e duas claras
Araspa da casca de uma laranja
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Juntdo-se o assucar, farinha,ovos e leite, n’uma vasilha,
e bate-se tudo com a vassoura de arame. Forrdo-se as for-
mas lisas com massa doce e enchem-se, quasi, com este li-
quido.

Cosinha-se em forno regular; e conhece-se que estdo co-
sidas, quando apresentdo a mesma apparencia dos pasteis

da China.

F*asteis de améndoas

Receita:

460 grammas de assucar grosso de Pernambuco
330 grammas de miolo de améndoas
4 claras d’ovos
A raspa da casca de um limao.

Soca-se n’um gral de marmore o assucar e as améndoas;
depois de bem socado, passa-se por a peneira de arame,
deita-se n’uma vasilha e mistura-se com as claras d’ovos,
mexendo tudo muito bem com a colher de pdo. Se esta
massa ficar muito dura, péde juntar-se-lhe mais claras
d’ovos. Aromatisa-se com a raspa da casca de limo.

Forrao-se formas moldadas com massa doce, enchem-se
com esta massa até ao meio. Cosinha-se em forno re-

gular.
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P asteis de ovos

Receita:

1 litro de calda de assucar a trinta e dous graos
14 gemas d’ovos

120 grammas de améndoas pelladas e picadas

100 grammas de manteiga
4 pitadas de canella.

Deita-se a calda n’uma cassarola e faz-se ferver até che-
gar ao ponto de fio ; estando assim, retira-se do fogo, deita-
se-lhe as gemas d’ovos um pouco batidas, e as améndoas;
depois mexe-se bem com uma colher de pao, e torna-se a
pbr a cassarola em fogo brando e continua-se a mexer, car-
regando na colher para que a massa ndo fique no fundo e
se queime; fervendo um pouco, retira-se do fogo e deita-se-
Ihe a manteiga e a canella; mexe-se bem, depois despeja-se
n'uma terrina e deixa-se arrefecer. Em seguida forréo-se as
formas lisas com massa branca, arrumao-se n’um taboleiro,
e mettem-se no forno forte para cosinhar e tostar. Depois
enchem-se com o recheio que se fez (ndo muito cheias) e
voltao outra vez ao forno; passados dez minutos retirdo-se,
porque ja devem estar cosinhados. Depois de frios tiréo-se
das férmas e polvilhdo-se com assucar refinado.

3Pastelinlios de morangos

Forrdo-se formas moldadas (1) com restos de massa fo-

(1) Devem ser das mais baixas e de formato oval.
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lhada, e depois de forradas, estende-se com uma colher de
cha, um bocadinho de marmelada, bem desfeita, no fundo
de cada férma; arrumao-se depois em tab ileiros de forno e
levdo-se a cosinhar e tostar em forno quente; quando esti-
verem promptas, e depois de estarem quasi frias, tiram-se
as caixinhas das férmas e enchem-se com compota de mo-

rangos.

P iisteis cie ginjas

Fazem-se da mesma férma que os pastelinhos de moran-
gos, com a differenca de que as férmas devem ser redondas,
e enchem-se com compota de ginjas.

iN~asteis cie arroz

Receita :

250 grammas de arroz de Iguape
500 grammas de assacar refinado
18 gemas d’ovos bem batidas
100 grammas de manteiga
Araspa da casca de um iiméo.

Escolhe-se o arroz, lava-se muito bem em duas ou trez
aguas, e cose-se em agua temperada com sal; estando bem
cosido tira-se a cassarola do fogo, deita-se-lhe o assucar, as
gemas batidas, e a raspa da casca de lim&o; mexe-se tudo
isto muito bem, com uma colher de pao, até que fique bem
ligado, e leva-se novamente ao fogo brando, continuando a

mexer até levantar fervura; depois retira-se a cassarola do
20
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fogo, e junla-se-lhe a manteiga, mexe-se bem, e despeja-se
n‘uma terrina para esfriar um pouco. Em seguida forrao-se
as férmas ovaes altas, com restos de massa folhada, en-
chem-se bem com este recheio, e cosinhdo-se em forno
forte: quando estiverem bem corados estdo cosidos; entdo
tirdo-se das férmas e polyilh&o-se com canella.

P asteis de creme

Faz-se um creme de baunilha (Vide—Cremes) e deixa-se
esfriar; forrado-se formas redondas com massa folhada e en-
chem-se, quasi, com este creme; depois arrumao-se em ta-
boleiros de forno, e levao-se a cosinhar em forno quente;
estando bem corados tirdo-se do forno, e em esfriando um
pouco tirdo-se das formas.

JPasteis de nata

Receita:

500 grammas de assucar refinado
1 litro de leite
16 gemas d’ovos
100 grammas de farinha de trigo
Agua de flor de larangeira.

Junta-se n'um alguidar o assucar e a farinha, mistura-se
bem com as maos, e quando estiver bem misturado dei-
tdo-se as gemas a uma e uma, mexendo continuamente com
uma colher de pao, até que ovos, farinha e assucar, estejao
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reduzidos a massa; entdo vai-se-lhe deitando o leite e me-
xe-se de vagar para ir desfazendo a massa, que por fim deve
ficar liguida, e depois aromatisa-se com agua de flér de la-
rangeira. Deve-se, com antecedencia, ter forrado as formas
redondas e lisas com massa doce, para quando se acabar de
fazer este recheio enchel-as immediatamente, e leval-as a
cosinhar em forno regular. Estes pasteis quando estdo cosi-
dos formdo no recheio uma meia laranja; estando pois as-
sim. tirdo-se logo do forno, deixdo-se esfriar e desenfor-

mao-se.

Pasteis fluminenses

Deila-se em uma terrina trezentas grammas de farinha de
arroz, cem grammas de manteiga, quatro grammas de raspa
de baunilha, um calix de kirsch, e mexe-se tudo muito
bem com uma colher de pdo, durante seis minutos; bate-se
em vasilha separada, com uma vassoura de arame, doze
gemas d’ovos e quatrocentas e sessenta grammas de assu-
car, até ficar bem encorpadas; estando assim, junta-se &
outra massa e mistura-se bem. Untdo-se formas pequenas
com manteiga, forrdo-se com papel branco, enchem-se
pouco mais de meio com esta massa e cosinhdo-se em forno
regular.

petropolitanos

Deita-se num alguidar quatrocentas grammas de assucar
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refinado e duzentas grammas de manteiga lavada, e me-
xe-se bem com uma colher de pao durante cinco minutos.
Depois, juntdo-se-lhe doze gemas d’ovos a umae uma, €
mexe-se continuamente. Soca-se, em gral de marmore,
cento e vinte grammas de améndoas descascadas e pelladas,
com tres ovos, e junta-se isto a massa, e mais trezentas
grammas de farinha de milho. Mistura-se tudo muito bem,
e juntdo-se-lhe mais oito claras d’ovos bem batidas. Untédo-
se formas pequenas de pasteis, com manteiga, enchem-se

com esta massa e cosinhdo-se em forno regular.

JPasteis lombardinos

Soca-se, em gral de marmore, duzentas e quarenta gram-
mas de améndoas doces e duzentas e quarenta grammas de
torrdes de assucar de Pernambuco; depois de socado,
passa-se tudo por peneira de arame, deita-se outra vez
no gral e junta-se-lhe quatro ovos, cento e oitenta gram-
mas de manteiga e dous calix de cognac; mistura-se tudo
e soca-se durante tres minutos. Forrdo-se férmas pequenas
com massa branca, e enchem-se, quasi, com esta massa.
Cosinhdo-se em forno regular. Depois de cosidos e frios,
glagdo-se por cima com marmelada e salpicdo-se com amén-
doas bem picadas.

F*asteis africanos

Deita-se em uma terrina seis ovos e duzentas grammas
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de assucar refinado, e mexe-se bem com uma colher de
pao. Soca-se cento e vinte grammas de améndoas doces pel-
ladas, juntando-lhes pouco a pouco quatro ovos. Depois
junta-se isto na terrina com a outra mistura, e accrescenta-
se-lhe duzentas grammas de manteiga derretida, duzentas
grammas de farinha de trigo e dous calix de anizette. For-
rdo-se formas lisas com massa doce, e no fundo de cada
uma pde-se alguns pedacinhos, muito finos, de doce de
cidrdo, os quaes se cobrem com uma leve camada de
creme de pastelaria, e enchem-se as formas com a massa
que se preparou. Cosinhdo-se em forno regular, e quando
esfriarem, glacdo-se com glace de chocolate.

I®listeis de marmelada

1’repara-se com duzentas e cincoenta grammas de fari-
nha de trigo uma massa doce como ensinamos & pag. 146,
havendo o cuidado de a ndo deixar muito molle; depois,
estende-se com o rolo até que fique com a grossura de meio
centimetro, e corta-se com um cortador redondo de cinco
ou seis centimetros de diametro, em pequenas pastas.
Untdo-se com manteiga umas yinte formas chatas e
forrdo-se com estas pastas, cercando as bordas das for-
mas com um corddo de massa, rolado entre as palmas das
maos, que fique da grossura de uma corda fina; deita-se
em cada forma uma colher de marmelada bbda, polvi-
Ihdo-se com assucar fino e cosinhdo-se em forno quente até
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tomarem uma bonita cor; depois deixdo-se esfriar, e estao
promptos.

Pasteis de morangos

Escolhnem-se morangos frescos e bons, tirdo-se-lhes os
pés, lavdo-se, enxugdo-se e envolvem-se em assucar. De-
pois, forrdo-se formas chatas com massa folhada e deita-se
no fundo de cada forma um bocadinho de marmelada: le-
vdo-se a cosinhar em forno quente, e quando estiverem co-
sidas e frias, enchem-se com 0s morangos que se prepa-
raréo.

Pasteis diigixinlios

R eceita:

230 grammas de manteiga bem lavada
230 grammas de assucar refinado
230 grammas de farinha de trigo peneirada
6 gemas d’ovos
A raspa da casca de meio liméo.

PGe-se 0 assucar, a manteiga e a raspa de limao em uma
terrina ou alguidar pequeno, e mexe-se tudo muito hem
com uma colher de pdo, até que estes tres ingredientes
figuem n’uma especie de creme. Estando assim, junta-se-
lhes as gemas a uma e uma, mexendo sempre, € no fim
mistura-se a farinha com muito cuidado. Unt&o-se formas
pequenas com manteiga lavada, deita-se no fundo de cada
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uma, uma améndoa descascada e pellada, enchem-se pouco
mais de meio com esta massa e levao-se a cosinhar em forno
regular. Estando cosidos, desenformdo-se e arrumao-se em
pratos, de maneira que os pasteis figuem com o fundo para
cima, afim de se vér as améndoas.

Esta massa depois que se lhe mistura a farinha fica um
pouco dura, e portanto ndo se accommoda bem nas férmas.
Isto, porém, ndo importa, pois que ella no forno toma per-
feitamente o molde da férma.

Sédo de bom paladar estes pasteis; mas devem ser servidos
no dia em que se fizerem.

Pasteis guaranys

R eceita:

200 grammas de assucar refinado

120 grammas de manteiga lavada

360 grammas de farinha de arroz’

100 grammas de chocolate bem ralado
6 gemas d’ovos.

PGe-se n’um alguidar a farinha de arroz, o chocolate, o
assucar e a manteiga; mexe-se tudo muito bem com uma
colher de péo, e depois vao-se-lhe juntando as gemas a
uma e uma, mexendo sempre a massa; e acabando de
deitar a ultima gema, continua-se a mexer por espaco de
dous minutos. Cosinhdo-se em formas pequenas, ligeira-
mente untadas com manteiga e forradas com folhas de ba-
naneira, em forno regular.
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Pasteis & Marcos Polonio

Faz-se uma massa semelhante & dos pasteis Chiquinhos,
substituindo a farinha de trigo por farinha’de mandioca
puba. Depois, corta-se em pedacinhos muito miados, uma
porcdo de améndoas descascadas e pelladas; untdo-se for-
mas pequenas com manteiga lavada, salpicdo-se com estas
améndoas picadas, .e enchem-se de massa, pouco mais de
meio. Toma-se depois uma por¢do de marmelada, desfaz-se
hem com uma faca, e bota-se dentro de um cartucho de
papel de linho branco. (Preferimos esta qualidade de papel
por offerecer maior resisténcia). Aperta-se a boca do cartu-
cho com a mao, corta-se-lhe o bico com uma tesoura para
deixar sahir a marmelada com facilidade ; depois, mette-se
0 bico do cartucho no centro da massa que se deitou nas
formas e faz-se penetrar n’ella uma pequena por¢ao de mar-
melada, de férma que fique occulta na massa; feito isto,
levdo-se a cosinhar em forno regular. Depois de cosidos,
desenformao-se e arrumao-se em pratos, da mesma maneira

gue os pasteis Chiquinhos.

M assa cie elioixXx

'(Massa real)

Deita-se numa cassarola um litro de leite muito fresco e
cento e cincoenta grammasde manteiga boa; leva-se ao fogo,
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e quando levantar fervura vai-se-lhe juntando pouco a
pouco farinha de trigo peneirada, mexendo-a ligeiramente
com uma colher de pao, até ficar uma massa consistente, e
gue se despegue do fundo dacassarola; estando assim, tra-
balha-se um pouco mais até cosinhar a farinha, e depois
tira-se do fogo e deita-se n'um alguidar para esfriar. De-
pois de fria, desfaz-se a massa com ovos, até ficar bem lisa
e de consisténcia molle, mas que nao alastre.

Com esta massa fazem-se as seguintes qualidades de
pasteis:

Choux-au-chocolat
Choux-a-la-creme
P&o-Lamego
Almogabanas
Suspiros de Baccho
Sonhos.

Choux-a-la-creme

Tirdo-se, com uma colher de sopa, por¢bes de massa de
choux do tamanho de unrovo, e dispdem-se sobre tabolei-
ros de forno ligeiramente untados com manteiga, de ma-
neira que fiqguem distanciados uns dos outros quatro ou
cinco centimetros; pintdo-se por cima com gemas d’ovos e
cosinhdo-se em forno quente. Quando estiverem cosidos,
abrem-se de um lado com uma faca de ponta, fazendo-se
uma especie de caixinha, e enchem-se com creme de bauni-

Iha (Vide— Cremes).
21
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Choux-au-chocolat

Mette-se no saco de tirar massas liquidas (1) o tubo de
bico largo— C —. Depois arrolha-se o tubo, e deita-se no
saco uma porcdo de massa de choux; em seguida toma-se
um taboleiro de forno, bem limpo e ligeiramente untado
com manteiga, e estende-se sobre elle rolinhos de massa
do comprimento de oito centimetros, distanciados uns dos
outros; pintdo-se por cima com gemas d’ovos e cosinhdo-se
em forno quente.

Depois de cosidos abrem-se do lado com uma faca de
ponta, enchem-se de creme de baunilha e glacédo-se por

cima com glace au chocolat (Vide—Glacés).

Almogabanas

Dispdem-se sobre os laboleiros de forno como o choux-a-
la-creme, pintdo-se e cosinhdo-se da mesma maneira ; de-
pois de cosidas picdo-se com um garfo por todos os lados,
prepara-se um banho de calda de assucar a vinte e cinco
grdos aromatisado com um calix de Kkirsch, e fazem-se
ferver as almogabanas dentro d’elle por espaco de trez
minutos, tendo o cuidado de as mergulhar com uma escu-
madeira para que fiqguem bem embebidas de calda. Tirdo-
se do banho para uma peneira, onde se deixdo escorrer, e

depois polvilhdo-se com assucar e canella.

(D Vide—Fig. n. 53.
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Pao-Lamego

Tirdo-se, com uma colher de sopa, por¢des de massa de
choux do tamanho e feitio de um ovo, e dispdem-se, distan-
ciadas umas das outras sobre taboleiros de forno ligeira-
mente untados com manteiga. Deita-se-lhes por cima bas-
tante assucar crystallisado, e cosinhdo-se em forno quente.
Depois de cosidos servem-se sem recheio.

Suspiros de Baccho

Com uma colher de cha, se tirdo pequenas porg¢des
de 'massa de choux e disp6em-se sobre taboleiros de
forno ; mas, é necessario que cada uma das porg¢des
ndo exceda o tamanho de um ovo de pomba, e que
no taboleiro tomem mais ou menos o formato oval. Pol-
vilhdo-se por cima com bastante assucar refinado e cosi-
nhdo-se em forno quente. Depois de cosidos, abrem-se
de um lado, e recheido-se com massa d’ovos dissolvida
em cognac e rhum da Jamaica em quantidade que ndo
torne a massa liquida; polvilhdo-se de novo com assu-
car refinado e seryem-se immediatamente (1).

Deita-se em uma frigideira uma porcdo de banha de

(D Vide nos Doces avulsos, a maneira de preparar a massa
d’ovos.
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porco e leva-se ao fogo. (Yide nas O bservacdes
como se prepara a banha para frituras). Logo que a banha
estiver no ponto, langa-se-lhe dentro pequenas porgdes de
massa de choux, tiradas com uma colher de sopa; e
assim que a frigideira tiver qua@tidade suiliciente d’estas
porcdes, retira-se para o lado do fogdo, e agita-se de vez
em quando para que 0S suspiros Sse virem por si mesmo
»e crescdo & vontade; logo que estiverem bem abertos,
pde-se outra vez a frigideira sobre o fogo e deixdo-se
corar bem;. depoistirdo-se, deitdo-se dentro de um pas-
sador para escorrerem bem, polvilhdo-se com assficar
refinado e canella, e servem-se.

Bolos ale mae-bentas

Receita :

700 grammas de faritilia de arroz
316 grammas de assucai refinado
345 grammas de manteiga hoa
12 gemas d’ovos
1 calix de cognac.

Modo de preparar a farinha de arroz

f

Lava-se 0 arroz em duas ou trez aguas, escolhe-se com
cuidado e pde-se a enxugar ao sol, sobre uma peneira;
guando estiver sécco deita-se n’um gral de marmore ou
pildo de madeira, e soca-se até ficar reduzido a fa-
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rinha, a qgnal se passa por peneira fina, e depois se
pbe ao sol para seccar.

Modo de preparar a massa

Deita-se & farinha de arroz dentro de um alguidar e
mistura-se com o assucar; em seguida deita-se-lhe a
manteiga, bem lavada e escorrida, e mexe-se tudo com
uma colher de pao alé ficar bem ligado; depois, wai-
se-lhe juntando as gemas d’ovos a uma e uma, me-
xendo-as sempre; e por fim mistura-se-lhe o cognac.
Forrdo-se férmas pequenas, ligeiramente untadas de man-
teiga, com folhas de bananeira,.énchem-se com esta massa
e levdo-se a cosinhar em forno regular.

N. B. Geralmente costumao forrar as formas com papel;
mas para isso € necessario forral-as com uma s6 roda
de papel & qual se da o feitio da férma, dobrando-a ao
redor em forma de leque; assim torndo as mde-bentas
este feitio e ndo é diificil a forracdo : porem, preferi-
mos as folhas de bananeira, por as julgarmos muito
apropriadas para este fim, e darem &s mde-bentas mais
bonita apparencia.

Pasteis de pérolas

Prepardo-se vinte caixinhas como_ as dos pasteis fo-
Ihados’de frutas, lev@o-se ao forno e depois de cosidas
glagdo-se por cima com merengue, e levdo-se de novo
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ao forno unicamente para seccar a glace; logo que esta
esteja sécca, tirdo-se do forno; toma-se uma porcao de
merengue n’uma faca de ponta e deixa-se cahir em pin-
gos sobre a glace de maneira que formem ao redor dos
pasteis uma especie de guarni¢cdo de pérolas do tamanho
de passas de Corintho, e que fiquem separadas umas
das outras meio centimetro; polvilhdo-se com assu-
car peneirado e levao-se outra vez ao forno para seccar,
depois deixdo-se esfriar, e entre cada pérola colloca-se
outra pérola de geléa de marmelo. Recheia-se o interior
com creme, geléa ou marmelada.

Outra receita

Fazem-se as caixinhas como acima fica dito, glagao-se
da mesma maneira, collocando-se entre cada pérola uma
passa de Corintho ; faz-se seccar no forno, e depois de
faas cobre-se cada passa com um bocadinho de geléa e
recheido-se com'creme ou geléa.

Outra rectita

Depois das caixinhas promptas e glacadas, colloca-se
entre as pérolas metades de pistaches; faz-se seccar a glace
no forno, deixa-se esfriar, cobre-se as pistaches com geléa,
e recheido-se com compota de ginjas (1).

(D Chamao-se pistaches umas améndoas pequenas que Se encon-
rdo & venda nas principaes confeitarias.
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Filintos

PGe-se em uma terrina : quinhentas grammas de boa
farinha de trigo, seis ovos, duzentas grammas de man-
teiga derretida, uma pitada de sal, um calix de rhum
e a quantidade de leite preciso para fazer uma massa nao
muito liquida, a qual se bate com forca, com uma colher
de pdo, para misturar tudo bem e para evitar a forma-
¢do de carocos. Quando a massa estiver prompta, toma-se
uma frigideira esmaltada, deita-se-lhe uma pequena por-
¢cdo de manteiga lavada que se faz derreter e corar um
pouco ; depois deita-se-lhe dentro uma colher de sopa
cheia da massa que se preparou e mexe-se com a fri-
gideira para a fazer espalhar; deixa-se tomar uma bonita
cér loura, vira-se depois do outro lado para tomar cor
igual, e & medida que forem ficando cosidos vao-se es-
palhando n’um prato. Servem-se quentes.

Podem-se aromatisar, juntando & massa agua de flor
de larangeira, ou fava de baunilha.

