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A memoéria dos odores é muito rica

STEINBECK, Ao LEsTE po EDpEN

Cada época modifica o fogado cada povo come de acor-
do com a sua alma, antes talvez que segundo o seu préprio
estdmago.

ConNDEssA DE PArRDO BazAN CiT. POR MARIA DEL
CARMEN SOLER

Pois te dou mulher tao forte,
Que te castigue da sorte,
Que nao ouses de fallar,
Outro bem teras com ella;
Quando vieres da arada,
Comeras sardinha assada,
Porque ella jenta panella...

GiL VICENTE AuTO DA FEIRA
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A Descoberta do sabor selvagem

Palavras de Prefacgao

Meu interesse pela cozinha, ou se preferirem mais
adequada conceituacgao, pela culinaria, vem de longe. Em
1942 adquiri por simples curiosidade ou instinto — nem
sei precisar, passados tantos anos — “O Novo Manual do
Cozinheiro”, obra escrita por C. Carneyro e editada em Por-
tugal. Livro de caber na palma da méo, facil de manusear
e ler, e entranhadamente lusitano.

Um ano depois, indo a Sédo Paulo, em memorével vi-
sita a Mario de Andrade, troquei idéias sobre a quituteira
nacional, assunto de bastante agrado do visitado que me
acolhia, oportunidade em que recebi de suas méaos o dele
gostosissimo “Os Filhos da Candinha”, no qual transcorre
agradavel crénica sobre comidas tipicas do pais, e onde,
pela primeira vez, deparei referéncia a “violéncia
estabanada” de numerosos e provocantes pratos do car-
dapio brasileiro.

Nessa mesma ocasido aprendi que o mais famoso
manual de receitas culinarias, a alardear entusiasmos
nacionalistas, nada mais era que o “Cozinheiro Nacional”,
obra dada por publicada em meados do século passado.

Desde entéo (1943) dei-lhe caga em exercicio de bus-
ca sem tréguas. E enquanto a procura se estabelecia de
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sebo em sebo, varando as cole¢des de bibliofilos, fui vendo
gue em mim ia-se robustecendo, ao passar dos dias, a con-
dicdo de homem de declaradas inclinag¢des para o convivio
em cozinhas, ndo s6 como criatura que se basta ir a mesa
a experimentar os pratos de sua estima, mas o que se en-
ternece diante do entusiasmo, por exemplo, inspirado pela
manipulacdo da massa do péo, quando nela mete a méo e
se lhe vao afundando os dedos, esses deliciosamente en-
volvidos pelo carinho de tudo aquilo que cede, maleavel, a
agrados de incomedido amante.

Exagero? Por ventura digo mais de mim do que deveria?
Creia-me o leitor, falo o certo.

E que no jovem adquirente do livro de C. Carneiro, em
Fortaleza, e no estreante contador de histérias de “Aguas
Mortas”, que desfrutaria talvez imerecidamente a amizade
de Méario de Andrade, esteve sempre o curioso disposto a
permanecer na cozinha da casa de seus pais, bastantemente
atento as habilidades de Rachel, personagem de centenas
de crbnicas que ja escrevi para jornais e livros, e que na-
guele sitio modestissimo da Rua do Imperador, em Fortale-
za, exibia-se qual artista de circo, tais e quais seus
malabarismos em saber manejar, como vem ao caso, 0 pre-
paro de tentadoras tapiocas, atirando-as para 0 ar — nem
sei se ndo voavam para mais longe, furando o telhado e
flechando o céu afora; ndo, nao tanto assim, mas que acon-
tecia, acontecia, um quer que seja misterioso, pois aqueles
discos alvissimos, nutridos de real sabor, depois da rapida
ascensao (que a mim parecia nao ter volta), caiam na frigi-
deira (ou no caco de barro), com um ruido surdo, talvez
fofo, quase imperceptivel. E de imediato a entornar por toda
a casa, e dessa a evadir-se, a tomar, inundando a rua, o
odor mais palatavel dos eleitos, o de coco, acompanhado da
adverténcia: “deixe esfriar, ndo coma quente”...
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A Descoberta do sabor selvagem

Contei antes, mas volto a redizer para quem me vin-
do ler por hoje, precisa saber em que universidade fiz meu
longo curso de cozinheiro, algo que ndo me deu titulos
mas me consagrou irremoviveis alegrias e odores. Estou
para chefe de cozinha? Nem pensar! Chefe ou mestre ndo
sou de nada.

Pois bem, fui de cozinha a mais ndo poder, de cedo
aprendendo o significado da quentura de fogao (de chapa
de ferro, antigo, montado sobre alvenaria, a quarta boca
da chapa exclusiva para a chaleira do café...), a saber para
gue serviam as fitas de casca de laranja dependuradas em
vara estendida no espaco reservado ao trabalho culinario,
pronta para o estacionamento também de carne, linguicas.

E mais conheci o que era picuma, algo que se escon-
dia na intimidade da chaminé, ao pé do tirador de fumaca,
e que além de dar sorte — dizia a Rachel - ainda servia,
enlambuzada em teia de aranha e p6 de café, para estan-
car aflorante sangue nascido em alguma lasca de dedao
de pé em topada.

Poderia alongar-me, ir mais por diante, a muito mais,
renarrando as coisas simples dos multiplos e inameros
prazeres da cozinha nordestina, ao menos como aconte-
ceu comigo pelos anos trinta, e jamais arrolados em livros
de receitas, dos que comecavam por entdo a ensinar como
dourar, flambar, afofar bolo, mas sem explicar na verdade
como redescobrir aquele sabor de rapada de tacho, o vago
e sutil aproveitamento de restos de cocada preta, ou doce
de leite pingado de liméo, tudo entranhado, como acabava
restando, no metal ou no barro, mas a deixar evaporar-se
atrevido sabor de tudo que em matéria de culinaria, se
transformando em doce, esteve a ponto de queimar... e
Nao queimou.

Pois bem, essa criatura que ndo se esconde na ocasi-
onal figura de curioso das artes da boa mesa, € quem por
tras do estudioso que leu bastante e dizem que também
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aprendeu razoavelmente, acabou reunindo alguns conhe-
cimentos aplicados as boas coisas da cozinha, e no acervo
de obras consultadas, tantas, e tantas, pelo menos dois
livros dos mais procurados e mais referidos (ainda que de
modo pouco confiavel) na bibliografia especializada: “Cozi-
nheiro Imperial” e “Cozinheiro Nacional”.

E quase na mesma ordem de importancia o ja antes
mencionado “Novo Manual do Cozinheiro”... e “A Doceria
Nacional” (a que me refiro agora), dois manuais de orien-
tacOes culinéarias igualmente raros e editados pelo final do
século.

De quantos se tém ocupado do “Cozinheiro Nacio-
nal”, a intuitos de empreender estudos, ou a resgate de
fatos da histéria da alimentacdo no nosso pais, na verdade
apenas Luis da Camara Cascudo deixou claro ter tomado
conhecimento de tao valioso receituario gracas a gentileza
de pessoa amiga, no caso o Sr. Janile Japur, que o acudira
para o seu intento.

Desse modo vai-se ver na “Historia da Alimentacéao
no Brasil”, na parte bibliografica consultada, aludido se-
rem 1492 as receitas de tdo fascinante livro, quando em
verdade sdo 1790. E nesse mesmo lugar registrada a idéia
de ridiculo que os ensinamentos do “Cozinheiro” desper-
taram em Karl von Stein.

Ja o socidlogo Gilberto Freyre, por exemplo, em “Agu-
car — em torno da Etnografia e da Sociologia do doce no
Nordeste Canavieiro do Brasil”, escreve a proposito:

“No Cozinheiro Nacional” se recolheram
também brasileirissimos a lingua portuguesa,
embora fossem outros os brasileirismos e outra,
alingua.”

N&o da para perceber o sentido da observacdo, mas
no discurso do “Cozinheiro Nacional”, ndo obstante a ma-
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neira de dizer esteja de acordo com a época, ali ja se inse-
rem, e como, referéncias diretas a pratos elaborados com
pecas de caca do mato, em concurso com o0s legumes do
continente. E nao faltam alusdes ao uso da farinha de
mandioca, da massa de milho, e lembrado amitide como
se fazer para engrossar um caldo... com fuba mimoso...

E convém estar-se atento para as espécies da fauna
nomeadas no livro. Nao de raro os individuos estao ai refe-
ridos por nomes pouco comuns, como é o caso da curimata,
apresentada por crumata, desse modo usual em Sergipe,
como anotou Rodolpho Von Hering em seu valioso Dicio-
nario de Animais do Brasil. Na proximidade do assunto vale
lembrar ainda: em transito, na culinaria de o Cozinheiro
Nacional, nomes pouco mencionados hoje na identificacdo
da fauna aproveitada em sua culinéaria, quais crumata - ja
destacadas — e mais inhuma, zabelé, cardozete, tubarana,
tumburé, bacassina etc.

Em verdade, vem hora de esclarecer, nao se pode ler
0 “Cozinheiro Nacional” sem primeiro ir as paginas de ou-
tra obra ndo menos citada pelos estudiosos da matéria:
“Cozinheiro Imperial”.

A leitura desse ndo menos importante livro, convém
explicitado, tomamos conhecimento do valor extraordina-
rio da obra que se lhe seguiu, o que aconteceu de forma
inesperada e a impulsos de desbravar terreno ainda néao
ousado por ninguém, o de propor inusitadas receitas apro-
veitadas as espécies, sem davida alguma, mais caracteris-
ticas de nossa fauna.

Tudo isso foi posto em letra de forma, de modo exaus-
tivo, com determinacdo de quem sabe o que quer. E o fa-
zendo, o autor de o “Cozinheiro Nacional” deixou bem claro
a intencédo de perseverar a favor da valorizag&o nacionalis-
ta da nossa mesa, ainda marcadamente lusitanizada.
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Parcial reproducdo de lamina em cores da “Histéria Natural Po-
pular” de F. Martin e Rebau (Rio de Janeiro, Laemmert & Cia., 62
edicdo, 1898), obra editada desde 1865 no pais, com atualizacao
de informagdes cientificas confiadas ao Dr. J. Ph. de Martius.
N&o a publicamos aqui sem motivo especial, pois muitas ilustra-
¢Oes em branco e preto do “Cozinheiro Nacional”, como a tarta-
ruga, foram apropriadas desse importante livro didatico. Na
pagina seguinte o desenho da tartaruga como impresso na edi-
¢ao (s.d.) de que nos servimos.




A tartaruga encontra-se no Brasil em grande nimero nas embo-
caduras dos rios grandes, e fornece em certas estacdées do ano
um contingente abundante, saudavel e saboroso para a cozinha;
outro tanto acontece com os cagados de diferentes espécies, que
abundam no interior da América; como as suas preparacdes sao
idénticas as da tartaruga, reunimos em um s6 artigo o seu modo
de prepara-las.




Capitulo 1

Tenho para mim, a minha maneira de olhar e ver as
coisas, que a atividade gastronémica ensejada ao exerci-
cio de piqueniques, sob o cedi¢co desejo de degustar e es-
pairecer ao ar livre, celebracédo diversional costumeiramente
manifestada em sitio distante do que podemos entender
por meio urbano, sem duavida é o resgate de inalienavel
interesse da maioria das pessoas pela vida campestre, o
gue vale considerado em conceito mais abrangente pela
intimidade com a natureza.

A toalha no chéo relvado, as iguarias arranjadas
numa “mise-en-scéne” muito a vontade, em que se vao
sucedendo os servicos, e na qual se insere o situamento
dos participantes — quase sempre assentados natural-
mente no chéo —, tudo isso conflui para a efetivacao de
ato de comer que nos remete aos procedimentos rudi-
mentares (mMuito naturais) das pessoas, algo herdado de
tempo em que nado se conhecia ainda o polimento da eti-
gqueta, arte s6 por diante, depois de muitos anos (e nes-
se caso, como vem nos dizer a respeito, agora, ja bem
perto da marca de cinco séculos), imagina-se ter alcan-
cado o seu refinamento social.
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A mesa, aqui entendida por mével, foi um complicador
na refeicdo. Na tradicao tribal comia-se muito a vontade,
0S comensais acocorados, ou cada qual assentado a seu
modo, e a comida apetecente, quando cozida ou mais
comumente assada, largando ao ar uns tantos odores cu-
linarios, que, nessa cenarizacao, o perfume da comida aca-
bava mesclado com outros tantos cheiros vindos do mato,
de plantas préximas, umas até a alcance das méaos. E en-
tdo aproveitadas de tempero.

Antes da mesa, prevalecia a esteira.

E em seu redor, no exercicio do de-comer, ficavam
todos os convivas arrumados sem distin¢des ou atencdes
especiais. Nao havia lugar para respaldar cortesias, que 0s
comensais eram iguais, comportamento que se vai alterar
com a presenca da mesa, movel cujas cabeceiras passam
a ser ocupadas por convidados de maior merecimento.

Mais para frente, a esteira acabaria reservada a sim-
ples criados, ou apropriada pelos muito pobres.

Em deliciosa histéria corrente ainda hoje no
Recdncavo baiano, a desditosa Aninhas, personagem prin-
cipal e sofredor da historia, afligida por apaixonado
indesejado (conde pérfido e perseguidor de donzelas), ex-
pia o sofrimento cantando:

Em casa de meu pai
Eu comia na mesa

Em casa do Conde

Eu comia na esteira. (1)

Ah, a esteira...

“A comida na esteira ficou sendo vulgar pelos sertbes
do Brasil e também no &mbito das cidades”, acode a escla-
recer Luis da Camara Cascudo. E prossegue informando
gue comer na esteira era habito inserido no “interior das
casas burguesas e mesmo fidalgas como em Portugal”. (2)
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Dele estoutro esclarecimento complementar:

“William Beckford, em 1787, visitando em Lis-
boa 0 marqués Penalva, registrou: - “Quem ha-
via eu de encontrar no meio das senhoras e
sentado como elas no chéo, a fagcon de Barbarie,
se ndo o recém-sagrado e muito juventude Bis-
po do Algarve...” (3)

Em verdade - e quem o afirma é Luis da Camara Cas-
cudo - “convergem para a esteira o costume e a tradicéo
portuguesa.” (4)

Anotei em estudo sobre inventarios mossoroenses,
calcado em documentos de pessoas gque viveram nos dias
da ultima centdria: “Sem duavida; pelo Nordeste, durante
muitos anos, ao transcurso do século passado, em muitas
localidades interioranas as pessoas se sentavam ao redor
de esteiras por ocasido das refeicdes...” (...) “sobre malas
de pregaria, ou encouradas, feitas de cumaru e revestidas
de couro de boi.” (5)

Essa intimidade com o chéo, descompromissava 0s
convivas das regras de etiqueta, tornando-os desinibidos,
portanto mais desembaracados em suas atitudes.

Desse modo ndo se acanhavam em meter os dedos a
comida, dedos e maos, gestos que certamente guardavam
reminiscéncias ladicas.

Se ndo mencionei antes, faco-o agora: nao deveriam
deixar de ser profusas nessas ocasides as porc¢des de car-
ne verde ou de animais e aves do mato, abatidas em caca,
e nesse caso nao de raro veados, cutias, pombas e até
galinholas, ou patos, jacutingas e mutuns.

Maria Grahan, que visitou o Brasil em duas ocasifes,
legou-nos em seu livro de memoarias o registro de uns tantos
almocos e jantares, de um dos tais estas curiosas anotacoes:

19



Eduardo Campos

“O jantar foi pequeno, ja que sé havia trés
pessoas, mas servido excelentemente. Consistiu
em sopa de ave selvagem, uma série de passa-
ros pequenos e doces do pais (grifo nosso), que
eram para mim raridade. O resto do jantar, que
poderia ser inglés ou francés, foi servido em
baixela de prata.” (6)

De outra feita, relatou para os leitores o jantar a que
compareceu em Recife, e no qual péde observar:

“Cada pessoa comecava por derramar uma
guantidade de farinha no caldo até ele atingir a
consisténcia de um pirdo, depois, servindo-se do
peixe, que estava partido em pedacos conveni-
entes, mergulhava-os no mingau e comia com
0s dedos.” (7)

Raros os talheres, principalmente na casa dos me-
nos abastados.

De exemplo, nessa mesma linha de raciocinio Debret
documentou uma refeicdo de pequeno negociante, jantar,
dessa forma nomeado. “O dono da casa comia com 0s coto-
velos fincados na mesa, vai contando, a mulher com o prato
sobre os joelhos ou de cocoras nas esteiras” a se
enlambuzarem a vontade “com a pasta de comida nas maos.”

Esclarecia ai. “As mulheres e criancas ndo usam co-
Iheres nem garfos; comem todos com os dedos” (8).

Sim, meter a mao a comida, principalmente em se
tratando de caca, algo assim como um bom pedaco de ve-
ado, ou o bem temperado peito de algum mutum... Ou
ainda, como lembrou a Sra. Maria Grahan, uns tantos de-
liciosos e doces passarinhos que bem poderiam ser peque-
nos pombos, algumas rolas ariscas das que cantam ao
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amanhecer, ou quem sabe? Juritis de canto estirado, so-
turno, melancolico mesmo, dificeis de abatidas, mas sim-
plesmente apetitosas...

Nao se deve imaginar fossem servidos com frequén-
cia as refeicBes esse tipo de alimento, ora sugerido, mas
nao de raro chegavam a mesa, a exemplo, o tatu que rega-
do de vinho tinto depois de assado ao forno, leva a palma,
por exemplo, a um bodete nas mesmas condic¢des, desses
ainda hoje servidos na cozinha internacional.

Ficamos nisso? Nao, que convém lembrar a pagoca
de carne de veado, prato incomparavel, de ingredientes
socados em pilao de madeira, e quando ao ponto, a hora
de chegar a mesa, acrescentadas as rodelas de banana
quase madura de todo, e mais farinha carocuda, para o
comensal ir temperando a seu gosto...

As vezes a peca de caca ndo se agasalha em prato,
mas aparece, afrontosa — pode-se até dizer — metida a um
espeto tisnado de brasas e recém-saido do fogo, e na enfi-
ada do prazer gastrondmico a histéria de como até ali che-
gou, para restar transformada em preciosa iguaria o que
antes andava ou voava na atmosfera dos campos, e restou
capturada por tiro bem disparado de alguma espingarda
de carregar pela boca, ou morta pelo balaco de bodoque...

Nesse caso podemos contar 0s insetos naturalmente
apanhados ao chdo, como na inusitada colheita de formi-
gas chamadas tanajuras, que, pelo Nordeste, a comeco da
estacao das aguas, acabam transformadas em gostoso ace-
pipe. Pelo interior da Paraiba, depois de tostadas e de per-
meio a farinha grossa, e condicionadas em embrulhos de
um quilo, se tanto, vdo mercadejadas as estradas.

Sérgio Buarque de Holanda depde:

“Nos meses de setembro e outubro, em que
saem aos bandos essas formigas aladas, busca-
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va-as com sofreguiddo, em seus quintais, a gen-
te de S&o Paulo, e ainda em pleno século XIX,
com grande escandalo para os estudantes foras-
teiros, eram apregoadas elas ao centro da cida-
de pelas pretas de quitanda, ao lado das comidas
tradicionais.” (9)

Sabem quem as comeu quando de sua estada no Bra-
sil? Ferdinand Denis.
Desse modo, relata:

“Nao é unicamente, alias, a Provincia do
Espirito Santo que se alimenta das grandes for-
migas, afirmaram-me que as vendem fritadas e
reduzidas ao abdome ao mercado de S&o Paulo.
Eu mesmo comi um prato desses insetos, que
haviam sido preparados por uma mulher paulista
e ndo lhes achei um gosto desagradavel.” (10)

Mas tornando a caga...

O ja mencionado Ferdinand Denis inventariou o que
a nosso ver existiu a época, de melhor, na relacédo de pecas
de caca das matas. Dessa forma refere o tatu, a seu modo
de entender carne capaz de inserir-se entre as melhores
por entdo servidas a mesa de brasileiros.

Por diante nomeia a paca, a cutia, o porco do mato, e
Nao esquece 0s macacos, anotando a respeito: “O Principe
de Neuwied diz com razdo que os selvagens reputam o
macaco como a mais delicada iguaria.” (11)

A propoésito, a carne do bugio era a preferida, servida
como refeicdo em momentos especiais. Sérgio Buarque de
Holanda conta também:

“Ainda em outubro de 1717, quando per-
correu a capitania em demanda das minas, D.
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Pedro de Almeida e Portugal encontrou quem lhe
oferecesse, sem hesitar, antes com 0 mais vivo
empenho, “humas poucas formigas” acompa-
nhando “meio macaco”. (12)

Jamais faltaram entusiastas palavras a boa qualida-
de de refeicOes selvagens. A caca sempre se manteve bem
recebida a mesa, sendo que alguns animais, em razdo da
perseguicdo sofrida ao longo do tempo, acabaram desapa-
recendo.

De exemplo a paca, roedor que pela Serra da Aratanha
(CE), em dias anteriores aos do ultimo século, era encon-
trada em tamanha quantidade que o fato foi decisivo para
firmar o topdnimo do municipio, Pacatuba, que em tradu-
¢ao livre quer dizer “abundéncia de paca”.

Caca e cacador foi um bindmio que por esses dias
promoveu um sem-numero de histérias do nosso folclore.

Ainda persiste no Recéncavo baiano o romance po-
pular do “Cacador”, ai narrado o episoédio de certo “homem
gue gostava de cacar” e que ao sair diariamente de casa,
para o seu exercicio cinegético, a ocorrer em geral ao ama-
nhecer, dava oportunidade para que a esposa se entregas-
se, em sua propria cama, a frade impostor e amante.

A personagem infiel, essa dita Mulher, cantava esta
interessante sextilha:

Levanta, marido meu,

Levanta que ja € hora

Que néo tem de-comer gostoso
Como a caga de madrugada
N&o tem comida gostosa

Como a galinha ensopada. (13)

Cacar, pelo século passado, ndo era atividade
venatoéria destituida de interesse econdmico. Aludir desse
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modo sera dizer pouco, pois iam as matas, a floresta, ca-
cadores profissionais e ndo de raro negros bem adestrados
na arte de suprir a dieta dos mais abonados.

Thomas Ewbank, pelos dias de 1846, em paradisiaca
refeicdo procedida ao ar livre, a contemplar o majestoso
cenario da Gavea, no Rio de Janeiro, recebeu a visita nao
dos deuses do Olimpio, com chegou a sugerir em seu re-
gistro, mas de dois cagadores negros, assim contando:

“Nao se atrevendo (os dois negros) aproxi-
marem-se mais de nove metros sem permissao
(do local onde comia, ao ar livre), estenderam
sua caga, a parte principal da qual era um gambé
negro.

“Como nao provocaram o efeito desejado,
desapareceram para voltar depois conduzindo
dessa feita “um galho de laranjas carregado fru-
tas naturais”.

Tudo em vao. Nada encorajou o viajante ilustre, que
estava bem regalado pelos pratos de que se servia, e certa-
mente ainda a espera dos deuses do Olimpio... (15).

Menos exigente, por certo, ndo obstante sua condicdo
real, Maximiliano, Principe de Wied Neuwied, em sua via-
gem ao Brasil (de 1815 a 1817), quando péde demorar em
Mucuri e Vigosa, e onde comeu alguns exemplares da fauna
nacional. E tudo muito a seu gosto, como confessou:

“A paca (Tinamus brasiliensis) e o tatu
comum (tatou noir Azara) cuja carne branca e
saborosa eram particulares bem-vindas a nossa
mesa.” (16).
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Nessa ordem de impressdes da comida do mato, vale
recensear a opiniao do cientista e médico Johann Emanuel
Pohl, formado pela Universidade de Praga.

O grande viajante veio ao pais em 1817 e na excur-
sdo que empreendeu pelo territério brasileiro teve oportu-
nidade de servir-se de pratos elaborados com carne de
veados abatidos por ocasido de sua visita a mina de Santo
Antonio:

“A carne desse animal é muito saborosa e
nao tem cheiro desagradavel que, segundo me
assegurou o capitdo, apresentam os machos da
espécie.” (17)

Em outro episédio, ja na regido do rio Bacalhau que
desagua no rio Maranhao, uns mateiros que o acompa-
nhavam abateram “pequeno tamandua (Myrme-corphaga
bivitatta) e logo o transformaram, conforme suas proprias
palavras, em “bom assado para o almog¢o”. (18)

De Debret, a observacao de que pelo ano de 1817 “a
cidade do Rio de Janeiro ja oferecia aos gastrbnomos re-
cursos bem satisfatérios, provenientes da afluéncia pre-
vista dos estrangeiros por ocasido da elevacdo ao trono de
D. Joao VI. Essa nova populacao” — prossegue analisando
o francés - “trouxe efetivamente com ele a necessidade de
satisfazer os habitos do luxo europeu. O primeiro e mais
imperioso desses habitos, o prazer da mesa, sustentado
também pelos ingleses e alemées, comerciantes ou viajan-
tes vindos inicialmente em maior nimero.

Esse prazer, fonte de excessos, mas sempre basea-
dos na necessidade de comer, da ensejo, por iSsoO mesmo,
a uma especulacéao certa, monopdlio de que se garantiram
os italianos, cozinheiros por instinto e primeiros sorvetei-
ros do mundo civilizado.” (19)
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Desses dias, pode-se referenciar, o inicio da circula-
¢do de maior numero de manuais de culinéria, publica-
¢bes em sua maioria infelizmente editados sem o registro
da data de impressao, circunstancia que nao contribui para
esclarecer o ano da vigéncia de tdo importantes manuais
de ensinamentos.

Pode-se ainda imaginar fossem conhecidos e lidos pelo
publico interessado em culinaria obras como o “Cozinheiro
Imperial”, esse um livro dos mais considerados a época (qua-
se inteiramente desconhecido dos estudiosos), a perseverar
em favor de pratos de aves em que séo indicadas as cotovias,
os fais@es, tordos, e dentre as receitas repassadas ao leitor
até mesmo a de “pastel quente de cacga”, prato valorizado
pela adicdo de “ervas finas, sal e pimenta.” (20)

Nessa obra, a meu ver realmente importante, esta
encartado o “Dicionario Explicativo”, roteiro em que séo
definidos os significados, por exemplo, de “golpe de vinho”,
“pelouro”, “polegar de vitela”, “selamim”, etc, etc.

Aprende-se nesse segmento bastantemente curioso
que “aboborar” é nada mais nada menos que “engrossar
um caldo ou molho”, “bafo”, qualquer vapor escapado por
ocasido de algum cozimento; “estar centrada”, 0 mesmo
que “decoada”; e “chapelar” a significar a acdo de ralar
cbdeas de pédo para engrossar a comida, ou decora-la.

E mais: “lagao” por presunto; “covo”, prato raso;
“olha”, caldo gordo; “triunfo”, prato de sobremesa ou en-
tremeio, muito ornado; e assim inUmeras e deliciosas defi-
ni¢cdes de coisas, ingredientes e comidas.

Mais para o final do século tem-se o “Novo Manual do
Cozinheiro”, indicador de receitas culinarias, com ilustra-
¢bes, escrito por Constantino Carneiro, entendido que se
proclamava “chefe de cozinha”.

Em 1895, em terceira edi¢cao, os apreciadores da boa
cozinha ja podiam ler o livro de D. Anna Corréa, de exce-
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lente qualidade, editado por J. G. de Azevedo, Rio de Ja-
neiro. (21)

Mas o grande trabalho de culinaria de todos os tem-
pos, a nosso ver, é o “Cozinheiro Nacional”, que se anunci-
ava como “Colecdo das Melhores Receitas das Cozinhas
Brasileira e Européia”.

Dele logo cuidaremos.
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Capitulo 2

Para melhor compreender a renovacao apresentada
em o “Cozinheiro Nacional”, impde-se-nos a verificacdo das
diferencas existentes entre esse manual e o que o antece-
deu, “Cozinheiro Imperial”, cujo discurso esté tradicional-
mente vocacionado para os conhecimentos de culinaria
entdo vigentes em Portugal.

Transcorre ainda o “Cozinheiro Imperial” a apropria-
cao de indicativos de mensuracao de apreciavel longevidade.

Grafam-se ai vocdbulos que emergem a toda certe-
za de influéncias pretéritas do receituario alimentar co-
lonial, ndo raras as orientagdes sugerindo utilizar “um
pélme” (1), ou algo como um “pado de vintém” (2), e por
esse tom sugestdes de como o cozinheiro deveria proce-
der a largar “esburgadas trés ou quatro duzias de
cebolinhas” (3).

Véem-se as mais diversas indicacfes para “marinhar
num prato covo” (4), assim como lembrado ao cozinheiro
colocar o que faz “numa joeira”, o que na verdade se trata
de uma peneira... (5).

Entédo no que toca a mensuracédo, alinham-se infor-
macdes quais “meia canada de agua” (6); “trés a quatro
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oncgas de assucar” (7); “dois arrateis de carneiro” (8); “meia
onca” disso, daquilo, e mais repetidas vezes referidas as
porcoes avaliadas em quartilhos, almudes, alqueires etc,
etc. (9)

Afora a linguagem que chama a atencéo do pesqui-
sador, h4 mais peculiaridades na edicdo a que estamos
tendo acesso para diligenciar esta analise. Em primeiro
lugar assinalavel a presenca de interessante receituario
de guloseimas para sobremesas, no qual o leitor depara
inovadora receita de doce (“Doce Brasil”), e que néo vai
além de amostra, pois 0 que se segue, na colecao das
cinqlenta e seis receitas integrantes do segmento, nada
se pode ver capaz de ao menos lembrar a convivéncia com
as coisas da terra.

Vale a pena, respeitada a ortografia, repassar as in-
dicacbes para preparar o “Doce Brasil”:

Pega-se uma massaroca de milho ainda
em leite, tirdo-se os graos do carolo e pisédo-se
mais bem n’'um grau, sendo depois passados em
uma peneira, e pesa-se este pdlme, deixa-se se
cozer p6r em ponto subido; tira-se para fora do
lume até esfriar para se lhe juntar trés gemmas
batidas de ovo por cada arratel de palme; deita-
se em uma tigelinha com canella em p6 por cima
e mette-se no forno, tirando a tostar; depois tira-
se e come-se.

Esta receita nunca pode ser ma; experi-
mente-se, porém, ndo é afiancada sem que se
Ihe tire a prova. (10)

Ainda nesse capitulo de doces de o “Cozinheiro Im-
perial”, a propoésito de algumas receitas ai bem explicitadas,
perseveram uns tantos versos, alguns mais alongados como
0s que vao acrescentados ao doce “Palitos™:
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Oh |14 boguinhas!

Os palitinhos,

Boas raivinhas,
Melindresinhos,

S&o sim inquinas

Dos folhetins (sic). (11)

Ao término das explicacdes para o fazimento do doce
“Fartes de Espécies”, léem-se 0s versos:

Tantos comas que te fartes

E sem ser cousa de espantos,
De fartes, farta a barriga,
Festeja a festa dos santos (12).

Por oportuno vem ao caso transcrevermos as indica-
¢Oes para “Aguas para do verao e para sorvetes”, cujo apén-
dice exibe dois versos muito brejeiros:

Em cada trés quartilhos de agua deite-se
um arratel de fruta que esteja bem madura, como
sdo ginjas, morangos, amoras ou outra qualquer
com uma colher e desfaga-se muito bem em &gua;
coe-se depois por um guardanapo e tempere-se
de assucar; coe-se outra vez por uma manga;
ponha-se ao fresco, e pode-se usar desta agua
guando tiver ocasiéo.

Se for para sorvetes, deite-se-lhe mais
assucar, metta-se na sorveteira de folha de
Flandres, rodée-se de neve (0 destaque é nos-
so) e sal; em principiando a gelar, despegue-se
0 que tiver pegado de roda com uma colher, cu-
bra-se a sorveteira com a sua tampa, e mexen-
do-se sempre com ella até estar igualmente
gelada, enché&o-se os copos com ella ho momen-
to que se quizer beber e sirva-se sem demora.
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Meigo e doce, aqui dou meu fim,
Chorai, golosos, que gostam de mim! (13)

O exemplar desse valioso “Cozinheiro Imperial”, de
que me utilizo, tem em sua primeira parte 390 paginas e
foi editado pela Tipografia Universal de Laemmert, s.d., a
época estabelecida na Rua dos Invalidos, 61 B.

Ainda se segue a obra um extenso “Appendice” de
cinqlenta e duas paginas, acompanhada de indice subor-
dinado a subtitulo: “Novas Addic8es ao Cozinheiro Imperi-
al”: nocdes gerais (de) massas, molhos, caldos, pontos de
assucar e diversas explicacdes”, proposta que envolve
alongada dissertacdo, por exemplo, sobre o preparo de
massa folhada, a elaboracdo do caldo de “coelho manso”,
isto é, domesticado, e no mesmo diapasao, como fazer
“substancial de perdizes” e mais orientacdes para a obten-
¢ao de boa “fritura de galinha cozida” etc, etc.

Da para entender que toda essa parte do livro por
hora mencionada, estava fora do plano original do volume
editado inicialmente em Portugal, pois ja na impressao a
disposicao dos leitores brasileiros, prevalecem as medidas
do Sistema Métrico Decimal.

Na receita do caldo substancial de perdiz, esta reco-
mendada a utilizacdo de um litro de agua para cada ave. E
no caldo de coelho manso, referido que ao animal ja corta-
do em pedacos se lhe ajuntem “500 grammas de vacca
assada.” Mas esse critério de mensuracdo nem sempre
transcorre de acordo com 0s novos parametros.

Mas o ponto alto do livro sem duavida alguma é o “Di-
cionario Explicativo”, texto publicado recentemente, mas
infelizmente cheio de equivocos e mutilado. (14)

Para o presente trabalho preferimos repassar ao leitor
na ortografia original todas as informacbes pertinentes
aos vocabulos empregados no corpo da obra, tudo como
se segue:
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Dicionario Explicativo de Varias Palavras
Empregadas no
Cozinheiro Imperial

(O indice das matérias servira para ir achar nas especialidades, e
as paginas por ele designadas, explicacdes a respeito de manjares, pra-
tos e receitas assinaladas no decurso da mesma obra. Portanto, escusa-
do a repetir estas explicacfes no presente dicionario, que se limita ao
suprimento das que faltam, no elucidamento das que nao vém comple-
tas, e mormente a interpretagéo de varias palavras técnicas de cozinha.)

A

ABAFAR — (em toucinho) — Isto € , pbr no fogo em uma cacaro-
la ou panela, juntamente com toucinho, até ficar derretido

ABOBORAR — Engrossar no fogo um caldo ou molho.

ALcaFA0 — Planta de que se usa para dar nos manjares uma
cor amarela.

AcHAR — Conserva ou salmoura de sal e vinagre, para pre-
servar carne, peixe e legumes; de achar, isto €, que es-
teve em conserva ou salmoura.

ADELGACAR, ADELGAR — Fazer um caldo ou molho menos es-
pesso, ajuntando-lhe mais liquido.

ADE ou AbeM — Inclui todos os passaros d'agua bravos, e
bons de se comer, quais patos, marrecas, etc.

ADOBE, ADUBO, ADUBA — Tempero; adobe, diz-se de uma carne
fria que foi estufada. Adobos pretos, cravo, pimenta,
achalotas. Adubos mais usados: vide pag. 229.
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ADRAGANTE — Goma que vem de uma planta da Africa.

AFoGAR — Vide Abafar.

Acua pE FLOR — Significa sempre agua de flor de laranjeira.

AGUAR 0OU AGOAR — Ajuntar agua.

AroJaDpourO — Parte inferior da perna da vaca.

APOLVILHAR — Isto é, deitar sobre um manjar substancias
em po, como farinha de trigo, aglcar ou canela em poé.

ARrATEL — E a libra portuguesa, igual a libra brasileira no
peso.

ARREIGADA — Raiz da lingua dos animais.

ARrrRIBACAO — Chama-se peixes e aves de arribag&o os que em
certas esta¢fes do ano se mudam de um para outro clima.

ARTEMIJA — Erva medicinal.

ARTELETE — O guisado composto de pernas de aves.

AsseM ou ALoIO — E 0 bocado em que esta pegado no lombo,
falando em carne de acougue.

Acucar — Entenda-se sempre acgucar branco em poé, o refi-
nado; quando deve ser em pedra ou de caixa, avisa-se.

ATrAVEZ — Cortar a carne atravessada

Azevia — Peixe, espécie de linguado.

AzuL — Cozer ao azul.

Baro — Vapor de qualquer cozido.

Baca — Bago de agraco, gréo de uva verde.

Banca (de piscar) — Mesa ou prancha de madeira dura.

BANILHA ou BAUNILHA — Perfume, fruto de um cipé, usado
para chocolate e doces.

BanHO-MARIA — Aquentar no banho-maria, é montar numa
vasilha posta dentro de outra maior e cheia de agua, a
qual se aquece no fogo.

Barco pE coBre — Vasilha comprida e estreita de cozinhar
peixe.
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BARRAR (de manteiga) — Isto é, untar uma vasilha por den-
tro com manteiga.

BARRIGA DE PoRrRco — Tripas de animal.

BELDROEGA — Hortaliga que se come cozida; também medicinal.

BercamoTA — Vide Vergamota.

BeTeNICcA — Erva medicinal.

BeTERRABA — Raiz semelhante ao nabo, que se come cozida e
crua na salada. Na Europa faz-se agucar com o sumo dela.

Bico — Caga.

BiscouTar — Meter no forno até a parte de cima, ter a con-
sisténcia dos biscoutos.

BoLoTas — Fruta do carvalho; na Europa serve de alimento
as manadas de porcos nas florestas.

BorrALHO (de carvao) — Brasa inapagada.

Borracem — Planta medicinal.

Branco — Molho feito com gema de ovo, manteiga e farinha
de trigo. Cozer em um branco.

Bresa — Chama-se assim uma comida que foi cozida lenta-
mente na brasa.

BriBIGOES — Mariscos de concha.

BRrINJELAS — Fruto ovado e amargoso, roxo ou amarelo; usa-
se na cozinha, mormente recheado.

Brocas DE caNA — Espetos de pau.

BucHabpa — O figado, bofes, coracdo de porco, carneiro, ca-
brito etc.

BurcuinHONA — A moda de Burgonha, provincia da Franca.

C

CaBeELo — Vide Ponto.

CaBO DE CARUEIRO — Osso da pa do carneiro.

CaBrITO DE LEITE — Que foi criado no ubre da cabra.

CamoEsas E camoeses — Certa qualidade de macéas e peras.

CaNaADA — Pau atravessado na cozinha para pendurar e en-
xugar varios preparos.
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CaPELA — Reunido de cheiros e temperos, quer inteiros, em
molhos ou ramalhete, quer picados e arranjados com
simetria, conforme o exigir o prato.

