








A R T'E 

DE COZINHA 

D E V I D I D A 

EM TRES PARTES, 
A PR/MEYRA 7RATTA DO MODO DE 

Cozinhar vários pratos de todo ogenero de carnest 

(3 de faz.tr confervas,tpafteis,tortas,£? empadas. 
A SEGVNDA TRATTA DE PEYXES,MA- 

rifco, frutas,bervas,ovos, laflicintos,doces,ÍS con- 
fervas pertencentes ao mefmo ginero. 

A TERCEYRA TRATTA DA FORMA DE 
banquetes para qualquer tempo do anno, (3 do 

do com que fe hofpedaraõos Embaixadores, 
como fe guarnece hãa mefa redon da a • •' vai»- 

Efirangeyraí X$¥Wj- 
Comporta,& terceyra vez accreícenrada. o**-^ 

Por DOMINGOS RODRIGUES, 

Mertre da cozinha de Sua Mageftade, 
que Deos guarde, 

' £ DEDICADA TERCEYRA VEZ 

AO CONDE DE VIMIOSO. 

LISBOA. 
Na Officina de MANOEL LOPES 

Ferreyra. M. DC. XC. III. 
Com todas as licenfas necejftnas, Privilegio Real. 
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AO EXCELLENTISSIMO SENHCR 

CONDEDO VIMIOSO. 

ED1C0 a V.S. efte limitado 

depvelo, que juntamente beufu- 

ra, & defempenho. Defempe- 

nho, porque em oferecer o que pofo, pw 

blico o quanto devo: u/ura, porque no 

grande Mecenas que buf :o, ajjeguro o 

patrocínio, que pretendo. He o livro oc- 

ca (tonado aos mordazes , pela materia, 

Çfpelo efylo \ mas bua, QP outra cou- 

fa fera de todos refpeytada,fendo com o 

lllujlre nome deH.S.defendida. Quime- 

ra eu aqui dizer as gr andef%s defte pre- 

claro nome, fe coubera na penna o que 

a ij apenas 



apenas cabe em todas as que compõem a$ 

azas da rvoadorafama. Seja ella a que 

na esfera do mundo publique as raras 

prendas,que em y.S. começaõ a refpla- 

decer • o Real fangue da Sérentffima 

CaJa de Bragança, que o anima, a infi- 

gne do Cimiofo,quelogra,a benignidade 

herdada com que aviva as faudades de 

todoejle'Rejno, de feu pay de V.S.que 

2Deos tem, que eu não me atrevo a taõ 

grande emprefa; porque o mais remon- 

tado dif ;urfofica rajlejro a vifla de taõ 

grande objecto; nem je cifrão dilatados 

elogios em breves períodos. l^.S. receba 

debayxo do feu amparo efia pequena de. 

mnjlraçao do meu ajfeclo, nem tenha o 

que fjfe encaminha ao feu goflo. Deos 

guarde apeffoa de l/.S. para efplendor 

■deJua Ca Ra, refugio de feus fervos:Q? 

uni ca gloria de feus apaixonados. 

Domingos Rodrigues^ 
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PROLOGO- 

Cl Redito he dos Efcrittores a utilidade, 
^ que fe tira dos íeus eícritos} porque 

entaõ colhem o melhor fruto dos íeus tra- 
balhos, quando mais utilizaò com as noti- 
cias, que inculeaõ. Naó devem os homens 
íò íaber para fi, porque iíTo he enterrar o ta- 
lento, que Deoslhedeu, devem fim com- 
municar os empregos de fua habilidade, pa- 
ra que os menos intelligences, ouaprendáo 
o que naõ fabem, ou faybão o que não apren- 
derão. Sc os homens naõ toraó mortaes, al- 
guma delculpa civcraó pelo que occultaói 
mas fendo a íua vida infallivel tributo da 
morte,nenhuma raíaõ tem pelo que comligo 

fepultáo. Quero dizer, que os homens na5 
haõ de fer avarentos de alguns legredos das 
luas artes, para que os menos práticos as 
pofiTaS exercitar com mais deftrefa. 

Vencido defte motivo, confcíTb, me ani- 

mey a náo repatar na minha iníufliciencia, 
aiij 



ainda que me arguão, deque havendo t5õ 
grandes officios, eu faça Arte de Cozinhai 
porque eu não efcrevo para os que íabem, 
nem para os que fó íabem murmurar j mas 
fsço Arte para os que náo íabem, & para os 
que fó íabem a prender :6c com tudo a ex- 
pcriencia moítrarà , que a todos ha de ícc 
ncccíTaria , porque aos mais deftros cm al- 
gúas occafióes luccede acharem.fe pcrple. 
xos, por náo terem hum livrOjem que eftu. 
d em o que lhes naó lembra; que fiarfe da 
memoria íem cítudo, he querer perder facil- 
mente o que fe íabe, fepultando voluntária- 
pente no cíquecimento o de que preciía- 
trente fe neceífita. 

E pofio que em Portugal havia grande 
falra deita arte, náo foy íó ella a que me in- 
citou tomar por minha conta fair a luz com 
cite limitado frutto de meudefvelo, por- 
que o engenho de muitos íuppria toda a fal- 
ta ; mas os repetidos rogos de muitos ami- 
g s,& de alguns Senhores, que me obriga- 
rão a condeícender com o feu defray forão 
acauía principal defta minha reíolução:8t 
com efleyto a confeguirão porque íempre 



os favorecidos adquirem alentados brio?} pa- 
ra eraprenderem coufas não intentadas} que 

por iíTo eu intentey cfta;porquç me perfuadi, 
que faltar aos amigos, que me rogavão, não 
erafineía,5í não íatisfazer aos Senhores que 
ma pediáo, era pouco refpey to. 

Com o exercício de vinte & nove annos, 
Bt com a afliftencia dos mayorcs banquetes 
defta Corte, Side todos osdaCalaReal, me 

habilitey para fazer efta Arte. Todas ascou- 
lasque nellaçnfino, experimentey por mi- 
nha mão,& as mais delias inventey por mi- 
nha habilidade. Creyo provavelmente que 
a todos íerá util; & quando o não feja a to- 
dos, ao menos quizera que todos me agra. 
decerão, não o trabalho que tive, mas o gran- 
de defejo, que tenho, de que o feja •, porque 
rafaô he, que fc me agradeça a boa vontade, 
com que felicito agradar a todos, enhnando- 
Ihesoqueiey. 

Procurey toda a brevidade poílivei no e\- 
plicarme, para que mais facilmente polia 
ler entendido, porque não ioy o meu inten- 
to faaer volumes, ós quaes lendo grari.es, 

muitas veles mais fervem decançallo, que 
a liij de 



de provcyto. Evitey muitas ptoxilidades, 
porque me parecéraõ impertinentes, que 
melhor heenlinar rcíumidamente, que en- 
fattiar com muitos difames, Dcyxey muitas 
tuiudeías, por me parecer íeraó fabida*, ou 
que íe poiçraó aprender facilmente com 

qualquerufo^ que ordinariamente efte he o 
melhor meOre, porque íem elle nenhuma 
cou'a fe faz perfeyta. 

Já que íou taó breve no volume defta Ar- 
te, naó quero íer mais dilatado no Prologo, 
porque nem cu com elle íolicito diículpac 
cserros delia , nem prendera liberdade,que 
cada hum rem para dizer oquequizer. Só- 
mente a d vir to aos Officiaes de cozinha, que 
com todo o cuidado, & toda a diligencia, 
procurem oafleyo,& limpeto de íuas pró- 
prias prífoas em tudo o que fizerem. Que 
nem penhaó menos diligencia em trazerem 

as fuas cozinhas taó limpas, & com taó bo* 
ordem, que a todos agrade a fua limpeía,8c 
o leu concerto. Que todas as coutos com 

quetrabalhaó,tenhaó feu lugar certo, em q 
Ic achem quando forem necelTarias, Pz em 

que íe tornem logo a pór muito bem limpas 

depois 



depois que fcrvirem ; na6 dilatando efta dili- 

gencia para mais tarde,porque a coRÍuíaõ de 

muitas coulasjuntas lhes não embarace a lim- 
pefa delias; Si com ifto infallivelmente con- 
íeguiraõ obrarem com menor trabalho, 6c 
trabalharem com mayor afíeyo. Que a ferra- 
menta feja a melhor que puder fer, confer- 
vando.afempre muito limpa ^ para que em 
qualquer tempo que lhes for neceflaria.íe fir- 
vaó delia, tendo-a prompta, para que com 
a mayor preftefa.que lhes for pofiivcf, cum- 
praô todos com asíuas obrigações: porque o 
Officialdefta forte diligente, & limpo,ainda 
que naõfeja muito íciente, facilmenteadqui. 

rirá, nãofóa eftimaçaõ de todos,, mas tam- 
bém a mayor opinião. 
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INDEX 

dos capítulos deste livro: 

P RI ME Y RA PARTE. 

Cl Ap.I. De diferentes Pratos de fo- 
j pas. M Tag.u 

Cap. II. De diferentes pratos decarney~ 
ro. p.io. 

Cap.III. De vários pratos degalltnha. 24. 
Cap.IV. Tie alguns pratos de peril. 34. 
Cap. V. Tie alguns pratos de pombos. 37. 
Cap. VI. De alguns pratos de frangãos.4,1 
Ca p. V11. 'De alguns pratos de adens ^pa- 

tos . +? • 
Cap. VIII .De alguns pratas de perdizes.^ 
Cap.IX. De alguns pratos de coelhos. 51. 
Cap.X. De lebres. 54- 
Cap-XI.©? alguns pratos de cabrito. 57. 
Cap.XII- De vários pratos de vitela. 69. 

Cap. 



1 ND E X. 
Cap.XTII. De alguns pratos de vacca. 64,'. 
Cap.XI W.Deporco. 66. 
Cap.X V.Zte diverfos pratos de differ entes 

c ou fas. 7 r. 
Cap. XV I. SD* varies prat'mhos. 75. 
Cap.XVlI. D e olhas. 8r. 
Q*pjXN\\\.De pajlcis de diferentes mo- 

dos. . 85. 
Cap.XIX.2Retortas'. 88. 
Çap.XX. De empadas. 91. 

SEGUNDA PARTE. 

Ap.ISDepeyxes. 99.' 
, Cap.ll. De marijco. 111. 

Cap.lII.2X1 hervas. 114. 
Ca p.IV.De laãicimos alguns pratos di- 

ver fos. 12 1. 
Ca p, V. Depafleisfg, tortas doces. 126. 
Cap. VI. De manjar realy ® manjar bran- 

co. 130. 
Ca p. V11. De doces de maffa. 134.. 
Cap.V\U. De doces de ovos. 141. 
Cap.IX.25i' doces de frutas. 144. 
Forma de como fe haõ de dar os banquetes 

cm 



INDEX. 
et»todos os mefes do anno. ifí! 

Banquete para o mez de Janeyro. 15 2. 

Banquete para o mez de Fevereyro. 154* 
Banquete para o mez de Março. 156. 
Banquete para o mez de Abril. 157. 
Banquete para omcz de Mayo. 159- 
Banquete para o mez de Junho. 161. 
Banquete para o mez de Julho. - 162. 
Banquete para o mez de Agofto. 164. 
Banquete para o mez de Settembro. 167. 
Banquete para o mez de Outubro. 168. 
Banquete para o mez de Novembro. 172« 
Banquete para o mez de Dezembro. 17 
Banquete ordinário. 17f* 
Banquete depeyxepara a Quarefma. 180. 
Merenda ordinária. 276. 
Merenda extraordinária por cubertas. 17 7 
Cap.X. Da forma com que fehofpedaõ os 

Embayxadores.fâ como feguarnece húa 
mefa redondà-d eflrangeyra. 208. 

C*p.Xl.& ultim. De algúas advertências 
muito necejfariaspara a intelligenciajS 
bom exercício defia Arte. 2°9» 

LI- 
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LICENÇAS- 
D 

POde-fe tornar a imprimir a Arte, de que 
eíta petição tratta,&depois deimprella tor- 

nará para fe conferir, & dar licença que corra, 
&: fernellanaõ correra.Lisboa 5.de Settenibro 
de 165)2. 

fmenta. Beja. Cajlru. Fcyos. 

"O Ode-fc tornar a imprimir o livrinho,de que 
faz mençaõapetiçaõ, Sc depois tornará pa- 

ra fe conferir, Sc ic dar licença para correr, Sc 
fera ellanaó correrá. Lisboa 6. de Settembro 
de i6p2. Serrão. 

SEN H O R. 

VOfiá Alteza me ordena veja eíte livro da 
Arte de Cozinha, de que iic Autor Do- 

mingos Rod. igues, & o quer dar à impreflàõ 
Francifco de Sotif ;&ai.pdaqucaminhaprofi|- 
faõ naõ he e(ta, devia peffuadirfe quem me in- 
culto u para elte exame que eu efpeculativã- 
mente entendei ia deita arte algúa conía, porq 
praticamente erainipoí3ivcl,ícndo pobre:com 

tudo 



tudo direy o que fe me offerece. Dous livros vi 
imprefios delta Arte de Cozinha,ambos Calte- 
lhanos, hum de Pedro Moreto,outro dcFran- 
cileo Martines Montino, 8c confeilo que femi 
muyto quecorrellem em Portugal, mas antes 
parecera conveniente , que fe fizeile ley , em 
que fe prohibiíÍem,pelo prejuízo, que redunda 
á Republica,k ainda ao ferviço de Deos deites 
incentivos águia, k no tempo dos Romanos 
Gentios fefes a ley Fannia, em que fe prohibi- 
raó as igoarias, & Licinio Cralloa reltringio. 
Os Laccdemonios naó permittiraó mais q alia- 
do^ cofido. Jacobo primeyro Rey Britânico a 
extendeo aos convites. Os lagrados Cânones o 
eftranhaó,como lc vénocap. Ne talei >decofecra- 
tionc d'$in3.5. li quanto a elle officio de Cozi- 
nheyro,quando começou no mundo,naó tinha 
©utro titulo mais que de miniílerio, depois paf- 
fou a Arte,como refere Tito Livio lib.^.ld juod 
miniflerh fierat,aribab*ri expta ejl. Depois paliou 
a officio, quando o luxo introdufio manjares 
mais delicados,^ por tal fienomea em Direyto, 
como o eras a GlolVana L. Legai ti fervii §.exo(ji~ 
cio de legai ii 5. 8c o que mais he,paliou a dignida- 
de no Còzinheyro do Pontífice,6c do Principe, 
& affim o affirm a Bald, tio c.t.de Feudn, pelo que 
Senhor,como etla Arte paliou jà a officio, k o 
haja em todas as calas da Nobreíâ de Portugal, 
ralaó lerá haver quê o láyba obrar bem. O Au- 

tor 



torhe grande official, tem a approvaçaó do S. 

Officio, o livro conferi com outros,Sc naô tem 
menos doutrina dos cjue tem fahido a publico, 
Scheefcritto na lingua Portugucfa.com q ferá 
maisfacil de aprenderem os principiantes,Sc fe 
aperfeyçoarem os delire officio,Sc affim me pa- 
rece fe pode dar a Frácifco dc Soufa a liccça, q 
pede para o imprimir. Deos guarde a Real Pcl- 
foade V.A.Lisboa 18.de Março dc 167?. 

Antonio ilc Aguiar & Sylva. 

POde-fe tornar a imprimir, viftas as licenças 
do Santo Officio,& Ordinário,Sc depois de 

imprelfo tornará para fe conferir,8c taxar,8c fe 
iílo naó correrá. Lisboa 13.de Dezcbro dc 1692. 

Mello?. Azevedo'. Ribeyro] D.Cercjucyr<*. 
VIftoeflar conforme cõ leu original, pôde 

correr. Lisboa 30.de Julho de 169?. 
Pimenta. Noronha. Ca[lre. Foyos. 

POde c®rrer. Lisboa o 1. de Agofto de 1693] 
Senaõ. 

TAxaõ efle livro em 1 o. reis.Lisboa o pri- 
meyro de Agofto de 1(593. 

Mello?. Lamprea. Marchaõ. Azevedo. Ribeyro] 
Sampayo. 
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I 

DE COZINHA- 

PRIMEIRA PARTE. 

tratta <do movo ve cozi; 
tibar vários manjares, CJ? diver/as igoa* 
rias de qualquer cajla de carne: ® de 

ttiuyta variedade depajleis 3 tortas, 
empadas, ® outras muytas 

curto/idades. 

CAPITULO I. 
*De diferentes pratos defopáil 

PR1MEYRO PRATO, 
Sopas à Italiana. 

ARA íe fazerem íopas àItaliana,cò* 
zaó.fe deus arraiens dc carnéyro, 61 
meyoarratd de toucinho cm bua pa- 

nela cô canada & meya de agoa, meyo quar- 

tilho dc vinho, hum golpe de vinagre, chey* 

A roí» 



a Arte de Cozinha. 
ros,8c ccbolla efta ccbolla ha de fer cravejada 
gom cravo,8í canella inteyra, 8c como eftiver 
cozido, tempere-fe com todos os adubos, 8c 
ponha-íea ferver: depois tire-fe fóra o touci- 
nho, Sc o carneyro de forte, que fique o caldo 
limpo, 8c não ficando roais que em tres quar- 

tilhos,deytcmlhe húa quarta de manteyga, 8c 
quantidade de pimenta,ponha-fca ferver,8c 
como eftiver fervido o caldo, deytemlhe den. 
tro dous bollos de açúcar, 6f manteyga em bo. 
cadinhos,& ferva até que cngrofie,mexendo- 
fe íempteideytcrolhe raeya duíia de gemas de 
ovos batidas,cora quantidade de limão, 8c ca- 
nela : como eftiver bem groíTo, laneem-no em 
hum prato,ponhãolhc o carneyro por firaa, o 
qual cftará íempre quente,-armadocom fatias 
de limáo,8ccubertocom canela, mande-íe á 
meia. 

2. 
Sopas de queyjo/S lombo de porco jOtt de 

vacca. 
HUm lombo de porco, eu de vacca, de- 

pois de eftar quatro dias de vinho, 4c 
alhoSjponha-íe a aíTar; 8c como eftiver alTado, 
& fcyto em calhadas delgadas, torae-fe huma 

fíi. 



Primejra Parte'. 3 
frigiJryta untada de manteyga de vaCea, po- 
nhão-lhe fatias de páo,& K bre cilas fatias dc 
queyjorouyto delgadas, & por (ima deftasas 
talhadas de lombo, deytcm-ihe miolo de pa5 
ralado, 8c açúcar; & deftamaneyra encháo a 
frigiJcyra atéfíraa;8c como eftiverchea, dey- 
temlhc poríima meya dofia de ovos batidos, 
& minde-íe ao forno a cozer; 81 como eftivec 
córadojfaçlo-lhc huns buracos com hum gar« 
fojdeytem-lhe açúcar por lima, fit mandem- 
na á meia com canela pifada. 

. 3- 
Sopas de qucyjo de caldo de vacca. 

Cl Oza-íe com vacca hum payo, 8c depoii 
j de cozido,ponha-íc a esfriar, faça.fe hu 

pão em fatias grofías, ponhão-fe cm hum pra- 
to untado de ma nteyg* de vacca, & por fima 
delias o payo fèyto em talhadas, por fima 
deftas talhadas ponháo-íe cutras fatias de 
paõ, Cclobre cilas tutanos de vacca, & aífim 
fevà enchendo o prato: como efiivercheyo, 
lancem.lhe o caldo,cícalfando primeyro me- 
ya dufia dè ovos nclle, os quaes íe porão a 
cocar, fit finalaicate fobte tudo ponh?-'e 

A ij húa 



4 Arte de Cozinha. 
húa cappella dc todos os cheyros, Sc por fíi 
nia dcllcs lancem-lhe a gordura t para que 
tome o labor dos cheyros.* fica hum bompra; 

to delta íortejíc mande-feá mefa. 

Ara fe fazerê lopaS, ou potagem àFran- 
cefa ;ponháo-lea afogar em húa tigelia 

grande douspombos, duas perdizes, hi)ma 
adem( tudo inteyro)hú coelho em a metades-, 
húa gallinha em quartos,hum chouriço,huma 
polta de prelunto.hum arratel de toucinho pi. 
cado, íeus cheyros, meya dufia de olhos de 
alface, ou de chicorea, ou de couve murcia- 
naj todas as elpecies inteyras, fóa pimenta pi- 
íada, 6í húa cappella muy grande de cheytos: 
& como rudo cíiiver cozido, 6c temperado 
do ía], 6c dos roais adubos pretos, que lhe fal- 
tarem, ponháo-íc dous pães em hum prato, 
ou pelanganafeytos emíopas, 6c molhadas 

comocaldoj ponhâo-leaaboborar lobre a 

irteíma t/g*.Ha: quando (c quizer mandar à 
mela, va.fc pondo por fima das íopas toda 
acacnepelía porpefla, 6c fejaó guarnecidas 

4- 
Sopas jOu potagem à Francefa. 

com 



Trmeyra Tarte. i 
com olhos de alface, ou de chicorea (todo 
muyto bem coníertado) com çumo de limão 
por fim a; & aflita iràà meía. Eft a potagem he 
boa para merendas > guarnecida com fígados 
degallinha. 

Sopa de qualquer getter o de ajfado. '• 

FEyto hum vintém depaõ em fatias, po- 
nha. le húa cama delias em húa frigideyrâ 

gran ieuntadademanreyga.cubraõ.fede açu- 

car, 8r de canela., Bí fobre e(Va cama ponha.fe 
outra da meíma forte, 61 por fima delia huma 
pequena de manteyga de vacca lavada,& aça. 
fraõ,1eytcm.lhehum pouco de ca Ido de gal- 
linha,ou decarneyro, & deyxe-fe eftofar de 
vagar em pouco lume; 6i logo titaodo-fe fóra 
do Iume_,dcytem.lhe húa dufia de ovos por fi, 
ma (ou menos,conforme for a trigideyra com 
açúcar, 8rcanela:feyto iftojtome-fehúa tam- 

pa com !ume,& ponha.fc hú pouco levantada 
fobre a íopa até que tome boa cor; tirada da 

frigideyrâ,8* pofta no prato, fe trincharão aí- 
íado,q pódem ler gallinhas, cu frãgáos, ou pó- 
bos.ou perus. Eítc he hum prato ordinário, 
r ; 5 Aiij 6. Sopa 



6 Arte de Cozinha. 

6. 
Sopa dourada. 

A Sopa dourada íefazda tiíefoif maneyra 
que efte prato afim a; Sep a de todo o 

genero de ajjado. Leva húa duíia de ovos, hú 
arratel de açúcar, hum vintém de pão,huma 
quarta de manteyga lavada, canela, & agoa de 
flor. 

7- 
Sopa tojí-ada. 

HUmpratodefopatoftada conda dehú 
pão de dez reis fey to cm fatias., meyo 

arratel de manteyga de vacca, 8f meyo arratel 
de açúcar.* untadas as fatias de manteyga,8{ 
cubertas de açúcar em pôde huma,8ide ou- 
tra banda, vaõ-fe pondo cm hum prato (ou 

frigi Jcyra) até íe acabarem j & logo lance-íe 
por (ima toda a manteyga que ficar, & ponha- 

íe a córar cm lume brando :8rafKmvà àmefa. 
Também efte prato ferve para qualquer 

genero de afiado, íe delle íe quizerem apro- 
veytir. 

8. Sopa 



Trimeyra Tar te", % 

8- 
Sofa de feros camoezes. 

A Sopa de peros fe pôde fazer ernhõa ti- 
gel la nova, na qual le deyteo molho de 

qualquer genero de aflado, com três, cu qua- 
tro peros em quartos apparados, & penha-íc 

a ferver: depois de cozidos os peros, botem* 
íe com o molho em hum prato íobre fatias 
toífydas, 8i ponha-íc o afiado por fíma com 
çumo de limão ;&và àmefa guarnecidos cã 
miollos no melmo molho. 

9* 
Sofa de amêndoa. 

A Sopa de amêndoa íe faz deytando-fe 
em meya canada dcleyte, cyto gemas 

de ovos, meyearratcl deaçucar, quatro on- 
ças de amêndoas muyto bem pilada , 8t húa 
quarta demanteyga:tudo iftojuntq, depois 
de muyto bem batido, ponha-íe em hum ta- 

choa cozeremlumebrando,&como foren- 
groíTando, lance-íe em hum prato [ou frigi- 
deyra) ponha.fe a córar natorteyta^ou no tor- 
no,8t corado leve-íeà meia. 

Aiiij xo. Sofas 



8 rArte de Cozinhai 
10. 

Sopas douradas de nata] 

PArs fopas douradas de nata, fazem-íe 
dous p5es era fatias ,8t depois de piíTa- 

das por húa dufia de ovos muyto bem batidos, 
vaó-Ie pondo cm hum prato, untado de man. 
teyga , em camas, & cada cama de fatias fe 
lia de cobrir de açúcar, fa canela:póem. 
feacórar, U depois decoradas eftas farias, 
bateni-íe duas tigellas de nata nó ovo ( que 
fbbrou das fatias) com açúcar, &t canela 
muyto bem batidas ;&deyta.íe efte pilmc 
porfima das fatias, as quaes fe tornio a có« 
yar, deyta.íe por lima mais açucar,& canela, 
gcmanda-íeàmefa. 

if. 
Sopas de nata 

HUm prato para fopas de nata, untado 
primeyrocom manteyga, íe arma com 

fatias de p5o toldadas, 8z com açúcar em pò 
por (ima delias; & logo batendo-fe quatro 
tigellas de nata com oyto gemas de ovos, 8c 

fiqm pequeno de leyce, tudo junto fe deyta 
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íobre as fatias cora mais açúcar em pò por fí- 
ma, & põem-íe a cozer no forno com fogo 
brando:8t fcas natas íe eníopaõ no pa6, dey* 
taõíc-lhe mais na tas cora ovos,Sr açúcar. 

Affim também íe fazem biícoutos, 
ia. 

Outra fofa de nata. 

Cl Onftaefte prato de huraa tigella grani 
j de de nata,quatro ovos com claras, me- 

yo quartilho de azeyte, tudo muy to bem ba- 
tido;8t hum arratel de queyjo, que íe fará em 
fatias delgadas, outras taDtasfatias de pão, 
meyo arratel de açúcar, & alguma mantey- 
galavada-Untado o prato, oufrigideyra,8c 
ieyta nellehumacama das fatias de paõ,bota- 
íe hum pouco do polme das natas, 6f ovos, 8e 
açúcar em pò por fima j íobre efta cama po- 
nha-fe outra das fatias de queyjo, com outro 
pouco de polme, & açúcar por lima, 8t huns 
pequeninos de manteyga lavada: com efta 
ordem fe vay enchendo o ptato atéie aca- 
bar tudo, St íerà a ultima cama de queyjo,8c 
ha de ficara íopa bem eníopada ; feyto ido, 
ponha-íeacozçr no forno, St como eftivec 

■" ~ ' " " ®cya 
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meya cozida, deytemíe-Ihe duas tígellas de 
nata porfima ícm ovqs, nem açúcar, & aflim 
(eacabe de cozer, 6c mande-fe àmeía. 

CAPITULOU. 
Z)f differ entes pratos àecarneyro. 

PRIME YRO PRATO. 
Carneyro parti qualquer reçhead9. 

D Epois?Je picada njuy bem hutjia quar- 
ta de toucinho com ficbpUa., picatfe. 

habà parte doas arraçens dc carnçyro: como 
cftiver picado, pouba-íe 4 afogar otouciuho 

cota ameta<je do carneyto; efta,ndo meyo 
afogado, torne-íe ao cepo, mffture.fe com a 
outfa ameta.de, & tcmpere.fçcom tres ovos, 
páoraladoJiroãp.St de todos osadubos, de 
íorte que fique bem azedo. 

Serveefta caraepara qualquer recheyo dc 
carne, fccomella fe pódem rechear ovos, 
bcringellas,ceboU4sJnabos,alfaccs.,couves.,Sç 
alcachofras, accreícentando, ou diminuindo, 
conformei >j-a quantidade. 

Della íefazem também cappçllas, efearra. 
mõeSj 
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mBes, trouxas, alroojavenas.,cartuxas, almôn- 

degas, torrijaSirafcaójarteletcSjSipicatofteSjSc 
tudo o que mais quizerem: Ifto ha de icr corn 
íua fopajou caldo amarello, ou tarabemiopa 
dourada, 6i íeja tudo bem azedo. 

Carneyropicadi. 

PIque-fehum,ou dousarratens decarney- 

ro da perna [ alimpandu-íe ptimeyro 
imiytobem,íem levar pelle,nem nervo algd] 

com húa quarta de toucinho, cora tres geraag 
de ovos, & com todos oscheyros: depois de 
picado ponha.fe a afogar em húatigtlla }8c 
cftando quafi afogado, deytemlhe o yinagre 
neceflariOjSr como eftiverjàbem cozido, 6c 
com pouco caldo tempere fecom aselpeciefl 
pifadas,8r coalhe.íe com tres gemas de ovos, 
& dçyte.(e no prato (que ha de cflar untado 

com húa onça de manteyga de vacca)eom su- 
mo de limão,St canela por fima. 

Se cfte prato houver de levar gemas de 
lovos, eícaltemíe à parte em húa panellist po-i 
nháo.fc por fima do picado. _ , 



I i rArte de Cozinha. 

Carneyro mourifco. 

P.Ara carneyro Mourifco põem-fe a afogar 
húa quarta de toucinho picado com os 

chciros,&como eííiver afogado,deitemíe-Ihc 
dousarratens de carneyro meyo aíTado feyto 
cm pequenos, coza-íe muytobem, & como 
cftiver cofido, tempere.fccom todos os adu. 
boSjCoalhe-íe com quatro gemas de ovos.dei- 
te.íe no prato (que ha de eftar untado de man- 
tcyga} com canela, & limão pot Uma. 

4" 
Almôndegas. 

ALimparfe-haõ dous arratens de carney- 
ro da pema,dos nervos,St pelles, & pj. 

carfe-haócom huma quarta detoucinho, & 
cheirosjcomo eftiver pica lo, devtem-lbe tres 
ovos, hum miolo de pio ralado , adubos, vi- 
nagre,5t fal ,• feyto ido: pique-fe outra vez tu- 
do rauytobem picado, tenha-fe ao fogo húa 
tigella , cozafi-f- nella as almôndegas em lu- 
me brandões quaes íefarão do tamanho,que 

tjuizerem., tocnem.íe a temperar cam todos 

08 
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òsadubos, & co*lhe-(e com tres gemas dc 
ovos j & com çumo de limão; tenha-le no 
prato, quecftaià untado com humaonça oc 
manteyga de vacca/atias de paó , ponha o.le 
fobre ellas as almôndegas com o caldo groíTo, 
& logo por fima canela,Sr limaõ, & levaiíc-ha 
à mela. 

Aflim também íe fazem de gallinha. 
5* 

\Desfeyto de carneyro. 

DEsfeyto de carneyro fe faz, fazendo 
dousarratens de carneyro da perna cm 

pequenos (em o(To, & póem-fe a afogar com 
húa quarta de toucinho, & (euscheyros.e- 
tando jà bem cozido , tempere- íe com v.na. 
gre, Sr adub >s, depois de temperado da-le- 
lheourra fervura; & depois quetemtervMo, 
deytafe-lhehum quarto de paõ ralado, coa- 

Iha-fecom íeis ovos^ põem-íeno pratofque 
ha de eftar untado de manteyga ) lebre fatias 
de paó, talhadas de limão por lima , & lua 
canela. . 

llto mefmo íe faz a caineyro do pelcoço, 
roas com oflo. ^   
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Também íc faz dc cabrito. 

6. 
Carneyro enfopado. 

POem-fe a afogar dous arratés de carneyro 
partido pelo meyocommeyo arratel de 

toucinho, & íeuschcyros, tempera.íe com 
todos os adubos, eftando jà quaíi cofido, de- 
pois de colido lança-íe ocaldo em hum prato 
covo (ou frigideyra) fobre fatias de pão, cu- 
bertas com tneyo arratel de queyjo ralado, 
põem-íe a aboborar ísbrehúas brazas, & pon- 
do-íe o carneyro por fima c6 çurao de limão, 
yayàmefa. 

Tambem fe faz com o carneyro afiado. 

7. 
Carneyro emgigotc. 

PAra carneyro em gigotc fe põem a afiar 
dous arratés com húa frigideyra dcbay. 

xo para apanhar o pingo, em a qual deytaraõ 
hum golpe de vinho,outro de vinagre , pimé- 
ta,cravo,gingibre, & noznofcada; eftando 
jà o carneyro aftado, fe efpreme (obre o pin- 
go de raaneyra,que deyte toda a f«ftancia;de- 
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pois fc pieacõm afaca}eftando jà picado, 
derrete.fc meyoatratel de toucinho, 6c lim- 
po dos torreímos, íe junta com o pingo do 
carneyro pofto tudo junto a ferver com 
ocarneyro, íe tempera outra vez de tudo o 
que he neccíTario ,* põem-íeno prato, & man- 
da. ícà mefacóícu çumode limão por lima. 

Se quizerem, também lhe poderão eícalfac 
alguns ovo». . 

Defte modofefaz carneyro picado cojn 
cutella. 

Também íefaz eftegigote de peru , gallf- 

nha, vitella,6e de qualquer carne. 
8. 

Carneyro com Arroz. 

POnhão-fc dous arratens de carneyro a 
afogar, com meyo arratel de toucinho, 

duas cabeças de alhos, caneta, piméta, cravo, 
cingibre, tudointeyro, hum golpe de vinho, 
& outro de vinagre, & cheyros} 9c eftando ja 
tudo ifto mais de meyo cofido , tcmpere-íc 
coro todos os adubos, 6c com bem açafrão, 
deyte-fe em húa trigideyta,aonde também íe 
deytacà o arroz j 5c ponha-íc em humas b;a. 
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za«,com a tampa de lume por fima, vaíle co- 
zendo de vagar.até citar enxuto, 

lítomelmo fe faz de frangos, gallinha, pe- 
nXademjgí cabrito. 

* 
Carneyro verde* 

FEyto cm pedaços dous arratens de car* 
neyro, pôem.fe a afogar com húa quarta , 

de toucinho, hum golpe de vinagre, &íeu9 
cbeyros,fit eltando jà colido, tempere-íe com 
rodos os adubos: faça.íe huma pequena de 
falça pilada com coentros, & depois deterem 

deytadoocarneyroem hum prato untado de 
roanteyga, íobre fatias depaõ coroçumode 
limão por fima, deyte fe a íalça nocarneyro 
de modo que fiquevetde.,quando oquizerem 
mandará meia. 

O melmo fe faz a frangáos,gallinhas, pom- 
bos,fit cabrito. 

IO. 
Carneyro de caldo amar tilo* 

D Ous arratens de carneyro feyto em pe; 

uaços, põem-ícaafogar có húa quarta 
de — 
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de toucinho,& íeus cheyros,eflando meyo co- 
fido.bote.fehum golpe de vinagre, Be depois 
de colido tempere-fe com todos os adubos, 
coalhe-íe com quatro gemas de ovos, & po- 
nha-fe no prato íobre fatias de paó com çu- 
Dio de limão, & canela por fima. Afiim irà 
àmefa. 

Deftemodo (e fazem gallinhas, frangáos, 
pombos, 6c cabrito. 

|i. 
Çartieyro preto. 

FAçaõ-fe em pedaços muy to miúdos dous 
arratens de carneyro.Sí ponha.Iça afogac 

com meyoarratcl de toucinho , Be feu vina- 
gre, eftando jà colido, (e tempere com todos 
os adubos: pize-fe logohúa quarta de amên- 
doas, 6r ponhão.fe a torrar, aré que fiquem 
pardas, para quebotando-íe no carneyro, o 
façáopretojdey te-íe no molho algum açúcar, 

Be çumo de limão, para que fique agro, 8c 
doce; ponha-íe no prato íobre fatias , 8í leve- 
fe à meia. 

Deftc modo fe fazem pombos,!ou adens. 
B 12» 
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12. 

Carneyro eftofado. 
HUma panela, para lefazer carneyroef- 

tofado , leva dous arratens de carneyr3 
do pollegar junto á perna feyto em pedaços, 
róeyoarratel de toucinho, duas cabeças de 
alhos, hum marmelo em quartos, duasipa- 
çás, canela, pimenta, gingibre, cravo, noz 
nofcada, tudo inteyro, duas folhas de lóuro, 
hum golpe de vinho, outro de vinagrei, agoa 
pouca. St ofal neccITario: metido tudo ífto 
na panela ,& barrada por fóra muyto bem,que 
nãoíaya o bafo, põem-íe em fogo brando 
por efpaço detres horas, leva.fe depois fer- 
vendo á meia em pratos de prata, ou frigi- 
deyrascomçumo de limão poríima. 