Ualoes

PGe-se sobre a mesa de trabalho um kilogramma de
farinha de trigo peneirada, faz-se uma cova no centro
e deita-se-lhe sessenta grammas de fermento de cerveja
e oito ovos (1). Amassa-se tudo com o leite preciso para fazer
uma massa molle, que se pbe, depois de bem amassada, dentro

(1) Nas fabricas de cerveja se encontra & venda o fermento.
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de uma vasilha de barro e em lugar quente até que tenha
0 dobro do volume ; n’esta occasido faz-se uma cova no
centro do crescente e deita-sd n’ella cem grammas de as-
sucar, duzentasogrammas de manteiga e algum leite, para
fazer a massa bastante molle. Depois de bem esamassada,
torna-se a por no mesmo lugar quente para de novo
levedar. Quando a massa tiver crescido até quasi ao dobro
de seu volume, tira-se da vasilha e sova-se bem sobre a
mesa (1). Depois polvilha-se a mesa com bastante farinha,
estende-se a massa com o rolo até ficar da grossura de
um dedo,- e corta-se toda em rodellas, servindo-se do
corta-massas de oito centimetros de diametro. Se, por
exemplo, se tiver trinta rodellas, deixdo-se quinze de
parte, e as outras quinze faz-se o seguinte : toma-se mar-
melada bem desfeita em marrasquino e pde-se uma co-
lherinha de cha, cheia d’esta marmelada, no centro de
cada rodella, e estando todas assim, cobrem-se com as
outras rodellas que ficardo de parte ; depois com um corta-
massas um pouco mais pequeno cortdo-se os lados da
massa para que os baldes fiquem bem redondos. Polvi-
lha-se uma taboa com bastante farinha e arrumao-se,
sobre ella distanciados; pfe-se em lugar quente, e logo
que principiem a crescer, fritdo-se n’uma cassarola com
bastante banha de porco, bem quente ; agitando de quando
em quando a cassarola para que se fritem por igual, e &
proporcdo que elles forem tomando uma bonita cér loura,f

(I) Chama-se sovar o tomar a massa nas maos, e bater com ella
muitas vezes sobre a mesa.
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vao-se tirando para cima de uma grelha para escorrer, e
depois polvilhdo-se com assucar e canella.

Bons-bocados
(Pasteis)

Receita:

350 graramas de farinha de trigo peneirada
230 » de manteiga lavada
2 litros de calda de assucar a trinta e dous gréos, quente

28 gemas d’ovos
2 calix d’agua de ilor de laranjeira.

Deita-se n’um’alguidar a farinha e a manteiga, e mistu-
ra-se bem com uma colher de p&o; depois leva-se a calda
ao fogo, e quando principiar a ferver retira-se; deita-se
entdo uma quarta parte da calda na farinha e vai-se me-
xendo; quando estiver tudo bem ligado, e sem carocos,
continla-se a deitar a calda em porcdes iguaes & primeira,
e vai-se mexendo sempre, e por fim junta-se-lhe as gemas
d’ovos um pouco batidas, e a agua de flor de laranjeira;
misturando tudo muito bem. Se a farinha ficar encarocada,
passa-se por uma peneira de cabello para que se possédo
desfazer os carocos com uma colher. Limpdao-se as formas
muito bem, untdo-se com bastante manteiga lavada e en-
chem-se com esta composicdo, ndo devendo ficar muito
cheias; e depois levao-se a cosinhar em forno regular. Co-
nhece-se que 0s bons-bocados estdo cosidos, quando elles

crescem acima da forma quasi meio centhnelro.
22
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Bons-bocados

Outra receita:

345 grammas de farinha de trigo peneirada
20 » de queijo de Minas ralado
20  » de manteiga lavada
2 litros de calda de assucar a trinta e dous graos, quente *
-J litro de leite
22 gemas d’ovos
2 claras  »
2 calix d’agua de flor de laranjeira.
Deita-se a farinha, o queijo e a manteiga no alguidar,
e mistura-se como na receita anterior. A calda mistura-se
igualmente, aquece-se o leite e mistura-se depois da calda.

Em tudo o mais procede-se como na receita anterior.

Magdalenas

Receita:

460 grammas de assucar refinado
12 ovos

530 grammas de farinha de trigo peneirada «
] » de manteiga derretida.

Bate-se numa Yasilha os ovos e o0 assucar com uma
vassoura de arame até fazer uma massa quasi branca;
isto feito, tira-se a vassoura, sacode-se para largar a massa
gue tiver pegada, e mistura-se a farinha cuidadosamente
com uma colher de péo ; depois junta-se-lhe a manteiga
derretida e mistura-se. Untdo-se as formas com manteiga,
passdo-se em farinha e enchem-se, quasi, com esta massa;
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guando todas estiverem cheias espalha-se-lhes por cima
améndoas picadas, arruméao-se em taboleiros de forno e
levdo-se a cosinhar em forno regular.

-Roscas d.e creme

Receita:

12 ovos
320 grammas de assucar refinado
260 »  de farinha de trigo peneirada.

Esta massa bate-se da mesma maneira que a do pao-de-
16, isto é, quebrdo-se os ovos n’uma vasilha prépria, dei-
ta-se-lhe o0 assucar e bate-se com uma vassoura de arame
até ficar bem encorpada, e depois mistura-se a farinha
com todo o cuidado. Toma-se um taboleiro de forno, for-
ra-se com papel branco, deita-se-lhe dentro uma porcao

de massa e estende-se por igual em todo o taboleiro, de
férma que a massa depois de estendida ndo exceda a um

centimetro de altura; isto feito, cosinha-se em forno um
pouco mais quente que o forno regular. Logo que esta
massa tome a cbr do pdo-de-16 retira-se do forno e vira-se
immediatamente o taboleiro sobre uma mesa, despega-se
0 papel que estd agarrado & massa, e estende-se uma ca-
mada de creme de baunilha ou de laranja por toda a pasta,
e depois enrola-se como quem enrola uma folha de papel.
Estando assim, faz-se uma glace de assucar refinado (Vide
— Glaces), e estende-se'por todos os lados do rolo com uma
faca, salpica-se com améndoas picadas, polvilha-se com
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assucar em po, corta-se em fatias da grossura de um dedo,
arrumao-se n’um taboleiro de forno e mettem-se no forno
até seccar a glace.

Salame fluminense

Mexe-se em alguidar ou terrina com uma colher de péo,
uma duzia de gemas d’ovos, quatrocentas e sessenta gram-
mas de assucar refinado e a raspa da casca de um liméo:
depois da massa bem batida junta-se-lhe successivamente o
seguinte: cento e trinta grammas de manteiga derre-
tida, trezentas e quarenta e cinco grammas de farinha de
trigo, duzentas e trinta grammas de passas de Malaga e
duzentas e trinta grammas de cidrdo, cortado em pedaci-
nhos middos; quando tudo estiver bem misturado, ba-
tem-se doze claras d’ovos bem batidas e juntdo-se 4 massa.,
despejando-a depois n’um taboleiro de forno forrado de
papel branco e este ligeiramente untado com manteiga;
estende-se bem a massa por todo o papel e cosinha-se em
forno regular. Quando estiver cosida vira-se o taboleiro
sobre a mesa, retira-se o papel que estd agarrado a massa,
estende-se um pouco de creme por toda ella e enrola-se
como as roscas de creme; flnalisa-se embrulhando o rolo
n’'uma folha de estanho, tal qual vem o salame de Lion,
e depois de frio corta-se em rodellas finas.

Observacdes.— Asgemas d’ovos devem ser ba-
tidas no assucar uma por uma, & proporcdao que se lhe
vao deitando.
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A pasta deve-se enrolar quente, ao contrario quebra-se
toda.

Para o rolo ndo ficar muito grosso é preciso que a massa
figue estendida no taboleiro na altura de meio centi-

metro.

Brioches

Para se fazer a massa destes bolos, tem de se lhe deitar
fermento: tal qual como se faz quando se fabrica o péo.
Portanto, deve-se principiar preparando separadamente o
crescente e depois a massa.

Crescente

A cento e vinte e cinco grammas de farinha de trigo
peneirada junta-se vinte grammas de bom fermento de
‘cerveja, e desfaz-se com meio copo d’agua morna, devendo
esta massa ficar um pouco molle; deita-se depois num
alguidar ou tijella grande e pbe-se a levedar a porta da
estufa, até que o crescente tenha attingido o triplo do seu
volume primitivo.

Deve-se ter muito cuidado em observar o momento em
que o crescente fica prompto para servir. Se tiver fermento
de mais, o crescente dara a massa um mao gosto ;e se 0
deixarem crescer demasiado, ndo levedara a massa.
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M assa

Com quinhentas grammas de farinha de trigo, cento e
guinze grammas de assucar refinado, cento e trinta e cinco
grammas de manteiga, quatro ovos, dous decilitros de leite
e uma gramma de canella em p0, se prepara esta massa,
procedendo-se da seguinte maneira: pbe-se a farinha
sobre a mesa, faz-se-lhe no centro uma cova em que se
deitdo todos os outros ingredientes, misturando-se tudo
pouco a pouco; e logo que tudo esteja em massa, junta-
se-lhe o crescente, tendo o cuidado de o espalhar por
toda a massa sem comtudo a trabalhar demasiado. Esta
massa pOe-se n’um alguidar bem polvilhado de farinha,
cobre-se com um panno branco, e deixa-se descansar em
em lugar quente durante seis horas. Findo este tempo
achata-se a massa, a qual deve estar levantada, e repe-
te-se esta operacdo mais duas vezes, com o intervallo de
tempo necessario para a massa tornar a levantar. Depois,
tira-se do alguidar, pGe-se sobre a mesa, e faz-se uma es-
pecie de paesinhos redondos que se pintdo por cima com
gema d’ovo, colloca-se-lhes em cima uma cabecinha da
mesma massa que igualmente se pinta; arrumao-se dis-
tanciados em taboleiros de forno untados de manteiga e
fazem-se cosinhar immediatamente em forno quente.

Babas
$II

Prepara-se o crescente da mesma férma que se preparou
para os brioches.
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Para fazer a massa segue-se igualmente 0 mesmo pro-
cesso ; porem, junta-se-lhe mais um ovo e meio copo de leite
para a tornar bem molle; depois junta-se-lhe um calix
de vinho Madeira, igual quantidade de rhum, cin-
coenta grammas de passas de Corintho, e dez grammas
de cidrdo cortado em pedacinhos middos. Depois de
tudo bem misturado, deita-se nas formas préviamente
untadas com manteiga e pde-se a levedar & porta da
estufa ou em lugar quente.

As formas ndo devem conter massa sendo até um
terco de sua altura, para se operar o crescimento sem
gue saia fora da forma (1).

Logo que estiver completo o levedamento, cosinhdo-se
em forno quente. Depois de frios, banh&o-se no xarope
de que adiante damos a receita.

Savarin

Prepara-se um crescente com cento e vinte e cinco
.grammas de farinha e Yinte grammas de fermento de
cerveja, que se desmancha com leite morno. Depois de
preparado, colloca-se a porta da estufa e deixa-se leve-
dar até attingir o triplo do seu primitivo volume. De-
pois prepara-se a seguinte massa:

Pbe-se sobre a mesa trezentas e setenta e cinco gram-
mas de farinha de trigo peneirada, faz-se-lhe uma coval

(1) As formas para babas sdo da mesma capacidade das de pasteis,
porém sao altas e direitas.
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no centro, aonde se deita trinta grammas de assucar refi-
nado, cem grammas de manteiga, quatro ovos, e meio
litro de leite; mistura-se tudo isto muito bem e em
seguida junta-se-lhe o crescente, e bate-se a massa com
as maos abertas, até que ella ndo se pegue mais as maos. Se
a massa estiver dura, junta-se-lhe mais ovos ou leite até
ficar quasi liquida. Feito isto, tomdo-se formas proprias (1)
bem untadas com manteiga, e deita-se n’ellas a massa,
de maneira que cada forma ndo deve conter massa sendo
até um terco da sua altura; depois deixa-se crescer em
lugar quente durante uma hora, e findo este tempo
cosinha-se em forno quente. Quando estiverem cosidos,
tira-se os savarins das formas, deixdo-se esfriar e ba-
nhéo-se no seguinte xarope:

Xarope para babas e savarins

Em um litro da calda de assucar a vinte graos quente,
deita-se um calix de mel de abelhas, um pedaco de bau-
nilha, dous calix de kirsch, dous de licor de noyaux
dous de marrasquino e dous de licbr coracdo. Mis-
tura-se tudo isto e mergulha-se n’este xarope os savarins
e os babas, até ficarem bem embebidos ; depois escor-
rem-se e servem-se sobre grelhas de arame.l

() Encontrdo-se estas formas em casa dos Srs. Gongalo de Cas-
tro & C,, rua do Hospicio n. 57 A
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P&ao cia Bocaina

Amassa-se sobre uma mesa: um Kkilo de farinha de
trigo peneirada, seiscentas grammas de mel de abelhas,
guatrocentas grammas de améndoas sem casca, pelladas
e cortadas em pedacinhos muito middos; cento e cin-
coenta grammas de doce de cidra igualmente cortado,
a raspa da casca de dous limbes, dez grammas de ca-
nella em p6, metade de uma noz-moscada bem ralada,
meia fava de baunilha, bem raspada; duas cabecas de
cravo da india reduzido a pd, quinze grammas de
carbonato de ammoniaco socado, cem grammas de
doce de casca de laranja cortado em pedacinhos e
quatro calix de kirsch. Trabalha-se esta massa até
ficar muito bem amassada ; depois, deixa-se descan-
sar por espaco de meia hora; em seguida polvilha-se
a mesa com farinha e estende-se a massa com o0 rolo
até ficar com a altura de dous centimetros, corta-se
em pedacos pequenos de dez centimetros de comprimento
e cinco de largura, arrumao-se distanciados sobre tabo-
leiros de forno ligeiramente untados com manteiga e
cosinhdo-se em forno regular. Quando sahirem do forno,
glagdo-se por cima com uma glace preparada com cento
e cincoenta grammas de assucar refinado, batido com
duas claras d’ovos e meio calix de kirsch.

23
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P&do de especie & hollandeza

Peneira-se sobre a mesa uma porcdo de farinha de
trigo (um ou dous Kilos), forma-se com ella um monte
e faz-se-lhe no centro uma cova larga; em seguida le-
va-se ao fogo uma cassarola com dous litros de mel, e logo
gue levante fervura tira-se a cassarola para féra do fogo,
escuma-se bem, e despeja-se 0 mel assim quente dentro
da cova que se fez na farinha; depois com uma colher
de péo vai-se misturando a farinha com o mel até for-
mar uma massa de bastante consisténcia ; estando assim,
acaba-se de amassar com as maos e deixa-se depois em
repouso até esfriar. Dissolve-se, em dous calix de leite,
trinta grammas de carbonato de ammoniaco em pd, e
junta-se & massa, devendo ficar bem misturado n’ella,
0 que se obtem amassando a massa outra vez muito
bem. Depois tomao-se foérmas pequenas de pdao-de-16,
ligeiramente untadas com manteiga lavada, e deita-se em
cada forma uma porcdo de massa da grossura de trez
centimetros ; estando toda a massa nas formas, hume-
decem-se por cima com um pincel molhado em agua
e enfeitdo-se com améndoas descascadas, pelladas e abertas
ao meio (1). Depois de enfeitadas cosinhdo-se em forno

regular. Dissolve-se uma por¢cdo de gomma arabica em

/
(D) Logo que se escalddo as améndoas e se despem da pelle, es-

colhem-se as maiores ; deitdo-se em agua fresca, e deixdo-se de mo-
Iho oito ou dez horas: no fim d’este tempo encontrdo-se muitas
que seabrirdo por si, e acaba-se de abrir oresto com o auxilio das
unhas ou com a ponta de um canivete.
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cerveja, e quando o0s paes estiverem cosidos tirdo-se do
forno e pintdo-se, emquanto estdo quentes.

Querendo, pode-se juntar a esta massa pedacos de
doce de casca de laranja e de cidrdo misturando-os na
occasido de a amassar.

Pao de especie

Outra receita

Prepara-se a massa como na anterior receita : em se-
guida deita-se n’'um gral de marmore, quinze grammas
de erva doce e reduz-se a um pé bem fino; tomao-se
trezentas setenta e cinco grammas de cidrdo e outras
trezentas setenta e cinco de doce de casca de laranja,
e corldao-se em pedacinhos middos: juntdo-se a massa to-
dos estes ingredientes e torna-se a amassar bem.
Parte-se depois esta massa em pedacos de trez cen-
timetros de altura, oito de comprimento e quatro
de largura, arrumdo-se distanciados sobre taboleiros de
forno ligeiramente untados de manteiga e polvilhados
com farinha, pintdo-se com leite e levdo-se a cosinhar
em forno regular; logo que estejdo levantados e com
uma bonita cér, tirdo-se do forno e pintdo-se por cima
com a solucdo de-gomma arabica e cerveja, e emquan.o
estdo humidos enfeitdo-se nos quatro cantos e no centro
com améndoas abertas ao meio, e cidrdo sécco cortado
em talhadas finas e pequenas.

>OW 1 e EOMXIM\MMKM



180 PASTELARIA COMMUM

P&o de especie

Outra receita

Ferve-se, até ficar reduzido a metade, trez litros de
leite com quinhentas grammas de raiz de alcaguz;
passa-se por uma peneira, junta-se-lhe litro e meio de
mel de abelhas e faz-se de novo ferver durante meia
hora ; passado este tempo, despeja-se no centro da farinha
de trigo que deve estar preparada sobre a mesa, deitando-
se-lhe também trinta grammas de carbonato de am-
moniaco em pbd e mexe-se com uma colher de péo, jun-
tando-lhe a maior quantidade de farinha que for pos-
sivel para fazer uma massa bastante consistente. Emquanto
a massa esfria reduz-se a pd bem fino trinta grammas
de coentros, trinta de sementes de erva doce, trinta de
canella em pé e uma de cravo da india; junta-se tudo
a massa com duzentas grammas de cidrdo e igual
porcdo de doce de casca de laranja, tudo cortado em
pedacinhos middos: amassa-se de novo e formao-se os

pées; e quanto ao resto segue-se o que fica dito na re-
ceita anterior.
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OBSERVACOES

Como se estende a massa para
empadas

Para estender esta massa e leval-a a grossura que
se deseja, € necessario ter bastante paciéncia. Pedimos,
pois, aquellas pessoas que pela primeira vez a fize-
rem, que ndo desanimem quando a virem pegada ao
rolo e & mesa. Para evitar que isto succeda frequentes
vezes, € necessario operar-se da seguinte maneira: pri-
meiro polvilhar a mesa com bastante farinha; depois
cortar metade da massa e estendél-a um pouco com o
rolo, polvilhal-a por cima com farinha e enrolal-a em
seguida no rolo para polvilhar segunda vaz a mesa,
desenrolar a massa sobre o lugar polvilhado e estendél-a
entdo até ficar da grossura que se quizer.

M assa folhada

Esta massa demanda também de paciéncia; mas néo
tanta como a massa para empadas. Comtndo, sdo neces-
sarias certas precaucdes. Depois que a massa tiver re-
pousado o tempo marcado na receita, polvilha-se a mesa
com farinha, toma-se depois a massa e estende-se um
pouco como rolo; em seguida enrola-se no rolo, polvilha-se
novamente a mesa, e estende-se entdo a massa até ficar da
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grossura que a receita marca, devendo a pasta ficar
mais comprida do que larga.

E’ sabido que esta massa depois que se lhe pde a ba-
nha e se dobra, fica atravessada na mesa ; € pois neces-
sario, para a collocar aoc comprido, enrolal-a no rolo, pol-
vilhar a mesa com farinha e estendél-a depois, tendo porem
0 cuidado de a deixar sempre com a ultima dobra para
cima, e fazer durante as duas ultimas operacgdes, 0 mesmo
gue se fez na primeira; isto €, polvilhar a mesa e a massa
com farinha toda a vez que se tiver de enrolar.

Massa, doce para forrai* formas de
pasteis

Estende-se da mesma maneira que a massa das em-
padas, e com as mesmas precaucoes.

Modo de bater as claras d’ovos

Principido-se a bater as claras lentamente com a vas-
soura de arame atécomecarem a formar espuma, e d’ahi
por diante batem-se com toda a forca e ligeireza; logo
gue estejao alguma cousa encorpadas junta-se-lhe uma co-
Iherinha, das de chd, cheia de assucar refinado (quanti-
dade calculada para trez claras), e continua-se entdo a
bater com presteza até ficarem bem levantadas e encor-
padas. o assucar impede que as claras se tornem agua-
das, e ajuda-as a levantar e encorpar.
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As claras devem ser balidas em cassarola de cobre,
sem ser estanhada (fig. n. 10) ; porque sendo batidas em
outra vasilha, nunca chegardo a levantar e a encorpar
tanto quanto é necesséario.

Banha cie porco para fritaras

Para se conhecer se a banha esta suilicienlemente
guente, deita-se-lhe dous ou trez pingos d’agua: se a
gordura estalar e saltar, estd prompta a servir.

Snmo cie lim&do e de laranja

Ha muitas pessoas que ddo ao sumo d’estas frutas o
nome de caldo, e a0 sueco das cascas 0 nome de sumo ;
fica portanto entendido que o sumo de que faliamos nas
nossas receitas € 0 que essas pessoas chamao caldo.

R aspa cia casca cie limao on cie
laranja

Quando for precisa a raspa da casca de limdo ou de
laranja, deve-se raspar com o ralador unicamente a super-
ficie da casca.

Salsa frita

A salsa frita € um enfeite indispensavel nos pratos de

TfVtw kA*:iS
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frituras. Para que ella depois de frita se conserve com
a cor verde e limpa, é necessario frital-a antes das fri-
turas, procedendo-se da maneira seguinte. Logo que a ba-
nha estiver no grdo de quentura, que acima ensinamos a
conhecer, deita-se-lhe dentro uma porcdo de salsa em
rama, muito fresca, bem lavada e enxuta ; da-se-lhe duas
ou tres voltas com aescumadeira, e quando ella princi-
piar a endurecer, tira-se e pbe-se sobre o passador para
escorrer.
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Bo6lo inglez

Deita-se n’um alguidar quatrocentas e sessenta gram-
mas de assucar refinado, e vai-se-lhe juntando quinze ge-
mas d’ovos, mexendo-as no assucar com uma colher de
pao, cada uma por sua vez. As claras devem ser sepa-
radas muito limpas das gemas, e guarddo-se n’uma vasi-
lha que esteja bem enxuta. Estando todas as gemas ba-
lidas com o assucar, junta-se-lhe cento e vinte grammas
de manteiga derretida e dous calix de vinho branco, e
em seguida mistura-se-lhe quatrocentas e sessenta grammas
de farinha de trigo peneirada. Depois batem-se sO dez
claras até iicarem bem encorpadas' e misturdo-se & massa
com muito cuidado. Forrdo-se formas proéprias para
este bdlo, com papel branco, enchem-se com esta
massa até ao meio, espalhdo-se-lhes por cima passas de
Malaga e doce de cidra cortado em pedacinhos, e levao-se
a cosinhar em forno regular.
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136lo ing-lez para casamento

Receita :

460 grammas de assucar refinado
460 grammas de manteiga lavada em duas aguas
460 grammas de farinha de trigo
12 gemas d’ovos e dez claras
120 grammas de coco ralado
4 grammas de pimenta da Jamaica em po
2 grammas de cravo da india em p6
4 calix de cognac
4 calix de vinho branco
230 grammas de doce de cidrdo cortado em pedacinhos
230 grammas de doce de casca de laranja igualmente cortado
120 grammas de passas de Malaga
120 grammas de passas de Corintho.