CaArACOESs — Animalejo de concha, comum nas hortas.

CarAvANADA — Assado nas grelhas.

Carpo — Planta espinhosa, de cujas espécies duas se co-
mem; a alcachofra é uma delas.

CARQUEJA OU cARQUEJO — Arbusto pequeno, cuja folha se
assemelha a do carvalho; mata rasteira mui combusti-
vel, que serve para acender fogo e aquecer o forno; tam-
bém é medicinal.

CaroLo — Espiga de milho esbulhada de gréos.

CARRETILHA — Instrumento ou forma de roda, com que se
recorta a massa.

CeBoLINHAS — Espécie de cebolas mildas e delicadas.

CenTrADA — Decorada.

CenTANEA — Erva medicinal e mui amargosa.

CeNTETO ou cenTElo — Grao farinaceo de que se faz péo infe-
rior ao trigo.

CereJo - Fruta de caroco, pequena e redonda; ha de varias
espécies.

CerneEau- Miolo de nozes verdes.

CHaMuUscAR — Expor ao fogo uma ave ou caca somente até
gueimar a penugem.

CHaPELAR — Ralar a cddea do péo. Vide Rala.

CHEIrROs — Isto é, salsa, folhas de cebolas, louro, cere-
folio etc.

CiBA ouU siBA — Peixe cujo sangue é preto.

CHincAo DE pAU — Molde para queijo, que acompanha no
prato certos queijos mui moles.

CIRICARIA OU sIRIGAIA — De Sirigaia, isto é, cozido com avos,
acgucar, e as vezes com farinha de trigo.

CizeLAr — Cizelar massa é formar nela desenhos com relevos.

CLARIFICAR — Manteiga clarificada € a que foi ao fogo, e que
depois de derretida fica limpa e pura.
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CoaLHO DE cABRITO — Pele interior do estbmago do cabrito,
que serve de fazer coalhar o leite.

CopEA DE PAO — A crosta ou tostado.

Corboniz — Ave de arribacéo e comida delicada.

CocumMELO — EXcrescéncia esponjosa, que vem no esterco e
nas flores; ha varias espécies, porém sdo venenosas.

CominHO — Hortalica comum, usada na cozinha.

CowmpIiENA — Cidade na Franca, afamadas por seus doces.

ConbpIMENTOS — Temperos, adubos.

Corca — Fémea de veado.

CorbpEIRO DE LEITE — Vide Cabrito de leite.

Couve-FLoR — Espécie de repolho, cuja flor volumosa € co-
mer delicado.

CoviLHETE — Pratinho fundo de barro de conservar doces.

Covo - Prato covo, prato fundo.

CraveJapo — Cebola cravejada, isto €, em que s6 ficardo cravos.

CrEMA 0oU crReME — Além de significar nata de leite, entende-
se as vezes de um polme pegado.

CROQUANTES OU CROCANTES — Palavra francesa, que quer dizer
manjar torradinho, que se estala nos dentes.

CrosTA DE PAO — Vide Cddea.

CuTteLo — Faca de cozinha.

Damasco — Fruta de carogo parecida com o péssego.

Desuxos — Ornamentos fingindo desenhos.

DeLir — Dissolver, desfazer.

DEesSeENGORDURAR cAaLDO — Tirar-lhe a gordura por via de pe-
neiro, estamenha ou ESCUDEIRA.

DESPRENDER CALDO OU MoLHO — Quando esta grudado ao fun-
do da panela ou cacarola o caldo ou molho, desprende-
se ajudando-lhe maior quantidade e mexendo-o.

Desovar — Diz-se da fémea do peixe, quando chegou a épo-
ca de ela por ovos.
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DEesossAr — Tirar em cru 0s 0ssos da carne ou espinhas do peixe.

DoBRrADA — tripas.

DouURADA OU DOIRADO, DOURADA OU DOURADO — Peixe delicado e
estimado.

DolrRAR OU DOURAR — Dourar a carne ou doce dar-lhe uma cor
de ouro, quer com o verniz, quer com acucar derretido.

E

EcHaLoTAs — Espécie de alho.

EmBEBER — ENnsopar.

EmBocaDpoO, EMPERNADO — Diz-se de uma ave as pernas meti-
das para dentro.

EMPOLA - Fervura.

EmpoLAarR — Diz-se da massa que tem fermento no ato de
crescer.

EmpLEITA DE PAO - Vide Cincho. Diz-se melhor empreita.

ENFARINHAR — Cobrir com farinha de trigo.

EncorLADO, ENGROLADO — Meio cozido.

EnTESAR — Escaldar, vide Afogar, Entesar legumes.

ENnTREMEADO — Toucinho entremeado é aquele em que ha
gordo e magro.

ENTREMEIO — Pratos de entremeio sdo 0os que acompanham
0S pratos primeiros na mesa.

Enxovas ou EncHovAs — Peixe mildo, espécie de sardinha
com varios temperos.

ErRvA cIDREIRA — Planta aromatica.

ErRvas FINas — Salsa, cerefolio, cebolinhas, echolatas, tudo
picado muito midado, e posto juntamente.

EsQUENEFAS OU ESQUENEFES — Bolos de carne picada, com va-
rios temperos.

EscaLapo — Aberto, fendido com a faca.

EscaLFapos — Ovos escalfados, isto é, passados por agua
guente até ficarem duros.

EscanHOAR — Depenar e alimpar aves.
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EscarrAaMAES — Guisado de carneiro picado, com cebola e
toucinho.

EscaLorENDRA — Erva medicinal.

EscupeLAa — Vasilha pequena com duas asas.

EspaNnaDA — Vide Ponto.

EspaLMADO — Feito chato.

Especies — Pimenta da india, canela, cravo, acafrdo, noz
moscada. Espécies inteiras, isto é, em pedacos; espécies
finas, isto é, moidas ou raladas.

EspicHos — Paozinhos que servem de segurar a carne escalada.

EspiNnaFrRes — Hortalicas cujas folhas cozidas s&o gostosas.

EsTtAMENHA — Peneira cujo fundo é um tecido delgado de Ia.

EsTorFapo OU EsTuFADO — Cozido a fogo lento em vaso tapado.

EsTrAaGAO — Planta que se come com a salada, e que metida
no vinagre da-lhe cheiro e gosto agradavel.

EsTtriPAR — Diz-se das aves, caca e frutas, sendo para as
primeiras tirar as tripas, e para as frutas tirar o miolo e
as pevides.

Faceiras — Carne das faces da vaca, vitela ou porco.

FArRINHA — Deve sempre entender-se farinha de trigo.

FERrRRO DE FILHOs — Molde de ferro, que serve para esta massa.

FiamBrE — Diz-se de qualgquer carne sem 0sso, cozida e que
se come fria.

FiDEos DE MAssA — Aletria ou massa da Italia em fio. Tam-
bém significa bolinhos de massa.

Fio aBaixo — Vide Ponto.

FLor — Vide Agua de flor.

Forcura ou Fessura — Vide buchada.

FumEIrRo — VA0 da chaminé onde se pendura carne para ir
secando ao fumo.

FuncHo — Erva medicinal.

Funpo DE ALcacHOFRA — Vide Alcachofra.
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G

GALEIRAO — Passaro d'agua, bom para comer: serve para
dias magros.

GALINHOLA — Ave de arribacédo; é comida delicada.

Gamo - Espécie de veado.

GELEIA DE FRUTAs — Vide Geléia de macgas.

Giaca BRANCA — Vide Biscoutos de farinha de arroz, ginca
para carne.

Giacar — Untar com clara.

GineiBRE — Planta cuja fruta restilhada com espirito da o
licor do mesmo nome, Graos de Genebra sdo a mesma
fruta que também se usa na cozinha.

GINGIBRA OU GENGIBRE — Planta cuja raiz aromética serve de
tempero.

Ginaas — Espécie de cerejas. Vide Cerejas.

GorbILHAES — Substancia coalhada de bolinhos.

GOLPE DE VINHO OU DE VINAGRE — POrcao pequena, que se deita
na comida para tempera-la.

GRrAL — Vasilha de moer; pildo.

GRrANGEA — Confeitinhos middos brancos, ou de cor.

GRrAos — Graos de bico, legume.

GRrRATEM 0OU GRATIM — Molho viscoso e aderente.

GRruYERE — Vide Queijo.

GuARrNICOES — O que acompanha um prato; v.g., os legumes
cozidos na sopa, como repolho, cenouras, guarnecem a
vaca cozida.

JaLEla — Vide Geléia.
JoEelrA — Vide Peneira.
JoEIRAR — Peneirar.

42



A Descoberta do sabor selvagem

LacAo — Presunto.

LAacosTAs E LAGOSTINS — Espécie de camardes de agua doce.

LamPREADO — ISto €, giacado.

LArarRO — Coelho novo.

LARDEAR — Atravessar carne com tiras de toucinho por meio
de agulhas competentes.

Larpos — Tiras de toucinho.

LENTILHAS — Legume miudo, redondo e chato, cujo gosto se
assemelha ao de feijdo miudo.

LicAr — Liga-se um molho com gema de ovo.

Limar (Peixe) — E raspar a pele com faca.

Losna — Planta aromatica, medicinal.

Lume — Fogo, quer de carvao, quer de lenha.

M

MAGAS DE AFEGA OU NAFEGA — Fruta de carogo de uma arvore;
a nafega é mais pequena do que a macga, de cor parda,
de polpa mucilaginosa, grossa e azeda e conserva-se por
meses sob palha.

Macir — Flor da noz moscada.

MaL-AssaDA — Fritada de ovos.

MALAGA — Vide Passas.

MaNcA — Saco de coar.

MaNJERICAO — Planta aromatica, tempero.

MANGERONA — Erva aromatica.

MARINAR — Temperar carne em cru com adubos e as vezes
azeite doce, e deixa-la ficar assim 8 ou 4 horas.

MARMELADA — Diz-se por extensado de qualquer doce de fru-
tas desfeitas em acuUcar.

MacarAo — Biscouto doce.

MassarosA — Espiga de milho.

MEeRcuURIAL — Erva medicinal.
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MERENDEIRO — PA0 merendeiro, pdo pequeno para merenda.
MerLUz ou MerLuzA — E 0 peixe bacalhau, quando vivo ou
fresco.
MEexILHOES — Marisco de agua salgada, que se come cozido,
ficando entdo azulada e a carne amarela; é indigesto.
MiLicia ou MELIcIA — Doce composto de mel e agUcar, amén-
doas pisadas, canela e cravo.

MoLeias — Falando de carneiro ou da vitela, significa os
graos.

MoLHo DE VARAS — Isto é, varas atadas. V. Varas e Varinhas.

MoNTAGNE — Presunto de montagne, isto é, de porco-montez
ou porco do mato.

MonTEz — Vide Montagne.

MorTIFIcaDO — Diz-se da caca que se deixa por algum tem-
po em cru para adquirir mais aroma.

MosTo — Vinho novo de tudo.

N

NARcEJA — Ave do brejo, de bico comprido e 6tima de comer.

Nevaba — Diz-se ovos batidos de nevada, isto é, claras de
ovos batidos até ficarem em espuma muito alva.

Noz DE CARNE DE ACOUGUE — Parte da pa.

o

OLHA — Caldo gordo, ou gordura de caldo de carne cozida
ao lume com adubos.

OLHos (de alface, chicéria etc) — Vide Talos.

ORELHEIRA DE PORcO — Orelha de porco guisada.

OssADA DE AVES — Os 0ssos do tronco, afora os das pernas e asas.

Ovas — Ovas de peixe encerradas numa pelica ou saco.

OVEIRA OU OVARIO DE GALINHAS — A parte da ave que encerra
0S 0VOS.

OvinHos — Ovos middos que se acham no oveiro.
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PA — Quarto traseiro, ou propriamente dito, a coxa dos
animais, cuja carne se come, COmo carneiro, vitela etc.

PA QueENTE — Isto é, a pa pequena de ferro, de que se usa
para o fogdo, aguentada em brasas; serve para giacar.

PAezinHOs — Bolos achatados, em forma de paes pequenos,
e feitos com picado.

Panacio — Hortalica, raiz que vai na sopa; pode suprir-se
com o cara ou aipim.

Papabas — Pescoco ou garganta.

PapiLHOTA — Papel em que se embrulha costeletas, aves ou
caca antes de asséa-los, e no qual vao a mesa.

ParMESAO — Vide queijo.

PArRRrRA OuU VvIDE — A planta que da a uva.

Passas — Uvas secas. Passas de Alicante, vindo de Alicante,
em Espanha. Passas de Corinto, vindo de Corinto, na
Grécia. Passas de Malaga, vindo de Malaga, na Espanha.

PasTiLHA — Vide Ponto.

PeLouro - Vide Ponto.

PenuGEM — As penas as mais finas das aves, ou pelo o mais
fino da caca, como coelhos, laparos etc.

PErA ou PERO — Fruta de pevide, semelhante a maca.

PerrexiL — Tempero; erva de que se faz conserva em
vinagre.

PEvIDE ou PEVIDA — Semente de abdbora, melancia, melao, e
do fruto cozido: laranja, limdo, macas, péras etc.

PicaTtosTE — Recheio de picado de carneiro com ovos e ndo
ralado, temperado de limé&o.

PiMENTA — Significa sempre Pimenta da Indial (do Reino).

PimPINELA — Erva aromatica medicinal; serve para temperos.

PincAaDEIRA — Vasilha chata de folha, posta por baixo do es-
peto para recolher o sumo da carne que esta assando.

PiNnGAR — Salpicar com 0 sumo do pingo da carne assada.

PistacHo ou PisTacHIA — Espécie de améndoa usada para doce.
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Pitaba — Diz-se pitada de farinha para indicar a quantida-
de que cabe entre dois dedos.

Pobricar — Meio afogar ou entosar em toucinho.

PoLEGAR DE VITELA — Guisado.

PoLmME — Mistura para frigir, composta de gemas de ovo,
farinha de trigo e manteiga ou azeite doce. Diz-se tam-
bém de qualquer mistura composta e grossa.

PoLrE DE VITELA — A carne mais mole da vitela, sem 0ssos.

PoLverisar — Vide Apolvilhar.

PonTo — Gréo de cozimento e consisténcia da calda do acu-
car para doce. Diz-se Ponto de alambre, ponto alto de
cabelo, do cabelinho, d’espadana, de fio abaixo de pasti-
Iha, de pelouro etc. Por exemplo, o ponto de cabelo é
guando, tomando-se uma porc¢ao de calda entre dois
dedos, e abrindo-os, essa divide-se em fios da grossura
de um cabelo; ponto de espadana é quando a calda alarga
em fitas ao cair no tacho etc.

Porro — Vide Alho porro.

PREsA DE MAssAas — Gréo de consisténcia de massa.

Pucaro — Vaso pequeno de barro para beber. Também sig-
nifica merenda de doces, sobre as quais se costumam
beber um copo de agua.

Pureu — Molho grosso, feito com legumes pisados.

Q

QuADRADO DE CARNEIRO — Vide Sela.
QuEIJ0 PARMESAO — Espécie de queijo feito no Estado de
Parma, Italia; usa-se ralado na sopa e massas.

RaABADILHA — Parte posterior das galinhas, ou mitra.
Raizes — Entende-se por esta palavra as que vao na sopa,
como: cenouras, panacios, nabos etc.
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RaLo — Instrumento de folha feito raspa grossa, que serve
para ralar pdo, queijo etc.

RALAR, RALADA — Ralar pé&o, queijo etc.

RascAo — ARLETE — Vide Artelete.

RavicoTE — Espécie de molho verde e picante.

RepeENHA — Pele gordurenta que envolve as tripas.

REeLEvAa — Prato de releva, prato ornado.

REequEIJA0 — Nata, coalha do leite, depois de feito o queijo.
Também significa queijo feito somente com a nata do
leite.

RescaLDo — Fogareiro de ferro, ou prata, oco de metal, cheio
de 4gua para conservar oS manjares gquentes na mesa.

RobovaLHo — Peixe do mar.

RoLa — Pomba rola.

RoseiF — Pedaco de lombo assado no espeto.

S

SaBoiaNO - De Sabdia, pais montanhoso entre a Franga e
Italia.

SALMOIRA OU SALMOURA — Vide Achar. A mais usada compde-
se de trés partes de 4gua e uma parte de vinagre forte,
entrando uma libra de sal para duas de liquido.

SALPIMENTADO — Temperado com sal e pimenta do reino.

SaLva — Erva medicinal.

SEBASTAS — Fruta.

SeLamim — Medida: em Portugal é meia quarta, e no Brasil é
metade de meia quarta.

SeLA — Parte da carne de acougue ou de cacga que se con-
tem desde 0 meio das coxas até o meio das costelas.

SEGURELHA — Hortalica aromatica.

SEMENTES FRIAS — S80 quatro: abdbora, melancia, melao e
pepino.

Sosro — Arvore.

SERTA — Espécie de frigideira.
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Sessa — Palavra afrancesada, que significa molho.

SuAR — Fazer suar a carne ou peixe, isto é, fazer-lhe largar
0 suco ao fogo.

SupLicaciNEs — Doce. Vede Suplico.

TALHAR — Coalhar.

TaLo — Parte em que estdo pegadas as folhas nas hortali-
¢cas, como alface, chicoria etc. Talos de cardos, a parte
carnuda. Talo de alcachofra, o talo de dentro da alcacho-
fra, vide Alcachofra.

TARANHOLA — Ave de se comer.

TARTARUGA — Trata-se da do mar, Unica que se come.

TATAGARCA — Espécie de pano aberto.

TENDER — Aprontar, ordenar, armar.

TiTeLa — O peito carnudo das aves.

TomiLHo — Tomates.

APARAR DE RODA — Aparar redondamente.

Torresmos — Pedacos torrados que ficam do toucinho ou
banha derretidos.

TORRIGAS OU TORRIJAS - Fatias torradas, ensopadas em vi-
nho e cobertas de ovos.

TorTEIA — Vasilha de cobre em que se cozem tortas.

ToRTELEAS, TORTIJAS — Espécie de tortas pequenas.

TosTAr — Assar de sorte que a parte exterior figue queima-
da.

TruNcHo — Prato sobre que se trincha, ou a parte da ave por
onde se trincha facilmente.

TriPA DE FRUTOS — Vide Estripar.

TRrRIUNFO — Prato de sobremesa, ou entremeio mui ornado.

Tuearas (trufas) — Espécie de batatas pretas mui delicadas
e estimadas.

TuBARAS DE CARNEIRO — Vide Molejas.

Tupesca — A Tudescal, isto é, & alema.
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UBRE — Tetas.

VvV

VARAS DE LINGUIGAS — LingUigcas no comprimento de uma vara.

VARAS, VARINHAS — Usam-se despidas das folhas feitas em
vassoura pequena para bater ovos etc.

VERDEAIS — espécie de ervas.

VERGAMOTA — Assim se chama a laranja amarga ou da terra.
Também é uma espécie de péra.

VERrAIz — Vide Dourar com verniz.

VERONICA — Planta medicinal.

ViDEs — A vida é a planta que produz a uva: sua cinza usa-
se na cozinha.

ViNnHo bo Reno — Vinho branco, produto das margens do rio
Reno, na Alemanha.
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Em o “Cozinheiro Nacional”, mais que em gualquer
obra de propdésitos culinarios daqueles dias, prosperava a
adocdo de multiplas receitas de interesse medicinal.

Ja ao primeiro capitulo, debaixo do titulo “Sopas
Gordas”, tem-se a orientacdo para o preparo do “caldo de
frango para doente”, ai advertido ndo o preparassem em
estado de “muito gorda”. (1)

Mas o forte do receituario para levantar as forcas a
convalescentes ver-se-4 no segmento “Sopas Medicinais”,
a comecar do tentador “mingau para purificar o sangue”,
logo seguido de mais meia duzia de recomendacgdes culi-
narias assim nomeadas: “sopa anticlorética” (ideal para
senhoras de sangue fraco), “sopa antihemorroidal” (para
correcfes Obvias), e diversas qualidades de sopas, a “esto-
macal”, a “peitoral” e outra para “purificar o sangue”, além
de mais uma indicada como tdnica para 0s que estavam
em recuperacao, deste modo prescrita:

Fervao-se durante quatro horas duas li-
bras de perna de vaca com 0ssos, uma libra de
carneiro e uma galinha em oito garrafas d’agua,
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tirando-se-lhes sempre a espuma; ajuntem-se-
Ihes depois umas batatinhas, raizes de chico-
ria, cenouras, um pouco de noz moscada e sal,
coa-se. Ajunte-se-lhes depois o caldo, deitando-
0 sobre torradas de pao, arroz em 4gua e sal, ou
macarrao. (2)

Em sua total maioria os que até agora cuidaram de
analisar ou referir a trechos do “Cozinheiro Nacional”, cer-
tamente ndo tiveram acesso direto ao livro, ou o conhece-
ram circunstancialmente e assim mesmo por partes, ou
através de copias nao confiaveis.

Revigora-se em mim essa compreensdo em face das
alusdes continuadamente equivocadas a partir das que
referem o ndmero de receitas explicadas no livro (como
aludi antes); a omissao de detalhes que por sua importan-
cia deviam de ser notados por estudiosos da matéria, e
principalmente as que remetem o leitor a inovacdes entao
propostas em primeira mao de trazer a mesa, a cena de
banguetes, pecas de caca, animais e aves de nossa fauna,
até entdo aludidos somente por curiosos viajantes que
percorrem o pais, além de observacdes sobre peixes nunca
antes lembrados para a confecgéo de iguarias.

Tento, em vao, debaixo dessa maneira de ver, encon-
trar onde aquele viajante estrangeiro, citado por Luis da
Camara Cascudo (e ja por nés mencionado), deparou nes-
se “Cozinheiro Nacional”, por exemplo, em quer que fosse
gue o convencesse a desmerecé-lo em tom depreciativo.

Sei de mim que n&o ha noticia de obra de interesse
culinario, entre nés, antes, tao declaradamente encoraja-
da a resgatar a carne de anta, de capivara, de cutia, de
paca, de porco do mato, de tatu, de macaco, para a fabri-
cacao de pratos que se devessem acudir & mesa.

Que obra, por aqueles dias, é caso de se indagar, pro-
pbs-se a dar informacdes sobre o preparo de peixes de agua
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doce gquais traira, piranhas, piabas, mandis, cascudos e
acaras, criaturas abundantes em nossos rios e pogos, e
gque ja faziam tradicionalmente a dieta do brasileiros me-
nos remediados?

Em que péagina, tentemos lembrar, de o “Cozinheiro
Imperial”, poder-se-a testemunhar igual cépia de receitas
simpéticas, pelo menos isso, simpaticas ao paladar nati-
vo? Memoréavel e a nos surpreender a receita do “vatapa de
porco a baiana”, na qual se orienta que, apos reunidos a
carne e 0s condimentos, ndo esquecesse o0 cozinheiro de
chegar ao prato “uma colher de amendoim socado” e mais
liméo, e mais “fuba de canjica (fuba mimoso)”, indo tudo,
por entdo ja de modo de caldo, a ferver... Em varias ocasi-
des, portanto, o comparecimento do “milho verde”, a ensejar
0 preparo de deliciosas pamonhas..., ou farinha de trigo
para engrossar o “caldo do Ceara”, assim feito natural-
mente & falta de farinha de mandioca...

Para n&o nos arriscarmos a incidir em julgamento
mais severo, podemos recordar que no capitulo “legumes”
de o “Cozinheiro Imperial”, a que nos reportamos, é possi-
vel encontrar a descricdo do “tutu de feijdo preto a minei-
ra” (3), no qual se encarreiram bem determinados os
designativos “feijao preto”, porcdo de toucinho, “farinha
de mandioca”, “torresmos”, “lingtica”, “lombo de porco
assado”, e adubos quais salsa, cebolas, alho, louro, pimenta
do reino etc., etc. E isso é pouco, ndo mais que solitario
exemplo.

E dando um fecho a tdo diminuta presenca de iguari-
as, que sensibilizam o sentimento nativista, nesse mesmo
“Cozinheiro Imperial” esta a receita de certo “Doce Brasil”,
de que nos ocupamos antes.

Mas nada, convém insistir, comparavel ao que o lei-
tor, apreciador da quituteira nacional pode dispor genero-
samente ampliado em o “Cozinheiro Nacional”, sem a menor
davida obra ambiciosa em seus propdsitos e que consegue
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inaugurar privilegiada atencdo pela cozinha brasileira, fa-
zendo prevalecer o forte sabor, forte e perfumado, da caca
e peixes de nossa fauna.

Continuando...

Em outro capitulo de o “Cozinheiro Nacional”, denomi-
nado “Sopas Magras”, o leitor depara a receita do escaldado,
refeicdo elaborada a época a base de 4gua, gordura, ovos, sal
e cebola, dando ensejo a prato que se tornaria bastante ape-
tecido entre nés: “pirdo de farinha de mandioca”.

No mesmo lugar aprende-se a confeccdo daquele ja
referido “mingau do Ceara”:

Ponha-se agua ao fogo com um pouco de
gordura e sal; assim que ella ferver, deite-se-lhe
farinha de trigo desfeita em agua fria, moven-
do-se até acabar de cozer. (4)

No texto do importante livro, possivel acompanhar a
receita do terceiro mingau, o de Itabira, dessa feita mani-
pulado com “uma tigela de fuba”, e mais outra, de igual
categoria, dito de Uberaba, e praticado também com o apro-
veitamento do “fuba de moinho, ou fuba mimoso”.

A “sopa curraleira”, mais a frente, também exige a
adicdo de fuba mimoso.

Das sopas ditas de leite sugeridas no livro, vem em
primeiro lugar a de “milho verde”, a pedir a participacao
de espigas de milho descascadas, raladas, devendo essas
se encontrarem ao ponto, isto é, leitosas, “acucaradas po-
rém ndo demais”.

Na seccdo em que desfilam as opcbes para o manu-
seio de gréos, o milho mais uma vez vem a consideracéo
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do autor numa receita de canjica, e ai sugerido acompa-
nhamento que me parece inusitado: vinho.

Tomao-se uma porcao de milho, soca-se
no pildo, pondo umas palhas para clarear e lim-
par facilmente o farelo ou a casquinha que co-
bre o milho; depois de bem socado, assopra-se
n’uma peneira para sair todo o farelo; depois de
bem limpo, pde-se a cozer em uma panella com
bastante agua para cozer bem, e serve-se.

Algumas pessoas usdo comel-a com
assucar, vinho, queijo e manteiga. (5)

No mesmo lugar mais receitas de canjica, duas, uma
obtida de grédos preparados com amendoim, que entra so-
cado com acucar na composicdo do prato, e a cozida em
leite, a qual manda o autor sejam ajuntadas “trés colheres
de manteiga de vacca, quatro colheres de queijo ralado...”

Ainda no tocante a quitutes produzidos a partir do
trato de diversos graos alimenticios, ndo falta a esse in-
ventéario o “feijdo marubé refogado”, o de igual espécies
feito “a mineira”, e na enfiada de exemplos os “feijao preto
a moda brasileira”, “feijdo preto em tutu”, feijoada e outro
prato ainda muito usado no Nordeste, notadamente em
Crato, Juazeiro do Norte e Barbalha (Ce), o quando (feijao
guandu) ensopado” ou simplesmente “guisado”, que rece-
be na formulacédo a adicdo de “fuba mimoso” etc., etc. (6)

Nao assinalado que no preparo dessa refeicdo, os
graos de feijdo guandu precisam demorar de molho de um
dia para o outro, e livre de pelo menos as quatro aguas
iniciais, Unico meio de isenta-lo de travo.

Seja-nos licito acrescentar, ainda em tom de indaga-
¢do, quem teria tido lembranca, em dias mais passados,
de propor para sobremesa “pastéis de passarinhos a bra-
sileira”, “pudim de fubd mimoso”, e na proximidade do
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exemplo, outros correntes de massa de milho quais “pas-
téis de caca de fuba a brasileira”?

A caracterizacdo do discurso culinario do “Cozinhei-
ro Nacional”, examinado mais especiosamente, ndo esta
apenas na incorporacdo a culinaria convencional de pro-
dutos de caca e individuos apanhados aos rios, 0s ja men-
cionados “peixes de &gua doce”, mas a intencdo, e, na
verdade, mais que intencao, a determinacado de aproveitar
o cumprimento de receitas pouco elaboradas, realmente
simples mas consentaneas com a nossa maneira comum
de cozinhar, como se pode ver pelos indicativos sugeridos
par ao “manjar a brasileira”:

Ferve-se uma libra de pé de arroz com
duas garrafas de leite, pouco sal (querendo), uma
libra de assucar, e mexe-se sem parar, estando
cozido tira-se com uma colher aos bocados, e ar-
ranja-se sobre um prato que vai ao forno para
assar e tomar cor; apolvilha-se de canela,
assucar e serve-se. (7)

Na lista dos pratos de sabor nitidamente regional,
apropriados de peixes de agua doce, ndo sao poucas as
receitas de dourado (Salminus maxilosus). Nessas, 0 peixe
cozido ou refogado qual o salmao, e de igual modo o mugum,
cujo preparo, observa o livro, exige o peixe reduzido a pos-
tas, antes, sob adverténcia de que se trata de espécie mui-
to “gorda e indigesta”. (8)

N&o é bem assim, posso admitir, pois se trata de in-
dividuo bastantemente saboroso, desde que obedecida a
precaucao de ser posto a ferver durante algum tempo e sé
depois dessa providéncia, importante, manipulado na fri-
gideira. De tal forma a carne torna-se apetecida.

Sucedem-se, em sequéncia, receitas de trairas e pi-
ranhas dentre outras espécies, e vale por oportuno repro-
duzir a orientacao para a confeccdo do “mandi refogado”:
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Tomao-se uns mandis frescos, tirdo-se as
entranhas, cortdo-se em postas, e refogdo-se com
uma cebola picada, apolvilhdo-se com fuba mi-
moso e ajuntam-se meia garrafa d’agua, sal,
salsa, mangerona; tendo fervido durante uma
hora, incorpordo-se com duas gemas de ovos
desfeitos numa chicara de sumo de limao, ten-
do fervido mais um pouco serve-se com pirdo de
farinha de mandioca. (9)

Podiamos seguir transcrevendo outras tantas iguari-
as a base de peixes de agua doce, assim como ensinamentos
para o seu cozimento, o que ocorre com mais freqliéncia, e
em muitos casos iriamos certamente encontrar, na manei-
ra de proceder, o aproveitamento da massa de milho e, de
principal, a utilizacdo do fuba mimoso.

Ah, o fub4, o seu peneirado, a alegria dos que nas
cozinhas, nos terreiros, trabalham cantando, e de tal modo
vao influenciar as cantigas de roda também pelas calca-
das, na boca de mocinhas e rapazes, repercutindo até os
primeiros decénios de nosso século, como cantiga e danca
“Peneirar o Fuba™:

Eu quizera ser tucano
Passarinho aracary,
Para entrar no seu peito,
Para nunca mais sair.
Peneirar o fuba...

Oh! Peneirar fuba...
Vocé ja ndo me chama
A peneirar o fuba. (10)

Ou nesta outra também colhida por Alexina de Ma-
galhdes Pinto, a comeco do século, em que vigora mais
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uma vez a influéncia da alimentacdo a base do milho téo
bem introduzida em o “Cozinheiro Nacional”:

Jodo corta pau

Maria mexe angu;

Thereza bota mesa

Pro compadre vir jantar. (11)

N&o raros os exemplos de receitas como verificamos
ha pouco, quer de peixes, quer de carnes, que utilizam ora
a farinha de mandioca, ora o milho em gréaos, ou a massa
para engrossar caldos e tempera. Tais exemplos ndo bas-
tariam n&o houvesse dentre tantas a de pamonhas (grafado
“pamonias”) de milho verde, cuja receita aqui esta como
exercitada pelo século passado:

Toma-se o bagaco que restou depois de
coado o leite do milho; mistura-se cada libra com
uma quarta de assucar e um pouco de sal, enro-
la-se um pedaco da massa em folha de banana
(bananeira), assa-se ao forno e serve-se. (12)

Muito adiante vai-se deparar outra receita, a de “gali-
nha cozida para doentes” (mais uma vez inserida a reco-
mendacao para desprouver o prato de gordura), e indicada
para convalescentes. A ave deve estar reduzida a pedacos
para em seguida ser refogada “num pouco de gordura”. (13)

A carne de lagarto (teil? camaledo?) € dada por “sa-
lutar nas moléstias escorbuticas”. (14)

E se vao seguindo mais iguarias qual a sopa “cora ou
mingau de milho verde”, tida por “comida muito substan-
cial, servindo até para doentes e creancas de peitos”. (15)

Em quais outros manuais de culinéria, da época,
poder-se-ia deparar essa linguagem que evoca a preferén-
cia da gente simples dos sertfes?
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Nesse agradavel roteiro de comidas de sabor familiar
encontradas em o “Cozinheiro Nacional”, transitam curio-
sos e inesperados titulos:

“Sopa de ovos atolados”; “paladar (lingua)
de vacca”; “lombo de vacca encapotada”; “linguica
amaneira de sonhos”; por imitando ca¢a”; “peru
estufado a moda”; “peru ensopado com ora-pro-
nobis”; “carne de anta sepultada & moda de ca-
cador”; “empada de passaros mitdos”; “sonhos
fritos com queijo”; “torta de beijo de fada” etc,

etc. (16)

De repente informacdes que parecem acabar de sair
de aplicado colunista especializado em economia domésti-
ca do jornal, ddo conta em detalhes de lista dos peixes
disponiveis no mercado, op¢des de compra e classificacdes
em que se inserem pertinente aconselhamento para a die-
ta da boa mesa, sob a conveniéncia da bolsa de cada um.
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Lista de Peixes

Grandes

SUPERIORES E DE PRECO ELEVADO

Beijupira Vermelho
Garopa Manganga
Cherne Linguado
Mero Pampo
Pescada Badejo
Robalo

BoNs cuJo PREGO E REGULAR

Olho-de-boi Enxada
Curvinha Sargo
Caranha Pargo
Cavala Anchova
Tainha

ORDINARIOS CUJO PRECO E INFIMO

Olhete Dourado

Charguirica Canjurupi

Cacgéao Ubarana

Cachorro Frade
Pequenos

SUPERIORES E CUJO PRECO E ELEVADO

Parati Canhaha
Carocoroca Coio
Badejote Marimba
Pescadinha
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BoNs cuJo PRECO E REGULAR

Galo Roncador
Carapicu Pegador

Batota Caréa

Cabinha Pescadinha bicuda

ORDINARIOS CUJO PRECO E INFIMO

Porco Agulha
Sardinha Solteiro
Bagre amarelo Palombeta
Papagaio Salmoneta
Barbeiro Salmonete
Espada Boi
Micholi e Beu
Enguias
SuPERIORES E CARAS BoAs E BARATAS
Congro Lulas
Moréa Polvo
Guia
Raias
Boas ORDINARIAS
Raia Manteiga Santos
Raia Lixa Curicocho e Prego (17)

Este inspirado “Cozinheiro Nacional” cumpre o seu
curso de informagfes motivado sempre pelos mesmos pro-
pésitos apresentados em inovador prologo de pretensfes
nacionalistas.

Dos cardéapios de grandes almocos apresentados na
obra, e que ndo foram analisados por nés, valera, até mes-
mo por curiosidade o menu de “banquete brasileiro”, no
qual refulgem os bagres refogados, mandis, mucum e tatu,
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tudo isso posto, bem arrumado, entre bolinhos de frango,
pratos de peru estufado e lombo de vaca! Sendo vejamos
na integra e em grafia propria:

ALMOCO BRASILEIRO PARA DEZESSEIS PESSOAS

OITO PRATOS FRIOS
O meio da mesa — Um leitdo a mineira
Um de manteiga fresca
Um de mixed-pickels
Um de sardinha de Nantes
Um de azeitonas
Um de talhadas de presunto frio
Um de ostras, sendo em beira-mar, e no interior serdo suppridas por molhos de
folhas de borragem
Um de fatias de salame
Um de pimentas cortidas no vinagre.

NA EXTREMIDADE DA MESA
Dois galheteiros sortidos
Dois de pombas juritis assadas no espeto
Dois de bagres refogados
Dois ovos fritos
Dois de bolinhos de frangos
Dois de rins de porco refogados com leite

QUATRO PRATOS GRANDES FRIOS
Um lombo de vacca encapotado
Um pera estufado
Uma pa de vitella assada
Um de mandis fritos
Um pernil de porco assado

QUATRO PRATOS GRANDES QUENTES PARA ENTRADA
Um de galinha refogada com caréa do ar
Um tatu guisado com polpa
Um mussum guisado com polpa

SOBREMESA
Um queijo mineiro
Um queijo flamengo
Um prato de bananas
Um prato de laranjas
Quatro pratos de doces seccos
Dois pratos de marmelada
Dois pratos de goiabada
Dois pratos de cara
Dois de pé&o dourado (18)
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Em o “Cozinheiro Nacional” vé-se todo um roteiro de
pecas de caca levadas a cozinha, ao manuseio, trato e preparo
de bons pratos, e da mesma forma a nomeagéo de legumes,
de graos e temperos que, importados ou néo, e também nati-
VOS, ja estavam ao alcance da mao, disponiveis nos mercados.

Podia-se, a esses dias que 0os dou como os de meados
do século passado, obter a galinha cozida com renovos de
samambaia, ou refogada a base de palmitos.

Os quiabos nunca antes chamados a lista de adubos
verdes que despertam o paladar as pessoas, assim como
mastruco, comparecem ja incorporados as receitas.

Tem-se nessa mesma gquadra a cutia feita com grelos
de abdboras, e sem maiores dificuldades, disponiveis os
“bolos de paca com molho de sapucaias”.

E assim, a cada pagina que se vai virando, o leitor ndo
cessa de deparar receitas de “cenouras preparadas com man-
teiga”, outras tantas de permeio com “inhame refogado”, ah...
0 carda, como é chamado ao manuseio de comidas esse inhame,
o tal cara do ar, e até os chamados “magaritos ensopados”.

E nesse desfile de sugestdes culinarias, muita das
tais ao sabor do paladar do povo, a presenca de pratos em
gue entram em seu aviamento o cagado, a tartaruga. E na
proximidade do assunto, recorde-se a tempo: a tartaruga
por agueles anos, no Ceara, ainda perseverava prato mui-
to consumido, pois, pelo mercado da cidade de Fortaleza,
funcionavam bancas de tartarugueiros, gente especializa-
da nesse tipo de iguarias. (19)

Ha mais o que destacar: em o “Cozinheiro Nacional”:
nado faltam informacfes detalhadas sobre as diversas es-
pécies da fauna nacional incorporadas a lista de quitutes
sugeridos. Sob essa maneira de ver, por exemplo, na cata-
logacéo de “caca de cabelo”.