Defte modo fe fazem peril, gallinha,pom- 
bos, frangíos, & vitela. 

Também fe faz lombo de vacca, mas não 
leva muyto vinagre. 

13- 
Carneyrocom couve murciana, ou com qual' 

quer outra, hortaliça. 
POnháo-fe a afogar dous arratens decar- 

ncytô coitado em pedàçós com meyo ar- 

raiei 
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ratei dc toucinho, 8f feus cheyrosy como fer- 
ver,fe lhe meterá a couve, & duas cabeças de 
alhos, & alguma pimenta inteyra :eftandoji 
colido, fe tempere de todos os adubos pre- 
tos,5* mande-íeàmela. 

Porém íequizercm fazer ocarneyro cot» 
abobora, alfaces, brringcllas, alcachofras,ou 
ervilhas, lhe deytaráõ açafraó , & algum vi- 

nagre, & íe coalhará com quatro gemas de 
ovos: põem-íe íobrefatias., St deyta-íeporfi- 
ma çumo de limáo,ou agraço,havendo-o. 

Também íe fazem com couve íómentc 
paros,gallinhas,ou frangáos,mas náoleváo vi- 

nagre. 14. 
Carneyropara cape lia. 

DEpois de terem picado dous arráteis 
decarneyro da peina muy bem picado, 

pique-íe à parte meyo arratel de toucinho 
com chcyros, & frijaô.íe em meya quarta de 
manteyga ycomo eftiverem fritos, Uncem-íe 
no carnéyro picado,&torne-íe a picar tudo 
muyto bem, tempere.íe com todos os adu- 
bos no cepo, deytemlhe dous ovos, St hum 

pão de dez reis ralado: façaíe a capella em 
húúfngideyra, em que fe deytarà huma co. 

B ij lhc£ 
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lher decaído da panela , & ponha-íeaofogo 
com lume brando por bayxo, & por fima: 
quando ícquizer mandar à mefa, coalhe-íe 
com quatro ovos, fuas fatias por bayxOjCane- 
la,8i çumodelimaõporfima. 

Delta forte íefaz gallinha, peru, vitela, pi- 
catoftesjalmojavenas, 6* íalchichas, mas náq 
levão ovo,nem açafraõ, 

Ttgflada de cat neyro. 

Piquem. íc dous arraigns de earneyro com 
meyo arratel de toucinho, & íeus chey- 

ros, & ponháo-fe a afogarem huma rigela cõ 
huma colher de caldo j citando jà cofido,tem- 
pere.fe com vinagre, & todos os adubos} 8c 
depois de enxuto, coalhe íe com dous ovos, 
comocarne de palters. Feyto ilto.ponha-íe a 
carne em huma frigideyra (obre farias de paõ, 
2* (obre a carne outras fatias paliadas poc 
quatro ovos batidos, Broque (obrar do ovo, 
comçumo de limão bote-íe (obre as fatias, 
& depois de potto a córar leve-fc à mefa. 

lé. Car; 
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16. 
Carneyro para varios recheyos. 
Om o carneyro picado, & temperado 

j do modo que dizemos na rigelada a fi* 
rna, íe pódem rechear gallinhas,frangáos,põ' 
bos, pães de finco reis, madres de gallinhas,& 
os peícoços para fazer pratinho. 

Também ferve para fazer paftelinhos íem 
mafla, 

*7- 
Perna de carneyro armada. 

T~\Ique íe toda a carne dehuma perna de 
carneyro com mcyo arratel de toucinho., 

&feuschey os,deyxando-íe ficar com adver- 
tência o olío da perna inteyro}tempere-íe a 
carne no cepo com todos os adubos , trc9 
ovos, paõ ralado, vinagre, & çumo de li- 
máo:logoem humafrigideyra untada de má- 
teyga.,em cjcayba o oflojVa.fearmandó a per- 
na.^ feji com tanta propriedade^q p3reça in- 
teyra/componha-fe com íeuslardos de tou- 

cinho, gema deovocofidaj & amêndoas íem 
caíca, & ponha.íe acoíer em lume brando; 
çomo eftiver colido,coalhe.íe a lubftancia cã _ _ . p.- 
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duas gemas de ovos, & lance-íe no prato corri 
fatias de paó por bayxo, çumo de limão, U 
canela por lima. 

Dcflemodo fe faz petuarmado, gallinha, 
frangãos,ou pombos. 

18. 
Terna de carneyro recheada. 

A Perna de carneyro recheada íefaz co- 
rno a perna armada, que a lima difie- 

mos;lómente diffcre, em que para íer rechea- 
da, fe ha de tirar a carne fubtilmentepor huma 
parte da perna, & pela meíma parte fe ha de 
rechear comamefma carne picada, & tem? 
perada. 19. 

Carneyro de Alfitete. 
LOgo que eítiverem quafi aíTados dous 

arr3tensdecarncyroda perna, íefarà hú 
polme de farinha, ovos, vinho branco, huma 
quaita de toucinho derretido, (ou debar.ha} 
ti húa quarta de açúcar, para que fique c pol- 
itic doce; depois de feyro efte polme, fe irá cõ 
huma colher deytando fobre o carney ro, em 
quantoíevay afiando, que ha defer em lu- 
me elperto , para que coalhe j & ifto até fe aca. 
Iparopciaft. 

PeíÍQ 
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Defte modo íe fazem frangãos, pombos, 

qualquer !ombo,oupollegar de vitela. 
20. 

Outro modo de carneyro de Alfitete, 
PArâ íe fazer carneyro de Alfitete de ou. 

tro modo, veja no capitulo íeguinte Gal- 
linha de Alfitete, que do meímo modo íe pó* 
de fazer. 

21. 
T afiei de hua perna de carneyro. 

MEta-íe em huma panela huma perna de 
carneyro, meyoarratel de toucinho, 

duas onças de manteyga, duas cebolas., hum 
golpe de vinagre.adubos inteytos,6i huma ca- 
pelladetodos oscheyroSjSr ponha-íe a coler 
emagoa pouca,- eftando jà o carneyro maii 
de meyocofido , tire-íefóra, & pique-íe à 
parte todo o carneyro,-Sr logo em outra par» 
te piquem-íc os cheytos: Sr em bua tigelabay» 
xa, untada de manteygaíevá pondo cama de 
carneyro,cama de toucinho,^ cama de chey« 

ros,atéq íe acabe tudo.-deytem-íe lego por fi; 
ma meya dufia de evos batidos Er ponha-fe a 
córar em lume brando. Feyroifto.façãc.fe de 
fóra parte húasíopas da dita fubftancia. Br de« 

Biiij 
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pois q eftimem muy bem aboboradas, vire- 
fea tigc-la,em q fe fizeré/obre o prato,& que- 
bre-fe a tigela, para q a íopa fique inteyra ,• fo- 
bre ella le porá o paliei, 6c lançando-Ihe por li- 
ma çumo de limáo^maoda.feà meia. 

Também fe faz de lombos, & vitela., ou 
da carne que quizerem. 

CA PITU LO III, 
T)e vários pratos de vallinha. 
PRIME YRO PRATO. 

Gallinha de Alfitete. 
PAra fe fazer hííagallinha de Alfitete, cos 

ía-fe a gallinha com hum arraiei de touci- 
nho,Sc cheyros,com todos os adubos, & agoa 
pouca, para que fique bem fubftancia : logo 
que eftiver colida, íe derreterá o toucinho., 
& fe lançará em huma tigela bayxa, em que 
íe porá a gallinha em quartos para le corar 
em lume brando porbayxo, & por fima .• co- 
mo eftiver corada , faça-fe a malTa fina de 
huma oytava de farinha com meyo arratel de 

açúcar, (eis ovos j lua manteyga, 6í hum gol- 
pe de vinhojdefta maífa le irão fazendo huns 

boílinhos como folhas de louro, frigindo-fe, 
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8í pondo-fe em camas com açúcar, & canela 
porfima em hum prato, até íeencher» &em 
ima feporàagallinha. 

Ncfie prato (c podem pór ovos deletria, 
fequizerem. 

Affim também fe faz carneyro, pombos 
frangâos,& cabrito. 

2. 
Gallinha Mourifca. 

POnha-íe a frigir hum arratel de touci. 
nho, cortado do tamanho de dados, Sc 

deyre-íe o pingo limpo dos torrefmos em 
huma tigela com o pingo de huma gailinba,q 
Uadeeftar meya afiada, hum golpe de vinho 
branco,, pouco vinagre, agoa aquebafte, S-í 
ponha-lc a af gar j tempere-fe com todos os 
adubosjduas folhas de louro,Si coalhe-íe ecos 
duas gemas de ovos .-põem-íe fatias pot bay* 
Xo.Rt limão por fima. 

Defte modo fe fazem peru, pombos, ca» 

brito,& lombos. 
3* 

Gallinha fem ojfo. 

DF.péne.íe húa gai'ir.ha cm fecco, & aio» 
da qyente, aòrindo-a pelas cofias, lhe 

tirem 
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tirem toda a carne, 5c offos, deyxando-Ihc fá 
as pontas das azas, para quando íe armar; pi. 
que-fe logo a carne da gallinha com dous âr- 
ratensde carneyro, meyo de toucinho,chey- 

ros bem picados j fritos na manteyga, leve- 
íe ao cepo para íe temperar de todos os adu- 

bos.-encha-fe logo a gallinha com o picado., 
6c com oyto ovos cofidos ponha-íc a coícr 

na tigela em lume brandoj como eftiver co. 
íida, tempere-íe cutra vez com todos os adu- 

bos.-feytoifto, ponha-íe em hum prato.ou fri. 
gideyra, em que ha de ertar jà fey ta huma fopa 
dequeyjo. 

O meímo íe faz de frangãos,põbos,ou peru* 

4- 
Gallinha affada. 

DEpois que hõa gnllioha ertiver de pen. 
nada , limpaje efpetada, tome.fe hút 

porta de toucinho de comprimento de hum 
palmOj&dclargora dequatro dedos, faça.fe 
t m poítas, 5c ponha.fe na gallinha por lima, 

& por bayxc :embrulhe-íc logo a gallinha em 
quatro, ou finco folhas de papel muytobem 
untadas demanteyga,8cate-íe muy bem cora 

hum cordel de barbante com muytas voltas 

dç 
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de maneyra,que íe não delate ; feytosftc.po. 
nha.íe a gallinha a a (Tar, molhando-fe pru 
meyro o papel por firaa com «goa , para que 
le não queyme: depois de affada a-gallinha, 

ponha.le no prato com as melmas poftas de 
toucinho, Sr fatias de paõ pot bayxo,& man-, 
de-ícàmeía. s 

Defte modo íeaíTa capão , peru, gallinha 
da terra,& frangáos. 

5* 
Gallinha enfopada. 

HUma gallinha cortada em pedaços, 
põem íe a afogar com hum» quarta de 

toucinho,cheyros,íal,& vinagre;tempera-íe 
có todos os adubos jCoalhe-le no fim com qua- 
tro ovos;lfe lhe nác quizeren. ovo^façao-lhe 
potagem de (alfa) ponha-<c ícbreíatias, 
mode limão por liína,6t mande íeàrr.c a. 

O meírao íc íaz dcpçrujporabos/tangaos^ 
& cabrito. 

6. 
Gallinha armada. 

T "1 Uma gallinha pica-íe com dousma. 
l i tens de carneyro,mcyo arratcl de tc uci- 
pho, & todos os cheyros, deyxmio-íe com 

SGh 
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advertência os oíTos da galhnha inteyros: lo', 
go que eftirer afogada ametade de roda eíta 
carneJ fe tornará ao cepo para fe picar junta 
com a outra ametade,& temperar com to. 
dos os adubos, vinagre., quatro ovos, St hum 
quarto de paõralado: depois de temperada 
a earne, armc-fe a gillinha có os offbs em húa 
fngideyra untada demanteygaiconio eftivet 
do tamanho que era, componha.íe com lar- 
dosdetoucinho por fima, & ponha.feaco- 
lerem lumebrando por bayxo, & porfima : 
comoeftiver cofida , ponha-íe íobre íopa de 
nata fcyta na fórma da dourada, & mande.feà 
meia. 

Defte modo fe fazem peru, frangãos. St 
pombos. 

Também fe fazem perdizes, & coelhos, 
niaspõem.íeíubreínpa dequeyjo. 

7« 
Gallitiha de Fernão de Sou/a. 

MEta.fe em húa panela húa gallinha cÕ 
hum arratel decarneyro, outro de tou- 

cinho, trescebolas, hum molho decheyros, 

vinagre,8t agoa pouca ,-ponha.íe acofer, & 
como eftiyer mais de meya cofida, tire-le 

fora s 
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fóra;pique-fe a gallinha em huma parte,o car- 
neyro em outra, 6t o toucinho com os chey. 
rosem outra j piquem-íc também huma du- 

fia de gemas de ovos: lego que ifto eftiver 
fryto, ponhaõ-fe humas fatias em huma frigi- 
deyra,ou prato de prata, untado de mantey - 

ga_,5i depois de molhadas com alubftancia^q 
ficou da gallinha, 8f aboboradas.lobre ellas le 
ponha huma cama de gallinha com gema de 
ovo picada por fima } íobre efta cama po- 
nha-íe outra do carneyro com a gema de 
ovo picada por fima ,& fobre efta cama ou- 
tra de toucinho, & cheyros, 8f gema de ora 
picado; nefta ordem le continuem as camas 
até(eacabar tudo, ficando a forma difto à 
maneyra de huma copa de chapeo: ponháo-íe 
logo por fima leis gemas de ovos cruas, 6c 
entre gema.Sr gema alguns tutanos de vacca* 
cofa-le em lume brando por bayxo, & poc 
fima, 8í mande-le afllm na melma frigideyra, 
ou pratoàmcía. 

Ò meímole faz de frangaos, pombos, pe^ 
rú} mas o peru leva dobrado picado. 

8. Gal. 
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8. 

Gallinhaempot agem à France fa. 
ASfaJa húa gallwha, aiTc-fcofigadodeC 

la, o qual depois de piíado^dcyte-íe cm 
húa pequena de moltarda jà prepara .ia: & lo- 
go quetiverem derretido meyo arrateldetou- 
cinho, 81 limpo dostorreímos, frijão.fe nel- 
le duas cebolas picadas., & na mefma certá 
Ihedeytarãoamoftarda mifturada comofi. 
gado, para quetudo junto fe Cornea ffigir} 

tempere-fecom pimenta.c-avojdoz noícada, 
cardamomo, de forte que fique bem picítc: 
fe lhe quizercin deytar chcyros ; náo lhe 

deitem mofiarda.Feita efia potagem,póem fe 
agallinha afiada no prato em pedaços cõefta 
pctagem/Ãí çumo de limão por fim a. 

Omdmofefaz para peru., frangáos,pom- 
bos, coelho.Sí cab-ito. 

lambem fe faz para perdiz mas em lugar 
de toucinho leva azeyte.,& alhos. 

9- 
Gàllinfia em pé. 

POnha-fe a coíer húagaliinha com meyo 
arrátel de toucinho, duas onças de man* 

teyga, vinagre,chcyros, todos os adubos, & 

hum 

j 
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hum quartilho de agoa: tanto que a agoa fe 
gaitar,St ficar a íubftancia J íe trinchará a galli* 
nha,6c não picando as titelas, fc picará a mais 
carne no cepo com o toucinho, Sc cheyros;de- 
pois de muyto bem picada,íe deitara em huma 
tigela, Sc fe temperará outra vez com todo? 
os adubos pilado», o miolo dc dez reis de 
pão ralado, 8catitelada gallinha desfiada 
em fevaras groíTas,8r doze gemas de ovos.lo- 
go batendo-íetudo, para que fique bem uni- 
do, íe irà dcytandoem húa frigideyra cõ man- 
teyga fervendo às colheres, frigindo-fe cada 
colher íobrefi, Sc pondo.íeem hum prato fo- 

bre fatias albardadas, depois qeítiver cheyo 
o prato , comçumo delimáo por lima man* 
de-íe àmeía. 

Deite modo íe faz também peru. 
IO. 

Gallinha agra, Çf? doce. 
HUma gallinhamecida em huma panela, 

com hum arratel de prefunto magro, 
adubos inteyros, hum marmelo cm quartos, 
ou não havendo marmelo, maçãs azedas, 
meyo arratel de açúcar, hum golpe de bom 

vinagre, póem-íea cofer: como cífà cofida,' 
dcy- 
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deyta-íe cm hum prato íobrc fatias com bem 
limâõ,& manda-fe à mcfi, mas cm branco. 

11. 
Gallinha recheada. 

PAra íe rechear huma gallinha, pica-fe em 
huma parte arratel& meyo decarneyro, 

Stern outra parte huma quarta de toucinho 
comcheyros tudo muyto bem picado.- po- 
nha-fe logo a afogarotoucinho ., St os chey- 
roscomametade do carneyro-, citando meyo 
afogado, (e botará no cepo, 8c miíturando-fe 
com outta ametade do carneyro, pique.fe 
tudo junto com tres ovos, todos os adubos, 
vinagre,8t paóralado.Feytoilto,rechea.íea 
gallinha,& pOem-íe a aíTaremhúa frigideyra, 
ou a cofer íe quizerem, 6r pondo-fe fobce 
íopa douradacom çumo de limão por fima, 
iri3nda-'e à meia. 

Affimfefazem pôbos,frangáos,8c perus. 
12. 

Gallinha com cidrão. 
y"""> Ofe-fe huma gallinha com huma quarta 

V t de toucinho, & cheyros, 8c depois de 
colida,tempera-fe com todos os adubos:faz-fó 
lego hum paó em fatias, & cortadas a modo 

dc 

4 
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de dados,põemfe em hum prato, em que íe ha 
dedeytar todo o caldo ua gallinha, para oue 

fiquem brandas, ôtaçucâr, & limar, p ra i^zer 
efta íopa agra,6t doce, & ha de córaríe có lu- 
me porbayxo, & por lima: logo ponha-fe a 
gallinha cm fima.feyta cm quarcos, & paliada 
por ovos batidos com bem ljmaó ■, corte-íe 
meyo arratel de cidraô em talhadinhas delga. 

daSjôt depois de paliadas pelos meímos ovos^ 
porfehaô à roda do prato, fie entre a gallinha t 
afli mie leve à meia. 

Deite modo íe fazem frangãos, pombos* 
cabrito,6i qualquer ave. 

12. 
Subftancia de gtlltnka. 

P Ara íe fazer efta lubltanrii, meta-íe húá 
gallinha gorda em húa prenía, depois de 

ineaaliada, na qual íeapfcrtaràaté le delirem 
os o!io<>apanharaõ a Íubítancia em húa tigela, 
fit temperido-a de(al,femifturarà, íefor para 
íaó, com outro tanto caldo de gallinha 9 fit íc 
for para doente.em húa tigela de caldo f ; dey- 
tarà húa, ou duas colheres pequeninas da dit- 
ta íubítancia. 

Almôndegas de gallinha,veja-íe almônde- 

ga» dccatneyro,fol.i2. Ç G»tf 
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Gallinha dcoutros muytos modos, veja^fe 

o Index. 
CAPITULO IV. 

De alguns pratos de peril. 
PRIMÊYRO PR ATO. 

'Peru fale bichado. 
H Ura peru depois de limpo, & depenai 

do.moe-íecomo pao da mafía, & en- 
tefa-íe na olha, ou cm agoa, 8cíal.>&larde- 
ando-íe primeyro com lardos de toucinho 
groíTos íalpimentados, fe mete em húa pa- 
peia com toucinho picado j féis maçãs aze- 
das,todos os adubos intcyros,& pifados, (ex- 
cepto açafraó) hum golpe de vinho, pouco 
vinagre,& hú quartilho de agoa : logo barran- 
do-Ie a panela,para quenáoíaya bafo, mete-fe 
no forno treshóras. ou põem-íe em hum rei- 
caldo ao redor do lume quatro horas, tendo- 
íecuy^ado de ir virando a panela : tanto que 
cftà feyto, põero-fe em hum prato fobre fatias 
com çumo de limão por fima, ou agtaço, 
havendo-o. 

Deft e modo íe fazem coelhos, lebre, vite» 
Ia,8c lombos. 
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2. Almôndegas de peril. 

Plque-íehum p-rú com meyoarratel de 
toucinho, & chcyros, todos os adubos, 

miolo de paó ralado, & vinagre. Eftarà em 
pouco lume fervendo húa tigela com caldo 
da panela, em que (e iraõ botando as almôn- 
degas, & no cabo coalháo-íe com tres ge- 
mas de ovos, põem ícfobre fatias com cane* 
la,5í limão por firo a. 

Aífim íefazéde gallinha,perdiz, ou vitela. 

'Peru fale bichado de outro modo. 
DEpoisdemuytobemlardeado humpe* 

ru novo, ou perua, o meterão em húa 

panela coro hum pedaço de lombo depor* 
co,huma porta de toucinho, ou de prefunto, 
todos os adubos pretos, hum golpe de vina- 
gre, Si meyo quartilho de agoa: logo barra- 
raõ a panela, para que não íaya o bafo, 8i a 
porão a cofer devagar em lume brando; co- 
mo eftivercofida, a abrirão para fe temperar 
do que lhe faltar; 5* pondo-íe íobre facias c6 
çumode limão por fi ira, mandarão o peru 

à mela, guarnecido com talhadas do mefroo 
lombo lardcado. 

Cij 4 .Peril 
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Terú deJopa branca. 
POnha-fe a afiar no forno hum peru em 

huma fripideyra com buma pequena de 
roanteyga de Vacca boa, adubos, hú dente dc 
alho,hum golpe de vinagre, & outro de agoa: 

como cfiiver afiado, coarfe.ha o molho em 
huma tigela, & deytandc-Ihe hõa quarta de 

amendo-as pifadas, ponha-fe a ferver, & tem- 
pere-fe com efpecies pretas/ logo trinchando- 
fe o peru, & pondo-fe fobre fatias, (e lhe dey- 
tarà a calda por fima com çumo de limaõ. AIS 
vayàmefa. 

m < 1- 
Terá com falfà real. 

AS fado hum perudomeímo modo, que 

dizemos no prato antecedente, fe coa- 
rá o molho em hõa tigela de fogo , em o qual 
fe porão a coíer íeis quartos de marmelo , U 
quatro de camoeías, & o temperarão com vi. 
nagre,$r rodos os adubos de forte, que fique 
picante. Feyto o peru em pedaços,(e porá em 

hum prato lobre fatias, por lima íelhe deyta.' 
rà o molho com os quartos da fruta. St limão .♦ 

aílim vayàmefa. 

è.Tei 
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6. 

'Peru ejtillado. 
DEpoisque hum peril eltiver depenado, 

& limpo, lhe meterão dentro roeyo 
arratel de preíunto, & no mefmo preíunto 
húa moeda de ouro Portugueía, húa pedra de 
açúcar, que peíe húa quarta , duas gemas de 
ovos, duascamoefas, ou hum marmelo, 8c 
não havendo eftas frutas., duas maçãs aze. 
das: logo meta.íe o peril em húa panela com 
duas onças de manteyga de vaçca , todos os 
adubosinteyros, vinagre, Cal, & agoa pouca: 
comoeftiver tu ioifto na panela , depois de 
barrada, para que não faya o bafo, ponha-íe a 
coíer devagar em lume brando :mande-fe à 
mefa (obrefatiascô çumo de limão por fima, 

Defte modo íe fazem gallinhas, pombos, 
ou coelhos. 

Peru de outros modos, veja. íe o Index. 
CAPITULO V. 

De alguns prates de pombos. 
PRIMEYRO FRATO. 

Pombos dourados. 
LOgo que eftivcrcm limpos os pombos \ 

abrindo-íe pelas codas, lhe meterão 
  " Çjij - pre. 
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prefunto, Srdeícaidas, cortado tudo do 
manho de dados. Feyto ifto, tornarão a ajun- 
tar os pombos , & afieotando-os em húa frh 
gideyrajhedeytaráo hum» colher de caldo 
da panela yponhaó-íe ao lume a cofer deva- 
gar, junramenre coma rampa debrazas por 
fima, & como eítiverem coíidos, íe untarão 
por (ima com húa gema de ovo ; pôem-fe (o- 

h'eioptdouradaj&r aílimíe manda à mela. 
Deite modo íe fazem rolas, & írangáos. 

2. 
1Tombos de D.Francifco, 

DEpois que tiverem afta dos os pombos., 
(eafogará hum pequeno de toucinho 

com huma poqca demantey.g3, todas a&eí- 
pecies.chcyros, vinho branco, hum golpe de 
Vinagrejagraço inteyro, íe o houver, & quan- 
do nlOjÇumo de limão, para que fique appctii 
tofo;eltando temperado , ponhão-fe os pom- 
bos íobre fatias depaõ.Sí lance-íepor firrao 
molho; aífim vay à mela. 

5* 
Tombos de /alfa negra. 

FRigiraõ huns pombos novos meyos fri- 
tos era toucinho derretido j logo tiram 

   dó-fq 
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do-fe fóra os pombos, cm omeímo toucinho 
frigirão huma pequena de cebola, & (alia pi- 
cada:como eftjvet frita, a lançarão em huma 
tigela com húa pequena dc falia feyta, todos 
os adubos pretos, hum golpe de vinho bráco, 
outro de vinagre, & pondo os pôbos por fima 
acabaraõdecoíellos nefte molho, o qual (e 
fará mais groíío com huma pequena de fari- 
nha bem parda j põem-íe íobre fatias, 6c aflim 
vay à mefa. 

Deite modo le fazem frangãos. 

4- 
Pombos recheados. 

Epois de abertos os pombos pelas coi- 
tas,peytos, 6c pernas, ferechearaõ com 

carneyro muyto bem picado, & temperado 
na formado prato :Carneyro para todos os 
recheados ifol. io. logo os coieráo com lume 
brando cm huma tigela bayxa, que ha de ci- 
tar com caldo fe.vendo: temperáo-fe com 
todasaseípecics,8ccoalháó-íe, para que fi- 
que o caldo groíTo nos pratos, com gemas dc 
ovos, põem-fe íobre fatias com çumo de li. 
mão, Sc canela por lima. 

- Affim íe recheão frangãos, peytinho de 
C uij car« 
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carneyro, & cabecinha de cabrito. 

5- 
"Pombos enredados. 

ENtefaraõ deus pombos inteyros cm 
toucinho, & temperados comadub* 

íeiraó aííando metidos no eípeto ; quando 
eftivcrem corados, cobrirão cada hum par 
fi com hum pequeno de folhado Portugucz} 

logo embrulhando-os em húa folha de papel, 
& arando-oscom hum cordel, íeiraõ aflando 
outra vez no eípeto até íe coíer a maíla:tire- 
(ç-lhe o papel, & quentes mandem.íeà meia. 

Defte modo (c faz qualquer carne. 

6. 
'Pombos Turcas. 

DOus pombos depois de limpos, os par- 
tirão em ametades, & afogarão em 

meyo arratel de toucinho, & hum quartilho 
de calJo.cuagoaquenteieftanlo meyos co- 
fiJos, íe temperarão com todos os adubos: 
como tftiverem temperados, íe tiraraõfóra 
docalJo, 81 íe potaó em hum prato íobre 
fatias de pão de ló, molhadas era mea cana- 
da de leyte, que íeha de eftar coíendo com 

his gemas de ovos, & húa pouca de farinha 

atd 
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#té que fique groITo. Entre tanto que ifto íe 
faz, fe porão a coíer dous cardos partidos 
em pequenos $ como eftiverem meyos cefi- 
dos, le tiraraõ da primeyra agoa, Sc fe acaba- 
raô de coíer no caldo, que ficou dos pom- 
bos, & juntamente íe remperaraõ com todos 
os adubos: logo fecomporaó os pombos no 
prato,encamando-os com o cardo, & lhe dey^ 
taraó porfima o leytecofido jcóraõ-fiíno for- 
no com lume por bayxo , & por fima, 8t cora- 
dos mandem.íe à mefa. Veja. fe o Index. 

CAPITULO VI. 

De alguns pratos de frangãos. 
PRIME YRO PRATO, 

Frangãos ejlrelhados. 
C-> Ofaõ-íeemhúa olha quatro frangãos,, 

j como eftiverem cofidos, tirem-íe fóra 
inteyros, S: depois demtiy bem íalpimenta. 
dos ponhaó-íc a frigir em toucinho derretido 

até corarem reftando corados, íe poraô em 
hum prato (obre fatias torradas, com o touci- 
nho porfima,com bem limão. Arraa-íe efte 
prato com (alchichas, torrelmosde preíur.to, 
ou lombo, & manda-íe à mefa. 

Deftemodo fe íazem pombos, 
a, Fr/tn* 
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2. 

Frangãos fritos. 
DEpois que os frangãos e/tiverem eípa- 

ço de duas horas em conferva de vinho, 
vinagre., alhos., & ouregáos, íe porãoafrigic 
em manteygade porco com íuas fatias de paó: 
como eftiverera fritos,derreta-fe hum peque- 
no de toucinho picado, eftádo derretido,dey. 
re.íe em hua pequena da conferva dos mef. 
nios frangãos; tcmpere-fe com todas as efpe- 
cies, & ponhão-fe nefte molho a ferver os 

frangãos; depois de pafiados pela fervura^ 

mandem-feà meia com çumo, 6í talhadas de 
limão por fima. 

Aífim (c fazem pombos,carneyro, & cabri- 
to» 

Frangãos albardados. 
DOus frangãos depois de meyos af7a« 

dos,pirtidosem ametades, & íalpimen. 
tados, fc pa fiarão em húa tigela por qua- 
tro ovos batidos: logo que eítiverem muyto 
bem pa fiados^os frigirão com o ovo em man- 

teygade porco., atéque fiquem bem corados, 

póera.fc no prato íobre fatias de pão albar- 
f dadas 
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da^as com talhadas dclimão por lima. 

Delle modo fe faz qualquer cada de car. 
ne^guarnccendo-le com tutanos albardados. 

4* 
Frangãos de caldo de vacca. 

C"> Oíeraõ os frangãos na gordura de vac- 
j ca com húa Capella de todos os chey. 

ros, pimenta,cravo, 6r canelaj tudo inteyro,' 
depois decofidos farão húas íopasdo meímo 
caIdoj (obre ellasfe porão osfrangãos_, &com 
talhadas depayo ao redor do prato feman-, 
darãoà mela. 

Frangãos com fidéos. 
POnháo.íe a afogar dous frangãos em pc^ 

daçoscôhúa quarta de toucinho., chey. 
ros,& vinagre; eftandomeyos cohdos, tem. 
perem-le com todos osadubos: logo íe d"y- 
raráo nefie guiíado hur.sfidéos de mafa., que 
íaó como pinhfies torrados, S1 tirando-íc fóra 
do lume, ponháo-íe em hum refcaldo rm 
quanto naô vaó à mefa , & quando forem lhe 

deytarãolimão por fima. 
Delle modo íe f»zem gallinhas.Sr pombos» 
Xarr.btm.le poderá fa^erdiftohú pafte!. 

6. Fr at- 



44 Arte de Cozinhai 
6. 

_ Frangãos doces. 
DEpoís que tiverem afiados dous fan, 

gãos grandes, & tomando o pingo del- 
les,os deytaraõ em hum arratel de açúcar, que 

nadeeltaremmeyoponto, commeyo arra. 
tel dearaendoas pifadas muyto bem, & o dit. 
lo pingoj como os frangãos eítiverem cofí. 
dos.& opolme grofio, fedeytarão no prato 
lobre fatias de paó de ló., com o polrae, & ca, 
nela por fima, 

Deita forte íe fazem gallinhas, & pombos, 

Frangãos à Franeefa. 
QUatrofrangãos depois de muyto bem 

limpos cõ feus bicos, & pés, fe meterão 
cm húaolha }8c como eítiverem meyos cofi* 

dos,íetiraraó fora; rechearaõ logo com doua 
arratés decarneyropicado,& temperado co- 
mo para pafteis hum paó de dez reis, & os 
frangãos, abrindo-os pelas coitas : ponha, 
fe o paó recheado no meyo dehum prato un- 

radodemanteyga,8íaccõmodaráo à roda 09 
frangãos, & entre elles quatro olhos de chi- 
corias., ou de alfaces ^ ou cardo; como o pra« 

19 
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toeftiverarmado , íe lhe poraõ por fim a íeis 
gemasdeovosbatidascom limão, & húa co- 
lher de caldo da panela: logo córaraõ o pra- 
to, St o mandaraõ àmcía. 

Affim íe fazem pombos, & tordos. 
Frangáos de vários modos,vejafe o Index. 

CAPITULO VII. 
P)e alguns pratos de adens,® patos. 

PRIMEYRO PRATO. 
Adens ordinárias,ou extraordinárias. 
ASÍando-fe húa adem brava, ou mania, fc 

irá tomando o pingo até cftar mea af- 
iada, no qual pingo fe deytarà hum golpe de 
vinho branco, St lançando-íe em húa tigela 
de fogo , fe poràaafogarnellaaadem inteyra 
com duas onças de manteyga, hum marmelo 
em quartos aparados, St todos os adubos: co- 
mo eftiver cofida, a poraõ no prato fobre fatia 
toftada com o molho, quartos de marmelo, 
&lima6porfima. 

i. 
Adem de marquim. 

DÉpois que húa adem eftiver mea aft 
fada,St muy bem falpimentada, lhe me- 

teraó 
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terão por dentro lanchas deprefunto, lom- 
bo, ou toucinho, também falpimentadas :lo- 

x go untado a adem muyto bem demanteyga, 
lhe porão por fima húas foihmhas, (que haõ 

deterfcyto demaíía tenra muyto fina) & a 
embrulharão em papel untado de manteygaj 
& tornando-a ao lumc.a acabarão de afiar., de- 
pois de aíTada^tiíando-lhco papelj& pondo- 
k no prato,a mandarão à meia. 

Poderão também (lequizerem) fazerlhe 
húa coítrada de ovos, 61 açúcar, ou paõ rala- 
do. 

Deftemodoíe fazem pombos, frangãosy 
patoSjOUlombosdcqualquer cafta de carne. 

3- 
Tatos dourados. 

HUm pato partido em quartos depois 
de bem cofido, o afogarão em touci- 

nho derretido:como eftiver afogado de íor. 
te,que fiquem os quartos inteyros, os paíTarão 
por ovos batidos: logo aíTentando-os em fo- 
pa de nata fem açúcar, os mandarão córar. 

O tempero defte prato he géral para qual- 
quer caíta decarne,5í ainda de peyxe. 

J ^<Pa' 
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4. 

Patos de piverada. 
EM quanto íe aflar hum pato.fe irà toman- 

do o pingo} Se deytando-fe neíte pingo 
hum golpe de vinho brancoj hum dente de 
alhojnoz nofeada, pimenta,& húa folha de 
louro., o porão a ferver: logo pifarão hum fí- 
gado do pato meyoaíTado, & desfeyto com 
hum pouco do molho,odeytaráo no queeftà 
fervendo:pondo o pato fobrefatias toftadas", 
Ce o molho por fima, o mandarão à mtía. 

5- 
Caperotada de pato. 

DEpois dopatoaíTadoj St feyto em pe- 
daços, feaíTenta ern hum prato, oufri- 

gideyra fobre fatias: logo da olha lhedey- 
tarão por fima duas colheres de caldo gor- 
do, cubrindo-fe o pato com hum quarto de 
qucyjo de Alentejo ralado^mifturado com (al- 
fa picada, o molharão com outra colher de 
caldoporfima. Feytoifto, oporão a abobo- 
rar em humas brasas, & depois de enxuto, o 
mandarão à meia. 

i.P*- 
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6. 

Pato com molho. 
POraõ em taúa tigela hum pouco dc vi- 

nagre deftemperado debayxo do pat^.q 
fe ha de eftar afiando, para que «ella fe tome 
pingo, na qual deytaraõ huma pequena de 
manteyga, pimenta pifada, & algum açafraõ, 
& havendo uvas maduras, lhe elpremeraó hú 
cacho; logo que eftiver afiado o pato, o cor- 
tarão, 6t lhe daraõ húa fervura na tigela do 
molho .-quando oquizerem mandar à meia, 
o dey tarão cora o molho no prato fobre facias 
depaõ. 

Para outros pratos difterentes veja.fe o 
Index. 

CAPITULO VIII. 

*De alguns Pratos de perdizes. 
PRIMEYRO PRATO. 

Perdizes à Portuguefa. 

LOgo que eftiverementeladâS as perdi- 
zes, lhe darão em cada huma íeis gol- 

pes ao comprido ; & lardeando-as por den- 
tro dos golpes com lardos de prefunto, 8c 

apettando-as muyto bem àroda com hú cor- _ ^ 
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del as porão a a (Tar cô lume por bayxo, Sr por 
lima em huma frigideyra cova com azeyte.vi- 
nagre, & pimenta: depois de aliadas, as po- 
rão em hum prato, 8c deyxaraõ ferver o mo- 
lho com húas poucas de alcaparras de Fran- 
ça ,• comoeftiverfervido,odeytarão íobre as 
perdizes,8c as mandarão à meia. 