Deita-se a manteiga e o assucar n’um alguidar e mexe-se
com uma colher de pao até ficar numa especie de creme ;
depois, junta-se-lhe as gemas d’ovos a uma e uma, me-
xendo sempre a massa, para ndo ficar aguada, e em
seguida junta-se-lhe successivamente o cbco ralado, as
passas de Corintho e as de Malaga, o cravo da india,
a pimenta da Jamaica, o cidrdo e a laranja (bem
picados), o vinho branco, o cognac, e por ultimo a farinha
de trigo bem peneirada; depois de tudo bem misturado
fmalisa-se juntando & massa as dez claras d’ovos muito bem
batidas. Leva-se depois ao forno a cosinhar em férmas
redondas, de pao-de-ld, ligeiramente untadas com man-
teiga, e forradas de papel branco. o forno deve estar a
calor regular.
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Bo6los de S. Joao

R eceita:

460 grammas de assucar refinado

460 grammas de manteiga lavada em duas aguas
12 gemas d’ovos

12 claras d’ovos bem batidas
460 grammas de farinha de mandioca puba (2)
4 calix de vinho branco
Meia noz-moscada, ralada
1 pitada de cravo da india, em po
Meio coco da Bahia, ralado.

Mexe-se a manteiga cum o assucar e depois as ge-
mas, tal qual se fez com o bélo inglez para casamento
isto feito, junta-se-lhe o coco ralado, o cravo da ludia,
a noz-moscada, o vinho branco e a farinha; e mexe-se

tudo muito bem.

Depois fmalisa-se por juntar e misturar bom na massa
as doze claras d’ovos muito batidas. Cosiuha-se em
formas de pdo-de-16 forradas de papel. As formas para

estes bblos ndo precisdo ser untadas de manteiga. O
forno deve estar a calor regular.

136lo.s cie Santo Antonio

Receita :

250 grammas de assucar refinado

250 grammas de manteiga lavada
8 gemas d’ovos

250 grammas de farinha de trigo
5 grammas de erva docel

(D) Vide pag. 137.
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Mexe-se com uma colher de pao até ficar bem li-
gado o assucar com a manteiga; depois junta-se-lhe
a erva doce, e vdo-se-lhe deitando as gemas d’ovos a
uma e uma, mexendo sempre. Depois continua-se ainda
a bater a massa durante dous ou trez minutos, e fi-
nalisa-se misturando afarinha na massa, com muito cui-
dado. Cosinhdo-se em fbérmas redondas, de péao-de-I6,
forradas com papel. o forno deve estar a calér regular.

Calses

Receita:

460 grammas de assucar refinado

460 grammas de manteiga lavada em duas aguas
12 gemas d’ovos

460 grammas de farinha de trigo
3 decilitros de vinho branco
10 claras d’ovos, bem batidas

100 grammas de passas de Malaga.

Pbe-se a manteiga com o assucar n’um alguidar, e
mexe-se com uma colher de pdo até ficar n’'uma es-
pecie de creme ; entdo junta-se-lhe as gemas a uma e
uma, mexendo sempre a massa para nao ficar aguada;
em seguida junta-se-lhe o vinho e as passas, depois mis-
lura-se a farinha, peneirada, e termina-se juntando &
massa as doze claras d'ovos bem batidas. Cosinha-se
em forno regular, em formas de pao-de-16, ligeiramente
untadas de manteiga e forradas com papel branco. A cér
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do bolo depois de cosido deve ficar mais escura que a do

pao-de-16.

Duquezas

Fig. 37.

Mexe-se n’um alguidar, com uma colher de péao, qua-
trocentas e sessenta grammas de assucar refinado e doze
gemas d’ovos; junta-se-lhe depois duzentas grammas de
améndoas socadas com quatro calix de marrasquino de
Zara, cento e vinte'grammas de cidrdo picado, e cincoenta
grammas de manteiga derretida; mistura-se tudo muito
bem e depois junta-se-lhe quatrocentas grammas de
farinha de trigo peneirada. Batem-se seis claras d’ovos
até ficarem bem encorpadas e misturdo-se com a massa ;
deita-se esta em uma férma (vide fig. n. 37) bem untada
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com manteiga, e leva-se a cosinhar em forno regular.
Quando estiver cosido, glaca-se com marmelada bem
desfeita, e salpica-se com améndoas picadas; depois
pde-se n’um prato guarnecido de papel rendado.

Trois-fréres

Fig. 38.

Bate-se em vasilha propria, com vassoura de arame,
quinze ovos (claras e gemas) e quinhentas grammas de
assucar refinado, até que forme uma massa bem encor-
pada ; depois mistura-se-lhe quinhentas grammas de fa-
rinha de trigo peneirada, e junta-se-lhe duzentas gram-
mas de manteiga derretida; feito isto, unta-se uma férma
(fig. n. 38) com manteiga, enche-se quasi d’esta massa,
e leva-se a cosinhar em /orno regular; quando estiver
cosido tira-se da forma e unta-se todo com marme-
lada encarnada bem desfeita em um ou dous calix de licér
ou cognac fino; depois salpica-se com assucar crystallisado,
e pbe-se n’uma salva guarnecida com papel rendado.
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Radamés

PGe-se n’'um gral de marmore trezentas vinte e cinco
grammas de torrdes bem séccos de assucar de Pernambuco,
e quatrocentas e cincoenta grammas de améndoas doces ;
soca-se tudo muito bem e passa-se por peneira de arame ;
depois deita-se n’um alguidar e junta-se-lhe mais du-
zentas e cincoenta grammas de farinha de arroz, cem
grammas de manteiga lavada, seis ovos (claras e gemas)
e bate-se tudo muito liem com uma colher de péo ; quando
tudo estiver bem misturado junta-se-lhe seis claras d’ovos
bem batidas. Unta-se uma forma de pudim com bastante
manteiga," deita-se-lhne a massa dentro e faz-se coser em
forno regular: quando estiver cosido tira-se da férma,
glaca-se com geléa, e enfeita-se com doce de frutas,
améndoas e pislaches cortadas ao comprido.

Tortas de frutas e de améndoas

Fig. 39.

As formas de tortas mio tem fundo. Sdo simplesmente

arcos de folha de Flandres debruados de arame ; e ser-
25
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vem unicamente para amparar os lados das caixas de
massa doce que n’ellas se férmao. Estes arcos sdo de
um sé tamanho, e medem dezeseis centimetros de dia-
metro e dous e meio de altura.

Modo de forrar as f6rmas com massa doce para

tortas

Toma-se a forma (fig. n. 39) e colloca-se sobre um
taboleiro de forno bem Ilimpo e ligeiramente untado de
manteiga. Estende-se a massa doce com o rolo (veja-se
a receita a pag. 146) até ficar com pouco menos de meio
centimetro de grossura, e corta-se uma roda d’esta massa
gue tenha de diametro vinte e quatro centimetros; em
seguida mette-se dentro do arco e férma-se a caixa, agei-
tando com os dedos os lados e o fundo, e por fim corta-se
com uma faca as sobras da massa, bem rente a beirada do
arco.

Torta de macéa

Descascao-se seis magas, partem-se em quartos, limpao-se
das sementes, pGem-se a cosinhar n’uma cassarola de
barro com pouca agua, e junta-se-lhe duzentas grammas
de assucar refinado e uma pitada de canella em po ;
guando as macas estiverem meio cosidas, deixdo-se esfriar
e p6em-se dentro das formas arrumadas em férma de coroa,
despejando-se-lhe por cima alguma calda da que servio
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para o cosimento, e cosinhdo-se em forno quente. No fim
de meia hora tirdo-se do forno e desenforméo-se.

Torta aliemb5

Soca-se em um gral de marmore duzentas e quarenta
grammas de améndoas doces descascadas e pelladas, jun-
tando-lhe de quando em quando uma clara d’ovo, até pre-
fazerem oito; e logo que as améndoas estiverem reduzidas a
uma massa fina, junta-se-lhe quinhentas grammas de assu-
car refinado e torna-se a socar tudo mais uns cinco minutos;
depois tira-se a massa para uma terrina, deita-se-lhe
dous calix de kirsch, cem grammas de manteiga derre-
tida, duzentas grammas de doce de cidrdo picado em peda-
cinhos e mistura-se tudo muito bem. Toma-se entdo uma
forma forrada com massa doce, e cobre-se-lhe o fundo com
uma camada de marmelada, despeja-se-lhe dentro o recheio
e faz-se coser em forno regular. Glaca-se depois de cosida
com merengue (Vide—Glaces), polvilha-se comassucare
leva-se ao forno para seccar.

Torta de damascos

Forra-se uma forma de torta com massa doce, e depois
de forrada estende-se-lhe no fundo uma porcdo de marme-
lada bem desfeita e leva-se a cosinhar em forno quente.
Quando a massa estiver cosida, e com bonita cor, tira-se

4 (
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do forno, desenforma-se e deixa-se esfriar; entdo abre-se
uma lata de damascos de Lisboa e arrumaéao-se, os damas-
cos, bem dispostos, dentro da torta.

Por este processo se prepardo tortas de todas as compotas
de frutas.

Torta <le améndoas

Toma-se meio litro de calda de assucar e faz-se chegar
a ponto de fio. Tira-se do fogo e deixa-se ficar na cas-
sarola emquanto se faz o seguinte: pelldo-se em agua a
ferver duzentas e cincoenta grammas de améndoas, e quando
todas estiverem pelladas lavdo-se em agua fria e pdem-se a
escorrer sobre uma peneira de taquara; depois de escorri-
das, socdo-se em gral de marmore, havendo o cuidado de
lhes juntar de quando em quando um calix d‘agua de flor
de larangeira para que a massa ndo se torne oleosa. Quando
as améndoas estiverem reduzidas a uma massa bem fina,
juntdo-se a calda de assucar, e bem assim a raspa da
casca de um limdo, duzentas grammas de manteiga e doze
gemas d’ovos um pouco batidas; liga-se tudo muito bem
com uma colher de pao, leva-se acassarola ao fogo brando,
e mexe-se a massa para nao pegar no fundo; logo que prin-
cipie a ferver despeja-se n’uma vasilha, deita-se-lhe uma ou
duas pitadas de canella e um calix de kirsch, mexe-se bem
e deixa-so esfriar um p meo. Forra-se uma férma de torta
com massa doce, enche-se com est i massa que se fez e co-
sinha-se em forno quente, Quando estiver cosida, desenfor-
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ma-se, deixa-se esfriar, pde-se n’um prato e polvilha-se com
assucar e canella.

iOrta de macgas inteiras -
-

Tomao-sé seis macas, descascdo-se, tira-se-lhes o centro
com um vasador e cosinhdo-se n’uma cassarola com pouca
agua, juntando-se-lhes duzentas grammas de assucar e uma
pitada de canella; quando estiverem quasi cosidas, arru-
mao-se em uma férma forrada com massa doce, e despeja-
se-lhe por cima o xarope em que fordo cosidas. Depois cosi-
nhdo-se em forno quente. No fim de meia hora tirdo-se do
forno e desenforméao-se.

JPao-dte-16

R eceila:

12 ovos
230 grammas de assucar refinado
230 grammas de farinha de trigo peneirada.

Bate-se em vasilha propria, com vassoura de arame, 0s
ovos e 0 assucar, até amassa ficar hem encorpada e es-
branquicada; depois, mistura-se-lhe a farinha com muito
cuidado para que nao fique, encarogada, e cosinha-se em
formas proprias ligeiramente untadas de manteiga e forra-
das com papel branco.

Observacao.—Para se fazer bom péao-de-lo, é
preciso ter-se em visto o0 seguinte; a farinha deve ser de

om
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primeira qualidade, e quando se junta & massa, deye mis-
turar-se muito devagar, servindo-se para isso de uma colher
de péo. Mistura-se apenas, ndo se bate; porque se se bater
a massa com a farinha, o pdo-de-I6 em vez de crescer
abaixa. O forno devera conservar-se sempre fechado du-
rante o levantar da massa, € mesmo durante o cosimento;
salvo se o calér do forno fér demasiado, porque entdo con-
servar-se-ha sempre aberto.

Pudim cie laranja

R eceiti:

430 grammas de assucar refinado

100 grammas de farinha de trigo peneirada
1 litro de leite muito fresco
14 gemas d’ovos e quatro claras

Araspa da casca de duas laranjas bem maduras.

Deita-se as quatorze gemas, as quatro claras, o assucar,
a farinha e a raspa das laranjas, em uma vasilha, e bate-se
tudo muito bem com uma colher de p4o durante cinco mi-
nutos: depois junta-se-lhe o leite e mexe-se com a colher
para que fique tudo muito bem misturado; entdo cobre-se
a vasilha com um papel e deixa-se o liquido em repouso por
espaco de meia hora; findo este tempo, c6a-se por um panno
gue ndo seja muito tapado, e prepara-se depois a forma,
como vamos ensinar; leva-se uma pequena porcdo de calda
de assucar ao fogo e faz-se ferver até chegar ao ponto de
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fio; estando assim> toma-se a forma de pudim (fig. n. 40),
deita-se-lhe dentro a calda e faz-se girar em toda a volta da

Fig. 40.

forma, de maneira que toda ella fique bem untada e por
igual; depois escorre-se a calda que sobrar e quando a
férma estiver fria enche-se com a preparacdo que se fez, e
em seguida leva-se a cosinhar num banho-maria, que se
prepara da seguinte maneira

PGe-se ao fogo um tacho com agua, e logo que ferva
colloca-se a férma no meio. O fogo deve ser sustentado de
maneira que a agua ferva sempre regularmente. Deve-se,
porém, observar que aagua ndo suba a mais de meio da
altura da forma, e que a fervura ndo salte dentro ;
depois pbe-se por cim:i do tacbo um taboleiro de forno con-
tendo brazas e alguma cinza misturada, e observa-se de
guando em quando se o calor das brazas é demasiado, para
evitar que o pudim se queime por cima. Uma hora e meia,
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pouco mais ou menos, é o tempo necessario para cosinhar
este pudim. Conhece-se quando esta prompto, apalpando-o
por cima com os dedos: se se encontrar solido esta cosido.
Tira-se entdo a forma da agua, deixa-se esfriar, e depois
desenforma-se o pudim pondo um prato na boca da forma
e virando-a com o fundo para o ar. Se 0 pudim nao sahir da
férma com facilidade, e se a massa ficar esponjosa e esbran-
quicada, esta entendido que entrou agua dentro da férma
durante o cosimento.
Serve-se, este pudim com o seguinte mélho :

Mé6lho para pudim de laranja

Deita-se num copo grande o sumo de trez laranjas
selectas, trez colheres de assucar refinado, um calix de
cognac fino e araspa da casca de uma laranja bem ma-
dura; mexe-se tudo com uma colher de sopa, e deixa-se de
infusdo durante duas horas ; no fim d’este tempo cda-se o
moélho por um guardanapo, e serve-se iTuma molheira
na occasido dese servir o pudim.

Pudim republicano

R eceita :

600 grammas de assucar refinado
12 gemas d’ovos e seis claras
130 grammas de farinha de trigo peneirada
1 litro de leite
6 calix de vinho branco
A metade de uma noz-moscada, bem ralada.
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Pde-se o0 assucar, a farinha e a noz-moscada em um al-
guidar, e mistura-se bem; depois vdo-se-lhe juntando os
ovos um por um, mexendo-0s no assucar com uma colher
de pdo; isto feito, junta-se-lhe o leite e o vinho, e mistu-
ra-se bem. Unta-se a férma (fig. n. 41) com calda de as~

Fig. 41.

sucar, como ensindmos para o pudim de laranja, e cosi-
nha-se em banho-maria pelo mesmo processo indicado no
pudim de laranja.

Ao encher a férma mistura-se bem o liquido para que
a farinha ndo fique depositada no fundo do alguidar.
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I"iTdiiii de creme

fi eceita:

460 grammas de assucav refinado
120 grammas de iarinha de trigo
14 gemas d’ovos
1 litro de leite
| calix d’agua de flor de larangeira.

Prepara-se da mesma maneira que o pudim republicano;
unta-se a forma (fig. n. 42) com calda de assucar emponto

Fig. 42.

de fio, e cosinha-se em banho-maria. Quanto 4 ma-
neira de untar as formas e o tempo do cosimento, Yeja-se a
explicacdo do pudim de laranja.

Depois de cosido deixa-se esfriar, vira-se em um prato
raso e deita-se-lhe por cima um calix de xarope de gro-
seille.
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Pudim de batata

Fig. 43.
R eceita:

1 kilo de batatas
1 litro de calda de assucar
200 grammas de manteiga lavada
24 gemas d’ovos batidas
100 grammas de passas de Corintko
100 grammas de cidréo picado
Araspa da casca de um liméo.

Cosem-se as batatas bem cosidas em agua pura, e depois
descascéo-se e esmagdo-se em um alguidar, com uma colher

de pao, até ficar uma massa bemiisa; leva-se a calda ao
fogo e faz-se chegar ao ponto de fio; eslando assim,

liga-se @ massa e vai-se-lhe depois juntando o resto dos in-
gredientes pela ordem indicada na receita; misturando tudo
muito bem para que fique bem ligado, e deita-se na forma
(fig. n. 43) bem untada com manteiga lavada e cosinha-se
em forno regular.



Pudim cie bom-bocaclo

350 grammas de farinha de trigo peneirada
230 grammas de manteiga

2 litros de calda de assucar
28 gemas d’ovos

1 calix de agua de flor de larangeira

Pde-se em um alguidar a farinha e a manteiga, e mistu-
ra-se bem com uma colher de pao; depois leva-se a calda
ao fogo, e quando principiar a ferver retira-se; deita-se
uma quarta parte da calda na farinha e vai-se mexendo;
guando a massa estiver bem ligada e sem caro¢os conti-
nua-se a deitar a calda em porcGes iguaes & primeira, fa-
zendo sempre o que se lhe fez ao principio, e no fim junta-
se-lhe as gemas d’ovos um pouco batidas, e a agua de flér
de larangeira, misturando depois tudo com uma vassoura
de arame. Se a farinha tiver ficado encarocada, passa-se
tudo por uma peneira de cabello, afim de desfazer os caro-
¢os com uma colher de pao.

Unta-se uma ou mais formas (fig. n. 44) com bastante
manteiga, enche-se com esta preparagdo (ndo devendo ficar
muito cheias) e cosinha-se em forno regular.

Conhece-se que o pudim estd cosido logo que crescer
acima da férma, meio centimetro, e ficar com a parte de
cima bem loura; na duvida, pbéde experimentar-se espe-
tando-lhe um palito ; se este ndo trouxer massadiquida é
ijjue o pudim estd cosido.
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Fig. 44.

Pudim <le pSo

P&e-se de mdélho em um litro de leite quatrocentas gram-
mas de midlo de pdo partido emdatias finas, e logo que es-
teja bem molle, desfaz-se muito bem, até ficar macio; entéo
junta-se-lhe quatrocentas grammasde assucar refinado, cem
grammas de manteiga lavada, uma pitada de noz moscada e
outra de canella em po6, a raspa da casca de um lim&o, cem
grammas de passas de Malaga e dez gemas d’ovos. Faz-se
ligar tudo isto muito bem com uma colher de pao, edepois
deita-se em formas pequenas de pao-de-16, bem untadas
com manteiga, e cosinha-se em forno regular. Depois de
cosidos, desenformados e frios, polvilhdo-se com assucar e
canella.



F*u.dim cie pao

Outra receita

Deita-se um litro de leite em uma cassarola, pde-se ao
fogo, e logo que ferva junta-se-lhe quatrocentas grammas
de miblo de p&o partido em fatias, deixando-as ensopar bem
no leite; depois desfazem-se bem com uma colher de pao
até ficar uma massa bem ligada; estando assim, tira-se do
fogo, deita-se n’um alguidar, deixa-se esfriar, e junta-se-
Ihe depois quatrocentas grammas de assucar refinado, a
raspa da casca de um limdo, doze ovos batidos (claras e
gemas) cento e cincoenta grammas de manteiga lavada,
cem grammas de passas de Malaga, cem grammas de cidréo
e dous calix de cognac ou vinho branco; faz-se ligar todos
estes ingredientes, mexendo-os com a colher, e depois cosi-
nhéo-se os pudins em formas proéprias, bem untadas de
manteiga, em forno regular.

Pudim bocainense

1litro de leite
18 gemas d’ovos
odD grammas de assucar refinado
1 pitada de canella.

«Junta-se o leito com o assucar e leva-se ao fogo; logo que
levante fervura tira-se e deixa-se esfriar; estando frio ba-
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tem-se as gemas d’ovos com a vassoura de arame, e depois
de bem batidas junta-se-lhe o leite e uma pitada de canella,
mistura-se tudo mui bem, e deita-se depois em férmas de
pudim untadas com calda de assucar aponto de fio, e cosi-
nhdo-se em banho-maria (Vide—Pudim de laranja). Co-
nhece-se que o0 pudim esta cosido mettendo-lhe um palito
no centro: sahindo este enxuto estd o pudim cosido. Quando
estiver frio desenforma-se, collocando um prato na boca da
forma e virando-a com o fundo para o ar.
Este pudim serve-se com o seguinte mélho:

M6lho espumante para pudins bocainenses

Deildo-se em uma cassarola cinco gemas d’ovos, cem
grammas de assucar e o verde da casca de um limédo; me-
xe-se isto muito bem com uma colher de péo, e depois jun-
ta-se-lhe quatro calix de vinho branco, leva-se a cassarola
ao fogo brando e bate-se o liquido com a vassoura de arame
até que se torne espumoso, mas sem ferver.

S6 se deve preparar este mdlho quando tiver de servir;
e pbde juntar-se-lhe no fim uma colher de rhum ou de
qgualquer licér.

Pridirn. de dfiitoinete

Em uma férma untada com manteiga derretida (fig. n. 45)
arruma-se por camadas bem iguaes o seguinte-.

mm JTI
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Fie. 45.