Ai dito que a “carne de filho da anta é sobretudo muito
apreciada, e é superior a todas as carnes tanto de animais
silvestres como dos domésticos”. (20)
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Definida a carne da capivara como assemelhada a do
porco, ndo obstante exalar odor (catinga) desagradavel.
Elimina-se esse terrivel cheiro, recomenda o livro, pondo-
se 0s quartos da capivara “de molho em sal, salsa, cebola,
aipo, pimenta e sumo de laranja da terra ou lim&o” por 24
horas. S6? Nao, por outro igual espaco de tempo, a demo-
rar. E como se ndo bastasse, refoga-se a carne por mais 8
horas...

A cutia, para o gosto do autor, é comida com o pala-
dar “a meio termo entre carne de coelho e da lebre”. (21)

Proclama por “excelente” a carne de macaco, aconse-
Ihando-a com énfase a quem convalesce. Sete as receitas
apresentadas: macaco assado no espeto, macaco assado
no forno, macaco refogado com pepinos, macaco estufado
com gerumbebas (figos de Judéa) etc, etc. Na maioria, sem
cabeca os bugios.

A paca, lembrada como iguaria de “particular esti-
macao” (22), mas nada igual, por exemplo, a carne delicio-
sa do porco do mato. (23)

E mais, até pratos de cobras, refeicdo recomendada
para terapia medicinal.

Cobras sao sabidamente guloseima com igual sabor de
peixe e que em pleno 1998 vou encontrar disponiveis em
restaurante aberto ao publico, na cidade de Jo&o Pessoa (PB),
iguaria posta em panel&o e incluida no menu do jantar.

Infelizmente o mundo de propostas culinarias sobre
as quais me debrucei com bastante enlevo e solicitude,
nessa breve mas interessada apreciacdo, chega ao seu fi-
nal, atividade que nao passou, creio, de simples e
despretenciosa atencéo por obra de grande inspiracao cu-
linaria, a permanecer até hoje infelizmente ndo avaliada
com merecido respeito e compreensao.

Muito, mas muito mesmo, fica para ser dito por estu-
diosos mais aprendidos.
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Pesos e Medidas

1 Almude, 31,866 |
1 Alqueire, 12,8 |
1 Arratel, 16 oncas
1 Canada, 2,622 |
12 canadas = 1 almude
1 Onca, 28,68 g
16 oncas fazem 1 arratel
1 Quartilho, 0,6555 |

MEDIDAS E PESOS INDICADOS EM A DocEIRA NACIONAL

(D. ANNA CoRREA, 1895)

1 Kilo, 2 libras e 12 oitavas
1. 1 libra e 6 ongas
1 g, 20 gréos
1 litro, 1, ¥2 garrafa
1%, 3 martelinhos
1 Centigrama, 1/5 grao
1 Centimetro, ¥2 polegada
Vo, Ya
10n¢a, 29¢
1,14 ¢
1 Dracma, 4 g
1 Oitava, 4 g
1% Oitava, 2 ¢
1 Garrafa, ¥ de L
1 Copo, ¥4 L
1 Libra. 459 g
15,228, g
Ya, 115 g
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Prologo

“Cozinheiro Nacional” tal é o titulo que escolheremos
para esta nossa obra; e quao grandes sdo as obrigacfes
que ele nos impde!

N&o iremos por certo copiar servilmente os livros de
cozinha que pululam nas livrarias estrangeiras, dando-lhes
apenas o cunho nacional, pela linguagem em que escreve-
mos; nem t&o pouco capeando a nossa obra com um roétulo
falso, iremos traduzir literalmente livros que se encontram
em todos os paises, tomando a estranha vereda de um
plagiato vil que venha cortar pela raiz a importancia que
ligamos ao nosso trabalho e a utilidade que o publico tem
mais alcance; e uma vez que demos o titulo (nacional) a
nossa obra, julgamos ter contraido um compromisso sole-
ne, qual o de apresentarmos uma cozinha em tudo Brasi-
leira, isto é: indicamos 0s meios por que se preparam Nno
pais as carnes dos inUmeros mamiferos que povoam suas
matas e percorrem meus campos; aves que habitam seus
climas diversos; peixes que sulcam seus rios e mares; rép-
teis que se deslizam por baixo de suas gigantescas flores-
tas, e finalmente imensos vegetais e raizes que a natureza
com mao liberal e prédiga, espontaneamente derramou
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sobre seu solo abencoado; mamiferos, aves, peixes, répteis,
plantas e raizes inteiramente diferente dos da Europa, em
sabor, aspecto, forma e virtude, e que por conseguinte exi-
gem preparacdes peculiares, adubos e acepipes especiais,
que somente se encontram no lugar em que abundam aque-
las substancias, e que sao reclamadas pela natureza, pe-
los costumes e ocupacgdes dos seus habitantes.

Tal é a espinhosa tarefa que pesa sobre nés. Decli-
nando de entrarmos em longas divagac¢fes e respeito da
arte culinaria, sem querermos, outrossim, copiar ou tra-
duzir encémios feitos a esta tao Gtil quao importante espe-
cialidade da vida doméstica, vamos imediatamente entrar
ao assunto que nos ocupa.

Somos 0s primeiros a reconhecer que apesar de nos-
sos melhores esforgos ficamos muito aquém da meta a que
desejavamos atingir; mas ficar-nos-a pelo menos a satis-
facdo de termos trilhado um novo caminho, que outros
mais recomendados do que nds percorreram com vanta-
gem e mais feliz sucesso.

E se é verdade o que dizem muitos filésofos, que a
arte culinaria é a bitola que serve para marcar o grau a
gue se tem elevado a civilizagdo de um povo (como termo-
metro indica a elevacao do calor atmosférico), seremos for-
cados a tirar a ilagdo necesséria, que mesmo debaixo deste
ponto de vista, o Brasil ocupa um lugar honroso entre as
nacgdes cultas e civilizadas, pela apresentacédo de um livro
em gue se acham enumerados os diversos adubos de suas
imensas producdes.

E tempo que este pais se emancipe da tutela Euro-
péia, debaixo da qual tem vivido até hoje; € tempo que ele
se apresente com seu carater natural, livre e independen-
te de influéncias estrangeiras, guisando a seu modo 0s
inumeros produtos de sua importante Flora, as esquisitas
e delicadas carnes de sua tao variada Fauna, acabando
por uma vez com este anacronismo de acomodar-se com
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livros estrangeiros, que ensinam a preparacédo de subs-
tancias que ndo se encontram no pais; ou sé custosamente
podem ser alcancadas.

Demais somos todos os dias testemunhas das misti-
ficagcbes por que passam continuamente as pessoas que
guerem aperfeicoar suas preparacodes culinarias; mandam
comprar um livro que os guie, e acham-se imediatamente
embaracadas a vista da longa enumeracéo das substanci-
as que desconhecem e que ndo existem no pais.

Véem-se portanto forcadas a renunciar semelhante
obra que lhe fala de tubaras, cogumelos, alcaparras, objetos
estes que nunca viram, nem podem alcancar, e cuja subs-
tituicdo ndo sabem fazer; da mesma maneira falam em fai-
sao, cotovia, galinhola, lebre, truta, tenca, salmao, carpa,
etc, sem nem sequer dar o nome do animal do Brasil que
Ihes corresponda, e cuja preparacdo possa ser idéntica.

E este motivo por que sem desprezarmos as substan-
cias da Europa, indicadas em todos os livros que tratam
desta matéria, lhes ajuntamos as do pais de sorte que a
primeira vista conhecer-se-4 que todos o0s cacas, peixes,
legumes e frutas que se encontrarem reunidos em um s
artigo, ndo s6 se preparam da mesma maneira, mas ainda
podem ser substituidos uns pelos outros.

Entretanto, para nos fazermos melhor compreender,
apresentamos aqui uma lista das substancias culinarias
européias que podem ser substituidas por outras do Bra-
sil; e reciprocamente substancias culinarias brasileiras,
que podem ser substituidas por outras da Europa. E bem
certo que muitas receitas de guisados copiamos ou tradu-
zimos da numerosa colecdo de livros desta especialidade
gue existem em todos os paises, mas somente aquelas pre-
paracdes que dizem respeito as carnes ou substancias que
se encontram em todos 0os mais paises, e de que falam os
livros de cozinha, e reclamamos a originalidade somente
para os guisados de carnes e vegetais privativos do Brasil.

75



PRODUCOES BRASILEIRAS
correspondentes as europeias)

Abobora d’agua, chuchu

Ab6bora, morangos, mogangos,
mangaritos, cara, cara do ar, baratinga
Mandioca

Palmito, talos de inhame, talos de taioba
Umbigo de bananeira, gariroba
Amendoim, sapucaias, castanhas do Par4,
mindubirana

EERELES

Brotos de samambaia, grelos de abébora, palmito

Carapicus (vulgo orelha de pao)
Gerumbeba, quiabos, ora-pro-noébis, lobo-lobo
Margaritos

Mamao, croa

Jacotupés, batatas doces
Pimentas, cumaris, ou kavik
Tomates

Laranja azeda

Cebolas de cheiro, folhas de cebola
Folhas de borragem

Conservas de pimentdo em vinagre
Gengibre

Eduardo Campos

PRrobDUCOES
Européias

Pepinos

Cenouras
Batatas
Alcachofra
Alcachofra

Avelas

Macas
Espargos
Beringela
Escarola

Barba de bode
Ceferdlio
Escholotes
Castanhas
Azeda do reino,
espinafre, acelgas
Cogumelos
Nabos

Tubaras

Melao
Beterraba
Pimenta da india
Uvas verdes
Limao, vinagre
Cebolinhos
Mostarda
Alcaparras

Raiz de nabo ou

saramago (raifort)

E assim entendemos prestar um servigo ao Brasil, pela
publicacdo desta obra, também supomos presta-lo as mais
nacodes, fazendo conhecidas muitas preparacfes deliciosas,
saudaveis e confortativas, que até hoje ignoradas, vao en-
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trar no dominio do publico, e poderéo ser por ele aprecia-
das convenientemente. E assim como Brasil tem sido e é
ainda tributario dos paises, comprando-lhes seus géneros
alimenticios, podera por sua vez, fornecer-lhes os diferen-
tes produtos que este livro vai tornar conhecidos, e com o0s
guais acharéo a saude, e robustez e uma vida prolongada.

Assim o0 comércio, a agricultura, a saude publica, que
nao se destruira por alimentos contrarios e impostos, por
uma imitacdo prejudicial, e importados de outros paises;
tudo tem a ganhar, ndo diremos com esta nossa obra téo
imperfeita ainda, mas com uma outra escrita, sob o mes-
mo ponto de vista, por uma pena mais habil que a nossa.

Julgamos desta arte ter aberto um caminho que tri-
Ihado por pessoas mais habilitadas, e que partilhem as
nossas opinides, podera produzir frutos abundantes, néo
s6 quando a arte culinaria, porém mesmo quanto a outros
conhecimentos humanos.

Porque é tempo que o Brasil se dispa de suas vestes
infantis, e que, abandonando os costumes de imitar as
mais nacdes, se apresente aos olhos ao mundo, ocupando
o lugar distinto que a natureza Ihe marcou.

E uma vez que apresentamos a lista das substancias
substitutivas de um pais para outro, julgamos que nossa
obra podera ser utilizada, mesmo em outros paises, sem
ser no Brasil, para o qual ela é escrita.

Procuramos empregar uma linguagem que, singela
em suas frases na escolha das palavras, possa ficar ao
alcance da compreenséo de todas as classes da sociedade;
oxald que o publico atendendo as boas inten¢gdes que nos
guiam, disfarce os inumeros defeitos, que somos os pri-
meiros a reconhecer neste Nosso ensaio.
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Caca de Cabelo
A Anta

A anta é uma caca que se encontra nas matas vir-
gens do Brasil, e é cacada nao sé por causa dos estragos
que faz nas plantacBes, como por causa de sua excelente
carne, que se assemelha muito a carne de vaca e de cava-
lo, tanto no aspecto, como no gosto, como finalmente por
causa de seu excelente couro que oferece quatro vezes mais
resisténcia do que o do boi.

A carne do filho da anta, de um ano para baixo, €
sobretudo muito apreciada, e é superior a todas as carnes
tanto dos animais silvestres, como dos domésticos.

E escandencente, todavia, como toda a carne de caca,
e portanto deve-se usa-la com alguma cautela.

1. ANTA REFOGADA COM PALMITOS — Ferve-se um pedaco
de carne de anta durante alguns minutos, em agua e sal,
tira-se-o e refoga-se em um pouco de gordura, virando para
todos os lados; acrescentam-se uma xicara d’agua, outra
de vinho branco, sal, salsa, folhas de cebolas, uma colher
de sumo de lim&o e um palmito cortado; deixa-se ferver
com pouco fogo.
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Estando cozido, tira-se do fogo, pbe-se o palmito so-
bre o prato, deitando-se-lhe por cima a carne com o molho
coado; tendo-se-0 engrossado com duas gemas de ovos
batidas e um céalice do sumo de limao; serve-se.

2. CARNE DE ANTA REFOGADA — Toma-se um pedaco de
carne de anta nova, escalda-se-a, e deixa-se esfriar na
mesma 4gua,; tira-se-a e corte-se em pequenos pedagos;
refoga-se com um pouco de gordura, uma cebola picada,
apolvilha-se com duas colheres de farinha de trigo; acres-
centam-se duas xicaras d’'agua, sal, pimenta, salsa pica-
da, seis tomates, o sumo de limao, as rodelas de outro
descascado, e uma colher d’acucar; deixa-se ferver duran-
te uma hora sobre fogo moderado e serve-se.

3. ANTA ASSADA NO ESPETO — Lardeia-se o lombo da anta,
com toucinho temperado em sal, pimenta, alho; pde-se-o
de molho em sal, salsa, cebolas, pimenta comari, e um
pouco de vinagre quanto basta para umedecer; deixa-se
doze horas neste tempero.

Enfia-se no espeto envolvendo-o em papel untado com
manteiga ou gordura, e assa-se sobre um fogo regular;
estando cozido, tira-se-0, e unta-se-0 com uma gema de
ovo batida, e da-se mais umas voltas no espeto, para a
carne tomar boa cor; serve-se com saladas.

O lombo é pedaco que mais se presta para este
guisado.

4. ANTA ASSADA NO FORNO — Deita-se uma posta de car-
ne de anta, de molho em vinagre, com quatro a cinco co-
Iheres de acucar mascavo, uma de sal, pimentas, folhas
de cebolas, cravo da india e mangerona.

Passadas vinte e quatro horas, tira-se-a, e lardeia-se
com pedacos grossos de toucinho, e pedacinhos de alho, e
se a envolve em uma capa feita com seis colheres de farinha
de trigo, dois ovos inteiros, uma colher de manteiga de vaca,
e quanto baste do leite par formar uma massa que se esten-
de sobre uma toalha, e na qual se envolve a posta de carne.
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Pde-se a posta assim preparada, em uma panela, ten-
do posto o fundo dele, uma prancha de toucinho; assasse-
a no forno ou sobre um fogo moderado, para o que sao
precisas so trés horas; serve-se com a capa.

5. ANTA AsSADA NA GRELHA — Corta-se a carne em talha-
das da grossura de um dedo, salpica-se de sal, pimenta,
cebola cortada e salsa; bate-se-a bem com um pau; passa-
se em manteiga, e assa-se sobre a grelha; serve-se-a com
salada, ou com folhas de borragem, picadinhos, com sal e
vinagre.

6. ANTA ENSOPADA COM CARA DO AR — Toma-se um pedaco
de carne de anta que se refoga em trés colheres de gordu-
ra, uma de farinha de trigo, uma cebola picada, sal, duas
pimentas e meia duzia de tomates, estando a carne igual-
mente frita, para o que se a vira por vezes; acrescentam-se
uma tigela de 4gua, um célice de sumo de laranja da terra
azeda, uns cara do ar descascados e cortados com rodelas,
deixando ferver até a carne ficar cozida e o caldo reduzido.

7. ANTA ESTUFADA — Ponha-se um lombo de anta numa
panela guarnecida de lascas de toucinho, com uma Xicara
de vinho, um calice de vinagre, duas colheres de agucar,
duas cebolas cortadas, um dente de alho, sal, pimentas,
dois dentes de cravo da india; deixa-se a carne nestes tem-
peros durante seis horas, virando-se de vez em quando;
gruda-se a tampa, pde-se a panela sobre o fogo, e ferve-se
durante duas a trés horas; serve-se com o seu molho coa-
do e sem gordura.

8. ANTA ESTUFADA COM CARATINGA — Ferve-se um lombo
de anta durante cinco a dez minutos em leite e sal; tira-se-
0, e deixa-se esfriar; lardeia-se com toucinho temperado
com sal e pimenta; deita-se-o0 numa panela guarnecida com
toucinho e uma xicara de nata de leite, sal, uma colher de
acucar, um dente de alho, um pouco de gengibre raspado
e uma ou duas raizes de caratinga, descascadas e corta-
das em rodelas; tapa-se a panela, gruda-se e deixa-se fer-
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ver sobre um fogo ativo durante duas a trés horas; serve-
se com seu molho.

9. ANTA GUISADA A CAMPEIRA — Ferve-se uma posta de
carne de anta em soro de leite, com sal, salsa, folhas de
cebola, gengibre, pimenta e sementes de mostarda, inteiras.

Estando cozido, tira-se do fogo, e tendo, por outro
lado, fervido uma caneca de leite com uma colher de agu-
car, duas gemas de ovos e uma colherzinha de polvilho,
deita-se a carne neste creme: deixa-se ferver o todo du-
rante pouco tempo; e serve-se sobre fatias de pao torradas.

10. ANTA GUISADA coM QuiABos — Corta-se em pedacgos
uma posta de carne de anta, ferve-se-a em agua e sal até
ficar cozida; tira-se-a e refoga-se com duas colheres de
gorduras, uma xicara d’agua, uma colher de polvilho, to-
mates, uma porcdo de quiabos cortados em talhadas, pi-
mentas, salsa, folhas de cebola, e um liméo descascado e
cortado em talhadas; deixa-se ferver durante mais meia
hora, e serve-se com angu de fuba de moinho.

11. ANTA GUISADA COM SAPUCAIA — TOma-se um pedaco
de carne de anta, ferve-se-o com sal, agua, cebola, salsa,
pimenta, cravo da india e gengibre; estando cozida, tira-se
a carne e refoga-se em trés colheres de gordura, duas de
farinha de trigo, uma cebola picada; ajuntam-se, depois,
uma Xicara de caldo coado, putra de nata de leite, e uma
porcdo de améndoas de sapucaias cortadas; deixa-se fer-
Ver-se e serve-se.

12. CARNE DE ANTA SEPULTADO A MODA DE CACADOR — TOma-
se uma posta de carne de anta, que se esfrega com sal;
feito o que, se a envolve em folhas de bananeiras ou de
caeté, e introduz-se a carne assim preparada em um bura-
co feito em terra, e no qual se terd queimado bastante le-
nha para aquecer, e cobre-se com a terra gque saiu,
acendendo por cima outra porcdo de lenha; passadas duas
a trés horas, tira-se a carne que destarte adquiriu um ex-
celente gosto.
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Come-se com um molho feito com pimentas cumaris,
sumo de liméao, e 0 suco que decorre da carne quando se
a parte.

13. Bires bE aNTA — Tira-se um lombo de anta, corta-
se-0 em talhadas da grossura de dois dedos, salpica-se
com sal e pimenta; bate-se, pdem-se-as com um pao, e
em camadas umas sobre as outras, em uma cagarola com
pouca gordura, uma porcéo de caras ja cozidos, descasca-
dos e cortados em rodelas finas, uma cebola, e salsa
picadinha; deixa-se frigir, e serve-se.

14. CHURRASCO DE CARNE DE ANTA — Faz-se o0 churrasco
da carne de anta, da maneira seguinte; corta-se uma boa
posta de carne, deixando o couro pegado a carne; esfrega-
se esta com bastante sal, p6e-se-a no forno assar, e serve-
se, fincando o couro servindo de travessa.

Serve-se com um molho de sumo de liméo e pimen-
tas cumaris.

15. MOQUECAS DE CARNE DE ANTA — TOoma-se um pedaco
de carne de anta, que se corta em talhadas finas e que se
tempere com sal; em seguida envolve-se cada talhada em
folhas de bananeira ou de caeté, e pde-se no burralho até
ficarem cozidas.

Servem-se com molho de limé&o e pimenta cumaris.

16. TALHADAS DE CARNE DE ANTA — Corta-se a carne em
talhadas finas, batem-se-as com o corte de uma faca, apa-
ram-se-as, e salpicam-se com um pouco de sal e um mo-
Iho feito com bastante sumo de pimentas comaris,
passam-se em gordura, e assam-se na grelha de um e ou-
tro lado; servem-se com canjica.

A Capivara

A capivara € muito comum no Brasil; habita as mar-
gens dos rios, nos quais passa a mor parte do tempo, sain-
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do so para fora, para fazer suas depredac¢fes nas planta-
¢Oes de arroz e milho, que tanto estraga como come; de
noite, porém, recolhe-se as furnas que acham-se na beira
dos rios.

A carne de capivara é semelhante a carne do porco
do mato; no Brasil matam-se anualmente centos delas,
aproveitando-se sé dos couros; entretanto € a sua carne
muito saborosa, e em extremo saudavel para as pessoas
escrofulosas, sifiliticas, para as que sofrem de reumatis-
mos, tubérculos pulmonares, etc; como porém da muito
trabalho a tirar-se a catinga, poucas vezes se aproveita
esta carne em prejuizo da saude; tomando-se de preferén-
cia remédios catingueiros, de mau gosto e caros, em vez
de se dar ao incébmodo de preparar essa carne.

Por isso publicamos aqui um meio facilimo de se ti-
rar a catinga da carne desse animal, e também alguns
modos de se prepara-la, faz-se iguarias muito delicadas e
saudaveis com a carne da capivara.

Estando a capivara morta e esfolada, corta-se-a em
guartos, tirando-se toda a banha que a cobre interior e
exteriormente e isso com todo o escrupulo, porque é a gor-
dura a parte catinguenta da capivara; nesta ocasiao pdem-
se-0s quartos de molho em sal, salsa, cebola, aipo, pimenta
e sumo de laranja da terra ou liméo, durante vinte e qua-
tro horas; deixam-se-0s depois outras vinte e quatro horas
em agua fria corrente ou mudando a agua seis a oito ve-
zes; da-se depois uma fervura, torna-se a poér a carne du-
rante a seis a oito horas em sumo de laranja da terra e
agua, podendo neste estado, preparar-se-a conforme as
receitas aqui explicadas.

A gordura e a banha sdo remédios eficazes contra a
sarna, as Ulceras cancrosas, reumatismo doloroso; séo
usadas como fomentacéo, para os destroncamentos, in-
chacgdes crbnicas etc.
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1. CaprivarRAa AssaDA — Depois de desinfetado o lombo
da capivara, pde-se-0 de molho durante seis horas em
aguardente, cravo da india, salsa, cebolas, gengibre, man-
jericdo, tomilho, sal e pimentas.

Enfia-se-0 no espeto, assa-se a fogo descoberto, mo-
Ihando-o com sumo de laranja da terra, e estando cozido,
serve-se.

2. CAPIVARA ASSADA coM TAIOBA — Depois do desinfetada
a carne da capivara, pde-se a ferver durante uma hora com
soro de leite, sal, folhas de cebola, tomilho ou serpol, cra-
vo da India, pimentas; tira-se, enxuga-se e enfia-se no es-
peto; assa-se em fogo ativo no principio, e moderado para
o fim; serve-se com folhas de taioba fervidas em &agua e
sal, e colocadas num prato, sendo cobertas com péo rala-
do e manteiga derretida, e serve-se com um molho de li-
mao e pimentas cumaris.

3. CAPIVARA ENSOPADA COM SERRALHA — Corte-se um peda-
¢o de carne de capivara, escalda-se, deixando-o esfriar na
mesma agua; tira-se e frige-se em duas colheres de gordura,
uma tigela d’agua, um calice de aguardente, sal, salsa,
cebola, cravo da india, e pimenta; deixa-se ferver até ficar
cozido, servindo-se com serralha picada fina, escaldada, e
refogada com pouca gordura, depois de ter acrescentado
um pouco d’'agua e sal.

4. CAPIVARA GUISADA COM ALMEIROES — Toma-se um pedago
de carne de capivara e ferve-se em agua, com sal, pimenta,
salsa, folhas de cebolas, gengibre, cravo da india; estando
cozido, refoga-se em duas colheres de gordura, e uma ce-
bola picada; acrescenta-se um célice do sumo de limao e
uma Xxicara d’'agua; deixa-se ferver mais meia hora, e ser-
ve-se sobre um prato de almeirdes escaldados, picados e
refogados com uma colher de gordura, ajuntando uma xica-
ra de agua e sal; deixando ferver mais um pouco, serve-se.

5. CAPIVARA GUISADA COM VAGENS — Ferve-se em agua e
sal um pedacgo de carne de capivara; estando cozido, cor-
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ta-se-o0 em pedacos; por outra parte, pdem-se numa pane-
la uma colher de fuba de canjica (fuba mimoso), uma ou-
tra de gordura, deita-se a carne, e frige-se, mexendo;
acrescentam-se duas xicaras d’agua, uma porcao de va-
gens cortadas, sal, manjericdo, salsa, folhas de cebolas;
ferve-se até tudo estar cozido, e serve-se.

6. CAPIVARA GUISADA COM RAIZ DE INHAME — Deitam-se em
uma panela um pedaco de carne de capivara e uma ou duas
raizes de inhame com bastante agua e sal; deixa-se ferver;
gquando estiver tudo cozido, tira-se e corta-se em pedacos,
tanto a carne como o inhame; em seguida refogam-se-os
em pouco de gordura e uma cebola picada, ajuntam-se um
célice de sumo de limé&o ou de laranja da terra, duas gemas
de ovos desfeitas em uma xicara d’agua, pimentas cumaris
e salsa, e tendo fervido durante meia hora, serve-se.

7. CAPIVARA GUISADA COM CARAPICUS — Ferve-se uma por-
¢cao de carne de capivara, cortada em pedagos, em agua e
sal, pimentas, cravo da india, tomilho e mangerona; esta-
do cozidos, tiram-se e refogam-se com uma colher de gor-
duras, uma porc¢ao de carapicus, sal, pimentas, um célice
de vinagre e uma xicara d’agua; deixa-se cozinhar a fogo
lento durante uma hora, e serve-se.

O Coelho

O coelho da América é semelhante ao coelho silves-
tre da Europa, e portanto, proporciona 0os mesmos guisa-
dos que se obtém com este.

A sua carne € mais gostosa durante os meses de de-
zembro a junho; nos outros meses, porém, a sua carne €
muito dura e magra.

1. CoELHO REFOGADO A BAIANA — Deita-se o coelho depois
de limpo e partido, em uma cagarola com quatro colheres
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de gordura quente, e tendo tomado cor, tira-se, envolve-se
levemente em farinha de trigo, e torna-se a pd-lo na caca-
rola com uma xicara do caldo, outra de sumo de laranja da
terra, algumas pimentas cumaris, dois pimentdes, um pou-
co de gengibre rapado, sal, salsa, uma porcao de carapicus
escolhidos, e a gordura em que se frigiu o coelho; ferve-se,
um pouco, e estando bem cozido, serve-se.

2. COELHO REFOGADO COM ALCACHOFRAS — Corta-se um
coelho em pedacos, e passam-se em gordura quente com
uma cebola picada, sal, pimenta, salsa e um dente de alho,
ajuntam-se uma xicara d’dgua e outra de vinho: deixa-se
ferver até estar cozido; estando, ajuntam-se alguns fun-
dos de alcachofras cozidas em agua e sal, e cortados em
talhadas, e uma colherzinha de polvilho desfeito em agua
e sumo de liméo; deixam-se ferver e serve-se.

3. COELHO REFOGADO COM AGRIAO — Corte-se o coelho
em pedacos, refoguem-se em um pouco de gordura de
porco, devendo ficar bem tostados; acrescentem-se uma
cebola picada, sal, pimentas, salsa, e uma xicara de vinho
branco; estando os pedacos cozidos, refogue-se no mes-
mo molho uma porcédo de agrido picado e escaldado;
pdem-se o agrido no fundo do prato e os pedacos por
cima, e serve-se.

4. COELHO REFOGADO COM BATATINHAS — Frige-se uma ce-
bola em gordura; estando a cebola frita, refogam-se nesta
gordura os pedacos de um coelho, uma porcdo de
batatinhas cruas, descascadas e cortadas em rodelas ajun-
tam-se uma Xicara d'agua, sal, pimentas, deixa-se cozi-
nhar em fogo lento, serve-se.

5. CoOELHO REFOGADO COM CEBOLAS — Frigem-se em trés
colheres de gordura uma duzia de cebolas pequenas intei-
ras; estando coradas, deita-se-lhes um coelho cortado em
pedacos; mexe-se, acrescentando-se uma garrafa de vinho
tinto, salsa, sal, pimentas, louro, e noz moscada; deixa-se
cozinhar perto do fogo e serve-se.
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6. COELHO A PORTUGUESA — Corta-se um coelho em pe-
dacos, fervem-se em agua, vinho, sal, salsa, mangerona e
Nnoz moscada.

Por outro lado, corta-se em rodelas uma porcao de
cebolas que se pde em uma cacarola uma duas colheres
de gordura ou azeite doce, sal e pimenta; principiado a
ferver ajuntam-se uma colher de vinagre e outra de caldo,
ndo mexendo-se, para que as cebolas figuem inteiras ajun-
ta-se, nesta ocasido, o coelho cozido; aquece-se e serve-se.

7. COELHO ASSADO NO ESPETO A CAGADOR — Esfrega-se um
coelho com sal, envolve-se-o em lascas finas de toucinho,
e assa-se no espeto; estando assado, tira-se e deitam-se
no molho que pingou na pingadeira, uma cebola, salsa bem
picada, cravo da India, pimenta, gengibre e um pouco de
acafrao, e deixa-se cozinhar sobre um prato, deitando por
cima o molho gque se aprontou; da-se, com a ponta de uma
faca, diversos golpes em diferentes lugares, afim do molho
penetrar no coelho, e serve-se.

8. COELHO ASSADO NO ESPETO A PRINCESA — Tira-se a cabe-
¢a de um coelho e esfrega-se o corpo com sal, pimentas e
tomates, deixando-se-0 nestes tempeiros durante cinco a
seis horas; depois de que lardeia-se-o0 com lascas de
toucinho, aparando suas pontas rente da carne; envolve-
se depois o coelho em pado assado, enfia-se-0 no espeto,
assa-se, untando-se-o com natas de leite, a qual se ajun-
tam alguns cravos da india, canela e um pouco de acgucar;
estando assado, serve-se com rodelas de liméo postas por
cima, e o seu molho separado.

9. COELHO ASSADO NO ESPETO, EM CALDA DE ACUCAR — En-
volve-se um coelho em papel untado de gordura e assa-se-
0 No espeto; tiram-se 0S 0SSOS e pica-se a carne bem fina,
a qual misturam-se numa libra de calda de agucar, meia
libra de amendoim torrado e socado, cravo da india, e ca-
nela; estando em ponto, acrescentam-se uma mao cheia
de péao ralado, oito gemas de ovos, quatro colheres de queijo
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ralado; mexe-se e pde-se numa compoteira, cobrindo com
canela moida; serve-se como sobremesa.

10. COELHO LARDEADO E ASSADO NO ESPETO — Lardeia-se
todo um coelho com tiras finas de toucinho; depois de se
ter tirado a cabeca, enfia-se-0 no espeto e assa-se, mo-
Ihando-o com vinho branco, ao qual se ajuntaram duas
colheres de manteiga, sal, salsa picada, alho; cebolas cor-
tadas e pimentas; estando assado, serve-se.

11. CoELHO coM TORRADAS — Frigem-se em trés colhe-
res de gordura, uma cebola e um pouco de salsa picada,;
ajuntam-se depois os pedacos do coelho partido com sal,
cominho, talhadas de limao e sumo de laranja da terra, e
deixam-se ferver; estando cozido, colocam-se sobre fatias
de péo fritas em manteiga, que se terdo postas no fundo
de um prato, e sobre as quais se tera posto uma camada
de queijo ralado, colocando por cima desta, uma porc¢ao de
manteiga derretida.

12. CoELHO ENSOPADO COM GERUMBEBA (Figueira da Judéia)
— Corta-se o coelho em guartos, e péem-se estes de molho
em sal, alho, pimentas, e tomates pisados; passadas vinte e
guatro horas, refogam-se com 0s mesmos temperos em trés
colheres de gordura, acrescenta-se logo, uma porcao de fi-
gos de Judéia ou do inferno, descascados, mexe-se e
apolvilha-se com uma colher de farinha de trigo; acrescen-
ta-se uma tigela d’agua ou de caldo de carne, e serve-se.

13. COELHO ENSOPADO COM GRAO DE BICO — Tostam-se trés
colheres de farinha de trigo em trés colheres de manteiga;
estando corado, deitam-se-lhe os pedacos de um coelho, e
acrescentam-se logo uma xicara de vinagre, uma tigela
d’agua, sal, salsa, cebola, pimenta, e uma porc¢ao de graos
de bico e deixe-se cozer; quando estiver cozido e o caldo
reduzido incorpora-se o caldo com duas gemas de ovos
desfeitas em uma xicara de vinagre, misturado em duas
colheres de acucar; tendo fervido um pouco, deita-se-lhe o
coelho, continua-se a ferver-se um pouco e serve-se.
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16. CoELHO GuIsADO coM LEITE — Cozinha-se o coelho
em agua e sal, tiram-se 0s 0ss0s, pica-se a carne bem mid-
do com meia libra de carne de vitela, uma cebola, sal, noz
moscada rapada; pbe-se a ferver por outra parte, uma gar-
rafa de leite, com uma porc¢éo de miolo de p&o e um pouco
de sal, deixando-se reduzir até a terca parte; deita-se-lhe
a carne picada nesta ocasiao, e logo que aquecer serve-se.

17. CoOELHO GUISADO COM MOLHO PARDO — Envolve-se um
coelho em pranchas de toucinho, e assa-se-0 no forno;
corta-se-o0 em pedacos gue se deitam no molho seguinte:
fervem-se uma garrafa d’agua, outra de vinho tinto, com
sal, salsa, duas cebolas cortadas, um dente de alho, folhas
de louro, pimentas, coentro, o figado do coelho e dois figa-
dos de galinha; estando o caldo reduzido a metade, coa-
se-0, tendo posto os pedacos do coelho dentro deste molho,
até aguecerem, serve-se.

18. CoELHO RECHEADO E ENSOPADO — Toma-se um coelho,
tira-se-lhe os 0ssos, deixando-se unicamente a cabeca; pi-
cam-se nesta ocasido meia libra de carne de porco bem gor-
da, carapicus, uma cebola, quatro gemas de ovos cozidos
duros, sal, pimentas, e noz moscada; enche-se o coelho com
esta massa, cose-se a abertura com linha, e pde-se a cozi-
nhar com uma garrafa d’agua, outra de vinho, sal, salsa,
mangerona, coentro, alho, e cravos da india; estando cozi-
do, tiram-se e envolve-se-0 em cb6deas de pao raladas, e
passadas em manteiga; deitando por cima o caldo coado e
reduzido, e umas rodela de lim&o descascado, serve-se.

A Cutia

A cutia é um animal que se encontra em abundancia
nas matas da América meridional, e também no México e
nas Antilhas; fornece algumas iguarias delicadas e aprecia-
veis que mencionaremos aqui; este animal alcanca o ta-
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manho dos coelhos domésticos; a sua carne ocupa 0 meio
termo entre a carne do coelho e a da lebre.

1. CuTIA REFOGADA COM CHUCHUS — Toma-se uma cutia,
que depois de limpa se corta em pedacos, e se frigem em
trés colheres de gorduras; estando fritos, tiram-se e refo-
gam-se na mesma gordura uma porcao de chuchus des-
cascados; ajuntam-se uma Xxicara d’agua, um célice de
aguardente, uma colher de sumo de limas, uma colherzinha
de polvilho, sal, salsa, pimentas, e um pouco de gengibre
rapado; deixa-se ferver sobre brasas até a carne ficar cozi-
da e serve-se.

2. CuTtia assapa — Depois de se tirar o couro da cutia e
de se a ter alimpado, esfrega-se-a com sal, pimentas e sumo
de tomates, deixando-se neste tempero durante seis horas
para a carne ficar bem impregnada; deita-se-a depois numa
panela sobre lascas de toucinho com cebolas picadas, salsa
e um dente de alho, umedecendo-a com meia xicara d’agua
e uma colher de sumo de laranja da terra; assa-se sobre um
fogo moderado e serve-se com o seu molho desengordurado.

3. CuTia ENSOPADA coM cARAs — Refogam-se uma colher
de farinha de trigo, uma cebola picada e uma colher de
acucar mascavo, até tomarem uma cor alambreada escu-
ra; deita-se a cutia cortada em pedacos, viram-se para fri-
girem de ambos os lados; ajuntam-se uma garrafa d’agua,
com meia Xxicara de sumo de laranja da terra, um cara
descascado e picado, meia ddzia de tomates, sal, pimenta,
salsa e um dente de alho, deixa-se ferver durante uma
hora, e estando cozido, serve-se.

4. CUTIA ESTUFADA COM CARAPICUS — Depois da cutia es-
folada, e alimpada, enche-se-a com um recheio da manei-
ra seguinte: uma mao cheia de carapicus, quatro oncas de
toucinho, meia duzia de tomates, sal, salsa, pimentas
cumaris, dois ovos cozidos duros, um dente de alho, uma
cebola, um pouco de gengibre rapado, e uma colher de
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acucar umedecendo com um pouco de sumo de liméao;
deita-se-a depois numa panela guarnecida com lascas de
toucinho, uma xicara d’dgua, uma porcao de carapicus,
sal, pimenta; depois de bem tapado, cozinha-se sobre bra-
sas durante duas a trés horas, e serve-se.

5. CuTiA FRITA com MANDIOcA — Corta-se uma cutia em
pedacos que se salpicam com sal e pimenta; envolvem-se
em fuba de canjica (fuba mimoso); passam-se em gemas de
ovos, cobrem-se de novo com fuba de canjica, frigem-se em
seguida em duas colheres de gordura, com umas mandio-
cas cozidas, e cortadas em tiras compridas, virando-as, para
fritarem de ambos os lados e tomarem boa cor, e servem-se.