Perdizes afiadas à France/a. 
Síando.le primeyro em huma frigidey- 
ra com toucinho derretido duas per- 

dizes inteyras com fuas cab ças, 8c pés, íe 
torrarão duas fatias de paõ, 6c pjfando-as 
em hum almofariz, 8c desfazendo.as com o» 
mefrao molho das perdizes, ( como quem faz 
moífarda) botaraõ elta potagem em húa tige- 
la de fogo com hum golpe de azeyte, doua 
de vinagre, pimenta, cravo, 8c noz nofcada: 
& pondo fe em húas brazas até que levante 
fervura, a deytarão íobre as perdizes, que 
haõ de eftar em hum prato íobre fatias de 
paõ torrado, com íeuçumo de limão por fí- 

ma:íc a (fim levera-fe à mefs. 

2. 

D 3' T'ri 
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?• 
Ter diz cofida. 

Oía-fe húa perdiz com húa quarta dc 
i toucinhojduas onças de manteyga, ene- 

ya dúzia de grãos, todos os adubos,cheyros, 
6 vinagre; comoeftiver cofida com quanti- 
dade de cal Jo, que encha húa tigela> mande- 
íe à meia com çumo de limão. 

4* 
Ter dizes de peyto picado. 

TIrem-íeospeytos a duas perdizes ente- 
fadas,8r picando-íe primeyro com hum 

peyto de gallinha, & húa quarta de toucinho,, 
íe temperarão no cepo com quatro ovos, to- 
dos os adubos, vinagre, & limão: logo arma- 
rão as perdizes com o picado , lardeando.as 

de toucinho, & gema de ovo, como fazem à 
capella decarneyro; ponha-íe tres horas em 
lume brando a cofer em húa frigideyra com 
húacoíber decaído. Poftas as perdizes no 
"prato, èngfofiaíaõaíubftancia com duasge- 
masdeoVoé-, & lha deytarãb por fima com 
torreímos de píêiftrito rVdefte modo leve- 
led meia. 

yTtri 
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5- 
'Perdizes de MiguelDias. 

POnhaó-fe «ferver em huma tigela duas 
perdizes afiadas,6c partidas em quartos, 

com dous dentes de alho,azey te, vinagre, fal, 
pimenta, & duas folhas de louro .-como aca- 
barem de ferver, mandem-íe logoàmefa. 

Defte modo íe fazem coelhos,6c vitela. 
6. 

Perdiz doce. 
Epois de afiada húa perdiz, lhe mete- 
raõ dentro quatro gemas de ovos co- 

fidas,8c picadas, húa quarta de amendo-as 
piladas, 8c hum arratel de açúcar de pedra 
peneyrado: logo frigirão a perdiz em man- 
teyga,ou toucinho, depois de f ia, a palTaraó 
por açúcar, em ponto fervendo, 8z metendo-a 
noeípeto, aenxugaraõcomcane|a, 8c açucac 
em pó. 

CAPITULO IX. 
P)e alguns pratos de coelho. 
PRIMEYRO PRATO. 

Coelho de feliada. 
A Síados os coelhos qquizerem, íe fara5 

logoemgigote, o qual íe ha dedeytat 
Dij 
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era hum prato de fellada rauyto bem armado 
com feu (al, & pimenta: quando íe houver 
de mandar à raefa lhe deytaraõ azeyte, vina- 
gre^ pimenta fervendo. 

2. 
Coelho de Joaõ Tires. 

POnha-le a afogar meyo arratel detoui 
cinho picado com cebola, 61 (alfa bera 

picada;comoeítiver afogado., lhe deytaraõ 
dentro os coelhos partidos em pedaços., & 
depois decofidoSj fe temperarão com todo9 
os adubos,cominhos, limáOjazeyte, agraço, 
(fe o houver) ou vinagre: & poftos íobre fatias 
de paõ com talhadas de liraaõ por fima., fe 
mandem àmeía. 

3* 
Coelho dorta. 

DEpois de muyto bem lardeados huns 
coelhos novosfeaífaraô, & afiados íe 

trincharão em hum prato ; ponháo-íe algu. 
mas rodas de cebola por fima, ( que ha de ci- 
tar emagoa ) fie falfa verde picada ; logo lhe 
deytaraõ azeyte,8t vin8gre fervendo, miftu; 
tadocom pimenta, & alcaparras. 

Deite modo íe fazem perdigotos. 
4.. Coelho 
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4* . 
Coelho cojido em branco. 

H Um coelho depois de esfolado, lavado 
muytobem, o poraõ a afogar em húa 

panela ctím húapofta de toucinho, outra dc 
preíunto, manteyga>cheyros,húa cebola par- 
tida pelo meyo, adubos pretos, tam- 

bém (e quizerem,lhe meteraô perdizcs,pom- 
bos,ou rolas)como eftiver cofido, o man- 
darão à mela com bem azedo. 

Coelho albardado. 

HUm coelho como eftiver aliado, fe po.' 
rà em hum prato (obre fatias com muy- 

tos golpes pelo lombo,8r pernas.-faça.íe logo 
hum molho com húa quarta de toucinho der- 
retido, limpo dos torrelroos, huma colher de 
manteyga, huma cebola feyta cm pedaços, 
muy tos chcyrós, 61 íalía, tudo uiuy to bem pi- 

cado }tempere.fecom pimenta, cravo , gin- 
gibrc,Sí pouco açafraó. Fcyto efte molho, íe 
lançará por fima do coelho, o qual com leu 

limão pot fima íc mandará à mela. 

p iij Coe lho 
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Coelho Real. 
ENtefâdo hum coelho, Se meyo a (fedo, 

opicaraõmuytobem,8rdeytando-o em 
hum arratel de açúcar em ponto com meyo 
arratel de amêndoas pifadas,, o poraó a cofec 
eípaçodehúa hora} logo lhe deytaraõ finco 
reisdepaõ ralado, oyto gemas de ovos , para 
que incorpore, canela, cravo da índia, & a|. 
mifcar: deytarfeha em tigelinhas, que cora- 
das íe mandaraõ á meia. 

CAPITULO X. 
De Lebres. 

PRIM EY RO PRATO. 
Lebre affada com felle. 

Uma lebre nova pela-fe em frefco, ti. 
randolhe fó apenugem ; depois de 

muyto bem limpa , & lavada, rechea-íe entre 
a pelle, & a carne, Be metemíe-lhe algúas lan- 
chas de toucinho íalpimentadas :lcgo muyto 
bem atada com hum cordel, fe põem a afiar 
noefpeto, depois de afiada, tiraíe-lhe o cor- 
del,& manda-feàmefa. 

Defte modofeíazem coelhos. 

2. Lebre 
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2. 

Lebre armada. 
TIre-íe acarneahuma lebre do lombo, 

& das pernas demaneyra, que fiquei 

os olTos inteyros, 8* pique-le com dous arra- 
tens de carneyro, huma quarta detoucinho, 5c 
alguns cheyrosyiogo que tudo iftocítiver pi- 
cado, íe armará em húa frigideyra untada de 
manteyga , ficando a lebre com a proporção 
que era dantes: 6* finalmente íe comporá co 
íeuslardos por fima, 6* íe mandara a mela 
lobre Copa dequeyjo. 

Deite modo íe faz coelho. 
3» 

Lebre cofida. 
TIre-íeoíangue a húa lebre com muyta 

limpefa , 6r depoisdcmuyto bem lava- 
daponha-fe a coíer com húa quarta de tou- 
cinho, duas cabeças de alhos, |& alguns chey.- 
ros- tempere-lecom cravo, pimenta , gingi- 

bre]cominhos,?* vinagre;?* como eftiver co= 
fida.deytem-lhe o íangue. 

Aílimíefaz o coelho. 

Diiij 4 .Le* 
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4- 
Lebre em potagem. 

POraõa aflarhumá lebre muyto bem la« 
vada, Se lardeada com toucinho :de- 

poisdeaíTada, picaraôhum pouco de touci- 

nho, Sc o poraó a derreter em húa tigela al- 
ta jcomoefiiver derretido, lhe deytaraó duas 
cebolas, todos os cheyros, St todos os adu- 
bos : & como eftiverem afogados, lhe tirarão 
os torrefmoscom aeícumadeyra,& lhe dey- 
taraó meyo quartilho de vinho, temperando- 
ícde tudo o que lhe forneceflario. Feyta efta 
potagem, a deytaraó porfima da lebre,que 
ha de eítar pofta em hum prato, com íuas aU 
caparras,8r talhadas de limão ppr fima. 

Delta íorte íe faz o coelho. 

5- 
Leborada. 

Sfolaraõ huma lebre frefca femfer la- 
vada, & tirandolhe a buchada que lim- 

pa doscabellos, ha de fer lavada do langue, 

poraó a lebre a afogar em huma panela com 
amelmaagoaJem que a buchada fe lavou do 
fanguc, com toucinho derretido limpo dos 
tqçreímos, cheyros irrigados, St cebola: co. 
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mo eftiver co(lda>lhe deytaráo hum miolo de 
pa6 de rala ( do tamanho de hum ovo ) tor- 
rado, 8í desfeyto em vinagre no gral, com ei- 
pecies,cravo,pimenta, açafraõpouco,comi- 

nhos,8i vinho bom: logo ponha-le no prato 
íobre fatias de paó, 8t mande-le à meia com 

talhadas,& $umo de limâo Pot fima* 

CAPITULO XI. 

De algunspratos de cabrit0. 
PR1MEYRO PRATO. 

Cabrito afado, <£ lardeado. 

POnha-íe a affar hum quarto de cabrito 
noelpeto,& como eftiver quafiaíTado, 

lardee.íe com lardos de toucinho delgados 
do comprimento de meyo dedo ;acabe-íe de 
a(Tar,& leve-íe à mela lobre a íopa que qui* 
zerem. 

Defte modo fe aíTaõ frangaos, perdiz, K 
coelho. 

2. 
Cabrito de tigelada. 

POnha-fe a afogar o cabrito em peque- 

nos com toucinho; como eftivcr colido, 
te 
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éi temperado^ deyte-íe em húa frigideyra foi 
bre fatias de paõ, & logo com íeis ovos bati* 
dos poríima ponha-íeacórar. 

Aflimíe fazem peytos de carneyro, vitela, 
frangiioSjOU pombos. 

Cabrito dourado. 
DEpois que eftiver aflãdo o cabrito, íc 

fará cm pedaços, que íe iraõ pafla ndo 
por ovos,& írigindo em manteyga: faraó lo. 
go em hum prato de prata, ou frigideyra bay. 
xahuma fopa dequeyjo, queconfte de huma 

quarta de queyjo em talhadas, hum paõ de 
dez reis em fatias, & huma quarta de açúcar .• 
unta-le o prato com manteyga., póem-fe nelle 
as fatias de paõ em cama j &fobrecada cama 
dcfatiasoutra detalhadas de queyjocõ açu* 
car, & canela por fima. Finalmente íobrc tu- 
do ifto fe deyta o ovo batido, que íobejou de 
cobrir o cabrito .'ponha.íe a córar, & como 
eftiver corado, mande.íeà mefa com ocabri- 
to,canela, & limaõ por ílma. 

Oefte modo íe fazem gallinhas, perus,fran - 
gáos,6i pombos. 

4. Mãos^ 
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4' , • 
Mãos de cabrito. 

DEpois que as mãos de cabrito eftive- 
rem peladas ,coíendo.as primeyro, as 

deytaráo em conferva efpaço de quatro ho- 

ras, & paíTando-as por hum polme de ovos, 
& farinha, as poraô em hum prato de prata, 
oufrigideyra fobre fatias de paõ paliadas pe- 

lo mefmo polme , com talbadinhasde cidrão 
entre maõ , & maó: logo faraõ bum molho 
decaído de gallinha gordo, ou de carneyro, 
agro, & doce, & o deytaraó por lima das 
mãos, que fe mandaraõ à meia depois de co- 
radas com cane la por (ima, 

Aflimíe fazem máos dccarneyro. 

CAPITULO XII. 

De vários pratos de vitela. 

PRIMEYRO PRATO. 
Tollegares de vitela. 

DEpois que eftiverem aflados os polle- 
gares no éfpeto, íe fará huma mifiura 

de paõ ralado j falfa picada moida, & trcs 
gemas de ovos durasjq le deytataõ nos polle* 

gares, 
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gares, untando-os primeyto de mantcyga: loi 
go íeporaõacórar, 8c pondo-os íobre íopa 
Franeeía,os mandarão àmeía. 

2. 
Lombo de vitela eft of ado. 

LOgo queeftiver hum lombo limpo de 
nervos, 8c pellcs, o meterão em huma 

panela com meyoarratel de toucinho, huma 
quarta de manteyga, hum quartilho de vi. 
nho branco, duas cabeças de alhos,hum gol. 
pe de vinagre, outro de agoa, pimenta intey. 
ra, canela, noz nofcada, meya dúzia de era. 
vos, 8c duas folhas de louro, 6c alguns quar- 
tosdemarmclo:barradaa panela, a poraó a 
cofer devagar em lume brando; como ef- 
tiver colida, a temperarão do que lhe faltar, 
Scdeytando.fe o lombo (obre fatias, o man* 
darão à mela. 

Também defte modo (e faz lardeado. 
Defta forte (e faz veado, 8c lombo de qual- 

quer carne. 

3* 
Cabeça de vitela. 

rl Ortada pela junta do peícoço a cabeça 
a da vitela, (e pelará como quem péla 

hum 
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hum leytão,fc em quanto íe não cofer, fe po- 
tà em agoa fria: logo lhe apertarão a tromba 
com hum cordel demaneyra, que lhe fique 
a ponta da lingua de fóra, & pondo-a a co- 

fer em huma tigela nova, lhe deytarão tou- 
cinho em dados, pimenta inteyra, & algum 
gingibre ■, como eftiver cofida, lhe tirarão o 
queyxodebayxo:& quando íequizer pórno 

prato,lhe abrirão o de fima com huma facet 
junto aos miolos, para quelhe entre dentroo 
vinagre,& pimenta pifada, que também !e 
hadedeytarporfima de toda a cabeça, dey- 
tando-fe primeyro o vinagre, para que fique 
a pimenta peg2da:defte modo fe mandará à 

mela com falia em rama por fima. 

Peyto de vitela recheado. 
Epoisquehum peyto de vitela eRivec 
em conferva tres diss, poraõ a coíec 

hum peyto de vacca amarello na olha até ci- 

tar meyo colido: & picando-íe com huma 
pofta de toucinho, o temperarão com cravo, 
pimenta,noz nolcada, & limáo.-com etta car- 
ne rechearão logo o peyto da vitela, o qual 

poftoemhuma frigideyracom húadúzia de 

4» 

tutanos 
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tutanos por fíma, íe mandará aíTar ao forno 
com o molho da conferva^ & depois de afiado 
fobrc fatias depaõ torrado íc mandará à me- 
ia. 

Vitela de caravonada. 
EStando tres dias em conferva quatro 

arratensde vitela da perna, cortando-fe 
toda em talhadinhas muyto delgadas, lardea- 
das com lardos de toucinho (Apimentado., 
fe frigirão em banha deporco, ou toucinho/ 
como eftiverem fritas j fe poraõ a cofer espa- 
ço de huma hora com hum molho feyto da 
conferva,& todos os adubos pretos:logo íe 
tiraraõ do molho j & poodo-(e a córar nas 
grelhas cubertas de paô ralado, & canela^af. 
lim toftada.íe mandarão à mefa. 

O mefmoíefazacabrito,& lobo de vacca. 

6. 
Mãos de vitela. 

Oíidas.St fritas as mãos de vitela, fe al- 

bardarão com ovos., & íe poraõ fobrc 
huma fopa, que fe chama Jcldres. Para fe fa- 
zer efta fopa, baterão fe is gemas de ovos 
cruas em hum tacho com meyo quartilho 

dc 
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de vinho branco, hum arratcl dc manteyga 
de vacca, duas colheres de caldo, húa quarta 
de açúcar, hum pouco de vinagre, pimenta, 

noz noícada, & íal: porão tudo ifto ao fogo, 
& começando a ferver, que he final de eltac 
fcyta efta íopa, lhe meterão dentro as mãos 
de vitela albardadas, que haõ de pór logo em 
hum pequeno de reícaldo , para que le não 
corte, fie íobre fatias de paõ íe mandarão a 
meia. 

Deftemodo íe fazem mãos de carneyro, 
mãos, ou cabeça de cabrito. 

O meímo íe pode fazer a frangáos,p6bos,8c 
adens,mas não haô de fer albardadas. 

7' 
Mãos de vitela de outro modo. 

PEladas as mãos de vitela, como quem 
péla humleytaõ, it muyto bem coli- 

das em agoa,ôr íal de íorte,que larguem os ol- 
ios, as paííaraó por ovos batidos, 8í as fri- 
giraõ em manteyga de vacca :6t fazendo-lhe 
hum caldo agro, & doce com gemas de 
ovos, caldo degallinha, ou de carneyro, açú- 
car, vinho branco, & vinagre, as tempera-, 
raõ com gingibre, canela, pimenta , BC 

n°Z 
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noznofcada, & cravoj fey tas, as mandarão â 
meia. 

CAPITULO XIII. 
De alguns pratos de vacca. 

PRIMEYRO PRATO. 
!T anela de vacca fem couve. 

DEpois de lavada a vacca, íe porá a coíer 
em huma panela com huma pofta de 

toucinho;como eftiver colida, lhe deytarão 
íeis cebolas grandes com alguns golpes em 
cada huma pela meyo, de maneyra que fe não 
partaó,8r eípecies inteyras, huma capela de 
cheyrosj fegurelha, ortelã, & coentros .• co- 
mo eftivermuyto bem temperada, a tirarão 
fóra, 6c depois de meya hora a mandarão à 
mefa. 

Serve efte prato para os meies de Mayo, 
JunhOjJulho,8t Agofto. 

2. 
Línguas de vacca lampreadas. 

Orno eftiver cofida huma língua, & 
\ ^ feyta em talhadas, íe porá a afogar era 
huma tigela de fogo com meyo arratel de 
toucinho derretido, limpo dos totrelmos,hft 

~  ~ " golpe 
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golpe de vinho, outro de vinagre, & todos os 

adubos: depois de afogada, lhedeytaraó húa 
pouca de farinha torrada , para fazer o molho 
groífo,& pardo, 8r açúcar, íe quizerem. 

3* 
Lombo de porco. 

LOgo que tiverem tirado a gordura, 8c 
oíTos a hú lombo, o farSo em pedaços de 

tres quartas cada hum: & íalpimentandohuns 
hrdos groífos dc toucinho, lardearão os pe- 
daços do lombo por dentro ao comprido, 6c 
os frigirão em humacertã com toucinho der- 
retido, limpo dos torrefmosdemaneyra.que 
fiquem bem entefadoscom húa cor morena: 
cofaõ-íelogoemagoaemhuma tigela,& co- 
mo eltivercm meyos coíidos,lhe deytaráo húa 
cebola cravejada com cravo», hum pouco de 
vinho, hum golpe de vinagre; 8c depois dc 
cofiios, húa pouca defarinha torrada desfey- 
ta no meímo caldo do lombo,para fazer o mo- 
lho groílo:raande-íeà meia fobre fatias torra- 
das. 4. 

Lombo de vacca de empada de efpeto. 
H Um lombo de vacca depois dc haver 

eftado de conferva, o afiarão no eípc. 
E co 
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to; como eftivcr afiado, o cubriráocom hum 
bolo dc mafia delgado,& embrolhando-o em 
hum papel untado de manteyga, o tomarão 
ao lume,até que lecofa a maíTaycomo eftiver 
colida, tire-le o papel, ponha-íe no prato., 6c 
mande (e à meia. 

Ilto mefmo íe pode fazer a qualquer alia- 
do. 

CAPITULO V1V. 
De porco. 

PR1MEYRO PRATO. 
Mãos de porco de carwvonada. 

POnhaõ-fe a coler as mãos de porco, co- 
mo eftiverem colidas, as partirão pelo 

méyo.êí cubrindo-as de paó ralado, 61 ca- 
nela, as poraó a córar em humas grelhas, de- 
pois de córar, íe mandarão à meia. 

2. 
Fígado de porco. 

COmo tiverem hum figadomuyto bem 
aífado, derreterão em húa tigela hum 

redenho de porco , no qual afogarão hum* 
cebola em pedaços, 6c depois de afogada, a 
temperarão de íal, u vinagre com elpecies, 

cravo, 
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cravo,pimenta, poucoaçifrão, & alho:logo 
lhe deytarão o fígado, & como tiver fervido, 

o tirarão fóra,& lhe deytarão çumo de larája^ 
& fobre fatias o mandarão á mefa. 

3- 
Cabeça de porco em achar. 

COfa-íe huma cabeça de porco muyto 
bem colida com íalva, tomilho,& man- 

gerona, canela, cravo, pimenta., & gingibre ; 
tudo inteyro, depois de cofida,lhe tirarão os 
oflos em quanto eftà quente j & a dobrarão 
em hum pannogroíTo, fazendo-aa modo de 
hum queyjo}tenha-leemhuma prenía muy- 
to apertada vinte & quatro horas, & cortc-íe 
em talhadas ao compridojas quaes fe deyrem 
em vinagre muyto forte com eípecies intey- 
ras: nefte achar eftarà todo o tempo que qui- 
zerem. 

4* 
Qutyjo de cabe ça de porco. 

COfa-le a cabeça de porco do modo que 
afima dilTemos; depois de cofida,pica- 

da muyto bem no cepo, & temperada com eí- 

pecies pifadas, (fem levar açaftaõ) meta-íe 
E ij era 
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cm hum cincho depao,oucmpreyta,8í aper- 
tc-íe na prenfa;efte qucyjo não fe deyta em vi- 
nagre, mas tral-fe na raeía até que fe gafta. 

Támbem íe pôde fazer da cabeça de porco 
niGntez. 

Com efte queyjo fe guarnecem muytos 
pratos. 

5- 
Queyjo depayo_, & prefunto. 

DEpoisquehumpayo, & quatro arra. 
tens de preíuntoeftiver de molho deze 

horas em vinho bom, (e picará tudo muyto 
bem, & fe afogará em toucinho derretido cõ 
bem pimenta, cravo, tomilho,mangerona, 8í 
hQ pequeno de vinho, em q efteve de molho} 
como tudo ferver, íedeytarà em hum panno 
groíTo, em que faraó o queyjo na forma., que 
afimadiíTemos. 

Efte queyjo he fiambre. 
ó. 

Chouriços mouros. 
DFyte-feacarnedeporco frefea magra, 

& gorda, cortada muyto miúda, em 
conferva de vinho, alhos, cominhos, & ce- 
bola muyto miúda lavada emmuytasagoas, 

6c 
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Sr nefta conícrva tftarà hum, ou deus dias: 

quandofehouverem de encher os chouriços, 
íe mudará a carne para outro alguidar fem cõ- 
lerva, Sr amifturarão com banha frefea, ce- 
bola picada, & algum íanguede porco, quan- 
to bafte para tingir bem a carne: enchão-nos 
em tripas de porco, & ponhaõ-nos a tomac 
fumo; depois de defumados, pôem-íe aaíTar, 
& lcváo.fcà mefa- 

7- 
Salchichas de perco. 

Plquem-fe muyto bem deus arratens Sr 
meyo de porco da pernaj 8t humarrattl 

gordo, Sr no meímo cepo a temperem com 
fcl, íemente de funcho muyto bem pifada, Sc 
hum golpe de vinho branco: façaõ-íe em tri- 
pa de porco bem limpa , Sr paítando-as prí- 
meyro por agoa quente, a< pendurem na cha- 
miné em húa cana, para que íe enxuguem; fre- 
gem-íe na certijSi mandáo-íe árnela. 

8. 
Salpicões de porco. 

PIquem-íe muyto bem deus arratens de 
preíunto magro, & meyo artatcl gordo, 

Eiij & 
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& tenha-fe doze horas em calda de vinho5 vi- 
nagre,& hum dente de alho pifado: fação.fe 
os íalpicões em tripa devaeca do tamanho de 
íalchichas j temperem.fe com bem pimenta, 
& cardamomo, pafTados poragoa quente fe 
põem a enxugar: fregem-feem manteyga, 6í 
mandáo-íeàmcía. 

Eyte- fe em hum alguidar vidrado a cari 
ne de porco das pernas, 81 lombos (ou 

também fe quizerem,toda a carne magra do 
porco) cortadamuyto miúda com algútou- 
cinho, & pimenta, & cravo por fima : tenha- 
fe douSj ou tres dias de conferva de vinho 
branco, alhos, fal, & pouco vinagre .•& íeja 
cm tanta quantidade como a carne : quando 
quizerem fazer as lingoiças, atravefie-fe hua 
taboa limpa íobre omeímo alguidar, & em 
fima delia ponha.fe a carne a eícotrer a cal. 
da, & façaõ.fe as lingoiças, depois de feytas, 
as porão a enxugar na chaminé. 

9- 

ca; 



Primeyra Parte. 7r 

CAPITULO XV. 
De diverfospratos. 

PRIMEYR.O PK.ATO. 
Pepitoria. 

PElaraô as azas, pelcoços, & mais miúdos 
das aves/"excepto os bicos, & pés) em 

agoa quente, &em cada peíccço íe dará hum 
golpe pelo meyo, 6c outto em cada cabeça, 
para que íe pofiaõ cemer os miolos yçoía-fc 
tudo junto em agoa, 6í fal coro toucinho, ce- 

bolas inteyras, & cheyros •, como eftiver cqíi- 
do, tirc-fc o toucinho, cebolas, & cheyro»;pi- 
que-íe aflim quente, 6t deyte-íe outra vez na 
panela,6t temperandoa de adubos, 1c porá a 
coíer mais.* entretanto ponha íe a ferver cm 
húacertá húa pouca de manteyga de porco, 
& comoeítiver bem quente, lhe deytaraõ hõs 
pÓ9 de farinha de forte, q <e não faça em roafia 
na ceitá, mas faça lobre a manteygi humas 
empolas brancas, que fiquem bem alvas-,lo. 
goáeytarãoifto com a mcfma certá dentro 
na panela com vinagre, êt sçafraôxomoefti- 
ver feytaa pepitoria.deyte.fe no prato,que íe 
ha decubrir com g'mas de ovos duras, 6c 

guarnecer com os fígados afiados, cu frito». 
Eiiij 2. Tor- 
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2. 

Torrijas de gallinhola. 
Plque.fe hum peyto de gallinhola (ou o 

fígado, 8r tripas de galnnha,que haóde 
eftar de molho ) com huma quarta de açúcar 
muyto bem piíada, canela moida, 61 quatro 
gemas de ovos: depois de picado tudo, po- 
nhao-íehumas fatias de paõ em huma bacia 
de fartes, oufíigideyra comhuns pós de fari- 
nha por bayxo, & fobre ellas o picado ; po- 

nhi-fe fobre humas brafas, 8í depcisdecóra- 
dascorn a tampa de brafas per lima, tirem-íc 
fóra,Sí mandem.íe à meia, 

Antefate de defeaidas. 
AFcgaráo muyto bem os fígados das gal- 

inhas com huma pofta de toucinho, & 
cheyros;temperem-nos com todos os adu- 
bos, ponháo-íe fobre fatias, & com talha- 
das , & çumo de limão por fima raandem.fe 
àmeía. 

^ 4- Trato de tutanos. 
POnhão-íe a ferver em hum tacho os tu- 

tanos de tres, cu quatro oííos, cortados 

em 
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cm pedaços do tamanho dehuma pollegada, 
com duas colheres dc caldo , meyo arratel de 
açúcar, vinho branco, huma migalha de fal> 
cheyros picados, çumo de limão, canela, af a- 
frào, & todos os adubos: como tiverem fer- 
Vidocom duas, ou três fervuras, lhe deytarão 
duas dufias de gemas de evos batidas por fi • 
ma, pão ralado, canela,& açúcar, (tudo mi/- 
turado)&fe p6em a córar em huma frigi- 

deyra com pouco lume por bayxo, & por fi« 
ma, para queccfendo-íe devagar, tomem boa 
cor: logo deípegando-os da frigideyra com 

a palheta., os porão afíim direytos em hum 
prato íobre maíTa de palieis frita , ou fatias 
torradas, & com tres, ou quatro canudos de 
ovos ao redor do prato., ou (cm clles, íe man- 
darão àmeía quentes, porque frios não íaõ 
bons. 

5- 
Jalea de carne. 

DEpois qae hfia gallinha, & huma du. 
fia de pés de carneyro eftiverem cofi- 

dos em quantidade de agua , que de bem co- 
fidos larguem os olTos, lhe deytarão meya ca- 
nada de vinho branco: como chegar o caldo 

a quan- 
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a quantidade de canada & mea, íe tirarão fó.' 
ia os pcs.&agallinha , St desfazendo-os em 
hum panno, oscípremeráo muy to bem cm hú 

tachojoqualcommeyoarratel deaçucar, 6c 
dez claras dc ovos bem batidas, com oçumo 
dedous limões íe porá a ferver:como efti. 
ver fervido^ íe coará na manga tres^ou qua- 
tro veíes j até que a jalea íaya bem clara ( íe 
fizer frio, íe coará entre deus fogareyros:) 
ponha.íe em pratos., & como coalhar, manda, 
fe àmeía. 

Também fe faz Jalea de perdiz, 8c mãos 
de vitela. 

6. 
Conferva para qualquer carne. 

DEytc-fe em huma tigela hum quartilho 
devinho, meyo oe vinagre; huma ca. 

beça de alhos, hum ramo de ouregáos, íal 
quanto tempere a calda: tenha-íe nefta con- 
ferva a carne que quizerem partida em peda- 
ços tres, ou quatro horas: 8c depois frigindo-a 

cm manteyga,& paíTandoa por hum pouco 
do molho da conferva fervendo, quente íe 
mande à meía. 

Era conferva de veado, 6c javali íe deyta 

falva, 
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falva, tomilho,8t mangerona_, a qual conferva 
pôde eftar todo o tempo que quizerero. 

CAPITULO XVI. 
"De vários fratinhos. 

PRIMEYRO PRATINHO. 
Defcaidas. 

FRija-fc huma defcaida partida em pe- 
quenos, ponha.fe em hum pratinhocõ 

pjmenta, & limaõ porfima, St guarneça-íe 
com alcaparras. 

2. 
Defcaida de outro modo. 

Rija-íe o fígado , a moela, 8t o ovcyro; 
; faça.íea moela em gigc te à faca, dcyte- 

fenopratinho com pimenta, & limaõ por fi- 
ma,Sí arme-le em roda com o fígado, Si o 
Oveyro. 

Defcaida de outro modo. 
PIque-fe rouytobem no cepo húa defcai. 

da com húa talhadinha dctoucinho,po- 
nha-íe a afogar em húa tigelinha temperada 
com pimenta, 6< lai j coalhe-íe com hum ovo 
como fe faz o picado, St dcyte-íe nopratinho 
com pimenta,Si limaõ por iíma. 

+. Def 
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_ 4- 
\Dcfcaida de outro modo. 

COmo eliiver picada búa defcaida com 

toucinhnJ8í cheyroSj íe afogará como 
carne para palieis, 6c íe temperará com todos 
os adubos: deytaráoefte picado em hum pra- 
tinho.ou fíigideyra , & com hum ovo bati- 
do por firua, o corarão cm húas braías, (como 
tigelada)6c comçumode limaõ por fima íe 
mandará á meia. 

!Defcaida de outro modo. 
FEyta a defcaida em picado na fórma que 

afima diíTemoSj fe recheará com cila o 
oveyro das gsllinhas, fazendo-fe murcellas., 
as porão ao lume em huma tigelinha com 
huma gctta decaído da panela, 6c tempera- 
das como almôndegas, as coalharão com 
huma geraa de ovo .• põem-íe (obre fatias, 6c 
com canela , 8c limão por fima mandem.fe 
ámeía. 

6. 
IDefcaida de outro modo. 

Picada huma defcaida, íe farão delia al- 
môndegas pequenas do tamanho de bo- 

to esj 
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tões, temperadas como almôndegas de galli- 
nha,8c colidas com caldo amarelio (como a 
fima dizemos) le porão lobre fatias, 8c com 
canela, & çumo de limão por fnna Ic manda- 
raõámeía. 

Lingoiça afiada. 
ASfadahuma vara de lingoiça, & feyta 

em talhadinhas.com pimenta,& limão 
por lima, mande-fe àmeía. 

8. 
Lingoiça de outro modo. 

FRita a lingoiça em talhadas, coalhada 
comdousovos, 6c feyta huma cartuxa 

muyto bem corada com pimenta,6c limão por 
lima, mande-íc à mefa. 

9- 
Prefunto. 

FRija-fe em toucinho meyo arratel de 
preíúto magro, cortado em talhadinbaç, 

& no mefmo toucinho faça.fe hum molhi- 
nho com hum golpe de vinho, 8c duas folhas 
de lourojcom alcaparras mande-fe à mefa. 

Também íe faz agro, 6c doce, 

10 



78 Arte de Cozinha. 
10. 

Tubaras de carneyro. 
F Ritas as tubaras cm talhadinhas, pondo: 

le no pratinho com pimenta, & linrêo 
por lima, mandem-íeà mefa. 

11. 
Tubaras de outro modo. 

FRritasas tubarts em talhadinha<-~ & al- 

bardadas com ovos,com pimenta, 6t li. 
máo por fima, mandem»íeà meia. 

12. 
Tubaras de outro modo. 

AFogaráo as tubaras em huma tigelinha 

em talhadas com toucinho, & chcyros, 
coalharão com gemas de ovos, & com celdo 
amarello, can- la, & limão por fima febre fa- 
tias mandem feàmeía. 

*3- 
Tubaras de outro modo. 

A Síadas as tubaras,feytas em gigote com 
pimenta,6í limaõ por fima, mandem-íe 

àmefa. 

14.. Tubaras de outro mo do. 
COrtadas as tubaras do tamanho de da- 

dos, frijaó-íe em toucinho j dcy tem - lhe 

pimenta 
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pimenta pot fima, 6c dous ovos ., 8c fazendo 
huma cartuxa como filhos, com limão pot 

fima, mandem-ícà meia. 
iÇ. Línguas de carneyro. 

COfidas as línguas, ccrtaãas pelo meyo 
de alto abayxo, & fritas em toucinho, 

com pimenta, £c limão por fima, mandera-íe 
àmeía. 

Também íc fazem do mefmo modo al- 
bardadas. 

16. 
Miolos de carneyro}deporco, ou vacca. 

EN teia dos os miolos, tirada atcagem, os 
frigirão em manteyga , coalharão com 

dous ovos, 8c com pimenta, 6c limão por fima 
os mandarão à meia. 

17- 
Miolos de tigelada. 

FEtytososmioljs na fòrma aíima , íe po- 
rão com ovos por fima acórar cm húati- 

gelinha. 
18. 

Miolos albardados. 
ENtefados os miolos, 8c cortados em ta- 

lhadas com íal, 6c pimenta por fima,paí- 

íem-íc 

L 
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iem-fe por ovo batido, 8c fnjaõ-fe cm boa 
mantcyga :comoeftiverem fritos, faça.fe hú 
molhinhobem azedo de limaõ, & pimenta,8c 
poftos fobre elle no pratinho mãdem-feà me. 
ía. 19. 

Mãos tie porco. 
COfidas as mãos de porco, abertas pelo 

meyo, & cubertas com canela, 8c pa6 
ralado, as córaraô em húas grelhas, coradas 
lemandarão ameia. 

20. 
Mãos de porco albardadas. 

COfidas as mãos de porco, partidas pelo 
meyo, íalpimentadas, 8c albardadas cõ 

ovo, com pimenta, 8c limão por lima, man- 
dem-feàmefa. 

Também íc fazem agras, 8c doces com ca- 
nela por fima. 21. 

Mãos de porco de Judeo. 
DF.pois de cofidas as mãos de porco, 

frias, 8c albardadas, pondo-íe nos pra- 
tinhos.fe mandarão à meia. 

22. Queyjo de cabeça de porco. 
FEyto o qucyjo como diz. mos a foi.67. íe 

cortarão delle humas taihadinhas, que 
baftatem 
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bailarem para humprarinho, 6c com vinagre 
por fima,5c alcaparrasíemandará à rncfa. 

Também fe fazalbardandoa;talhadinhav 
& paíTandc-as por molho agro, 6c doce. 

23. Sale bichas. 
F Ritas asfalchichas em raíhadinhas com 

pimenta, 6c limão por lima, mandem-íc 
à mefa. 

Também íeíazde payo, ou chouriço. 
2+. 