6 biscuis U la cuiller cortados ao comprido
125 grammas de passas de Corintho
100 grammas de cidrdo cortado em pedacinhos
100 grammas de passas de Malaga
Alguns pedacinhos de marmelada
1 maca descascada e cortada em fatias finas.

Tudo isto deve ser arrumado por camadas, conforme a
ordem acima indicada, até que a forma esteja quasi cheia,
e depois faz-se a seguinte preparacao:

Deita-se n’uma terrina quatrocentas grammas de assucar
refinado, dezoito gemas d’ovos, metade da raspa da casca de
um limdo, e mexe-se tudo com a colher de p&o para ligar
bem os ovos com o assucar; junta-se-lhe depois um litro de
leite e mistura-se bem. Com este creme acaba-se de encher
a forma do pudim e pbe-se a coser em banho-maria, tendo
o0 cuidado de ndo deixar saltar agua dentro.

O creme que sobrar, leva-se ao fogo brando para engros-
sar, havendo o cuidado de mexél-o bem, e ndo se deixar
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ferver. Este creme assim engrossado, serve-se com o0

pudim.

Pudim cliinez

Cosinha-se duzentas e cincoenta grammas de arroz de
Iguape em agua temperada com sal: quando estiver quasi
cosido, escorre-se a agua e acaba-se de cosinhar em leite de
améndoas (1), até ficar cosido e enxuto;estando assim,
deita-se n’'um alguidar, desfaz-se o0 melhor possivel com uma
colher de péo, e em seguida junta-se-lhe duzentase cincoenta
grammas de assucar refinado, a raspa dacasca de um liméo,
doze gemas d’ovos batidas, cem grammas de manteiga la-
vada e algumas passas de Malaga; faz-se ligar tudo isto
muito bem e depois deita-se em formas de pudim, untadas
com manteiga, c cosinha-se em forno regular. Este pudim
desenforma-se depois de frio, e também se pode servir com
o mbélho espumante dos pudins bocainenses.

IPITin-piTclillo-

Deita-se n’um gral de marmore quinhentas grammas
de gordura de rim de boi, e soca-se bem com cento e vinte
grammas de farinha de trigo, trezentas setenta e cinco
grammas de passas de Malaga, um calix de cognac, dous
de vinho branco, a raspa da casca de um limdo, duzentas

(D Vide no xarope de orxata a maneira de preparar o leite de amén-
doas.

27



M iAéeA = M B I

210 ALTA PASTELARIA

grammas de assucar refinado, uma pitada de sal fino e
quatro ovos; depois de tudo bem socado, junta-se-lhe
pouco a pouco o leite suificiente parafazer uma massa um
pouco molle; deita-se depois em uma forma de pao-de-16,
bem untada com manteiga, e cosinha-se em forno regular
durante duas horas.

Mo6lho para plum-puding

Deita-se em uma cassarola cento e quinze grammas de
manteiga lavada, uma pitada de raspa de casca de limao,
sessenta grammas de assucar refinado e dez grammas de
farinha de trigo. Mexe-se tudo muito bem com uma colher
de pao, e depois junta-se-lhe quatro decilitros de vinho Ma-
deira. Em seguida leva-se ao fogo, e assim que levantar fer-
vura despeja-se em uma molheira e serve-se com o plum-

puding.

aPiTclim a ingleza

Deita-se n’um gral de marmore trezentas setenta e
cinco grammas de gordura de rim de boi, e soca-se bem com
trezentas grammas de farinha de trigo, oito ovos, uma pi-
tada de raspa de casca de limdo, duas grammas de canella
em pd, meio calix d’agua de ilér de larangeira, um calix de
rhum e meio litro de leite. Depois de tudo bem socado,
junta-se-lhe quinhentas grammas de passas de Malaga, sem
sementes, e mexe-se com uma colher de pao afim de ficar
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uma massa bem ligada. Em seguida deita-se n’uma férma
de pao-de-I6 bem untada com manteiga, e cosinha-se por
espaco de duas horas em forno regular. Estando prompto,
vira-se o pudim sobre um prato, polvilha-se com assucar
refinado e leva-se a corar em forno quente com vista.

Saint-Honoré

Estende-se com o rolo uma porcao de massa doce até ficar
da grossura de trez millimetros, e corta-se uma roda que
lenha de diametro dezeseis centimetros, collocando-a depois,
sem que perca o feitio, sobre um taboleirode forno; cir-
cumda-se por cima com um corddo de massa de choux, da
grossura d’um dedo e pinta-se esse corddo com gema d’ovo;
formé&o-se no mesmo taboleiro oito montinhos de massa de
choux do tamanho de uma aveld, que figuem bem arredon-
dados, e depois de feitos leva-se tudo a cosinhar em forno
regular. Quando tudo estiver cosido tira-se do forno, ba-
nhéo-se as bolinhas de choux em calda de assucar, a ponto
cie quebrar, e a medida que se vao banhando vao-se collo-
cando em cima do cordao, de forma que figuem distancia-
das umas das outras; na mesma occasido deve-se ter alguns
gommos de tangerina bem limpos do branco, que também
se banhdo na calda e se collocdo um por um nos intervallos
dis bolinhas de choux, de maneira que o cordao fique enfei-
tado com gosto e com symetria; e assim fica prompto a cn-
cher-se de creme, que se prepara da férma seguinte:

Faz-se um creme de baunilha (Vide—Cremes), depois de
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feito, batem-se trez claras d’ovos até ficarem bem encorpa-
das, juntando-lhe ao bater (quando principiarem aengros-
sar) uma ou duas colherinhas das de cha, cheias de assucar
refinado, e logo que estejdo no ponto de batidas, mistu-
rao-se com o creme que se fez. Depois recheia-se com elle o
Saint-Honoré, devendo ficar o creme em feitio de monte.
Esta prompto a servir-se.

(Jiuteau Guarany

Fig. 46.

Soca-se em gral de marmore cento e cincoenta grammas
de améndoas descascadas e pelladas, e dous ovos. Quando
as améndoas estiverem quasi em massa, junta-se-lhe du-
zentas e quarenta grammas de passas de Malaga, e conti-
nua-se a socar tudo, até que as passas figuem bem desfei-
tas. Deita-se n'um alguidar quatrocentas grammas de
assucar refinado, e vai-se-lhe juntando dez gemas d’ovos,
mexendo-as no assucar, com uma colher de pao, cada uma
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por sua vez; logo que estejdo todas mexidas junta-se-lhe
as améndoas que se socardo; e depois de tudo bem mistu-
rado, junta-se-lhe mais duzentas grammas de manteiga der-
retida, dous calix. de kirsch e trezentas grammas de farinha
de arroz; feita acompetente mistura batem-se seis claras
d’ovos até ficarem bem encorpadas, e juntdo-se a massa
gue se fez. Unta-se a férma (fig. n. 46) com bastante man-
teiga lavada, e enche-se quasi com esta massa, e depois
cosinha-se em forno regular. Logo que esteja cosido, des-
enforma-se e deixa-se esfriar; entdo glaca-se com marme-
lada bem desfeita, espalh@o-se por cima améndoas picadas
em pedacinhos miados, c¢ salpica-se todo com assucar crys-

talisado.

CUarlotte rvisse

Fik 47

Toma-se a férma (fig. n. 47) e unta-se toda por dentro
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com geléa de qualquer fruta, bem desfeita (1). Depois guar-
nece-se-lhe o fundo e os lados com biscuits a la cuiller
(Vide—Doces para soiréesj de forma que fiqguem bem uni-
dos uns aos outros. Em seguida faz-se um creme de bauni-
Iha com a seguinte receita:

12 gemas d’ovos
400 grammas de assucar refinado
Meia fava de baunilha
1 litro de leite muito fresco.

Junta-se tudo isto n’uma cassarola, bate-se um pouco
com a vassoura de arame e leva-se a fogo brando para en-
grossar, havendo o cuidado de mexer sempre com uma co-
Iher de pé&o para que o creme ndo pegue no fundo da cassa-
rola; logo que queira principiar a ferver, retira-se immc-
diatamente do fogo e junta-se-lhe sessenta grammas do
gelatina dissolvida em meia garrafa d'agua a ferver, mistu-
ra-se tudo muito bem e deixa-se esfriar sobre gelo, mexendo
de vez em quando. Logo que principie a coalhar junta-
se-lhe mais uma garrafa de nata batida, mistura-se, ¢
depois deita-se este creme na forma que se preparou,
pbe-se-lhe por cima uma camada de biscuits a la cuiller,
bem unidos, e depois pde-se a forma entre gelo até gelar o
pudim.

Manjar branco

Deita-se num gral de marmore duzentas grammas de

(D A geléa é unicamente para prender os doces.
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améndoas doces e oito grammas de améndoas amargas, re-
centemente descascadas e pelladas. Socdo-se até ficarem re-
duzidas a uma massa bem fina, havendo o cuidado de Ihe
ir juntando de quando em quando uma colher d’agua de
flor de larangeira, para que esta massa ndo se torne oleosa;
depois junta-se-lhe dois litros de leite, desmancha-se bem,
cba-se por um panno bastante tapado, torcendo-o para es-
premer bem, e apara-se lodo o liquido que produzir, em
uma vasilha. Depois d’isto, derrete-se ao fogo quatrocentas
grammas de assucar em pedra (francez ou hamburguez) em
sessenta grammas de gelatina dissolvida em meia garrafa
d’agua feryendo, e mistura-se, depois de tudo derretido,
com o leite de améndoas, juntando-lhe também dois calix
de marrasquino de Zara.

Toma-se a férma de Charlolle russo, enterra-se em gelo
socado e misturado com algum sal de cosinha, enche-se a
féorma com a preparacdo que se fez e cobre-se com uma
tampa, sobre a qual se pde também gelo. No fim de hora e
meia tira-se da férma e serve-se.

G ateau paulista

Toma-se duzentas grammas de pao-de-16 sécco e ralado,
amollece-se em leite a ferver, desfaz-se bem com uma co-
lher de pdo, e depois junta-se-lhe sessenta grammas de
manteiga lavada, sessenta grammas de passas de Corintho,
duzentas grammas de assucar refinado, seis gemas d’ovos,
uma casca de doce de laraDja picada e duas colheres de mar-
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melada bem desfeita; bate-se tudo isto muito bem, edepois
prepara-se uma férma de torta forrada com massa folhada.
(Veja a maneira de forrar férmas de tortas com massa doce,
e forre do mesmo modo esta férma com massa folhada.)
Quando estiver forrada enche-se com o recheio que se fez;
leva-se depois a cosinhar em forno regular, e logo que es-
teja cosido, desenforma-se, pde-se n’'um prato, glaca-se por
cima com merengue (Vide—Glaces), salpica-se com amén-
doas picadas, polvilha-se com assucar e leva-se ao forno para
seccar o merengue.
N. B. Este recheio da mais de um galeau.

Fios d'ovos

Fig. 48

Para um prato de fios d’ovos, bem montado, séo precisas
trinta gemas; portanto, faca-se o seguinte: tomem-se trinta
gemas d’ovos bem limpas de claras e fagam-se passar por
uma peneira de taquara bem fina. Para se fazer esta opera-
cao é necessario haver muito cuidado em néo forgar as ge-
mas com a colher; desfazem-se apenas com delicadeza, e
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deixd@o0-se passar lentamenle para uma terrina ou lijella
grande; e ndo se batem. P&e-se ao fogo forte uma cassarola
com dous litros de calda de assucar, e leva-se ao ponto de
pasta (trinta e dous e meio graos),conservando-se sempre a
fervura em grande agitacdo; em seguida deitdo-se as gemas
n’um funil de trez bicos (fig. n. 48) e deixdo-se escorrer so-
bre a calda que esta fervendo, movendo o funil ao redor da
fervura até sahir pelos bicos todo o seu contetdo; cm se-
guida escuma-se bem a calda, emquanto ferve, e tira-se de-
pois a cassarola do fogo, refresca-se a fervura com alguma
agua, tirdo-se os fios com uma escumadeira e pdem-se a es-
correr sobre uma peneira; colloca-se de novo a cassarola ao
fogo, enche-se o funil com o resto das gemas e conlinua-se
a fazer a mesma operacdo que se fez no principio; tendo
porem o cuidado de refrescar a calda com agua para a con-
servar no seu ponto primitivo. Quando estiverem os tios to-
dos promptos, péga-se em dous garfos, e com elles se espa-
Ihdo os fios sobre a peneira. Logo que cstejdo frios
borrifao-se com agua de flor de larangeira e arrumao-se
n’um prato em forma de pyramide.

Pecas montadas

De todos os trabalhos de confeitaria, é este o que requer
mais gosto e habilidade.

Para fazer-se uma pe¢a montada perfeita e elegante, tor-
na-se necessario que o fabricante se occcupe minuciosa-

mente de todas as partes que devem compor o conjunctQ :
28



esle s6 se tornara notavel, se estiver montado com verda-
deiro gosto.

Nunca conseguird fazer uma verdadeira obra d’arte, o
fabricante que ndo tiver noc¢des de desenho.

Em seguida damos o desenho de duas pecas para se faze-
rem com nougat (fig. ns. 49 e 50).

Fig. 49

As decoracdes serdo ao gosto do fabricante.
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Fig. 50

IVVongat

Escaldao-se e pelldo-se quinhentas grammas de améndoas
doces; lavdo-se, escorrem-se e pdem-se a seccar ao sol ou
na eslufa, e depois de bem séccas picdo-se muito miudinhas.
Faz-se derreter ao fogo n’uma cassarola, sem lhe deitar
agua, trezentas setenta e cinco grammas de assucar crys-
tallisado, mexendo-o sempre com uma colher de pao; e
guando estiver derretido deita-se-lhe dentro as améndoas e
misturam-se bem com o assucar; depois relira-se a cassa™
rola do fogo e despeja-se a conteddo sobre uma mesa de
marmore, que deve ser untada antecipadamente com oleo
de améndoas doces; e estende-se a massa com o rolo igual-
mente untado com oleo de améndoas, até ficar da grossura
de meio centimetro. Corta-se em seguida a por¢ao precisa
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para forrar cada uma das formas de que se compde a peca,
untdo-se estas com o mesmo oleo antes de serem forradas,
e depois forrdo-se com as pastas de nougat, servindo-se de
um lim&o pira comprimir a massa de encontro as paredes
das férmas, de maneira que se moldem todos os feitios
d’estas; fazendo porem toda a diligencia para que a massa
fique o mais fina que for possivel. Feito isto deixa-se esfriar,
desenforma-se, e monta-se a peca; e depois de montada de-
cora-se segundo o gosto do fabricante.

Para se montar a peca, va@o-se collocando as partes que a
lem de formar, com calda de assucar a ponto de quebrar.

Também se podem fazer pecas montadas sem auxilio de
formas, como por exemplo: chalets, casas, templos, etc.;
servindo-se para tal fim de modéllos de papeldo, que se col-
locdo sobre o nougat depois de estendido com o rolo, para
assim se poder cortar as partes precisas.

Tara forrar as formas com o0 nougat é necessario faz6l-o
emqguanto este esta gaente; do contrario quebra-se todo e
ndo se consegue fazer cousa alguma.

Pastilhagem
Massa adragante

Lavdo-se sessenta grammas de gomma adragante e dei-
xa-se de mdlho em bastante agua n’uma vasilha de barro,
durante vinte e quatro horas; passado este tempo, ou
guando estiver bem molle, deita-se em um pannoe faz-se
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passar atravez do mesmo, torcendo-o dentro dc um gral de
méarmore bem limpo; logo que a gomma tiver passado toda,
junta-se-lhe polvilho peneirado em peneira de seda, e assu-
car em pedra em po igualmente peneirado: isto em partes
iguaes, de forma a fazer uma massa que se possa estender
com o rolo; soca-se esta massa muito bem durante vinte a
vinte e cinco minutos, e depois pbe-se sobre a mesa de mar-
more e junta-se-lhe o polvilho preciso para fazer uma massa
consistente, mas ndo quebradica, e deposita-se em uma va-
silha de barro, coborta com um panno himido, porem que
este ndo toque na massa.

Com esta massa pude fazar-se pastilhas diversas, eesti-
nhos, figuras, pecas montadas e todos os ornatos ou enfei-
tes que se desejarem, servindo-se para isso de formas ade-
guadas.
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Macarroes
IMaearrao de améndoas doces

Escalddo-se duzentas e cincoenta grammas de améndoas
doces, pellao-se e fazem-se seccar ao sol ou na estufa ; depois
de bem seéccas, pesa-se quinhentas grammas de assu-
car grosso de Pernambuco, deitdo-se as améndoas n’um
gral do marmore com metade d’este assucar, e socéo-
se ; logo que estejdo reduzidas a farinha, passa-se por
uma peneira de arame: o que ficar na peneira leva-se de
novo ao gral com a metade do assucar que ficou e soca-se
de novo ; depois passa-se pela peneira, e o0s residuos que
ficarem torna-se a socar e a passar pela peneira. Depois de
tudo peneirado, amassa-se com as claras d’ovos precisas
para fazer uma massa de consisténcia regular. Depois le-
va-se ao gral, junta-se-lhe a raspa da casca de um liméo e
soca-se tudo, tanto quanto for possivel. Isto feito, ti-
rdo-se, com os dedos molhados em agua, pedacinhos de
massa do tamanho de uma aveld, aos quaes se da o feitio
redondo fazendo-se rolar nas palmas das maos, e depois ar-

rumao-se distanciados em taboleiros de forno, préviamente
29
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forrados interiormente com obreias de confeitaria, e eosi-
nhao-se em forno quasi frio até que fiquem bem séccos
e balofos.

Com esta massa se faz diversos feitios de macarrdes, a
saber:

Feitas as bolas de massa com as palmas das maos, da-
se-lbes um feitio oval, roldo-se depois em assucar crystal-
lisado e arrumao-se nos taboleiros como acima se disse.
Podem também ser roladas em assucar cor de rosa.

Outras ha que depois de arrumadas nos taboleiros de
forno, se lhes faz uma estrella com améndoas abertas ao
meio, introduzindo-as na massa de forma que fiquem se-
guras.

E outras, aque se lhes da o feitio de meia lua, e que se
roldo sobre améndoas picadas.

>facarr*ao cie I3i'dxellas

Socdo-se n’um gral de marmore duzentas e cincoenla
grammas de améndoas doces pelladas e séccas ao sol ou na
estufa, com algumas claras d’oyos; quando estiverem bem
socadas junta-se-lhes sessenta grammas de farinha dearroz,
duzentas e cincoenta grammas de assucar refinado e quatro
claras d’ovos muito bem batidas; mistura-se tudo bem mis-
turado, e vai-se tirando as pequenas porg¢Ges com uma co-
Iher de sopa e fazendo montinhos sobre taboleiros de forno
forrados com obreias. Cosinha-se da mesma maneira que o
macarrdo de améndoas doces.
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~jafarrao de Liegfe

Socdo-se duzentas e cincoenta grammas de améndoas do-
ces pelo processo indicado para o macarrdo de Bruxellas;
depois de socadas junta-se-lhes duzentas e cincoenta gram-
mas de assucar refinado, e quatro claras d’ovos bem bali-
das ; mistura-se tudo, e pBe-se nos taboleiros de forno for-
rados com obreias, da mesma maneira que 0s macarrdes dc
Bruxellas; salpicdo-se por cima com assucar crystallisado
cor dc rosa, e cosinhdo-se em forno quasi frio.

M acarrdes recheiaclos

Fazem-se com massa igual & dos macarrfes de améndoas
doces e arrumdao-sc da mesma maneira; depois faz-se em
cada macarrdo uma cova que se enche com qualquer mar-
melada, segundo o gosto do fabricante, e cosem-se da
mesma maneira que os macarrdes de améndoas.

Massapao real

Deitdo-se em agua a ferver quinhentas grammas de amén-
doas descascadas e dei.\do-se de molho até largarem a pelle;
depois limpédo-se da pelle, deitdo-se em agua fria, lavéo-se,
escorrem-se sobre uma peneira e socdo-se em gral de mar-
more, refrescando-as de quando em quando com alguma
agua de flor de larangeira, até que figuem reduzidas a uma
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massa muito fma; deita-se entdo esta massa em umacassa-
rola com duzentas e cincoenta grammas de assucar refinado,
mistura-se bem, e faz-se seccar em fogo muito brando, me-
xendo-a sempre com uma colher de pao até que a massa se
despegue do fundo da cassarola, e que, encostando-se-lhe
as costas da mao ella ndo pegue também. Polvilha-se a mesa
com assucar fino, deita-se sobre ella a massa, deixando-a
assim descansar até esfriar; estando fria corta-se em pequenos
pedacos que se roldo nas maos até ficarem da grossura de
um dedo, e com elles se fazem pequenas roscas que se. gla-
¢do com glace geral (Vide—Glaces) e polvilhdo-se com assu-
car cm poé; depois arrumao-se em taboleirosde forno, for-
rados com papel branco, e cosinhdo-se emforno quasi frio.
Quando estiverem cosidos e frios despegdo-se do papel e
guardao-se.

MassapSo colorido

Prepara-se uma massa de améndoas como para 0 massa-
pdo real, estende-se com o rolo em pastas da grossura de
quatro millimetros e cortdo-se de diversos feitios com os
cortadores moldados, glacdo-se por cimacom glace colorido,
e depois arrumao-se sobre taboleiros de forno, forrados com
papel branco, e cosinh&o-se em forno quasi frio. Estando
cosidos e frios despegdo-se do papel e guardao-se.
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M assapao recheiado

Faz-se uma massa como se fez para o massapdo real; es-
tende-se com o rolo e cobre-se a pasta com uma .camada de
marmelada de qualquer fruta, ou mesmo com creme bem
cosido; sobre esta camada de recheio pde-se uma outra
pasta da grossura da primeira, & qual se faz unir bem; de-
pois corta-se a massa em pedac¢os quadrilongos, ou do feitio
gue mais agradar, glacdo-sc por cima com glace geral (Vide
—Glaces), arrumao-se em tabuleiros de forno forrados com
papel branco, e cosinhdo-se em forno fraco.

alassa])fi() de pistaches

Tira-se a pelle a duzentas e cincoenta grammas de pista-
ches, lavdo-se em agua fresca, escorrem-se e socdo-se em
um gral de marmore, luimedecendo-as de quando em
guando com agua de flor de larangeira para ndo se torna-
rem oleosas; quando a massa estiver bem fina leva-se a sec-
car a fogo brando, n’um tacho ou cassarola, com cento e
vinte e cinco grammas de assucar em pé; logo que esteja
sécca, 0 que se conhecera procedendo-se pela maneira indi-
cada para o massapdo real, pde-se sobre a mesa polvilhada
com assucar e deixa-se esfriar; quando estiver fria esten-
de-se com o rolo, ¢ depois corta-se com o cortador do
feitio que se quizer e cosinhdo-se em forno quasi frio.
Quando estiverem cosidos glacdo-se por cima com
glace geral (Vide—Glaces) e levao-se ao forno para seccar,
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Merengue st italiana.