6. CUTIA GUISADA COM GRELOS DE ABOBORA — Ferve-se uma
cutia em 4gua e sal, depois de a ter cortado em pedacos;
ajuntam-se pimentas, gengibre, uma porcao de grelos de
abobora destalados e amarrados em feixes; estando cozi-
dos, tiram-se a carne e os grelos; refogam-se por outra
parte uma dulzia de tomates em duas colheres de mantei-
ga, uma xicara de caldo, uma colher de p6 de rosca seca,
sal, pimentas, uma cebola picadinha; deixa-se ferver, dei-
tam-se a carne e os grelos neste molho, e serve-se depois
de ter fervido um pouco.

A Irara, a Onga e o Tamandua

Raras vezes se come a carne das iraras, oncas, e
tamanduads, por ser a sua carne muito dura e seca; toda-
via como ela é medicinal, e muito proveitosa em alguns
casos, apresentamos aqui algumas maneiras de se a pre-
parar, sendo alias certo que serd prato muito apreciado
nas matas do Brasil.

1. IRARA, ONCA E TAMANDUA ASsADOS — Como a carne des-
tes trés animais se assemelha e se prepara pelos mesmos
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modos, daremos sob uma s6 féormula, as receitas que ser-
vem para a sua preparagao.

Para assa-los deve a carne destes animais ser nova, e
pbe-se-a, depois de limpa, de molho em sumo de limao
com alguns tomates pisados, pimentas camaris, um dente
de alho e uma cebola cravada de cravos da india; deixa-se
a carne durante vinte e quatro horas para tomar o gosto
dos temperos e ficar mais tenra; passa-se-a depois, em
gordura quente, enfia-se logo no espeto; assa-se num fogo
moderado e serve-se.

2. IRARA, ONCA E TAMANDUA ENSOPADOS — POe-se a carne
de molho em vinagre forte, sal, salsa, pimenta comaris,
gengibre, noz moscada, e uma porc¢céao de sementes de mos-
tarda moida; passadas vinte e quatro horas, tira-se-a e
frita-se em gordura, virando para tostar de todos os lados;
corta-se a carne em pedagos pequenos, refogam-se na
mesma gordura uma colher de farinha de trigo, duas ce-
bolas, duas xicaras d’dgua e um calice de vinagre; ferve-se
um pouco e deita-se a carne neste molho; deixa-se ferver
perto do fogo até ficar cozida, e serve-se.

3. IRARA, ONGA E TAMANDUA GUISADOS — TOoma-se um pe-
daco de carne, ferve-se em duas tigelas d’agua, uma xica-
ra de vinagre, uma de aguardente, sal, pimentas, salsa,
folhas de cebola, gengibre, um dente de alho, dois cravos
da india e uma duazia de tomates.

Estando cozida, tira-se a carne e refoga-se-a em trés
colheres de gordura, e acrescenta-se o caldo reduzido a qua-
tro xicaras, e encorpado com trés gemas de ovos, e serve-se.

A Lebre

A lebre é um animal da Europa e que ndo existe no
Brasil; tem a aparéncia do coelho, € porém mais comprido
e a sua carne é preta.
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Para se preparar a lebre para qualquer guisado, esfo-
la-se e a sua pele tem bastante valor para os chapeleiros.

1. LEBRE LARDEADA E ASSADA NO ESPETO — Unta-se uma
lebre com sal, pimenta e sangue de galinha, expondo-a na
labareda, para secar o sangue; lardeia-se-a com toucinho,
e assa-se no espeto; molhando com um molho feito com
duas colheres de manteiga derretida, meia colher de mos-
tarda inglesa, e um célice de vinho tinto, serve-se.

2. LEBRE GuUISADO com MoLHO PRETO — Corta-se a lebre
em pedacgos, ferve-se-a com lascas de toucinho uma xica-
ra d’agua, outra de vinho, sal, pimenta, salsa, louro, man-
jericdo, cominhos, e folhas de cebolas; estando cozido
tira-se e passa-se o caldo por uma peneira; ajuntam-se o
figado da lebre, o sangue e o figado de duas galinhas des-
feitos em sumo de laranja da terra, e aquece-se, mexendo
continuadamente; deita-se a lebre dentro, e estando tudo
guente, serve-se.

3. LEBRE REFOGADA COM CARAPICUS OU COGUMELOS — Toma-
se a carne de uma lebre que se corta em pedacos, e refo-
gam-se em duas colheres de gorduras, sal, pimentas, cravo
da india, noz moscada, seis tomates, uma cebola picada,
uma colher de farinha de trigo e uma méao cheia de
carapicus escolhidos e lavados em agua guente; estando
tudo impregnado de gordura, acrescentam-se uma xicara
d’agua quente, um célice de vinho e um pouco do sumo de
laranja da terra; ferve-se tudo durante uma hora perto de
fogo, e serve-se.

4. LEBRE ESTUFADA A CHEFE DE COZINHA — Tiram-se os lom-
bos de duas lebres, péem-se-os de molho em sal, alho,
salsa picada, tomilho (serpol), pimenta, folhas de louro, de
cebolas, manjericdo, cominho, e sumo de liméo; passadas
vinte e quatro horas, tiram-se os lombos, enxadguam-se e
lardeiam-se com toucinho; colocam-se numa panela
guarnecida de lascas de toucinho com meia garrafa de
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aguardente e outro tanto de vinho branco; deixa-se tudo
ferver durante trés a quatro horas em fogo vivo com duas
libras de carne de vitela picada; tendo coado e reduzido o
molho, deita-se-o por cima, serve-se frio.

5. LEBRE PREPARADA INSTANTANEAMENTE — TOma-se uma
lebre ainda quente, que se corta em pedacos; ajuntam-se
0 sangue que pde em uma vasilha grande, com a lebre,
guatro oncas de toucinho cortado em pedacos, um molho
de ervas de tempero; cebolas, sal, bastante pimenta, e gar-
rafa e meia de vinho tinto muito forte.

Pbe-se a vasilha sobre um fogo vivo, de maneira que
o fogo envolva a vasilha e que com a primeira fervura o
vinho pegue fogo, podendo-se ajuntar um pouco de aguar-
dente para que este efeito seja mais pronto.

Depois que o vinho acabar de queimar, tiram-se e
envolvam-se os pedacos em seis colheres de manteiga, e,
em seguida, em farinha de trigo; p6em-se na vasilha e dei-
xa-se reduzir o molho.

Em meia hora a lebre estara pronta.

6. QuituTe pE LEBRE (Civet) — De ordinario se pdem as
pernas no espeto, e s6 se faz o quitute do resto.

Depois de ter cortado a lebre em pedacos, rachando-
se também a cabeca, p6em-se de parte o sangue e o figa-
do; péem-se a frigir em uma cacarola quatro oncas de
toucinho cortado em pedagos com quatro oncas de man-
teiga, até ficar tudo bem tostado; ajuntam-se nesta oca-
sido os pedacos da lebre para tomarem cor, salpicando-os
com uma colher de farinha de trigo, e depois de mistura-
do, ajuntam-se um copo de vinho tinto, outro tanto de cal-
do de carne ou agua, pouco sal, pimentas, temperos, um
molho de ervas de cheiro, algumas bagas de zimbro.

Quando a lebre estiver meio cozida, ajuntam-se doze
cebolas pequenas, que se tostam em manteiga, com um
pouco de acuUcar; deixam-se cozinhar; cinco minutos an-
tes de ir & mesa pde-se o figado, que depois se tira, para

95



Eduardo Campos

fazer molho para assado; pde-se 0 sangue para engrossar
o molho, e depois de ter tomado mais um pouco de calor,
serve-se.

A Lontra e a Ariranha

A lontra e a ariranha sédo dois animais que vivem den-
tro d’agua; fornecem uma carne que proporciona iguarias
de bom gosto, e que se aprontam por diferentes modos.

As suas carnes sao pretas e se assemelham a da le-
bre; ndo sdo porém téo secas e tao cheias de nervos, e por
esta razdo sdo-lhe preferiveis; reunimos as suas carnes
num so artigo por serem idénticas.

1. LONTRA E ARIRANHA ASSADAS — COmMo se costuma pre-
parar a carne destes dois animais pela mesma maneira,
juntam-se aqui os guisados que se podem obter com as
suas carnes.

Para assa-los, tira-se-lhes o couro; depois de limpos
e lavados, p6em-se os de molho em sumo de laranja da
terra azeda, sal, salsa, cebolas, pimentas, arroz e noz
moscada; passadas vinte e quatro horas, enfiam-se no es-
peto depois de envoltos em papel untado de manteiga ou
de gordura, assam-se sobre fogo moderado; estando a car-
ne assada, serve-se.

2. LONTRA E ARIRANHA GUISADAS — Ferve-se metade ou
um quarto de lontra, ou de ariranha, em agua, com sal,
pimenta, cominho, folhas de salsa, cebolas; estando a car-
ne cozida, tiram-se 0s 0Ss0s, corta-se-a em pedacos, e ten-
do frito uma colher de farinha de trigo, outra de agcucar em
duas colheres de gordura, com uma cebola picada, até fi-
car tostada, deita-se-lhe a carne, mexe-se e acrescenta-se
uma Xxicara d’agua e meia duzia de tomates; deixando-se
todo ferver durante mais meia hora, serve-se.
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3. LONTRA E ARIRANHA ENSOPADAS — Corta-se a carne em
talhadas e batem-se um pouco; passam-se depois em gor-
dura quente; acrescentam-se uma garrafa d’agua, uma por-
cao de feijao, sal, salsa, cebola, e deixam-se ferver; estando
a carne e o feijo cozidos, acrescenta-se uma colher de fari-
nha de trigo tostada e misturada com um pouco de vinagre
e uma gema de ovo; da-se mais uma fervura e serve-se.

O Macaco

Todos conhecem este animal e suas variadas espéci-
es. E verdade que muito repugnam comer a sua carne, por
causa da sua semelhanca com o homem; porém a sua car-
ne é excelente, e além disto convém muito aos convales-
centes, e principalmente aos doentes de sifilis e de
escroéfulos; por isso mencionamos aqui varios modos por

que é preparada, fornecendo ao mesmo tempo iguarias
delicadas, agradaveis e saudaveis.

1. MAacAco AssaDO No ESPETO — Péla-se 0 macaco, limpa-
se-0 bem, esfrega-se-o com sal, pimentas comaris, sumo
de limao, deixando-o neste tempero durante duas a trés
horas; lardeia-se depois com tiras finas de toucinho, e assa-
se-0 no espeto, tendo-o envolvido em papel untado com
manteiga ou gordura estando cozido, tira-se o papel, e
envolve-se em péao ralado, e continua-se a assar, umede-
cendo com manteiga, até tomar boa cor, e serve-se.

2. MAacAco AssADO NO FORNO — PBe-se macaco de molho
em sumo de laranja da terra azeda, com sal, pimenta, alho,
mangerona e salsa; deixa-se-o ficar durante vinte e quatro
horas, e virando-o duas ou trés vezes; lardeia-se-o0 com
tiras finas de toucinho, pfe-se-o numa panela, tendo-o
molhado com um calice de vinho; deixa-se-0 assar no for-
no ou sobre brasas; estando assado, serve-se.
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3. Macaco REFOGADO coM PEPINOS — Refoga-se 0 macaco
depois de limpo, e sem cabeca, em trés colheres de gordura,
tira-se-0 em seguida, e péem-se na mesma gordura meia
ddzia de pepinos e outras tantas cebolas cortadas; acrescen-
tando-se depois uma xicara d’agua, um calice de sumo de
laranja da terra, sal, pimentas, cravos da India, salsa pica-
da e os pedacos do macaco refogados: deixa-se ferver du-
rante uma hora, incorpora-se o molho com duas gemas de
ovos batidos e desfeitos, em um calice de vinho, e serve-se.

4. Macaco EsTUFADO coM GERUMBEBA (figos de Judéia) -
Toma-se um macaco limpo e sem cabeca, enche-se-o com
um recheio feito com um figado de vitela ou de porco, duas
ongas de toucinho, uma cebola, um pouco de salsa, tudo
muito bem picado e amassado com duas gemas de ovos,
sal, pimentas, noz moscada, e uma colher de agucar; dei-
ta-se-0 numa panela guarnecida de toucinho, com uma
porcao de gerumbebas descascadas e peladas, uma xicara
d’agua e meia duzia de tomates; tampa-se a panela e dei-
xa-se ferver durante trés horas sobre um fogo moderado;
estando cozido, serve-se, deitando-se-lhe o molho coado e
desengordurado.

5. Macaco cozibo coMm ABOBORAS — Ferve-se um macaco
cortado em pedacos, em agua, sal, pimentas, um dente de
alho, salsa, meia libra de toucinho e uma libra de carne de
vitela; estando cozido, tira-se a carne, coa-se o caldo e re-
duz-se-0 a trés ou quatro xicaras; deita-se-lhe uma abé-
bora de casca ainda mole e picada; da-se-lhe uma fervura
e acrescenta-se a carne do macaco, e a da vitela cortada
em pedagos com umas rodelas de liméo descascadas, e
duas gemas de ovos desfeitas, um calice de sumo de la-
ranja azeda; tendo fervido mais uma hora, serve-se.

6. MAcAco cozibo coM BANANAS — TOmMa-se um macaco,
tira-se a cabeca e pde-se-o a ferver em 4gua e sal, com
uma duzia de bananas da terra com casca; estando a car-
ne cozida, refogam-se duas colheres de farinha de trigo,
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em outro tanto de manteiga de vaca, e antes de corar, ajun-
ta-se uma xicara de vinho branco, com duas colheres de
acucar e uma de sumo de lim&o; tendo fervido um pouco,
deita-se-lhe a carne sem 0ssos e cortada em pedacos; dei-
xa-se dar mais uma fervura, e despeja-se tudo sobre as
bananas descascadas e postas inteiras sobre um prato, e
serve-se.

7. MACACO FRITO COM SALADA DE BATATA — Corta-se um
macaco em pedacos, exceto a cabeca; péem-se de molho
em sumo de limdo com sal, pimenta comari; passadas seis
horas, tiram-se, envolvem-se em farinha de trigo, e assam-
se sobre grelha, pingando-lhe de vez em quando, um
pouquinho de banha derretida; torna-se nesta ocasiao uma
porcdo de batatas que se descascam e se cortam em rode-
las; acrescentam-se meia xicara de bom vinagre, um pou-
co de sal, pimenta, salsa e cebolas picadas; deita-se-lhe
uma colher de gordura, mexe-se e serve-se frio com o ma-
caco frito.

A Paca

A paca é uma espécie de animal que pertence a fami-
lia cavia da ordem dos roedores, que se encontra nas flo-
restas do Brasil e sempre perto de regatos, corregos etc.

A sua carne é de particular estimacéao, e tem alguma
semelhanca com a do leitdo; sem duvida, ficardo os cozi-
nheiros muitos satisfeitos de encontrarem aqui algumas
receitas para a sua preparacao, as mais usadas em dife-
rentes paragens.

1. ALMONDEGAS DE PACA — Cozinha-se em agua e sal,
uma paca, separando a carne dos 0ss0s, pica-se-a com
meia libra de toucinho, uma cebola, e uma porcao de
carapicus (cogumelos), uma porcdo de miolo de pdo amo-
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lecido em leite, quatro gemas de ovos, sal, pimenta pisada,
um dente de alho, noz moscada rapada; amassa-se tudo
bem e formam-se uns bolos; envolvem-se-os em farinha
de trigo e passam-se em gemas de ovos para cobri-los com
pao ralado; frigem-se em bastante gordura; servem-se com
esta mesma gordura, ou melhor com algum molho picante
e saladas.

2. BoLOS DE PACA COM MOLHO DE SAPUCAIAS — Separa-se a
carne dos 0ssos, pica-se-a com meia libra de toucinho,
sal, pimentas, salsa, cebolas, alho, gengibre rapado, um
pouco farinha de trigo de mandioca e dois ovos; formam-
se desta massa uns bolos que se passam em gordura quen-
te; tiram-se os bolos, e deitam-se na gordura uma colher
de farinha de trigo e uma de aclcar, aquecendo-se para
tomarem cor; acrescentam-se nesta ocasidao duas xicaras
d’agua quente, uma porcao de passas escolhidas e outro
tanto de améndoas de sapucaias cortadas; ferve-se um
pouco, e deitam-se os bolos neste molho; deixa-se ferver
mais durante uma hora, e serve-se.

3. Paca REFOGADA coMm JILOs — Refogam-se uns pedacos
de carne de paca em gordura; estando fritos, tiram-se e
deitam-se na mesma gordura duas colheres de farinha de
trigo e uma dudzia de tomates; mexe-se até tomarem cor,
ajuntam-se uma garrafa d’agua, sal, pimentas, gengibre
rapada, uma cebola picada e a carne da paca; deixa-se
ferver até ficar cozida e o caldo reduzido a poucas colhe-
res, para servir com jilés ferventados em agua e sal.

4. Paca AssADA NO ESPETO — Este modo de prepara-la
convém s a paca sendo muito nova e gorda, o que conhece
pelo seu tamanho; em lugar de tirar o couro, escalda-se-a
em agua bem guente e péla-se como o leitdo de casa; pde-
se, depois, de molho durante seis horas numa salmoura
feita com sumo de laranja da terra azeda, sal, pimenta,
mangerona, alho, algumas folhas de horteld; tira-se-a, e
enfia-se no espeto, assa-se-a como leitdo, e serve-se.
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5. PACA ESFOLADA E ASSADA NO ESPETO — Tira-se 0 couro
da paca e esfrega-se-a com sal, sumo de pimentas comaris,
sumo de liméo e de tomates; assa-se no espeto sobre um
fogo moderado, molhando-a com um molho feito com duas
xicaras d’agua, um dente de alho pisado, duas cebolas
cortadas, um pouco de salsa e duas colheres de gordura,
que se fervem um instante numa cacgarola; estando assa-
da, serve-se com seu molho.

6. PACA ASSADA A IMPERIAL — TOmMa-se uma paca, tira-se
0 couro e pbe-se numa salmoura feita com sal, pimenta,
cebolas, salsa, mangerona e duas garrafas de vinho tinto;
depois de ter ficado durante doze horas nesta salmoura,
lardeia-se-a com toucinho e enche-se com cogumelos,
toucinho, palmito, umas azeitonas sem caroc¢o, pao rala-
do, uma cebola, sal e pimenta, tudo muito bem picado;
estando envolvida em papel untado de gordura, enfia-se e
assa-se no espeto com pouco fogo, até ficar cozida; tira-se
0 papel, aviva-se o fogo, ddo-se mais umas voltas para a
paca ficar corada, e serve-se com o molho que ficou na
pingadeira.

7. PAcA ASSADA NO FORNO — ToOma-se uma paca, enche-
se-a com um recheio de palmitos, toucinho picado, sal,
pouca pimenta, e farinha de mandioca umedecida com
caldo de carne; pb6e-se-a numa panela sobre lascas de
toucinho, e deixa-se-a cozinhar no forno durante duas a
trés horas, e serve-se com salada.

8. PAaca coziba No soro — Corta-se uma paca em pedagos
e pde-se-a a ferver com soro de leite, sal e pimentas cumaris;
estando quase cozida, tira-se-a e acaba-se de cozinha-la num
molho feito de uma garrafa de vinho branco quente, com
duas gemas de ovos desfeitas, uma cebola e uma porcéo de
cogumelos ou carapicus picados, uma colher de polvilho e
alguns quiabos cortados em rodelas, e serve-se.

9. PACA ESTUFADA COM ARROZ E TOMATES — Deita-se uma
paca numa panela, e despeja-se agua fervente sobre ela,
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e tendo posto a panela sobre o fogo, deixa-se ferver uma
vez, e tira-se depois a paca, que se p8e logo em agua fria.
Por outra parte, picam-se o figado de duas galinhas, uma
porcéo de carapicus, outra de farinha de mandioca e uma
cebola; misturam-se com sal, pimentas cumaris e salsa
picada; refoga-se esta massa em duas colheres de gordu-
ra de porco, e acrescentando-se um pouco de agua, fer-
ve-se durante dez minutos e enche-se a paca com este
recheio; em seguida, coloca-se numa panela sobre lascas
de toucinho, com uma xicara de vinho de laranja; gruda-
se a tampa da panela, e ferve-se sobre fogo moderado,
durante trés a quatro horas; serve-se com arroz refogado
com tomates.

10. PAcA GUISADA coM QUIABOS — Ferve-se uma paca in-
teira em agua e sal, pimentas, um ramo de hortela e gengi-
bre; e estando cozida, separa-se a carne dos 0ssos e frige-se
em duas colheres de gordura com uma cebola picada, e
acrescentando-se o caldo coado e reduzido, o sumo de uma
laranja da terra, e uma porcdo de quiabos novos inteiros;
deixa-se ferver durante um quarto de hora e serve-se.

11. PACA GUISADA COM GARIROBA (palmito coqueiro) — Fer-
ve-se 0 palmito amargoso de coqueiro, tira-se-o, e cortas-
se-0 em pedacgos pequenos, e pdem-se com uma paca
cortada em pedacos, em agua, sal, salsa, folhas de cebolas
e raiz de aipo; estando cozidos, tiram-se o palmito e a car-
ne; por outra parte, frige-se a carne de um e outro lado em
trés colheres de gordura, apolvilhasse-a depois com uma
colher de farinha de trigo, ajuntam-se uma cebola picada
e uma xicara de vinho branco.

Coloca-se o palmito sobre o prato e pdem-se os peda-
¢os da paca por cima, deita-se-lhes o molho e serve-se.

12. PACA GUISADA COM COGUMELOS OU CARAPICUS — Ferve-
se uma paca, depois de a ter cortado em pedacos, em agua,
sal, e um pouco de gengibre; estando cozida, tira-se-a, e
frige-se em duas colheres de gordura; torna-se a tira-la e
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acrescentam-se a gordura duas xicaras de caldo de carne,
umas pimentas cumaris, uma cebola picada; um dente de
cravo da India, uma porcdo de cogumelos picados, uma
colherzinha de polvilho desfeito em duas colheres de sumo
de liméo; ferve-se tudo durante um quarto de hora, e posto
no prato e deitados os pedacos da paca por cima, serve-se.

O Queixada, ou Porco do Mato,
e o Caititu

A carne a mais deliciosa de todas as qualidades de
cacgas de cabelo, é sem duvida a do porco do mato; néo é
tdo gorda porém como a do porco de casa, a sua carne
nao é tdo seca como a de todas as cacas de cabelo, e é
isenta daquele almiscar tdo particular a toda caca, quan-
do se tem o cuidado de tirar uma bolsinha na qual se
concentra toda a sua catinga, e que existe debaixo do
couro e sobre a sod, a qual deve-se tirar logo que o porco
estiver morto.

Existem no Brasil duas qualidades destes porcos e
encontram-se os em grandes manadas nas suas florestas.

O queixada é de cor preta do tamanho de um porco
de casa; o caititu ou pecari, € menor, vermelho ou pardo; e
como a sua diferenca néo existe sendo no tamanho e na
cor, e Ndo nas carnes e Nnem na maneira por que se as
preparam, por isso damos as receitas unidas, sob o nome
coletivo de porco do mato.

A carne de porco do mato é clara; as fibras sao curtas
e Umidas, tem alguma gordura, porém nao é com excesso;
essa carne é muito saudavel e de facil digestao; para ficar
deliciosa, deve-se guarda-la durante dois a trés dias em
um lugar muito fresco, depois de ter morto o animal, e
antes de prepara-la.
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Quando ao modo de trinchar, é como o do porco de
casa, e portanto ndo dizemos nada a este respeito.

1. CABEC,A DE PORCO DO MATO RECHEADA — Toma-se uma
cabeca de porco do mato, ferve-se-a em agua, sal, pimen-
tdes, folhas de louro, bagas de zimbro, mangerona, tomi-
Iho, gengibre; estando bem cozida, tiram-se todos 0s 0ss0s;
faz-se uma picada com a carne do mesmo porco, e meia
libra de toucinho, pimenta, salsa, sal, cebolas, cravos da
india, e uma porc¢éo de cbdeas de pao ralado e umedecidas
com leite; enche-se a cabeca com este recheio, e tendo-a
posto em uma panela guarnecida com toucinho, e ajun-
tando uma xicara de vinho e uma colher de sumo de li-
mao, assa-se no forno até ficar de boa cor, e serve-se.

2. CARNE DE PORCO DO MATO REFOGADA COM BANANAS — Toma-
se uma posta de carne de porco, que se lardeia com
toucinho temperado com sal e pimenta; assa-se-a durante
vinte minutos; tira-se-a depois, e posta numa panela com
uma garrafa de vinho ou 4gua, salsa, cebola, noz moscada
e uma dudzia de bananas da terra descascadas, ferve-se-a
até ficar cozida; tira-se-a serve-se com o molho coado.

3. CARNE DE PORCO DO MATO REFOGADA COM JERUMBEBA —
Pde-se a carne de molho durante vinte e quatro horas em
agua, sal, pimenta, um ramo de horteld, alho, salsa, e o
sumo de um limé&o; frige-se-a depois em duas colheres de
gordura, virando-a de todos os lados; tira-se e envolve-se
em pao ralado; torna-se a p6-la na gordura; acrescentam-
se uma xicara d’agua, uma porcao de frutas de jerumbebas
descascadas e peladas, e meia duzia de tomates; deixa-se
ferver durante uma hora, e serve-se.

4. CARNE DE PORCO REFOGADA COM ABOBORA D’AGUA — Pde-
se durante dois dias, uma pasta de porco do mato, de molho
em soro de leite; tira-se-a e refoga-se na mesma gordura,
uma porcado de abdboras d'agua cortadas em pequenos
pedacos, uma colher de fuba mimoso e por fim uma garra-
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fa d'agua; torna-se a por a carne, deixa-se-a ferver com
sal, salsa, folhas de cebolas, e um pouco de gengibre, e
serve-se.

5. CARNE DE PORCO DO MATO ENSOPADA COM CARAS — Corta-
se a carne de porco em pedacos e pde-se numa panela
sobre o fogo, com toucinho picado, sal, pimentas verdes,
salsa picada, um dente de alho pisado, um pouco de noz
moscada rapada e um cara descascado e cortado em pe-
gquenos pedacos; deixa-se ferver, e estando cozido e o cal-
do reduzido, incorpora-se-o com duas gemas de ovos
batidas com uma colher de farinha, e desfeitas em um ca-
lice de sumo de limé&o; da-se mais uma fervura e serve-se.

6. CARNE DE PORCO DO MATO ENSOPADA COM ORA-PRO-NOBIS —
Frigem-se duas colheres de farinha de trigo com duas co-
Iheres de manteiga de vaca, até tomarem cor, ajuntam-se
uma cebola picada, duas xicaras de vinho tinto, uma gar-
rafa de 4gua, sal, pimentas, salsa, e uma colher de sumo
de laranja da terra; ferve-se um pouco, e deita-se depois
neste molho a carne do porco, cortada em pedacos; deixa-
se ferver até ficar cozida, e acrescenta-se, nesta ocasido,
uma porcao de folha de ora-pro-nébis, peladas e limpas;
da-se mais uma fervura e serve-se.

7. CARNE DE PORCO DO MATO ENSOPADO COM REPOLHO — Fer-
ve-se a carne de porco cortada em grandes postas, com
meia libra de toucinho picado, sal, salsa, um ramo de hor-
teld, folhas de cebola e mangerona; estando cozido tira-se
a carne, coa-se o caldo, e acrescenta-se-lhe uma colher de
polvilho desfeito num célice de vinagre, e um repolho pi-
cado e refogado num pouco de gordura; torna-se a por a
carne e deixa-se ferver sobre um fogo moderado, até secar
o caldo, e serve-se.

8. CARNE DE PORCO DO MATO ESTUFADA COM CREME DE MOS-
TARDA — Esfrega-se uma posta de carne, com sal e pimen-
tas cumaris pisadas; lardeia-se-a com pedacos de toucinho,
envolve-se em péao ralado, e pfe-se na panela com lascas
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de toucinho e uma xicara de vinho branco; tendo grudada
a tampa, deixa-se cozinhar no forno; estando cozida, ser-
ve-se com molho feito de duas gemas de ovos batidas e,
fervido com uma xicara grande de leite, uma colher de
mostarda inglesa em p6, um pouco de noz moscada rapa-
da e uma colherzinha de acucar.

9. CARNE DE PORCO DO MATO GUISADA COM INHAME — CO0zi-
nha-se uma posta de carne com meia libra de toucinho,
sal, pimenta da india, salsa, duas cebolas cortadas e raizes
de inhame cortadas em pequenos pedacos; estando cozida
a carne, corta-se-a em talhadas grossas, frigem-se-as em
manteiga; deita-se depois sobre os inhames, colocados no
prato, um pouco de queijo ralado, e despeja-se por cima a
manteiga em que se frigiu a carne e serve-se.

10. CARNE DE PORCO DO MATO GUISADA COM MANGARITOS —
Toma-se um pedaco de carne de porco, ferve-se-a em agua,
com sal, pimentas, salsa, alho e uma porcéao de mangaritos
descascados; estando a carne cozida, tira-se-a e cortam-
se em pequenos pedacgos, e 0s mangaritos em rodelas;
frigem-se tanto a carne, como 0S mangaritos em quatro
colheres de manteiga de vaca, e serve-se.

11. CARNE DE PORCO DO MATO GUISADA COM SERRALHA — Fer-
ve-se em agua, com sal, gengibre, salsa, folhas de cebolas,
aipo e pimenta, uma posta de carne; estando cozida, tire-
se-a e frige-se em gordura de porco, e deita-se no caldo,
uma porcao de serralha picada; ferve-se um pouco e deita-
se-a no prato coberto de péo ralado; tendo posto a carne
Nno meio, serve-se.

12. CARNE DE PORCO DO MATO GUISADA COM VAGENS — Escal-
da-se um pedaco de carne, e deixa-se-a esfriar; pde-sea
sobre o fogo com agua, sal, pimenta, salsa, folhas de cebo-
las; estando cozida, tira-se-a e coa-se o caldo; frige-se a
carne num pouco de manteiga; estando frita, ajunta-se o
caldo, engrossando-o com uma colher de fuba mimoso
desfeito em meia xicara de vinagre; tendo acrescentado
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uma porcdo de vagens inteiras e peladas, deixa-se ferver
até ficar tudo bem cozido e o caldo quase seco e serve-se.

13. COSTELETAS DE PORCO DO MATO ASSADAS NA GRELHA —
Passam-se as costeletas de porco do mato em gordura de
porco, e assam-se dos dois lados; salpicam-se depois com
sal e mandam-se a mesa com um molho picante de mostarda.

14. COSTELETAS DE PORCO DO MATO ASSADAS NA GRELHA —
Separa-se cada costeleta com seu pedaco de lombo, da
grossura de um dedo; bata-se e apare-se; péem-se de mo-
Iho em sal, pimenta, pé de mostarda; e envolvidas em pao
ralado, e passadas em manteiga derretida, assam-se em
grelha de um e outro lado, e servem-se com manteiga der-
retida, misturada com um calice de vinho branco e mos-
tarda inglesa em po.

15. ENTRECOSTO DE PORCO DO MATO ASSADO NO ESPETO —
Toma-se um entrecosto, pde-se de molho em sal, vinagre,
bagas de zimbro, durante trés horas; enfia-se-o no espeto
e assa-se molhando-o com manteiga derretida e mistura-
da com um calice de vinho tinto; estando quase assado,
cobre-se com péo ralado, salsa, cebola picada, e estando
cozido e de boa cor, serve-se-o com o préprio molho que
pingou da pingadeira.

16. LomMBO DE PORCO DO MATO ASSADO NO ESPETO — TOme-se
um lombo, unta-se com sal, e sumo de laranja da terra
azeda; enfia-se-0 ao espeto, e assa-se; Nos primeiros quin-
ze minutos deve ser sobre uma labareda, e depois, sobre
um fogo de brasas, ndo devendo umedecé-lo. Estando as-
sado, serve-se com tutu de feijao e saladas.

17. LOMBO DE PORCO ASSADO NO FORNO — Toma-se um
lombo, lardeia-se com tiras de toucinho em pedacos de
alho; pbe-se-o0 de molho em sal, pimentas cumaris pisa-
das, sumo de laranja da terra azeda e tomates; passadas
seis horas, pfe-se-0 numa panela com algumas batatas
descascadas e deixa-se assar ao forno; e estando assado,
serve-se-0 com batatas em roda do lombo.
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18. LomMBO DE PORCO DO MATO ESTUFADO COM CARAPICUS (CO-
gumelos) — Esfrega-se um lombo com sal, sumo de liméo,
e lardeia-se-o com toucinho envolvido em sal e pimenta;
pbe-se numa panela sobre uma prancha de toucinho, com
uma xicara de agua, outro tanto de vinho branco, uma
porcdo de carapicus, meia dudzia de tomates, uma cebola
cortada, mangerona e salsa; gruda-se a tampa sobre a
panela e cozinha-se com uma xicara no forno ou sobre
fogo moderado; em duas a trés horas estaré cozido e entéo
serves-se sobre os carapicus com o seu molho.

19. LoMBO DE PORCO DO MATO ASSADO COM PINHOES — TOma-
se um lombo, tempera-se-o com sal, pimentas verdes, sumo
de limé&o, alho, salsa picadinha e cebolas; e envolve-se-0
em lascas de toucinho, deita-se em uma porgdo em uma
panela com uma porcdo de pinhfes descascados; e pbe-
se-0 no fogo.

20. LomMBO DE PORCO DO MATO ESTUFADO COM BERINGELAS —
Toma-se um lombo de porco, deixa-se-o0 de molho durante
seis horas em salsa, cebolas, folhas de louro; pde-se-0 numa
panela com uma libra de toucinha picado, uma garrafa de
vinho tinto, e se ndo houver bom, vinho de laranjas, e uma
dudzia de beringelas; depois de bem tapada a panela, ferve-
se com o0 molho desengordurado e incorporado com duas
gemas de ovos, desfeitas num pouco de sumo de liméo.

21. LoMBO DE PORCO DO MATO GUISADO COM CARAS — Toma-
se um lombo, pde-se-o0 a ferver com um cara partido, sal,
salsa, folhas de cebola, pimenta e 0 sumo de dois limdes;
estando cozido, tira-se-o0 e corta-se-0 em pedacos, assim
como o card; frigem-se depois em meia quarta de mantei-
ga ou gordura; apolvilham-se, depois de fritos, com fuba
mimoso, e deita-se por cima o caldo coado, depois de ter
acrescentado uma mao de carapicus picados; deixa-se fer-
ver tudo até o caldo ficar bem reduzido, e serve-se.

22. LoMBO DE PORCO DO MATO GUISADO COM FAVAS — Toma-
se um lombo, corta-se-o em pedacos, e ferve-se em agua,
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sal, pimenta, dois cravo da india, folhas de louro, um ga-
Iho de hera terrestre, salsa, e folhas de cebolas; estando
cozido, coa-se o caldo e frige-se a carne com meia quarta
de toucinho picado fino, ajuntando-se uma porcéo de fa-
vas novas, e imediatamente o caldo; deixa-se ferver até as
favas ficarem cozidas e o caldo reduzido e incorporado com
trés gemas de ovos com uma colher de farinha de trigo, e
meia xicara de sumo de laranja azeda, e serve-se.

23. LoMBO DE PORCO DO MATO GUISADO COM CHUCHUS — COr-
ta-se um lombo em pedacos, e fervem-se em 4gua, sal,
pimenta, salsa, folhas de cebola, uma calice de vinho branco
e uma mao cheia de miolo de pao.

Estando cozido, tiram-se e frigem-se em duas colhe-
res de manteiga de vaca; acrescentam-se logo o caldo coa-
do por peneira, e uma porc¢do de chuchus descacados e
cortados; deixa-se cozinhar até o caldo ficar reduzido e
incorporado com uma gema de ovo batida em uma xicara
de nata de leite, e serve-se.

24 LEITA0 DE PORCO DO MATO AssADO — O melhor modo de
preparar o leitdo é assa-lo no espeto; procede-se neste caso
como para o leitdo de porco de casa; no caso de nao se
cortar a cabeca antes de assar, envolve-se-a duas vezes
em papel bem untado, para ficar com um aspecto mais
original; ndo contendo quase nem carne nem gordura; a
cabeca do leitdo ficaria tostada demasiada n&do havendo
esta precaucéo.

25. PERNA DE PORCO DO MATO REFOGADO COM ALMEIROES —
Toma-se uma perna de porco, refoga-se-a hum pouco de
gordura, e acrescentam-se xicara de vinho branco, sal, pi-
menta, cebolas cortadas e salsa: deixa-se ferver bem aba-
fado durante duas horas; ferventa-se, por outra parte, uma
porcdo de almeirbes picados em agua e sal, tira-se e refo-
ga-se-a com um pouco de gordura, e acrescenta-se o caldo
da carne; deixa-se ferver um pouco e serve-se coma perna
de porco.
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26. PERNA DE PORCO DO MATO REFOGADA COM PIRAO DE PINHOES
— Corta-se uma perna de porco em talhadas; que se assam
um pouco sobre grelha, de ume outro lado, e p6em-se em
uma cacarola com duas Xxicaras de caldo de carne, um
pouco de gordura, sal, pimentdes, algumas talhadas de
lim&o descascado, e deixam-se-as ferver até ficando cozidas.

Por outro lado, ferve-se uma porcdo de pinhdes, e
estando cozidos, descascam-se e socam-se para reduzi-
los a uma massa, a qual se ajuntam uma porcao de amen-
doim torrado e socado, sal, vinho branco e manteiga de
vaca, quanto basta para formar uma polpa ndo muito dura
gue se pde sobre o prato com as talhadas, pernas, e, dei-
tando-se o molho da carne por cima, serve-se.

27. PERNA DE PORCO DO MATO REFOGADO COM CARAPICUS —
Corta-se uma perna do porco em pedacos; frigem-se de-
pois em gordura, e estando fritos salpicam-se com farinha
de trigo e ajuntam-se sal, pimenta, sumo de liméo, salsa,
aipo, um ramo de horteld, gengibre, uma xicara d'agua,
outra de vinho branco e uma porc¢éo de carapicus escolhi-
dos, e pelados; deixa-se ferver durante uma hora sobre
um fogo moderado e serve-se.

28. PERNIL DE PORCO DO MATO DA ASSADO NA GRELHA — POe-
se a ferver em 4gua, sal, salsa, cebolas, folhas de louro e
pimenta, um pernil de porco do mato, e tendo fervido duas
ou trés vezes, corta-se-o em talhadas da grossura de dois
dedos; envolvem-se em farinha de mandioca, e assam-se
na grelha, pingando-lhes um pouco de gordura e sumo de
limdo, e servem-se com batatinhas.