Lombos de vacca de conferva. 
ASíado olomoo de vacca depojis de eí« 

tar em conferva , 6c cortado em talha^ 
dinhas, mande.fea mela, 

Também íe faz albardando as talhadinhasj 
Defies modos le faz também de vitela, do 

lingua de vacca,Sc de ubre. 
Tambémfefazem pratinhós demaçãs na 

fórraa que no capitulo decimo nnno,fj|.85.1 
CAPITULO XVII. 

P)e olhas. 
PRIMEYRO PRATO. 

Olha p o árida. 
I) Onha.le em húa paneia a coíer hum pc« 

daço de vacca muito gorda,húa gallinha, 
F húa 
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húaadem, húa perdiz, ou pombo, hum coei 
]ho,buma lebre, havendo-a, húaorelheyra, 

ou pà, lefor tempo de porco, hum pedaço de 
Jacaõ,chouriços., lingoiça, & lombo de por- 
co, tudo mifturado com nabos, íe os houver3 

ou rablos,tres cabeças de alhos grãdeSjgráoSj, 
duas^outres dúzias de caftanhas,íalj Br chey- 
ros: como eftiver cofido^mande-íe a meia eca 
hura prato fobre íopas depaõ. 

2. OlhaFrancefa. 
COfa-íe em húa panela huma gallinha, 

do.us pombos,duas perdizes,hú coelho, 
dous arratens de preíunto, & chouriço,có húa 
Capella decheyros por bayXo, tres cebolas, 
quatro cabeças de alho.«_,quarro olhos de alfa- 
ces, grãos, efpecies inteyras, vinagre, & agoa 
que cubra tudo ifto:como eftiver cofida/cm- 
pere-íecom todos os adubos,ftí ponha-íe ou- 
tracapella decheyros por íima. 

Efta olha he boa para o Veraó. 

1- 
De fina olha Moura. 

POnha.fe a coíer vinte Br quatro horas 
em borralho de carvaõ deíobro húa pa- 

nela cõ quatro artatés de vacca do peyto, duas 
línguas 
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línguas devacca, húa dúzia de tutanos,deus 

olios de correr, hiía oytava dc grãos» íeis ca- 
beças de alhos, cravo, pimenta , noz nolcada, 

^gurelha, 8íorte!ã ,• depois de colida mande- 
k à mela (obre íopas. 

4. Eutrida. 
COfaõ-fe em húa panela duas gallinhas., 

duas gallinholas, duas perdizes, hú coe- 
lho,6ídous arratens de entrecorto de porco 
comagoa, (como carneyro) temperc-le com 
vinagre,& todos os adubos: como eftiver co- 
lida., circ-íe ocalJo.ôi migando-íe nelle três, 
ou quatro bolos de açúcar} 8f manteyga, po- 
nha-íeacoíer: como eftiver groíTo,acabe-le 
de coler com oyto ovos., & çumo de quatro 
limões;depois de bem enxuto deyte-íe no 
prato,St canela por lima, & pondo (e acarne 
lobre efta entrida., mande.íeàmefa. 

5- 
Olha podrida em majfa. 

IRaô perdigando em toucinho picado as 
couías íeguintes, cada coula lobre li} qua- 

tro arratens de maçã de vacca, outros quatro 

de lombo de porco.,dua.s gallinhas, duas per- 
dizes, quatro pombos, "mea dúzia de tordos, 

F ij ~ dcu| 
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douscoelhosi mea dúzia de línguas depor» 
co, nabos, couves, alhos, grãos, & todas as ef» 
pccies inteyras: como tudo eftiver perdiga» 
do, que he meyo afogado em toucinho, íe 
amafTarà hum alqueyrede farinha com man* 
teyga, & ovos; tirada a maíla tefta, farão de 
toda ella dous bolos, hum delles le porá com 
papel por bayxo lobre huma folha de forno, 
noqualfeporaó dous pães de dez reis em ÍO' 
pas, & íobre ellas talhadas de peyto de vacca, 
& por lima das talhadas íe iraó accommodan» 
doem boa fórma as coufas lobredittas: co» 
briraô com o outro bolo, eftendendc.o mais 
para que cubra tudo, & lhe faraóorepolego 
muytogroíTo, para que não arrebente: abri» 
rão hum buraco em fima, para que por ellc 

íe lhe deyte dentro a íubftancia que ficou do 
perdigado, & depois de lhe fazerem duas 
azas de maífa, ( como de panela ) 6r íeu tefto 
lavrado, a poraõ em hum forno a coícr de- 
vagar; quando íe mandar àmeía a íangrarão, 
tiran lo-lhe o molho. 

Efta olha íe faz pelo tempo do Entrudo,8* 
St em todo o anno. 

CA« 
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CAPITULO XVIII. 

Taft eis de different es modos. 

PRIMEYRO PRATO. 
'Pajtets communs. 

T) Onhaõ-íe a afogar dous arratcns de car- 
X neyro depois de muyto bem picado com 
numaquarta detoucinho, & cheyros, tudo 
juoto^ & humacolher de caldo /como efti- 
ver meyoaf.jgado, tempere-íe com vinagre, 
& depois decofido com todos os adubos pi- 
lados .* coalhe.fe logo com tres gemas de ovos 
batidas, 8c ponha-fe a esfriar. AmaíTada hu- 
ma oytava de farinha com huma quarta de 
açúcar, meyoarratel de manteyga, & duas 
gemas de ovos, lovadamuytobem efta maí. 
Ia, fe íaçáo delia os pafteis decayxa do ta. 
manho quequizerem , & metendo-lhe a car- 
nedentro , ponháo-íe a coíer:quando os má. 
darem àmeia, desfeyta húagema deovo era 
húa colher de caldo com çumo dc limão, dey. 
te.feemcada paftel hum pequeno defte moJ 
lho por hum buraco, para que vá a carne maij 
branda. 

F-fte picado ferve para qualquer cafta dç 

P8?^!? degallinha, peru, ou qualquer carne, 
Fiij t.T<í« 
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6. T aft eis de pajfarinhos'. 

AFogadas em meyo arratel de toucinho 
duas dúzias de palTarinhos com huma9 

talhadinhas de lombo, íc for tépo deporco,, 
& temperados com todos os adubos pifados., 
ponhaó-fe a esfriar depois de cofidos. Conf- 
taõ eftes pafteis de tudo o que dizemos a fi- 
ma. Fazem-fe íuas cayxinhas, metendo.lhe 
dentro os paíTaroSipôem-íe a coíer, & man- 

daõ-feà mefa. 
Também íe fazem de gallinhas, frangãos, 

pombos., rolas, mas tudo cortado em peque, 
nos. 

3* 
T afieis de lombo de vacca. 

Um lombo de vacca de conferva.ePan- 
dojà mais demeyo aíTado, ponha fe a 

afogar em meyo arratel de toucinho em ta. 
lhadas:comoefti'/er afogado, tempere-fe có 
pimenta, cravo, noz noícada, Sr limão. Fey- 
tasascayxas de roa (Ta, como os pafteiscom- 
muns,cofaõ.fe com a carne dentro, & man. 
dem-fe à meia. 

Também fe fazem de lombo de porco, vi. 
çela, Sí cabrito.-porém cabrito leva açafraó. 

4. Ta- 
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4.. Pafieis de tutanos. 

Uas dúzias de tutanos., pafíados poc 
agoa quente, & cortados em pequeni- 

nos , ponhaò-fe a cofer em hum arratei dc 
açúcar em ponto de elpadana ; como eftive- 
rem cofidos, deytem-lhe húa dúzia de gemas 

de ovos batidas com algum paõ ralado pouco 
para engroffar,-cofidos ponháo-fe a esfriar. 

AmaíTem entretanto huma oytava de fari- 
nha com húa quarta de açúcar, quatro ovos, 
manteyga de porco, 8t hum golpe de vinho 
branco,-(ovada muyto bem a marta, & feytos 
delia os paftelinhos pequenos cortados com a 

carretilha, frijaó-íe em manteyga de porco,& 
paffádo os por hum arratei de açúcar, cuber- 

tos de canela,mandem-fe àmeía. 
Defte modo fefazem paftelinhos de ovos 

moles , ou dc amêndoas, levando huma 
qaarta delias muyto bem pifadas em lugac 
de tutanos. 

V 
Pafieis de ubre de vacca. 

Ofido o ubre de vacca,^cortado em ta- 
j Ihadinhas, ponha-fe a afogarem meyq 

irtatel de toucinho, & huma gotta de agoa. 

Fiiij tem; 
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eernpere-íçcom todos os adubos,8í ponha.fe 
» esfriar: logo tomada a maíTa, (comoafi, 
ma dizemos) façaô-íe huroas cayxas ícm tam* 
pa do tamanho de húa laranja / depois de co» 
lidas enchão.fe do ubre com ovos batidos por 
lima, que lheíirvaõ de tampa çumo de li. 
mão,8t açúcar ;ponhão-íe açorar, &c man. 
dem-fe à meia. 

Defte modo íe fazem pafteis de línguas de 
parneyro, ou de vacca,Si de peytinhos de car-, 
rcyro.ou de cabrito. 

Veja-le o index, & achará pafteis de outras 
Coufas. 

CAPITULO XIX, 
De tortas. 

PRIMEYRO PRATO. 
Torta de cameyro. 

J"T1 Res arratens decarneyro muyto bem pi. 
JL cado com meyoarratí Ide toucinho, íeis 

ovos, & chcyros ponháo.fe a afogar cora 
huma colher de caldo, & hum golpe de vina- 
gre;C>moeítiver afogado, tempere le có to- 
dos os adubos, coalhe-le com quatro evos, 
para que fique a carne bem enxuta, & penha- 

- fea esíriar; logo tomem a roaíla com agoa, 

& 
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fal, & fovem-na muytobem ; façáoo folha. 

doFranccz,ouoquequizcrem, & lendo o 
folhado de mantas,ponháofeis porbayxo, & 
íeis por fima .como eftiver a carne na torta 
com duas gemas de ovo picado por lima, 6í 
acabada de fazer, cofaõ.na em lume brando, 
Bi mandem-naà meia. 

Rfta torta também leva, íe querem, galli» 
nha, frangáos.pombos,cabrito, línguas, ou ta- 
lhadas de prelunto, 

i. 
Tortas de pombos, & natas. 

Picada a carne dequatro pombos afiados, 
mifture-fe com leis tigelas de nata , do- 

ze gemas de ovos , meyo arratel de açúcar, 
cravo, & canela, faça.fe a torta■, coía-íe, & 
mande-le à mefa. 

3. Torta de toucinho. 
POnha-le a cofer em hú tacho cóvohum 

arratel de toucinho bem picado, com hú 
arratel de amêndoas muyto bem pifadas., tc 

hum arratel de açúcar em ponto de efpadana; 
como eftiver colido, deytem-lhe almifcar, 
ou âmbar, canela, Bc cravo da India} coalhe- 

íecom oyto gemas de ovos, & ponha-fe a eí« 
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friar ;faça-fe amada dehúaoytava de farinha 
com mcyo arratel de mantcyga, quatro °"emas 
de ovos, meyo arra tel de açúcar, 3c hunf copo 

de vinho branco; depois de íovida faç§o-fe 
dous bolos, fobre hum dellesponha-fe o ditto 

toucinho,St cubra.fe comooiftro bolo, la- 
vrada muyto bem a torta, cofa.íe em lume 
brando,8c mande-íc à meia. 

4- 
Torta de prefunto agro doce. 

COrtem-íeemtalhadinhas dous arratens 
de preíunto depois de haverem eftado 

vinte 8c quatro horas de molho, cofa-fe cm 
bum arratel de açúcar em ponto deefpadana, 

com hum copo de vinho branco, canela, 8c 
cravo da índia tudo inteyro j 6c noz nofcadt 
ralada,8c ponha.íe a esfriarfeyta a maffa na 
fórma da dos pad eis communs, façáo-íe dous 
bolos, ponha-fe fobre humdelles o preíunto 
com algúa calda , Sc cubra-fe com o outro : 
feyta a torta, eoía.íe em lumebrãdo, deytem. 
lhe a calda que ficou, em queíecoíeu o pre.' 
funtOj pôr dous buracos que lhe haõ de fazer 

«omeyojSímande.íe bem quenteà meia. 
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CAPITULO XX. 

©e empadas. 
PRIMEYRO PRATO. 

Empadas de carneyro. 
POnhaõ-íe a afogar em toucinho picado 

dous arratens dccarneyro da perna fem 
oííos,&lardeado com lardos dc toucinho, 
comoeftim meyo afogado, tempere.fecom 
todos os adubos, hum golpe de vinho, outro 
de vinagre, & duas folhas de louro íeccas, Sc 
depois de temperado fem íe acabar de cofer 

ponha-fe a esfriar :amaffadas humaoytava de 
farinha com meyo arratel dc manteyga, Sc 
quatro ovos, façáo huma cayxa , em que fe 
ponhaocarneyrocom molho. Feytaaempa.. 
da, cofida,mande-(e à meia. 

Defte modo le pódem fazer empadas de 
qualquer carne. 

2. 
Empadas de galltnha. 

AFogue-íe em meyo arratel de toucinho, 

huma gallinha inteyra , depois de afo- 
gada, dando-lhe huns golpes nas juntas, tem- 
pere.fe com todos os adubos, St ponha-fe a 
esfriar: logo amaflando huma oytava de fa- 

rinha 
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rinha còm meyo arratcldemanteyga, & tres 
ovos, faça.fc delia huma cayxa, em que cayba 

a galhnha comomoíhoi cofida mande.íe à 
meia. 

Deft e modo le fazem empadas de frangãos, 

pombos,peru/olas, tordos, adem,lombo de 
vacca, ou de porco, mas cora agraço, ou li* 
maõ. 3. 

Empadas de perdizes. 
DEpois deenteíadas emagoa duas per.' 

dizes, lardeem.fe muyto bem com lar» 
dos de toucinho, & o que fobrar de meyo ar« 
ratei, tirados os lardos, muyto bem íalpimen* 
tado, pique-íe com alguns dentes de alhos: 
amalTadaamaíTa com meyoarratel demátey- 
ga, fazendo delia hum bolo grande, ponhão» 
fenelle as perdizes com o toucinho picado 
por bayxo, & por fima , & duas folhas de lou» 
ro; fechem a empada com repolego groffo, 
para que quando íe coíer nâo arrebéte,depois 
de cofida mande.íe à meía. 

Defte modo íefaz coelho, lebre, ou vitela, 

4. Empadas de tordos. 
A Fogué-íeem meyoarratel de toucinho 

picado íeis tordos}como eftiveré me* 
yos 
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yos afogados, tempcrcm-le com todos ot 
adubos, & ponháo-íe a esfriar: logo amalTan- 
do-íehúaoytava de farinha com meyo acra» 
teldemanteyga.Sí quatroovoSjfrça-fe hum* 
cayxa.em que íemetão os tordos com o mo- 
lho doafogado, temperando-fecom bem li- 
mão, depoisdecofida mande-fe àmeía. 

Aífitn íe fazem frangáos,pombos, & rolas, 

f- 
Empadas Inglefas. 

DEpois de afogados dous arrarens de car- 

neyromuytobem picadOj & tempera- 
do com vinagre, 8i todos os adubos pifado^ 
ponhão-fe a esfriarycofida huma lingua dc 
vacca, & hum arratel de preíuntona panela 

& afogados dous pombos em awetades era 
huma quarta de toucinho temperados cora 
todos os adubos j bem limáOj ponha-fe tu. 

do a esfriar: amadando-íe entretanto hum* 
quarta de farinha com hum arratel de man- 
tevga, meyo arratel de açúcar, íeis ovos., U 
hum golpe de vinho branco, depois de muy- 
tobem íovada a mafla, façáo-íe delia do- 
us bolos; em hum ponha.fe a carne picada, 

íobreella os pombos, logo a lingua, & fobre 
a lia» • - < 
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a lingua oprefuntO} aperfeyçóe-fe a empada., 
cobrindo-iecom o outro bolo, & fazendo, 
lhe repolegoà roda, ponha-íe a cofer: como 
elíiver colida, unte-íe com ovo batido, cubra • 
íe de açúcar em pó, ponha-íe a córar, & man- 
de-íeà mela. 

Também em lugar de pombos lhe pódem 
pórgallinha,ou frangãos. 

Defte modo Ic fazem paftelóes redondos, 
mas hão leváo carne picada. 

6. 
Empadas Francejas. 

POnhaõ-lea derreter dous artatés de tou- 
cinho picado com húa cabeça dealhosj 

entefem-fe nelle húa gallinha, & dous porn. 
bos,tudo inteyro_,6í quatro arratens dc lombo 
em talhadas; temperem-fe com todos os adu- 
bos, & ponhaó-íe fóra em huma frigideyra 
a esfriar:Sc afoguem-le logo nefte mefmo tou- 
cinho duas perdizes inteyras, & hum coelho 
cm pedaços, 5c ponhác-fe a esfriar: amaíTa* 
da huma quarta de farinha em agoa , 5í lai, 6c 
invada muyto bem , faça-íe delia folhado 
Francez com hum arratel de manteyga de 
vacca,dividida a mafla em dous bolos, em hú 

po* 
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ponha.íe toda a carne em camas com bem pi- 
menta,& liraão,cubra.íecomooutro, lavran- 
do a empada à roda do modo que quizerem, 

ponha-íe a coíer, & comoeftiver mea cofi» 
da, abrindo-lhe hum buraco por lima, dey. 
tem-lhe por elle o molho , que ficou do afo. 

gado. acabem-na de coíer, & mandem-na à 
meia. 

7- 
Empadas de peru fem ejfo. 

Aça-íe hum perú íem oíío da meíma 
maneyra que gallinha íem oflo, foi. 25. 

lardeando-omuytobem com lardos de tou- 
cinho íalpimentados : ama fiem logo huma 
quarta de farinha, fazendo a mafia bem téra, 
ponháo nella o peru,íalpimentando-opor fó- 
ra} fechem a empada muyto bem, ponhão-íe 
em húa ponta os pés do perii,Sí em outra a ca. 
beça com o bico, para que pareça vivo, 6c 
depois decofida a empada em lume brando, 
mande-feàmefa. 

Também lefaz degallinhas, ff anglos, ou 
pombos. 

Deftc modo íe faz empada depevto devi» 
tela recheado. 

8, 
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8. 

Empadas de lombo de vacca. 
Epoisdemeyo afiado hum lombo de 
vacca, cortado cm taihadas, Ôclardea* 

docótoucinho íalpimcnrado, faça feacayxa 
de húaoytava de farinha amafiada com meyo 
hrratcl de manteyga, & quatro ovos ; metáo- 
lhe dentro o lombo com mcyoarratel de tou« 
cinho picado,pim£nta,cra vo,çumo delimão, 
& quatro falhas de louro íeccas: como eftivec 
colida mandem-na à mela. 

Omeímo íc faz de lombo de porco, & dc 
vitela. 

9- 
Empadas falchichadas. 

PIquem-íe quatro arratensdccarneyro da 
perna muyto bem limpo, com meyo ar« 

ratei de toucinho, depois de picado deyterrw 
lhe fal,pimenta,cravojnoz noícada, hum gol« 
pede vinho, outro de vinagre; mudem efia 
carne do cepo para a taboa da mafia , & fa« 
jçáo delia hum bolo bem eftendido, cobrin- 
do.» por fima comlardos de toucinho, íal- 
pimentando-a, & borrifando-a muyto bem 
de vinho, dobrem-na como folhado de rolo 

.C  " ~ pata 
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para que fiquem por dentro os Urdos de tou- 
cinho lamaííada húa quarta de farinha com 

fiumatrateldemanteyga de porco,& muyto 
been fovada, faça-fe deilahum bolo grande, 
craque ponhão a carne com folhas de icuro 
por finja | fechem a empada a modo de me- 
V* luai, & coía.íe njiiyto de vagar: come-íe 
fria efta empada , & anda toda aíemana na 
raefa. 

Deite modo íe fazem com coelho, lebre, 
veado,5ijavali;emlugar de louro íelhedey. 
ta falva, tomilho, U mangerona. 

10. 
Empadas de javali. 

HUma perna de javali depois de cofida 
em agoa, & íal, cola-le em vinho com 

íalva, & mangerona; como ettiver cofida, 
iardee-íe com lardos dctoucinho, falpimen. 
tando-fe muyto bem : logo amaífanio-íe 
meyo alqueyre de farinha dccenteyo, ou de 
trigo, com manteyga de porco, faça-fe hum 
bolo grande,em que cayba a perna inteyra,6c 
deytando-lhc tomilho, 6c mangerona, feche, 
íe a empada, ponha-íe no forno a cofec de. 
vagtr,5c mande.fe à meia. 

G Deite 
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Deite modo íe fazem empadas dc vitela, 

porco manío,lombos, veado, cotio, gamo, Sc 
cerva. 

11. 
Empadas Romanas. 

FAça.fe hum paftelaó demeyo alqueyre 
de farinha amaíTada em agoa^fii íal, co- 

brindo-o por fima como empada; como et 
tiver feyta, aílbpre-íc por hú buraquinho, pa- 
ra que fique bem chea de vento j depois dc 
muytobemcoíida, abraô-lhe no fundo hum 
buraco redondo , por onde lhe metaõ duas, 
ou tres dúzias de paíTaros vivos, & tapando o 
buraco com a mefma mafTa, mande-íe à mefa. 

Também íe faz de pombos, ou coelhos vi* 
VOS. IJ. 

Empadas de pés de porco. 
DEpois de muyto bem cofidos os pés de 

porco , tirados os oíTos, 8t íe os quize- 
rem doces.paíTados por açúcar em ponto,té- 
perem.íecomefpecies, & depois de frios me- 
ta-lecada pé em fua empadinha / partida pelo 
mevo.Sr mande-íc à mela. 

Também íe fazem de lombo de porco c6 
totreímos depreíunto íalpimentados. 
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SEGUNDA PARTE 

DA ARTE 

de cozinha. 
T R ATT A T>0 MODO DE CO- 

Zmhar diver Cos pratos depeyxes _,marif- 
cos, hervaSjfrutaSj ovos, laEticinioSj 

cònjerva, ® toda a forte de doces. 

CAPITULO I. 
De peyxes. 

PRIMEYR.O PRATO. 

COmo ninguém tem neceflidade dos 
preceytosdaarteparao modo de cell, 

nhar peyxes ordinários, & conhecidos, íup- 
pondo que todos íabem por commum uío 
cofer, frigir» ou aíTar hum peyxe, nos não 
dilatamos nefta materia tão vulgar;por iíTo 
principiamos logo a dar noticia nefta Segun- 
da Parte de alguns peyxes mais particulares. 
Só nos parece digno de advertência dizermos 

o tempo em que Os peyxes íaó melhores, 8c 
mais íalutiferos; porque os Lingoados do 

Gij RiOj 
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Rio, Azevias, Rodovalhos, Cabras, & Pefà 
cadas, faõ íeropre bons em todo o anno, & 
as Lampreas no tempo que as ha. Porém Sá- 
veis, Garazes, Cachuchos, Robalos, Bogas, 
6i Tamboril cm Janeyro, Fcvereyro,& Mar- 
ço, Congros, Sargos, Abroteas,& Eyrós,eni 
todo otempo de janeyro até Settembro. Cl- 
bas,8r Caçóesde Fevereyro até o fim de Ma. 
yo. Pargos,Douradas,Fanecas,St Sardas,de 
Abril até Outubro. Corvinas íó em Mayo, 
Br Junho. .Ghernes, Tainhas, 6t Carapaos, 
em Junho, & Agofto. Salmonetes.Veíugos, 
& Choupas, em Agofto, Settembro & Ou- 
tubre. Sardinhas, St Arrayas, em Novembro, 
& Dezembro. Ifto íuppofto, tratemos em 
primeyro lugar do rechcyo para tudo o que 

quizerem. 
Recheyo de peyxe. 

Picadas duas poftaS de pefeada (era pelle, 
nem eípioha , ponhão-íe afrigic duas 

cebolas picadas cora falia, 8c deytem.fc n* 
mcíma frigideyra dous ovos batidos com 
chcyros, mexendo-fe tudo até íe coalharem 
os ovos .• logo mifture-fe^udo ifto corn a peí- 
cada,que eftá no cepo picada > & picapdo-a 

; cutra 
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outra vez com mais tre9 ovos crus, 5? finco 
reisdepaôralado, temperc.fe com todos os 
adubos, fal, vinagre, & liroaójcomo efiiver 
temperado eílc picado , íepóde rechear com 
elle qualquer peyxequequizerem. 

Com eite picado fe pódcm rechear ovos, 
beringelas, cebolas, chicorias, alfaces, cou- 
ves,nabos, & alcachofras. 

» Também delle fe fazem capcllas, almôn- 
degas, trouxas, fl( tudo mais que quizerem, 
accrcfcentando, ou diminuindo conforme 
for a quantidade. 

2. 
Caril para qualquer peyxe. 

A Fogadas duas cebolas bem picadas em 
húa quarta demanteyga de vacca,dey- 

tem-lhchuns poucos de camarões,ou amey- 
joascomo leytedehúa quarta de amêndoas, 
& coíendo-fc tudo até que fique hum tan- 
to groíTo, tempere-íedeadubos. Fcytciflo, 
cofa-fe meyoarratel de arroz em agoa, & fal, 
ponha.íe no prato,8í (obre clle algõas poftas 
do peyxe que quizerem, colidas em agoa, Sc 
deyte.fe por fíma o caril. 

Deite modo fe faz também caril para car- 
G iij nc» 
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ncj mas nlo leva mariíco. 

3. Conferva de peyxe. 
POnhaõ-íe em conferva de vinho, vina. 

gre, alhos, ouregâos, &fal, duas poftas 
de peyxe que quizerem, eípaço de duas ho- 
ras : tirado o peyxe da conferva,afiado, & po(« 
to no prato, façaõ-lhe hum molho de huma 
pouca de conferva em que efteve, com hum 
golpe de azeyte, & deytando-o por fima do» 
peyxe, mande.fe à meia. 

Elta conferva ferve pira rodos os peyxes. 
4. EJcabeche. 

FErva.fe em húa tigela hum pouco de vi- 
nagre deftemperado com agoa, hum 

pouco de azeyte,S< íal,folhas de louro, çumo 
de limão, & de lima, Sr gingibre pifido com 
as mais eípecies pretas. Como iítoeftiver fer- 
vido, tempere-fe do q lhe for necefiario, pró- 
vando.o,p3ra que não fiqueforteoefcabeche: 
& fempre fe fará a quantidade, conforme for 
a do peyxe, para que houver de íervir. 

5. 'Peyxe Mourifco- 
MEtaõ-fe em huma panela duas pofias 

de qualquer peyxe, com meyo arratcl 
demanteyg.1, hum quartilho de vinho bran. 

co, 
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co, duas cabeças de alhos, & todos os adubos 
inteyros: tapada a panela, & barrada por fóra 
com maíTa, para que não íaya o bafo, ponha, 
íe a coíer em lume brando: como cftiver coli- 
da, deyte-íe o peyxe íobre fatias,& com limão 
por (ima mande-fe à meia. 

Defte modo íe fazem também lingoados. 
6. Ciba etn gigote. 

DEpois de cofida húa ciba, piquem.na, 
íiponhaó.na a ferver em húa frigidey. 

ra com azeyte, vinagre, & pimenta: logo que 
acabar de ferver, mandem-naà mefa. 

Efte gigote ferve para todo o peyxe. 
7. Lamprea ajfada. 

LAvada, & limada húa lamprea emagoa 
quente, tirem-lhe osdentes,ofel,& as 

guelras que eftão com elle, & dem-lhe hú gol- 
pe no meyo das guelras, 81 outro no embigo, 
para quetirando.íea tripa, não çujea lamprea 
por détro: tirada a tripa, ponha-fe a lamprea 
fobre huma frigideyra, para nella eícorrer o 
fanguedogo aflando-a noeípcto, tomem-!he 
o pingo na meíma frigideyra} depois de aíla- 
da a lamprea, tépere-íc o molho da frigidey- 
ra com hum golpe de vinho, çumodehuma 

Giiij la. 
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laranja., noz nofcacjaJ & todos es adubos Sí 
mancic-íe á racfa apartado da lamprea. "* 

Lamprea cofida. 
LIrapa, Se concertada húa lamprea, [ co- 

moafima ditferoos) ponha-íe em buma 
íngideyra coro hum goipe de vinho, outro de 
azeyte, vin»grr,6r çumo de duas laranjas aze. 
casyclteja nefte molho em quanto afcgaõ 
meya dúzia de alhos porres com hum gr-lpc 

rieazeyte}eftando roeyos afogados, metaõ- 
Ibe dentro a lamprea inteyra, & cobrindo-a 
cie agoa, ponha-íe a coíer: corro eftiver quart 
coílda, deytem-lhe o molho em que efteve cõ 
pimenta,cravo, noznoícada: depois decoíi. 
da mande-feà meia fobre fatias, 

9- 
Lamprea cm conferva. 

DEpois de limpas húa, ou muytaslam- 
preaíj na fórma que temos ditto, man- 

eem-nas afiar no forno em buma frigideyra 
coro o fungue, hum golpe de azeyte, pimen- 
ta, & íal por fima: como eftivcrero afiadas, 

tirem-nas do molho., & efte meímo molho 
pcnhaõ.no a ferver com meyo quartilho de 

azeyte 
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azeytCjineyo quartilho de vinho branco, hu 
pouco de vinagre, que não faça a calda rouy- 
to forte j 6.' efiando fervendo, temperem-no 
com pimenta j noz noícac a & tres^ ou qua- 
tro folhas de louro fecco, & ponháo-no a e(* 
friar.• roetaó.fe as lampreas cm hum barril, 
&deytem-lheporfima o molho frio., £c co- 

brindo-as bem de molho, tapem abarril. 
IO. 

Empada de lamprea. 
Limada, & concertada a láprea, ponhaõ- 

naemhuma frigideyra cóva para efeor- 
rtroíangue, golpcandoa com fince,cu íeis 
golpes,para quefe poda enroícar, & tempere- 
,le com hum copo de vinho, & meyo copo 
devinagre,laranja, íal,pimenta, cravo, noz 
nofcada.-fsça-íe logo a cayxa de mafia bem 
dura,& metcndo-lhe dentro a lamprea com 
omolhoj ponha.fe a coíer} começando^ fer- 

ver, tirem-lhe omelho por hum buraco oc- 
cuito^ Si como(eacabardeco(er,mandem-na 
à meia,Si o molho em húa tigela. 

Dcfte modo fe fazem empadas dc trutas, 
& íalmaô freíco. 

n. 
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11. 

SaltnaÕfrefco. 
DEpoisdelimpo o lalmaõ, façg.fc húa 

calda de duas partes de vinagre., húa de 

vinho, 8í outra de agoa, hum molho grande 
ae faliaj6í bem pimenta piíada^& ponha.fe a 

cofer:como ferver, metaõ.lheo falmaõ.&ef- 
tando coíido, tire-íe fóra,& coma-íefrio. Nef. 
ta mefma calda anda na meia todo o tempo 
que dura. * 

Defte modo fe cozem trutes. 

12. 
Solho de conferva. 

DEpoisque efiiver o folho em conferva 
de vinho, vinagre, & alhos C mais vi- 

nhoque vinagre) ponha-íe a afiar, & depois 

de afiado a esfriar :ferve-fe logo ametadc da 
calda em que eíteve, com outro tanto azevte, 

todososadubos pretos, & humas folhas de 
louro íeccas.-como tiver fervido, tempere.fe 
do que lhe for neceíiario, & ponha.fe a esfriar. 
Nefta conferva fe mete o folho frio, 8t hepa. 
ra fe ir comendo logo .-porém fefe houver de 

guardar,ou mandarpara fóra,deytem-lhe me. I 
nos vinagre. 

Efla 
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Efta mcímacóferva íeive parafalmaõ frei. 

cOjatum, & agulha. 
Também ferve para qualquer caça mea 

afiada. 

Empadas de folho. 
Onha-íe a cofcrhuma pofta de folho de 
.dousarrateus com hum quartilho de vi- 

nho, hum quartilho de vinagre,outro deagoa 
húa cabeça dealhos pifada, hum ramo de cu. 
regáo.duas folhas de louro, fal,8c pimenta Sc 
como eftiver mea colida , deytem lhe hum 
golpe de azeyte:depois de cofida.ponhaó-na 
a esfriar em huma frigideyra , na qual dey tem 
húa pequena decaída em quefe coícu, tem» 
perando.íe com todos os adubos, çumo de li» 
maõ, 8e hum golpe de bom azeytc, ou húa 
pouca de boa manteyga: faça-fe a cayxa de 
húa oytava de farinha, & mctendo-lhe oío» 

lho dentro com o molho, coía-fe em lume 

DUas poftasdeatum frefco depois que 
efiiverem duas horas em conferva de 

vi- 

brando, Si mande-fe à mefa. 

Empadas de atum. 
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vinho, & vinagre.Sí alhos,ponba.íe a afiar no 
forno cm húa trigideyra com húa pequena da 
calda em que efteve, & hum golpe de azeyte; 

comoeftivermeyocafido, tempere-fe de to. 
dos os adubos pretos, 81 çumo de limaõ; fa- 
ça-íea cayxa de húa oytava de farinha, me- 
tendo.lheoatumcõ o molho dentro,ponha- 
fea coíer, & mandem-na à meia. 

Deftcmefmomodo íe faz agulha. 
Adubos pretos hccravo,canela, & piméta. 

15. Teyxe inteyro ajfadoJ cofidoJS frito. 
ASfinsle-fe hum pcyxe em tres partes, 

dando-lhcdeus golpes, ficando a cabe- 
ça fendo húa parte, o meyo outra, & o cabo 

outrajpeguem.lhe pela cabeça, & pele cabo, 
frijaõ-lheomcyo.Sí virando-o namclma for- 
ma fr/jaõ-no da outra banda: depois de frito 
o meyo, afiem-lhe o cabo em huma grelha 
cie húa,8? eutrà banda ycomo eftiver afiado, 
embrulhem a parte frita, & afiada em papel, 
&• pegando-lhe có as mãos, cofaó-Ihe a cabe- 
ça em hum tacho de agoa fervendo. Fcyto tu- 
do ifio, ponhí-fe o peyxeem hum prato fo- 
brchúa empada íem tampa, 8c façaõ.íe den- 
tro trescayxinhas, para que era huma íe po- 

nha 
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nha molhe quente para afiado, em outra mo- 
lho frjo para colido, em outra efcabeche para 

foto •' como eftiver feyco,mande.íeà mcfa. 
16. 

Empadas de falmonetes. 
D Eytem-íe os falmonetes cm hum mo- 

lho de azeyte,& vinagre com todos os 
adubos pifados efpaço de duas horas: amai. 
landoentre tanto a maíTa., façaó-fe as empa- 
das do tamanho dos falmonetes com pimenta 
por bayxo,&poríima, 6í depois de colidas 
mandem.íeàmcía. 

Defta roeíma íorte íe fazem todas asempa- 
dasde peyxes comiauns. 

17- 
Tratinhos defalmonetes. 

DEpois de aliados os falmonetes, faça-' 
íehua potagera, frigindo em manteyga 

huma pequena de cebola picada, falia.,8< ai* 
caparras: comeeítiverfrita., deytem-lhepoc 
fima bua pequena de moftarda feyta, & dan- 
do-lhe mais duas voltas na certa., cubraõ os 
falmonetes com efta potagem por lima , fie 
m?nde.feà raefa. 

Defta forte fe fazem pratinhos de trutas» 
bo- 
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bogas» azevias,ou outro qualquer peyxe miu« 
do. 18. 

!Pratinhos de lamprea. 
Onha-íe aalftrhuma lamprea j tomãdoS 
lhe o pingo; depois de aliada, corte-íc 

cm talhadinhas muyto delgadas, & deytem- 
Ihe por lima o pingo com pimenta, & laranja, 
tnande-leàmcfa. 

Também fe fazem pratinhos de lamprea 
de eícabeche, guarnecendo-osdealaaparras, 
& lamprea colida. 

F Ritas as azevias albardadas com poU 
me de farinha , St ovos, ponháo-íe no 

pratinho com hum molhinho de eícabeche, Sc 
mande-íe à meia. 

Deftemodofe fazem pratinhos de qual- 
quer peyxe miúdo. 

Também íc fazem de azevias afiadas com 
molho de azeyte,vinagre,& alcaparras. 

PIque-íe húa pequena de filia,8r cebola 
muytobem, St ponha.íé a afogar : de. 

pois que eftivcr afogada., piqucm.fe muyto 

-°J bem 

Pratinhos de azevias. 