Derrete-se trezentas grammas de assucar em pedra ou
crystallisado e faz-se chegar ao ponto de voar, (Vide: pontos
do assucar), cosinhando-ocom meia fava de baunilha;batem-
se,com uma vassoura de arame, seis claras d’ovos, até fica-
rem bem encorpadas; depois vai-se deitando n'ellas a calda
de assucar, mexendo com presteza aléque tudo esteja junto.
Formao-?e depois 0s merengues do seguinte modo: collo-
cdo-se sobre taboas, folhas de papel molhadas em agua, e
com uma colher de sopa vai-se tirando a massa e pondo-se
sobre o papel, de maneira que os merengues fiquem pouco
maiores que meio ovo de pomba e distanciados uns dos
outros ; estando assim, levao-se a cosinhar em forno
fraco, ndo os deixando seccar muito; e quando estiverem
promptos lirdo-se do forno, despegdo-se do papel com uma
faca, e unem-se a dous e dous, formando um ovo.

N ota.—E’ indispensavel o emprego de taboas para
coser estes merengues, afim de evitar que sequem pelo lado
de baixo.

Mer enganes reclieiatlos

Prepardo-se como os merengues d italiana ;e logo que se
tirem do forno e que se vao unir, recheido-se, empregando
para este fim creme fino, geléa de frutas, ou mesmo peque-
ninas frutas em doce, e unem-se entdo a dous e dous.
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Canudos d.e obx-eia para bailes

Deita-se em uma terrina duzentas grammas de assu-
car refinado, quatrocentas grammas de farinha de trigo pe-
neirada, e a raspa da casca de um liméo ; emistura-se tudo
muito bem. Derrete-se duzentas grammas de manteiga e
junta-se & mistura que se fez. Desmancha-se depois esta
massa com o leite sufficiente até ficar um liquido que espa-

Ihe a vontade sobre a chapa quente ; deixa-se repousar este
liquido por espaco de trez horas, e no fim d’este tempo

pde-se o ferro (fig. n. 51) sobre um fogo forte do carvéo de

Fig. 51.

pao; quando estiver quente abre-se e unta-se com céra vir-
gem, limpa-se bem com um pannoe principia-se o trabalho
pondo de novo o ferro fechado sobre o fogo, e estando suf-
ficientemente quente abre-se e deita-se em uma das
chapas uma colher do liquido, fecha-se o ferro e colloca-
se outra vez sobre o fogo, virando-se de quando em
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guando com o debaixo para cima; e quando se julgar
gue a massa esta cosida, aparam-se com uma faca de

ponta os pedagos que sobrdo e que ficdo pegados aos la-
dos; abre-se depois o ferro, assenta-se sobre a massa um
pequeno rolo de pao que tenha pouco mais ou menos a

grossura de um dedo e o comprimento de trinta e tres cen-
timetros, enrola-se n'elle a massa, tira-se o rolo com cui-
dado e pde-se 0 canudo sobre uma peneira, onde devem ser
todos arrumados; e depois de findo o trabalho guardao-se
na estufa para ndo amollecerem.

Oannclos cie obi*eia para bailes

Outra receita

Deita-se n’um alguidar um kilo de farinha de trigo penei-
rada, desmancha-se a pouco e pouco com dous litros de
calda de assucar (calda fria) havendo o maior cuidado em
ndo deixar encarocar a farinha; feito isto, junta-se-lhe mais
dezoito gemas d’oyos um pouco balidas, dez grammas de
canella em p6 e duzentas grammas de manteiga derretida;
mexe-se tudo muito hem, deixa-se descangar a massa duas
horas, e findo este tempo principia-se a cosinhar os canu-
dos pelo processo indicado né receita anterior.

C'nmvu.<los cie obreia com vinho cie
Malaga

Deila-se em uma terrina cento e cincoenta grammas de
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assucar refinado e mislura-se bem com trezentas grammasde
farinha de trigo peneirada, cem grammas de manteiga derre-
tida e dons ovos; depois desmanchdo-se estes ingredientes
com vinho de Malaga, o quanto ior necessario para fazer
uma massa liquida igual a da primeira receita. Cosi-
nh&o-se estes canudos exactamente como 0s canudos de

obreia para bailes.

Falias cio céu

Tomao-se trinta e seis gemas d’ovos hem limpas de cla-
ras e hatem-se com vassoura de arame em vaulha prépria
até ficarem bem encorpadas e esbranquigadas; estando
assim, unta-se uma folha de papel almasso liso com manteiga
lavada e forra-se com elle um tabuleiro pequeno, de forno,
e em seguida deita-se-lhe dentro a massa e cosinha-se em
forno regular; logo que esteja cosida vira-se o taboleiro
sobre uma mesa limpa, tira-se o papel que estd pegado na
pasta, vira-se esta com o0 debaixo para cima e deixa-se es-
friar, quando estiver fria apardo-se os lados com uma faca
bem amolada, e corta-se depois em fatias de seis centime-
tros de comprimento e tres de largura.. Clarificdo-se dous
kilos de assucar de Pernambuco (Vide— Clarificagdo do as-
sucar) e depois de limpo e coado deita-se n’uma cassarola,
leva-se ao fogo para levantar fervura e faz-se descer ao
ponto de vinte e cinco gréos : tira-se enkdo do fogo, aroma-
tisa-se com agua de flér de 1irangeira, e despeja-se a pouco

e pouco sobre as fatias que devem estar arrumadas em pra-
30
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tos-travéssas, disposlas n’uma s0 camada ; deixdo-se ficar
assim cobertas de calda por espaco da uma hora, e no fim
d’este tempo tirdo-se as fatias uma por uma e collocdo-se
direitinhas sobre uma peneira de taquara, para escorrer;
depois arrumao-se num ou mais pratos,'em forma de pyra-
mide, guarnecendo-se cada uma com um papel recortado.

Fatias areadas

Sdo as mesmas fatias de que acima se trata, que, depois
de escorridas da calda, envolvem-se em assucar crystalli-
sado, e arrumdo-se lambem em pratos formando pyrami-

des, guarnecendo-se cada uma com um papel recor-
tado.

Oapncliinlios

Faz-se uma massa exaclamenle igual & das fatias do céu,
e depois de bem batida, junta-se-lhe duas colheres de fari-
nha de trigo peneirada; cosinba-se da mesma férma, cm
tabuleiro de forno forrado com.papel almasso, e este un-
tado com manteiga; depois de cosido e frio corta-se em fa-
tias de seis centimetros de comprimento e tres de largura,
banhdo-se na calda de assucar e pGem-se a escorrer sobre
uma peneira de taquara, dispostas com geito para ndo per-
derem o feitio. Em seguida prepara-se uma glace da se-
guinte maneira: deita-se n’uma cassarola um Kkilo de assu-
car crystallisado e a agua sufficiente para o derreter,



leva-se ao fogo forte para cosinhar, logo que levante fer-
vura escuma-se e deixa-se ferver até chegar ao ponto de
fio (Vide — Pontos do assucar). Entdo, tira-se a cas-
sarola do fogo e pde-se sobre a mesa para descancar dous
ou trés minutos; em seguida toma-se uma colher, mergu-
lha-se um pouco na calda e esfrega-se o0 molhado da colher
de encontro ao lado da cassarola : logo que principie a bran-
guear n'este lugar, mexe-se a calda com a colher e torna-se
a esfregar segunda vez no mesmo lugar; repete-se esta ope-
racdo trez ou quatro vezes, até a calda principiar a bran-
guear; estando assim, mergulha-se cada uma falia por sua
vez, tira-se rapidamente com um garfo, e vao-se collocando
distanciadas sobre um papel branco e forte; depois de todas
banhadas e frias despegdo-se do papel com uma faca, cor-
ta-se dos lados o assucar que escorreu sobre o papel e arru-
mao-se direitinhos sobre outro papel branco; finalisa-se
este trabalho glacando a parte de cima de cada capuchinho
com glace de chocolate (Vide—Glaces).

Bolos celestes

Tomao-se vinte e quatro formas pequenas de pasteis e un-
tdo-se levemente com manteiga lavada ; faz-se um batido
exactamente igual ao das fatias do céu (Vide pag. 233) com
doze gemas d’ovos que é o sufilciente para esta quantidade
de férmas. Estando as gemas bem encorpadas, deila-se em
cada forma uma colher de sopa bem cheia d’esta massa e
cosinhdo-se em forno regular ; logo que estejdo cosidos, des-

Tf
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enformao-se, deixdo-se esfriar e furdo-se todos com um
garfo; prepara-se a calda como ensinamos para as fatias do
céu, leva-se a cassarola ao fogo e no momento em que le-
vante fervura deita-se-lhe dentro seis ou oito bolos, mergu-
Ihcdo-se com uma escumadeira para tomarem bem a calda,
e no fim de trez ou quatro minutos de fervura tiréo-se e
pdem-se a escorrer sobre uma peneira de taquara; faz-se
a mesma operacgdo aos restantes, e depois de todos bem es-
corridos e frios, passdo-se por assucar refinado, misturado
com canella em po, e arrumao-se em pratos, guarnecefido
cada um com papel recortado.

iPao-cle-16 de araruta

fieceita :

460 grammas de assucar refinado
18 gemas d’ovos
230 grammas de farinha de trigo
230 grammas de farinha de araruta
100 grammas de manteiga derretida
12 claras d’ovos batidas.

Deitdo-se as gemas e o assucar em uma vasilha propria,
e batem-se com a vassoura de arame até ficar uma massa
bem encorpada; estando assim, peneirdo-se juntas as duas
farinhas e misturdo-se 4 massa com muito cuidado: e em
seguida junta-se-lhe a manteiga derretida e depois as claras
bem batidas; estando tudo bem misturado forréo-se tabo-
leiros de forno com papel branco, despeja-se n’elles a
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massa e estende-se por igual; depois cosinha-se cm forno
regular, e quando estiver cosido tira-se o pdao-de-16 do
forno, vira-se sobre a mesa, despega-se o papel que esta
agarrado a massa e deixa-se esfriar; depois corta-se em
fatias do comprimento de oito cenlimelros e da largura
de trez.

Este pdo-de-16 € para ser servido com chocolate.

JPtio-cle-16 torrado

Teceita:

12 ovos (claras e gemas)
460 grammas de assucar refinado
520 grammas de farinha de trigo peneirada.

Batem-se 0s ovos e 0 assucar em vasilha propria, com
vassoura de arame, até ficarem reduzidos a uma massa
esbranquicada e bem encorpada ; depois mistura-se-
lhe a farinha de foérma que ndo apparecdo carocgos. Un-
tdo-se com manteiga taboleiros de forno de beirada alta,
polvilhdo-se com farinha, e enchem-se, quasi, de massa, e
cosinha-se 0 pdo-de-l6 em forno fraco. Quando estiver co-
sido tira-se dos taboleiros, deixa-se esfriar e corta-se entao
em falias finas da grossura de um centimelro e do compri-
mento de dez; estando todas assim cortadas arrumao-se es-
tendidas sobre taboleiros de forno bem limpos e mettem-se
no forno quasi frio unicamente para as seccar.

Estas fatias depois de torradas devem ficar com cér ama-
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relia, e ndo cor de café como muitas vezes acontece quando
o forno est4d mais quente do que o necessario.

Pao-de-16 de laranj a.

R eceita:

4Q0 grammas de assucar refinado
24 gemas d’ovos
500 grammas de farinha de trigo peneirada
12 claras d’ovos bem batidas
200 grammas de manteiga derretida
Araspa da casca de uma laranja.

Batem-se com vassoura de arame, as gemas e 0 assucar
até ficar tudo bem encorpado; estando assim, raspa-se com
o ralador a superficie da casca de uma laranja, e junta-se &
massa, batendo-a um pouco para misturar bem a raspa;
depois deita-se-lhe a farinha com muito cuidado, e em se-
guida junta-se-lhe a manteiga derretida, e por fim as claras
bem batidas. Estando tudo ligado forrdo-se com papel branco
taboleiros de forno de beirada alta, despeja-se n’elles a
massa, estende-se por igual, e cosinha-se o pao-de-16 em
forno fraco. Logo que estiver cosido, vira-se os taboleiros
sobre uma mesa, para se tirar o papel que esta agarrado a
massa, volta-se esta com o de cima par baixo e corta-se, de-
pois de fria, em fatias de oito centimetros de comprimento
e quatro de largura. Faz-se glace geral (Vide—G-laces) jun-
tando-lhe uma pitada de raspa de casca de laranja: glaca-se
a parte superior de cada uma d’estas fatias, e fazem-se de-
pois seccar & bocca do forno.
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saco de algoddo trancado, o qual pode ser feito por qual-
guer costureira logo que se lhe dé a seguinte descripcao,
acompanhada do modéllo (fig. n. 52).

Faz-se este saco de algoddo trancado, em férma conica,
tendo de comprimento cincoenta centimetros, e 'trinta
de largura na bocca — A. — Na extremidade inferior
—B—deve ter a largura de seis centimetros; sendo esta
parte furada, para dar sahida a um tubo de folha de Flan-
dres— CG—que se introduz pela bocca do saco— A—e fica
seguro na extremidade inferior—B.

O tubo de folha de Flandres—G—deve ler as seguintes
dimensdes: dez centimetros de comprimento, seisde didme-
tro na™jocca— D—e doze millimétrés de didametro na extre-
midade—E—por onde tem de sahir a massa. Havera mais
um d’estes tubos—F—com dimensfes iguaes as do que aca-
bamos de descrever, exceptuando a extremidade—E—que
deverd ter oito millimétrés de didmetro. O saco deve ser
debruado com cadargo, nas extremidades—A—c—B.

Antes de se dar principio & preparagdo da massa para
os doces & Cassino é necessario por em ordem todas as cou-
sas precisas, como sejam :

Limpar dez taboleiros de forno, uutal-os ligeiramenle
com manteiga e polvilhal-os com farinha de trigo, deven-
do-se sacudir bem estes taboleiros para largarem toda a fa-
rinha que fér de mais.

Tomar uma porcao de assucar crystallisado (quinhentas
grammas), reduzil-o a pd e deitai-o dentro de uma peneira
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de cabello para polvilhar alguns dos doces que se tem de
fazer.

E picar em padacinhos milddos duzentas e cineoenta
grammas de améndoas pelladas e séccas.

Todas estas cousas se arruméao sobre a mesa de trabalho
para estarem promptas a seryir quando forem neces-
sarias.

Depois d’isto, aquenta-se o forno até chegar ao gréo de
forno regular, porem com visla, a qual se conserva sempre

moderada emquanto se prepara a massa c se cosinhao 0s
doces.

M odo cie preparar a mnssa

T’eceita:

4Q0 grammas de assucar refinado
12 ovos (claras e gemas)
460 grammas de farinha de trigo peneirada
E a raspa da casca de meio liméo.

Deita-se 0s ovos e o0 assucar em uma vasilha propria, e
batem-se com a vassoura de arame até ficar uma massa
bem encorpada; estando assim, deita-se-lhe a raspa da casca
de limdo e bate-se um pouco mais; depois junta-se-lhe a
farinha, misturando-a com muito cuidado.

31
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Palitos pequenos

Toma-se 0 saco, introduz-se-lhe pela bocca— A—o tubo
de folha—G—puxa-se para ficar bem seguro na exlremi-
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dade—B—(Vide fig. n. 53) e arrolha-se o bico para né&o
deixar cahir a massa; tira-se da vasilha a massa com uma
escumadeira, deita-se dentro do saco até ficar pouco
mais de meio, e depois fecha-se a bocca do saco com a méo
direita e sustenta-se com o bico para o ar ; toma-se um
taboleiro de forno dos que se apromptardo, pde-se sobre
a mesa, desarrolha-se o tubo e tendem-se os palitos sobre o
taboleiro (fig.n. 54).

Conforme representa a figura, o saco estd com a
bocca comprimida pela méo direita; depois que se des-
arrolha o tubo a mao esquerda segura-o e acompa-
nha-o até o encos'ar ao canto esquerdo do taboleiro, o0s
dedos da méo direita aperlandi lentamente o bojo do saco
fazem a massa sahir em rolo pelo bico do tubo: entdo
form&o-se carreiras de rolinhosdistanciados uns dos outros,
g ie tenhdo o comprimento de oito centimetros ; e logo que
o taboleiro estiver cheio, o ajudante peneira levemente por
cima delles o assucar em p6 e forneia-os no mesmo ins-
tante (Vide— Conhecimentos necessarios ao forneiro).

J=Xelincli*es cobertos

Toma-se outro taboleiro, apruma-se mais o saco e for-
mao-se montinhos de massa bem distanciados uns dos ou-
tros, que tenhdo a circumferencia de um nikel de duzentos
réis; polvilhdo-se com assucar da mesma forma que os pa-
litos pequenos e forneido-se.
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IVVielindres cobertos com améndoas
picadas

Tendera-se da mesma maneira que os melindres cobertos,
com a differenca de que em vez de serem polvilhados com
assucar, sdo salpicadas com améndoa picada; e forneido-se
da mesma forma.

U\V/Telindres lisos

Deita-se o resto da massa dentro do saco e tende-se ou-
tro tabuleiro de montinhos de massa iguaes aos melindres,
e forneido-se sem serem polvilhados de assucar nem cousa
alguma.

Botdes de robe-de-chambre

Tendem-se estes botdes da mesma forma que os melin-
dres, mas em vez ser em montinhos é apenas em pingos de
massa do tamanho de um botdo de cal¢a; fazem-se, encos-
tando o bico do tubo ao taboleiro e relirando-o immediata-
mente: assim ficard no taboleiro um pingo de massa do ta-
manho que se deseja; devem-se fazer em carreiras direitas
e distanciados uns dos outros; depois peneirdo-se por cima
com assucar em po e forneido-se.

E termindo aqui os feitios que se ddo a massa dos doceq

4 Cassino,
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Biscuits a la cailler>

R eceita:

6 claras d'ovos
6 gemas d’ovos
115 grammas de assucar refinado
115 grammas de farinha de trigo peneirada.

Batem-se as claras com uma vassoura de arame em vasi-
Iha prépria, até principiarem a engrossar; estando assim,
deila-se-lhe uma colher, das de ch4, cheia de assucar, e
conlinua-se a bater as claras até ficarem bem encorpadas e
séccas: entdo junta-se-lhe as gemas e o assucar e mis-
tura-se; em seguida junta-se-lhe a farinha de férma que
esta fiqgue bem dissolvida na massa sem comtudo a mexer
muito.

Antes de se dar principio & preparacdo d’esta massa de-
ve-se fazer o seguinte:

Limpar alguns taboleiros de forno.

Cortar tiras de papel grosso da largura de doze centime-
tros e quasi do comprimento do taboleiro.

Reduzir a pa algum assucar crystallisado para se polvi-
Iharem os biscuits.

Logo que a massa estiver prompta, to.na-se 0 saco
de tirar massas liquidas, mette-se-lhe o tubo de folha
— C— e arrolha-se, depoisj tendem-se os biscuits atraves-
sados sobre as liras de papel, como se tenderdo os pa-
litos sobre os taboleiros, e em seguida polvilhdo-se com
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0 assucar crystallisado reduzido a po, pfe-se duas liras em
cada taboleiro e levao-se a cosinhar a forno fraco ; quando
estiverem bem séccos tirdo-se do forno, e depois de frios
despegéo-se do papel.

I\Vota. —<Cada taboleiro ndo deve levar a cosinhar
mais que duas tiras.

I3olo.s de gema

lieceita:

8 clavas d’ovos
12 gemas d’ovos
4(10 grammas de assucar refinado
460 grammas de farinha de trigo
Araspa da casca de meio limdo.

Deitdo-se 0s ovos e 0 assucar em vasilha propria, e ba-
tem-se com a vassoura de arame até ficarem n’urna massa
bem encorpada; logo que assim estiver, junta-se-lhe a raspa
da casca de limao, bate-se um pouco mais e por fim mis-
tura-se-lhe a farinha com cuidado. Depois toma-se 0 saco
de tirar massas liquidas, colloca-se-lhe o tubo de folha— C
—e arrolha-se; tira-se a massa da vasilha com uma escu-
madeira e deita-se dentro do saco até ficar pouco mais de
meio; entdo fecha-se a bocca do saco com a mao direita e
sustenta-se com o bico para o0 ar ; tomao-se taboleiros de
forno levemente untados com manteiga e polvilhados de
farinha e formdo-se sobre elles montinhos de massa distan-
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ciados, encostando o bico do lubo ao taboleiro e largando
por¢bes do tamanho de uma moeda de prata de dous mil
réis ; levdo-se a cosinhar a forno regular com vista.

Depois de cosidos deixdo-se esfriar um pouco e depois
despegdo-se dos taboleiros.

Bolos de g'ema glacados

Deita-se n’uma cassarola um Kkilo de assucar crystallisado
e a agua suificiente para o derreter, ou entdo um litro de
calda de assucar de Pernambuco clarificada; leva-se ao fogo
forte para cosinhar, logo que levante fervura escuma-se
e deixa-se ferver até chegar ao ponto de fio (Yide —
Pontos do assucar). Depois tira-se a cassarola do fogo e
pde-se sobie a mesa. Toma-se alguns dos bolos cie gema
feitos conforme a receita anterior, pinta-se o lastro de cada
um com um pincel molhado na calda de assucar e vao-se
collocando em cima de um papel com o lastro virado para
cima.

Depois de séccos, pinta-se da mesma forma a parle su-

perior, deixam-se seccar e guardao-se para quando forem
necessarios.

xVXariqgainlias
Receita :

12 ovos (claras e gemas)
550 grammas d’assucar refinado
GB0 grammas de farinha de trigo peneirada.
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Deita-se os ovos e 0 assucar em vasilha propria e ba-
tem-se com a vassoura de arame até ficarem n’uma massa
bem encorpada; depois, junta-se-lhe a farinha mistu-
rando-a com muito cuidado. Antes de se preparar esta
massa limpao-se oito ou dez taboleiros de forno, untdo-se
ligeiramente com manteiga e polvilhdo-se com farinha, de-
vendo-se sacudir os taboleiros para largarem as sobras da
farinha.