29. Porco bo MATO ENsOPADO — Corta-se uma porgéao de
carne em pedacos, deixam-se depois sobre o fogo com agua
e sal, e tira-se a escuma.

Estando cozidos, acrescentam-se farinha de trigo tos-
tada, bastante cebolas, uma porcao de bagas de zimbro,
cravos, sal, vinagre, acUcar, e deixa-se ferver com a carne;
na ocasiao de servir, tira-se a carne, e depois coa-se o molho
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e serve-se. Nao havendo bagas de zimbro frescas, deitam-
se algumas folhas de rosmaninho.

30. Porco po maTO coMm aMEIXAs — Cozinha-se a carne,
escalda-se-a em agua salgada; frige-se depois em mantei-
ga, com um pouco de farinha de trigo; ajuntam-se um pouco
de rapadura, duas duzias de ameixas, canela, casquinhas
de liméo, vinho e um pouco de caldo de carne, deixa-se
ferver, passa-se por uma peneira e pfde-se a carne neste
molho; da-se mais uma fervura e serve-se.

31. PRESUNTO DE PORCO DO MATO COzIDO — Toma-se um
quarto do porco e deita-se-0 numa salmoura feita de sal,
pimenta, cebola cortada, mangerona, sumo de liméo, gen-
gibre e um pouco de agua; deixa-se nesta salmoura du-
rante trés dias, virando-o de doze em doze horas; depois,
tendo-o0 envolvido num pano, cozinha-se na mesma sal-
moura, durante cinco a seis horas, com algumas batatas,
e sobre um fogo bem ativo; estando cozido, deixa-se-0 es-
friar, tira-se o pano, e serve-se frio.

32. PRESUNTO DE PORCO ENFUMAGADO — Apara-se um per-
nil do porco do mato, e pde-se-o salmoura com bastante
sal, pimentas, cebolas, cravos da india e vinho tinto; dei-
xa-se durante dez a quinze dias nesta salmoura, tendo
posto sobre o quarto um pedaco de tabua e um peso gran-
de por cima; passado este tempo, tira-se, enxuga-se bem,
e expde-se ao sol durante um dia; envolto num pano; pen-
dura-se na fumaca durante quinze a vinte dias, e passado
este tempo, serve tanto para comé-lo frio e cru, com para
comeé-lo cozido ou assado.

O Prea

O prea é um animalzinho da classe dos roedores que
se assemelha com a cutia, é porém muito menor e habita
os lugares umidos; sua carne é excelente; nao existe na
Europa.
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O Caxinguelé ou Esquilo

O caxinguelé ou esquilo € um pequeno animal da clas-
se dos roedores, que se encontra tanto na Europa como na
Ameérica; habita os matos, sustenta-se de frutas e € muito
conhecido; sua carne é deliciosa.

O Gamba

O gambé é uma cacga que se encontra mais frequente-
mente perto das habitacdes de que nos matos; faz grandes
estragos, matando as galinhas; € a caca favorita em dife-
rentes lugares do Brasil, e a sua carne € excelente.

Quando se tiver matado algum destes animais, deve
se cortar imediatamente os testiculos e as glandulas aos
machos, e os peitos e as glandulas as fémeas; esfola-se
logo enquanto estiver quente.

Muitas pessoas nado podem preparar a carne do
gamba, por ter este animal uma catinga insuportavel; esta,
porém, desaparecera logo pelo processo explicado, e ficara
prépria para qualquer guisado.

E como a carne destes trés animais € idéntica, reuni-
remos num sé artigo suas preparacdes culinarias.

1. PREA, ESQUILO E GAMBA REFOGADOS COM RENOVOS DE SA-
MAMBAIA — Toma-se um prea, um esquilo ou um gamba,
tira-se o cheiro, limpa-se e lava-se com agua quente, cor-
ta-se a cabeca e refoga-se em gordura; vira-se para frigir
igualmente de todos os lados, e apolvilha-se com péo rala-
do, ajuntando salsa, cebola picada, sal e pimenta, acres-
centam-se uma Xxicara de 4gua e uma colher de vinagre;
deixa-se ferver durante meia hora, e deita-se sobre reno-
vos de samambaia cozidos em agua e sal, deitados e ar-
ranjados num prato, e serve-se com o seu molho.
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2. PrREA, ESQUILO E GAMBA REFOGADOS COM GUANDUS — Es-
tando um destes animais partido em quartos, molham-se
com sumo de laranja azeda, pimentas cumaris e sal; en-
volvem-se depois em fubd mimoso e frigem-se de um e
outro lado; acrescentam-se em seguida uma xicara d’agua,
um calice de aguardente e meia dldzia de tomates, deixan-
do-se ferver durante uma hora até ficar cozido.

Por outro lado, ferve-se uma porcao de guandus em
agua com sal, folhas de salsa e cebolas; estando cozidos e
a adgua reduzida, ajunta-se-lhes a carne com molho; dei-
xa-se ferver mais um pouco e serve-se.

3. PrREA, ESQUILO E GAMBA ASSADOS NO ESPETO — Toma-se
um destes animais e pde-se de molho em aguardente, com
sal, pimenta, noz moscada, cravo da india e mangerona.
Passadas seis horas, enfia-se no espeto, envolto em papel
untado de manteiga, e assa-se em fogo brando.

Estando cozido, tira-se o papel e serve-se com algu-
ma salada.

4. PREA, ESQUILO E GAMBA ASSADOS NO ESPETO — TOoma-se
um destes animais; depois de ter tirado a cabeca, esfrega-
se a carne com sal, sumo de pimenta e tomates; enfia-se
no espeto e assa-se; estando quase cozida, unta-se com
gema de ovos, envolve-se em pao ralado, e acaba-se de
assa-lo, umedecendo com manteiga derretida, até tomar
boa cor; serve-se com salada de beterraba roxa preparada
do modo seguinte; cozinham-se umas beterrabas em agua
e sal, descascam-se e cortam-se rodelas delgadas; mistu-
ram-se uma Xxicara de vinagre, trés colheres de gordura
derretida, um pouco de sal e algumas pimentas cumaris.

5. PREA, ESQUILO E GAMBA ASSADOS NO FORNO — Guarnece-
se o fundo de uma panela com uma lasca de toucinho, e
deita-se-lhe ou o pred, ou o esquilo, ou 0 gamba, limpo e
sem cabeca, com trés cabecas de cebolas inteiras, salsa
picada, sal, pimenta: cobre-se com outra lasca de toucinho
e assa-se no forno ou sobre brasas; estando cozido tira-se
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e misturam-se ao molho dois calices de vinho branco, uma
gema de ovo e uma colher de agucar, da-se uma fervura,
coa-se 0 molho e serve com o assado.

6. PREA, ESQUILO E GAMBA GUISADOS COM QUIABOS — Refo-
gam-se duas cebolas picadas com trés colheres de gordu-
ra, ajuntam-se uma garrafa d'agua, sal, salsa picada,
pimentas, uma gema de ovo, um célice de sumo de laranja
da terra, azeda, duas duzias de quiabos cortados em rode-
las; deixa-se ferver por um instante e deita-se neste molho
a caca cortada em quartos; cozinha-se sobre fogo modera-
do durante uma hora, e serve-se.

7. PREA, ESQUILO E GAMBA GUISADOS COM TOMATES — Fer-
vem-se 0s pedacos da caga em agua, sal, pimentas, salsa,
manjericdo, folhas de cebolas, e gengibre; estando cozi-
dos, tiram-se.

Por outro lado refogam-se duas duzias de tomates
com duas colheres de gordura; deitam-se-lhes os pedacos
da caca cortada em quartos, e ajunta-se-lhes o caldo coa-
do e reduzido & metade, incorporado com duas gemas de
ovos; deixa-se tudo ferver durante um quarto de hora e
serve-se.

8. PrREA, ESQUILO E GAMBA FRITOS COM MANGARITOS — Toma-se
a caca, corta-se em quartos; tempera-se com sal moido, sal-
sa, cebola picada e sumo de pimentas cumaris; passam-se
em gemas de ovos e envolvem-se em péao ralado; refogam-se
em manteiga, com uma porc¢ao de mangaritos descascados e
cortados em rodelas finas; e estando fritos, servem-se.

9. PREA, ESQUILO E GAMBA FRITOS NA GRELHA — Corta-se a
carne da caca em pequenos pedacos, pondo-os de molho
em sumo de liméao, sal, salsa, pimentas, um dente de alho,
cebolas e mangerona; depois de seis horas, frigem-se em
gorduras, e estando fritos, untam-se com gemas de ovos,
envolvendo-os depois em farinha de trigo, assando-os as-
sim preparados, na grelha e pingando manteiga derretida;
estando fritos, servem-se.
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O Quati

O guati pertence a classe dos plantigrados e é uma
das cacas de cabelo bem apreciada; sua carne é excelente
e muito procurada; e como se encontra quase em todos os
lugares, mencionaremos varios modos de prepara-la e usa-
dos em diferentes provincias do Brasil.

1. QUATI REFOGADO COM ABOBORA D’AGUA — Passa-se meia
dudzia de tomates em duas colheres de gordura, uma cebo-
la picada, salsa; ajuntam-se depois uma por¢éao de abdbo-
ra d’agua picada em pequenos pedacos, e um gquati em
pedacos; acrescentam-se depois uma xicara d’agua, outro
tanto de sumo de laranja azeda, uma colherzinha de polvi-
Iho e uma de acucar; deixa-se ferver em fogo brando, e
estando cozido, serve-se.

2. QUATI REFOGADO DE ESCABECHE — Estando o quati um
pouco velho, é este o melhor modo de o preparar, para
tornar a sua carne mais tenra.

Deita-se o quati envolvido em um pano em uma gar-
rafa de aguardente, com uma xicara de vinagre, salsa, sal,
pimentas, cravo da india, alho, folha de louro e gengibre,
deixando-o neste molho durante vinte e quatro horas, vi-
rando-o por duas ou trés vezes.

Corta-se depois em pedacgos, e frige-se com umas ce-
bolas em manteiga de vaca, apolvilhando com uma colher
de farinha de trigo e acrescentando uma xicara de vinho,
no qual se desfez uma gema de ovo; deixa-se ferver perto
do fogo, até a carne ficar muito cozida, e serve-se.

3. QuATI AssADO No ESPETO — Depois de esfolado e limpo
0 quati, esfrega-se com sal, sumo de pimenta e de toma-
tes, deixando- com estes temperos durante trés horas, para
tomar gosto; unta-se depois com sangue de galinha e ten-
do-o0 enfiado no espeto, assa-se a fogo vivo no principio, e
moderando-o para tomar boa cor, e serve-se.
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4. QUATI LARDEADO E ASSADO NO FORNO — Picam-se dois
peitos de galinhas, duas cebolas, quatro ovos cozidos, uma
raiz de mandioca descascada, duas oncgas de toucinho,
salsa, pimentas, uma duzia de tomates e sal.

Enche-se o quati com este recheio, e depois de o ter
limpo e esfregado com sal e vinagre, e de ter lardeado o
lombo com tiras finas de toucinho, pde-se nhuma panela
guarnecida de lascas de toucinho, e assa-se sobre o fogo
moderado; estando assado, serve-se com salada de
beldroegas.

A Cobra

A cobra oferece uma carne muito deliciosa, e que nao
€ somenos a do melhor peixe, com a qual ela se assemelha.

As pessoas que comeram a carne de cobra, a prefe-
rem a qualquer outra.

A melhor vantagem, porém, que apresenta o uso des-
ta carne, que € muito eficaz na cura das moléstias do cora-
cdo, da sifilis inveterada, e sobretudo da morféia, que
estando ainda no principio, desaparece totalmente com o
uso da carne de cobra.

E inutil dizer-se que deve-se deixar de parte o horror que
inspira este animal, e ainda mais o prejuizo de dizer-se que a
sua carne é venenosa; sabe-se perfeitamente que o veneno
s6 existe em umas bolsinhas colocadas debaixo das presas.

Além disto, este préprio veneno ingerido ndo faz mal
algum; é nocivo e até mortal quando esta perto e em con-
tato com o sangue.

E portanto necessario antes de se prepara-lo cortar-
se a cabeca do animal, depois de tirar o couro, e finalmen-
te abri-lo e limpa-lo. A carne das cobras vivipares é
preferivel a carne das oviparas, e entre as cobras viviparas,
€ a cascavel a mais delicada e eficaz.
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O Lagarto

O lagarto grande, da familia dos saurios é privativo
da América, fornece uma carne branca como a do frango; e
preparado em fricassé certamente que ninguém dira que
ndo comeu um delicado guisado de frango; muitas pesso-
as assim tém sido logradas por iguarias feitas com a carne
deste animal.

E um engano ter-se repugnancia a sua carne, que
ndo é mais repugnante do que qualquer outra.

A carne deste animal é muito salutar nas moléstias
escorbuticas.

Tira-se em primeiro lugar o couro do lagarto, abre-se
e limpa-se.

Algumas pessoas usam, antes de tirar o couro, de
cortar a cabeca.

A Ra

A rd é um animal anfibio muito conhecido na Europa
e no Brasil, e que fornece iguarias excelentes e sobretudo
de facil digestao para os convalescentes; sao aproveitadas
unicamente as coxas, das quais se tiram previamente as
peles que as cobrem, para poder-se as preparar. E sendo a
carne destes trés animais idéntica, reunimos as receitas
para as suas preparacoes.

1. CoBRAS, LAGARTO OU RA REFOGADOS — Corta-se uma
cobra em pedacos, refogam-se com duas colheres de gor-
dura e uma cebola picada; apolvilham-se com uma colher
de farinha de trigo, e uma xicara d’agua, sal, salsa, pimen-
tas, um pouco de noz moscada rapada; deixa-se ferver perto
do fogo, até cozer, tendo incorporado o molho, com duas
gemas de ovos desfeitas em um calice de vinho, e serve-se.
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2. CoBRA ASSADA — TOma-se uma cobra, esfrega-se com
sal, sumo de pimentas, alho, laranja azeda; passa-se em
gemas de ovos; coloca-se em uma cacarola, sobre lascas de
toucinho, cobrindo-a com outras; péem-se por cima de ce-
bola, salsa bem picada e noz moscada rapada; assa-se So-
bre brasas, cobrindo, e pondo também fogo sobre a tampa.

Numa hora esta assada e serve-se com alguma com-
pota. Da mesma maneira se preparam as carnes de lagar-
to ou da réa.

3. CoBrA FRITA — POe-se a cobra cortada em pedacgos,
de molho em sumo de laranja azeda, sal, salsa, cebola,
cravo da India, gengibre; passadas seis horas, frige-se em
bastante gordura com uma cebola picada e uma porc¢ao de
pao ralado; deita-se tudo sobre talos, ou raiz de inhame
fervido em agua e sal.

Pelo mesmo modo se preparam o lagarto e a ra.

4. CoBRA GUISADA — Ferve-se uma cobra em agua, sal,
pimentas, salsa, cebolas, mangerona, cravo da india, noz
moscada o gengibre; estando cozida, tira-se e separa-se a
carne dos 0ssos; refoga-se depois com uma colher de fari-
nha de trigo, duas colheres de gordura, ndo deixando fri-
gir muito; acrescenta-se uma garrafa de leito fervido, com
duas gemas de ovos e uma colher de agucar; deixa-se fer-
ver durante um quarto de hora e serve-se.

Este guisado é excelente, e todos que o comerem di-
rdo que é galinha guisada.

Pelo mesmo modo preparam-se o lagarto e a ra.

5. LAGARTO REFOGADO — TOma-se um lagarto limpo, es-
calda-se em um pouco de vinagre quente, corta-se depois
em pedacos, e refogam-se em gordura, ajuntando logo uma
xicara d'agua, meia duzia de tomates, sal, salsa, pimen-
tas, uma cebola cortada e um dente de alho; deixam-se
ferver sobre fogo regular durante uma hora, incorporando
o caldo com duas gemas de ovos desfeitas em um calice de
vinho branco e serve-se.

Pelo mesmo modo preparam-se a cobra e a ra.
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6. LAGARTO ENSOPADO COM ERVILHAS — Corta-se o lagarto em
pedacos, refogam-se em duas colheres de gordura, uma ce-
bola cortada, apolvilha-se com farinha de trigo, ajuntam-se
um célice de vinho branco, uma garrafa d'agua, sal, salsa,
mangerona e uma porc¢do de ervilhas verdes; deixa-se ferver
tudo sobre fogo moderado durante uma hora, e serve-se.

Pelo mesmo modo se preparam a cobra e a ra.

7. LAGARTO FRITO coM QUIBEBE — Corta-se um lagarto em
pedacos; escaldam-se com agua bem quente, sal e um pou-
co de sumo de lim&o; deixam-se esfriar nesta agua; frigem-
se em quanto bastar de gordura, com uma cebola picada e
apolvilhados com farinha de trigo, deitam-se em um prato
com quibebe, e servem-se.

Pelo mesmo modo se preparam a cobra e a ra.

8. LacaARTO Assapo — Pde-se um lagarto de molho em
vinagre, com um pouco de gordura derretida, sal, salsa,
cravo da india e pimentas; passadas doze horas, envolve-
se-0 em papel untado de manteiga e enfiado no espeto assa-
se sobre o fogo moderado; tira-se o papel e apolvilha-se
com farinha de trigo, pingando-se gordura em cima, dei-
xa-se tomar cor e serve-se com salada ou compota.

Pelo mesmo modo se preparam a cobra e a ra.

9. LAGARTO GUISADO COM REPOLHO — Ferve-se um lagarto
em agua, sal, pimentas, tomates, salsa, cebolas, e uma
porcdo de carapicus cortados; estando cozido, tira-se e
refoga-se com uma colher de gordura, um calice de vinagre
e o caldo coado; deixa-se ferver até o caldo ficar reduzido,
e serve-se com repolho, ajuntando-se um pouco de vinagre.

10. RA REFOGADA — Tira-se a pele das coxas; cortam-se
os dedos e refogam-se com uma colher de gordura; ajun-
tam-se um calice de vinho, agua, sal, pimentas, noz
moscada, uma colher de polvilho, outra de agucar e um
limdo cortado em talhadas; deixa-se ferver durante meia
hora, e serve-se.

Pelo mesmo modo se preparam a cobra e o lagarto.
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11. RA FrITA — Tira-se a pele das coxas, esfregam-se
com sal e péem-se de molho em sumo de laranja azeda,
alho, pimentas, noz moscada; passadas trés horas, tiram-
se e envolvem-se em pao com aladas ou compotas.

12. RA cuisabA — Tomam-se as coxas das ras, fervem-
se durante meia hora em agua e sal; separa-se depois a
carne dos 0ssos, e refoga-se em uma colher de gordura,
meia de farinha de trigo e uma cebola de sumo de liméo,
duas gemas de ovos e uma colher de acucar; deixa-se fer-
Ver por um pouco e serve-se.

Pelo mesmo modo se preparam as carnes das cobras
e dos lagartos.

O Tatu

Aparecem trés espécies destes animais, e s6 se come
a espécie menor que é o tatu mirim; o tatu cavador dos
cemitérios tem muita catinga e o tatu canastra tem a car-
ne muito dura.

O tatu mirim tem a carne branca como a de galinha,
assemelha-se a carne de vitela, e é saborosa; ndo aconse-
Ihamos o0 seu uso as pessoas escrofulosas ou sifiliticas,
por ser muito escandescente.

Damos aqui algumas receitas para sua preparacao,
para quem aprecia esta caga.

Logo que se mata o tatu, é preciso ter-se o cuidado
de tirar as glandulas, assim como uns carogos que exis-
tem por baixo das coxas, lugares estes onde fica concen-
trada toda a catinga deste animal.

1. TaTu REFOGADO — TOma-se um tatu, chamusca-se-o,
e depois deita-se sobre brasas; por este processo, sai o
casco facilmente.

Tendo tirado o casco, limpa-se; cortam-se a cabeca e
0S pés, tendo partido o resto em pedacos, refogam-se em
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gordura, com tomates, sal, pimentas, mangerona, salsa e
folhas de cebola; ajuntam-se em seguida uma xicara d’agua,
uma colher de vinagre e uma colherzinha de polvilho; fer-
ve-se tudo durante meia hora, e serve-se.

2. TATU ENSOPADO COM GUANDUS OU MANGALOS — Estando o
tatu limpo e tirado o casco, frige-se inteiro em gordura
virando igualmente para frigir de ambos os lados; ajun-
tam-se uma tigela d’'agua, sal, folhas de salsa e de cebola,
pimentas cumaris e uma porcéo de favas ou mangalés ou
guandus; deixa-se ferver, e estando cozido, ajunta-se uma
colher de fuba, colheres de agucar; ferve-se ainda até re-
duzir o caldo e serve-se.

3. TaTtu FrRITO — Depois de ter tirado o casco e estar
limpo o tatu, corta-se em pedacos e pdem-se de molho em
sumo de liméo, tomates, salsa e cebola cortada, sal e pi-
mentas, passadas seis horas, frigem-se em bastante gor-
dura e servem-se.

4. TATU GUISADO COM MOGANGA — Ferve-se um tatu em
agua, sal, pimentas, salsa, folhas de cebolas e uma
moganga partida e limpa; estando cozido o tatu, tira-se e
corta-se em pedacos; refoga-se em gordura, com uma ce-
bola picada e apolvilha-se com fuba mimoso; ajuntam-se
uma xicara de caldo em que se ferveu o tatu, e meia duzia
de tomates; serve-se por cima dos pedacos de moganga.

5. TATU GuUISADO com POLPA DE BATATAS — Corta-se um
tatu em pedacos, e fervem-se em agua, sal, salsa, cebola,
pimentas cumaris e cravo da india; estando cozida, tira-
se a carne, tendo-a passada em farinha de trigo, e refo-
ga-se em trés a quatro colheres de gordura; estando frita,
tira-se e refoga-se na mesma gordura uma porcao de
batatas raladas; ajunta-se o caldo reduzido a metade,
ferve-se, mexendo até ficar quase seco, ajuntam-se entao
duas gemas de ovos desfeitas num calice de sumo de
laranja azeda; deita-se a carne nesta polpa, aquece-se,
e serve-se junto.
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6. TATU REFOGADO A MODA, COM FARINHA DE TRIGO — Depois
de ter tirado o casco e a catinga do tatu, lava-se com sabao
e laranja da terra ou liméo azedo; lava-se em seguida em
agua fria e corta-se em pedacos que se refogam em gordu-
ra; ajuntam-se uma cebola inteira, uma cabeca de alho,
pimentas da India, e meia garrafa de vinho branco; abafa-
se logo que principiar a ferver; estando cozido delia-se uma
guarta de libra de farinha de trigo, em um calice de vinho
branco, que se deita sobre o tatu, mexendo um pouco para
ligar, e serve-se com o seu molho.

Da mesma maneira se prepara também o gamba.

Veado

Depois do porco do mato, a caca mais estimada € o
veado, o qual abunda no Brasil, na América do Sul, em
varias espécies como sejam o veado galheiro (cervo),o
suguapara, e mateiro, o campeiro, o pardo, o catingueiro e
0 vira (veado pequeno).

Come-se a carne de todos eles, sendo que a carne
dos veados pequenos imita a do cabrito, sendo que as dos
grandes parece-se com a da vaca. A carne dos veados ve-
Ihos, torna-se seca e dura; para torna-la sofrivel, é neces-
sario pendura-la em um lugar arejado, e envolta em um
pano durante dois a trés dias, conforme a estagdo mais ou
menos quente.

Prepara-se a carne por muitos modos, e servindo 0s
modos ou processos abaixo, para todas as qualidades de
veados.

Logo que se mata o veado, é preciso cortar-lhes os
pés, ou pelo menos rachar as unhas para dar saida a um
licor que tem catinga.

1. Bires pe veapo — Corta-se a carne de um veado
em talhadas da grossura de um dedo; batem-se bem, e
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envolvem-se em sal, pimenta, salsa e cebola muito bem
picada.

Frige-se, por outra parte, numa cagarola, um pouco
de gordura e deitam-se os bifes nesta gordura quente, fri-
gindo-os de um e outro lado para tomarem uma bela cor, e
servem-se com quitutes, ou carapicus refogados.

2. CARNE DE VEADO REFOGADA COM VAGENS — Corta-se a
carne em talhadas, e frigem-se em gordura de um e outro
lado, até tomarem boa cor; tiram-se, e deitam-se na gor-
dura, duas colheres de farinha de trigo; mexe-se, e acres-
centa-se uma porcao de vagens picadas; ajuntam-se uma
garrafa d’dgua, sal, pimenta, mangerona, salsa, folhas de
cebolas e as talhadas de um limao descascado; deixa-se
ferver com pouco fogo, e serve-se.

3. CARNE DE VEADO REFOGADA COM CHUCHU — P0e-se du-
rante dois dias a carne de molho em vinagre, sal, cebola,
aipo, gengibre, cravo da india, salsa e manjericao; tira-se e
refoga-se em gordura, virando os pedacos para tostarem
de todos os lados; apolvilham-se com farinha de trigo, ajun-
tam-se uma garrafa de vinho branco e uma porcao de
chuchus descascados e cortados em pedacos, deixando-
se ferver sobre brasas; estando cozidos, servem-se.

4. CARNE DE VEADO ENSOPADA COM QUIABO — Toma-se a
carne do veado, refoga-se em duas colheres de gordura,
uma tigela d’'agua, sal, salsa, uma cebola cortada, pimen-
tas cumaris, meia dlzia de tomates, e uma colherzinha de
polvilho desfeita em meio calice de agua de coco da Bahia,
0 sumo de um limé&o, e uma porc¢ao de quiabos cortados
em rodelas; deixa-se ferver até o caldo ficar reduzidos a
trés xicaras, e serve-se.

5. CARNE DE VEADO FRITA, E COM PIRAO DE BATATAS — Corta-
se a carne do veado em talhadas finas que se salpicam
com sal e pimentas, e frigem-se em manteiga com duas
cebolas picadas. Por outra parte, cozinha-se uma porc¢ao
de batatas, que estando cozidas, sdo descascadas e amas-
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sadas, de maneira a formarem uma massa homogénea que
sO se pde a ferver com leite muito gordo, ou de preferéncia,
nata de leite; deixa-se ferver, mexendo bem para ndo quei-
mar no fundo, e chegando a consisténcia necessaria, dei-
ta-se num prato; pde-se por cima a carne com a manteiga,
e serve-se.

6. CARNE DE VEADO GUISADA COM FAVAS — Corta-se a carne
em pedacos, e pdem-se a ferver com agua, sal, algumas
pimentas, salsa, folhas de cebolas, gengibre rapado, uma
porcéo de favas verdes; estando a carne cozida, frige-se
um pouco de farinha de trigo em uma colher de manteiga,
até tomar cor; deitam-se nessa ocasiao um calice de vina-
gre, e o caldo em que se cozinharam a carne e as favas;
deixa-se reduzir o caldo, tornam-se-lhe a pér a carne e as
favas, e tendo aquecido tudo junto, serve-se.

7. CARNE DE VEADO GUISADO COM PEPINOS — TOmMa-se a car-
ne do veado que se corta em talhadas da grossura de um
dedo, batem-se um pouco, tempera-se com sal, pimentas,
salsa picadinha e gengibre rapado; p6e-se a ferver durante
cinco minutos em agua que ja se acha quente sobe o fogo;
tira-se, envolvem-se em péo ralado e frigem-se em mantei-
ga; depois de fritas de um e outro lado, tira-se da gordura,
na qual se deita uma porgao de codeas de p&o ralado com
uma colher de aclcar; mexe-se e ajunta-se um calice de
vinho branco, e dois de 4gua, o sumo de dois limdes, um
liméo cortado em talhadas, duas gemas de ovos, e uma
porcédo de pepinos descascados e cortados em filetes; dei-
xa-se ferver um pouco, ajuntam-se as talhadas da carne, e
depois de ferver um pouco, servem-se.

8. LomBINHO DE VEADO REFOGADO — Lardeia-se os dois
lombinhos do veado com toucinho, e péem-se de molho
durante quarenta e oito horas em vinagre, sal, cebolas,
folhas de salsa e de louro; pdem-se depois huma panela
entre lascas de toucinho, com doze tomates, mais alguns
pedacos de carne de veado, meia xicara de agua, e meia
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garrafa de vinho branco, e deixa-se ferver durante duas,
trés horas, e tira-se a carne. Derretem-se, por outro lado,
duas colheres de manteiga com uma colher de farinha de
trigo, ajuntando o caldo de carne coado, alguns carapicus
fervidos; deixa-se ferver até o caldo ficar reduzido a trés ou
guatro xicaras; deita-se este molho sobre os lombinhos, e
serve-se.

9. LomMBo DE VEADO A CAGADOR — Os apreciadores de caca,
nao gostam da carne do veado com muitos acepipes e tem-
peros; s6 usa de esfregar o lombo com sal e assa-lo no
espeto sobre um fogo moderado, para cozinhar de vagar e
tomar boa cor; comem-no, espremendo sobre ele sumo de
liméo.

10. LomBO DE VEADO A PRINCESA — Toma-se o lombo do
veado, lardeia-se com tiras finas de toucinho, e pfe-se de
molho em vinho branco com sal, salsa, pimenta, noz
moscada, gengibre, e cravo da india; depois de trés dias
tira-se, tendo-o envolvido em papel untado com manteiga;
assa-se no espeto, e estando assado, tira-se o papel, e en-
volvem-se em pdao ralado; passa-se em manteiga derretida
e deixa-se assar até tomar boa cor; serve-se com o molho
gue pingou, e ao qual se ajunta um célice de vinho branco;
dando uma fervura, e coando, serve-se.

11. LoMBO DE VEADO REFOGADO COM FEIJAO BRANCO — Refo-
ga-se o lombo em quatro colheres de gordura, apolvilha-se
depois de cozido com duas colheres de farinha de trigo;
ajunta-se uma xicara de vinagre, uma garrafa d’agua, sal,
umas pimentas cumaris, salsa, uma cebola cortada, noz
moscada rapada e uma porc¢ao de feijdo branco ou guandus,
posta de molho durante duas horas em 4gua fria; deixa-se
ferver tudo durante duas a trés horas, sobre um fogo mo-
derado e serve-se.

12. LomMBO DE VEADO ASSADO NA GRELHA — Lardeia-se lombo
com tiras finas de toucinho, salpica-se com sal e unta-se
com sumo de pimentas cumaris, alhos, cebolas picadinhas,
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e sumo de laranja azeda; deixa-se nestes temperos duran-
te seis horas, e assa-se na grelha sobre fogo vivo, de um e
outro lado para tornar boa cor, e serve-se com 0 seu pro-
prio molho, ao qual se ajunta um pouco de mostarda mo-
ida, ou de preferéncia, mostarda inglesa; se o molho for
pouco, ajunta-se um célice de vinho branco.

13. LomMBO DE VEADO ASSADO COM CAPAS DE ovos — Esfrega-
se 0 lombo com sal, sumo de lim&o, cobre-se com talhadas
de cebolas, salsa, cravo da india e gengibre; envolve-se e
enfia-se no espeto; estando assado, tira-se do espeto, e
tira-se o toucinho que envolvia, e bem assim os temperos;
posto numa cacarola grande, cobre-se com a massa se-
guinte; uma méo de péo ralado, quatro gemas de ovos,
uma colher de acucar, canela em p6, um pouco de sal, o
sumo de um liméo, vinho branco quanto bastam para for-
mar um mingau espesso; mete-se assim no forno e serve-
se com algum compota ou salada.

14. LomMBO DE VEADO ENSOPADO COM TAIOBA — Derretem-
se trés colheres de manteiga e cora-se n’elas duas colhe-
res de farinha de trigo; deita-se depois o lombo cortado
em talhadas, ajunta-se uma garrafa d’agua, sal, poucas
pimentas, salsa, folhas de cebola e uma raiz de taioba ou
inhame cozido em agua e sal, e cortado em talhadas; dei-
xa-se ferver durante uma hora sobre o fogo moderado,
serve-se.

15. LoMBO DE VEADO ESTUFADO COM ERVILHAS — Lardeia-se
o0 lombo de veado com alguns pedacos grossos de toucinho
temperado com sal, pimentas da india e os pedagos de um
dente de alho, e pde-se n‘'uma panela sobre lascas de
toucinho, duas xicaras d’agua, uma cebola espetada com
cravos da india e canela; tapa-se bem a panela, e ferve-se
sobre brasas até ficar cozido.

Por outro lado, ferve-se uma porc¢éo de ervilhas no-
vas em agua e sal; depois de escorridas, refoga-se no caldo
do lombo, e servem-se com o lombo.
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16. LoMBO DE VEADO ESTUFADO COM COUVE-FLOR — Pfe-se 0
lombo de molho em vinho branco, sal, pimentas, cebolas,
alho, gengibre, manjericdo e mangerona; passadas vinte e
guatro horas, tira-se e envolve-se em lascas de toucinho,
colocando-o0 n'uma panela picado muito fino, e segurando
bem a tampa; ferve-se sobre um fogo regular até ficar cozi-
do, e o caldo reduzido, serve-se.

17. LomMBO DE VEADO ESTUFADO COM COUVE-FLOR — Lardeia-
se 0 lombo com tiras finas de toucinho; ferve-se em agua,
sal, salsa, pimenta, folhas de cebola e gengibre; enfia-se
no espeto e assa-se sobre um fogo forte até ficar quase
assado; cozinha-se no caldo uma porcéo de mangalés, ajun-
tando-lhes uma colher de farinha de trigo desfeita em uma
xicara de sumo de laranja da terra azeda, uma colher de
acucar, até o caldo ficar reduzido e os mangalés quase
secos; ajunta-se entdo o molho que pingou do lombo assa-
do, e serve-se, deitando o feijao por cima do lombo.

18. PA DE VEADO ENROLADA — TOmam-se as duas pas do
veado, tiram-se-lhes 0s 0sso0s, e alguma carne, que se pica
com outro tanto de toucinho, umas cebolas, salsa, sal e
pimentas, e amassam-se com dois ovos inteiros e uma por-
¢ao de miolo de pao umedecido com caldo; estende-se essa
massa sobre a parte interior da p& batida, e enrola-se fi-
cando a massa da parte de dentro; atam-se os rolos com
uma linha para se conservarem com esta forma; refogam-
se em manteiga bem quente; ajuntam-se duas cebolas, sal-
sa, mangerona, gengibre e uma garrafa de vinho,
deixando-se tudo ferver durante duas horas, até ficarem
bem cozidos, e tendo o cuidado de conservar a panela bem
tampada; deitam-se num prato e cobrem-se com o molho
coado e reduzido, e servem-se.

19. PA DE VEADO REFOGADO COM BETERRABA ROXA — Unta-
se a pa com sal e sumo de limao, e assa-se um pouco no
espeto, sobre uma labareda para ficar tostada exteriormen-
te; tira-se depois, e deita-se n'uma panela com uma por-
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¢ao de beterraba roxa descascada e cortada em pequenos
pedacos, uma garrafa de vinho tinto, noz moscada rapada,
e sumo de um limé&o; deixa-se ferver sobre um fogo mode-
rado durante duas horas, e serve-se com as beterrabas.

20. PA DE VEADO ENSOPADO COM CASTANHAS DO PARA — Cor-
ta-se a carne das duas pas do veado, e depois corta-se em
pequenos pedacos e refogam-se em gordura bem quente;
mexe-se, e ajunta-se uma colher de farinha de trigo, uma
tigela d’agua, sal, algumas pimentas, uma cebola cortada,
salsa, mangerona e uma porcao de castanhas do Para;
deixa-se cozinhar sobre um fogo moderado até tudo estar
cozido; tiram-se a carne e as castanhas, e faz-se reduzir o
caldo, incorporando-o com uma gema de ovo e um célice
de sumo de laranja azeda, e serve-se.

21. PA DE VEADO GUISADA COM CARURU — Ferve-se a pa do
veado em agua, sal, pimentas, salsa, folhas de cebola, lou-
ro e gengibre, estando cozido, separa-se a carne dos o0s-
Sos, e corta-se em pedagos.

Por outro lado, derretem-se duas colheres de man-
teiga, ajuntam-se uma cebola picada, o caldo da carne,
uma colher de polvilho, doze tomates, e uma porcéao de
caruru; deixa-se reduzir, e quando estiver cozido, pde-se a
carne e serve-se com angu de fuba de moinho.

22. PA DE VEADO GUISADA COM ESPARGOS — Ferve-se a pa do
veado em agua, sal, cebola, gengibre, pimentas, salsa e uma
porcao de renovos de espargos amarrados em feixe; estan-
do a pé& cozida, separa-se a carne dos 0ssos, e envolve-se
em pao ralado; frige-se em manteiga, deita-se 0s renovos
dos espargos sobre um prato, com a carne frita por cima,
despeja-se sobre o caldo coado e reduzido, e serve-se.

23. QUARTO DE VEADO DE ESCABECHE E ASSADO NO ESPETO —
Apara-se o quarto do veado, e lardeia-se a parte exterior
com toucinho, pondo-o de molho em vinagre forte, com
cebolas, dois dentes de alho, salsa e folhas de louro, uns
cravos da India, algumas pimentas verdes, sal e gengibre;
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deixa-se durante quatro a seis dias; enfia-se depois, no
guarto, e ao qual se ajuntam duas colheres de manteiga, e
um calice de vinho branco.

24. QUARTO DE VEADO COM CAPA, ASSADO NO FORNO — Toma-
se um quarto de veado, bate-se de um e outro lado, salpi-
ca-se de todos os lados com sal e pimenta moida; deixa-se
assim durante vinte e quatro horas; depois faz-se uma
massa com oito ovos, uma colher de sal, uma libra de
farinha de trigo, e um pouco de noz moscada; depois da
massa pronta, envolve-se o quarto com esta massa, e un-
tando-a de gordura, pbe-se o quarto no forno quente para
assar; em duas a trés horas, estara cozido e tostado, en-
tdo serve-se.

25. QUARTO DE VEADO ESTUFADO COM CARAS — Abre-se o
quarto do veado, envolve-se em péo ralado, cobre-se com
uma lasca de toucinho, e pde-se em uma panela com uma
garrafa de agua, outra de vinho branco, sal, pimentas, gen-
gibre rapado, uma cebola cortada e uns cards cozidos, des-
cascados e cortados e rodelas; tapa-se a panela, deixa-se
ferver perto do fogo até a carne ficar cozida; tira-se entao,
e pde-se no prato com o cara em roda; engrossa-se o caldo
com duas gemas de ovos batidas em uma Xxicara de vina-
gre, e serve-se.