20. Torta de peyxe. 
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bem duas poftas de qualquer peyxe, 8c po- 
nha-fe a afogar nosracímos cheyros com íeu 
vinagre} comoeftivercofidoj tempere.íe cõ 
todos osaduboSj deytem-lhe camarões, ou 
ameyjoas, ou mexilhões., coalhe.íe cõ quatro 
gemas de ovos,& ponha-fe a esfriar / faça.fe a 
maífa da maneyra que quizerem; feyta,6t co. 
fida atorta^mande-feàmefa. 

CAPITULO II. 
*De marifco. 

PRIME Y RO PR ATO. 
TOdas as couías tem feus proprios tem- 

pos,em os quaes acuriofidade, 8c expe- 
riência defcobrio melhores cffeytos } eftes 
mefraos íe achão no marifco, porque qual- 
quer marifco fóra de íeu tempo he menos ía. 
borolo, 8c mais dannofo : efta he a raíaõ 
porque as fantolas, çapateyras., 8c ameyjoas, 
faõ melhores no Inverno. As lagoftas, ca. 
marôes,oftras,8c briguigões no Veraõ. E os 
mexilhões, 8c caramujos, no Outono: porém 
devem fer colhidos defde a Lua nova até a 
Luachea, porque entaõ faõ mais cheyoSj 8c 
faboroíos. Advirto que todas as vefes que di- 
go adubos pretoSjhecravojpiméta^ 8c canela. 

Me» 



112 Arte de Cozinha. 
Mexilhões em achar. 

POnha-fe a ferver hum pouco dc vinagre 
forte, & como ferver, deytem-ihe cane- 

la inteyra, & pimenta, gtngibre, moftarda.Sc 

noz nolcada, tudo mal pifado: depois de 

temperado o vinagre com eftes adubos, paíTé 
por ciles os mexilhões, os quaes depois de 
pa fiados, íeiraó pondo em camas emhúbo-; 
yaó, ou quartinho, j& em cada cama deytem 
hús pós áos dittos adubos: como eftiver che- 

yoo boyáo.deytem.lheo vinagreíervédo, & 
íenaó baítar para cobrir os mexilhões, dey- 
temlhe vinagre frio, 6c por íima íai, & azeyte, 
que faffa laiTo para fenào corromperem. 

Com efta conferva fe fazem marmelos,ce- 
bolas,couves murcianas,8í beringelas. 

Também fe fazem pepinosjôí íinouras,mas 
haó deeftar primeyrotres dias em íalmouras, 
& cicando íe delia, lavaõ-fe cm- vinagre. 

2. 
Torta de mexilhões. 

T>Ique-fenjuytobem húapc<quena de faU 
Jt ,/*>& cebola, & ponha.fe a afogar; de- 
pois dc afogada deytem lhe os mexilhões c5 

f;uvinagre:como ferverem, temperem-fecó 
•- '.<> ' oves 
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oVos, & ponhaó.íea esfriar: faça.íe a maila 
cio modo que quizerera > fey ta a torta^ cofi. 

dai mande-íe àmeía. 

3- 
Pratinhos de mexilhões. 

ALbardados os mexilhões de Aveyro 
(ou quaefquer outros) & fritos em má- 

teyga.,pa(Tem.ncs por molho de vinagre,alho, 
pimenta, laranja, & manteyga, ôimandem- 
Jiosàmefa. 

O meímo íe faz de oftras,ameyjoas, Ion. 
gueyrões. 

. 4* 
Brigutgoes de tigclada. 

LAvados muyto bem os briguigóes da 
area, ponhaó-íe a abrir em hum tachos 

como eílivcrem abertos, lavem.íe outra vez 

em agoa limpa, cnxuguem-íe em hum panno 
lavado, enfarinhando-os com huns pós de 
firinha; mandem-íe ao forno em húa tigella 
comazeyte, vinagre, alhos, & çuroo de li- 
mão .-depois de cofidòs, mandem-fe àmeía 
na mefma tigela. 

f>efte mefmo modo fe faz tigelada de mL- 
Xilhóes. H Pai- 
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5- 
Pafteis de briguigões. 

DF.pois de cíca içados cs briguigões, & 
afogados com falÍ2_, 6t cebola, tempe- 

rem-fe com quatro geenas de ovos > (como 
quem faz picado de pcyxe)f3ção.(e os paíteis 
de f lhado do tamanho que que quizciem,6c 
mandem-íe á meia quentes. 

Deite modo íe fazem pafteis de camarões, 

araevjoaSj ou mexiihõçs. 
CAPITULO III. 

Pie hervas. 
PRIMEYRO PRATO. 

Cardos cofidos. 
Limpos, & preparados os cardos, cofaõ- 

fe em agoa: depois de cofidos, ponha.fe 
a afogar huma pouca de cebola picada com 
cheyroem huma quarta demanteyga devac» 
cs/como eftfverafogada, deytem-lhedentro 
os cardos cofidos, temperando-os com Tal, 
meya canada de ley te, feyto de meyo arratcl 
deamendoas, & rodos os adubos:coalhe-íe 
comíeis gemas de ovos batidos, & mande-íe 
á meia fobre fatias com çumo de limaõ pot 
cima. 

2. Car, 
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2. 

Cardos à Italiana. 
POnhaMea cozer cm agoa, & fal, aliai- 

pando.os primeyro muyro bem,& cor- 
tando.osdotamanhodehum dedo, meadu- 
zia de cardos: depois decofidos, afogue.fe 
hums pouca de cebola picada em meyoarra- 
tcldemanteyga: como eftiver afogada, dey- 
tem-lhe dentro os cardos, como le acabarem 
de cozer, teroperem-le com adubos pretos, & 
mandem (e à meia com bem çumo de laranja 
por fima. 

3- 
Cardos de Fernão de Sou/à. 

DEpois decofidos os cardos em ãgoa, 
muyro bem picados, afc-goem-íc com 

cheyros, Stmanteyga, temperando-os com 
todos os adubos,8r coalhem-fe com gemas de 
ovos;(comocarnéyro picado) deytera-íe em 
húa frigideyra,&com ovos batidos por fima 
ponhaó-íe a córar,& mandem, fe á meia. 

4- 
Trouxas de cardos. 

Picados, & afogados os cardos, (como afi- 
ma dizemos) frija.fe hum ovo batido a 

H ij ma- 
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uianeya dehuma filhó eípalmada; ponha-fe 
nefta fi-hó o cardo picado,& dobrando.a po- 
nhaô-na no prato: deite modo vaõ-íe fazendo 
as trouxas até encherem o prato. 

Também íe fazem de qualquer peyxe pi- 
cado., ou marifco. 

Do melmo cardo picado íe fazem tam- 

bém pafteis. 

Beringelas recheadas. 
Limpas, 6c colidas em ametades as be- 

ringelas, tirem.lhe os miolhoSjpiquem- 
íelogoeftes miolhos com parte das beringe- 
las, cheyros afogados em manteyga de vacca, 
paõralado, ovos, queyjo de Alem-Tejo re« 
cheem-íe as beringelas com efte picado ,• po- 
nha.íe em hum prato covo, ou frigideyra, 
fobre fatias jà molhadas com hum caldo 
groflfojfeyto de dor.sgemas de ovos.desfeytas 
em hum pequenino do caldo , em que íe afo- 
gàraõ os cheyros ,• coía íe em lume brando 
per bayxOjSi por lima,deytando-lhe priroey- 
ro o caído, que ficou no afogado ; & com ca- 
nela por íirtfaj 5c queyjo ralado máde-íe à me- 
ia. - 

6. Be- 
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6. 

Beringelas recheadas de outro modo. 
GOíidasem ametades as beringelas, & 

cípremidas, tirem.lhe todo omiclodc 
dentro a húas poucas, & piquem outras: eí- 
tas depois de picadas mifturem-íe com húa 
pouca de cebola , que ha de eftar ao lume jà 
frita em manteyga,8i azeyte-, deytem-lhe or- 
telá,& ovos crus, 6f no meímo lume (e co- 
íaô, mexendo fe até que fiquem bemícccas.* 
ponhaõ.íenotaboleyro, cu cepo, piquem-fe 
com ovos, paó ralado , & queyjo, & tempe- 
rem-lecom açúcar, canela, & todos os adu. 
bos:recheem-(easberingelas comede picado 
albardem-íe com ovos,ftijaó-íe, Bi comcane- 
la, & açúcar mandem-íe à meia. 

Eíte meímo recheyo íetvepara dia de car- 
ne, dey tandolhe carneyro picado, ou bofes de 
carneyro. 

3- 
Beringelas àe tigelada. 

COrtadas as beringelas em quartos, Se 
efcaldadas por dentro,«bãÍEm.nís hum 

pouco, coíaó.íe cm agoa, Sr la!. Si depois de 
eípremidas» & enfarinhadas com farinha;, 

Hiij po; 
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pcnhaó-fe em huma frigideyra, [na6 indo 
humas ícbre outras] deytem-lbe- por íiina 
manteyga derretida, que as unte todas, & hum 
molho de vinagre de/temperado com mel, 
quanto bafte para o fazer doce, & cravo pi. 
zado.-coíaó-íe no forno,6í mandem-íe á meia 
com canela por lima. 

8. 
Alcachofras. 

LImpasasalcachcfras, tirem-lhe o talo 
de dentro,6c depois de muyto bem coli- 

das, techeem.nas por dentro, & entre folha,6c 
folha demaneyra,que fiquem como hum pai- 
rei, com o recheyo quequizerem; ponha-íe 

cm hõa fiigideyra untada de manteyga com 
gemas de ovos por bayxo, & por lima, & húa 
gotta de caldo :coíaõ íe de vagar em lume 
brando por bayxo, & poríima, coalhem íe 
com gemas de ovos, & mandem fe á mtfa 

íobre fatias com canela poríima. 

9- 
'Tratinho de alcachofras. 

EScaldadas as alcachofras, & cortadas as 
pontas, & pés delias, afoguem-íc em 

maoteyga com cheyros, vinagre, & todos os 

adubas 
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adubosjcoalhemle com gemas de ovos , Sr 
mandem-fe á mefa com canela > 8í lirnaõ 
por fim a. 

Defte modo íe fazem cardos,& cfpargos. 
10. 

Torta de efpargos. 
GOfidos os efpargos com tres agoas, afo- 

guem-feem cheyros, que haô de eftac 
jáaolume afogados, depois decofidos, 6c 
temperados com todos os adubos, & bem 
limaé, coalhem-íe com feis gemas de ovos, 8e 
fique a caldagroíTa, Sr ponhaõ-(e a esfriar; 
fiça.fe a torta de maíía muyto bem (ovada 
com manteyga, açúcar, ovos, Sr vinho bran- 
co: comoeftiverfeyta, com os efpargos den- 
tro, coía-íe,Sr mande (eá mefa. 

Também íe faz prato deefpaigos afoga, 
dos, como afima dizemos. 

Domefmomodo íe fazem tortas de abo. 
bora branca, nabos, ralos de alface, Sr deal, 

cachofras. J 
11. 

Cenouras depot agem. 

DEpois de cofidas as cenouras, façaS- 
fe em quartos,Sr afoguem-fe em man- 

Hiiij teyga 
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teyga de vacca com azeyte, & cebola :cômó 
cftiverem af gadas, ponhaô.íe a cofer cm 
huma p-.nela em ag .a quente, temperem-íe 
com lalj vinag'e.ou limaô, todos os adubos, 
mel, ou açúcar, farinha fita bem torrada, & 
hum pequeno de caldo, em que fc coferaõ ; 

depois de cofídas mandem-feà meia. 
Também fe lhe deytão ovos eftrellados 

duros, fequerem. 

12. 
Cenouras de tigrlada, 

Ofidas as cenouras, depois feytas em 
quartos, & paifadas por polme de fari- 

11 ' P°"(*aõ-fc afrigir j vaõ nas encarnando 
cmhua fngideyra , & deytem-lhepor fima 
hua potagem, que íe fará, afogando cm man- 
teyga de vacca hum pouco de perrexi!, coen- 
tro, fa I fa, cebola, & orteli, temperando-íe 
com vinagre, canela, todos os adubos, mel, 

ou açúcar, para que feja bem agra, & doce; 

fobreelia potagem deytem fe íeis ovos bati- 
dos ycofaíc em lume brando por bayxo, & 
por íima,& corada manje-feà meia. 

CA- 
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CAPITULO IV. 

*De laEticinios, alguns pratos diver[os. 

PRIMEYRO PR. ATO. 
Tigelada de queyjo. 

DEyte-fe no fundo de huma frigideyra 
húa pequena de manteyga de vacca co- 

lida, & huma cama detalhadinhas dc queyjo 
Flamengo;(o qual íe for Í3Ígado,lhe tiraraõ o 
íal, deytando-o de molho em agoa)fobreo 
queyjo ponha.íe outra cama de paõ ralado 
com huns boccadinhos de queyjoi & de man- 
reyga, & huma colher de ovos batidos por 
fima:encha-íe a frigideyra deitas cama?, 6c 
abrindo-as com hóa faca pelo meyo, & pe- 
las ilhargas, deytenv lhe a çucar clarificado^ 
mandem.na ao furno. 

2. 
Tigelada de leyte. 

DEpcis de batida huma canada deleyte 
com íeis gemas de ovos, tres quartas de 

açúcar, pão de 16 ralado, ou farinha, & huma 
pequena deagoa de flor, deyte.fe em huma 
frigi Jeyrajponha de a córar, 8c depois de córa. 
da com canela por fima mande-íe à meia. 

3. Tor- 
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3* 
Torrijas de nata. 

BAta.fe húa pouca de nata cora ovos, & 
açúcar de maneyra, que fique o batido 

ralo, deyte-fe era huraa torteyra bayxinha, 
untada de manteyga, naâ tendo mais altura 
queade hum dcdoycoaihe.fe ao fogo com 
pouco lume porbayxo, & porfima, Sc po- 
nha-íe a esfriar: como eftiver frio, dem-lhe 
tres golpes ao comprido, Sc tres atraveflados, 
de modo, que fiquem as torrijas quadradas; 
albardando-as com ovos batidos cora as cia. 
ras,frijaõ nas em boa manteyga, 8c padera. 
nas por açúcar em ponto: ponhaó-fe fobre 
fatias de paõ de ló, Bc com canela por fima, 
mandem-fe á meia quentes. 

Também íe faz de paõ ralado, ou fari. 
nha. 

Domeímomodo íc fazem torrijas dere- 
queyjaõ. 

4* 
Torta de nata. 

DEytem-fe em hum tacho feis tigelas de 
nata, homa dúzia deg-mas de ovos, 

meyo arratel de paõ de ló ralado , ou finco 
reis 
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reis de paô ralado, & hum arratel de açúcar 
cm ponto : depois que tudo ifio tiverem 

muitobem batido, ponha-te a ferver, Si co- 
mo eltiver groíTo,ponha.Ic a esfriar /faça.íea 
torta de folhado Francez, metaó-lhe a nata,, 
coía-íe,& mandeíeámeía. 

Do mefmo modo íe fazem de requeyjóes, 
& de leyte; mas o leyte leva mais ovos. 

Também fe fazem tortijas, almojavenas, 
& paltelinhos pequenos em forma de mea 
lua. 

Também fcrecheaõ páes de dez reis , ti. 
rando-ihes o miolo, & em íeu lugar merendo- 
lhes natas,St mandem.íe corados à mtfa. 

5- 
Almojavenas de requeyjai. 

BAtaíe em hum tacho hum requeyjaó 
com íeis gemas de ovos , meyo arratel 

de paõ de ló ralado., meyo arratel de açúcar, 
húa quarta demanteyga de vacca, Si agoa 

de flor; deyte-íe efte batido em hum3 tortey. 
ra.coía-íenella, façáo íe as almojavenas, 6e 

paliadas por açúcar com canela per flma man- 
dem-íe ámefa. 

6. Arroz, 
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6. 

Arroz doce. 
ENteíe-íe em agoa hum arratel de arroz, 

8c depois coía-íe com huma canada de 
leyte,8c hum arratel de açúcar,& agoa de flor; 
como eftiver cofído, mande-fe à mefa com 
canela porfima. 

Torta de arroz. 
Ntefado hum arratel de arroz em mea 
canada de agoa, coía-íe em hum arratel 

de açucarem ponto, coalhe-le com íeis gemas 
de ovos, deytem-lhe agoa de flor, 8c canela, 
8c ponha.fe a esfriar} faça íe a torta de folha- 
do, coía-íe, 6c mande-fe àmeia. E íe for ley- 
te, he melhor. 

8. Me lie ias. 
COÍa-fe cm hum tacho meyo arratel de 

amêndoas pifadas com hum arratel 
de açúcar em ponto, finco reis de paó rala- 
do, hum pequeno de mel branco", almiícar, 
canela, Sc cravodaíndia, Sc meyo arratel de 
manteyga de vacca: como ifto eftiver duro, 
fíçaó-le as mdicias em tripa de porco, 8c 

paflando.as por agoa quente, ponháo-íe a 
enxu' 
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enxugar em húa cána .-comem-íe cm dia de 
peyxe, aíTando-as em húa frigideyrinha. 

9- 
Morcelas. 

DEyte-fc cm hum alguidar arratel Sc 
meyodcpaódecenteyo.ou de rala, 8c 

paliado por hfiapeneyra rala, com arratel 6c 
meyode manteygade vacca frita, Bt mexen. 
do-fe primeyro muytobem com húa colher, 
abafem-no hum pouco * deytem-lhe logo hú 
arratel dc amêndoas bem pifadas^ 6c miftura. 

do tudo, ponha-íe acoíer cora dous arratens 
& meyo de açúcar clarificado , dúzia 8c 
mea de ovos batidos com mcas claras, fet* 
te oytavas de cravo peneyrado, pimenta pou. 
ca, St dous dedos de fal cofido: tirando ifto 
doIume,deytem-lhc porfimahúa oytava dc 
canela peneyrada j taçáo-íc as morcelas em 
tripa de porco direyta, & não ftjaô cheyas, 

& ponháo-íe a enxugar em huma canna em 
parte, que lhe naô dé fumo. 

CÁ. 
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CAPITULO V. 
De pa ft eis j (g tortas doces. 

PRIMEYRO PRATO. 
*Paftelinhos de bocca de dama. 

AMafíem huma oytava de farinha com 
meyoarratci de açúcar, &tres gemas 

dcovos;depois de bem íovada , St dura, fa- 
çaó-feospaltclinhosdotamanho dedous tof. 
Cóes,& de altura de dous dedos, & ponháo-íe 
acoíer vafios;comoeftiverem meyos cofidos, 

enchaô-íede manjar real, &córem.íc com a 
tampa de brazas, ou mandem-fe ao forno có. 
rados mandem-le á meia. 

2. 
'Pajlelinhos de cidrão. 

Plzem-íe no gral muito bem duas talha* 
das de cidraó, & ponhaó-íe a coíer com 

huma duzia degemasde ovos em hum arra- 
tel de açúcar em ponto, agoadeflor,«í al- 
wiícar; depois de bem colido, feytas as cay. 
xinhas de mafia tenra, do tamanho de hum 
cruzado, & colidas valias, encháo-nas com 

opolmedocidra6,&rponhaõ-íe a cofer com 
açúcar de partilhas por lima em lugar de 
tampa. 

3- ?V- 
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3» 
T aft e linhos de manjar branco. 

BAta-íe huma dúzia de pelas de manjar 
branco com leis gemas de evos, 8t agoa 

de flor: como efliver bem batido, fação-le as 
cayxinhasf como afima diffemos) cubertas 
com açúcar de partilhas por lima, 6c coradas 
mandem-f-àmela. 

Também le fazem de marta feia dafeyção 
de mealua. 

Do meímo modo fe fazem de manjar real, 
ou de nata colida. 

4- 
5P aft e linhos de ovos molles. 

DEy tem-fe quinze gemas de ovos em hú 
arratd de açúcar em ponto alto, & me- 

xaõ-fcmuytobem até ficarem bera groíTos .• 
façaó-le logo as cayxinhas de marta tenra, 
do tamanho de hum cruzado; enchaõ-fe dos 
ovos, coíaõ.íc, 6c paliados por açúcar cm 
ponto, mandem-lc à mela. 

5- . . 
Tortas de ginjas. 

TIrem.íeos pés a dousarratens de ginjas, 
paffem-nas por agoa quente, 6c tirado- 

lhe 
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lhe os caroços, ponhão-íe a cofer em douS 
arratens deaçucarem ponto coro canela , Sc 
cravo da India} & como eftiverem bem groí- 
ias, ponhão-fea esf/iarrfaça (e folhado Fran- 
ceZj amaííandohuma oytava de farinha, 6c 
depoisdc muytobem fovada, eftenda-feelfa 
roaífa na taboa muyto bem eftendida; po- 
nhão.lhe por lima hum arratel de mantey. 

ga de vacca, vaó virando a mafia , que não 
appareçaa manteyga_,& fação-Ihc o meímo 
mais duas vezes, eítendendo*a com o pao da 

mafía:fjça.íeatorta, metSo.lhe as ginjas, 6c 
untandoa, mandem.na ao forno. 

Do meímo modo íe fazem paíteis de cay. 
xas defcubertas. 

6. 
Torta de agraço. 

DEpois deeícaldados em agoa fervendo 
dous arratens de bagos deagraço, paf. 

fem-íe por agoa ff ia 8c ponháo-fe a ferver 
em dous arratensdeaçucar em ponto deeípa* 
dana com canela,cravo, finco reis de paõ rala* 
do para engroflar,ambar, gc almiícar.-ponha-fe 
a esffiar em quinto íe faz a torta de folhado 
Franccz,6c depois de colida mádé-na à mefa. 

7. Torta 
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Torta de limões", 
Onha.fe a cozer em duas agoas fer- 
veudo, búa dúzia de limões em talhadas 

delgadas com toda a grainha fóra, até que 
não amarugem: logoacabem-le de cozer eoi 
arratel 6í meyo de açúcar em ponto/coma 
eftiver a calda grofla, ponhâo-íc a esfriar: 
depois que a torta eíti ver feyta de folhado j 

mettáo.lhos dentro, ponhão-lhc huma cama 
de talhadas de cidrão por fima, fechem-na> 

6c depois de cozida, mandem-na à meia com 
açúcar por lima. 

8. 
Torta de marmellos. 

T~X Epois de cfcaldados dous arratens de 
1 /marmellos em quartos3 ponhão-fe a 
cozerem arratel Sr meyo de açúcar com cra^ 
vo,8r canela, 8r como eftiver a calda grofla, 
ponháo-íe a esfriar: façáo.fe ovos reaes de 
húa dúzia de gemas de ovos em hum arratel 
de açucar/Sc ponháo-íe a esfriar: mettão.fe o» 
marmellos na torta com a fua calda, canela,' 
6c os ovos por firaa, fechem-na, 6c depois de 
cozida mandem-na à mefa. 

I Deito 
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Deftemò^oíefaz torta de camoezas, 62 

de outra qualquer fruta. 

9- 
Torta de manjar real. 

BAtaô-íe íeis tigclinhas de manjar real, 
commeyaduzia de gemas de ovos, 8c 

agoa de flor: como eftiver muyto batido, fa- 
ça-íe a torta de folhado Franccz, mettão. 
lhe dentro o manjar real, 6c depois de cozi- 
da mandem-na àmcía. 

Dameíma íorte íe faz torta de manjar 
branco. 

CAPITULO VI. 
Z)e manjar real> & manjar branco. 

PRIMEYRO PRATO. 
Manjar real. 

DEyte-íe em hum tacho hum peyto de 

gallinha meyo cozido, & desfiado, 8c 
desfaça-fe muyto bem, delindo-a no melmo 
tacho com a colher: mifture fe com o mio- 
lo de hum vintém de paõ ralado, húa quar- 
ta de amêndoas bem piza das, 6c dous arra- 
tensRr meyo de açúcar em ponto de efpada- 
na: depois de batido tudo ifto, ponha-íe 4 
cozer em lume brando, até que engroflej 

''; como 
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como eftiver groíTo, dcyte-íe nos pratos , St 
mandera-leàrnefa. 

2. 
Manjar branco. 

T~\ Epois que hum peyto degallinha efti- 
J_j ver meyo cozido, desfiado, 6t desfeyto 

cm hum tacho com a colher, deytem-lhe 
duascanadasdeleyte, dous arratcns de açú- 

car, & arratcl & quarta dc farmha de arroz, 
& mexendo-íe tuJc muyto bem, ponha-íe a 
cozer: em quanto íc vay cozendo deytem-lhe 
pouco a pouco meya canada de leyte, para ic 
refrefcar, & hum arratel de açúcar: como 
eftiver cozido (que íe pôde conhecer, íe met- 

ten Jo-lhe a ponta de húa facca,defpcgar lizo) 
deytem-lhe agoa de flor, tire-íedo lume, SC 

corte-íe em péllas. 
Domeímomodo fe fazdcpeyxe , ou dc 

lagofta em lugar de gallinha. 
3* 

Manjar branco amare lio. 

LOgo que eftiver mais de meyo cozido 
hum peyto de gallinha,desfiado, & dei- 

feyto com a colher em hum tacho, com ca* 

nada St meya deieyte, dous anatens de açu^ 
— - Iij " * car; 
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car, & bum arratel dc farinha de arroz, pd2 
nha-fe a cozerem quanto íc for cozcndog 

deytem-lhe pouco a pouco meya canada dc 
leyte rcomo eftiver quafi cozido, deytcm- 
Jheovos moles, quantidade dehúa dúzia dc 
gemas; 5c depois de cozidos, agoa de flori 
lire-íe do lume,6c deyte-íenos pratos, 

4- 
Manjar branco banhado. 

DEsfíado hum peyto de gallinha meyo 
cozido , ponha.fe a cozer em hum ta- 

cho com canada & meya deleyte, 6c arratel 
6c meyo de farinha de arroz: em quanto fc 
for cozendo vaôíe.lhe deytando tres arrareni 
de açúcar em pedra pouco a pouco, 8c laica 
a laica .• como eftiver cozido, deyte-íe em 
huma bacfa, faça-fe em bolinhas do feytio dc 
ameyxas çaragoçanas, ponháo-fe a córar no 
forno, 6c cubráo-ie de açúcar. 

5* 
Manjar branco de peros. 

POnháo-íe a cozer em meya canada dc 
leyte, meya dúzia de peros grandes, ou 

huma dúzia dos pequenos limpos, aparados, 
filiem pevide .-depois que eftiverem mcyos 

cozi- 
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cozidos j deytem-feem hum tacho,desfação- 
íecom a colher, & deytando-lhe duas cana» 
dasdcleyte, dous arratens de açúcar, 6r hum 
arratel de farinha de arroz ponha-íe a co- 
zer t em quanto íe for cozendo rtfreíque.íe 
com meya canada de leytc.,deytãdo-lho pou. 
co a pouco: como eftiver cozido, deytem- 
Iheagoade flor, tirem-no do lumeÔí po- 
nhaô-no nos pratos. 

6. 
Manjar branco ajjado. 

DEpois que eftiver batido muyto bem 
hum pouco de manjar branco com hú, 

ou dous ovos, (conforme for a quantidade ) 
& huns pós de farinha yva-fe deytando co- 
lher, & colherem húa torteyra, (que ha de 
eftar íobre húas brazas) apartado cada monti- 
nho do manjar afaftando hum do outro com 
farinha por bayxojCÓrem-no com a tampa de 
brazas.&como eftiver affado, ponha.fe no 

prato com açúcar de pedra raípado por fima: 
& mande-fcàmeía. 7. 

Fruta de manjar branco. 
BAtão-íe em hum tacho feis tigellas dc 

manjar branco , c6 doze gemas de ovos, 
liij 
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& bum arratel de açúcar em pó, dem-lhe 
húa fervura para queengrofTeA & ponha-íe* 
esfriar; amafle.fe húa oyrava de farinhacom 
meyo arratel de manreyga, quatro gemas de 
''Vos, & húa quarta de açúcar} como eftiver 
(ovada, fação-fe dous bolosj&eftendaó.íe 
na taboa da ma (Ta aréque fiquem bem delga- 
dos :ponha-(eíobre hum dellesopolme bati- 
do todo eíten.didOj cubra.íe com o outro 
boloj & corta ndo-íe com a carretilha amo- 
do de fartes jfrijão-le em manteyga, SipaíTa- 
dos por açúcar., mandem-íe àmeía, 

CAPITULO VII, 
©e doces de tnaffa. 

PRIME YRO PRATO, 
Fruta de Jiringa. 

POnha-íe a ferver em hum tacho meys 

canada de leyte, como ferver deytem- 
íhe húa quarta de manteyga de vecca, huma 

quartadcaçúcar, 8f húa oyrava de farinhai 

coza.feeftepolme.mexcndo-íe até ficar bem 
duro :rire-feo tacho do lume, & dcytem.lhe 
húa dúzia de ovos de dous em dous, baren- 
éo.fe muyto bem o polme até que fique bran. 

do; 
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do: va.fe frigindo era azeyre, ou manteyga 
fervendo, deytando-íe o polme corfi a íiringa 

untada cora manreyga, ou azeyre, ou com 
húa colher, que fiquem como fonhos, 61 pal- 
iados por açúcar era ponto com canella pot 
(ima, mandem-leà mela. 

Defte modo íe fazem fonhos., ou beylhoz. 
2. 

Bi/coutos de la Reyna. 

BAtaõ-fe em hum tacho efpaço de tres 
horas quinze ovos, tirando as claras a 

finco j com hum arratel de açúcar de pedra 
cm pó:cono cftiverembatidos, deytem-lhe 
hum arratel de farinha, mexendo-a até que 
íe incorpore com elles:cortem-íe íobre pa- 

pel do comprimento de hum palmo, 8c de al- 
tura de hum dedo, mettào-íe no forno com 
açúcar em pó por ííma : como eftiverem 
meyos cozidos, tirem-íe fora, deípeguem-ie 

do papel com húa facca, 6c mcttáo.fe outra 
vez no forno a biícoutar. 

Bifcoutos de ovos. 

BAta-íe huma dúzia de ovos com cla- 
ras .& hum arratel de açúcar, hum «r- 
'•   Iiiij ' iate| 
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ratei de-farinha, huma pequenina de hervi 
doce efcolhida, & 3g0a rolada: depois de 
batido muy to bem efte po|meJ deyte-fe com 

huma colher em bacias íobrc obrcas à porta 
©o forno., com farinha por bayxo das obreas: 
como efiiverem meyos cozidos, tirem-fc 
iora, cortem-íc com húafacca do tamanho, 
que quizerem, ,& virando-os, aeabem.ledc 
cozer no forno, 

4* 
Bifcotitos de matfa. 

A MaíTada huma quarta de farinha com 
meyoarratel de manteyga de vacca fem 

lai, 6t meyoarratel de açúcar, meya dúzia 

de gemas de o vos, agoa morna com húa pe. 
dra defal derretido ndla .-como eft.ver bem 

lovada, façaõ-ícos bifcoutinhos do tamanho 
de hum dedojou argolinhas, & eozaó-fe em 
hua bacia. 

?• 
Melindres. 

BAtao-íedez gemas de ovos em hum ta. 
cho com meyoarratel de açúcar em pó 

oa ilha da Madcyra, como eftc polme eftivcr 

grolio,{jçaú:íe os melindres, dcytádo.íe com 

hua 
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lifia colher febre papeis & *eja& do tamanho 
de partilhas, cozaó-íe em fogo brando , para 
q»e fe não chamuíquem , Bc corados man- 
dem-íeà meia. 

6. 
Bolos de açúcar. 

DEyte-fe emmeyo alqocyre de farinha 
de Alem-Tejo, dous arratens de açúcar 

da Ilha da Madeyra, hum arratel de mantey. 
ga, quatro gemas deovos, hum copinho de 

vinho branco,agoaalmiícarada, fromento,6c 
íal: esfregue-fe efta marta muyto bem nas 
máoSjfaçaó-fe os bolinhos, & quando vie- 
rem do forno , borrifando-os com agoa dc 
flor,abafem-nos muyto bem. 

7* ,• , Bolos de rodtlhas. 
TOmada a marta com agoa, & fal, man* 

teyga pouca,Schuma gema de ovo, de- 

pois de muyto bem {ovada, eftenda.íe, dey. 
tando-lhe bem manteyga de porco, & enro- 

lendo.a nopao da malía bem untado, va<5- 
|e cortando os bolos redondos, & frigindo, 
abrindr.lh : o folhado com hum paofinhoj 
deytçm-íe em cada bolo duas gemas dc ovoa 

bati- 
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batidas com manteyga bafiante, abrindo-lhe 

fempre oiolhadoy rcchccm.fe cõ ovos mol- 
)es,(7equizerem) depois de fritos paíTem.fe 
por açúcar em ponto , & com canela nor fi. 
ma, mandem-fe à meia. 

8. 
Bolos de ovos. 

DEytem.fe duas,outres dúzias de gemas 

deovosmuyto bem batidas, em hum 
tachinho alto que ha de eftar ao lume com 
açucarempontode eípadanajcomo íeforem 
coalhando, bulla-fe com o tachinho, para q«e 

fenaópeguem:eftando jàcoalhados, efcor- 
raó-Ihe o açúcar{ & ponha.íe a tomar cór no 

meímotachoivire-íe em hum prato, & po- 
nha-íe a córar da outra banda.deytando no ta. 
chohum pequeno de açúcar, que fe eícor. 

reo: depois de corado, arme-fe no prato, 6t 
mande-íe ameía com canela por lima. 

9- 
Bolos de amêndoas. 

BAtaõ-fc muyto bem quatro arratens de 

amêndoas j com quatro arrarensdeaçu. 
çar em ponto de alambre, deytem-lheduas 

Clarasdcovos, & torne.fc a bater; ponha-fe 

no 
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wolume, 8r como o tacho moftrar o fundo, 
deytem.lheoytogemasdeovos, & humaboa 
colher de manteyga: depois que lhe derem 
hum par de voltas, deytem-no aondequize- 
rem * tendão fe com farinha os bolos, pon- 
do-(e em huma bacia afa ftados huns dos ou- 
tros., roandem-íe a cozer depois de cozidos 
pafíem-fe por açúcar ^ & mandem-le à meia 
çom canela potfima, 

10. 
Bolo de bacia. 

AMafle-lemeya quarta de farinha com 

agoa fria.téperada de íal desfeyto., duas 

gemas de ovos ..pouca manteyga_, & agoa de 
flor, depois de muytobem lovada elta mah 
ia lobre o duro ( como para folhado ) corte- 
ie empelos, & eftendaõ.íc, fazendo-íe fo- 
lhas delgadas do tamanho da bacia: na quai 
depois dc muytobem untada com mantey^ 
ga de vaccsj ponha.fc em huma folha, fc fo. 
bre ella hum arratel de amêndoas pizadas, 
feytas em maííapaó , cm hum arratel de açu. 
car em ponto} cubra.íe com outra folha &; 
lobre ella deytem-fe hua dúzia de pelo") de 
man;?r branco batido com íeis gemas de 

«VQSa 
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ovos, Sr hua quarta de açúcar ,• cubra-íe cõtri 
outra folha untada de manteyga, & fobre ella 
deytem.fe huns poucos de ovos molles cora 
canela por fima ; cubra.fe com outra folha 
untada, & ponha-fe fobre cila meya dúzia 
ac gemas de ovos cozidos, hum pequeno de 
Jimao à roda, meya dúzia de ovos reaes no 
weyo: mande-fe ao forno, como eftivcr co- 

zido,corte-íe (fe quizerem ) em talhadas do 
tamanho quequizerem, paíTcm-fepor açúcar 
em ponto, & mandem-fe à meia polvilhadas 
de canela. u. 

Majfapães de ovos. 
AMalTadosmuyto bem dous arratens de 

amêndoas bem pizadas, com dous ar- 
ratens de açúcar de pedra pincyrado,& agoa 
rozada, ponhaõ-feacozerem hum tacho cõ 

duas dúzias degeraas de ovos, mexendo-fe 
fempre, para que íenáo peguem, até que a 
maíTa efteja dura.- tire. fe o tacho do lume, & 
ponha-íe a esfriar fobre huma vafilha de agoa: 
façaõ-íe huns bolinhos,não muyto pequenos, 
ponhaõ.fe na bacia com farinha , & canela, 
mandem.fe cozer muyto bem ao focno cora 
canela por lima. 

i i.Taõ 



Segunda Tarte. 141 
12. 

Taodeló de amêndoas. 
DEytc-íe hum arratel de amêndoas cor- 

tadas pelo meyo, fit outro arratel mal 
pizadas, em dous arr2tens8í mcyo de açú- 
car em ponto de pedra /depois de lhe da- 
rem duas voltasnoiogo, tire-íe fóra,bata.fe 
muyto bem até levantar,deytc-íe na pedra(ou 
em húa bacia untada, bolindo-lccom ella, pa- 
ra que perca o luftro, corte-íe em talhadas, 6c 
mandc-leàmefa. 

CAPITULO VIII. 
*De doces de ovos. 

PRIMEYRO PKATO. 
Leiria de ovos. 