Recommendamos todo o cuidado em sacudir bem os ta-
boleiros para lhes tirar todo o excesso de farinha, pois se
assim se nao fizer a massa nao pegara n’elles. Depois toma-
se 0 saco de tirar massas liquidas, colloca-se-lhe o tubo de
folha— F— e arrolha-se; tira-se da vasilha uma parte
da massa com a escumadeira e deila-se dentro do saco,
de sorte que nao fique mais de meio ; entdo fecha-se a
bocca do saco com a méo direitae sustenta-se como bico
para o ar; tomdo-se 0s taboleiros e tendem-se as mari-
quinhas da mesma forma e do mesmo tamanho que o0s
botdes de robe-de-chambre. A’ medida que os taboleiros vao
ficando cheios vao-se mettendo no forno regular com vista.
Logo que estejdo cosidos deixdo-se esfriar, para melhor se
poderem despegar dos taboleiros.

Cavacas

Peneira-se sobre a mesa uma porcdo de farinha, tira-se
d’ella um Kkilo e amassa-se com 0S 0vOS necessarios para

fazer uma massa nem muito branda nem muito dura;
32
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depois junta-se-lhe duzentas grammas de manteiga derre-
tida e um decilitro de cognac: faz-se ligar bem estes ingre-
dientes & massa, batendo-a em seguida com as maos abertas
até que ella se despegue da mesa; estando assim, polvilha-se
um lado da mesa com farinha e arruma-se ahi a massa,
deixando-a descancar meia hora. Depois, cortio-se peda-
cinhos d’esta massa, da-se-lhes o feitio de rosquinhas, e
arrumado-se sobre taboleiros de forno bem limpos e pol-
vilhados com farinha; estando todas as cavacas tendidas,
cosinhdo-se a forno quente, e logo que estejao abertas e
cosidas tirdo-se e deixdo-se esfriar. Leva-se ao fogo uma
cassarola com calda de assucar de Pernambuco, e faz-se
chegar ao ponto de fio. (Vide—Pontos do assucar). Em
seguida deitdo-se as cavacas dentro de um tacho limpo e
vai-se-lhe deitando por cima a calda de assucar, mexendo
as cavacas com uma colher de pao até ficarem bem untadas
de calda, e quando assim estiverem ndo se lhe deita mais
calda; continua-se a mexer as cavacas com a colher até que
figuem séccas; depois tirdo-se do tacho, deitdo-se dentro
de uma peneira de taquara, deixao-se esfriar eguardéao-se.

INota. — Prevenimos que esta massa, por ser muito
molle, pega-se muito aos dedos quando se estd dando o
feitio &s rosquinhas; para evitar isto, é preciso polvilhar
de quando em quando as méaos com farinha.
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Zampirinis

R eceita :

500 grammas de farinha de trigo peneirada
100  » de assuear refinado
50 » de banha de porco derretida

21 ovos (claras e gemas)
2 decilitros de azeite doce fervido (2).

Deita-se n’iun alguidar a farinha, o assuear e a banha
de porco derretida, mexem-se estes ingredientes com uma
colher de pao até ficar tudo bem misturado ; em seguida

vai-se-lhe juntando o0s ovos a pouco e pouco, e mexendo
sempre com a colher, de forma que a massa fique bem

ligada e sem carocos; entdo junta-se-lhe o azeite,
faz-se ligar bem @& massa, e depois bate-se esta com a mao
aberta durante uns dez ou quinze minutos. Tomao-se
em seguida férmas de pasteis, moldadas, untdo-se leve-
mente com azeite, e deita-se n’ellas a massa, de maneira
gue as formas devem ficar menos de meias, porque a
massa cresce o sufficiente para as encher; depois levao-se
a cosinhar em forno regular; estando cosidas, tirdo-se
das formas e deix8o-se esfriar. Deita-se n‘uma cassarola
um kilo de assuear crystallisado e a agua sufUciente para

(1) Para se ferver o azeite é necessario deital-o dentro de uma cas-
sarola com um pedago de casca de limé&o e deixal-o ferver até a casca
de limdo tomar uma cor loura; estando assim, tira-se do fogo, e
depois de frio é que se dejta na massa.

tiPil
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0 derreter) ou entdo um litro de calda de assucar de Per-
nambuco clarificada, leva-se ao fogo forte para cosinhar, e
logo que levante fervura escuma-se e deixa-se ferver até
gue chegue ao ponto de fio (Vide—Pontos do assucar).
Logo que assim estiver, tira-se a cassarola do fogo e pde-se
sobre a mesa; tomao-se entdo as zampirinis, e pintdo-se por
cima com um pincel molhado na calda de assucar, e depois
de estarem todas pintadas por cima pintdo-se também dos
lados, véo-se collocando sobre um papel, e deixao-se
seccar.

1)oces vulgarm ente chamados; doces

seccos

R aceita:

2 kilos de farinha de trigo
1 kilo de assucar refinddo
400 grammas de manteiga
A raspa da casca de dous limdes
20 grammas de carbonato de ammoniaco em po
E os ovos que forem necessarios.

Peneira-se a farinha sobre a mesa, forma-se com ella
um monte e faz-se-lhe no centro uma cova, aonde se deita
0 assucar, a manteiga, a raspa da casca dos limoes, o car-
bonato, e seis ovos; desmanchdo-se com as maos estes
ingredientes (menos a farinha) e quando estiverem des-
manchados junta-se-lhe entdo a farinha, amassando depois



'MH&rm.zn

DOCES PARA SO1REES

tudo com ovos até ficar uma massa de consisténcia regu-
lar ; em seguida forma-se a massa em uma bola e arru-

ma-se ao lado da mesa.
Com esta massa fazem-se os seguintes feitios de doces:

Palitos Usos

Palitos cobertos com assucar crystallisado
Palitos cobertos com améndoa picada

Doces redondos lisos

Doces redondos cobertos com assucar crystallisado
Paesinhos

Meias luas cobertas com assucar crystallisado
Doces redondos moldados

Rosquinhas lisas

Rosquinhas trancadas

Trancas, e outros muitos feitios que o fabricante ima-

ginar.

Emquanlo repousa a massa deve-se aquecer o forno
e leval-o & temperatura ds forno regular, porém com
vista.

Limpa-se taboleiros de fornos polvilhdo-se com farinha;
tendo o cuidado de os sacudir depois, para lhes tirar a
farinha que tiverem de mais.

Pica-se améndoas pelladas e prepara-se 0 assucar crys-
tallisado.

* Quando estiverem todas estas cousas promptas, divide-se
a massa em trez partes iguaes, polvilha-se a mesa com fa-
rinha e estende-se uma parte da massa com o rolo até ficar
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da grossura de meio centimetro; em seguida cortdo-se
com a faca tres tiras de todo o comprimento da massa, e
da largura de seis centimetros cada uma, depois separdo-se
e pintdo-se por cima com gemas d’ovos, e faz-se entdo os

Palitos lisos.— Palitos cobertos com
assacar* crystallisaclo.— Palitos co.

bertos com améndoa picada.

Salpica-se uma das tiras com améndoas picadas e outra
com assucar crystallisado, deixando-se a terceira unica-
mente pintada ; depois corlao-se, ao travezdas tiras, peda-
cinhos de massa da largura de dous centimetros e arru-
mao-se distanciados cada qualidade em seu taboleiro.

Doces redondos lisos

Polvilha-se de noyo a mesa com fgrinha, estende-se com

o rolo a segunda porcdo de massa até ficar da grossura de
meio centimetro e corta-se em rodellas com 0 corta-massas

de quatro centimetros de didmetro ; quando a massa esti-
ver toda em rodellas, pinta-se asuperficie de cada uma com
gema d’ovo e salpicdo-se com assucar crystallisado, de
férma que a superficie tome bastante assucar; feito isto
arrumao-se em tabuleiros de forno,
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D oces redondos cobertos cora as-

sacar* crystallisado.

Jantdo-se depois os retalhos da massa, estende-se com o
rolo até ficar uma pasta da grossura acima indicada,
corta-se igualmente com o corta-massas, arrumao-se as ro-
dellas distanciadas sobre taboleiros de forno e pintdo-se
depois por cima com gema d’ovo.

P & esialios

Com os restos de massa que sobrardo do que se acabou
de fazer, férma-se um rolo fino e corta-se depois em peda-
cinhos pequenos que seroldo nas palmas das maos, pintdo-se
com gema d’ovo, passdo-se em assucar crystallisado e arru-
mao-se distanciados sobre taboleiros de forno.

3leias luas cobertas coar assacar

crystallisado

Polvilha-se a mesa com farinha e estende-se com o rolo
a ultima porcdo de massa até ficar da grossura de meio
centimetro; toma-se o corta-massas moldado, de seis cen-
timetros de diametro, e corta-se uma por¢do de rodellas,
pintdo-se estas por cima com gema d’oyo, salpicdo-se com
bastante assucar crystallisado, partem-se depois ao meio
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com uma faca e arrumao-se estas metades distanciadas
sobre taboleiros de forno.

Doces redondos moldados

Em seguida corta-se o resto da massa com o corta-massas
de quatro centimetros de diametro, arrumao-se as rodellas
distanciadas sobre taboleiros c¢ pintdo-se por cima com
gema d’ovo.

Rosqguinhas lisas. Rosquinhas tran-

cadas. Trancas,

Juntdo-se os retalhos da massa, ligdo-se bem e faz-
se um rolo iino, que se corta em pedacinhos peque-
nos ; estes vdo-se enrolando até ficarem uns corddes finos,
osquaes se enroscao para fazerem rosquinhas lisas-, tran-
cdo-se e enroscdo-se para as rosquinhas, trancadas; e sim-
plesmente trancados paratrancas, que devem ficar do ta-
manho dos palitos.

Quando todos estes doces estiverem promptos forneido-se
estando o forno na temperatura que ja indicAmos; ha-
vendo porem o cuidado de conservar a vista branda, para
ndo queimar a superficie dos doces.
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Bolos cie amor

R eceita:

500 grammas de manteiga lavada
500 grammas de assucar refinado
1000 grammas de farinha de trigo peneirada
10 gemas d’ovos e seis claras
A raspa da casca d'um liméo.

Deita-se a manteiga, o assucar e a raspa da casca de
limdo em um alguidar, e mexe-se tudo muito bem com uma
colher de pao até ficar com a apparencia de creme; estando
assim, vai-se-lhe juntando os ovos um a um, e mexendo
sempre com a colher; depois junta-se-lhe a farinha e mis-
tura-se bem & massa. Esta massa deve ficar com alguma
consisténcia para poder-se-lhe pegar com a mado e mettél-a
dentro da seringa. (Vide fig. n. 55).

Fig. 55

Depois tendem-se 0s bolos sobre taboleiros de forno bem
limpos e cosinhdo-se em forno regular com vista.
Na falta da seringa podem-se fazer estes bolos com as

maos, dando-lhes um feitio redondo de tamanho regular.
33
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Bolos de dam as

Peneira-se sobre a mesa quinhentas grammas de fari-
nha de trigo, junta-se em monte e faz-se-lhe no centro
uma cova, aonde se lhe deita duzentas e cincoenta gram-
mas de assucar refinado, duzentas e cincoenta grammas de
manteiga lavada, duzentas e cincoenta grammas de amén-
doas pelladas e picadas em pedacinhos muito miudos,
dous ovos (claras e gemas) e um decilitro de cognac; des-
mancha-se primeiramente estes Ultimos ingredientes com
a mao, e depois junta-se a farinha, amassando tudo até
ficar em uma massa hem consistente; em seguida corta-se
esta massa em rolinhos da grossura de um dedo e do com-
primento de seis centimetros, pintdo-se ligeiramente com
gema d’ovo, roldo-se em assucar crystallisado, arrumao-se
distanciados sobre taboleiros de forno, bem Ilimpos, e
cosinhd@o-se em forno regular com vista.

Bolos de ClJoi-iiitlio

Peneira-se sobre a mesa um kilo de farinha de trigo,
junta-se em monte e faz-se-lhe no centro uma cova, aonde
se deita quinhentas grammas de assucar refinado, duzen-
tas e cincoenta grammas de manteiga lavada, um decilitro
de rhum da Jamaica ou cognac fino, quatro ovos (claras
e gemas), e duzentas e cincoenta grammas de passas de
Corintho, bem limpas dos pés. Desmanchdo-se primeira-
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mente estes ingredientes com as maos, e depois junta-se
a farinha, mistura-se tudo bem e amassa-se; logo que
esteja bem amassado, polvilha-se a mesa com farinha,
estende-se-a massa com o rolo até ficar da grossura de um
centimetro, corta-se em rodellas com o corta-massas mol-
dado de quatro centimetros de didmetro, e arrumao-se
distanciadas sobre taboleiros de forno ligeiramente unta-
dos com manteiga e polvilhados com farinha. Feito isto,
levdo-se a cosinhar em forno regular com vista, e depois
de cosidos glacdo-se por cima com marmelada desfeita
em cognac e salpicdo-se depois com assucar crystallisado.
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M assa cie ovos

Derrete-se em uma cassarola, a fogo forte, quatrocentas
e sessenta grammas de assucar em pedra ou crystallisado,
e faz-se chegar ao ponto de fio. Tira-se entdo a cassa-
rola do fogo e deita-se na calda vinte e quatro gemas
d’ovos bem limpas de claras e ligdo-se bem ao assucar,
mexendo com uma colher de pdo; em seguida cobre-se
o fogo com cinza, para 0 moderar um pouco, e colloca-se
a cassarola em cima; depois vai-se mexendo sempre com
a colher até ficar uma massa bem enxuta; estando assim,
tira-se a massa para um prato e deixa-se esfriar.

Balas de ovos

Toma-se uma porcdo da massa de ovos e amassa-se com
assucar refinado até ficar bem dura; depois faz-se com
ella um rolo da grossura de um dedo, corta-se em peda-
COS pequenos, nunca maiores do que uma aveld, e arre -
dondao-se nas palmas das mdaos; quando a massa estirer
toda em bolinhas cosinha-se calda de assucar, e faz-se
chegar ao ponto de quebrar (Vide — Pontos do assucar) e

r7



depois mergulhdo-se as balas na calda da seguinte maneira:
a mao esquerda mergulha as balas na calda, e a méo
direita, munida de um garfo, tira-as e colloca-as distan-
ciadas sobre uma mesa de marmore untada com manteiga,
e quando estiverem frias embrulhdo-se em papeis proprios.

Balas de am éndoas

Tomao-se quatrocentas grammas de améndoas descas-
cadas, bem escolhidas, e cortdo-se em bocadinhos miudos;
isto feito, deita-se n'uma cassarola seiscentas grammas
de assucar refinado e leva-se ao fogo brando; faz-se derre-
ter (sem agua) e vai-se mexendo sempre com uma colher
de pao até principiar a ferver; logo que tome uma cor
loura e que deite alguma fumaca, tira-se a cassarola do
fogo, deita-se-lhe dentro as améndoas, misturdo-se bem
com o assucar e depois despeja-se sobre uma camada
de obreias que ja deve estar feita sobre a mesa antes do
assucar ir para o fogo. Estende-se a massa bem por igual,
cobre-se com uma outra capa de obreias, passa-se por
cima o rolo de massas para igualar a grossura, e quando
estiver um pouco fria a pasta, corta-se com um facdo em
pedacos de todo o comprimento da pasta e de cinco centi-
metros de largura, e estes cortdo-se em pedacinhos atra-
yessados da largura de dous centimetros. Depois embru-
Ihdo-se em papeis brancos.
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IVota.— Se ao cortaras balas ellas se esfarellarem,
¢ porgue o assucar ndo eslava no ponto exigido; em taes
casos, deve-se observar que quando o assucar vai para o
fogo é preciso mexel-o lentamente com a colher; desman-
chando-lhe todos os carocos para ficar completamente
derretido, deixal-o levantar fervura, e tomar uma cér louro-

escuro.

Balas de cereja e de IlIim ao

O fabrico das balas de cereja e de limdo €é tdo conhecido
gue nos julgamos desnecessario dar qualquer explicacdo
a tal respeito ; comtudo, se alguém ha que ignora o modo
de as fazer, pdde regular-se pelo que abaixo dizemos.

Balas de cereja

Faz-se cosinhar em fogo forte um litro de calda d’assucar;
guando estiver a chegar ao ponto, deita-se-lhe dois decili-
tros de sumo de cereja, e levantando fervura, tira-se a
cassarola do fogo, escuma-se bem a calda, e pbe-se de novo
a ferver até chegar ao ponto de quebrar (Vide — Pontos do
assucar). Estando assim, despeja-se sobre uma mesa de
marmore, que ja deve estar ligeiramente untada com man-
teiga ou oleo de améndoas doces, deixa-se entdo esfriar um
pouco e marcdo-se as balas com o cortador (Vide fig.

n. 23). Passa-se depois uma espatula de ferro entre a
34
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mesa € a pasta, para a despegar, deixa-se esfriar um pouco
mais, e depois muda-se a pasta para um lado da mesa
com o debaixo para cima, limpa-se com um panno a
manteiga ou oleo que tiver, e desmancha-se as balas prin-
cipiando pelo lado mais frio.

Embrulh&o-se em papeis brancos.

Balas cie limao

Cosinha-se a fogo torte um litro de calda de assucar
e quando chegar ao ponto de quebrar deita-se-lhe seis
goltas d’essencia de lim&o; tira-se a cassarola do fogo, des-
peja-se a calda sobre a mesa de marmore untada com man-

teiga ou oleo de améndoas, e segue-se o final conforme
a receita das balas de cereja.

Ovos cie neve

Batem-se seis claras d’ovos, bem limpas, com a vassoura
dearame, até ficarem bem encorpadas; junta-se-llies depois
uma pitada de sal fino, cem grammas de assucar refinado e
a raspa da casca de meio limdo; mistura-se tudo muito
bem e torna-se a bater um pouco mais. Em seguida dei-
ta-se em uma cassarola dois litros de leite, cem grammas
de assucar e a raspa da casca de um liméo; leva-se ao fogo
e faz-se ferver até ficar reduzido a metade; depois vao-se-lhe
deitando as claras batidas, operando da seguinte maneira:
tira-se com uma colher de sopa uma porcao de clara e com
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outra colher faz-se com que a clara tome a apparencia de um
ovo, que depois se deita, com cuidado, no leite a ferver
para cosinhar, e vira-se para que cosinhe dos dois lados ;
& proporcédo que os ovos forem ficando cosidos vao-se ti-
rando para uma peneira para escorrerem. Quando todos
estiverem promptos tira-se o leite do fogo, arrumao-se os
ovos em forma de pyramidee despeja-se por cima um creme
gue se faz da seguinte maneira: logo que o leite estiver
quasi frio junta-se-lhe seis gemas d’ovos um pouco batidas,
e leva-se ao fogo para engrossar, havendo o cuidado de o
mexer até levantar fervura; entdo tira-se do fogo e esta
prompro para se despejar por cima dos ovos.

Sopa da bocaina

Tomdao-se cento e vinte grammas de miolo de p&o ralado
e pbe-se de molho em leite suificiente; quando estiver bem
embebido no leite junta-se-lhe meio kilo de mel, duzentas
grammas de manteiga, doze gemas d’ovos um pouco bati-
das e um calix d’agua de ilér de larangeira; mistura-se
tudo muito bem, deita-se n’uma cassarola, leva-se a
cosinhar em fogo muito brando até querer principiar a
ferver; chegando a este ponto tira-se do fogo, deita-se
em um ou dois pratos-travéssas e polvilha se com canella
em po. Serve-se fria.
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Sopa ingleza

Corla-se um pao-de-16 de mil réis em fatias finas, pouco
mais ou menos da grossura de um centimetro; toma-se
um prato-travéssa que seja bem fuudo e arrumao-se n’elle
as fatias, deforma que fiquem bem chegadas umas &s
outras e que o prato ndo figue muito cheio; estando
todas arrumadas de”peja-se-lhes por cima um frasco de
marrasquino de Zara, havendo o cuidado de que todas
figuem bem embebidas no liquido. Depois d'isto prepara-se
um creme de chocolate pela seguinte receita:

230 grammas d’assucar refinado

100 grammas de chocolate tino ralado
J litro de leite
0 gemas d’ovos

1 colher de farinha de trigo
4- fava de baunilha.

Derrete-se o chocolate com duas colheres d'agua na cas-
sarola aonde se ha de fazer o creme, e quando estiver der-
retido deixa-se esfriar um pouco ; depois junta-se-lhe o
assucar, a farinha, as gemas d’ovos, o leite, e a baunilha ;
mistura-se tudo e bate-se um pouco com a vassoura
de arame; leva-se depois a cosinhar em fogo brando, ha-
vendo o cuidado de mexer sempre com uma colher de péao
até levantar fervura; logo que engrosse, tira-se do fogo,
despeja-se sobre as fatias e estende-se com uma faca para

ficarem bem cobertas ; finalisa-se polvilhando a sopa com
chocolate ralado.
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Sopa de principes

Tira-se com uma faca bem amolada, toda a codéa a um
pdo de cem réis; corta-se o miolo em fatias e depois em
guadradinhos pequenos; em seguida, pdem-se de moélho
em leite fresco e deixdo-se amollecer bem, emquanto se faz
o caldo que se prepara da maneira seguinte :

400 grammas de assucar refinado

12 gemas d’ovos
100 grammas de chocolate fino ralado

1 litro de leite.

Derrete-se 0 chocolate com duas colheres d’agua n’uma
cassarola, e quando estiver dem tido junta-se-lhe o leite, o
assucar e as gemas d’ovos um pouco batidas; mistura-se
tudo muito bem, leya-se a cosinhar a fogo brando, tendo o
cuidado de mexer sempre com uma colher de péo até le-
vantar fervura; entdo tira-se do fogo, escorre-se o péao,
deita-se n’uma terrina e despeja-se-lhe o caldo por
cima, tapa-se a terrina e depois de fria polvilha-se com ca-

nella em po.