26. QUITUTE DE CARNE DE VEADO — Toma-se a carne do
veado, assada, que se separa dos 0sSso0s, e se corta em pe-
dacos, estando feito um molho com duas colheres de fari-
nha de trigo e uma colher de agucar, que se frigem em trés
colheres de manteiga, até tomarem boa cor; ajunta-se uma
garrafa de vinho branco, as talhadas de um limé&o descas-
cado, uma porcdo de passas escaldadas, outro tanto de
amendoim torrado e socado; deita-se a carne na cagarola,
ferve-se durante uma hora e serve-se.
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O jacu, o mutum, o pavéo do mato, o aracgari, o tuca-
no, o0 guache ou japu, o pica-pau e a seriema sdo aves de
carne preta que se caca no Brasil para servirem de ali-
mento; muitos variados sdo os modos de prepara-los, e
passamos a expor as melhores receitas conhecidas; e visto
gue a carne das aves mencionadas acima sdo semelhan-
tes e sdo preparadas pela mesma maneira, as reunimos
em um so6 artigo, de sorte que a preparacao indicada para
uma ave, deverd ser extensiva a todas as aves acima
menciondas.

1. JACU, MUTUM, PAVAO DO MATO, ETC., ASSADOS NO ESPETO —
Toma-se um jacu etc., depois de depenado e limpo, lardeia-
se 0 peito com duas carreiras de tiras finas de toucinho,
ou envolve-se a ave toda em uma lasca de toucinho, que
se cobre depois com papel untado de manteiga, e assa-se
durante uma hora; tira-se depois o papel e se pulveriza
com sal moido o toucinho em que ela esta envolvida; da-se
mais umas voltas, até ficar de boa cor e serve-se com salsa
de folhas de borragem, ou com um molho picante, ou tam-
bém com uma compota.
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2. JACU, MUTUM, ETC., RECHEADOS E ASSADOS NO ESPETO —
Pica-se uma quarta de toucinho, o figado de duas galinhas,
uma mao cheia de miolo de pdo embebido de leite, uma de
carapicus, uma colher de agucar, pouco sal, noz moscada
e cravo da India, e faz-se um recheio com o qual se enche
um mutura; lardeia-se o peito com duas carreiras de tiras
finas de toucinho, enfia-se no espeto, envolve-se em papel
untado de manteiga e assa-se durante uma hora; tira-se o
papel, e salpica-se com um pouco de sal e pimenta moida;
assa-se ainda um pouco para adquirir boa cor e serve-se.

3. JAcu, MUTUM, ETC., RECHEADOS E ESTUFADOS — Amassa-
se uma mao cheia de miolo de pdo amolecido em leite com
uma quarta de manteiga de vaca, duas gemas de ovos,
duas colheres de acuicar, um punhado de passas escalda-
das em 4gua quente, sal, cardamomo socado em uma mao
de carapicus bem picados: enche-se a ave com este pica-
do, cose-se a abertura e deita-se numa panela sobre las-
cas do toucinho com meia libra de carne de porco salgada
e picada, duas cebolas, cravo da india, salsa, uma xicara
d’agua e outra de vinho branco; depois da panela bem tam-
pada, deixa-se ferver no forno ou entre brasas, e deixa-se
cozinhar durante uma hora; serve-se com o seu molho
coado, e tirada a gordura.

Também pode-se rechear a ave com carne de porco
salgada e picada com meia quarta de toucinho, o figado da
ave, uma mao cheia de carapicus ou na falta, cddeas de
pao raladas e umedecidas com vinho branco, uma cebola
e umas pimentas; fervendo a ave com os adjuntos acima
indicados; pode-se ainda encher a ave com cenouras cor-
tadas em pedacos pequenos, em vez da carne de porco,
pondo também alguns pedacos para cozerem com 0S mais
temperos; é isto um dos melhores modos de se preparar
estas aves.

4. JACU, MUTUM, ETC., REFOGADOS COM CREME E LARANJAS -
Assa-se uma ave no espeto (sem lardea-la, e nem rechea-
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da); estando cozida, corta-se em pedacos que se pde numa
cacarola, na qual se acha ja fervendo uma colher de man-
teiga com uma colher de farinha de trigo, uma xicara de
vinho branco e o sumo uma laranja doce; e tendo fervido
mais uma vez, serve-se.

5. Jacu, MUTUM, ETC., REFOGADOS COM CASTANHAS DO PARA —
Envolve-se uma ave em uma lasca fina de toucinho, e assa-
se Nno espeto; estando cozida, corta-se em pedacos que se
fervem com uma xicara de leite, uma colherinha de polvi-
Iho, pouco sal, salsa, folhas de cebola e serve-se em cima de
castanha do Para, cozidas em &gua, sal, descascadas,
socadas e reduzidas a polpa e umedecidas com uma colher
de gordura e uma xicara de leite.

6. JAacu, MUTUM, ETC., ENSOPADOS COM QUIABOS — Toma-se
a ave, frige-se um pouco em duas colheres de gordura,
virando-a de todos os lados; corta-se depois em pedacos
gque se torna a por na panela, acrescentando, em seguida,
uma tigela d’dgua, sal, salsa, folhas de cebola e algumas
pimentas cumaris; deixa-se ferver durante trés quartos de
hora, ajuntam-se com célice de sumo de laranja da terra
misturado com duas gemas de ovos, uma colherzinha de
polvilho e uma porcéo de quiabos cortados; deixa-se aca-
bar de cozinhar e serve-se.

7. JACU, MUTUM, ETC., ENSOPADOS COM CARA DO AR - Corta-
se a ave em pedacos e refoga-se com uma cebola picada e
uma colher de acucar, em duas de gordura, virando os
pedacos para coragem dos dois lados; acrescenta-se em
seguida uma tigela d'agua, uma colher de fuba mimoso,
um cara do ar descascado e cortado em pedacos, sal, pi-
mentas, salsa, cominho e uma xicara de sumo de laranja
da terra; deixa-se ferver durante uma hora, e estando co-
zido, serve-se.

8. JAacu, MUTUM, ETC., GUISADOS — Toma-se a ave e ferve-
se durante uma hora em agua com sal, salsa, e um célice
de aguardente; depois corta-se em pedacos, refoga-se em
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duas colheres de gordura, com uma cebola picada, um
pouco de farinha de trigo; acrescente-se o caldo reduzido,
e fervem-se durante um quarto de hora; antes de servir,
espreme-se sobre a ave 0 sumo de um limao e manda-se a
mesa depois do molho bem reduzido.

9. JACU, MUTUM, ETC., GUISADOS COM BATATINHAS — Ferve-
se a ave com uma porc¢ao de batatas descascadas em agua
com sal, pimentas, folhas de salsa, cebola, gengibre e
mangerona; e estando cozida, tira-se a ave, corta-se em
pedacos, e refoga-se com duas colheres de manteiga; acres-
centando o caldo coado e bem reduzido, deixa-se ferver
mais um quarto de hora, e serve-se sobre as batatas pisa-
das, postas numa massa homogénea, misturadas com
quatro gemas de ovos, e fritas numa cacarola em duas
colheres de manteiga.

10. Jacu, MUTUM, ETC., REFOGADOS COM TOMATES — Corta-
se a ave em pedacgos; deixa-se ferver em agua, sal, salsa,
pimenta, algumas folhas de repolho, cravo da india e um
célice de sumo de laranja da terra; estando cozida, tiram-
se 0s pedacos que se envolvem em péo ralado e refogam-se
em gordura, virando-as para o outro lado; achando-se fri-
tos, acrescenta-se em seguida uma dulzia de tomates, uma
xicara de vinho, o caldo reduzido e coado, um punhado de
carapicus picados, e uma colher de agucar; deixa-se ferver
mais meia hora sobre brasas e serve-se.

Araras, papagaios, maracanas, periquitos
Como a carne destes passaros € muito semelhante, e
como pertencem a mesma familia, por isso reunimos aqui

0s modos de prepara-los.

1. ARARAS, PAPAGAIOS, ETC., REFOGADOS — Toma-se uma
ave gorda, refoga-se a manteiga, corta-se depois em peda-
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¢os; e tendo corado, na mesma manteiga uma colher de
farinha de trigo e uma cebola bem picada, deitam-se os
pedacos, e acrescentam-se uma Xxicara de vinho branco,
uma colher de vinagre, outra de acuUcar, pouco sal, noz
moscada, cravo da india e canela, e deixa-se cozinhar so-
bre pouco fogo; para o fim, ajuntam-se duas gemas de ovos
desfeitas em um calice de cognac, e serve-se.

2. ARARAS, PAPAGAIOS, ETC. REFOGADOS COM BERINJELAS —
Corta-se a ave em pedacos; pde-se-a de vinho-d'alho com
sal, sumo de pimenta cumari, salsa e folhas de cebolas
picadas; passadas quatro a cinco horas, envolve-se em fa-
rinha de mandioca, refoga-se em duas colheres de gordu-
ra e acrescentam-se duas xicaras d’agua, um célice de sumo
de laranja da terra, e uma dulzia de berinjelas recheadas
com um picado feito do figado da ave, um pouco de toucinho
muito bem picado, queijo ralado, miolo de pdo umedecido
com vinho e acuUcar; (na falta de berinjelas, pode-se usar
de bananas da terra); ferve-se durante meia hora, perto do
fogo, e serve-se.

3. ARARAS, PAPAGAIOS, PERIQUITOS, ETC., ASSADOS NO ESPETO
— Toma-se a ave gorda, esfrega-se por dentro e por fora com
sal e pimenta cumari, enfia-se no espeto e assa-se sobre
fogo moderado, umedecendo-a com nata de leite; estando
assada, deitam-se as colheres sobre a mesma duas gemas
de ovos amassados com uma colher de fuba mimoso, pouco
sal e canela, e diluidas em uma xicara de leite; estando a
ave cozida, serve-se com alguma salada ou compota.

4. ARARA, PAPAGAIOS, ETC., RECHEADOS E ASSADOS NO ESPE-
To — Pica-se o figado da ave com meia quarta de toucinho,
dois ovos cozidos, uma cebola e salsa; mistura-se o todo
com sal, pimentas, azeitonas, e uma mao cheia de cbdeas
de pdo raladas umedecidas com aguardente, e enche-se a
ave com esta massa; cose-se a ave no espeto; envolve-se
com lascas delgadas de toucinho, e assa-se sobre fogo re-
gular; estando cozida, tira-se a capa de toucinho, e dao-se
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mais umas voltas até o assado ter tomado boa cor, e serve-
se com alguma compota.

5. ARARA, PAPAGAIO, ETC., ASSADOS NO FORNO — Enche-se a
ave com seus miudos e com guatro ovos cozidos e picados,
sal, pimenta e uma cebola picada; cose-se a abertura e
refoga-se a ave em trés colheres de gordura, virando-a para
corar de todos os lados; tapa-se depois a panela, e deixa-
se acabar de assar ou no forno ou sobre brasas; estando
cozida, serve-se com algum molho picante ou salada.

6. ARARA, PAPAGAIO, ETC., COZIDO COM ARROZ — Refoga-se
a ave cortada em pedacos em trés colheres de gordura;
tira-se, e refoga-se na mesma gordura, quando estiver bem
quente, um prato de arroz escolhido e lavado; mexe-se, e
estando bem quente, acrescente-se uma garrafa d’agua,
sal, salsa, uma cebola cortada, duas pimentas cumaris,
guatro a cinco tomates, e a carne da ave; deixa-se ferver
durante um quarto de hora; tira-se a panela do fogo ativo,
e deixa-se secar o arroz, colocando a panela perto do fogo,
e serve-se.

7. ARARA, PAPAGAIO, ETC., GUISADOS COM JURUMBEBA — Fer-
ve-se a ave com sal, pimenta, salsa, folhas de cebola,
mangerona e um ou dois marmelos partidos em quatro;
estando cozida, tira-se a ave, e corta-se em pedacos.

Refoga-se uma colher de farinha de trigo em duas
colheres de manteiga e uma cebola picada; deixa-se fer-
ver, mexendo até ficar de cor alambreada escura; deita-se
depois a carne e o caldo coado e reduzido a duas xicaras
de liguido em uma porcéao de frutas de jurumbeba descas-
cadas e partidas; deixa-se ferver durante meia hora sobre
brasas, serve-se.

8. SALADA DE PERDIZES, CODORNIZES, ETC., ASSADAS — Toma-
se a ave assada no espeto, tira-se toda a carne e corta-se
em pequenos pedacos; faz-se 0 mesmo com uma duzia de
sardinhas de Nantes, duas cebolas, duas macas e uma
ddzia de batatinhas; mistura-se tudo, sem machucar,
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acrescenta-se vinagre, azeite doce, sal, pimenta, salsa pi-
cada e serve-se.

9. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., CHAMUSCADAS — Depenam-
se e limpa-se as aves, e enfiadas no espeto assam-se um
pouco sobre uma labareda; lardeia-se depois com toucinho
e acaba-se de assar sobre fogo moderado, umedecendo-as
com vinho branco, ao qual se ajuntaram um pouco de sal,
salsa picada, sumo de pimentas e de alho; estando cozido,
serve-se com algum molho picante.

10. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., PICADAS E REFOGADAS —
Assam-se as aves no espeto, tiram-se depois 0S 0Sso0s, €
corta-se a carne em pedacos; ajuntam-se sal, salsa, cebo-
la picada, duas pimentas, uma colher de manteiga, uma
mao cheia de pao ralado, um pepino grande descascado,
picado e sem miolo, e ferve-se tudo com uma Xxicara de
vinho; tendo acrescentado umas talhadas de lim&o des-
cascado, serve-se.

11. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., REFOGADAS COM SAPUCAIAS —
Partem-se em pedagos as aves assadas no espeto; por ou-
tra parte faz-se um molho com duas xicaras de vinho, duas
gemas de ovos batidas, uma pitada de polvilho, uma por-
¢ao de frutas de sapucaia, descascadas e cortadas, uma
colher de acucar, o sumo de um liméo, pouco sal e noz
moscada; deita-se a carne nele, deixa-se ferver mais du-
rante um quarto de hora, e serve-se.

12. ARARA, PAPAGAIO, ETC., GUISADOS COM PINHOES — Fer-
ve-se a ave em 4gua e sal, com uma porc¢ado de pinhdes;
estando cozido, tira-se-a, e separando a carne dos 0Ss0s,
corta-se em pedacos, e polvilha-se com péo ralado e uma
cebola picada; descascam-se 0s pinh8es em uma massa
que se frigiu numa cacarola, com duas colheres de man-
teiga; deita-se esta massa frita em um prato, coloca-se por
cima a carne com seu molho e serve-se.
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Perdizes, codornizes, cotovia ou .«
e}

codorniz do campo G g

S&o estes 0s passaros mais cacados nas campinas do

Brasil, e como as suas carnes e modos de preparo sao idén-

ticos, por este motivo, reunimos aqui as receitas, podendo
outro qualquer passaro ser preparado pelas mesmas.

e o

1. PERDIZ, CODORNIZ, COTOVIA REFOGADAS — TOMa-Se a ave,
esfrega-se com sal e pimenta, e envolve-se-a em lascas de
toucinho, pée-se numa panela, com uma libra de carne de
vaca gorda, sal, pimenta, salsa, coentro, folhas de cebola,
uma xicara d’agua, e um calice de sumo de laranja da terra;
tapa-se a panela e deixa-se ferver durante uma hora sobre
fogo moderado; refogam-se depois uma colher de farinha
de trigo, duas colheradas de manteiga, frige-se a ave nesta
mistura, e acrescenta-se logo o caldo em que se cozinhou
a ave; deixa-se cozinhar mais meia hora, e serve-se.

2. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., ASSADAS E REFOGADAS — Pi-
cam-se 0s miudos de ave com meia quarta de toucinho,
sal, salsa, pimenta, uma cebola e dois ovos cozidos; en-
che-se a ave com esta massa, cose-se a abertura, e refoga-
se a ave em gordura, virando-a de todos os lados; enfia-se
depois a ave no espeto, e envolta em papel untado de gor-
dura, assa-se sobre fogo regular e serve-se com alguma
molho picante ou salada.

3. PERDIZES, CODORNIZES ETC., DESOSSADAS E REFOGADAS —
Tomam-se as aves assadas ao espeto, tiram-se-lhes os os-
S0s, e pica-se a carne com cebola, salsa, um dente de alho,
sal e pimenta; refoga-se este picado em manteiga, e mo-
Iha-se com um calice de vinho branco, no qual se desfez
uma pitada de polvilho; serve-se sobre torradas de péo.

4. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., DE ESCABECHE — Achatam-
se as perdizes com uma palmatéria, e pdem-se de molho
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com sal, pimenta, cebola, cravo da india e sumo de limao:
passadas quatro horas, passa-se em manteiga derretida, e
assa-se na grelha de um e outro lado; servem-se com sala-
da, ou molho picante.

5. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., REFOGADAS A MODA — Cor-
tam-se as aves pelo meio, esfregam-se com sal e pimenta e
frigem-se em manteiga; tiram-se depois de fritas dos dois
lados; deita-se na mesma manteiga uma méo de pao rala-
do, outra tanta de carapicus, uma cebola picada, frige-se
um pouco, mexendo, e acrescentam-se um calice de vinho
e umas talhadas de limao descascadas; da-se mais uma
fervura e serve-se sobre as aves.

6. SALADA DE PERDIZES, CODORNIZES, ETC., ASSADAS — Toma-
se a ave assada no espeto, tira-se toda a carne e corta-se
em pequenos pedacos; faz-se 0 mesmo com uma duzia de
sardinhas de Nantes, duas cebolas, duas macas e uma
duzia de batatinhas; mistura-se tudo sem machucar, acres-
centa-se vinagre, azeite doce, sal, pimenta, salsa picada e
serve-se.

7. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., CHAMUSCADAS — Depenam-
se e limpam-se as aves e enfiadas no espeto assam-se um
pouco sobre uma labareda, lardeiam-se depois com
toucinho e acaba-se de assar sobre fogo moderado, ume-
decendo-as com vinho branco ao qual ajuntaram-se um
pouco de sal, salsa picada, sumo de pimentas e de alho;
estando cozida, serve-se com algum alho picante.

8. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., PICADAS E REFOGADAS — AS-
sam-se as aves ao espeto, tiram-se depois 0s 0ssos e corta-
se a carne em pedacos; ajuntam-se sal, salsa, cebola picada,
duas pimentas, uma colher de manteiga, uma mao cheia de
pao ralado, um pepino grande descascado, picado e sem
miolo, e ferve-se tudo com uma xicara de vinho; tendo acres-
centado umas talhadas de limao descascado, serve-se.

9. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., REFOGADAS COM SAPUCAIAS —
Partem-se em pedacgos as aves assadas ao espeto; por ou-
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tra parte faz-se um molho com duas xicaras de vinho, duas
gemas de ovos batidos, uma pitada de polvilho, uma por-
¢ao de frutas de sapucaias descascadas e cortadas, uma
colher de acucar, o sumo de um limao, pouco sal e noz
moscada; deite-se a carne nele, deixe-se ferver mais du-
rante um quarto de hora, e serve-se.

10. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., REFOGADAS COM ORA-PRO-
NOBIS — TOmam-se as aves, parte-se em pedacos, para cora-
rem; acrescenta-se uma cebola picada, uma colher de fuba
mimoso, duas Xxicaras d'agua, sal, pimenta, salsa, uma
porcéo de ora-pro-nobis e 0 sumo de uma laranja da terra;
ferve-se durante mais meia hora e serve-se com angu de
fuba de moinho.

11. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., ASSADAS NO ESPETO — Pdem-
se as aves de molho com sal, pimentas picadas, salsa pi-
cada e meio dente d'alho, e depois de estarem bem
impregnadas, lardeiam-se as aves com tiras finas de
toucinho, enfiam-se no espeto, e assam-se sobre fogo mo-
derado, umedecendo com leite quente; estando cozidas,
servem-se com saladas, alguma compota ou com legumes.

12. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., ASSADAS AO FORNO — Pi-
cam-se 0s miudos das aves com uma cebola, salsa, meia
gquarta de toucinho, sal, pimentas, dois ovos cozidos e meia
dudzia de tomates; enche-se a ave com este picado, cose-se
a abertura, e deita-se numa panela guarnecida de lascas
de toucinho, com mais alguns tomates, um calice de vinho
e as talhadas de um limé&o descascado; tampa-se bem a
panela e deixa-se ferver entre brasas ou no forno; e estan-
do cozido, serve-se com seu proprio molho coado e desen-
gordurado.

13. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., ASSADAS NO BORRALHO COM
MANDIOCA — Esfregam-se as aves com sal e sumo de pimen-
ta; enleiam-se em lascas finas de toucinho, e deitam-se no
borralho com algumas mandiocas; estando cozidas tiram-
se; desenleia-se o toucinho, e serve-se com as mandiocas
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descascadas, e com um molho feito de leite fervido com
uma colher de aglcar, um pouco de canela socada e incor-
porado com duas gemas de ovos desfeitas num calice de
vinho.

14. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., COZIDAS COM CHUCHUS —
Ferve-se a ave com meia quarta de toucinho, sal, salsa, pi-
mentas, mangerona, folhas de cebola, gengibre, meio dente
de alho e um pouco de coentro; estando cozida, tira-se a
ave, reduz-se o caldo coado, e torna-se a deitar a ave parti-
da na panela com uma porc¢ao de chuchus e uma colherzinha
de polvilho desfeito num calice de sumo de laranja da terra;
ferve-se mais durante meia hora e serve-se.

15. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., ENSOPADAS COM MORANGA
— Passa-se a ave em gordura, corta-se depois em pedacos e
tendo acrescentado uma tigela d’agua, sal, salsa, pimen-
tas, cominho, folhas de cebola e uma moranga descascada,
sem miolo, e cortadas em pedacos, ferve-se até estar cozi-
da e o caldo reduzido; serve-se depois de acrescentar o
sumo de um liméo batido com uma gema de ovo.

16. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., ENSOPADAS COM GUANDUS —
Refoga-se uma colher de fuba mimoso com duas colheres
de gordura, deita-se depois a ave cortada em pedaco, vira-
se para todos os lados, e ajunta-se depois uma porc¢ao de
guandus cozidos em agua e sal, mexe-se, e deixa-se ferver
durante mais hora; acrescenta-se por fim um calice de vi-
nagre, e serve-se.

17. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., FRITAS, DE ESCABECHE —
Cortam-se as aves em pedacos, e pdem-se de molho em
sumo de laranja da terra, com sal, pimentas, meio dente
de alho, salsa, e folhas de cebola; passadas seis horas,
enxugam-se os pedacgos, frigem-se em manteiga com uma
cebola picada, e pulverizados com uma porc¢ao de farinha
de milho ou mandioca e servem-se.

18. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., FRITAS COM CAPA — Cortam-
se as aves em pedacos, esfregam-se com sal, sumo de pi-

141



Eduardo Campos

mentas o alho; envolvem-se em farinha de trigo, e pas-
sam-se em gemas de ovos; pulverizam-se com canela e um
pouco de acgucar, e frigem-se em gordura de um e outro
lado; servem-se, deitando por cima de cada pedaco uma
roda de lim&o descascado e espremido, e por cima de tudo,
0 sumo de um limé&o.

19. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., FRITAS COM POLPA DE BETER-
RABA — Soca-se as aves cortadas em pedacos, com sal e pi-
menta da india moida e frigem-se em bastante gordura, com
uma cebola picada e uma mao cheia de pao ralado; deita-se
a carne num prato, com polpa de beterrabas roxas cozidas
em agua e sal, raladas e misturadas com célice de vinagre; se
ficarem muito azedas, adjunta-se-lhes uma colher de agu-
car, despejando a gordura com o pao ralado, serve-se.

20. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., GUISADAS COM ABOBORA
D’AGUA — Fervem-se as aves com agua e sal; estando quase
cozidas, tiram-se, cortam-se em pedacos, e frigem-se em
duas colheres de gordura; soca-se com farinha de trigo;
acrescenta-se uma porc¢ao de abdboras d’dgua descascada
e cortada em pedacos pequenos; deitam-se-lhe o caldo,
salsa, folhas de cebola, um pouco de coentro, uma
colherzinha de polvilho e 0 sumo de uma laranja da terra;
deixa-se ferver durante meia hora, ou de preferéncia até o
caldo ter secado, e serve-se.

21. PERDIZES, CODORNIZES, ETC., GUISADAS COM CARATINGA —
Cozinha-se uma ave com uma caratinga, em agua e sal;
estando a ave cozida, tira-se, e deixa cozinhar a caratinga,
até ficar também cozida, o que se conhece podendo
traspasséa-la com facilidade com uma pena, e tira-se tam-
bém. Refogam-se uma cebola picada e uma dudzia de to-
mates em duas colheres de gordura; acrescentam-se uma
xicara d’agua, um calice de sumo de liméao, salsa, meio
dente de alho e meia colher de acucar; deixa-se ferver mais
uma vez, e deitam-se-lhe a ave e a caratinga cortada em
pedacos; ferve-se mais um pouco e serve-se.
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Pombos, juritis, torcazes e rolas

T - —

As carnes destas pombas sao excelentes, principal-
mente no principio da seca, estando elas mais gordas nesta
ocasido; o modo de prep arar € 0 mesmo para todas; a pom-
ba torcaz depois de depenada deve-se cortar o sobretudo,
porgue contém umas pequenas bolsas cheias de um 6leo
muito catingueiro; é preferivel arrancar-lhe o rabo enquan-
to ela esta quente, e € este um dever que cabe ao cagador.

1. PoMBA TORCAZ, ROLA, ETC., ASSADAS NO ESPETO — Estan-
do limpas as aves, metem-se-as para dentro, e estando
enfiadas no espeto, assa-se, umedecendo-se com um mo-
Iho feito de vinagre, manteiga derretida, sal e pimenta; es-
tando assadas, torna-se o molho ao qual se acrescentam
os figados das aves pisados, um pouco de agUcar, noz
moscada e uma colher de sumo de laranja da terra; ferve-
Se um pouco e serve-se com 0s pombos.

2. POMBAS TORCAZES, ROLA, ETC., PICADAS COM TORRADAS —
Tiram-se a carne e os miudos das aves, e picam-se muito
bem com salsa, cebola, pimenta, canela, aglcar; deitam-
se numa panela guarnecida de lascas de toucinho, sobre
fatias de pdo untadas de manteiga; tapa-se a panela, dei-
Xa-se cozinhar como por baixo e por cima, e serve-se.

3. POMBAS TORCAZES, ROLA, ETC., ASSADAS EM PAPEL — Abrem-
se as aves pelas costas, tiram-se 0s 0ss0s, e tendo-se feito
um picado com os miudos, farinha de mandioca, mantei-
ga, sumo de laranja da terra, uma colher de
agucar, sal, e canela moida, enchem-se as aves,
cose-se a abertura: estando envoltas numa las-
ca fina de toucinho, e em seguida numa folha
de papel, assa-se no forno; estando cozidas, ti-
ram-se o papel e o toucinho, e servem-se com
algum molho picante.
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4. TORTA DE POMBAS TORCAZES, ETC., RECHEADAS — Abrem-
se as aves pelas costas, tiram-se 0s 0Ss0s, picam-se 0S
miudos com um figado de porco, meia quarta de toucinho,
sal, pimentas, agucar, farinha de mandioca, uma Xicara
de vinho e seis ovos inteiros; enchem-se os pombas com
estas massas, e deitam-se numa forma de tortas ou caca-
rola bem untada de manteiga, com o resto da massa do
recheio; cobre-se com uma camada de farinha de mandio-
ca, queijo ralado, e uma lasca de toucinho, e assa-se no
forno; estando cozidos, tira-se o toucinho, emborca-se a
cacarola sobre um prato para a torta sair inteira; cobre-se
com acuUcar e canela moida, e serve-se.

5. PoMBAS TORCAZES, ROLAS, ETC., FRITAS COM FATIAS — Tira-
se toda a carne das aves e pica-se com meia quarta de
toucinho, uma mao cheia de carapicus, outra de farinha
de mandioca, uma cebola, sal, salsa e pimentas; mistura-
se tudo e ferve-se em uma xicara de vinho branco; estando
cozido, serve-se sobre fatias de pdo em manteiga.

6. PoMBAS TORCAZES, JURITIS, ETC., REFOGADOS COM PALMI-
710 — Refoga-se duas pombas em duas colheres de gordura,
pondo um pouco de sal; partem-se depois pelo meio, e
acrescenta-se uma porc¢ao de cbédeas de pao raladas, umas
folhas de salsa e um calice de vinho branco, deixando-as
ferver durante um quarto de hora sobre brasas; estando
cozidos, ajunta-se um palmito picado e fervido em agua e
sal, e uma xicara d’dgua; deixa-se ferver mais um pouco, e
serve-se.

7. PomBas TORCAZES, ROLAS, ETC., REFOGADAS COM QUIBEBE —
Partem-se as pombas pelo meio, salga-se, e frigem-se em
gordura de um e outro lado; polvilha-se em seguida com
farinha de trigo, acrescenta-se uma xicara de leite, e deixa-
se ferver sobre brasas; de outro lado, cozinha-se uma abé-
bora descascada, partida e sem sementes, em agua e sal;
tira-se os pedacos, e pisa-se pra reduzi-los a uma polpa;
mistura-se-lhe uma xicara de nata de leite, duas colheres
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de agUcar e outro tanto de manteiga, deita-se num prato,
p6em-se por cima os pombos com o molho, e servem-se.

8. POMBAS TORCAZES, JURITIS, ETC., ASSADOS E RECHEADOS —
Recheia-se as pombas com seus figados picados aos quais
se acrescenta meia quarta de toucinho, os figados de duas
galinhas, algumas azeitonas sem carocgos, tudo picado,
pimentas e meio dente de alho, enfia-se no espeto depois
de lardeado o peito com tiras finas de toucinho; envolvem-
se em folhas de bananeira e assa-se sobre fogo moderado;
estando cozidos, servem-se com algum molho picante.

9. PomMBAS TORCAZES, ROLA, ETC., ASSADAS NA PANELA — Re-
fogam-se as pombas em gordura, e viram-se para frigirem
de todos os lados; salpica-se com sal, salsa, um punhado
de péo ralado, e tendo tapado a panela, deixa-se acabar de
ferver sobre brasas, e serve-se com um molho feito de fo-
Ihas de borragem picadas, com sal, vinagre e azeite doce.

10. POMBAS TORCAZES, ETC., FRITAS COM GRELOS DE ABOBO-
RA — Cortam-se as pombas em quatro pedacos, envolvem-
se em pao ralado, frigem-se em bastante gordura, e
salpica-se com sal e pimenta socada; estando cozidas, ti-
ram-se, e refogam-se, na mesma gordura, uma porcgao de
grelos de abdbora descascada e fervidos em agua e sal;
deitam-se os grelos num prato com a gordura, e postos os
pombos por cima, servem-se.

11. PomMBAS TORCAZES, ROLAS, ETC., FRITAS COM OVOS -
Racham-se as pombas pelo meio, temperam-se com sal,
envoltas em farinha de trigo; frigem-se em pouca gordura
de um e outro lado; estando cozidas, deita-se uma porcéao
de ovos batidos por cima e deixa-se sobre o fogo até os
ovos ficarem também cozidos; deita-se num prato, embor-
cando a cacarola para as pombas ficarem por cima; co-
brem-se com acucar e canela, e servem-se.

12. PoMBAS TORCAZES, JURITIS, ETC., GUISADOS COM CARAPICUS
- Ferve-se quatro pombas com agua, sal, salsa, folhas
de cebola, coentro e algumas pimentas; estando cozi-
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das, partem-se em quatro pedacgos, e frigem-se em trés
colheres de gordura, acrescentando uma porcao de
carapicus picados, e meia duzia de tomates; e depois de
ter mexido, ajunta-se um calice de vinagre, e o caldo
reduzido a trés xicaras, e incorporado com duas gemas
de ovos; deixa-se ferver durante mais de um quarto de
hora sobre brasas, e serve-se.

13. POMBAS TORCAZES, JURITIS, ETC. CONSERVADOS — COMO
as pombas em certas estacbes aparecem em mais abun-
dancia, e sdo aproveitadas e mandadas a grandes distan-
cias, parece-nos de alguma utilidade oferecer neste lugar
o melhor modo de conserva-las como frescas por muito
tempo e sem se deteriorarem.

Tomam-se as pombas depenadas e limpas, esfregam-
se com sal, sumo de pimentas, deixando nestes temperos
durante trés horas, para se impregnarem; fervem-se em
seguida durante um quarto de hora em agua; tiram-se,
deixam-se esfriar, e enxugam-se, deitando-as, em segui-
da, numa cacarola com bastante gordura, e deixando-as
ferver até ficarem quase cozidas; tiram-se em seguida, dei-
tando a gordura fervida por cima, devendo as pombas fica-
rem cobertas pela mesma; tapa-se depois o barril e
guarda-se neste estado até precisar das pombas.

Saracura, inhuma, pato silvestre, marrecos,
gansos silvestres, frango d’agua, martin-
pescador, galinhola grande e pequena
(becassina grande e pequena)

O pato e o marreco silvestre ndo sao tao gordos como
os domeésticos; a sua carne nao é tao branca, mas é mais
aromatica; o modo de prepara-los € o mesmo, visto perten-
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cerem a mesma familia; por isso ndo se separam em dife-
rentes capitulos os modos de preparéa-los.

1. SALMI DE GALINHOLAS, MARRECOS E SARACURA — Depois
de ter assado no espeto trés galinhas, e depois de ter dei-
xado esfriar, trincha-se o melhor possivel, e pdem-se o0s
pedacos numa cacgarola; socam-se 0s 0ssos e algum resto
de carnes da ave em um almofariz; pondo um pouco de
folhas de salsa, seis cabecas de cebolinhas e pimentas in-
teiras; por outra parte, pée-se um pedaco de manteiga em
uma cacarola que se coloca sobre o fogo, e nesta se p6em
0S 0SSO0S € as carnes socadas, que se deixarao ferver du-
rante dez minutos; despejam-se em seguida um copo de
vinho branco, seis colheres de molho a espanhola e trés
colheres de caldo gordo de carne; deixa-se reduzir o todo
até a metade; passa-se o molho por uma peneira de seda,
e despeja-se sobre os pedacos de galinhola conservados
guentes, sem todavia ferverem; na ocasiao de se servir,
pdéem-se numa travessa 0s pedacos intermediados com
fatias de pao torrado.

(Fica bem entendido que este guisado muito conhe-
cido na Europa e que ndo tem nome em portugués, por
isso lhe conservamos o nome francés, é aplicavel as car-
nes da saracura, da inhuma, dos marrecos, dos patos sil-
vestres, do martin-pescador e finalmente de frango d’agua).

2. INHUMA, PATO, ETC., REFOGADOS COM SAMAMBAIA — TOmMa-
se a ave, e depois de limpa, refoga-se em gordura, virando-
a de todos os lados; corta-se, depois, em pedacos que se
deita de novo na mesma gordura, depois de ter refogado
nela uma cebola e uma colher de farinha de trigo; acres-
centa-se uma porc¢ao e brotos de samambaia (fervidos em
agua e sal), uma garrafa d'agua, sal, pimenta, salsa, e fo-
Ihas de cebola; deixa-se ferver até reduzir o caldo, e ser-
vem-se 0s pedacos da ave sobre os brotos da samambaia
arranjados no prato.
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3. INHUMA, PATO SILVESTRE, ETC., REFOGADOS COM MANGALOS —
Refogam-se duas colheres de farinha de trigo com quatro
de manteiga; estando a farinha de cor alambreada, dei-
tam-se uma cebola picada e a ave cortada em pedacos;
mexe-se, acrescenta-se uma porcao de mangalds cozidos
em agua e sal, um calice de vinagre, salsa, folhas de cebo-
la, um ramo de mangerona; deixa-se ferver durante uma
hora sobre fogo moderado, e serve-se.

4. INHUMA, PATO SILVESTRE, ETC., ASSADOS NO ESPETO — ES-
frega-se a ave com sal, sumo de pimenta, alho, cebola e
laranja da terra, deixando-a durante trés a quatro horas
com este tempero; enche-se depois com arroz fervido, pe-
dacinhos de toucinho, sal e agucar derretido em vinho bran-
co; tendo lardeado o peito com tiras finas de toucinho,
envolve-se em folhas de bananeira, e estando enfiada no
espeto, assa-se durante duas horas; estando cozida, ser-
ve-se com alguma salada.

5. |NHUMA, PATO SILVESTRE, ETC., ASSADOS NO BORRALHO —
Pica-se o figado da ave com meia libra de carne de porco
e meia quarta de toucinho; tempera-se com sal, cebola
picada, uma duzia de tomates, dois cravos da india e pi-
mentas; recheia-se a ave com este picado, e envolve-se
numa lasca fina de toucinho, embrulhando-a depois em
folhas de bananeiras; assim preparada, deita-se no bor-
ralho, onde se deixa assar durante trés horas; tira-se,
desenvolve-se da folha e do toucinho, e serve-se com um
molho picante.

6. |NHUMA, PATO SILVESTRE, ETC., ENSOPADO COM TAIOBA -
Derretem-se duas colheres de manteiga com uma colher
de fuba mimoso, acrescentam-se logo uma tigela d'agua,
uma ave partida em pedacos, meia dudzia de tomates, um
pouco de gengibre rapado e um calice de sumo de laranja
da terra; ferve-se até ficar cozido e acrescenta-se antes de
servir duas gemas de ovos batidos com uma colher de acu-
car mascavo e um célice de vinho tinto.
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7. INHUMA, PATO, ETC., ESTUFADOS COM ARROZ — Frige-se
uma quarta de toucinho picado bem fino; estando a gor-
dura derretida e bem gquente, deita-se-lhe um prato de ar-
roz escolhido e lavado; mexe-se, acrescentam-se uma
garrafa d’dgua, uma ave partida em pedacos, sal, salsa,
folhas de cebola, uma dudzia de tomates, um calice de vi-
nho, tapando bem a panela; deixa-se ferver durante duas
horas sobre o fogo moderado, e estando cozido, serve-se.

8. |NHUMA, PATO SILVESTRE, ETC. ESTUFADOS COM PEPINOS —
Refoga-se uma ave inteira em trés colheres de gordura,
apolvilha-se com farinha de trigo e acrescenta-se uma xi-
cara d’agua, com outro tanto de vinho tinto, sal, salsa,
mangerona, pimentas, tomates e quatro pepinos grandes
descascados, partidos em quatro partes e desmiolados;
tapa-se bem a panela, deixa-se cozinhar sobre brasas,
durante duas horas, e serve-se. Também costumam-se
picar os pepinos, misturados com os tomates, encher-se a
ave com esta mistura e fazer-se 0 mesmo que se mencionou.