LOgo que hum arratel de açúcar eftivce 
em ponto alto, vaó-lhe deytando hum* 

dúzia de gemas de ovos batidos por huma 
cafcadeovo, íazendo-lhe hum buraquinho 
no fundo por onde corra o ovo com 60 del- 

gado } 8i era quanto íe for deytando abane-íc 
muytobemofugareyro > para que o açúcar 

n&o afrouxe o ponto: depois de deytado to- 
do o ovo, ponha-fe aletria em hum prato, 

' abrindo-a com hum garfo , & cora ovos 
molles, 



142 Arte de Cozinha. 
molles, ou maflapães no meyo, manie.íõ 
ameia. 

L)o mefno modo íe fazem ovos reaes 
mas mais grofíos. 

'2. • 
Trouxas de ovos. 

BAtaó-fe duas dúzias de gemas de ovos 
em húa bacia de fattens pequena com 

dous arratens de açúcar em ponto de eí- 

padanaycomo eftiverem batidos, deytem-íe 
em humtacho,&: ponhaó-fenofogo a ferver,* 
como eftiverem coalhados; cortem-íc, & vi- 
rem-íe para íe cozerem da outra banda .-de- 
pois dccozidoSjfaçaõ.fc astrouxíSj metten- 
do- lhe dentro (íe quizerem} ovos molles,pai» 
íem-íc por açúcar em ponto , & com canela 
por fima,mandem-íe à mefa. 

3* 
Ovos molles. 

Eytem-fe em hum arratel de açucaf 
em ponto alto, quinze gemas de ovos, 

mexaô-íe muyto bem cm quanto íe fo- 
rem cozendo: depois de cozidos deytem-íe 
mo prato j Bímaniem^íe à meia com canela 
pbi fima. 

4-Fa: 
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4* 
Fatias de ovos. 

MaíTem huma dúzia de ovos com do- 
zeonças de faiinha , hum arraiei de 

amêndoas muyto bem pizadas,hum arratel de 
açúcar de pedra pineyrado, huma colher de 
manteygadevacca, agoa de flor mifturada 
com agoa roíada : depois de muyto bem 
amaíTado tudoifto, deytcm huns poz de la- 
rinha em huma bacia, & ponha-le porfimâ 
humasobreas borrifadas com agoa de flor, 
fobre cilas deyte-fe a maíTa bayxafinha, gf 
coza.íe no forno; como eftiver cozida, cor- 
tem-íe as fatias,& virando-as, ponhão-le a co- 
zer da outra banda, íobrecucras obrcas, de- 
pois de cozidas, mandem-fe à meia. 

DEyte-(c em hum alguidar meya dúzia 
de ovos comeres claras, meyo arratel 

de farinha, hum arratel de açúcar de pedra 
pineyrado,com hú arratel de amêndoas muy- 
to bem pizadas, lai, huma colher de agoa de 

flor, 8c duas de agoa do pote jdesfaça-íe tu- 
do ido com a mão (como quem desfaz cuf- 

5- 
Talhadas de ovos. 

cus) 
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cus) depois dc muyto bem desfeyto mexa-fe 
com a colher ate erg jer empolas, U deyte-íe 
em húa bacia com nuns poz dc farinha por 
bayxo: meta.(ea bacia cheya dentro no forno, 
coza.fe muyto bem entre o pa6; depois de 
cozida corte fc em calhadas, & fe quizerem 
mettaõ-nas no forno a bifcoutar. 

CAPITULO IX. &ult. 
2)? doces de frutas. 

PRIMEYRO PRATO. 
Marmellada commua. 

COrtados os marmellos em quartos, 
limpos, 8i aparados fem caroço, nem 

grainha, ponhaõ-fe a cozer, depois de cozi» 
dospaíTem-íc por húa pineyra tala: deyte.fe 
ecn dous arratens de açúcar em ponto de alá- 
fcregrcíTo hum arratel deroaíTa : como eftu 
ver muyto bem desfey ta a mafia no açúcar,po- 
nha-íe o tacho no lume hum nada em quanto 
ergue fervura, tire-fc do lume , deytera-lhe 
ambar.onalcnifcar, le quizerem, deyte-íe nos 
covilhetes,5r ponha.íe a córar ao Sol. 

Do mcímo modo. íe faz marmellada dc 
cambray, deytando-lhe a dous arratens dc 
jmafiâ finco dc açúcar. 

, i.Mari 
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Marmelada de çumos. 
Eytem-íe dous arratens de marmelos 
em quartos aparados, emtres arratens 

de açúcar em ponto delgado, para que nelie 
fecofaó ; em quanto íe-vaõ colendo, desfa- 
ção.íe com a colher: Como eftivcrem bem 
colidos,&enxutcs,deirem-lhe cheyro;(fe qui- 

zerem ) deytem-íe nos covilhetes, & ponháo- 
le acórarao Sol. 3. 

Marmelada degelea. 
DEpoisdeiíaipos, & aparados os mar- 

melos lem carnçosjnem grainha, pezé- 
fequatro arratens dellcs, a ponhaó-fe a coíeci 

em dous arratens de açucac 3té engroflar ,• tan< 
toqueefiiver grofíb, deyce-íe tudo em hum 
panno, e(prema.íeno meímo tacho, apertan- 
do-fe em huma prenía .•ponha-íe otachocom 
o que efeorreo a coíer, até ficar roais grofTov 
comoqueficafeytaagelea, tire.fe do lume, 

deytem-lhe cheyro (k quizerem) 8t dey té-na 
em vidros-,lefor fina, três arratens de açucara 

Defia maneyra <e faz gelea de romãs, ca/ 
moefas,ginjas,pçras,uvas, ou maçãs jefta he 
boa para cantaras. 

L 4.Terada, 
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Perada. 
Limpas, & aparadas as peras, ponhàõ.fe z 

cofer em agoa tres arratens delias .-de- 
pois dccofidasralem-íe,ou pizem.fe, & dey- 
tem-fe em quatro arratens de açúcar em pon- 
to de elpadana j mexa.íe até que enxugue: 
como eftíver enxuta/ire-fe do lume, dey tem. 
lhe cheyro, (íe quiíerem) 5i deytc.fe nos co. 
yilhetes. 5. 

Peras de conferva. 
DEpoisde aparadas as peras que quize- 

rem., que não íejáo muyto maduras, fu* 
rem-jiascom hum furador em Cruz, & po. 
rhão.fc a cofer em hum tacho de agoa ferven- 
do} como eftiverem cofidas, tirem-íe com 
huma eícumadeyra.alimpem-lheos pé«,dey. 
tando.as em agoa f:i», lavem-nas em qua. 
tro agoas, deytem-nas em açúcar em ponto 
de cabalo,, quantidade,que cubra as peras; &c 
dem.lhenove fervuras em nove dias a efta 
conferva,para que engroíTe. Se quizerem co- 

briras peras, tirem.nas da conferva^ ponhaõ- 
íeaefcorref emhuma joeyra s depois de ef. 
corridas, deytcra-fc em açúcar fervendo até 

* ; - *4 J quç 
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que efleja em ponto de pelouro: tíre-íe o ta- 
cho do lume, ponha-fe oochaó, rir em-íe as 
peras corahuVnascaninhas, t* deytandn-lhe 
comhuma colher açúcar porfima, ponhab- 
icemhuma grade,oujoeyrâ, embrulhem-nas 
cm papel, 3i nâolc ponháo era parte húmida, 

porque revem. 
6« 

Ctrirada. 

AParadas as cidras da calca, para ficar o 
doce mais alvo, lavadas em duas, ou 

tres agoas frias, eícaldaias cm duas, ou tres 

agoas fervendo,8í de cada vez eíprimidas em 
hum panno groffo, depois que eftiverem já 

adoçadas, deytem-le em tres agoas frias, cf- 
preraendo-as (empre com opaniio:ralem-íe 
as cidras, ou pizem-fe deytem hum arrá- 
tel de ci Ira em dous de açúcar em ponto de 
cabello, 8rporefta conta façlo a quantidade 

quequizerem; mexa-fe em quanto nlo en- 
xuga, como moftrar o fundo, tire-íe fóra, 
deytem.lhecheyro, (íe quizerem) &bote-íc 
nos covilhetes. 

Lij j.Çidraõ 
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7» Qtdrao de conferva. 

A Paradas rauyto bem as cidraSj.deytemJ 
fe em hua panela, ou fc for mais quan- 

tidade, em hum pote em íalmoura de ovo! 
depois traga-íe a adoçar nove dias em nove 
agoasj faça.íe a conferva de açúcar cu. 
bra.fc do mefmo modo que a lima dizemos 
lias peras de conferva, foi. 146. 

8. 
Peflegadâ. 

AParados os peflegos,& cortados em ta* 
lhadas, ponháo-fe a coíer em agoa -t de- 

pois que eftiverem cofidos, deytem-fe em 
huma joeyra & ponhão-lhe o trincho em fi* 
maçom hum peio grande, para que efcorrão.* 

depois de eícorridos deytem.íc tres arrateng 
de peíTegos em tres arratens de açúcar em põ- 

to de alambre icofa.fe até fazer empolinhas, 
tire-íe do lume,botem.lhe cheyro^íe quize. 
rem) & deyte-íe nos covilhetes. 

9- í 
Te[fegos feccos. 

Limpos os peííegos em húa lenrada,( não 
fejáo pequenos, nem molares) éc en- 

xutos muyto bem, tirem-lhe os caroços com 

hun^ 

A 
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hum ferro,que corte em redondo: como dei- 
pedir o caroço, meta.fe outra vez no pelTego 
& depois de feyto ifto a todos, tenháo-fe qua- 
tro dias em açúcar em ponto de efpadana, 
dando-lhe cada dia huma fervura: na ultima 
fervura tirem-íe do açúcar, para lhe tirarem 
os caroços jcubrão-fe com o mefmo açúcar, 
que ha deeftarem ponto , eícorrão-le lobrc 
huma grade, ou joeyra, Cr ponhão-le em hum 
taboleyro a feccar ao Sob tirando-íe íempre 
com Sol, para que lhe náo dê ar frio, & quan- 
do fc guardarem depois de bem íeccos, dey- 
tem-nos cm panno de linho, para que naõ 
humedeçâo. 

Deite modo fe fazem alperches. 
io. Ftorada. 

D Eyte-fc em hum alguidar em agoa fria 
a flor de laranja doce, ou da China, a 

mayor,&melh r, lavem-na muytobem de 
modo, que a náo quebrem, deytemnaem 
outra agoa em outro algui lar;ponhao-na a 
ferver hum pouco em hum tacho, que hadc 

eítarjá fervendo .- depois que ferver, deyfcm- 
na em agoa fria a adoçar, pa(Tando-a mais 
duas, ou tres veies por outras agoas: como 
'    Liij " cfti: 
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eítiver doce, que não amargue, ponhaõ-na a 
eícorrer em huma joeyra; depois de enxuta., 
& muyto bem e/premida , cola-fe em açúcar 
em ponto, eftando colida, ponhâo.na a ef- 
íriar,abanando íe,para quefeesfric.de preí. 
ía, b13tem-lhecbcyro,(fequizeEemj&: deyte? 
(e em panelas vidradas. 

Onhão-íe a torrar finco arratens de ca- 
cao, depois de torrado, alimpem-no, & 

tirem-Ihea cafca/piíe.fe muyto bem, mií- 
ture.fc com tres arratens de açúcar de pedra, 
& três onças de canela fina peneyrada , logo 
que eltivcr tudo ifio muyto bemmifturado, 
va-femoendo em huma pedra,[como quem 
moe tintas ] raoade íeguoda, & cerceyra vez, 
& comoeftiverem roaíTa , deytem-lbe oyto 
baio ilhas pifadas,& peneyradas, & façáo-fe os 
bolos na fórma que quizerem. 

li. 

Chocolate 

12. Sor* 
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12. 
Sorvete. 

DEytetn-íe em hum tacho fettc arratens 
de açúcar de pedra com o çumo de íeis 

limões,• bata.íe muyto bem até que fique em 
bom ponto ;botem-lhe hum cruzado de pós 

de aljôfar, hum cruzado de pós de coral,hum 
cruzado de pós de ouro, íeis toftóes de al- 

mifcar, 8i doze toftões de ambar, 6t de pe- 
dra bafar o que quizerem: como tbdo ifto 
eftivet bem batido,deytem-no em humas ti- 
gelas. 

Liiij 
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tmmmm 

FORMA 
DE GOMO SE HAM DE 

dar os banquetes em todos ós 

mefes do anno. 

J A N E Y R o. 
Trimcyra cuberta. 

1. Res pratos grandes de perdizes 
JL lardeadas, guarnecidas com lom- 

bo de porco deconferva. 
2. Coelhos de cellada, guarnecidos com 

payo. 
3. Frangas aíTadas fobre íopa dourada. 

4" Leytfies afiadosfobre íopadecamoe- 
fes. 

5. Peruas afiadas com falfa real. 
6. Pombos afiados, guarnecidos com 

lingniça.fe paõ ralado. 
7. Peytos de vitela recheados Sobre fa- 

tias albardadas. 
8. Pollegares de vitela afiados à Franceía. 

9. Lom- 
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9. Lombo de porco aliado com tordos, 
61 gallinhola íobrelopa dé amêndoa. 

Segunda cuberta. 
1. Tres pratos grades dc perdizes de pey 

to picadOjguarnecidas com íalchiçhas, 
2. Coelhos de gigotc, guarnecidos cõtor- 

reímosdepreíuntó. - 
3. PombosTurcos^uarneeidos de natas" 
4. Gallinhas de Fernão de Soyíai guarne- 

cidas com paftelinhos degallinha falfos fcm 
mafia. 

5. Perus íalchichados, guarnecidos com 
mãos de porco albardadas. 

6. Adens extraordinárias (obre lopa de 
peros camoeíes. 

7. Frangáos fritos de conferva. 
8. Trouxas de carneyro, Sc ovos, guarne- 

cidas com línguas de carneyrn. 
9. Pernas de porco cftefartas em vinha 

brancocom perrexil, Sc alcaparracjguarneci- 

das com achar de cabeça de porco. 
10. Entrida com tordos,coelho, gallinha» 

& lombo de porco. 
Terceyra cuberta. 

1. Tres pratos grandes cem ttes p&ftelócs 
de todas ascatnes. 2.Q0- 
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2. Covilhetes defolhado. 
3. Tres tortas de mafia tenra de preíunto 

agro, 6c doce. 
4. Empadas Inglefas. 
5. Empadasdc vitela falchichadas. 
6. Pattelinhos de gallinha fritos. 
7. Empadas de cfpetodelombode porcr\ 
8. Tortas de fruta, U ovos de folhado 

Francez. 
9. Paftelinhos de bocca de dama de manJ 

jar real. 
10. Fruta de manjar branco. 
Em cada cuberta deflas Je Jtguem feis 

p ratinhos, 6? do que quizerem fazer cada 
prato defiesxfe acharàno Index,bufcatido o 
numero que apontar. 

FEVEREYRO. 
1. Dous pratos grandes de perdizes afia» 

dasàFrancefa. 
Dez pratinhosdedeícaidas, fcoveyros de 

gallinha. 
2. Ley tões afiados fobre fopa de peros. 
Dez pratinhos de lombo de porco de con- 

ferva. 

3. Petuas afiadas fobre íopa de nata. 

Dez 
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Dez pratinhos de lingoiça. 
4. Galinha dourada íobre íopa dourada. 
Dez pratinhos de frangãos fritos deeíca- 

bcche. 
5. Coelhos de Joaõ Pires com alcaparras 
Dez pratinhos de falchichas. 
6. Pombos Turcos. 
Dez pratinhos de queyjo de cabeça de por. 

co. 
7. Empadas Ingleías. 

Dez pratinhos de pafteltnhos de galhnha 
folhados. 

8. Empadas de vitela íalchichadas, ou de 
lombos, 

Dez pratinhos de mãos dc porco dejudeo, 
9. O hadeentrid*. 
Dez pratinhos de f uta de firioga. 
10. Manjar branco. 
Dez pratinhos de paftelinhos de manjar 

real delcube tos. 

Me fie banquete fepóie accrefcentar , ou 
diminuir, conforme forem as ftffoas, que 
houverem de ejlar àmeja. 

MAR- 
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M A R C, O. 

1. Dous pratos grandes deíopas à Italia^ 

na, guarnecidas com tutanos. 
Dez pratinhos de defeaidas, & oveyros de 

gallinha. ' 
2. Frangas recheadas fobre fopa dourada. 
Dez pratinhos de torreímos de prefuntò 

cora alcaparras. 

3- Cabritoafíado, lardeado fobre íopade 
queyjo. 

Dez pratinhos de mãos de cabrito, ou car- 
neyro de Judeo. 

4. Coelhos armados fobre fopa toftada. 

Dez pratinhos de línguas de carneyro, 8* 
miolos fritos albardados. 

5. Pombos á Francefa fobre fatias albar- 
dadas. 

Dez pratinhos de papelinhos falfos degal. 
Iinha fern mafTa. 

6. Adens com amêndoa. 
Dez pratinhos defrangãos de conferva. 

7. Empadas de lombo de vacca falchicha« 
das. 

Dez pratinhos de íalchichas de prefunto 
com pcrrexil. 

8. Pai- 



Segunda Tart el 1^7 

8. Paftelóes de todas as carnes de mafia 
tenra lavrados. 

Dez pratinhos de almojavenafinhas de car- 
neyro fritas. 

9. Dous pratos de olhas podridas. 
Dez pratinhos de cuíciiSj ou letria. 
10. Fruta de firinga. 
Dez pratinhos de paftelinhos debocca de 

dama de nata.defcubertos com açúcar de paí- 
tilbas porfima. 

De cada igoaria das fobredittas femait' 
daô dous pratos à me/a^que fepodem accref • 
cent ar,ou diminuir. 

ABRI L. 
Trimeyra cuberta. 

1. Sopasá Italiana^uarnecidas com ovos. 
2. Favas com ovos. 
3. Lamprea afiada, guarnecida com ma- 

çãs fritas. ? 
4. Sável afiado, guarnecido cõ alcaparras. 
5. Lingoados recheados com picatoftes. 
6. Qualquerpeyxeque houver, guarne- 

cido eftofado., 
7. poftas de peyxe à Mouriíca com arter- 

ites de mafia. 
8. Chernc, 
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b. Cherne.ou pargo de conferva. 
9. Cardo coalhado com ovos. 
10. Pafteisenredados. 

Segunda cuberta. 
1. LingoaííosaíTadoSj guarneci los com 

picatoftes de cidraó. 
а. Lamprea de íopas,guarnecida com pe- 

ros albardados. 
3. Tainhas afiadas, cubertas de amêndoa. 
4. Pcyxepicadoemcapella real, guarne- 

cido com picatoftes de folhado. 
5. Trouxas de cardos,guarnecidas do mef- 

mo cardo. 
б. Ciba em gigote,guarnecida com a meí- 

maciba frita. 
. 7. Cardoàltalianajguarnecidocomnatas. 

8. Poftas de peyxe cofidas em vinho, 6c 
manteyga com efpecies. 

9. Alcachofras recheadas, guarnecidas cõ 
cebolas recheadas. 

10. Tigeladadequeyjo. 
Terceyra cuberta. 

1. Peyxede efcabeche, guarnecido com 
miolos de ameyjoas,ou de oftras. 

2. Pcyxe enfopado, guarnecido cõ alfaces. 
. íi . 3. Peyxc 
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3. Peyxe de caril, guarnecido com cama- 

rfes. 
4. Bolfas de peyxe picado. 
5. Peyxe frico com falia, alcaparras, Sc 

azeytonas. 
6. Empadas Inglefas detodosospeyxes. 
7. Tortas de natas. 
8. Pafteis redondos de requeyjões. 
9. Empadas de íalmonetes. 
10. Almojavenasdeovos molles. ' 

MAYO. 
1. Dous pratos grandes de frangãos de 

caldo de vacca íobre fopa de vacca. 
Dez pratinhos de torreímos de prefunto. 
2. Dous pratos de laparos aíTados com 

pelle. 
Dez pratinhos dedefcaidas com alcapar- 

ras. 
3. Dous pratos de patos aíTados à Fran- 

ceia. 
Dez pratinhos de cabecinhas., & forçuras 

de cabrito. 
4. Dous pratos de peytos de vitela rechea- 

dos de coníetva. 
Dez 
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Dez pratinhos de alcachofras, 8í moran- 

gos com açúcar, & canela. 
5. Dous pratos de gallinha fem oíTõ fobre 

Topa dourada. 
Dezpratinhos de íalpicáo de porco com 

alcaparras., & perrexi]. 
6. Dous pratos dc pombos Turcos com 

natas. q - •• .o 
Dezpratinhos dc línguas de carneyro fri- 

tas com miolos. 
7. DuascmpaJasInglefasdetodas as car- 

nes. 
Dez pratinhos de papelinhos de gallinha 

folhados. . i 
8. Dous pratos de prefunto colido, era 

ley te. . . 
Dez pratinhos de paftelinho de carneyro 

fritos. 
9. Olha Francefa. 
Dez pratinhos de almr-javcnas de nata. - 
10. Torta de futa,& ovos. 

- Dez pratiobos.^e manjar branco. 
Também efte banquete fe pôde acerefcen* 

tar, oti dtwnuir.conforme forem aspeJfoast 

que íjiiverem àmefa. 

sííG U: 
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JUNHO. 

t. Quatro pratos grandes de frangãos dc 
topa de vacca com payo. 

Vinte pratinhos de deícaidas, & madres de 
galinha. 

2. Quatro pratos de frangas recheadas fo- 
bre fupa de natas. 

Vinte pratinhos de torreímos deprefunto 
com alcaparras. 

7,. Qiatro pratos de coelhos cm branco. 
Vinte pratinhos de perdigotos. 
4. Qiatro pratos de cucegos lardeados 

fritos à Mourifca. 
Vinte pratinhos de fígados J & cabeças de 

cabrito recheadas. 
5. Quatro pratos dc gallinhas de Fernão 

deSoula, guarnecidas com linguasdecarney- 
ro albardadas. 

Vinte pratinhos de falpicão de porco. 
6. Quatro pratos de patos dc marquim íp- 

bre fopas de queyjo. 
Vinte pratos de paíTarinhos. 

7. Quatro pratos de empadas dc lombo 
devacca. 

Vinte pratinhos de rolas cõ paõ ralado^áà 
hayendp frangãos. M 8.Qua- 
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8. Quatro pratos de tortas de carneyro» 

frangãos, cabrito, & preíunto folhado. 
Vinte pratinhos dc línguas de vacca era 

achar. 
9. Quatro pratos de olha Francefa. 
Vinte pratinhos de talhadas de marmelo 

cofidas em açúcar. 
10. Manjar branco, guarnecido com caf. 

tanhas de manjar real. 
Vinte pratinhos de papelinhos de cayxa 

de nata. 
Accrefcente-fej ou diminua-fè conforme 

for neceffario. 
JULHO. 

Vrimeyra cnberta. 
1. Douspratos grandes de gallinhas afia» 

das, guarnecidas com torreímos de preíunto. 
2. Lombos de vacca de eícabeche com al- 

caparras, 8c perrexil. 
3. Dous pratos de ftangãos Turcos com 

natas, 81 cardo. 
4. Dous pratos de coelhos de cellada, 

guarnecidos. 
5. Dous pratos de frangãos fritos com 

tubatas. 
6. Dous 
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6. Dous piatos de capcIUs rcaes com 

tutanos. 
7. Dous pratos de cabrito aíTado com 

mãos de porco albardadas. 
8. Dous p atos de tortas de prefunto. 
9. Dous pratos de tortas Inglcías. 
10. Dous pratos do doce que quizerem, 

ou fruta defiringa. 
Segunda cuberta. 

1. Dous pratos grádes de gallinhas rechea. 
das,guarnecidas com torrijas albardadas. 

2. Dous pratos de lombo eítofado com 
perrexil. 

3. Dous pratos de pombos eníopados, 
guarnecidos com miolos. 

4. Dous pratos de coelhos armados, 
guarnecidos com fruta,& maíTa. 

5. Dous pratos de frangáos recheados, 
de caldo amarelloJ guarnecidos com cebolas 
recheadas. 

6. Dous pratos de carneyro em trouxas 
bem armado. 

7. Dous pratos de cabrito de tigelada 
com elcabeche.fc máos. 

8. Dous pratos de prefunto com payo, 8c 
heryaSi M ij 9. Dous 

I 
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9. Dous pratos dc palters fritos. 
xo. Dous pratos de ovos reaes- 

Terceyra cuberta. 
1. Dous pratos grandes degallinhas arma- 

das,guarnecidas com línguas albardadas. 
2. Dous pratos de lombos recheados., 

guarnecidos com artektes demaíTa. 
3. Dous pratos de pombos dourados, 

guarnecidos com miolos. 
4. Dous pratos de coelhos de tigelada, 

guarnecidos com fígados decabrito. 
5. Dous pratos de frangáos de fidéos, 

guarnecidos com línguas de carneyro. 
6. Dous pratos de fatias de carneyro fri- 

tas, guarnecidas com ubre de vacca. 
7. Dous pratos de cabrito enfopado^ 

guarnecido com cebolas recheadas. 
8. Dous pratos de prefunto com leyte, 8« 

vinho. 
9. Dous pratos de empadas redondas. 
10. Dous pratos de tigclada de leyte. 

AGOSTO. 
tPrimeyra cuberta. 

1. Sopas à Italiana cora frangãos, payoj 
& tutanos. 

1. Per. 
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2. Perdizes lardeadas, guarnecidas com 
lingoiça. 

3. Perus aíTados, guarnecidos cora lom! 
bode porco de conferva. 

4. Coelhos com alcaparras^ pcrrexil. 
Pombos Turcos com natas.fc cardo. 

6. Gallinhas recheadas, guarnecidas corn 
torrijac. 

7. Peytos de vitela recheados, 
8. Adens em achar, guarnecidas com mãoi 

decarneyro. 
9. Lombo de vacca àMourrlca cora gal- 

linholas. 
10. Lombos de vitela folhados em elpeto. 

Segunda cuberta. 
1. Gallinhas recheadas, guarnecidas com 

íalchichas. 
2. Perus fem ofTo com (alia real. 
3. Alcachofras recheadas 3 guarnecidas 

com figado. 
4. Frangáos fritos, guarnecidos com pre- 

íunto frito. 
5. Pombos enfopados, guarnecidos com 

miolos. 
6. Vitelafalchichada,guarnecida cõ mãos. 

Miij 7- Ca* 

L. 
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7. Cabrito à Franceí», guarnecido com 

cabeças decabrirorecheaoas. 
8. Capella de Fernáo deSouía com tu- 

tanos. 
9. Capões cevados., guarnecidos com lín- 

guas decarneyro fritas. 
10. Tortas Jc carneyro. 

Terceyra cuberta. 
1. Perdizes de peyto picado, guarnecidas 

Com Corrijas, 
2. Pombos,ou frangãos com fídéos. 
3. Patos à Franceia^ guarneci iqs com 

talhadas dequeyjo albardadas. 
4. Lombos recheados, guarnecidas com 

ubre de vacca. 
5. Torta depreíuntoagro, Srdocèàlta. 

liana. 
6. Coelhos armados, guarnecidos com 

tubaraSjV olhos dealface. 
7. Gal'inhas douradas, guarnecidas com 

trouxas de carneyro. 
8. Empadas Inglefasde todas as carnes. 
9. Empadas íaichichada*, ou paílelões. 
10. OlhaSjguarnecidas çora payo,preíun- 

to, & chouriço. 

SET- 
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SETTEMBR.O. 

I. Sinco pratos grandes de galhnhas re- 
cheadas (obre (opa dourada.guarnecidas com 

'^Viwe pfati^hoTdc defcaidas» 8t oveyros 

dC 2.alSmci pratos de cabrito afiado lardea- 
dofobrelopa dcqueyjo. 

Vinte pratinhos de torreftnos de preíunto, 
& linguas de carneyro. 

2. Sinco pratos de adens afiadas com po- 
tagem, guarnecidas com mãos decarneyro 
albardadas. ..... j J..~ 

Vinte pratinhos de íalchichas de preíun- 

4.. Sinco pratos de peyto de vitela rechea- 
dos com maçã de vacca, guarneci' os co 
talhadasdeubrede vacca albardadas. 

Vinte pratinhos de mãos de carneyro ae 

*C\ Sinco pratos de periis de molho de fal- 
ia real, guarnecidos com ftangáos frito de 
elcabeche. „ 

Vinte pratinhos de talhadinhas de cabeça 

de vitela em achar. 
Miiij 6. Sinco 
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6. Sinco pratos de pombos dourados fo« 

brefopa de tutanos, guarnecidos com talha- 
das de línguas fritas, 6r miolos albardados. ' 

Vinte pratinhos de azevias, ou bogas, ou 
falmonetes fritos em toucinho. 

7. Empadas Ingleías de todas as carnes. 
Vinte pratinhos de pattelinhos de bocca 

dedama degallinha. 
8. Toitas de toda a fruta do tempo,com 

cvosrcaes de folhado Francez. 
Vinte pratinhos de talhadinhas de cidraõ 

aíTado, com açúcar,& canela. 
9. Sinco pratos de olha Francefa de toda 

a variedade de carne. 
Vinte pratinhos de paftclinhos deroãjar teal 

defcubertos, có açúcar depaftilhas por lima. 
10. Sincopratos de fruta de firinga, fcyta 

de manjar branco. 

Vinte pratinhos de paftelinhos denara. 
EJie banquete na forma em que eftà, fer~ 

vepara vinte peffoas-, cada igoaria a finco 
pratos com hum pratinho a cada pejfoa: tã' 
bem fepodem accre/centar, ou diminuir. 

OUTUBRO, 
i- Seis pratos de frangáos decaído de vac. 

ca fobrefopas de tutanos. 2. Seis 
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». Seis pratos de rolas aííadas, guarneci. 
dascomling< iça. 

3. Seis pratos de perdizes lardeadaSjguar- 
necidas copa íalchichas. 

4. Seis pratos de leytóes. 
5. Seis pratos de peruas afiadas com fal- 

Í3 r'" Seis pratos de gallinhas eftrclladas, 
guarnecidas coro torrefmoc. 

7. Seis pratos de coelhos de torta, guar- 
necidos com alcaparras. ■■■ ' 

8. Seis pratos de peyto de vitela rccn a» 
dos com maçã dcvacca. 

9. Seis pratos de pernas de csrneyro ar- 
madas, guarnecidas com amêndoas. 

10. Seis pratos de pafteis folhados. 
11. Seis pratos de lombos ellivados, guar* 

necidoscom pcrrcxil. 
12. Seis pratos de capellas reaes de car- 

nevro, guarnecidas com tutanos. 
12. Seis pratos de frangáos fritos de eí* 

cabeche, guarnecidos com maçãs fritas. 

14. Seis pratos dc patos a Franccía. 
15. Seis pratos de pombos Turcos com 
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16. Seis pratos de gallmhas armadas (o- 

bre fopa de queyjo. 
17. Seis pratos de adés cõ íangue,& peros. 
18. Seis pratos de pombos enredados. 
19. Seis pratos de lombos eftofados,guari 

necidoscom azeytonas, 8c alcaparras. 
20. Seis pratos dc empadas Inglefas. 
21. Seis pratos de frangáos de fi Jéos. 
22. Seis pratos de gallinhas recheadas io- 

bre fopa dourada. 
23. Seis prato9 dc pombos enfopados., 

guarnecidos com miolos. 
24.Seis pratos de perdizes de peito picado, 
25. Seis pratos de lombos de vitela em 

mafla em cfpeto. 
26. Seis pratos de cabrito à Francefa.guar- 

necido de línguas de carneyro albardadas. 
27. Seis pratos de coelhos armados., guar- 

necidos comartcletcs. 
28. Seis pratos de gallinhas de Fernão de 

Soufa.guarnecidascom ubre,8r tutanos. 
29. Seis pratos de tortas de prefuntoagro, 

& doce. 
30. Seis pratos de trouxas dc carneyro ar- 

madas. 

31- 
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51. Seis pratos de perus femotto. 
31. Seis pratos de cebolas recheadas con 

foli. 

34. Seis pratos de gal ínbasem pe. 
35. Seis pratos de payos de vitela de con. 

k'lí Seis pratos de payos de conferva de 
lombo de porco em rtialTa em eípeto folhado. 

57. Seis pratos de pallelões de todas as 

38*' Seis pratos de frangáos albardados, 
guarneci 'os com tutanos. 

39. Seis pratos de ubres de vacca rcchea. 
dos guarnecidos com palTarinhos. 

4.0. Seis pratos de pombos rechea doí de 
caldo amarello, guarnecidos com cebolas re- 
cheadas. 

4.1. Seis pratos de gallinhas com cufcUS. 
4. j. Seis pratos de empadas de vitela. 
4.3'. Seispratosdeempadasdepurco aion» 

tcz- , J I c 
4.4. Seis pratos de empadas de lebre. 
tf. Seis pratos de empadas de veado. 
4,61. Seis pratos de coitas de f.uta, SéoÇop. 
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47. beis pratos de empadas de coelho. 

46. Se.s pratos depafte.sdcovos moiles 
49 Seis pratos de paftcis de manjar real, 

. 50. beis pi a tos de manjar branco. 

novembro. 
Trimeyra cuberta. 

1. Perdizes com lombo de porco. 
2. Patos com couves. 
3. Leytões afiados. 
4. Tigelada dequeyjo. 
5. PaIteis de carneyro folhados.' 
6. Olha podrida com payo.,8fcoentfo. 

7- Manjar branco em pélas. 
8. Perus fem oflb. 
9. Pombos Turcos. 
10. Pernas de porco. 

Segunda cuberta. 
1. GallinhasaíTadas, guarnecidas Colom- 

bo de porco de conferva. 
2. Patos à Francefa. 
3. Perus com torreímos. 
4. Frangáos com línguas decarnéyro.' 

Coelhos de Joaô Pires. 
6. Lombos recheados. 

7« Sopas dc queyjo. 

8. Ern- 
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8. Empadas lnglelas. 

9. Olha à Frar.ceía. 
10. Fruta de manjar branco. 

Terceyracuberta. 

1. Perdizes de peyto picado. 
2. Perus de Fernaó de Soufa. 
3. Coelhos com perrexi'.,^ achar. 
4. Pombos eftrcllados. 
5. Línguas agras & doces. 
6. Queyjo frito. 
7. Palieis redondos. 
8. Olha (obre entrida. 
9. Gallinhas fitas. 
10. Manjar branco amarello. 
Tratinhos que fefeguem t eji es pratos. 
1. Perdizes. 6- Arteletes. 
2. Pombos. 7- Doces. 
3. Frangâos. 8> Oelcaidas. 
4. Línguas. 9- Rins» 
<. Miolos. _ 
' dezembro. 

1. Quatro pratos grandes de perdizes 
guarnecidas. 

Vinte pratinhos de delcaidas. 

2. Quatro pratos de pombos dourados. ^ 
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V inte pratinhos de torreímos de preíurito. 
3. Quatro pratos de peruas íalchichadas. 
Vinte p atinhos de íalchichas. 
4* Quatro pratos de palielõesdecarneyro, 

FOmbcs Jinguas: & lombos. 
Vinte pratinhos de parteiiohos de gallinha. 
5- Quatro pratos defrangáos recheados. 
Vinte pratinhos de lingóiça. 
6. Quatro pratos de coelhos de cellada. 
Vinte pratinhos de torrijas de perdiz. 
7. Quatro pratos de empada de vitela. 
Vinte pratinhos de mãos de porco. 
8. Quatro pratos de tortas de f uta. 

Vinte pratinhos de paftelinhos de manjar 
branco. 

9. Quatro pratos de perus de falia real. 

Virtepratinhosdeacharde porco. 
10. QuJtro pratos de gallmhas dealfitete. 
Vinte pratinhos de palteiinhos defeuber. 

tos de manjar real. 
11. Quatro pratos decoclhos armados. 
Vinte pratinhos de todos, ou paíTarinhos. 
12. Quatro pratos de manjar branco. 
Vinte piatinhos de fruta de liringa. 

• , BAN: 
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BANQUETES 

ORDINÁRIOS, 

& 

EXTRAORDINÁRIOS 

para qualquer tempo do anno. 

Banquete ordinário. 

J t Uatro pratos de (opas à Italiana 

V ^comprefunto.St payo. 
2. Quatro pratos de perdigotos afiados, 

guarnecidos com torreímos de prefunro. 