Arroz cliinez

R cceita:

300 grammas de arroz de Iguape bem lavado e escolhido
500 grammas d’assucar refinado
12 gemas d'ovos batidas
1 célix d’agua de flor de larangeira
Araspa da casca de um liméao
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Cosinha-se 0 arroz em agua temperada com sal, e quando
estiver quasi cosido escorre-se a agua e acaba-se de o cosi-
nhar em leite de améndoas (1). Logo que estiver bem co-
sido, junta-se-lhe a raspa de limdo, uma pitadinha de sal
fino e oassucar; mistura-se tudo e deixa-se ftrver por
espaco de cinco minutos; depois tira-se a cassarola do fogo,
e logo que tenha abrandado a quentura da massa junta-
se-lhe a agua de flor e as gemas d’ovos, fazendo-as ligar
bem com o arroz ; depois leva-se outra vez ao fogo,
tendo o cuidado de mexer sempre com uma colher de
pado para que ndo pegue no fundo da cassarola; deixa-se
ferver dois minutos, e passado este tempo retira-se a cassa-
rola do‘fogo e despeja-se o arroz chinez em pratinhos,

. polvinhando-os depois de frios com canella em po.

Doce de cbco e ovos

Balem-se vinte e quatro gemas d'ovos até ficarem bem
encorpadas; em seguida clarifica-se mil e quinhentas
grammas de assucar, e faz-se chegar ao ponto de fio
brando (Vide—Pontos do assucar).Estando assim, deixa-se
esfriar algum tempo? e depois junta-se-lhe as gemas a
pouco e pouco, mexendo com uma colher de pao até ficarem
perfeitamente ligadas com a calda; feito isto junta-
se-lhe um céco ralado e leva-se depois ao fogo muito
brando para cosinhar, havendo todo o cuidado em mexer

(D Yide no xarope de améndoas a maneira de preparar o leite
de améndoas,
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com a colher para que ndo pegue no fundo da cassarola;
deixa-se ferver durante cinco minutos, e passado este tempo
tira-se a cassarola do fogo, deita-se no doce uma pitada de
canella, mexe-se bem, deixa-se esfriar um pouco e depois
deita-se em compoteiras.

JVVTerengfues seceos cie erva, doce

Batem-se dez claras d'ovos, bem balidas, até ficarem en-
corpadas, e junta-se-lhes depois seiscentas grammas de as-
sucar refinado, passado por peneira fina, e dez grammas
de erva doce em po; quando tudo estiver bem misturado
formé&o-se 0s merengues tirando a massa com uma colher
de sopa, e dispondo-a sobre taboleiros de forno ligeiramente
untados com manteiga e polvilhados com farinha, dando-
Ihe a férma arrendondada e voltando a colher de maneira
gue o merengue tome o feitio de meio liméao; polvilha-se

em seguida, 0S merengues com assucar em po e mettem-se
no forno frio ou na estufa para seccar.

Suspii-os

Balem-se seis claras d’ovos com uma vassoura de
arame até ficarem bem encorpadas; entdo, junta-se-lhes
guatrocentas grammas de assucar refinado, passado por
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peneira, e a raspa da casca de um limao; bate-se tudo ou-
tra vez até amassa ficar bem consistente; depois tirdo-se
0s suspiros com uma colher de sopa e arrumao-se distancia-
dos uns dos outros, sobre taboleiros de forno, levemente
untados com manteiga e polvilhados com farinha;
salpicdo-se 0s suspiros com améndoa picada e mettem-se
no forno frio para seccar.
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CREMES E GLACES

Cremes cosidos para pastelaria

Todos os cremes, sem excepc¢ao, devem ser cosidos a fogo
lento. Desde que se leva o creme ao fogo, deve-se mexdl-o
sem cessar com uma colher de pé&o. Depois que o creme
estiver cosido deve ser passado immediatamente para uma
terrina ou qualquer outro vaso de louca, ndo o deixando
em caso algum esfriar na cassarola em que foi feito.

Creme cie baunilha

Deita-se em uma cassarola quinhentas grammasde assu-

car refinado, cento e vinte grammas de farinha de trigo,
um litro de leite, quatorze gemas d’ovos e meia fava de

baunilha; bate-se tudo com uma vassoura de arame du-
rante uns dous minutos, e depois cosinha-se a fogo brando,
mexendo sempre com uma colher de pao, para que nao pe-
gue no fundo da cassarola, e deixa-se levantar fervura para
engrossar bem; tira-se estdo do fogo, despeja-se em outra
vasilha e applica-se ao que for preciso.

—_—)
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Creme de chocolate

Faz-se como o precedente, com a differenca de que se to-
méao duzentas e cincoenta grammas do chocolate fino ra-
lado, e junta-se ao creme quando este vai a cosinhar.

Creme de lai'anja

Mistura-se em um litro de leite, quinhentas grammas de
assucar, cem grammas de farinha de trigo, quinze gemas
d’ovos e a raspa da caspa de duas laranjas (raspadas com
o ralador). Depois de tudo bem misturado, cba-se por um
panno para a cassarola e cosinha-se como 0s outros cremes.
Depois de prompto despeja-se em canequinhas ou pires, €
serve-se frio.

Creme lino de améndoas

Escaldao-se e pelldo-se duzentas e cincoenta grammas de
améndoas doces, e socdo-se n’'um gral de marmore até ficar
uma massa fina, juntando-lhe de quando em quando uma
colher d’agua de flér de larangeira; quando assim estiver,
junta-se-lhe quinhentas grammas de assucar refinado,
meia garrafa de leite fresco e sessenta grammas de farinha
de trigo; faz-se cosinhar em fogo brando, mexendo com
uma colher de péo até levantar fervura; depois, tira-se da
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cassarola e deixa-se esfriar. Emprega-se este creme para
recheiar pasteis finos e para sobremesa.

Creme de café

Pbe-se de infusdo em um litro de leite a ferver cento e
vinte cinco grammas de puro café, recentemente moido.
Passados dez minutos, cba-se por um panno. Depois ba-
tem-se um pouco, em vasilha separada, doze gemas d ovos
com quatrocentas e sessenta grammas de assucar e cem
grammas de farinha de trigo peneirada; logo que estes trez
ingredientes estiverem batidos, juntdo-se & infusdo e le-
vao-se a cosinhar a fogo brando, mexendo com uma colher
de pdo até levantar fervura. Depois tira-se do fogo e des-
peja-se em uma terrina ou pratinhos proprios. Este creme
serve para sobremesa e para pastelaria.

Creme de Iimao

Faz-se um creme exactamenle igual ao de baunilha,
substituindo a baunilha pela raspa da casca de um limao.

Leite creme

R eceita:

1 litro de leite
300 grammas de assucar refinado
12 gemas d’ovos
2 colheres de farinha de trigo peneirada
1 pedago de canella em pao
O verde da casca de um liméao
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Desmancha-se bem a farinha no leite, de férma que nao'
figue encarogada; batem-se bem as gemas d’ovos e mistu-
rdo-se com o leite, juntando-lhe em seguida o assucar, a
canella e a casca de limédo; pGe-se tudo n’uma cassa-
rola e cosinha-se a fogo brando, até feryer um pouco,
tendo todo o cuidado de mexer continuamente o creme com
uma colher de pédo para ndo pegar no fundo da cassarola.
Logo que lenha fervido, tira-se do fogo e despeja-se em ca-
nequinhas, ou pires, e polvilha-se com canella em pé.

Pela receita do creme de baunilha se fazem todos os cre-
mes com 0s gostos que se quizer; substituindo apenas a
baunilha pela essencia preferida.
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Cremes gelados

Creme gelado <le toaixnilha

Desmancha-se, em uma cassarola, cento e vinte cinco
grammas de assucar refinado, uma colher de farinha de

arroz e seis gemas d’ovos; junta-se-lhe pouco a pouco um
litro de leite, mexendo com ligeireza esta mistura & pro-
porcdo que se deita o leite; feito isto, leva-se a cosinhar a
fogo brando, mexendo-se sempre com uma colher de pao
até levantar fervura; logo que estiver assim, retira-se do
fogo despeja-se n’uma terrina e deixa-se esfriar; depois
junta-se-lhe oito claras d’ovos muito batidas, mistura-se
tudo muito bem e despeja-se n’'uma sorveteira; colloca-se
esta dentro da cacamba (1), rodeia-se de gélo misturado
com sal grosso, e faz-se girar a sorveteira. Quando o creme
principiar a congelar-se, mexe-se com uma colher de péo
até que todo elle esteja gelado, sem comludo estar duro;
entdo colloca-se em forma de pyramide sobre um prato e
serve-se immediatamente, antes que o contacto do ar faca
derreter a superficie do creme gelado.

Creme gelado de chocolate

Bate-se trez gemas d’ovos, junta-se-lhe pouco a pouco
um litro de leite e duzentas e cincoenta grammas de assu-

() No Rio de Janeiro chama-se cagcamba ao barril proprio para
este fim.
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car refinado; e faz-se cosinliar este creme como acima en-
sindmos. Depois rala-se duzentas e cincoenta grammas de
chocolate, derrete-se em um decilitro d’agua e junta-se ao
creme, que deve estar frio.

Faz-se gelar pela maneira acima indicada.

Creme gelado :i parisiense

Mistura-se, em uma terrina, oito gemas d’ovos, a raspa
de um limdo, um calix d’agua de flor de larangeira, qui-
nhentas grammas de assucar refinado e um litro de leite
deitando este aos poucos e mexendo com rapidez. Cosinha-se
como 0s outros cremes, deixa-se esfriar e gela-se como o0s

precedentes.



Grlaces para pastelaria

Merengue para enfeitar tortas e
pasteis

Bate-se, com vassoura de arame, seis claras d’ovos até
ficarem bem encorpadas; depois junta-se-lhe quatrocentas
grammas de assucar refinado e peneirado, mistura-se bem
e continua-se a bater; conhece-se quando o merengue esta
bom, tirando um pouco com uma colher de sopa e pondo-o
sobre um papel; se ndo alastrar, esla no ponto que se pre-
tende.

Grlace geral

Deita-se em uma tigela cento e vinte cinco grammas
de assucar refinado e peneirado, e duas claras d’ovos; ba-
te-se com uma espatula de pio, e depois de bem batido
deitdo-se-lhe algumas gottas de sumo de limao, e conti-
nua-se a bater até que a massa fique bem clara e firme.
Esta glace é para enfeitar pasteis, etc.

Glace de chocolate

Leva-se ao banho-maria cento e vinte cinco grammas

de chocolate fino, partido em pedagos pequenos. Logo que
36
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estiver sufficientemente molle, deita-se n'nma tigela com
cem grammas de assucar refinado e uma clara d’ovo; ba-
te-se tudo muito bem com uma espatula de pdo, até que a
massa fique bem lisa. Esta glace serve para glacar choux-
au-chocolat, e outros doces, cujas receitas assim 0 exi-
girem.

Outra receita

Deita-se em uma tigela cem grammas de chocolate fino,
bem ralado ; depois cosinha-se cem grammas de calda de
assucar a ponto de fio e mistura-se pouco a pouco ao cho-
colate, mexendo sempre, até que este se dissolva bem, e
até que apresente a superficie uma especie de casquinha;
estando assim, glaca-se immediatamente os doces que se
guizerem, emquanto a glace esta quente.

Glace para enfeitai*™

Deita-se n’uma tigela uma ou duas claras d’ovos, ou
mais, segundo a porcdo de glace que se tiver de fazer;
vai-se lhe juntando assucar em p6 passado por peneira de
seda, e bate-se muito bem com uma espatula de pao; de-
pois deita-se lhe algumas gottas de sumo de liméo e conti-
nua-se a bater até que a massa fique bem clara. Para se
conhecer se esta glace estd ou ndo bem batida, deita-se
uma pequena porcdo n’um cartuxinho de papel, fecha-se
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por cima bem, corta-se a ponta com uma tesoura e escre-
ve-se com elle um nome; se as letras se conservarem per-
feitas e que nao se desmanchem, é signal de que a massa
esta boa para fazer qualquer enfeite: se porem nao estiver,
¢ necessario batél-a mais, até que tome maior consis"
encia.
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M assa para forrar féormas de

em padas

Receita :

430 grammas de farinha de trigo peneirada
345 grammas de banha de porco
3 ovos
@0 grammas de manteiga
Sal snfficiente.

Junta-se a farinha n'um monte sobre a mesa, faz-se-lhe
uma cova'no centro, e n’lla se pée a banha, a manteiga,
0os ovos e o sal. Coma mdo direita vai-se desmanchando
estes quatro ingredientes até ficar tudo bem misturado, e
depois vai-se-lhe juntando a farinha, ndo como quem quer
amassar, mas sim como quem expreme alguma cousa; de-
ve-se ter na mao esquerda um copo com agua, a qual se vai
deitando na massa a proporcado que for precisn, para que a
massa fique ndo amassada, mas sim ligada, e de consistén-
cia regular. Logo que assim estiver, junta-se.mum monte,
raspa-se a mesa com a espatula, para lhe tirar alguma
massa que ficar agarrada, junta-se' esta & outra massa;
polvilha-se a mesa com bastante farinha, faz-se uma bola
com toda a massa, da-se-lhe duas voltas sobre a farinha
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e arruma-se depois a um lado da mesa para quando for
precisa.

IV. 13. Prevenimos as pessoas que fizerem esta massa
pela primeira vez, que, antes de aestender com a rolo para
a levar a qualquer grossura, vejcdo as observacdes que a tal
respeito fizémos quando tratamos da pastelaria commum.

Modo de forrar férmas para empadas grandes de peixe, de
gallinha, e de palmito e camardes

Feita a massa como acima ensindmos, estende-se com o
rolo de maneira que fique da grossura de meio centimetro,
e forrdo-se as formas do seguinte modo: as formas de em-
padas grandes ndo tem fundo (iig. n. 56), é preciso fa-

Fi». 5G

zel-o com a massa; portanto, em primeiro lugar colloca-se a
forma sobre um taboleiro de forno bem limpo, e depois
corta-se um pedago de massa que db para lados e fundo;
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toma-se nas maos, e faz-se entrar na forma, ageitando o
fundo e os lados com os dedos para que a empada fique
bem moldada, e sem o menor furo. Deve haver o cuidado
de dobrar as sobras da massa por cima das beiras da forma
para a conveniéncia de collar a tampa; depois, en-
che-se de recheio, pfe-se-lhe por cima algumas azeitonas,
untdo-se as beiras da massa com ovos batidos, colloca-se a
tampa, que deve ser um pedaco de massa estendida de ma
neira que fique mais fina do que aoutra, e ao collar a
tampa aperta-se esta com os dedos de encontro a beira da
forma, de sorte que o recheio figue bem encerrado ; em
seguida pinta-se a tampa com gema d’ovo e enfeita-se com
tiras de massa que também devem ser pintadas com a
mesma gema.

Em padas grandes d© palmito e

camardes

R echeio

Parte-se o palmito em pedacinhos pequenos e cosinha-se
em agua com o sumo de um limdo, até que esteja bem co-
sido. Deita-se n’uma cassarola uma pequena porcédo de ba-
nha de porco, um fio de azeite (1), cebolla picada, cheiros,
um dente d’alho, uma pitada de pimenta do Reino, oito

(D) O azeite francez Plagniol é inconveniente para temperos. Deve-se
fazer uso do azeite italiano ou portuguez.

37
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pimentas-comari pisadas cora sal, e tomates esmagados ou
massa de tomates. Leva-se ao fogo e deixa-se refogar até
gue a cebolla esteja loura; deita-se-lhe entdo os camardes
(descascados em crd) e o palmito, e junU-se-lhe a agua suf-
ficiente para o mélho ; prova-se para vér se estd bom de
sal e depois de ter fervido uns dous minutos, engrossa-se
com farinha de trigo dissolvida em agua ; tendo o cuidado
de ndo deixar o mdlho muito aguado. Em seguida deita-
se 0 recheio n’'uma terrina, deixa-se esfriar um.pouco, e
enche-se com elle a.férma, como acima ensindmos. Cosi-
nha-se em forno forte.

Em padas grandes de gallinha
Recheio

Este recheio faz-se em tudo igual ao de frangos para[vol-
aw-vent (Vide—Pastelaria commum, pag. 442j, s6 com a
differenca de que a gallinha depois de limpa e lavada deve
ser desossada e partida em pedacinhos pequenos; depois
refoga-se e finalisa-se como ensindmos na mesma receita.
Espera-se que este recheio esfrie um pouco, e depois en-
che-se e tapa-se a férma como j& ensinamos. Cosinha-se
em forno forte.

Em padas grandes de peixe
R echeio

Cortdo-se postas de garoupa ou chérne em pedacos pe-
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guenos ; lavéo-se, enxugado-se, tirdo-se-lhes as espinhas,
polvilhdo-se de sal fino e pdem-se n’nm prato fondo com
0s seguintes temperos: sumo de limdo, uma pitada de pi-
menta, um fio de azeite docee um dente d’alho pisado;
deixa-se 0 peixe n’este molho durante uma hora, e no fim
d’este tempo pde-se n’uma cassarola uma pequena por¢ao
de manteiga ou banha de porco, cebolla picada, uma folha
de louro, salsa picada, alguma massa de tomates e quatro
ou seis pimentas-comari verdes ; leva-se a cassarola ao fogo
e deixa-se refogar tudo até a cebolla principiar a ficar
loura; estando assim, deita-se-lhe dentro o peixe e 0 mo-
lho, juntando-lhe, se houver, alguma agua de camardes co-
sidos, ou entdo agua commum; tempera-se de sal, elogo
gue levante fervura engrossa-se o molho com farinha de trigo
desfeita em agua, deixa-se levantar fervura, tira-se a cassa-
rola do fogo, despeja-se o recheio n’uma terrina, e deixa-se
esfriar um pouco. Forrdo-se as férmas, enchem-se e ta-

p&o-se como ensinamos.

Modo de forrar férmas para empadinhas de gallinha,
de peixe, e de palmito e camardes

Estende-se a massa com o rolo até ficar da grossura de
)meio centimetro; corta-se entdo com o corta-massas de
nove centimetros de didmetro, tantas rodellas quantas fo-
rem as férmas a forrar. Depois vdo-se mettendo nas férmas
(Vide—Utensilios c férmas, fig. n. 31), e com os dous de-

dos pollegares, faz-se chegar a massa ao fundo e aos lados
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das férmas, de maneira que as sobras da massa dobrem por
cima das bordas para melhor se poder collar as tampas;
logo qae estejao todas as formas forradas, pOe-se uma
azeitona em cada uma e enchem-se com o competente re-
cheio ; depois pintdo-se as bordas da massa com ovo batido
e colldo-se as tampas, que devem ser um pouco mais pe-
guenas do que as primeiras rodellas que se fizerdo, e ao
collar a tampa aperta-se esta com os dedos de encontro &
beira da férma, de sorte que o recheio fique bem encer-
rado ; e pintdo-se com gema d’ovo ou com ovo balido. Co-
sinha-se em forno forte.

Em padinhas cie gallinha

Faz-se o0 recheio como se fez para as empadas grandes e
enchem-se as férmas pequenas, tapdo-se e pintdo-se como
acima explicdmos.

Empadinhas de peixe
Prepara-se um recheio igual ao das empadas grandes de

peixe, e enchem-se as férmas pequenas., tapdo-seepintdo-se

cOmo em cima ensinamos.

Em padinhas de palm ito e cam ardes

Faz-se o recheio como se fez para as empada”™ t grandes, e
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enchem-se as férmas pequenas, tapdo-se e pintdo-se como

acima explicAmos.

Camardes cosidos

Lavédo-se os camardes e pdem-se acosinharem agua tem-
perada com sal; logo que levante fervura tirdo-se imme-
djatamente do fogo e pde-se a escorrer n’um passador;
guarda-se a agua que 0s cosinhou para o que for necessa-
rio, e depos refrescdo-se os camardes com agua fria para

tomarem bonita cor.

Croguettes de cam ardes

Toma-se uma porcdo de camardes cosidos como acima
ensindmos, descascdo-se e picdo-se bem picados; feito islo,
pde-se n’uma cassarola uma pouca de banha de porco, um
fio de azeite doce, cebolla e salsa picada, um dente d’alho
esmagado, dez mpimentas-comarl pisadas com sal, uma pi-
tada de pimenta do Reino e &neia folha de louro; leva-se a
cassarola a fogo forte até acebolla tomar uma cor loura;
estando assim, deita-se-lhe dentro o picado de camardes e
alguma da agua em que elles fordo cosidos, até cobrir o
picado ; lempera-se de sal, deixa-se ferver alguns minutos,
e depois engrossa-so com farinha de trigo até ficar n’'uma
massa de consisténcia regular; tira-se entdo a cassarola do
fogo, deitdo-se-lhe dentro quatro ou seis gemas d’ovos,
misturdo-se muito bem até ficarem completamente ligadas
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4 massa, e leva-se cie novo a cassarola ao fogo para cosi-
nhar um pouco ; tendo porem o cuidado de mexer sempre
para ndo pegar no fundo; depois tira-se do fogo, e despe-
ja-se esta massa sobre uma mesa de marmore ou dentro de
um prato-lravéssa e deixa-se esfriar. Quando a massa esti-
ver quasi fria, divide-se em pedacinhos pouco maiores do
cjue uma noz e depois rolao-se sobre a mesa, de féorma que
figuem da grossura de um dedo e do comprimento de seis
centimetros. Para a massa ndo pegar na mesa polvilha-se
esta com rosca socada e peneirada. Estando todos os roli-
nhos promptos mergulhdo-se um por um em ovos batidos,
escorrem-se e roldo-se em rosca socada e peneirada. Esta
operacao poderd ser repetida se o fabricante assim o en-
tender. Feito isto pde-se uma frigideira ao fogo com bas-
tante banha de porco, e logo que esteja bem quente (Vide
pag. 183) frigem-se oito ou dez de cada vez, segundo a ca-
pacidade da frigideira, e assim que 0s croquettes tomem
uma cor loura, tirdo-se e pdem-se a escorrer n’um passa-
dor. Arrumadao-se em pratos, com salsa frita a enfeitar.