9. INHUMA, PATO SILVESTRE, ETC. FRITOS — Corta-se a ave
em pedagos, e pdem-nos de molho com sal, pimentas, to-
mates, um dente de alho e uma cebola pisada; passadas
seis horas, tendo a carne tomado o gosto dos temperos,
enxuga-se, e envolta em péao ralado, frige-se de um e outro
lado em manteiga; estando cozida, serve-se com a mesma
manteiga.

10. |NHUMA, PATO SILVESTRE, ETC. GUISADOS COM VAGENS —
Ferve-se a ave com sal, agua, salsa, folhas de cebola, uma
guarta de toucinho e uma libra de carne de vitela; estando
cozida, tira-se, corta-se em pedacos, e reduzido o caldo e
engrossado com uma colherzinha de polvilho, deita-se de
Nnovo a carne na panela, com uma porcéo de vagens pica-
das, mangerona, uma cebola picada em um célice de sumo
de limé&o; deixa-se ferver até tudo ficar cozido, e serve-se.

11. INHUMA, PATO, ETC. GUISADO COM REPOLHO — Ferve-se a
ave com quanto basta d’'agua e sal, e estando quase cozi-
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da, tira-se, corta-se em pedacos, que se refogam em qua-
tro colheres de gordura; estando corados, tornam-se a tirar
e refoga-se na mesma gordura um repolho branco picado;
mexe-se e acrescentam-se meia garrafa d’agua, sal, salsa,
folhas de cebola, um célice de sumo de liméo e a ave par-
tida; deixa-se ferver até o caldo ficar reduzido, e serve-se.

Passaros mitudos, sabia, etc.

Oferecemos aqui algumas receitas pelas quais se cos-
tumam preparar miudos, que ndo devem ser desprezados
por sua pequenez, pois que oferecem alguns pratos bem
saborosos.

1. PASSAROS MIUDOS ASSADOS NO ESPETO — Depenados e
limpos os passarinhos, esfregam-se com sal; envolvem-se
cada um numa lasca de toucinho, enfiam-se assim no es-
peto, alternando-os com fatias de p&o, e assam-se sobre
fogo moderado; estando cozidos, serve-se cada um sobre
uma fatia.

2. PAssaros miUpos REFocADOSs — Depois de limpos os
passarinhos, refogam-se em duas colheres de manteiga;
estando fritos, tiram-se, e refogam-se na mesma manteiga
um marmelo descascado e picado, uma cebola, e uma méao
cheia de pé&o ralado; umedece-se tudo com um calice de
vinho branco e outro d'dgua, e deitados os passarinhos
neste molho, deixa-se ferver durante um quarto de hora
neste molho, e serve-se cada passarinho posto sobre uma
fatia de pao frito em manteiga, e deitando o molho por
cima.

3. PAsSSARINHOS REFOGADOS EM MOLHO BRANCO — Frigem-se
os peitos de uma duzia de passarinhos em manteiga; por
outro lado, derrete-se um pouco de manteiga, mistura-se
uma colher de farinha de trigo, o resto dos passarinhos,
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um calice de vinho branco, duas xicaras d'agua, e meia
duzia de tomates; deixa-se ferver durante meia hora; dei-
tam-se depois neste molho os peitos fritos, ferve-se mais
um pouco, e serve-se.

4. PASSARINHOS GUISADOS COM TOMATES — Fervem-se duas
duzias de tomates com uma Xxicara d'’agua, um copo de
vinho branco, sal e pimentas; deitam-se depois duas duzi-
as de passarinhos limpos, e deixa-se ferver durante meia
hora, ajuntando uma colher de manteiga e outra de fari-
nha de trigo; estando cozidos, servem-se.

5. PAassARINHOS AssADOsS NO FORNO — Refoga-se uma du-
Zia de passarinhos em duas colheres de gordura, pulveri-
za-se com uma colher de fubd mimoso ou de farinha de
trigo, um calice de vinho, sal, pimentas e umas talhadas
de limao descascadas; deixa-se assar sobre brasas, até fi-
carem cozidos, e servem-se.

6. PAssARINHOS FRITOS — Limpos o0s passarinhos, tem-
peram-se com sal e pimentas, achatam-se com uma pal-
matoria, passam-se em gemas de ovos, e envoltos em
farinha de trigo, frigem-se em bastante gordura; estando
cozidos, servem-se com alguma compota.

7. PASSARINHOS FRITOS COM BANANAS — Temperados 0s passa-
rinhos com sal, frigem-se com bananas da terra descascadas e
recheadas ao meio; estando cozidos, polvilham-se com uma
porcdo de pao ralado; deita-se num prato, cobrem-se com
uma camada de acgUcar e canela moida, e servem-se.

Galinha d’Angola, macuco, inambu, jaé ou
zabelé, jacutinga e capoeira
A galinha d’Angola, no Brasil, pode ser considerada

como ave doméstica, mas a sua vida errante, e a qualidade
de sua carne, semelhante a das aves silvestres de carne
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branca, induziram-nos a incluir neste capitulo, as recei-
tas para sua preparacdo; a sua carne € muito superior a
do faisdo tao estimada na Europa; e como a carne das aves
acima mencionadas é idéntica, reunimos num so6 artigo as
suas preparagoes.

1. GALINHA D’ANGOLA, MACUCO, ETC. REFOGADO — Tira-se a
carne da ave, corta-se em pedacos e refoga-se em gordura
com uma cebola cortada e meia dldzia de tomates; acres-
centam-se, em seguida, uma xicara d'agua, sal, salsa, pi-
mentas e uma colher de farinha de mandioca; deixa-se ferver
durante meia hora, e coloca-se nhum prato, deitando por
cima oito gemas de ovos batidas; enfia-se o prato no forno,
deixa-se assar até corar, e serve-se polvilhado com acuUcar.

2. GALINHA D’ANGOLA, MACUCO, ETC. REFOGADOS COM ARROZ —
Refoga-se a ave em trés colheres de gordura, tira-se e dei-
ta-se na mesma gordura bem quente, meio prato de arroz
escolhido e lavado; mexe-se e acrescentando-se meia gar-
rafa d’agua, sal, folhas de salsa e de cebola, meia duzia de
tomates e a ave partida em pedacos; deixa-se ferver perto
do fogo até a agua secar, e serve-se.
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3. GALINHA D’ANGOLA, MACUCO, ETC. COZIDOS COM MORANGA —
Depois de depenada e limpa a ave, ferve-se em agua e sal
com uma moranga partida e tiradas as sementes; estando
cozida, tira-se os pedacos da moranga, deita-se sobre um
prato com a casca para baixo; corta-se a ave em pedacos e
pdem-se sobre a moranga, pingando sobre o todo mantei-
ga derretida e polvilhando com agucar; enfia-se o prato no
forno, deixa-se assar durante meia hora, e serve-se.

4. GALINHA D’ANGOLA, MACUCO, ETC. ENSOPADOS COM FEIJAO —
Corta-se uma ave em pedacos, refoga-se em gordura; estan-
do cozidos, atira-se na mesma uma porc¢ao de feijdo marumbé
ou de favas novas cozidas em agua e sal; acrescentam-se 0s
pedacos da ave e 0 sumo de uma laranja da terra; ferve-se o
todo durante meia hora perto do fogo, e serve-se.

5. GALINHA D’ANGOLA, MACUCO, ETC. ENSOPADOS COM
cArAPIcUs — Refoga-se uma ave partida em pedacos com trés
colheres de gordura, acrescentam-se uma porcdo de
carapicus picados, meia duzia de tomates, sal, uma cebo-
la picada, pimentas, salsa, e finalmente depois de mexido,
um calice de vinagre e uma Xicara d’agua; deixa-se ferver,
e estando cozido, serve-se.

6. GALINHA D’ANGOLA, MACUCO, ETC. ESTUFADOS COM CASTA-
NHAs — Enche-se uma ave com castanhas do Para ou
mangaritos pequenos descascados; cose-se a abertura e
refoga-se em trés colheres de gordura; acrescenta-se uma
xicara de vinho branco, um dente de alho, sal, uma cebola
partida, pimentas e um ramo de manjericéo; ferve-se so-
bre fogo de brasas, bem vivo, durante duas horas, e estan-
do cozido serve-se com seu molho coado, e misturado com
uma colher de sumo de laranja da terra.

7. GALINHA D’ANGOLA, MACUCO, ETC. ESTUFADOS COM TOMA-
TEs — Recheia-se uma ave com tomates, uma cebola cor-
tada, o figado picado, meia quarta de toucinho, sal,
pimentas, e deita-se numa panela sobre lascas de
toucinho com uma colher de vinagre, uma xicara d’'agua
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e mais alguns tomates; tapa-se bem a panela e ferve-se
sobre fogo regular; serve-se com seu proprio molho pas-
sado por peneira.

8. GALINHA D’ANGOLA, MACUCO, JACUTINGA, JAO ETC. RECHEA-
DOS E ASsADOS — Pica-se o figado e o0 mildos da ave com meia
guarta de toucinho; mistura-se com dois ovos cozidos e cor-
tados em pedacos miudos, uma cebola, um dente de alho e
pimentas; enche-se a ave com este picado, e envolta em
uma lasca de toucinho, assa-se no espeto, umedecendo-a
com um molho feito de vinagre e manteiga; estando cozida,
tira-se e serve-se com seu molho desengordurado.

9. GALINHA D’ANGOLA, MACUCO, ETC. ASSADOS E LARDEADOS —
Lardeia-se o peito de uma destas aves com tiras finas de
toucinho; salpica-se com sal, e enche-se com o seu figado
picado e misturado com meia quarta de toucinho picado
muito fino uma porcédo de miolo de pdo umedecido no lei-
te, uma colher de acucar, pouco sal e noz moscada rapa-
da; estando a ave envolta em folhas de bananeiras, assa-se
sobre brasas e serve-se.

10. GALINHA D’ANGOLA, MACUCO, ETC. GUISADOS COM CREME —
Ferve-se uma destas aves em leite e sal; estando cozida,
tira-se e corta-se em pedacos que se refogam em mantei-
ga, e polvilham-se com farinha de trigo; estando o leite
reduzido, incorpora-se com duas gemas de ovos, uma co-
Iher de aglcar, noz moscada e canela; deita-se a ave outra
vez neste molho; deixa-se mais um pouco e serve-se.

O Anu

O anu preto é uma ave do Brasil, que s6 se nutre de
carrapatos, e por isso a sua carne tem uma catinga tao
forte, que ndo é apetecida por ninguém; os camponeses
porém asseveram que a sua carne tem a propriedade de
curar as asmas e sifilis inveterada e as verrugas; conquanto
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ndo tenhamos toda a convicgdo da eficacia de suas pro-
priedades, animamo-nos todavia, em apresentar a manei-
ra por que se prepara sua carne para assim contentar a
todos, em vista da geral crenca sobre as propriedades que
tem a sua carne.

1. ANU ASSADO oU ENsSOPADO — Depois de depenada a ave,
lave-se bem para assim tirar metade de sua catinga, depois
do que se esfrega somente com sal, ndo devendo levar outro
gualquer tempero; neste estado, se assa no espeto.

Preparada por esta maneira, bebe-se o caldo duas a
trés vezes por dia, e come-se a carne com angu de fuba de
moinho.

Peixe d’agua doce

1. BAGRES REFOGADOS — TOma-se uma ou duas duzias de
bagres, abrem-se, tiram-se as entranhas, lavam-se bem e
esfrega-se com sal; envolvem-se em farinha de trigo, frigem-
se com sal; envolvem-se em farinha de trigo, frigem-se em
gordura, estando fritos de ambos os lados, ajunta-se uma
xicara de vinho branco, um pouco de salsa picada, e uma
cebola cortada; deixa-se ferver durante um quarto de hora,
incorpora-se o caldo com duas gemas de ovos, e serve-se.

2. BAGREs FRITOs — Limpam-se duas duzias de bagres,
esfrega-se com sal, sumo de liméo, pimentas cumaris,
frigem-se em gordura; estando fritos e corados, servem-
se, espremendo por cima o sumo de uma laranja azeda.
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3. BARBO E CRUMATA ESTUFADOS — Escamam-se, e lavam-
se 0s peixes, fervem-se em vinho tinto com uma cebola,
folhas de louro, sal, pimenta e salsa; estando cozidos, pbem
0S peixes num prato, e ajunta-se ao caldo duas colheres
de manteiga amassadas com duas colheres de farinha de
trigo; deixa-se ainda ferver um pouco, despeja-se o0 molho
sobre os peixes, e serve-se quente. As carnes destes pei-
xes sado muito delicadas enquanto frescas; porém guarda-
das depois de assadas adquirem um cheiro desagradavel.

4. BARBO E CRUMATA ASSADO NA GRELHA — Abrem-se 0s pei-
xes em todo o comprimento, ficando somente seguro um
lado com o outro pela pele das costas; unta-se com sal,
pimenta e salsa picada, cobrem-se com uma camada de
manteiga de vaca e assa-se na grelha sobre um fogo muito
moderado; postos sobre um prato, servem-se com pao rala-
do, e uma cebola picada e frita em manteiga de vaca.

5. BARBO E CRUMATA ENSOPADO COM CHUCHUS — Escamados
e limpos os peixes, fervem-se em agua, sal, salsa, pimenta
e uma Xicara de vinagre; estando cozidos, tiram-se; frigem-
se duas colheres de gordura com uma cebola, ajunta-se o
caldo do peixe, misturam-se duas gemas de ovos batidas,
ferve-se e ajunta-se uma pequena porc¢ao de chuchus des-
cascados e partidos; coze-se e serve-se em roda de peixe.

6. BARBO E CRUMATA REFOGADOS — Limpa-se e lava-se um
peixe, porém sem tirar as escamas; esfrega-se com sal,
pimenta e vinagre; pde-se em uma panela partes iguais
d’agua o vinho, em gquantidade suficiente para cobrir o
peixe, ajunta-se um pouco de sal, pimenta, cebolas, cra-
vos da India, salsa e serpol.

Quanto este caldo estiver fervendo, deita-se o peixe
cortado em tiras, e depois cozido, escama-se, tirando a
pele com as escamas; serve-se com pirdo feito do caldo.

7. BARBO E CRUMATA REFOGADOS COM ORA-PRO-NOBIS — Der-
rete-se uma colher de manteiga ou gordura, ajuntam-se
uma cebola picada, uma colher de farinha de mandioca,
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alguns tomates, salsa, sal, e pimenta; ajuntam-se uma xi-
cara de vinho tinto e uma tigela d’agua; estando fervendo,
deitam-se os peixes limpos e escamados, e depois de cozi-
dos, tiram-se e ajuntando-se uma porc¢ao de ora-pro-nobis.

8. CARPA, PIABA, PAPATERRRA, PIAU REFOGADOS — T0dOS es-
tes peixes pertencem a mesma familia e gostam principal-
mente de aguas paradas; a sua carne é bem delicada,
estando fresca.

Derretem-se duas colheres de manteiga de vaca,
pdem-se duas cebolas grandes partidas, e um peixe corta-
do em pedacos, e ajunta-se uma garrafa de vinho tinto;
deixa-se ferver sobre fogo moderado; estando cozido, ajun-
tam-se uma mao cheia de cddeas de péo ralado, pouco sal,
ferve-se mais um pouco e serve-se.

9. CARPA, PIABA, ETC. REFOGADAS EM MOLHO BRANCO — Refo-
gam-se algumas cebolas partidas em duas colheres de man-
teiga de vaca, uma garrafa de vinho branco, o peixe cortado
em postas, uma porc¢ao de carapicus, e um calice de vinagre;
deixa-se ferver, e o peixe estando cozido, tira-se e ajuntam-se
ao caldo duas colheres de manteiga, duas de farinha de trigo,
trés gemas de ovos batidas em uma colher de agUcar; deixa-se
ferer ainda um pouco; deitam-se 0s peixes e servem-se.

10. CARPA, PIABA ETC., ASSADAS NA GRELHA — Limpa-se e
escama-se um peixe; abre-se pelas costas em tiras,
apolvilha-se com sal e pimenta, e assa-se sobre grelha.

Por outro lado, derretem-se duas colheres de man-
teiga sobre brasas; misturam-se uma colher de farinha de
trigo, sal, pimenta, e uma xicara d'agua; deixa-se ferver
um pouco, ajunta-se um célice de sumo de laranja azeda,
deita-se sobre um prato, 0 peixe por cima, e serve-se.

11. CARPA, PIABA ETC. COZIDAS — Limpa-se e lava-se um
peixe sem tirar as escamas.

Por outra parte, fervem-se uma tigela d'agua, uma
xicara de vinho branco, sal, pimentas, cebolas, salsa; es-
tando fervendo, deita-se o peixe, devendo este ficar cober-
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to completamente; por outro lado, ferve-se uma xicara de
vinagre, um dente de alho, dois cravos da india, e deita-se
gquente sobre o0 peixe; estando o peixe cozido, tira-se a pele
com as escamas e serve-se frio com seu préprio molho co-
ado e reduzido, misturando-se vinagre, azeite e uma gema
de ovo cozida e desfeita no molho frio.

12. CARPA, PIABA ETC. COZIDAS COM LEITE — TOma-se um ou
dois peixes, tira-se as escamas, limpa-se e lava-se, cortando-
os em pedacgos e fervendo-se em leite e sal; estando cozidos,
derretem-se duas colheres de gordura em uma vasilha sobre
brasas, misturam-se duas colheres de farinha de mandioca,
uma cebola cortada e pimentas; ajuntam-se o leite, e final-
mente o peixe; deixa-se ferver mais meia hora, e serve-se.

13. CARPA, PIABA ETC. ENSOPADAS — Corta-se quatro oncas
de toucinho e meia libra de carne de vaca em pequenos
pedacos, e péem-se com as postas de um ou dois peixes;
péem-se a cozer com uma tigela d’dgua, uma xicara de vi-
nho tinto, uma cebola cortada, um célice de vinagre; deixa-
se ferver, e estando o peixe, tira-se, e ajuntam-se ao caldo
uma colherzinha de polvilho e uma colher de acuUcar; e es-
tando o caldo reduzido, deita-se sobre o peixe, e serve-se.

14. LEITE E OVAS DE CARPA, PIABA, ETC. ENSOPADOS — Po-
nham-se em agua fria durante vinte e quatro horas o leite
e as ovas de peixes.

Por outro lado, ferve-se uma garrafa d’agua com sal,
e um pouco de vinagre; estando pronto ponha-se dentro
os pedacos de leite e das ovas; deixa-se ferver durante um
quarto de hora, tiram-se e envolvem-se em farinha de tri-
go; frigem-se em manteiga, virando-os, e acrescenta-se
guando a farinha estiver corada, uma xicara de vinho bran-
co, sal, pimenta, noz moscada; deixa-se ferver sobre bra-
sas durante um instante e sirva-se.

15. CARPA, PIABA ETC. FRITAS — SO se devem frigir os
peixes de mediano tamanho ou os pequenos; limpam-se,
tiram-se as escamas, racha-se pelo meio, de maneira que
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as duas metades figuem seguras pelas costas; apolvilha-
se com sal, pimenta moida e envolvem-se em farinha de
mandioca; frigem-se em gordura até estarem cozidos e de
boa cor, e serve-se.

16. CARPA, PIABA ETC. FRITAS, EM RESTILO — Serve esta
receita principalmente para os peixes que foram guarda-
dos salgados; pdem-se de molho durante quatro horas,
enxugam-se depois bem, e postos numa cacarola, despe-
ja-se aguardente sobre os mesmos, deixando-se aquecer a
cacarola, chegando fogo para queimar a aguardente e dei-
xe-se arder toda; frige-se, por outra parte, um pouco de
gordura de porco com uma cebola partida salsa picada,
sal, pimenta e um pouco de farinha de mandioca; e dei-
tando sobre os peixes postos no prato, serve-se.

17. CARPA, PIABA ETC. GUISADAS — Fervem-se dois ou trés
peixes escamados e limpos, em agua, sal, salsa e pimenta
estando cozidos, frige-se uma duzia de tomates em duas
colheres de gordura, ajunta-se o caldo do peixe misturado
com trés quatro gemas de ovos batidas com uma colher de
sumo de limao, ferve-se um pouco e deita-se o peixe neste
molho; deixa-se ainda cozer durante meia hora sobre bra-
sas e serve-se.

18. CARPA, PIABA ETC. GUISADAS COM QUIABOS — Escama-
se, limpa-se e corta-se trés ou quatro peixes em pedacos e
fervem-se em agua, sal, salsa, folhas de cebola, pimentas,
cravos da india e sumo de laranja azeda.

Por outra parte, frigem-se duas colheres de gordura
ajunta-se-lhes duas colheres de gordura, ajuntam-se-lhes
duas colheres de farinha de mandioca, em seguida o caldo
do peixe coado e reduzido, uma porcao de quiabos corta-
dos em rodelas e os peixes; deixa-se ferver ainda durante
uma hora sobre um fogo moderado e serve-se.

19. DouraDO E SALMAO REFOGADO — Corta-se em postas da
grossura de um dedo um peixe, um pouco de toucinho pica-
do, algumas cebolas, salsa picada, sal, pimentas, um dente
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de alho, trés a quatro cravos da india e duas xicaras d’agua;
deita-se em uma panela e pdem-se a ferver; tapa-se, e estan-
do cozido, tira-se e coa-se o caldo engrossado com duas ge-
mas de ovos batidas, com uma xicara de vinho, e serve-se.

Tendo-se alcaparras, acrescentam-se duas a trés co-
Iheres delas.

20. DourADO E SALMAO coziDo — Toma-se um dourado,
tiram-se as escamas e as entranhas, ferve-se com agua, sal,
salsa, um pouco de sumo de liméo; estando cozido, derrete-
se uma colher de gordura, ajunta-se o caldo do peixe, mistu-
rado com meia colher de polvilho; ferve-se um pouco, deita-se
0 peixe dentro, e tendo dado mais uma fervura, serve-se.

21. DourADO ETC. COzIDO coM ARROz — Deita-se meio
prato de arroz escolhido numa panela de bastante capaci-
dade com uma garrafa d’dgua, uns pedacos de toucinho,
sal, salsa, algumas pimentas e duas cebolas, pde-se neste
arroz uma cabeca de dourado cheia de carapicus, tempe-
rados com sal, noz moscada, e misturados com uma dudzia
de tomates; coze-se durante uma hora sobre fogo modera-
do até o arroz ficar cozido e ter secado; deita-se 0 arroz no
prato e pbe-se a cabeca por cima, deitando-se sobre esta
nata de leite (querendo), e serve-se.

22. DOURADO E SALMAO DE ESCABECHE — Corta-se o peixe
em postas e pdem-se estas de molho em sumo de laranja
da terra azeda ou vinagre, sal, cebola picada, alho, pimen-
ta e cravo da Iindia.

Frige-se em seguida um pedaco de toucinho e acres-
centam-se uma ou duas colheres de fuba de canjica (fuba
mMimoso); mexe-se, ajunta-se o peixe com todo o seu mo-
Iho, e uma porcéo de carapicus ou cogumelos picados; dei-
xa-se ferver sobre um fogo moderado, e serve-se.

23. ENncuia ou MucuMm — A enguia ou mucgum se asse-
melha as cobras, sua forma cilindrica, porém néo tem es-
camas como as outras; a carne deste peixe é muito gorda e
indigesta, porém é muito estimada.
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N&o se faz uso destes peixes sendo depois de tirado o
couro, o que é bem dificil de tirar-se em quanto cru.

E muito facil o tirar-se pelo seguinte meio: deita-se o
peixe sobre brasas vivas, virando-o por duas ou trés vezes,
e tirando-o do fogo, a pele sai com tanta facilidade como
uma luva que se tira dos dedos.

24. ENGUIA E MUCUM ASSADOS NO ESPETO — Tirando o cou-
ro de uma ou duas enguias, deita-se numa panela com
duas cebolas, uma batata ou cenoura, salsa, serpol, sal,
pimentas, duas tigelas d’adgua, uma garrafa de vinho bran-
co; tendo fervido durante meia hora, tira-se a panela e
deixa-se esfriar; tira-se os peixes, cobrem-se com uma ca-
mada de farinha de mandioca ou péo ralado; ata-se ao
espeto envolvendo-os em papel untado de manteiga de vaca;
assa-se sobre um fogo regular durante meia hora, tira-se
o papel, e serve-se com o molho bem reduzido.

25. ENcUIA E MUGUM REFOGADO — Corta-se duas ou trés
enguias pequenas em pedacos, depois de haver tirado o
couro; refogam-se estes pedacos em gordura até serem co-
zidos; tira-se sobre um prato; frigem-se em seguida na mes-
ma manteiga, uma cebola, uma colher de farinha de trigo,
um pouco de sal e pimenta; ajuntam-se uma garrafa d’agua
e um calice de sumo de laranja azeda, deixa-se ferver, dei-
ta-se quente sobre as enguias, e serve-se.

26. ENGUIAS E MUGUM ASSADOS NA GRELHA — Tira-se o cou-
ro de uma enguia; corta-se em pedacos, e fervem-se du-
rante meia hora com metade d’agua e metade de vinho
branco, salsa, cebolas, folhas de louro, sal e pimentas;
deixa-se esfriar, tira-se o peixe e passa-se em gordura ou
manteiga derretida; envolve-se em farinha de mandioca,
passa-se o caldo de ovos batidos, torna-se a cobrir com
farinha de mandioca, assa-se depois sobre a grelha, viran-
do os pedacgos para que assem de todos os lados; servem-
se com o seu caldo reduzido e incorporado com uma gema
de ovo desfeita em um célice de sumo de limao.
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27. ENGUIA E MUGUM cozipos — Deitam-se numa panela
duas garrafas de 4gua, sal, salsa, pimenta, folhas de cebo-
la, e cravo da india; estando fervendo, deitam-se os peda-
¢os de uma enguia depois de ter tirado o couro; deixam-se
ferver durante um quarto de hora, tiram-se, deixam-se
esgotar, apolvilham-se com farinha de mandioca ou péo
ralado, deitando por cima manteiga derretida; servem-se
frio com um molho de azeite doce, vinagre e salsa picada.

28. ENGUIA OU MUGUM cozipos — Tiram-se 0s couros de
duas a trés enguias; cortam-se em pedacos, e cozem-se em
vinho branco sal, pimenta, cravo da india e folhas de louro;
estando cozidos, tiram-se e deitam-se os pedacos sobre um
prato, o qual se conserva quente na beira do fogo.

Frigem-se por outra parte, duas cebolas partidas, uma
porcéo de carapicus picados, sal, pimenta, sem deixar corar;
ajunta-se o caldo coado, acaba-se de cozer, e engrossa-se
com trés gemas de ovos batidas, com uma xicara de sumo de
laranja ou liméao; deita-se sobre o peixe, e serve-se quente.

29. ENGUIA OU MUGUM ESTUFADOS — Escaldam-se uma ou
duas enguias novas, e deitam-se depois em uma cacarola
guarnecida de lascas de toucinho, um pedaco de carne de
vaca, e outro de carne de porco ou presunto picado, uma
mao cheia de carapicus ou cogumelos, um dentes de alho,
uma folha de louro, sal, pimenta, as talhadas de um limé&o
descascado, e uma garrafa de vinho branco; deixa-se fer-
ver sobre brasas, e estando cozido, serve-se com o molho
coado e reduzido.

30. ENGUIA E MUGUM GUISADOS — Ferve-se uma porcao de
enguias novas, durante alguns minutos, e esfregam-se bem
para limpa-las sem tirar o couro.

Cozem-se em vinho branco, com uma cebola partida,
sal e pimenta; estando o caldo coado e reduzido, serve-se
gquente, ou querendo, depois de postos os peixes sobre o pra-
to, deixam-se esfriar, cobrem-se com salsa picada, deita-se
um pouco de manteiga derretida por cima, e servem-se.
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31. ENGUIA oU MUCUM D’ESCABECHE — Tirados 0S couros
de duas a trés enguias pequenas, cortam-se em pedacos.

Por outra parte, fervem-se uma garrafa d’'agua, ou-
tra de vinho branco, sal, pimenta, folhas de louro, salsa,
manteiga de vaca; escaldam-se 0s peixes com este caldo,
e deixam-se ficar de molho durante trés horas, pondo
depois a ferver durante mais hora; tiram-se 0s peixes e
servem-se frios com um molho frio de azeite; vinagre e
salsa picada.

O Lambari ou Cadozetes

O lambari é mais estimado dos peixes pequenos; pre-
para-se por diferentes modos; todos eles se devem esca-
mar, tirar entranhas e bem esfregar com uma talha, mas
ndo devem ser lavados.

1. LamvBARIs FRITOs — Envolvem-se em farinha de trigo,
frigindo-se depois em manteiga de vaca, ou em gordura, até
ficarem bem tostados; deitam-se depois em um prato, pdem-
se por cima salsa, pimenta moida, e servem-se; (ou queren-
do) pde-se por cima a manteiga ou gordura em que se fritaram.

2. LAamBARIS ESTUFADOS — Deitam-se numa frigideira duas
colheres de manteiga com salsa picadinha; nesta se péem
0s peixes untados de sal e pimentas, com uma porc¢ao de
carapicus picados, ou batatas descascada e cortadas em
rodelas, e um copo de vinho, e colocam-se sobre umas
brasas, deixando ferver até os peixes ficarem cozidos, e o
caldo reduzido, e serve-se.

3. LAMBARIS FRITOS COM QUEIJO — Frige-se uma porcao
de lambaris, pdem-se sobre um prato, e apolvilham-se com
sal, pimenta, e cobram-se com uma camada de queijo ra-
lado; deita-se gordura por cima, enfia-se o prato no forno
até ter tomado cor, e serve-se.
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O lucio, traira, tabarana e piranha

Estes peixes semelhantes uns aos outros, quer na
gualidade quer no modo de vida, sdo com razdo considera-
dos como os melhores peixes d’dgua doce.

Devem a sua delicadeza ao seu sustento que consis-
te nos outros peixes do seu elemento, aos quais fazem uma
caca continua.

1. Lucio, TRAIRA, TABARANA, PIRANHA ENSOPADOS — Ferve-
se 0 peixe escamado e limpo, em quanto basta de vinho
tinto com uns dentes de cravo da india, folhas de louro,
cebolas, salsa, serpol, sal pimenta; estando corados, acres-
centa-se uma colher de manteiga, deixa-se ferver por mais
um pouco, e serve-se com molho; quando se quer comer
frio, faz-se um molho com vinagre, azeite doce, sal e pi-
menta e dispensa-se o molho do peixe.

2. Lucio, TRAIRA, ETC. REFOGADO — Toma-se o peixe lim-
po, passa-se em manteiga, virando de todos os lados; acres-
centam-se um copo de vinho branco e outro tanto de agua,
sal, salsa, cebola, pimentas; deixa-se ferver até ficar cozi-
do, serve-se seco e quente com pirdo feito de farinha de
mandioca e o caldo do peixe.
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3. Luclo, TRAIRA, ETC. ASSADOS NO ESPETO — Tiram-se as
escamas, e limpa-se um peixe; lardeiam-se 0s lombos com
tiras finas de toucinho bem temperadas com sal, pimen-
ta, noz moscada; enfia-se no espeto pelo comprimento,
sentam-se a regular, umedecendo de vez em quando com
um molho feito de meia garrafa de vinho branco, quatro a
cinco colheres de azeite doce, e sumo de um liméao.

Estando o peixe assado, tira-se do espeto, pde-se so-
bre o prato, e serve-se junto numa terrina o molho depois
de lhe ajuntar duas colheres de alcaparras, sal, pimenta,
uma colher de farinha de trigo, batida com uma colher de
manteiga frita.

4. Luclo, TRAIRA, ETC. ASSADOS NA GRELHA — Tomam-se 0sS
peixes limpos embrulham-se em papel bem untado e as-
sam-se sobre a grelha; estando assados, tira-se o papel
enche-se a barriga com um pouco de manteiga de vaca,
amassada com salsa, cebola picada, sal e pimenta; poem-
Se 0s peixes sobre um prato e conservam-se em lugar quen-
te até iram a mesa.

5. LUclo, TRAIRA, ETC, ASSADOS E RECHEADOS — Limpo um
peixe, enche-se com meia dldzia de peixes pequenos pica-
dos e tirados os espinhos, meia duzia de camarfes cozi-
dos, uma cebola, um pouco de salsa, sal, pimenta, um
pouco de carapicus e uma porcado de miolo de pdo ensopa-
do em leite quente; tudo bem amassado, apolvilha-se o
peixe com sal, e pimenta e envolto em uma folha de papel
untada com manteiga; ata-se este peixe no espeto e assa-
se sobre um fogo moderado.

Estando assado, faz-se um molho de uma xicara de
vinho quente, um calice de vinagre, uma colher de molho
de mostarda, sal, pimenta e a gema de um ovo cozido; fer-
ve-se por um pouco e serve-se.

6. Luclo, TRAIRA, ETC. cozipos — Ferve-se 0 peixe em
metade d’agua e metade de vinho branco, devendo o peixe
ficar coberto do liquido; ajuntam-se sal, pimenta, folhas
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de louro, cravo da India, salsa, cebolas e duas colheres de
manteiga; estando cozido, tira-se 0 peixe 0 peixe e serve-
se com vinagre, azeite doce, sal, pimenta e um piréo do
caldo do peixe e farinha de mandioca.

7. Luclo, TRAIRA, ETC. COZIDOS EM GELEIA — Corta-se o pei-
xe da grossura de trés dedos, picam-se quatro oncas de
toucinho, e meia libra de carne de vaca; deitam-se sal, sal-
sa, pimenta, salsa, folhas de cebola, um copo de vinho branco
e outro tanto d’agua; em seguida, pde-se em uma panela e
reduz-se até ficar bem encorpado; passam-se 0s pedacos
do peixe neste caldo, e deitam num prato sobre o resto do
molho; deitam-se uma xicara de vinho branco e uma colher
de sumo de laranja azeda, para dissolver o resto do caldo,
gue se serve com 0 MesmMo peixe.

8. Luclo, TRAIRA, ETC, FRITOS — Escolhem-se uns peixes
pequenos, apolvilham-se com sal, pimenta moida, envol-
ve-se em farinha de mandioca e frigem-se em bastante
gordura com uma cebola picada; estando tostados, ser-
vem-se quentes.

9. Luclo, TRAIRA, ETC. GUISADOS — Ferve-se um peixe gran-
de partido, ajuntando-se a agua, sal, pimentas, salsa, fo-
Ihas de cebola e sumo de laranja azeda; estando cozido,
frigem-se uma duzia de tomates em duas colheres de gor-
dura, ajuntam-se o caldo e o peixe, uma porcéo de quia-
bos cortados em rodelas; deixa-se ferver durante um quarto
de hora, e serve-se com angu de fuba de moinho.
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10. MANDI REFOGADO — TOmam-se uns mandis frescos,
tiram-se as entranhas, cortam-se em postas, e refogam-se
em gordura com uma cebola picada; apolvilham-se com
fuba mimoso, e ajuntam-se meia garrafa d’agua, sal, sal-
sa, mangerona: tendo fervido durante uma hora, incorpo-
ram-se com duas gemas de ovos desfeitas numa xicara de
sumo de liméo; tendo fervido mais um pouco, serve-se com
pirdo de farinha de mandioca.

11. ManbpI cozibo — Tomam-se uns peixes salgados,
péem-se de molho durante seis horas em agua fria; fer-
vem-se depois em agua, sal, salsa, folhas de cebola, man-
jericdo, pimentas e sumo de limao; estando cozido, coa-se
o caldo e engrossa-se este com uma porcdo de farinha,;
deita-se o0 pirdo no prato, 0s peixes por cima, e serve-se.

12. Manpbi FrRITO — Cortam-se 0s peixes em posta da
grossura de um dedo, salpicam-se com sal e pimenta;
frigem-se em gordura de um outro lado; envolvem-se em
farinha de trigo ou fuba mimoso (de canjica), salsa
picadinha, e tornam-se a frigir; estando de boa cor, ser-
vem-se com sumo de lim&o por cima.

13. ManDI ENsorPaDO — Coze-se um mandi salgado e cor-
tado em postas; estando cozido, derretem-se duas colheres
de gordura, misturam-se uma colher de fuba de canjica,
pimenta, salsa e duas xicaras de leite; deita-se o peixe nes-
te molho e ajunta-se o caldo do peixe coado e reduzido;
deixa-se ferver até o caldo ficar bem reduzido, e serve-se.

O Peixe cascudo

Este peixe ndo tem escamas, mas é coberto de um
couro duro e aspero; antes de o preparar, é necessario
tirar este couro; para este fim pde-se sobre umas brasas
virando-o para torrar o casco de todo; por este meio, des-
prega-se facilmente.
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A carne deste peixe é delicada, e no cozer se desfaz
facilmente; por isso deve-se preparar com todo o cuidado
para conserva-lo inteiro.

1. PeEIxE cAascupo ENsoPADO — Tendo tirado o couro de
guatro a cinco peixes, pdem-se a ferver uma garrafa d’agua,
um calice de aguardente, sal, pimenta, cravo da india, sal-
sa, raiz de aipo; estando fervendo, deitam-se 0s peixes nesta
agua, deixam-se ferver durante um quarto de hora; tirados
0s peixes, frigem-se depois uma duzia de tomates, uma
colher de farinha de trigo, ajunta-se logo o caldo do peixe
coado, mexe-se, deixa-se reduzir o caldo, que se deita sobre
0S peixes, conservando-os quente perto do fogo, e servem-se.

2. PEIXE cascupo cozibo — Tendo tirado os couros de
cinco a seis peixes, péem-se a ferver uma garrafa de leite,
sal, salsa, pimenta e folhas de cebola; estando fervendo,
deitam-se os peixes dentro, e cozem-se durante um quar-
to de hora; tiram-se o0s peixes, coa-se o caldo, derrete-se
uma colher de gordura, mistura-se-lhe uma colher de fari-
nha de mandioca, ajunta-se o caldo incorporado com duas
gemas de ovos, ferve-se, e serve-se sobre o peixe.

3. SURUBIM ASSADO NO ESPETO — Tiram-se as entranhas,
e leva-se um peixe; lardeia-o com tiras finas de toucinho,
esfrega-se com sal, enfia-se no espeto e assa-se sobre fogo
moderado, molhando-o com gordura e sumo de liméo; es-
tando cozido, apolvilha-se com farinha de mandioca, mo-
Iha-se com o caldo, e dao-se mais uma voltas aos espetos;
serve-se depois de ter ajuntado um calice de vinagre, uma
gema de ovo, em um pouco de molho de mostarda.