3. Quatro pratos de frangas douradas, 
guarnecidas cora picatoftesde deícaidas. 

4. Quatro pratos de patos afiados com 
falfa real. 

5. Quatro pratos de payo de vitela te- 
cheados de conferva com maçáde vacca. 

6. Quatro pratos de cabrito de marquim, 
guarnecidos com miolos,& torrijas. 

7. Quatro pratos de empadas Ingleías de 
todas as carnes. 

8. Quatro pratos de pombos Turcos,guarJ 
necidos. ME- 
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MERENDA ORDINÁRIA.; 

1. Quatro pratos de íopasà Iraliana, com 
payojlombo de porco, 8í ubre de vacca. 

2. Quatro pratos de perdizes latdeadas, 
guarnecidas com lingoiça. 

3. Quatro pratos de leytôes, guarnecidos 
com miolos albardados. 

4. Qiiatro pratos de perils com falia real. 
5. Quatro pratos de peyto de vitela re- 

cheado com peyto, & mãos de vacca. 
6. Quatro pratos de coelhos demarquim, 

guarnecidos com achar. 
7. Quatro pratos de pombos Turcos 1 

guarnecidos com cardo,& amêndoas. 
8. Quatro pratos de payos de folhado de 

lombo de porco em efpeto. 
9. Quatro pratos áefrangáos de Fernão 

de Soufa.guarnccidos com línguas de carney- 
ro, & tutanos. 

10. Quatro pratos de frangios de fidéos, 
guarnecidos com torrefmos.Sr torrijas. 

11. Quatro pratos de capões de íopa de 
leytCj guarnecidos com almojavenas. 

12. Quatro pratos de empadas Inglefasde 
catneyro,línguas,pombos^ pteíunto. 

13. Qua- 
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*$. Quatro pratos de gallinhas de alfitete 
guarnecidas com ovos reaes, Sígraxe. 

14.. Quatro pratos de paftelóes de todas 
as carões,& lombo de vacca,de vitela, de por- 
co., & preíunto. 

15. Quatro pratos de adens brabas guar- 
necidas com cebolas recheadas. 

16. Quatro pratos de pombos, ou fran- 
gãos à Francefa. 

17. Quatro pratos de empadas de vitela 
íalchichadas de maíTa tenra lavrada. 

18. Quatro pratos de tortas de natas. 
ia, Quafro de olhas podridas. 

ME RE MD A EXTRAORDINÁRIA 
"Primeyra cuberta. 

Fazendo -fe eft a merenda por cubertas, a 
primeyra cuberta Jerà dos princípios da co- 
pa. Segunda cuberta. 

Primeyroprato,frangãos decaído devac- 

ca íobrelopa compayo. 
2. Perdizes com preíunto. 
3. Frangas de conferva guarnecidas com 

maçãs fritas. 
4. Perus de falia real. 
5. Pombos dourados guarnecidos cõ mio- 

los dc carncy to. N 6. Pa? 
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6. PatosàFranceía, guarnecidos cõ mar- 

melos, & romãs. 
7. Mãos de vitela de gclea. 
8. Lombos decafis. 
9. Pafteis de folhado Francez. 
10. Manjar real. 

'Pratinhos. 
1. Dous pratinhos dedeícaidas. 
2. Dous pratinhos de falpicóes. 

Terceyra cuberta. 
Primeyro prato., leytões aliados, guarneci* 

dos com íalchichas. 
2. Peyto de vitela dc conferva recheado 

com peyto de vacca,& guarnecido com pafla- 
linhos, Sr tutanos. 

3. Coelhos de cellada picados. 
4. Gallinhas de Fernão de Souía., guarne- 

cidas com pafteis degallinhaíem mafTa. 
Pombos Turcos, guarnecidos com na- 

tas,Sc amêndoas. 
6. Frangãos de adobe., guarnecidos com 

línguas de carneyro fritas. 
7. Trouxas de carn°yro. 
8. Adens de marquim com fidcos. 
9. Empadas Inglefas de codas as carnes. 
10. Manjar branco. ÍVtfj 
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Pratinhos. 

1. Dous pratinhos de cabeça devite'aera 
achar. 

2. Dous pratinhos de pafteis de manjat 
real deícubcrtos. 

Quarta, cuberta. 
Primeyro prato., rolas afladas,guarnecidas 

cora lombo de vitela. 
2. Perus (alchichados. 
3. Gallinhas dealfitete. 
4.. Lombos eftofados, guarnecidos com 

perrexil. 
5. Perdizes de peyto picado. 
6. Gallinha em pé. 
7. Empadas de vitela. 
8. Torta de fruta,& ovos. 
9. Fruta de firinga. 
10. Olha de todas as carnes. 

'Pratinhos. 
1. Dous pratinhos de pombos. 
2. Dous pratinhos de fruta de manjat 

branco. 
E(le banquete ferve particularmente 

para os mefes de Abril, & Mayo. 

Nij BAN: 
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BAHÇ&ETE <DE TETXE TARA 

a Quarejma. 
i. Quatro pratos grandes de favas cora 

ovos. 
Vintepratinhos decartuxas de ovos còm 

camarões. 
j. Quatro pratos de íaveisaíTados. 
Vinte pratinhos de arneyjoas de efcabe- 

che. 
3. Quatro pratos delíngoados recheados. 
Vinte pratinhos de azevias aííadas com ai- 

caparras, Sc outras hervas, 
4. Quatro pratos de ch^ne* ou pargo de 

iconíerva. 
Vinte pratinhos de (almonctes, ou ovas 

albardadas. 
5. Quatro pratos de tigeladas delingoa- 

flos.ou Je qualquer outro peyxe. 
Vinte pratinhos de papelinhos de marif- 

co. 
6. Quatro pratos de cardo de Fernão de 

Souía. 
í Vinte pratinhos deeípargós, ou alcacho-" 
fras. 

7. Quatro pratos de empadas de lampreasj 
ou 
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cu de outro qua Iquer peyxe. 

i Vmte pratinhosdeciba em g'gotc. 
8. Quatro pratos de tortas de fruta. 
Vinte pratinhosdemtlicias de amêndoas. 
9. Quatro pratos de peyxe fr.to. 
Vinte pratinhosdc fruta de firinga. 
10. Quatro pratos de pafteis de ovos mol- 

les. 
Vinte pratinhos de cidraõ afiado. 

Efte banquete fe pôde acerefcentar'* 011 

diminuir na forma que quizerem. 

Nifj RE- 
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RECEYTAS- 
TERVIGOENS JSSJDOS 

Omaraõdous perdigões, & depois de 
afiados os trincharão , Se os poraó em 

hfia tigela nova com azeyte, & vjnagre fer- 
vendo com pimenta, &: depois os poraõ a 
esfriar, Si entaó lhe farão a porsgem de fal- 
ia muyto miúda , & cebola em roda muyto 
delgada,& abotarão fobre as perdizes poftas 
jànoprato?8t aílim íe mandão à mefa. 

Afíim íe fazem laparos. 

'Peru, ou J>ato, ou galliuha à Mourifca. 
TOmaraô hum peru, 6»* o afogaraõ em 

quartos em hum arratel de toucinho* 
Br afogado o botaraó em húa frigideyra fe- 
bre fatias com o mcímo toucinho teraó fey* 

Com potagem de JalJa frita. 

to 
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to fórâ hum molho dc caldo de carncyrOjCom 
mea dúzia de nozes pizadas, & húa peque- 
na de moftarda , feyta com húa fatia de paõ 

de rala í& como efte molho ferver, o tem- 
peraraô com todos os adubos, Br o botara?» 
porfima dos quartos de peril poftos na fri- 
gideyra., & afíim a córarão., & mandaraó à 
mefa. 

Affimíe fazem patos,gallinhas, frangáos, 
pombos, & cabrito. 

Titora, que fe faz de qualquer lombo,ou de 
vacca j ou de porcot ou veado. 

TOmaraõ hum lombo, & o farão em ta- 
lhadas muyto delgadaSjBc as frigirão em 

toucinho meas fritas, 6: depois lhe beta- 
raõ pimenta, 6c huma pequena de farinha 
torrada, quatro gemas de ovos, de forte que 
engroíTe o caldo , que lhe haõ de botar,o qual 
ha defer duas colheres, & depois febre fa- 

tias as mandaraó à mefa. 
Aflim fe faz de vitela, 8: de perna de ca* 

neyro.Sí defte modo íefazem tortas, & em- 
padas, 

N iiij Tii 
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Te gelada Mourijctu 

TOmaraó íeis pombos,8í íeis frangãos em 
ametades, & duas gallinhas em quartos., 

& depois de tudo meyo afiado em toucinho, 
o porão em húa frigideyra, entre ametade., 
& amctadeporaótalhadas deprcfjnto, & en- 
cherão a frigideyra até lima, & como eftiver 
chea, lhebotaraô huma dúzia de gemas de 
cvos,8í córaráo a frigideyra, 8f a mandarão à 
tncía. 

RECEYTA 

2)e ver fas quaefquer que quizerem. 

TOrnarãohumasverias, & as eícaldaraõ 
com agoa fervendo, 8t as abafarão, co- 

roo eftiverem bem calladas, as frigirão, & de- 
pois as paliarão por ovos batidos, & a raodo 
de trouxasasiraô encamandoem hum prato, 
cu frigideyra até a encher com adubos de to- 
dos,córada a mandarão à meia. 

Afiim fefjz de caldo amarello, aílim íc 
faz de her vil has. 

Fa> 
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Farinha torrada para ejitllicidio. 

H Um arratel de farinha coada, dous ar- 
ratens & meyo de açúcar, dez reis de 

pós de fande,& dez reis de agoa de flor, tu- 
domiflurado, metido emhúa panela nova, 
barrada com mafla, mandada ao forno de hú 
dia para o outro,6c depois tomaraõhuma pe- 
quenina, & abotaráo de molho em agoa ne- 
ceflaria para húa tigela de caldo , & nella haõ 
de botar húa gema de ovojhe muy to bom, to* 
ma-fepela manhã. 

R E C E Y T A 
*De lingoados. 

TOmaraõ dous lingoados depois de fri- 
tos inteyros fendidos pelo meyo de alto 

abayxo, & osporaõem huos pratos, & toma» 
raúmeyo arratel demanteyga lavada cô húa 
pequena de moftarda, feyta cebola muyto pi- 

cada^ a porão a frigir com pimenta,cravo,St 
noznolcada, St como ferver, botaiáo efte 
molho por firra dos lingoados. 

Para todo. o peyxe (eive efte. molho. ^ 
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R E C E Y T A.' 

Como fe ha de dar de comer hua fematia de 
vários comeres a mea duzia de hofpe- 

des j accrefcentando, ou diminuindo, 
conforme os convidados. 

Comecemospt lo 'Domingo. 
Primeyra igoaria. Tigelas de caldo de gaí. 

linha com íua gema de ovo, & canela porfi. 
ma,& logo fopas de vacca. 

2. Perdigões aliados , guarnecidos com 
lingoiça. 

3. Coelhos de Joaõ Pires. 
4. Hum,ou dous peytos de vitela deconi 

ferva guarnecidos com torrijas de vitela. 
5. Paftelóes de varias carnes, redondo, 

lavrado. 
6. Palieis fritos pequenos decarneyro cõ 

açúcar, & canela. 
7. OlhaCallelhana.a faber.vacca.carney- 

ro,máos de porco,preíunto, grãos, nabos, pi- 
mentão, de todos os adubos amarellos cõ bem 
àçafraõ. 

8. Manjar branco em pélas aliado. 
Tara o fim doces frios, & frutas do tempo. 

RE- 
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R E C E Y T A. 

*Do comer paraafegtinda feyra. 

Primeyra igoaria. Tigelas de caldo de gal- 
linha como as paíTadas,& íopasde vacca. 

2. Frangascafeyras afiadas, lardeadas ío- 
brelopa de natas, guarnecidas combifcoutos 
dela Reyna. 

3. Húa potagem de mariquas, tordos d 
Franceía , guarnecidos com verdeaes embor- 
raçados. 

4. Cabeça de vitela > guarnecida cõ máos 
dejudeo. 

5. Búa torta defrangSos, U pombos dç 
folhado Francez. 

6. Pa ft eis debecca de dama, degallinha4 

do tamanho de dous roftôes. 
7. Olha podrida Portuguela. 

8. Manjar real em tigelas coradas. 

Fim com doces frios, frutas. 

RE. 
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Corner para a terçafeyra. 

Priraeyra igoaria. Caldo degallinha,6c Jo- 
pas,como a fina fica ditto. 

i. Coelhos novos aliados com cebola boi 
Cada naagoa em roda, fie (alfa muyto miúda 
por fima, alcaparras, guarnecidos com achar 
de porco. 

3. Frangas de Fernão de Soufa com tu- 
tanos íobreíopa de tutanos. 

4. Perus em gigote de toucinho, 8e vinho 
branco com íubftancia de vitela. 

5. Empadas Ingleías nevadas. 
6. Pafteisde barquinhos folhados Portu- 

gueíes. 
7. OlhaFrancefa. 
8. Ovos brancos. 

Fim da mefa doces frios, t!> frutas. 

Çomer. 
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Comer far a a quarta feyra. 

Primeyraigoaria. Caldo de gallinhacom 
fopas,comoa lima. 

2. Peruas novas lardcadas à Franccfa 
lobre fopa dourada, gallinhas cora lombo dc 
conferva. 

3. Adens reaes eftofadas com marmelos,' 
roaçásazedas,cfpeciaria preta, guarnecidas 
com tordos. 

4. Trouxas de carneyro. 
5. Empadas grandes de lombos de vacca, 

& vitela. 
6. Papelinhos de tutanos Saboyanos. 
7. Olha Moura, que chamáo defina. 
8. Fruta de firinga com graxe. 

Fim doces frios & frutas. 

Comer; 
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Comer para a quintafeyra. 

Pritneyro prato. Caldo degallinha com 
fopas corao afima. 

2. Leytôesaííados, guarnecidos com gal; 
Jinholas. 

3. Pombos com cardo em friquaííé. 
4. Pernas de carneyro de cafio. 
5. Empadas de peçú (em oíTo. 
6. Pafteis folhados de coelho. 
7. Olhapodrida emmaíía, que he a me; 

lhor de todas. 
8. Leyteemfiricaya. 

Advirto, que para as gallinhas que fie ao 
4e caldo, fie haõdemandar àmefa hum dia 
Jobre cuficust outroJobre fidéos , outroJobre 
letriar outro fibre entrtda» outro fiobre ar- 
roz. 

Comer 

 j 



Receytas, 

Comer para a JeJia feyra. 

Primeyra igoaria.Gemas dc ovos cm man- 
teyga,depois íopa dc natas com letria. 

а. Lingoados recheados aíladoSj guarne- 
cidos com azevias afifadas de molho Cafte. 
lhano. 

3. Corvina de conferva, guarnecida com 
velugos pequenos. 

4. Tigelada de chocos. 
5. Empadas dc falmonetes. 
б. Pafteisdemarilco. 
7. Peyxe frito. 
8. Ovos molles. 

'Doces frios, GJ frutas nofim. 

Ornei 
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Comer para 0 Sabbado. 

Primeyracoufa. Ovos com paõ em man* 
teyga, depois fopa dourada. 

2. Salmonetes aliados com potagem Frã- 
cela,guarnecidos com oftras. 

3. Poftasdecherneem cafis, guarnecidas 
com ameyjoas. 

4. Lingoadosde caril. 
5. Empadasdevefugos. 
6. Almojavcnas depeyxe picado fritas. 
7. Pcyxe fritojguarnccido com mexilhões 

de Aveyro. 
8. Sonhos paliados por açúcar,fc graxe. 

'Doces frios & frutas no fim. 

RE* 
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RECE Y T A 

Dehum comeriquenao [ejajantar,nem pu* 
car9 de agoa,mas corner para hua 

jornada. 

Faraõpor efte modo para vintepejfoas. 

!Vrimeyra cuberta. 
Gohriraba meia com princípios que hou- 

ver nelTe tempo. 
Segunda cuberta. 

1. Hade íer quatro empadas de peru fem 
oíTo. 

2. Quatro empadas degallinhas,pombos,, 
Bftuharas. 

3. Quatro empadas de vitela. 
4. Quatro empadas de perdize9 com pre- 

tonto., que fazem foma dedefaíTeis, masge. 
nero de empadas de feu fey tio, Sr todas íe haâ 
de pór juncas. 

Terceyra cuberta de doce quente. 
1. Ha de íer quatro tortas de frutas. 
2. Quatro pratos de palieis folhados de 

natas. 
O 3.Q»2 
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3. Quatro pratos de palteis folhados dc 

manjar branco aoiardlo. 
4. Quatro pratos de almojavcnasdcovoS 

mollee. 

Todes ejies fe bao depór na mefma forma , 
dos outros pratos. 

Quarta cnbertâ. Doces frios. 

Faraõ dcíaíTeis pratos 1 cada quatro dc vá- 
rios doces. 

Quinta cuberta. De frutas, 

Efte comer vão tem caldas, todo be bom« 
tí> ligeyro. 

RE3 

 u 
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RECEYTA 

<DE HVM BANQUETE 
à Francefa extraordinário. 

x, 1p\ Rato. Igoaria prirneyra. Sinco 
I pratos grandes de olha Francefa. 

i. Prato. Igoaria legunda. Gallinhas re- 
cheadas de alfitetc. 

i. Prato. Igoaria terceyra. Frangáos re- 
cheados cora alface. 

i. Prato. Igoaria quarta. Pombos enfo« 
pados fobre (opa de firinga. 

i. Prato. Igoaria quinta. Coelhos eflo- 
fados com alcaparras. 

i. Prato. Igoaria íexta. Coelhos armados 
comfopadequeyjo. 

i. Prato. Igoaria íettima. De alcachofras, 
i. Prato. Igoariaoytava.Crcadilhas. 
i.Prato. Iguaria nona.Talhadas de prefúto, 

Oij i.Pra. 
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i. Pratoi Igoaria decima. Alcaparra^ 
x. Prato- Igoaria undécima. De cabrito. 

Segunda igoaria. 
Sinco prâtosde viíca. 
Hum prato de gallinhas de arteletes. 
Hum prato de perdizes lardeadascomtor» 

refmos,& falia. 
Hum prato de lombos de vacca recheados. 
Hum prato de lingoâí MoUrilcas. 
Hum pratodecapões íobrd íopa de natas. 
Hum prato de adens eftofadas. 
Hum prato de perdizesà Francefa. 
Hum prato de creadilhas com miolos. 
Hum prato de alface recheada. 

Terceyra igoaria. 
Sinco pratos grandes de perus íem oífó 

com falchichas pardas. 
Hum prato de peru armado. 
Hú prato de cabeças de cabrito recheadas. 
Hum prato de cabeça de vitela. 
Húpratodegallinhas deFernaõde Soufa. 
Hum prato de caravonada de vitela. 
Hum prato de frangãos fritos cõ preíunto^ 
Hum prato de efpargos. 
Hum prato de fruta decertã. 

Hug 
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Hum prato de falfa de alcaparras, & ãzey> 

tcnas,8f queyjo. 
Hum prato de alfaces,& azedas. 

Quarta igo aria. 
Sinco pratos de gallinhas em pé. 
Hum prato de peru edofado. 
Hum prato de ftangáos aíTados com íopa 

de alface, 
Hum prato de coelhos de Joaõ Pires. 
Hum prato de cabeças de vitela. 
Hum prato de prefuntolampreado. 
Hum prato de máosdecarneyrocõ alfitete 
Hum prato de alcaparras com perrexil, 8c 

rins de vitela. 
Hum prato de gigote de perdiz com cardo,' 
Hum prato de coelhos em gigote. 
Hum pratode almôndegas afiadas de.vi. 

tela com cardo, Quinta igoaria. 
Sinco pratos de frangãos, 81 prefunto à 

Francefa. 
Hum prato de línguas afiadas com fua pú 

verada. 
Hum prato de capões àTudelca. 

Hum prato de cabrito de caril 
H.ú prato de talhadas de vitela à Romana. 

Oiij ' Hum 
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Humprstodetutanos de vacca, 

Hum prarode galtinbas com azedas. 
Hum prato de alcaparras^ perrexil.* 
Hum prato de preíunto, payo, Bí chouriço 

com falia. 
Hum pratodeovcyrosdegallinha. 
Hum pmodecreadilhas Sitas com prc« 

funtc,&alcaparras. 
Sexta igoaria. 

Sinco pratos de pombos Tarcos,' 
Hum prato de fruta de taranos. 
Hu m prato dc coftrada de forçura dc ca*1 

brito. 
Hum prato dc arreletes de vitela. 
Hum prato dc gallinbas Mouriícas. 
Hum prato defrangãos à Portuguefa, 
Hump ato de obre de vacca, 
Hum prato de falchichaô com hervilhas. 
Hum prato de cabeças de cabrito com al- 

faces^ cardo. 
Hum pratode alcaparras j azeytonas, 

perrexil. 
Hum prato de cardo com hetvilhas. 

Sett ima igoaria, 
Sinco pratos de paftcis de pey to de vacca. 

Hum 
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Hum prato dc bolinholos. 
Hum prato de cardo de folhado Francez. 
Hum prato de pombos à Franccía 3 guar- 

necidos com folhado Francez. 
Hum prato de paftelinhos de gallinha. 
Hum prato de palieis de tutanos. 
Hum prato dc frangãos fritos albardados. 
Hum prato de capella de vitela. 
Hum prato de carneyroà Francefa. 
Hum prato de caravonadas de gallinha?. 
Hum prato de preíunro, & chouriço. 

Oytava igoaria, 

1. Pr:to. Empadas Inglelas. 
Hum prato de paftelinhos de Santa Clara. 
Hú prato de coroa real de folhado Fráccz. 
Hum prato de paftelinhos de tutanos. 
Hum prato de mãõs de cabrito. 
Hú prato d frangas afiadas com fuaíalia. 
Hum prato defrangioscom hervas. 
Hú prato de pafteUó de pombos., 8r cardo. 
Hum prato de alfsces.fc outras hervas. 
Hú prato de adens afiadas com (ai, Sí amê* 

doas. Nona igoaria, 
Sinco pratos de manjar branco pafTado, 8* 

cuberto, 
Qiúj Hum 
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Hum prato dçpaftclaô de Siricaya. 
Hum prata de bolinhos de queyjo frefco. 
Hum prato de huma torta de natas. 
Hum prato de picatoftes demâjar branco, 
HO prato de pafteis derequeyjaó folhados, 
Hum prato de fruta de manjar branco. 
Hum prato de peras doces, & cerejas, 

Decima tgoaria. 
Sinco pratos delupplicaçóes. 
Hum prato de amêndoas de carapinha. 
Hum prato de melindres, 
Hum prato de bifcoytos banhados. 
Hum prato de bifcoytos de la Reyna para 

chocolate. 

FOR.1 
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FORMA DE HUM BANQUETE* 

com que fe pode fervir a hum 
Embayxador, 

PRIMEYRA CEA. 

Trimeyra çubçrta de princípios da cepa. 

1, f~r1 Riunfo pofto em o mcyo da meiacS 
I varias figuras deeipinha Jo, & qua- 

tro remates era os quatrocantosda mela. 
4. Pratos de manteyga levantada, & lavrada. 
4. Pratos de celada com vários achares. 
4, Pratos de prelunto, Si payos guarnecidos. 
4. Pratos de mc'6es com balancias. 
4, pratos de laranjas da China, guarnecidos 

com limões doces. 
4. Patinhos pequenos de alcaparras, & per, 

rexiJ. 
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Segunda cuberta da cofinha. 
1. Igoaria. Quatro pratos grandes dcíopa à 

Francefa,de adens, guarnecidas com pom- 
bos, 8c lingoas de porco. 

a. Igoaria. Quatro pratos de galiinbas rei 
cheadas em íopa, guarnecidas cõ olhos de 
chicorea recheados,8c chuletas de vitela. 

3. Igoaria. Quatro pratos de potagc de coei 
lhos,guarnecidos com achar, 8< cartuxas de 
alcaparras. 

4. Igoaria. Quatro pratos de lombos de vac. 
cadefricafleàRomana, guarnecidos com 
mãos de porco emborraçadas de caravo- 
nada. 

f. Igoaria, Quatro pratos de potagera de vi«J 
tela de defina,guarnecida com tordos. 

8. Pratinhosvários. 
2. Pratinhos de fricadé de frangãos com dei. 

caídas. 
2. Pratinhos de pombos recheados, guarne. 

eidos com miolos. 
2. Pratinhos de almôndegas de gallwha, 

guarnecidos. 
s. Pratinhos de alfaces recheadas. 

Ter* 
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Terceyra cuberta. 

I, Igoaria. Quatro pratos grandes de polle» 
gares de vitela afiados com perdizes lar- 
deadas.Sr deícaídas.guarnecidas íobreíopa 
toftada. 

j. Igoaria. Quatro pratos de gallinhas afia- 
das recheadas} guarnecidas com chuleias 
dc vitela,8r mal aliadas de deícaídas. 

3. Igoaria. Quatro pratos de peruas afiadas 
relhenas, guarnecidas ccm lingoiçalobte 
(opa dourada. 

4. Igoaria.Quatro pratos dclembos de vaccs 
recheados com lombo de porco, guarnecU 
dos com falchichas. 

<. Igoaria. Quatro pratos de lebres aliadas^ 
guarnecidas com laparos aíTados c6 pçUc, 

8. Pratinhos, 
3. Pratinhos de pombos Mourilcos com lin-» 

goas decarneyro. 

3. Pratinhos de Írangáos de conferva com 
maças fritas. 

3. Pratinhos de perdizes de molho dc Mí» 
gucl Dias,com alcaparras, 
p " í.Pcâ: 
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2. Pratinhos de mãos dc vitela a molho de 

Judeocom nabos recheados, 

Quarta cuberta, 

j. Igoaria, Quatro pratos grandes de empai 
das de vitela com perdizes, Sc máos de 
porco femoífo. 

2. Igoaria, Quatro pratos de empadas de fo- 
lhado de peruas (em oíTo,6t pombos. 

3. Igoaria. Quatro pratos de tortas de fran, 
gáos.com tutanos, 8f almôndegas de peru, 

4. Igoaria. Quatro pratos de paftelões dc 

carneyro,6ilingoas,lombos^payos, 6c pre, 
(unto. 

5- Igoaria. Quatro pratos de empadas de 
gallinhas cartuxas. 

8. Pratinhos. 
2. Pratinhos de palieis folhados de gallinhaj 
2. Pratinhosde empadinhas de paffarinhos, 
2. Pratinhos de palieis Saboyanos dc peytq 

de peru. 

Pratinhosde tortinhas Ingle/as, 

Quinta 
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Quinta cuberta. 

*. Igoaria. Quatro pratos dc triunfos de do- 
ces deFrcyras. 

2. Igoaria. Quatro pratos dealmojavenasde 
ovos,& cidraõ. 

3. Igoaria. Quatro pratos de capellas impe- 
riaesdas Freyras. 

4. Igoaria. Quatro pratos de fonhos. 
5. Igoaria. Quatro pratos de doces feccos. 
8. Prarinhos. 
2. Defrutadefiringa. 
2. De marmelos. 
2. De queyjadinhas de manjar real. 
2. De queyjadinhas de ovos. 

Sexta cuberta de frutas. 

3. Pratos de peras de bom Chriftaõ. 
3. Pratos de peras virgolofas. 
3. Pratos de peras vergamotas. 
3. Pratos de verdeaes. 
3. Pratos de camoefas. 
3. Pratos de uvas. 

3. Pratos 
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3. Pratos de balancias. 
8. Pratinhos de queyjo. 
4. Salvas de partilhas. 
Chocolate. 

Tara os gentis homenst que acompatthaõ 
ao Embaixador. 

2. Pratos de manteyga. 
2. Pratosdecelladas. 
2. Pratos de prefunto. 
2. Pratos de laranjas da China. 
2. Píatofi dc limões doces. 

*Da Cozinha. 

4. Pratos de potagens varias. 
4. Pratos de guiíados. 
4. Pratos de afiados. 
4. Pratos de maffas. 
4. Pratos de doces queíitesi 
4. Pratos de doces íeccos. 
10. Pratos de frutas. 

Aos pajésfe ferve na me/ma forma. 

Aos 
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Aos homens de pé. 

6. Pratos de princípios. 
6. Pratos de potagens. 
6. Pratos de afiados. 
6. Pratos de mafias. 
b. Pratos de doces. 
6. Pratos de frutas. 

Nefta mefma fórma poderão continuar os 
maiscomeres,cõ q no noíTo Portugal coftuma 
a Politica Real holpedar osfeus Embayxado- 
rescom leis comeres,tresceas^ tresjantares., 
principiando lempre pela cea, & acabando 
por jantar; com que os demais comeres íe fe. 
guiraõ pelo mefmo modo, aílim na qualida- 
de dos pratos, como também na quantidade 
das cuberras, com tal ordem entre iÍ,quc na 
cubertaem que forem afiados, náo haõ de 
entrar guiíados, & da meíma forte na que 
confiar de guiíados náo haõ de entrar afia- 
dos, & coníequentementea que confiar de 
mafias náo admittirà qualquer outro gene. 
rode temperos j que náo pertençáo ao das 
mafias:porém as carnes, aves, ou qualquer 

outra 
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outro genera íe podem variar em cada hum 

dos comeres .Corao também os meíinos gui- 
lados, afiados % oumalTas., com advertência 
ailma repartidos; porque defta forte brilhaô 
mais as meias,& ficaõ fervidos com mais ca- 
pricho os hoípedados. 

Também me pareceo conveniente repetir 
aqui a ordem, St fórma de hum jantar gran- 
de/eyto à cttrangeyra_, o qual confia de hum 
prato grande potto no meyo da mefa com oy. 
to pratos meãos em roda j feguindo-fe tam- 
bém oyto pratinhosem toda; porém tudo na 
meímacuberta, o que claramente moftra a 
cttampaque íe íeguc, para que na meíma fór- 
ma feponhaõ os pratos, St fefígaõ as cuber- 
tas, que em quanto ao comer, pódeadmirtic 
variedade. 

Efiaínça 



( Trato de 
fp.de gallinha 
cm<]uartos,re- 
\ chtad.gua , 

. r*,e grande defoha 
"'idem d France fa, 

&uar"tcido cõ pom. 
'< ^ Unguis depor. 
rj ''fica rtthea,. 
íom vilela. 

Prato de pi 
pitorta á Cofie- 
lhana,puarn. 

Jí prato de re- ^ 
\p°lboj recheados 

, \ guarn. 
Prato defricafé 

guar dec. 
Prato 

de línguas Ae 
"*\l vacca de mart. 

|\nada,guarti. 



f út fer \ I dizes lardndas ] 
luarrtiid. 

/ \ 
' Prato dt bp* 
tos Urdeados, 
guarnecidos. 

y 

Prato de \ 
i Ifga* de vitel. 
(fad.Cõpaõra. 
lado, d fa'/* / 

v £«4. 

Printejro prato de af- 
fadoy humpeyto de vi 
" a recheado, guarne 
"do com ptrdiz.es, r«. 
las,pombos,lombos, iS 
t'lg'if*, fate bichas,' 
cartuxas de defeat da. 

fato dept. 
novos afiad. 

tbrt fop.guar. 

i Prato de lobos 
de vaca affados 

a Rom may 
\ guar. / Pratt de adens 

ajjadas jibrefo 
pagaarn. 



f Prate de em. 
padas deperúsè 
\oJfeguarnec. , ( Prate de 

*»fadas devi 
ta,guarneci, 
\ das. 

ytmeyroprato de to. 
d"**s caças, (S vota ta 

>ta&ra„de, majfaitm 

g"*rncçiàa. Prato 2rã 

t Terias de > 
folhado frace^ 
de fratigães, (s 
\ dtjtatdus. / 

/ Empadas de 
I ÍÕbos de cõferva 
l tm efpetofo. 
\ lhado. J 

Empadas de 
toe.bos guar- 

nttidet. 
P afieis deptjtt 
deptru frites. 

( Empadas de \ 
pombos, £5 lebos 

. de porco, 
\ i»*rn. / 



Prate de peras 
vergamotas, 

guarn. / Prato it \ 
cidraõde caHa 
guarn.cí cantt- 
\ desdeovti. , 

f Prato de bro- 
inhas de manjar 

\ fealyguarn. , 

Prat'grande de Pira. 

Tott'pcíeg,snome- 
roda roda cada hiêa de r„a 

virtedade de doces! 
(ot * r oda.de amtxasl 

Prato de ver' 
deães bêguarn Crated* earn, 

, [<ttgnarnec. 

Prato de \ 
hãa Capella de 
ovei bèguarn. 

> deflores, J 

Prate demãiar 
brancobanha- 
<do,guarn* . Prato de uvas 

de todas bet» 
guarn* 
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CAPITULO ultimo. 

*De algíias advertências muyto neceJJarias 
para a intelligencia, (í bom exercido 

dejia Arte. 
PRimeyra advetten:ia. Primeyramentc 

em qualquer Capitulo., em que Íe no* 
mearem eípecies pretas.,entendáo por pimen- 
ta,cravo da índia,& noz noícada >• & aonde íe 
nomearem todos os adubos, íe entende pi* 

mentajcravojnoz noícadâjCanela, açafrão, 6c 
coentro íecco. 

Segunda advertência. Advirto mais, que 

quando a quantidade que fizerem, for menos 
que a referida no Capitulo, íeha de diminuir 

nas eípecies, & nos mais ingredientes, que 
conduzem para o meímo prato, & aífim da 
meíma forte., fendo a quantidade mayor, ÍC 

haõ de augmentar os ingredientes. 
Terceyra advertência. Advirto mais a to- 

dos os Senhores, que preíaõ muito ferem af- 
fiftidos peloscxercitantesdefta Arte, que de 
nenhum modo confintáo nas fuas cozinhas, 

i nem ainda por moços delias, a negros, mula. 
P tos, 
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tos,cabras,ou qualquer cofínheyro ^que de íuá 
criaçáOjOU inclinação forvilj ou proceder có 
torpes, & depravados cofiumes j porque lhe 
confeíío haó dc comer com muito pouca lim * 
pcfa,& com muito nico em alua íaude, que 
aílim mo tem moftrado a experiência de mui» 
tosannosi & o muito exercício defta minha 
Arte. E íe o official for limpo, 61 comfigo tia 
ver aííeyo, da meíma íorte fatisfarà a (ua obri- 
gação, eímerando-íe em rudoo que fizer; it 
tendo elle boa coníciencia, não faltará a mui- 
tascondiçôes, aqueeftáo íugcytos os minií- 
tros defta Arte, como he o moderado difpen» 
dionas fazendas de (eus amos, gaftando íó- 
menteoqueforneceffario à perfeyçáo deíua 
obra ;8r juntamente o grande íentido,8ccuy 
dado que devem ter, quando (eus amos efti- 
verem enfermos, fazendo a dieta pelo regi- 
mento, que for diípeníado pelos Medicos, 
que lhe affiftirem ,*que cm quanto a efta parte 
me não toca a mim , nem aos mais cofinhey- 
ros_,a compofiçaõ do comer, & fomente em 
fumma advertirey algúas couías, que nos per- 
tencem, Sc vem a fer, que em alguns aíTadoSj 
cofidos,guiíados, ou mafias, que lhe forem 

detee- 
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determinados, fujáo deadubos, toucinho, Sc 
manteygasi 8í fendo gallinhaSj nãoítjáo ve- 
lhas,ou chocas,nemocomeríeja requentado, 
pelo muito que he nocivo 5 no que tudo deve 
haver muita vigi'ancia, pelas moitas recahi- 
das que continuamente íuccedem ainda aos 

m8'4 convalecidos-, para oque me parece hc 
conveniente não admictira côprador o meí- 
mo cofmheyro > porque efie muitas veies com 
os temperos pôde disfarçar a podridão, ou 
màqualidade das carnes, peyxes,aves, ou 
qualquer outro genero de alimentos, lendo 
tudo em prejuízo da coníciencia de quem o 

faz,& muito dáno na íaude de quem o come. 
Quarta advertência. Também me pareceo 

advertir, que íuppofto a variedade de tantos 
temperos, a multidão de tantos guilados, 
a compoíição de innumeraveis manjares fir- 
vánaos homens, não fó para atirilaçáo do 
gofto,mastambem para oeftado defuas me- 
ias, 8r grandeía das peíToas; com tudo eíta 
variedade, multida6,& compofiçáo, hede 
muito detrimento às compleyçóes, & princi- 

palmente àquellas, cuja natureía he dçbil, poc 
fetem,quando a film fabricados, mais indigef- 

P «j 
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tos, fatigando,, & debilitando a natural coc- 
çio do ertomago f St todas as veles que efta 
fe vicia^fe deftemperão os humores, naõ íc ge- 
rando naquclla proporção, & temperamento, 
que faõ devidos ao natural, o que continua* 
mente he cauía de tantas,, & faõ graves enfer- 
midades, como a experiência teco moftrado j 
com que venho a dedufir, que o mais pro- 
veitofojRr verdadeiro comer he o bem cofi- 
dOjÇtanadojComalgúa maíTa, porém muito 
pouca, & bem feita, pelo que tem de afma $ 
porque fó o uío deitas coulas íuftenfão a con- 
íervaçáo devida à natureía, mediante as luas 
qualidades, por lhe ferem affim mais feme* 
lhantes. 