Camarodoes recheiados \

Escolhem-se doze camard@es grandes e muito frescos, fer-
vem-se em agua temperada com sal por espaco de dous
minutos ; no fim deste tempo, escorrem-se e deixdo-se
esfriar. Depois cortdo-se-lhes as pernas com uma tesoura,
tira-se-lhes a casca & volta da barriga, deixando-lhes ficar a
da cabeca e do rabo (se a cabeca se quizer despegar segura-
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se com um palito), arrumao-se estendidos n’um prato-tra-
véssa, polvilhdo-se com sal fino e uma pitada de pimenta,
dcita-se-lhe sumo de limdo e um fio de azeite, e deixdo-se
assim repousar uma hora ; depois faz-se uma porcao de
massa de crogquettes como ensinamos na receita anterior,
toma-se um bocado d’esta massa, e colloca-se na barriga de
cada camardo, envolve-sen’ellade maneira que fique como
rabo e a cabeca de féra, e rola-se bem nas méaos para que
figue com um feitio bonito. Quando lodos assim estiverem,
mergulhdo-se um por um em ovos batidos, escorrem-se,
passdo-se em rosca socada e frigem-se exactamente como 0s
croquettes de camardo. Arrumd&o-se em pratos grandes e
enfeitdo-se com salsa frita.

Casadinhos cie camarao

Toma-se uma porcdo de camarfes cosidos, descascao-se,
pdem-se n’um prato, e deita-se-lhes sumo de limdo, um
pouco de azeite doce, uma pitada de pimenta e tempera-se
de sal ; mexem-se bem e deixdo-se repousar uma hora ; no
fim d’este tempo espetdo-se dous camardes em cada palito,
mergulhdo-se em massa de vinhé, e frigem-se em banha.

Massa cie viixXli©

(Pate-a-frire)

Deita-se n’uma tigela grande cento e dez grammas de
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farinha de trigo peneirada, uma pitada de sal fino e uma
pitada de pimenta do Reino, bem moida. Desfaz-se a fari-
nha com agua até ficar em uma massa bastante delgada ;
bate-se bem, junta-se-lhe uma clara d ovo bem batida e
guatro gottas de azeite doce,e liga-se tudo muito bem e de
vagar. O azeite é indispensavel n’esta massa.

Ostras cosidas

Tirdo-se as ostras das conchas e cosinhdo-se na agua que
ellas trazem, fazendo-as ferver durante seis ou oito minu-
tos ; depois escorrem-se n’um passador e guarda-se a agua

para o que for preciso.
Croquettes de ostras

Toma-se uma porcédo de ostras, segundo a quantidade de
croquettes que se quizer fazer; cosinh@o-se como acima en-
sindmos, picdo-se bem picadas com o facdo, e depois faz-se
0 seguinte: pOe-se n’uma cassarola uma pequena porcao
de manteiga, cebolla e salsa picada, um dente d’alhoeuma
pitada de pimenta do Reino ; leva-se a cassarola ao fogo
forte até a cebolla tomar uma cor loura; estando assim,
deita-se-lhe dentro as ostras picadas, 0 sumo de um liméo
e a agua em que fordo cosidas (quantidade sutfieiente para
as cobrir), tempera-se de sal, deixa-se ferver alguns minu-
tos e engrossa-se com farinha de trigo misturada com rosca
socada, até ficar n’uma massa nem muito molle nem muito
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dura ; entdo tira-se a cassarola do fogo, junta-se & massa
guatro ou seis gemas d’ovos, misturdo-se até ficarem bem
ligadas e leva-se a cassarola outra vez ao fogo para cosi-
nhar um pouco, tendo o cuidado de mexer sempre para
ndo pegar no fundo. Depois tira-se do fogo e despeja-se esta
massa em cima de uma mesa de marmore ou dentro de
um prato-travéssa, e deixa-se esfriar. Estando quasi fria,
divide-se em pedacinhos iguaes, nunca maiores que uma
noz, roldo-se nas palmas das maos e da-se-lhes o feitio de
um ovo; para a massa nao pegar nas maos polvilhdo-se
estas de quando em quando com rosca socada; depois de
lodos os croquettes feitos mergulhdo-se, cada um por sua
vez, em ovos batidos, escorrem-se, passdo-se em rosca so-
cada e roldo-se mais uma vez nas palmas das maos para 0s
endireitar. Quando todos estiverem promplos frigem-se
exactamente como o0s croquettes de camardes, arru-
mao-se depois em pratos e enfeitdo-se com salsa frita.

Ostims fritas

Toma-se a quantidade de ostras que se quizer frigir, co-
sem-se como ja ensinamos, pdem-se n’um prato e deita-se-
lhes : sumo de limdo, um pouco de azeite doce, uma pitada
de pimenta e tempera-se de sal; mexem-se bem edeixdo-se
repousar nina hora; passado este tempo, espetdo-se duas
ostras em cada palito, mergulhdo-se em massa de vinhé

e frigem-se em banha de porco bem quente.
38
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Ostras recheiadas

Lavéo-se umas poucas de cascas de ostras que sejdo iguaes
no tamanho, e enxugdo-se bem com um panno; faz-se um
recheio como ensinamos para 0s croquettes de ostras e en-
chem-se as cascas com elle, alisando-o por cima com uma
faca; quando as cascas estiverem todas cheias, pinta-se a
superficie do recheio com gema d’ovo, polvilha-se com
rosca socada e queijo ralado, e levdo-se ao forno forte
para corar. Servem-se quentes.

Pastelinhos <le ostras

Cosinhdo-se as ostras como ja ensindmos, e depois de co-
sidas deitdo-se num alguidar, lavdo-se, escorrem-se e picao-
se bem picadas sobre a mesa ; depois faz-se 0 seguinte:
leva-se ao fogo uma cassarola com um pouco de manteiga,
dous dentes de alho picados, e uma pitada de pimenta do
Reino; quando a manteiga estiver derretida junta-se-lhe o
picado de ostras que se preparou e deixa-se refogar;
depois junta-se-lhe para fazer o molho, alguma agua
d’ostras cosidas.

Logo que ferva, vai-se-lhe juntando rosca socada,
guanto baste para engrossar o recheio; depois tira-se
do fogo, junta-se-lhe trez ou quatro gemas d’ovos,
algum sumo de limdo e lempera-se de sal; liga-se tudo
muito bem e deixa-se esfriar. Prepardo-se caixinhas
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iguaes as dos pasteis folhados de frutas; porem, quando
se cortdo os anneis deixdo-se ficar as rodinhas no seu
lugar e leydo-se assim a cosinhar; quando estiverem
cosidas tirdo-se do forno, e com a ponta de uma faca levan-
ta-se a rodinha do centro, colloca-se ao lado e enche-se a
caixinha com o recheio que se fez; estando todas cheias,
cobrem-se com as rodinhas e servem-se quentes.

Recheio para pasteis cie carne

Toma-se quinhentas grammas de carne de porco bem
limpa de nervos, cem grammas de toucinho limpo do couro
e bem lavado do sal, duzentas grammas de presunto de
fiambre, e reduz-se tudo com o facdo, a um picado per-
feito ; depois junta-se-lhe uma pitada de noz-moscada, uma
pitada de pimenta do Iteino, o sumo de um liméo e duzen-
tas grammas de miolos de vacca bem cosidos; torna-se a
picar tudo de novo, até ficarem os miolos bem ligados ao
picado de carne, tempera-se de sal, e estd prompto o
recheio.

P asteis cie carne

Estende-se com o rolo uma porc¢do de massa folhada até
ficar da grossura de meio centimetro; depois com o corta-
massas, de seis centimetros de diametro, cortdo-se tantas
rodellas quantos pasteis forem precisos; deita-se no centro
das rodellas um pouco do recheio que acima ensindmos,
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deitando também uma azeitona em cada uma; humede-
cem-se de um lado com um pincel molhado em agua e do-
bra-se a outra extremidade sobre a parte hiumida; aperta-se
um pouco para que o recheio fique bem encerrado; depois
arrumao-se em taboleiros de forno, pintdo-se por cima com
gema d’ovo e levdo-se a cosinhar em forno quente.
Quando estiverem cosidos polvilhdo-se com assucar e ca-
nella, e servem-se quentes.

Torta de carne

Estende-se com o rolo uma porcdo de massa folhada até
ficar com a grossura de meio centimetro, e corta-se uma
roda que tenha de diametro vinte e dous centimetros; col-
loca-se depois esta roda, sem perder o feitio, dentro de um
taboleiro de forno; deita-se-lhe no centro uma porc¢ao de
recheio igual ao dos pasteis de carne, e ageila-se o recheio
com uma faca de maneira que deixe aos lados a margem
sufficiente para se poder collar a tampa, e que fique no
centro com dous centimetros de altura ; feito isto corta-se
uma roda de massa da mesma largura que a primeira e co-
bre-se com ella o recheio; corta-se também uma fita da
mesma massa, que tenha dous centimelros de largura e
gue dé a circumferencia da roda, pinta-se a margem que
ficou com gema d’ovo, e colla-se esta fita sobre ella de
forma que segure a tampa que cobre o recheio. Estando
assim, pinta-se toda a torta, sé por cima, com gema d’ovo,
e cosinha-sc em forno quente.



Croquettes cie gfallinha

Toma-se uma gallinha cosida, tira-se-lhe os 0ssos, pica-
se bem picada - deixa-se de parte. Pde-se n’'uma cassa-
rola uma pequena por¢do de manteiga, um pouco de ce-
bola picada, um dente d’alho pisado, salsa picada e uma
pitada de pimenta do Reino: refogdo-se estes temperos a
fogo forte; logo que a cebola esteja loura junta-se-lhe a
gallinha picada e um calix de vinho branco, mexe-se bem,
tapa-se a cassarola e deixa-se refogar mais tres minutos,
no fim dos quaes junta-se-lhe um pouco da agua que servio
para cosinhar a gallinha, mas s6 o sufficienle para cobrir
0 picado; tempera-se com sal, deixa-se ferver mais um
pouco, e depois deila-se-lhe farinha de trigo misturada com
rosca socada, e mexe-se bem com uma colher de pao até
ficar n'uma massa nem muito dura, nem muito molle:
tira-se entdo a cassarola do fogo, juntdo-se & massa seis
gemas d’ovos e misturdo-se até ficarem bem ligadas; le-
va-se novamenle a cassarola ao fogo para cosinhar um
pouco, havendo o cuidado de mexer sempre para ndo pegar
no fundo ; depois retira-se, despeja-se a massa em cima de
uma mesa de marmore ou dentro de um prato-travéssa, e
deixa-se esfriar. Quando a massa estiver fria divide-se em
pedacinhos iguaes, pouco maiores do que um ovo de pomba,
passdo-se em rosca socada, ageitdo-se nas maos para lhes
dar o feitio de um ovo, depois mergulhdo-se em ovos bati-
dos, passdo-se novamenle em rosca socada, roldo-se outra
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vez nas maos e frigem-se em banha de porco bem quente.
Arrumao-se em pratos e servem-se.

Orognettes de carne

Faz-se um recheio igual ao dos pasteis de carne, refo-
ga-se, junta-se-lhe gemas d’ovos e segue-se em tudo o
mais 0 mesmo processo dos croquettes de gallinha. Deve,
porém, dar-se a estes croquettes o formato de péras.

Siris recheiados

Pde-se de mélho em agua o mi6lo de um pdo de duzentas
grammas. Depois toméo-se dezoito siris cosidos, separa-se-
Ihes as cascas abrindo-os pelo lado da barriga, tira-se-lhes
a carne das pernas grandes e do peito, e uma especie de
aguadilha que as cascas contém. Junta-se tudo, pica-se
bem picado e deita-se depois n’um prato com um pouco de
sumo de limdo e uma pitada de pimenta do Reino, e dei-
xa-se assim emquanto se faz o seguinte: deita-se n’uma
cassarola um pouco de manleiga, um pouco de cebola pi-
cada, algumas pimentas-comari socadas em sal, um dente
de alho bem picado, uma folha de louro, salsa picada e uma
pequena porcdo de massa de tomates; leva-se a cassarola ao
fogo e deixdo-se refogar estes temperos; quando estiverem
refogados deita-se-lhes o picado que se fez, o midlo de péo,
bem espremido e um calix de cognac; mexe-se tudo muito
bem com uma colher de pdo (conservando a cassarola sem-
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pre no fogo), tempera-se de sal, junta-se-lhe quatro gemas
(Povos, e fazem-se ligar bem & massa. Feito isto, tira-se do
fogo e enchem-se as cascas dos siris, as quaes préviamente
devem ser limpas, porem sO pela parte exterior. Enchem-se
de férma que o recheio fique alto, ageita-se com uma faca
e da-se-lhe a apparencia de papo; depois pintdo-se por cima
com gema d’ovo, polvilhdo-se com rosca socada e queijo ra-
lado, arrumao-se em taboleiros de forno, levao-se ao forno
forte para corar.

Filets de peixe

Tomao-se seis ou mais pescadinhas. Depois de escamadas
e limpas, cortdo-se-lhes as barbatanas, e cortdo-se dous
folets, que devem ser cortados a todo o comprimento e rente

a4 espinha. Tira-se-lhes depois todas as espinhas miudas,
apardo-se os lados das barrigas, lavdo-se e enxugao-se
bem ; depois pbde-se n’'um prato, salpicdo-se com sal fino, e
junta-se-lhes sumo de limédo, um fio de azeite e uma pitada
de pimenta do Reino; conservdo-se n’este tempero uma
hora para tomar bem o gosto ; no fim d’este tempo, enxu-
T&o-se n’um panno, mergulhdo-se em massa de vinhé e

frigem-se em banha de porco bem quente.

Filets de peixe panados

Prepardo-se os filets como acima ensinamos ; e depois de
terem repousado no competente tempero, tirdo-se, enxu-
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gao-se n’ura panno, passao-se em rosca socada, mergulhédo-

se um por um em ovos batidos, passdo-se outra vez na rosca
socada e frigem-se, em banha de porco bem quente.

Fazem-se também filets de outro qualquer peixe grande,
mas ndo devem ter mais de oito centimetros de com-
primento, tres de largura e dous de grossura.

Linguas de vacca afiambradas

Toma-se uma ou duas linguas salgadas e pdem-se de mo-
Iho em agua fria por espaco de vinte e quatro horas; tendo
0 cuidado de, durante este tempo, renovar a agua pelo me-
nos trez vezes. Passado este tempo, cosinhdo-se em bastante
agua durante trez ou quatro horas, segundo a qualidade
das linguas, e para se conhecer se estdo cosidas espeta-se-
Ihes um garfo, com o que facilmente se vé se estdo macias;
estando assim, tirdo-se e deixdo-se esfriar; depois tira-se-
lhes a pelle, apardo-se, com uma faca bem amolada, as
partes ennegrecidas pelo cosimento, pintdo-se com ovos ba-
tidos, passdo-se em rosca socada e levdo-se ao forno para
seccar; depois pintdo-se segunda vez, passdo-se novamente
em rosca socada, e por ultimo, levdo-se ao forno forte
para seccar, e estdo promptas.

Presunto de fia-mbi-e

Toma-se um presunto dos « chamados inglezes, » por-
gue sdo os melhores para afiambrar; e depois de desenca-
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pado, raspa-se-llie com uma faca o carvao que esta agar-
rado & parte carnosa, e pde-se de mdélho em agua fria
durante vinte e quatro horas: findo este tempo cosinha-se
em um tacho com bastante agua, e deita-se-lhe seis folhas
de couve para lhe tirar o sal; hora e meia depois de levan-
tar fervura muda-se-lhe a agua e deita-se-lhe mais outras
seis folhas de couve; deixa-se ferver e conserva-se na fer-
Yura por espa¢o de uma hora. Tira-se entdo o presunto,
deixa-se escorrer bem, apara-se a parte carnosa com uma
faca bem amolada e tira-se-lhe a peite, principiando pelo
lado carndso, onde se da um corte e por onde se vai puxando
devagar. Estando a pelle tirada apara-se com uma faca os
lados do presunto, pinta-se por cima com ovos batidos e
polvilha-se com rosca socada o lugar que se pintou. Depois
leva-se ao forno forte para seccar. Enfeita-se com rodellas
de lim&o dispostas em roda do presunto, e enfeita-se
também o pé com papel recortado.

Perna de carneiro assada

Depois de se ter tirado a catinga (i) a uma perna de car-
neiro, da-se-lhe alguns golpes com uma faca de ponta e es-
frega-se toda ella com dous dentes de alho pisados com sal,
e alguma pimenta do Reino em pd; unta-se bem com banha
de porco e uma pequena porcdo de manteiga, pGe-se em

(D catinga € umaglandula que existe junto ao 0sso, bem no meio
da perna. Extrahe-se com os dedos, dando um golpe com a faca no
lugar indicado.

a0
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uma frigideira, deila-se-lhe por cima um pouco de vinagre
de Lisboa, polvilha-se com sal fino e assa-se em forno

quente.

Roast-beef para lunch

Toma-se um bom lagarto da cha de féra(l), tira-se-lhe
0s nervos e a carne nervosa; fura-se com uma faca de
ponta, de uma & outra extremidade, e introduz-se-lhe tiras
de toucinho bem limpo e sem couro; polvilha-se com sal
fino, pbe-se n’uma frigideira, deita-se-lhe um calix de vina-
gre de Lisboa, dous dentes de alho pisados, uma pitada de
pimenta do Reino, uma folha de louro, quatro calix de vi-
nho branco, e deixa-se ficar de um dia para o outro, em
lugar fresco; na occasido de entrar no forno nnta-se com
banha de porco e assa-se em forno quente, com o mélho
em que esteve. Serve-se frio e sem molho.

Ueclieio de wmirae para encher lei-
tdes, perds e gallinlias

Corta-se em pedacinhos miudos um Kkilo de carne de
vacca, bem limpa da gordura e nervos. Toma-se meio kilo
de toucinho, lava-se, tira-se-lhe o couro e corta-se igual-
mente em pedacinhos. Depois junta-se & carne e reduz-se

(D) Nos agougues do Rio de Janeiro, da-se este nome a eerta parte da
perna da vacca.
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tudo, com o facdo, a um picado perfeito. Corta-se em fatias
guinhentas grammas de miolo de péo e pbe-se de maolho
em agua; logo que estiver bem molle espreme-se n'um
panno limpo e pde-se n'uma cassarola com um pouco de
molho de carne assada; desmancha-se muito bem com uma
colher de péo, junta-se-lhe o picado que se fez, liga-se tudo
muito bem, e depois mistura-se-lhe pimenta do Reino em
po, sal sudiciente, salsa picada, sumo de lim&o, quatro ovos
cosidos e cortados em rodellas, uma pitada de noz-moscada
e queijo duro ralado. Misturando tudo isto muito bem,
esta 0 recheio prompto a servir para o que for necessario.

feixe inteiro assado

GAROUPA, BADE.TETE, OU OUTRO QUALQUER PEIXE GRANDE

Depois do peixe escamado, limpo das tripas e lavado, da-
se-lhe um golpe bem profundo de cada lado em todo o com-
primento ; salga-se e deixa-se tomar bem o sal durante uma
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hora; findo este tempo, lava-se em duas ou trez aguas,
pde-se em uma frigideira, amarra-se-lhe a cabeca com um
barbante para ndo se escangalhar, e unta-se todo com man-
teiga. Deita-se-lhe por cima um fio de azeite doce, alguma
pimenta do Reino, duas folhas de louro, o sumo de dous
limdes e dous dentes de alho pisados. Depois leva-se a assar
em forno quente, e logo que estiver quasi assado, tira-se
do forno, deita-se-lhe por cima o m6lho que tiver escorrido
na frigideira e torna-se a metter no forno para acabar de
assar. Estando assado, tira-se o0 molho que estiver na fri-
gideira e pde-se de parte: passa-se 0 peixe com muito cui-
dado para um prato proprio e guarnece-se com camardes
cosidos, pepinos de conserva, folhas de alface e azeitonas
grandes. Serve-se com 0 seguinte mélho:

IM&6lho picante para peixe

Deita-se em uma cassarola de ferro esmaltada, meio litro
de bom vinagre de Lisboa, um dente de alho inteiro e com
a casca, seis gréos de pimenta do Reino, quatro pimentas
verdes, bem pisadas, uma folha de louro, duas cenouras
cortadas em rodellas, uma cebola igualmente cortada e
salsa picada. Tapa-se a cassarola, leva-se ao fogo e deixa-se
ferver até o vinagre ficar reduzido a metade; estando assim,
junta-se-lhe o mdélho que se tirou da frigideira e alguma
agua da que serviu para coser 0s camardes ou entdo agua
pura, e deixa-se ferver um pouco mais; depois, tira-se do
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fogo, coa-se por um passador e deixa-se de reserva em-
guanto se prepara o seguinte: deita-se em outra cassarola
cento e trinta grammas de manteiga, leva-se ao fogo e logo
gue estiver derretida e bem quente, junta-se-lhe uma co-
lher, das de sopa, quasi cheia de farinha de trigo, mexe-se
bem com a colher de pao e deixa-se ferver dous mi-
nutos; depois tira-se do fogo, e logo que tiver esfriado
um pouco, junta-se-lhe seis gemas d’ovos batidas e mis-
turdo-se bem. Depois vai-se-lhe juntando aos poucos o
molho que esta na outra cassarola, e em seguida junta-se-
lhe o sumo de dous limdes, lempera-se de sal, e le-
va-se outra vez ao fogo para ferver, havendo o cuidado de
ir mexendo sempre com a colher. Logo que tiver fervido
dous minutos, tira-se do fogo, e pbe-se a cassarola em um
lugar aonde se conserve sempre quente. Na occasido em
gue tiver de servir, mistura-se-lhe salsa picada, despeja-se
na molheira e manda-se para a mesa acompanhando o
peixe.

IV. 13. Também se pode juntar a este mdlho, quando
vai pela ultima vez ao fogo, alcaparras, ou pepinos de con-
serva cortados em tiras finas.

Outro molho para peixe

Deita-se em uma cassarola de ferro esmaltada, dous de-
cilitros de azeite doce portuguez ou italiano e trez gemas
d’OYCs; ligdo-se estas ao azeite, mexendo-as muito bem
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com uma colhermha de péo; e depois, junta-se-lhe uma
colher, das de chd, cheia de mostarda ingleza, seis gréos de
pimenta do Reino e quatro pimentas verdes pisadas; mis-
tura-se ludo muito bem e leva-se ao fogo unicamente para
aquentar, havendo o cuidado de mexer sempre este molho
com a colher; logo que estiver quente, junta-sc-lhe duas
ou trez colheres das de sopa, cheias do molho que se tirou
da frigideira quando o peixe sahio do forno, mistura-se
bem, retira-se do fogo, coa-se por um passador, junta-se-
Ihe o sumo de dous limdes, tempera-se de sal, e despeja-se
na molheira. Manda-se para a mesa acompanhando o
peixe.

IV. E5. Este molho ndo deve ferver, para evitar
gue as gemas fiquem cosidas.
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