4. SURUBIM ENSOPADO — TOmam-se umas postas de peixe,
lavam-se, e fervem-se em agua, sal, salsa, manjericao e pi-
menta; estando cozidas, tira-se o caldo, e misturam-se trés
gemas de ovos batidas com uma xicara de sumo de limé&o,
duas colheres de farinha de mandioca e uma colher de gor-
dura; ferve-se até reduzir a cinco ou seis xicaras de um mo-
Iho incorporado, deita-se o peixe dentro, aquece-se e serve-se.
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5. SuruBiM FRITO — TOomam-se umas postas de surubim
da grossura de um dado; apolvilham-se de um e outro lado
com sal, pimenta e mostarda; frigem-se em gordura, e estan-
do fritas, pdem-se num prato, deitando sobre cada posta uma
rodela de liméo descascado, e espremendo um pouco de SUMO
de limao; pde-se um pouco de gordura quente e serve-se.

6. SuruBiM Guisapo — Corta-se em pedacos os lombos
do surubim; envolvem-se estes em farinha de trigo ou fuba
de canjica (mimoso); refogam-se em duas colheres de gor-
dura, até tomarem uma cor alambreada; deitam-se entao
em uma cagarola uma porcéo de carapicus e meia duzia
de fundos de alcachofras, salsa, pimenta e o0 peixe com o
molho; deixa-se ferver durante meia hora sobre um fogo
moderado; estando cozidos, deitam-se sobre um prato com
sumo de liméo ou laranja da terra azeda e serve-se.

7. SURUBIM GUISADO coMm LEITE — Cortam-se os lombos do
surubim em tiras, envolvem-se em farinha de trigo ou fuba
de canjica, e refogam-se em duas colheres de gordura, fer-
ve-se depois uma porc¢ao de carapicus em duas xicaras de
leite, ajunta-se o peixe frito, e deixa-se tudo ferver duran-
te meia hora sobre um fogo moderado, e serve-se.

8. TENCA, PACAMAO E ACARAS cozipos — Para se limpar
facilmente as escamas destes peixes, deitam-se por alguns
minutos em agua quente, depois escamam-se, cortam-se
em pedacos, (sendo grandes), e deixam-se inteiros sendo
pequenos; deitam-se em agua fria onde se os deixa perma-
necer, mudando a 4gua por duas outras vezes; tiram-se,
enxugam-se bem com uma toalha e deitam-se numa caca-
rola com uma cebola partida, uma porcéo de carapicus, e
deita-se por cima gordura derretida; cobrem-se com sal,
pimenta, salsa picada e postos nos fogo, deixam-se frigir
sobre um fogo vivo por alguns minutos; molham-se depois
com uma garrafa de vinho branco; tira-se a cacarola, poe-
se na beirada do fogo e deixa-se ferver até os peixes esta-
rem cozidos. Deitam-se 0s peixes sobre um prato com
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cebolas e carapicus, e tendo desfeito trés gemas de ovos
no molho, deitam-se por cima, serve-se.

9. TENCA, PIRANHA, REFOGADOS — Fervem-se uma caneca
d’'agua, duas xicaras de vinho tinto, sal, pimenta, folhas de
cebolas, salsa; estando fervendo deitam-se-lhes os peixes
limpos e escamados de vinho quente e serve-se frio com um
molho de mostarda, azeite doce, vinagre, salsa picadinha.

10. Tenca, ETC. AssaDAs — Depois de limpos e escamados
0s peixes, envolvem-se em farinha de mandioca, enchem-
nos com manteiga fresca, e salsa picada, e assam-se sobre
grelha; serve-se com um molho de tomates, ou molho picante.

11. Tenca, ETC., FRITAs — Deitam-se numa cagarola uma
garrafa de agua, outra de vinagre, sal, pimenta, salsa, cebolas
picadas e duas colheres de manteiga; aquece-se até derreter-
se a manteiga, deita-se este liquido sobre uma porcao de pei-
xes limpos, deixando-os no molho durante trés a quatro horas;
em seguida, tiram-se, envolvem-se em farinha de mandioca
ou pao ralado, passam-se em ovos batidos, tornando a envolvé-
los; frigem-se em manteiga de vaca e servem-se.

12. TENCA ENSOPADA COM PEPINOS — Limpa-se e esca-
ma-se uma porgao de peixe; por outra parte derretem-se
duas colheres de gordura, ajuntam-se uma cebola pica-
da, salsa, sal, pimenta e um dente de alho; deitam-se os
peixes nesta gordura quente, ajuntam-se uma porc¢ao
de pepinos partidos nem as sementes, 4gua quanto bas-
ta; estando quase cozidos, ajunta-se uma colher de pol-
vilho desfeito em uma xicara de vinagre, ferve-se mais
um pouco, e serve-se.

O timburé, corvina
Estes peixes pescam-se tanto n’agua corrente como

n'‘agua parada, mas nesta adquirem o gosto dos d'agua
corrente, como acontece a tenca, piaba, papa-terra,

170



A Descoberta do sabor selvagem

crumata, etc., porque a sua vida de movimentos na procu-
ra dos peixes pequenos e dos insetos aquaticos, impede
que eles adquiram mau gosto; a carne destes peixes é téo
apreciada como a da traira, tabarana e piranha, coma qual
ela se assemelha, e algumas pessoas dao-lhes a preferéncia.

1. TIMBURE E CORVINA COZIDOS — Fervem-se em duas garra-
fas d’dgua duas raizes de salsa, uma de aipo, cebola, salsa,
sal e pimenta; tendo fervido algumas vezes, tiram-se estas
ervas com a escumadeira, deita-se o peixe limpo e escamado
nesta 4gua, e continua-se a ferver, estando cozido, serve-se
com pirdo de farinha de mandioca feito com o caldo do peixe,
ao qual se deitou uma colher de manteiga ou gordura.

2. TIMBURE E CORVINA COZIDOS E DOURADOS — Limpa-se um
peixe, ferve-o em agua, sal, uma folha de louro, uma cebo-
la cortada; estando cozido, tira-se a pele do peixe com as
escamas, deita-se no prato; e tendo frito uma porgao de
farinha de mandioca ou pao ralado, até ficar de cor
alambreada, deita-se por cima do peixe, o qual se serve
com pirdo de farinha de mandioca.

3. TIMBURE E CORVINA FRITOS — Botem-se uma garrafa
d’agua, outra de vinagre, duas colheres de gordura, sal,
salsa, folhas de louro, cebola e pimenta; deita-se 0 peixe
neste molho, e passando duas horas, da-se uma fervura,;
depois de frio, tira-se o peixe, tira-se a pele com as esca-
mas; e rachado pelo meio, cobre-se com farinha de mandio-
ca, e frige-se em manteiga ou gordura e serve-se com piréo
de farinha de mandioca feito com o caldo do peixe.

4. TIMBURE E CORVINA cOzIDOS — Ferve-se uma porc¢éao de
agua com salsa, cebola, uma raiz de aipo, sal e pimenta;
estando quente, deita-se o peixe neste caldo; dao-se algu-
mas fervuras, tira-se depois a pele do peixe com as esca-
mas, apolvilha-se com farinha de mandioca, passa-se em
ovos batidos, torna-se a apolvilhar-se e deita-se sobre o
peixe uma porcéao de gordura derretida, e assa-se 0 peixe
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sobre a grelha de um e outro lado; frige-se por outro lado,
colher de gordura, uma cebola picada, uma porcao de to-
mates, sal, pimenta e um pouco de farinha de mostarda;
mexe-se e ajuntam-se uma xicara d'’agua e um calice de
vinagre fervido sobre o peixe, e serve-se.

5. TIMBURE ENSOPADO COM ABOBORA D’AGUA — Limpam-se e
tiram-se as escamas de um peixe; ferve-se em agua, sal, sal-
sa, folhas de cebola e louro; estando cozido, tira-se o peixe.

Por outra parte, refoga-se uma porcédo de abobora
d’agua descascada (tirando as sementes) picadinha, em
duas colheres de gordura, sal necessario; mexe-se, e, es-
tando quente, ajunta-se o caldo do peixe coado, deixa-se
ferver até reduzir o caldo, e serve-se.

6. TIMBURE E CORVINA GUISADOS COM PALMITOS — Ferve-se
uns peixes limpos e escamados em agua, quanto basta
para cobrir os peixes, ajuntam-se salsa, aipo, cebolas, pi-
mentas e folhas de louro; estando cozidos, tiram-se e pas-
sam-se em gordura guente tirando-os logo; refoga-se na
mesma gordura, um palmito picadinho e lavado, ajuntam-
se o0 caldo de peixe e uma colher de polvilho desfeito numa
xicara de sumo de liméo; deixa-se ferver até o palmito ficar
cozido, deitam-se os peixes dentro, aquece-se, e serve-se.

As trutas, piabanhas, petingas

Todos estes peixes assemelham-se muito uns aos
outros, tanto na qualidade como no modo de viver, e nas
gqualidades de 4guas em que se acham, por isso, também,
se preparam do mesmo modo, e ddo-se as receitas juntas
para suas preparacgoes.

1. TRUTAS, PIABANHAS, PETINGAS E MATRINCHAOS COZIDOS —
Depois de limpos os peixes pdem-se em agua e sal, depois
fervem-se em vinho branco, com uma cebola cortada, sal,
pimentas, e folhas de louro; estando cozidos, tiram-se os
peixes, pondo-os num lugar em que se conservem quen-
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tes; derretem-se depois duas colheres de manteiga, mis-
turando-se-lhes duas colheres de farinha de trigo, ajunta-
se o caldo de peixe, e tendo fervido, deita-se sobre os peixes,
e servem-se.

2. TRUTAS, PIABANHAS, ETC., REFOGADAS — Depois de
limpos os peixes, fervem-se em agua e sal; tiram-se, en-
xugam-se e pdem-se a cozer em vinho branco, com um
dente de cravo da india, folhas de louro, uma cebola, um
pouco de serpol, sal e pimenta; estando cozidos, derrete-
se uma colher de gordura, mexe-se, ajunta-se uma co-
Iher de fuba mimoso até tomar cor; ajuntam-se o peixe e
caldo; e tendo fervido um pouco, serve-se com um pouco
de sumo de liméo.

3. TRUTAS, PIABANHAS, ETC., FRITAS E ASSADAS — Limpem-
se alguns peixes, e frijam-se em manteiga fresca com um
pouco de salsa, cebola picada e sal; estando fritos, tirem-
se do fogo, e ajunte-se um copo de vinho branco, deixan-
do-os neste molho durante uma hora; assem-se sobre
grelha e sirvam-se com o molho.

4. TRUTAS, PIABANHAS, ETC., GUISADAS — Frige-se uma co-
Iher de gordura com um pouco de salsa e folhas de cebola
picadas, um copo de vinho branco, e os peixes; deixando-
se sobre um fogo forte durante meia hora, ajuntando sal,
noz moscada, folhas de louro, uma cebola partida, duas
colheres de gordura e duas colheres de fuba mimoso; fer-
ve-se ainda algumas vezes e serve-se.

5. TRUTAS, PIABANHAS, ETC., ASSADAS — Limpos alguns
peixes, passam-se em gordura, envolvem-se em péo rala-
do, deitam-se numa cacarola tapada, e salpicam-se com
sal e pimenta, um pouco de gordura; pde-se a cacarola
sobre brasas, cobre-se com brasas e deixa-se assar; es-
tando assados, servem-se.
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Massas doces para sobremesa

1. FaTias bouraDAs — Corta-se um pao em fatias, deita-
se de molho em vinho branco, tira-se, deixa-se escorrer, e
passando depois as fatias em trés gemas de ovos batidas
com duas colheres de acucar, frigem-se em manteiga de
vaca cobrindo com canela e acucar; servem-se quentes.

2. MANJAR A BRASILEIRA — Ferve-se uma libra de p6 de
arroz com duas garrafas de leite, pouco sal (querendo),
uma libra de agucar, e mexe-se sem parar; estando cozido,
tira-se com uma colher aos bocados, e arranja-se sobre
um prato e vai ao forno para assar e tomar cor; apolvilha-
se de canela e agUcar e serve-se.

3. MaNJAR DE GALINHA — Coze-se uma galinha em duas
garrafas de leite, e estando cozida, tira-se a galinha, de-
sossa-se e pica-se muito fino; soca-se no pilao até reduzir
a uma pasta; torna-se a deitar a pasta no leite com meia
libra de p6 de arroz, uma libra de agucar, casquinhas de
lim&o picadas; estando a massa cozida e encorpada, deita-
se num prato, cobre-se de agucar e canela, vai ao forno
para assar e tostar, e serve-se.

4. MaNJAR DE PA0 — Tomam-se dois peitos de galinha
cozidos e socam-se com uma quarta de améndoas
descascadas, duas libras e meia de aclcar e uma porgéo
de péao ralado; deitam-se numa cacarola com uma garrafa
de leite, deixam-se ferver duas vezes e tendo esfriado um
pouco ajuntam-se quatro gemas de ovos batidas; torna-se
a ferver, deita-se sobre o prato, cobre-se de agucar e cane-
la moida, e serve-se.
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5. MaNJAR DourRADO — Cozem-se uma libra de p6 de
arroz em duas garrafas de leite, oito gemas de ovos, uma
libra de agucar, cravo da india; estando cozido e grosso,
arranja-se sobre o prato, cobre-se com as claras batidas, e
com meia libra de agucar, de modo que forme uma neve;
enfia-se no forno e tendo corado, serve-se.

6. MaNJAR ENFARDADO — Depois de feita a massa do
manjar com ovos, como ja dissemos, amassam-se uma
libra de manteiga, quatro gemas de ovos e duas colheres
de aclcar; tira-se a massa com uma colher, e pée-se den-
tro de um pedaco de capas; enrolam-se e apertam-se as
beiradas contando-as com a carretilha; frigem-se estes
rolos em manteiga derretida, e servem-se com acgucar e
canela.

7. Ovos EM cALDA — Batem-se duas duzias de ovos bem
batidos, que deitam-se em uma cacarola com um
pouguinho de manteiga, e frigem-se até os ovos ficarem
duros; tira-se a cacarola do fogo, cortam-se 0s ovos em
fatias, e tendo feito uma calda de duas libras de agucar em
ponto de espelho, deitam-se as fatias na calda; fervem-se
mais um pouco, pdéem-se no prato, apolvilham-se de cane-
la e acucar, e servem-se.

8. PAMONHAS DE MILHO VERDE — Toma-se 0 bagaco que
restou depois de coado o leite do milho; mistura-se cada
libra com uma quarta de aglcar e um pouco de sal; enro-
la-se um pedaco da massa em folha de banana, assa-se ao
forno, e serve-se.

9. PaNQuEcAs — Faz-se uma massa de quatro colheres
de farinha de trigo, dois ovos batidos, duas xicaras de lei-
te, um pouco de sal, e noz moscada; frige-se numa frigi-
deira uma colher de manteiga, e estando bem quente,
deita-se a massa, frige-se bem de um e outro lado, e serve-
se, estando coberta de agucar e canela em po.

10. PANQUECAS ECONOMICAS — Faz-se uma massa de
quatro colheres de fuba mimoso com uma colher de pol-
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vilho, dois ovos bem batidos, um pouco de sal,
casquinhas de limao e duas xicaras de leite, e procede-
se como ja foi dito.

11. PANQUECAS DE BATATAS — Ferve-se uma porcéo de
batatinhas, descasca-se e pisa-se bem, mistura-se com uma
colher de fuba mimoso, uma de acucar, dois ovos batidos,
uma colher de manteiga, sal e meia xicara de leite, e pro-
cede-se como ja dissemos.

12. PAo bourapo — Umedece-se em leite um péo corta-
do em fatias, escorrem-se, passam-se estas fatias em ge-
mas de ovos batidas e colocam-se em uma cacgarola com
calda de acUcar em ponto de espelho; tiram-se, p6em-se
em pratos, cobrindo com acguUcar e canela, e servem-se.

Em vez de umedecer o pdo em leite, umedece-se tam-
bém em vinho branco.

13. Massa PARA PASTEIS — Amassa-se uma libra de fari-
nha de trigo com quatro gemas de ovos, meia quarta de
manteiga ou gordura, e pouco sal; depois de bem amassa-
do, estende-se sobre uma tadbua, untando-a com farinha
de trigo para a massa nao pegar a tabua; corta-se esta
massa com as beiradas de um copo, para sairem os peda-
¢os redondos, e enchem-se conforme o0 gosto dos pastéis
que se quiser fazer. Querendo-se, douram-se, untando-os
com uma gema de ovo batido, e isto com auxilio de uma
pena, e assam-se no forno.

14. PASTEIS, MASSA FOLHADA PARA CAPA — Amassa-se uma
libra de farinha de trigo com seis gemas de ovos, pouco sal
e leite; amassa-se bem e estende-se sobre uma tabua, unta-
se a superficie com manteiga, cortam-se as capas com um
copo, e procede-se como no artigo antecedente.

15. PASTEL DE CARNE DE VITELA — Pica-se uma libra de
carne de vitela com uma quarta de toucinho, duas cebo-
las, salsa, sal e pimentas; deita-se tudo numa cacarola
com uma Xicara d'agua, outra de vinho, e deixa-se ferver
um pouco.
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Enchem-se com esta massa pequenos pastéis com
capa folhada, e pondo-0s no forno, assam-se; estando as-
sados, servem-se.

16. PASTEIS DE CARNE A BRASILEIRA — Pica-se uma libra
de carne de vaca ou de carneiro, com meia libra de toucinho,
uma cebola, sal, bastante pimenta cumari, e salsa; refoga-
se tudo com uma xicara d’agua, um calice de aguardente e
um de sumo de liméo; estando cozido, estende-se a massa
para capa de empadas, e cortando em rodelas com um
copo, péem-se no meio de cada uma, uma colher de carne,
e algumas azeitonas; dobram-se as beiradas e deitam-se
0s pastéis numa panela com gordura quente, deixando fri-
gir até ficarem corados; tiram-se, cobrem-se de agucar e
canela, e servem-se.

17. PASTEIS DE CAPA DE FUBA A BRASILEIRA — Procede-se
em tudo como na receita acima, sendo a capa amassada
com quatro colheres de fuba mimoso, dois ovos e uma
colherzinha de polvilho fervido numa xicara d’agua ou lei-
te e um pouco de sal; deve esta capa ser mais encorpada
de que a de farinha de trigo.

18. PAsTEIs DE ESTUDANTES — Ferve-se meia libra de agu-
car mascavo, com agua, canela e pimenta moida, até ficar
em ponto de espelho; tira-se do fogo e mexe-se-lhe farinha
de mandioca, até ficar numa massa meio dura; enche-se
com esta massa o0s pastéis; e fritos em gordura e cobertos
com agucar e canela, servem-se.

19. PASTEIS DE GALINHA — Picam-se o peito, a moela, o
figado de uma galinha, com meia quarta de toucinho, duas
gemas de ovos, uma cebola, salsa, sal e pimenta; ferve-se
um pouco, ajuntando uma xicara de vinho branco até se-
car; enche-se com esta massa as capas, e frigem-se 0s
pastéis em gordura.

20. PasTEIS DE NATA — Batem-se quatro xicaras de nata
de leite com dez gemas de ovos, uma colher de agucar e
casquinhas de liméo; da-se uma fervura, mexe-se e enchem-
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se as capas com esta massa; levam-se ao forno, e estando
assados, servem-se cobertos de acucar e canela em poé.

21. PAsTEIs DE ovos — Bate-se uma dudzia de ovos com
duas colheres de leite; ajunta-se uma libra de agtuicar em
calda depois de frio; torna-se a por ao fogo, ferve-se um
pouco, mexendo, e enchem-se com esta massa as capas
feitas de massa folhada; vao os pastéis ao forno, assam-se,
e servem-se com um pouco de acUcar por cima.

22. PASTEIS DE PASSARINHOS, A BRASILEIRA — Frige-se uma
porcdo de passarinhos até ficarem bem tostados; salpi-
cam-se com vinagre e pimenta moida; enrola-se cada pas-
sarinho em uma rodela de massa; unem-se as beiradas, e
frigem-se em gordura.

23. PasTEL PICANTE — Picam-se meia libra de presunto,
meia de carne de vitela, uma guarta de toucinho fresco,
duas cebolas, sal, salsa, pimentas e noz moscada.

Faz-se uma forminhas de massa folhada, e assam-se
no forno; deita-se uma porcéo deste picado dentro das
forminhas, tapam-se as forminhas com uma capa; fervem-
se um pouco em vinho branco, enfiam-se no forno, e ser-
vem-se.

24. Pubim A MoDA DE Paris — Amassa-se uma libra de
tutano de vaca com uma quarta de toucinho, meia libra de
pé de arroz, sete gemas de ovos, dois ovos inteiros, meio
copo de leite gordo, um célice de licor de baunilha, sal, noz
moscada, seis macas descascadas e picadas, e uma dudzia
de améndoas descascadas e picadas.

Por outro lado, amassam-se duas libras de farinha
de trigo, uma oitava de sal, duas colheres d’agua, quatro
ovos, e uma quarta de gordura de rins de vaca; estende-se
esta massa sobre uma toalha; redne-se a massa acima,
ajuntam-se as pontas da toalha, atam-se, e pbe-se a mas-
sa a ferver em um tacho com bastante agua; ferve-se du-
rante uma hora, e tirando-se a toalha com cautela para
ndo desfazer-se a massa serve-se com um molho feito de
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guatro gemas de ovos batidas com uma colher de polvilho,
sal, duas colheres de agucar, um copo de vinho branco, e
fazendo ferver todo um pouco, serve-se.

25. Pubim DE ARROZ — Ferve-se meio prato de arroz com
uma garrafa de leite, até secar; ajunta-se uma libra de acu-
car batido com cinco gemas de ovos; mistura-se bem, ajun-
tam-se um pouquinho de sal, cravo da india, noz moscada,
e tendo deitado esta massa em uma forma para pudim,
assa-se no forno e serve-se com um molho proprio.

26. Pubim DE ARROZ CcOoM QUEIJO — Ferve-se meio prato
de arroz com uma garrafa de leite; estando cozido e seco,
ajuntam-se meia libra de queijo ralado, meia libra de acu-
car, um pouco de sal, noz moscada e oito gemas de ovos;
mistura-se tudo bem, estando a massa posta numa forma
untada de manteiga, assa-se no borralho, cobrindo com
uma tampa cheia de brasas acesas; estando cozida, serve-
se com um molho proéprio.

27. PubiMm DE BATATINHAS — Descasca-se e rala-se meia
libra de batatinha, misturam-se com meia libra de fuba
mimoso, oito gemas de ovos, meia libra de manteiga uma
libra de acgucar, sal e casquinhas de limao picado; tendo
posto a massa numa bexiga de vaca, ferve-se num tacho
com agua, e tirando a bexiga, serve-se.

28. Pubim DE BATATAS DOCES — Toma-se uma libra de
batatas cozidas e descascadas; ralam-se, ajuntam-se cin-
co ongas de manteiga, dez gemas de ovos, trés oncas de
acucar, pouco sal, casquinhas de limao, e canela moida;
amassa-se bem, ajuntam-se dez claras de ovos batidas,
mistura-se tudo, deixa-se no forno numa forma untada de
manteiga, e serve-se.

29. PupiMm DE cARA — Toma-se um cara, que se ferve;
estando cozido, descasca-se, rala-se, e misturam-se duas
libras desta massa com uma libra de p6 de arroz, libra e
meia de agucar, meia libra de manteiga, uma duzia de ge-
mas de ovos, sal, noz moscada e canela; amassa-se tudo
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com um pouco de fermento, deixa-se num lugar quente
durante quatro horas e tendo posto huma forma untada,
assa-se no forno e serve-se.

30. Pubim DE FUBA MIMOsO — Amassa-se uma quarta de
manteiga de vaca com uma libra de fuba mimoso, uma
colher de polvilho, quatro ovos, uma quarta de acudcar, uma
porcdo de passas escaldadas, casquinhas do liméo, sal,
noz moscada e leite quente quanto basta para formar uma
massa espessa; ata-se num guardanapo e pde-se num ta-
cho com agua fervendo, deixa-se cozer, e serve-se com um
molho proprio.

31. PupiMm DE GEMADA — Batem-se cinco gemas de ovos
com cinco colheres de farinha de trigo, meia garrafa de
leite, sal e duas colheres de manteiga; ferve-se tudo me-
xendo-se continuadamente; estando cozido, ajunta-se uma
guarta de améndoas descascadas com uma quarta de acu-
car e uma colher de agua de flor de laranja; mistura-se
tudo, deita-se numa forma untada com manteiga, assa-se
no forno; serve-se estando coberto com agucar e canela.

32. Pubim DE LEITE — Ferve-se uma garrafa de leite com
trés colheres de polvilho, meia libra de acucar, canela,
casquinhas de limao e noz moscada; tendo fervido um pou-
co, ajuntam-se uma dulzia de gemas de ovos e quatro cla-
ras bem batidas, até ficarem bem duras; mistura-se tudo
bem, e tendo posto na massa numa forma, assa-se no
forno e serve-se.

33. Pubim LonDoN — Mistura-se meia libra de polvilho
com uma libra de manteiga, oito gemas de ovos,
casquinhas de liméo, sal, noz moscada, uma porcao de
passas; amasse-se muito bem, e deita-se numa forma
untada de manteiga; pfe-se a forma num tacho para fer-
ver; deixando-se ferver durante duas horas; serve-se com
um molho préprio.

34. Pubim DE MARRECO — Tiram-se 0s 0ss0s de um mar-
reco, frige-se a carne com uma cebola picada e sal, em
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duas colheres de gordura; estando frita, faz-se uma massa
de duas libras de farinha de trigo, quatro ovos, uma colher
de manteiga, uma porc¢ao de passas peladas e quanto bas-
ta de leite para formar uma massa espessa; amassa-se,
estende-se sobre uma tdbua e deita-se a carne do marreco
sobre esta massa; ajuntam-se as pontas, e pde-se dentro
de um guardanapo, pondo-o0 num tacho com bastante agua;
estando cozido, serve-se com um molho préprio.

35. Pubim DE NATA — Batem-se doze gemas de ovos com
uma libra de bolachas moidas, noz moscada, uma garrafa
de leite, sal, canela e uma porcédo de passas; ferve-se tudo,
e estando cozido e grosso, deita-se numa forma untada, e
assa-se no forno; serve-se com um molho adequado.

35. Pubim bE pAo — Deita-se meia liba de miolo de péao
em leite quente; estando bem ensopado, tira-se e esmaga-
se com uma colher de pau; misturam-se uma duzia de
gemas de ovos, trés colheres de manteiga, canela, noz
moscada, cravo da india, um pouco de sal, meia libra de
acucar, e quatro claras de ovos batidas com um calice de
vinho Madeira; deita-se esta massa num guardanapo e pde-
se num tacho com agua para ferver; serve-se com um mo-
Iho préprio. Também se pode pér numa forma untada de
manteiga e coze-se no forno durante uma hora.

37. Pubpim poLaco — Amassam-se oito colheres de fari-
nha de trigo com seis ovos, uma colher de tutano, sal, uma
porcdo de passas e quanto basta de leite para formar uma
massa de boa consisténcia; deita-se esta massa numa to-
alha, ata-se e deita-se num tacho com agua para cozer
sobre um fogo vivo; serve-se com um molho para pudins.

38. Pubim DE RIM DE VITELA — Tomam-se os dois rins da
vitela, assam-se e depois de frio, picam-se bem mitdo, e mis-
turam-se com meia libra de bolachas moidas, meia quarta
de acucar, seis ovos batidos, pouco sal e uma xicara de leite;
ferve-se bem tudo numa cacarola e deita-se huma forma
untada com manteiga; assa-se no forno, e serve-se quente.
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39. Pubim mivMoso — Mistura-se oito oncas de aguUcar,
oito de manteiga, oito de polvilho, oito gemas de ovos, pouco
sal, baunilha, noz moscada; amassa-se bem tudo durante
uma hora; deixa-se numa forma untada de manteiga, e
assa-se no forno durante meia hora.

40. SonHos FRITos — Toma-se meio prato de fuba mi-
moso, que se escalda com trés xicaras de leite fervido, um
pouco de sal e uma colher de agucar; amassa-se bem, e
misturam-se dez ou mais ovos para formar uma massa
mole, tiram-se com uma colher pequenas porc¢des que se
deitam em uma frigideira, onde se acham gordura quente;
continua-se até acabar a massa e tendo coberto os sonhos
de acucar e canela, servem-se para cafeé.

41. SoNHOS FRITOS COM QUEIJO — Ferve-se meia garrafa
de leite com um pouco de sal, uma colher de manteiga,
duas de ac¢uUcar; ajuntam-se quatro colheres de farinha de
trigo e meia quarta de queijo fresco; amassa-se bem tudo;
ajuntam-se oito ovos ou mais para formar uma massa mole;
procede-se no mais, como ja dissemos.

42. Suspiros — Batem-se seis claras de ovos com meia
libra de agucar, meia quarta de coco da Bahia ralado, uma
colher de licor; tendo formado uma massa dura, deita-se
aos bocados, sobre uma folha de papel grosso, e asse-se
no forno bem brando.

43. SuspPIROS A MINEIRA — Batem-se quatro claras de
ovos frescos com uma libra de acucar refinado e coado;
batem-se até ficarem duras, ajuntando o sumo das cascas
de um lim&o ou um pouco de canela moida; pinga-se aos
poucos desta massa sobre uma folha de papel, e pbe-se
em um forno bem brando.

44. ToRTA DE BEIJO DE FADA — Faz-se uma forma de massa
folhada para pastéis, da altura de trés a quatro dedos; en-
che-se com a massa seguinte; batem-se vinte claras de ovos
com duas libras de acUcar, casquinhas de limao, baunilha,
um calice d’dgua de flor e outro de conhague; continua-se a
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bater até formar uma massa bem dura; pde-se a forma no
forno bem brando, e assa-se; enfeita-se com frutas e agucar
derretido e batido com duas gemas de ovos; deita-se 0 agu-
car em uma vasilha com um furo por baixo, e vai-se forman-
do umas flores ou letras; em seguida, cobre-se a torta com
uma tampa com brasas, para endurecer o agucar.

45. ToRTA DE CREME DE AMENDOIM — Soca-se meia libra
de acUcar; ajuntam-se pouco a pouco quatro xicaras de
leite, e por fim uma duzia de gemas de ovos e canela moi-
da, e ferve-se um pouco, mexendo-se bem.

Faz-se uma forma de massa folheada para pastéis,
enche-se com a massa, e tendo posto no forno, assa-se até
ficar de boa cor e serve-se.

46. ToRTA DE REQUEIJAO — Esmagam-se duas libras de
queijo fresco em duas xicaras de nata; ajuntam-se seis
gemas de ovos, uma libra de acuicar, e um pouco de sumo
de laranja azeda; enchem-se com esta massa umas for-
mas de massa folheada; assam-se no forno, e servem-se.

47. TorTA IMPERIAL — PBe-se numa férma bem untada
uma camada de massa; pde-se sobre a camada do fundo
uma outra de polpa de péssegos; sobre esta, uma de ma-
¢as, e assim por diante até encher a férma, devendo a ul-
tima camada ser de massa; leva-se ao forno, tira-se e vira-se
sobre uma travessa; cobre-se de acucar em calda e canela,
e serve-se.

As camadas das polpas podem ser variadas, confor-
me o gosto de cada pessoa.

48. TORTA DE PALMITO OU ESPARGOS — Ferve-se uma porc¢ao
de palmitos ou espargos em agua e sal; estando cozidos, pi-
cam-se bem miudo, e misturam-se com oito gemas de ovos
batidos com meia libra de agucar, casquinha de limé&o.

Enche-se uma porc¢ao de férmas com esta massa ou
enche-se s6 uma férma, devendo todas ser untadas com
manteiga; vao ao forno, assam-se bem, deitam-se numa
travessa, cobrem-se com acucar em po, e servem-se.
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49. ToucINHO DO CEU — Soca-se uma quarta de amén-
doa descascada até formarem uma pasta homogénea; ajun-
tam-se pouco a pouco meia xicara de leite, seis gemas e
duas claras de ovos, uma libra de farinha de trigo, amas-
sa-se tudo bem, pbe-se numa féorma untada com mantei-
ga, coze-se no forno, e serve-se, tendo polvilhado com
acucar e canela em po.

50. Trouxas — Bate-se uma duzia de ovos, estando
bem batidos, ajuntam-se uma colher de agUcar, pouco sal,
uma colher de farinha de trigo, um pouco de noz moscada
e uma colher de leite; por outra parte, tem-se sobre o fogo
uma frigideira untada de gordura na qual se deitam aos
poucos duas a trés colheres deste mingau ralo, que depois
de frito de um e outro lado, é tirado e posto num prato;
procede-se assim até acabar a massa,; estas fritadas, que
ndo devem ser muito tostadas, servem de capas, para ne-
las enrolar ou pedacos de marmelada, ou qualquer outra
gualidade de doce, ou picados de figado de galinha.

Apolvilha-se estas trouxas com aguUcar e canela, e
servem-se.

51. GeLEIas — As geléias formam unicamente parte das
cozinhas mais opulentas, e servem tanto para o entremeio
como sobremesa; damos aqui algumas receitas para a sua
preparacdo porque além de serem iguarias em extremo sa-
borosas, formam como restaurantes e de facil digestdo, um
alimento muito precioso para as pessoas de estdbmago fraco.

E dificil preparar-se uma boa geléia.

Corta-se meia quarta de cola de peixe em peguenos
pedacos, péem-se de molho durante vinte e quatro horas,
em uma garrafa d'agua, levam-se depois ao fogo, e tendo
fervido durante uma hora, coam-se por um guardanapo;
deitam-se em seguida duas claras de ovos numa cacarola
com o sumo de um liméo, ajuda-se a solucédo da cola, e
deixa-se ferver tudo durante meia hora; torna-se a coar e
sorve para fazer as geléias.
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Faz-se a geléia de mocoté, da maneira seguinte: pem-
se de molho em &agua fria dois mocotods limpos; em segui-
da, cortam-se em pedacos, e fervem-se em trés garrafas
d’agua, durante seis a sete horas, coa-se, deixa-se esfriar,
tira-se a gordura, e torna-se a por numa cacarola; ajun-
tam-se 0 sumo de um liméo, e duas claras de ovos.

52. GELEIA DE LARANJA — Ferve-se 0 sumo de doze la-
ranjas, com a calda de meia libra de aglcar em ponto de
espelho; clarifica-se o agucar com clara de ovo, e depois de
coado, ajunta-se uma garrafa de geléia; ferve-se ainda uma
vez, e deita-se numa vasilha; deixa-se esfriar, e estando
duro, pde-se a vasilha num tacho com agua quente, para a
geléia desapegar-se; vira-se sobre um prato, e serve-se;
pelo mesmo modo se faz a geléia de qualquer outras frutas.

53. GeLEIA DE MALAGA — Faga-se um xarope com uma
libra de acucar; estando em ponto de espelho, ajuntem-se
0 sumo de um limé&o, uma libra de geléia e um copo de
vinho de Malaga; deixa-se ferver durante um instante, deite-
se o liquido numa férma, e proceda-se no mais, como ja
dissemos acima. Pelo mesmo modo se fazem as geleias de
conhaque e outros vinhos generosos.

54. GELEIA DE MARMELOS A BRASILEIRA — Fervem-se qua-
tro dazias de marmelos partidos; estando cozidos, coam-
se, ajuntam-se uma libra de acucar, alguns cravos da india,
canela, casquinhas de liméo; deixa-se ferver até ficar re-
duzido a duas garrafas; deixa-se esfriar, e serve-se.

55. LEITE DE AMENDOAS OU DE PEVIDES DE MELANCIA — TOma-
se meia libra de améndoas doces ou pevides de melancias;
socam-se, molhando-as com um pouco de leite. Tomam-
se seis copos de leite, pdem-se dentro as améndoas, ou as
pevides de melancia, ajuntam-se um pouco de aguUcar, e
agua de flor de laranjeira, e passa-se o todo por uma pe-
neira fina; faz-se ferver sobre um fogo brando e reduz-se.

Passa-se outra vez por peneira, deita-se no prato, e
deixa-se esfriar para servir.
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56. MacAs com ARROzZ — Tomam-se sete macas que se
descascam e tira-se o miolo com um ferro proprio; fazem-
se cozer numa cagarola, em um xarope ralo, ajuntando a
metade do sumo de um lim&o; quando as macas estiverem
cozidas, fazem-se escorrer; por outra parte, pbe-se num
prato uma camada de marmelada ou qualquer outro doce;
colocam-se macas por cima, enche-se o &mago delas com
geléia e cobrem-se com arroz preparado como para o pu-
dim de arroz e servem-se.

57. MacarRrRAO TosTADO — PBe-se a cozer em caldo bom
uma porc¢ao de macarrao, com uma cebola, cravos da india,
um pouco de sal e pimenta quebrada; quando ele estive
gquase cozido, tira-se do fogo, e coloca-se num pato fundo
cercado de fatias de pdo untadas de manteiga; semeiam-se
por cima miolo de pdo, e uma boa camada de queijo flamengo
ou mineiro, raspada muito fino; deita-se por cima um pou-
co de manteiga e da-se cor com um ferro quente.

58. Comipa BRANCA — Tomam-se uma libra de améndo-
as doces, e oito amargas; socam-se bem depois de
preparadas.

Faz-se ferver leite e agucar, e desmancham-se as
améndoas no leite, quando estiver fervendo, e passam-se
por uma peneira fina.

Torna-se a levar para o fogo e deixa-se cozer mexen-
do, e faz-se reduzir.

Quando estiver grosso, pde-se no prato e serve-se.

59. Comiba BRANCA FRIA — Estando as améndoas prontas,
como ja dissemos para a comida branca, passam-se na pe-
neira fina; toma-se cola de peixe quebrada em pedacos, e
batida num copo de dgua; deixa-se cozer a cola durante duas
horas e meia, e mistura-se ao creme que devera estar tépido.

Deita-se numa vasilha ou férma que se pde dentro
d’agua para esfriar.

60. Pupim DE ARROZ — POe-se a ferver uma garrafa de
leite, com uma libra de acUcar refinado e doze oncas de
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arroz; quando o arroz estiver bem cozido, ajunta-se um
pouco de manteiga, e deixa-se esfriar.

Pica-se bem moido uma casquinha de limao, que se
mistura com o leite; ajuntam-se quatro ovos inteiros, cin-
€O gemas de ovos e mistura-se bem.

Toma-se uma férma gue se unta com manteiga, e
sobre esta, semeia-se miolo de p&o ralado; sacode-se a for-
ma para sair o excedente do miolo, e sobre ele se deita a
mistura, pondo a forma perto de fogo, e cobrindo-a com a
tampa cheia de brasas.

Na ocasido de servir, deita-se a férma num prato, e
serve-se quente ou frio.
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