LAUS DE O- 

Mi 
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INDEX 

!DE TOT)AS AS COVSAS, gVE 
nas duas Tartes de fia Arte fe enfinaõ, 

A 
AChar. Pag.i. 

Adem com arroz: Veja-íe carneyro cõ 
arroz, 15. 

Adem de Marquim. 4^. 
Adens pretas. V< ja carneyro preto. 17. 
Adens ordinárias,ru extraordinárias. 17. 
Adens com íopas de Joldres: Veja-fe mãos de 

vitela. 63, 
Agulha de conferva.-Veja.íc folho de confer- 

va. 106. 
Agulha de empada: Veja atú de empada.107. 
Alcachofras. 118. 
Alcachofras recheadas com carneyro : Veja 

carneyro para qualquer recheado. 10. 
Alcachofras recheadas com peyxe: Veja re* 

cheyo de peyxe. 100, 
Piij Al- 



JT4 INDEX. 
Alcachofras para pratinhos. 118, 
A'frces recheadas com carneyro; Veja car- 

neyro para qualquer recheado. 10. 
Alfaces recheadascom peyxc: Vcjarecheyo 

de peyxe. ioor 

Almôndegas de carneyro. 12. 
Almôndegas de carneyro de outro modo: 

Veja carneyro para qualquer recheado. 10, 

Al nondegas de gallinhas; Veja almôndegas 
de carneyro. ^3. 

Almôndegas de peru. 35. 
Almôndegas de perdiz , ou vitela: Veja al- 

môndegas deperú. 35. 
Al mondegas de peyxe: Veja recheyo de pey- 

xe. IOO. 
Almojavenas de carneyro: Veja carneyro para 

qualquer recheado. 10. 
Almojavenas de carneyro de outro raodo:vc- 

jacarneyro para capella. 19, 
Almojavenas dercqueyjaô. 123, 
A'oerches íeccos:Veja peflegos íeccos. 148. 
Antepatededefcaidas. 72. 
Arteletcs; Veja carneyro para qualquer re. 

cheado. 
Attozcqtii carneyro. 

10. 
15« 

Arsos 
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Arroz com peyxe.-Veja caril de peyxè. 101. 
Arroz doce. I24" 
Arroz de torta. 12 f 
Atúdeconíerva:Veja lolho de conferva. 106. 
Atum de empada, 107* 
Ave qualquer com cidra6:Veja gallinha com 

cidrão? 
Azeviasalbardadas para pratinhos. i'°- 

Azevias afiadas para pratinhos. 1 

BAnquete de cubertas para o mez oeja- 
ncyro. I^2, 

Banquete para o mez deFevereyro. 
Banquete para o mez de Março. 15 »• 
Báquete de cubertas para o mez de Abril. 15 7. 
Banquete para o mez de Mayo. 159- 
Banquete paraomezdejunho. >6r. 

Báquete de cubertas para o mez dejulho.t 6 2. 
Banqte de cubertas para o mez de Agofto. 164 
Banquete para omezdeSettembro. 167. 

Banquete para o mez de Outubro. 168. 
Banquete de cubertas para Novembro. 172. 

Banquete para o mez de Dezembro. 173* 
Banquete ordinário. *71» 

^ Piiij Ban, 
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Banqueteou merenda ordinária. z 
Banquete,ou merenda extraordinária de cu. 

bertas. 177, 
Banquete de peyxe na Quareíma. 18a 
Banquete de peyxe de cuberta: Veja banque- 

te para o raez de Abril. 1^7. 
Báquetcpara hofpedarhúEmbayxador. zoi. 
Beringelas recheadas. ziç. 
Beringelas recheadas de outro modo. 117, 
Beringelas recheadas com carncyro: Veja car- 

neyro para qualquer recheado. 10. 
Beringelas recheadas com carneyro, ou bofes 

de carneyro. zi* 
Beringelas recheadas com peyxe: Veja re- 

cheyo de peyxe. Io0. 
Beringela detigelada. 
Beringelas de achar : Veja mexilhões ca 

achar. zi2i 

Beylhós: Veja fruta de fíringa, 134. 
Bifcoytosdeía Reyna. 1^. 
Bifcoytos.de maíTa. 
Bifcoytos de nata: Vfji fopasdenata. 3 8. 
Bifcoytosde ovos. 13^. 
Bolos de açúcar. Z37. 
Bolps de rodilha. 137. 

Eolos 
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Bolos de amêndoas. 13^« 
Bolos de ovos. *3 
Bolinhos de maííapáes de ovos: Veja roaíla. 

pães de ovos. 14-°* 
Bolos de bacia. J79* 
Broinhas de ovos:veja maííapáes de ovos. 140. 
Breguigces em palieis. 1 ,4- 
Breguigôesdetigelada. 113- 

Abeça de cabrito com íopa de joldres.*- 
j Veia mãos de vitela. 6 a. 

Cabeça de cabrito recheada : Veja pombo» 
recheados, 39* 

Cabeça de porco em achar. 6 7. 
Capãoaííado.-Vejagallinha afTada. 26. 
Capella decarneyro. J9* 
Capella de gallinha : Veja carneyro paia 

capdla. 
Caperot3da de pato, 47* 

Cardos à Italiana. 1 !5'« 
Cardos cofi dos. 11TV. 

Cardos de Fernão de Souía. 1' f>. 
Carlos em trouxas. 1 tf* 
Cardos pira pratinho; Vejapratinhos de ai», 

caçhafras, 118. 
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Caril para qualquer peyxe.ou para carne.ier 
Carneaflada albardada: Veja frangáos albar- 

dados. 4i, 
Carne aíTada enredada : Veja pombos enre. 

dados. 4,6, 
Carne de conferva. 74. 
Carne de gelea. 73. 
Carne dourada: Veja patos dourados. 64. 
Carneyro armado:Veja perna decarneyro ar- 

mada. 2 r. 
Carneyro com arroz. 15. 
Carneyro com couve murciana, oucom qual- 

quer hortaliça. 18. 
Carneyro dealfitete. 22, 
Carneyro de alfítete de outro modo. 23, 
Carneyrodecaldo amarello. 16. 
Carneyro de tigelada. 20, 
Carneyro desfeyto. 15. 
Carneyro em gigote. 14. 
Carneyro enfopado dedous modos. 14. 
Carneyro eftofado. 18. 
Carneyro frito: Veja frangáos fritos. 42. 
Carneyro Mourifco. 12. 
Carneyro para capdla. 17. 
Catneyropara capella de outro modo: Veja 

carneyro 
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carneyro para qualquer recheado. 10. 

Carneyro para paftelinhos lem maíía: \ eja 

carneyro para varios recheyos. 2 1 • 
Carneyro para qualquer recheado. 
Carneyro para varios recheyos. 
Carneyro picado. 11 

Carneyro picado de outro modo: Veja car 
neyro em gigote. 1 4;- 

Carneyro recheãdoeVcj* P«n» dc carneyro 

recheado. / 
Carneyro verde. 

Cartuxas de carneyro : Ve,a carneyro para 
qualquer recheado. _ 1' 

Cebolas em acharrvejr mexdh6cseachar.ua 
Cebolas recheadas com carneyro: Veja car- 

neyro para qualquer recheado. ro. 

Cebolas recheadas com peyxe .• Vc ja rechey o. 
de peyxe. IO°-- 

Cellada de coelho. ....... 
Cenouras é achar:veja mexilhões e achar. - • - I 1 2. 

II Qv Cenouras de potagem 
Cenouras de tigeiada. 120. 

Cerva de empada: Veja empa .a de ja vau.97. 
Chocolate. i*°* 

Çhi: 
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Chicorias recheadas com peyxe : veia rei 

cheyo de peyxe. IOO> 

Chouriços Mouros, 68, 
Ciba emgigotc. IO* 
Cidrada. 147. 
Cidrão cuberto.'veja conferva de peras. 163. 
Cidrão de conferva. 2^6. 

Coeihoalbardado. 
Coelho armado:veja lebre armada. 4 f. 

C^elhoaíTadOj&Iardeado: veja cabrito afia,: 
do,8f lardeado. ^7. 

Coelho cofído:veja lebre cofida, 55. 

Coelho cofido cm branco. 52. 
Coelho decellada. 

Coelho de Joaõ Pires. 52, 
Coelho de horta. ^2, 
Coelho de gigctc.-veja carneyro em gigote. 14, 
Coelho em potagérveja lebre em potagé. 5 6. 
Coelho em potagem à Francefa; Veja galli* 

oha em potagem à Francefa. 20. 

Coelho Real. 4^, 
Coelhos armados.-vejagallinha armada. 27. 
Coelhos afiados com pelle ; veja lebre afiada 

com pelle. 44. 
Coelhos de Miguel Dias: veja perdiz de Mi. 

gueiPias.yr. - g0elhos 
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Coelhoseftillados:veja perileftillado. 37. 
Coelhos íalchichados: veja peru falchicha- 

do. 34- 
Cõfervadeachar:veja mexilhões é achar. 112. 
Cóíerva deagulha:veja côíerva de folho. 106. 
Conferva de atú:veja conferva de folho. 106. 
Conferva de cidrão. 148- 
Conferva de cícabeche. 102. 
Conferva de Iamprea. 104.. 

Conferva de peyxe. 102. 
Conferva de falmáo.-veja íalmãofrefco. 109. 
Conferva de íalmãofreíco: veja conferva de 

folho. 106* 
Conferva de folho. 106. 
Conferva de peras. 146* 
Conferva de carne: ve|a frangâos fritos. 42. 
Conferva de veado,ou javali. 7^. 
Conferva de lingoiça.-veja lingoiça. 70. 
Conferva para qualquer caça -.veja folho de 

conferva. 10 6. 
Conferva para qualquer carne. 74. 
Conferva para lalpicóes. 69. 

Corlo de empada;veja empadas dejavali. 97. 
Couvesmurcianas cm achar: veja mexilhões 

em achar. 112* 
Çouvej 
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Couves recheadas cora carneyro: Veja car« 

neyro para qualquer recheado. 10. 
Couves recheadas com peyxe: Veja recheyo 

depeyxe. IOO, 

D 
\, 

D Efína,olha Moura. 82. 
Deícaidas para pratinhos. 7^. 

Deícaidas para pratinhos de outros modos.80 
Deícaidas de todas as aves em pepitoria; Ve- 

ja pepitoria. 76, 
Desfeyto de cabrito: Veja desfeyto de carney- 

Desfeyto de carneyro, 13, 

E 
EMpadasdeeípetorVeja lombo de vacca 

de empada de eípeto. 66. 
Erapadasde atum, 107, 
Empadas decarne. 91. 
Empadas de cerva; Veja empadas de javali.97 

EmpadasdecoelhosrVc a empadas de perdi- 
zes. 9J. 

Empadas de corío:Veja empadas de ja vali.97. 
Empadas defrangáos:Veja empadas degalli- 

ohar> 9 r. 
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Empadas defrangáosfemoíTo: Veja empadas 

deperúfcmoflo. 9"). 
Empadas de gallinha. 9 £. 
Empadas de gallinha (em oflo: Veja empadas 

de peru fero oíío. 9Í- 
Empadas de gamojveja empadas de javali.97. 
Empadas de javali. 97* 
Empadas de javali falchichadas de mea lua: 

Veja empadas íalchichadas. 96. 
Empadas de lamprea. 105. 
Empadas de lebre: veja empadas de perdizes. 

92- 
Empadas de lombo de porco: veja empadag 

de gallinha. 91. 
Empadas de lombo de porco de outro modo: 

veja empadas de lombo de vacca. 96. 
Empadas de lombo de vacca. 96. 
Empadas delombode vacca de outro modo: 

veja empadas dcgallinha. 91. 
Empadas de mea lua de coelho íalchichadas 

veja empadas íalchichadas. 96. 

Empadas de mea lua de lebre íalchichadas.- 
veja empadas falchichadas. 96. 

EmpaJas de lombos: veja empadas de java- 

li- 97: 
Em. 
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Empadas de peyto de vitela recheado:vejâ 

em padas de peru femofío. 95. 
Empadas de perdizes. 92. 
Empadas de pernas de porco inteyras: veja 

empadas dejavali. 97. 
Empadas de peru: veja empadas de gallinha. 

91. 
Empadas de peru íem oflo» 95. 

Empadas de pombos : veja empadas de gal- 
linha. 9r* 

Empadas de pombos: veja empadas de tor- 

dos. 92« 
Empadas de pombos íem ofíb: veja empadas 

de peru íem olio. 95. 
Empadas derolas:veja empadas de gallinha.* 

9r- 
Empadas de rolas:veja empadas de tordos. 92 
Empadas de veado falchiehadas: veja empa- 

das de íalchichas. 96. 
Empadasde veado:veja empadas dejavali.97 
Empadas de vitela ; veja empadas de perdi- 

zes. 92. 
Empadasde vitela.-veja empadâsdejavali.97 
Empadas de vitela: veja empadas de lombo 

de vacca. 96- 
Em- 
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Empadas de faltnáo: veja empadas de lam- 
prea. 10í* 

Empadas de falmonetes. io9» 
Empadas dc io'ho. 107* 
Empadas de tordos. 92* 
Empadas de trutas: veja empadas de Iam- 

prea. i°Ç« 
Empadas Francefas. 94» 

Empadas Inglefas. 9?» 
Empadas Romanas. 98. 

Empadas lalchichadas. 96. 
Empadinhas de lombo de porco; veja empa. 

dinhasdepésdeporco. 98. 
Empadinhas de pés de porco. 89. 

Entrida. 
Elcabeche. I02* 
Eícarramões decarneyro: veja carneyro par* 

qualquer recheado. io. 

F 
"p Atias de ovos. 145. 

jC Figado de porco. 66. 
Florada. 149* 
Forma dos banquetes para todo o anno. 1 $ i. 
Folhado Francez: veja torta dc ginjas, nj, 

Q. Fran. 
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Frangáos à Francefa. 
Frangáos albardados. 

44* 
42. 

Frangáos armados: veja gallinha armada. 27. 
Frangáos armados: veja perna de carneyro 

armada. 2i« 
Frangáos aflados, & Iardeados: veja cabrito 

aííado,6elardeado. 57. 

Frangáos afiados (obre lopas : veja íopa de 
qualquer género deaffado. 5. 

Franglos com cidrão .-veja gallinha com ci- 

draõ. 32. 
Franglos com fidéos. 43. 
Frangáos com íopas de Joldres: veja mãos 

de vitela. 62. 
Frangáos dealfítete: veja carneyro de alfite- 

tc. 22. 
Frapgãos dealfítete de outro modo .-veja 

gallinha dealfítete. 24. 
Frangáos decaído amarello: veja carneyro de 

caldo amarelio. 16. 
Frangáos de caldo de vacca. 45. 
Frangáos deMarquim: veja adem de Mar- 

quim. 4Ç. 
Franglos de Fernão de Soufa: veja gallinha 

de Fernão de Souía. 
'  — '*• ' - * 

29. 
Fran. 
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Frangãosdourados.-vcja póbos dourados. 37. 
Fra.igíos doces. 4 4* 
Frangáos de falfa negra .-veja pombos de íai?a 

negra. 38. 
Ftangãos de tigelada: veja cabrito de tigeia. 

da. 58. 

Fr-ngáos com arroz .-veja carneyro com ar* 
roz. 14» 

Frangáoscom couve murciana.-veja carney- 
ro com couve murciana. 18. 

Frangáos em gigote: veja carneyro em gigo • 
te. 14» 

Frangáos em potagem à Franceía; veja galli. 
nha em pftagemà Francefa. 30, 

F, anglos eníopados:veja gallinha eníopa- 
da". 2 7- 

Frangáos eftofados.-veja carneyro eflofado.i 8 
Fraogãoseftrellados. 41. 
Frangáos fritos. 42. 
Frangáos recheados .-veja gallinha recheada. 

32- 
Frangáos recheados de outro modo : veja 

pombos recheados. 39. 

Frangáos íem oíTo.-veja gallinha-fem oflo. 26. 
Frangáos fem oíTo em empada: veja empa- 

Qij das 
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das de peru íem oflio. 9^ 

Frutademanjar branco. 133. 
Fruta de firinga. 134; 

G 
GAIlinha agra,&doce. 31.' 

Gallinha artnada. 27. 
Gallinha armada de outro mòdo: veja perna 

de carneyro armada. 21. 
Gal inha afiada. 26. 
Gallinha com arroz: veja-le carneyro com ar- 

roz. 15. 
Gallfnha com cidrão. 32. 
Gallinha com couve murciana.-veja carneyro 

com couve murciana. 18. 
Gallinha com fidéos: veja frangãos com fí- 

déos. 43. 
Gallinha da terra afiada: veja gallinha afiada. 

26. 
Gallinha de alfitete. 24. 
Gallinha de Fernão de Souía. 28. 
Gallinha em almôndegas.- veja almôndegas 

de peru. 35. 

Gallinha em gigote.-veja carneyro em gigo. 
te. 14. 

Gallinha 
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30. 

3°- 
33- 
2 7: 

Gallinha cm pé. 
Galiinha em potagem à Francefa. 
Gallmha cm fubftancia. 
Galinha enfopada. 
Gallinha eftofada:veja carneyro eftofado. 18. 
Gallinha Mourifca. *5* 
Gallinha para capella/veja carneyro para Ca- 

pella. 19. 
Gallinha íemoíTo. 26. 
Gallinha íem oíTo de empada:veja empada 

de perú íem oíTo. 9Ç. 
Gallinha recheada. 32. 

Gallinhas aíladas em íopas .• veja íopa de 
qualquer genero deafíado. 

Callinha de caldo amarello: veja carneyro de 
caldo amarello. 16. 

Gallinhas doces: veja frangáos doces. 44. 
Gallinhas douradasrveja cabrito dourado. 5 8. 
Gallinhasefti'ladas:veja peru ellillado. 3 7. 
Gallinhas verdes: veja carneyro verde. 16. 
Gamo de empada:veja empada de javali. 97. 
Gelea de carne. 73, 
Gelea decamoezes: veja marmelada de ge- 

lea. 14^. 

Gelea de ginjas.-yeja marmelada de gelea. 144. 
Qiij Gcica 
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Gclea de maçãs: veja marmelada de ge« 

Ica. 14Ç. 
Gelea de marmelos; veja marmelada de ge- 

lea. 145. 
Gelea de peras;veja marmelada de gclea, 

145. 
Gelea de romãs; veja marmelada de gelca 

14Ç. 
Gelea deuvas.-veja marmelada de gelea. 14^. 

Gigote de carneyro. 14. 
Gigotede qualquer peyxe: veja ciba em gi- 

g°tc, 103, 
Ginjas deconferva.vcja torta deginjas. 117. 
Ginjas de gelea ; vja marmelada de gelea. 

I 
IAvalideconíerva. 75. 

Javali deempada. 97, 

Joldres íopa.-veja mãos de vitela. 62. 

L 
LAmprea afiada. 103. 

Lamprea cofida deíopas. 104. 
l^mprea de empada, 20^. 

Lan^ 
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Lamprea em conferva. 
Lamprea para pratinho. II0- 
Leborada. 5 6» 
Lebre armada. 5?* 
Lebre sflada com pelle, 54- 
Lebre cofiJa. 56- 
Lebre em pocagem. 5 6- 
Lebre íalchichada.veja peru falchichado. 34* 
Leyte detigelada. 12 r- 
Letriadeovos. *4*- 
Lingoados à Mourifca; veja peyxe Mourif- 

co. I0Z- 
Lingoados recheados . veja recheyo de pey- 

xe. . .1°°* 
Lingoa de vacca para pratinho; veja pratinho 

delorobo devacca de conferva. 8r. 

Linguas de carneyro para pratinho. 79. 
Lingaas de vacca lampreadas. 64. 
Linguiça. 70. 
Língoiça para pratinho. 77. 
Lingoiçapara pratinho de outro modo. 162. 
Lombo de porcoj ou de vacca., em ícpa de 

queyjo: veja íopa de queyjOj & lombo de 
porco,ou de vacca. 2. 

Lombo de porco de empat'a: veja empada 
Quij de 
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de lombo de vacca. r 

96: 
Lombo dc porco de lingoiça : veja lingoi- 

ças. 70. 
Lombo de qualquer carne eftofado .< veja 

lombo de vitela eftofado. 60. 
Lombo de vacca. 65. 
Lombo de vacca de caravonadarveja titela dc 

carjvonada. 62, 
Lombo dc vacca de empada de cfpeto. . 
Lôbode vacca de conferva para pratinho.81. 
Lombo de vacca eítofado: veja carneyro ef- 

tofado. 18. 
Lombo de vitela de empada: veja empada dc 

Lombos dc alfítcte: veja carneyro dealfite- 
te. 22. 

Lombos de pafte!: veja paftel de húa perna de 
carneyro. 23. 

L^bosà Mouriícaiveja gallinha Mourifca.25. 
Lóbos (alchichados:veja peru falchichado.34. 

MAçSsdegelea; veja marmelada de ge- 
lÇa. 145- 

lombo de vacca. 
Lombo de vitela eftofado. 60. 

96. 

Manjar 
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Manjar branco. ,3I- 
Manjar branco amarello. ,3r- 

Manjar branco aíTado. 13 3- 
Manjar branco banhado. x32* 
Manjar branco de fruta. 133* 
Manjar branco de peros. I32- 

Manjar real. 13°* 
Mãos de cabrito. 59* 
Mãos de cabrito cora íopa de Joldres: ve,a 

mãos de vitela. 62 • 

Mios de carneyro: veja mãos de cabrito. 5 9- 
Máos de carneyro ccm íopa de Joldres; veja 

mãos de vitela. 62. 

Mãos de porco albardadas. 
Mins de porco de caravonada. 66. 
Mãos de porco de Judeo. 80. 
Mãos de porco para pratinho. 8o- 
Máosdevitela. 62. 
Mãos de vitela degelea.-veja gelea de car- 

ne. 73» 
Máosdevitela de outro modo. 65. 
Marmelada commua. 144. 
Marmelada de cambray : veja marmelada 

commua. *44* 
Marmelada de çumos. 145* 

Mar* 
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Marmelada de gelea. i^í." 
Marmelos de achar: veja mexilhões em a. 

char. II2. 
Marmelos em torta. 129. 
Maflapãesdeevos. 140. 
Melindres. 
Melicias. J2^ 
Miolos albardados, 80. 
Miolosdecarneyro para pratinho. 79. 
Miolos de porco para pratinho. 79. 
Miolos detigelada. 79. 
Miolos de vacca para pratioho. 79, 
Mexilhões em achar. 112. 
Modo decomo íe ha decorar com a tampa 

de brazas.-veja fopa de qualquer genera 
de afiado. 

Mrlhodepato:vejapatocom molho. 48. 
Molho para coelho:vejacoelhoalbardado.5 3 
Murcelas. 125. 

„ N 
NAbos em torta : veja torta de efpar- 

gos. 119. 
Nabos recheados com carneyro: veja carney- 

topara qualquer recheado, 10. 

Nabo? 
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Nabos recheados com peyxe : veja rechcyo 

dc peyxe. I0°- 
Nata emtorrijas. 12 2- 
Nata cm torta. I22, 

O 
O Lha deentrida. 8$. 

Olha de defina, 8z-« 
OlhaFranceía. 82. 

Olhi Moura, °2- 
Olhapodrida. bI- 

Ovos de lefria, I4I* 
Ovos de talhadas, 143* 
Ovos dc trouxas. J42* 

Ovos em fatias, *43; 
Ovos molles. . H2* 
Ovos mr.lles para paftelinhos: veja paítcli- 

nhos deovos molles. 127-, 
Ovos rcaecveja Ictria de ovos. 172, 
Ovos recheados com carneyro: veja carneyro 

para qualquer recheado. 10., 
Ovos recheados com peyxe: veja recheyo de 

peyxe. 10°* 
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P 
PA5 de lóde amêndoas. 141. 

Páes recheados. 140. 
Pães de finco reis recheados: veja carncyro 

para vários recheyos. 21. 
Panela de vacca íem couve. 64. 
Pafteis communs. 85. 
Pafteis de ameyjoas: veja pafteis de brigui- 

g5es* _ 114. 
Palieis de briguigóes. 114. 
Pafteis de cabrito .-veja pafteis de lombo de 

vacca. 86. 

Pafteis de camarões .-veja pafteis de brigui- 
góes. 114. 

Pafteis de carneyro:veja pafteis cômuns. 85. 
Pafteis de cardo.-veja trouxas de cardo. 115. 

Pafteis de írangãos: veja pafteis de paffari* 
nhos. 86. 

Pafteis de gal!inha:veja pafteis comuns. 85. 
Pafteis de gallinha de outro modo.* veja paf- 

teis de paflarinhos. 8f. 
Pafteis deginjas.-veja torta de ginjas. 127. 
Pafteis de línguas de carneyro íem tampa.ve- 

ja pafteis de ubte de vacca. 87. 

Pafteis 
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Pafteis de linguas devacca íern tampa : veja 

pafteis de ubre de vacca. 87. 
Pafteis de lombo de porco: vc a pafteis dc 

lombo de vacca. 86. 
Pafteis de lombo de vacca. 86. 
Pafteis de mexilhões: veja pafteis de brigui- 

gões. IT4» 
Pafteis de paffarinhos. 86. 

Pafteis de peytinhos de cabrito r veja pafteis 
deubredevacca. 88. 

Pafteis de peytinhos de carneyro: veja pafteis 
deubredevacca. 88. 

Pafteis de peru:veja pafteis communs. 8$. 

Pafteis de pombos; veja pafteis de paíTari* 
nhos. . 

Pafteis de qualquer carne : vejapalteis com- 

muns. _ . , If}' 
Pafteis de rolastveja pafteis de paílarinhos.86. 
Pafteis de tutanos. 87. 
Pafteis deubredevacca. 87. 
Pafteis de vitela ; veja pafteis dé lombo dc 

vacca. 86. 
Paftel de lombos: veja paftel de huma perna 

de carneyro. *1- 

Paftel de húa perna de carneyro. *3- 
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Paftcldevitela.-vejapaftel de huma perna de 

Paftelinhos de manjar real: Vi'ja paftelinh'S 
de bocca de dama. 126. 

Paftelinhos de manjar real: veja paftelinhos 
de manjar branco. 127. 

Paftelinhos demea lua: veja paftelinhos de 

manjar branco. 127. 
Paftelinhos de nata: veja paftelinhos de man- 

jar branco. 127. 
Paftelinhos de ovosmolles. 127. 
Paftelinhos de amêndoas: veja pafteis de tu- 

tanos. 87. 
Paftelfies redondos:veja empadas Inglefas.94. 
Paftelinhos de ovos molles: veja pafteis de 

tutanos. 87. 
Pato com molho. 48. 
Patoscom çouve murciana: veja carneyro cõ 

couve murciana. 18. 
Patos de Marquim: veja adé dc Marquim.^. 

carneyro. 
Paftelinhos debocca de dama. 
Paftelinhos de cidraó. 
Paftelinhos de manjar branco. 

*3- 
12Ó. 
126. 
127. 

Patos dourados. 
Patos de pivetada. 

46. 
47. 

Perada» 
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Parada. 146. 

Peras cubertas:veja peras de conferva. 146. 
Peras de gelea; veja marmelada de gelea. 

Feriigadorvcja olha podri ia em maíTa. 83. 
Perdigotosdorta:veja coelhosdorta. 52. 

Perdiz a(Tada_,& lardeada.-veja cabrito aíTado, 

Perdiz de almôndegas: veja almôndegas de 

peru. 
Perdiz de gelea. veji gelea de carne. 73. 

Perdiz doce. 5 

Perdiz em potagem à Francefa: veja gallinha 
em potagem à Francefa. 30. 

Perdizes à Portugueía. 48. 
Perdizesarmadasrveja gallinha armada. 27. 
Perdizes afiadas à Francefa. 49. 
Perdizes cofidas em branco: veja coelho co- 

fid'o em branco. - 53. 

145. 
Peras cie conferva. 146. 

& lardeado. 
Perdiz colida. 

57- 
50. 

Perdiz de Miguel Dias. 
Perdizes de peyto picado. 
Perna decarneyro armada. 
Perna de carneyro em paftel. 

2 1. 
23. 

Perna 

5i. 
50. 
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Perna de carneyro recheada. 22. 
Perna inteyra de javali em empada: veja em- 

pada dejavali. 97. 
Peru armado.-veja gallinha armada. 27. 
Peru armado de outro modo: veja perna de 

carneyro armada. 21. 
Perú aflado:veja gallinha afiada. 26. 
Peru com arroz.-veja carneyro com arroz. 15. 
Peru com falia real. 36. 
Peru de Fernaõ de Soufa; veja gallinha de 

FernaõdeSoula. 28. 
Peru de íopa branca. 36. 
Perú em gigote:veja carneyro emgigote. 14. 
Peruem pé:vcjag->llinha em pé. 30. 
Perú em p itagem à Franceía: ve^a gallinha 

em potagemà Francefa. 30. 
Perú eoíopado.-vcja ga.linha enfopada. 2 7. 
Perú ellillado. 37* 
Perú e(tofado:veja carneyro eftofado. 18. 
Perú Mouriíco:veja gallinha Mouriíca. 25. 
Perú para capella .-veja carneyro para capei- 

la. 19* 
Perúfalchichado. 34- 
Perú lalchichado de outro modo. 35- 
P siú íem oíTo:veja gallinha fem 0ÍT0. 26. 

Perus 

-à 
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PerusâíTados (obre íopa: veja íopa de qual- 
quer aílado. ■ 

Perus dourados; veja cabrito dourado. 5 s. 
Perus recheados: veja gallinba recheada. 32. 
Pés de carneyrodegclea: veja gelea de car- 

ne. 77- 
PeíTegada. 
PeíTceos íeccos. 14-°* 
Peytinho de ca rneyro recheado: veja pombos 

recheados. I3Í* 
Pevto de vitela recheado. 
Peyto de vitela recheados de empada: veja 

empada de peru femoffo. 9f. 
Peytosdecaroeyro de tigelada: veja cabrito 

. de tigelada. ^ * 
Peyxe de caril. I01* 
Peyxe deconíerva. loz> 
Peyxe dotirado:veja patos dourados. 4®* 
Peyxe inteyro aílado,colido,& frito. 108. 
Peyxe Mouriíco. I02* 
Peyxe para capella:veja recheyo de peixe.ioo 
Peyxe para recheyo:veja recheyo de peixe.Ib. 
Peyxe picado para vários recheyos: veja re- 

cheyo de peyxe. i°°» 
Picacoítes de carneyro : veja carneyro par* 

R -qwfc 
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qualquer recheado. I0< 

Picatoftcs de carneyro deoutromodorvejá 
carneyro para capella. 

Pepinos em achar: veja mexilhões em achar.' 
112. 

Pepitoria. -Ia 

Piverada de pato. ^ 
Pollegarde vitela de alfitete: veja carneyro 

dealfitete. 22< 

Pollegaresde vitela. 
Polrae para carne aíTada: veja carneyro de all 

fítete. 22 

Põbos àFranceia; veja adem à Francefa. 44! 

Pombos armados: veja gallinha armada. 28. 
Pombos armados: veja perna de carneyro ar- 

mada. 2l 

Pombos aíTados febre fopi; Veja fopa de 

qualquer genero de aíTado. 
Pombos com cidraõ: Veja gallinha cota ci- 

drão. ^2. 

Pombos com fídéos: Veja frangãos com fi. 
déos. 

Pombos com fopasdejoldres: Veja mãos dc 
1 virc,a* 62. 
Pombos de alfitete, veja carneyro de alfircte 

Pombos 
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Pombos de alfitete de outro modo: veja gal- 

linha de alfitete. 24. 
Pombos decaído amacello: veja carneyro dc 

caldo amarello. í6. 
Pombos de conferva fritos: veja ftangãos fri- 

tos. 42. 
Pombos dc Dom Francifco. 
Pombos de Fernão de Soufa: veja gallinha 

de Fernão de Sou!*. 29. 
Pombos doces.-veja frangãos doces. 44. 
Pombos dourados. 37. 
Pombos de Marquim: veja frangãos de Mar- 

quim. 45* 
Pombos de íalía negra. 38. 
Pombos de tigelada: Veja cabrito de tigela- 

da. 57. 
Pombos em pótagem à Francefa: veja galli- 

nha em potagemà Francefa. 30. 
Pombos enredados. 40. 
Póbos eníopados: veja gallinha enlopada.27. 
Pombos eftillados.- veja petu eftillado. 3 7. 
Pombos eftofadosweja carneyro eftofado. 18. 
Pombos eftrellados: Veja frangíos eftrella- 

dos. 41. 
Pombos fritos: veja frangãos fritos. 41- 

R ij Pombos 
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Pombos Mõutiícos.• veja gallinha Mourif- 

ca. 25. 
Pombos pretos. 17. 
Pombos recheados; 39. 
Pombos recheados de outro modo: veja gal- 

linha recheada. 32. 
Pombos íem oííorveja gallinha íemoflb. 26. 
Pombos lem ol?o de empada: veja empada de 

peru íem ofio. 95. 
Pombos Turcos. 40. 
Pombos verdes.-veja carneyro verde. 16. 
Porco de conferva em chouriços Mouros.68- 
Forco de conferva em lingoiças. 70. 
Porco em achar. 6/J 
Forco picado em íalchichas. 69. 
Potagem à Franceía para merendas. 4, 
Potagem à Francefa para qualquer aliados 

i' veja gallinha em potagem á Francefa. 30. 
Potagem para cenouras. 119; 
Potagem para lebre, & coelho: veja lebre em 

potagem. 56. 
Pctagem para perdizes afiadas: veja perdizes 

afiadas à Francefa. 49.' 
Potagem para peyxe: veja pratinhos de fal- 

monetes. ' 109. 
Prato 

_ 
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Prato de carneyro picado. 1 l- 
Pratos de tutanos, 72* 
Pratinhos de alcachofras. ll8* 
Pratinhos de ameyjoas: veja pratinho de me- 

xilhões. IX3- 
Pratinho de cardo:veja pratinho de alca- 

chofras. ll8, 

Pratinho de línguas de carneyro. 79- 

Pratinho de lingoiça. 77- 
Pratinho de lingoiça de outro modo. 77. 
Pratinho de lombo de vacca de conferva. 8 r. 
Pratinho deefpargos: veja pratinho de alca- 

chofras. II9* 
Pratinho de mãos de porco. 80. 

Pratinhos de máos de porco agras, & do- 
ces. 

Pratinho de mãos de porco albardadas. 80. 
Pratinho de mãos de porco dejudeo. 79. 
Pratinho de miolos albardados. 79. 

Pratinho de miolos de carneyro. 79. 
Pratinho de miolos de porco. 79. 

Pratinho de miolos de tigelada. 79. 
Pratinho de miolos de vacca. 79* 

Pratinho de longucyrõcs: veja pratinho dc 
mexilhões. 118- 

Riij 
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Pratinho de prefunto. ff. 
Pratinho de queyjo de cabéça dc porco. 88. 
Pratmho de ubre.veja pratinho de lombo de 

vacca de conferva.. 81. 
Pratinho de vitela; veja pratinho de lombo 

de vacca de conferva. 8t. 
Pratinho de tubaras de carneyro. 78. 
Pratinho de tubaras de outro modo. 78. 
Pratinho de tubaras de caido aroatello. 78. 
Pra tinho de tubaras em gigote. 7 8. 
Pratinho de tubaras de outro modo. 78, 
Pratinho de íalchichas, 81. 
Pratinhos de azevias; 110. 
Pratinhos de azevias de outro modo: Veja 

prariphosdeíalmonetes. 109. 
Pratinhos de bogas em potagem: Veja prati- 

nhos de íalmonetes. 109. 
Pratinhos de lamprea. 110. 
Pratinhos de mexilhfies. 113. 
Prarinhos de oftras: Veja pratinhos de mexi. 

lhões. 1 15. 
Pratinhos de qualquer peyxe miúdo com po- 

tagcm:vcja pratinhos dcfalmonetes, 109. 
Pratinhos de defcaidas. 75. 

Pratinhos de defcaid-as de outros modos. 76. 
Pra. 
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Pratinhos de deícaidas de outros moaos. 7 6- 
Pratinhos de falmonetes. 
Pratinhos de trutas com potagem: veja pra ti- 

nhos defalmonetes. 
Prefunto frito em queyjo: veja queyjo ^CP^" 

yo, & prefunto. „ * 
Preiunto cm íalpicões: Veja íalpicões de 

p°,co- .. ,9; 
Preíunto para pratinbo. 77* 

QUeyjo de cabeça de porco. 6 7. 
Queyjo de cabeça de porco em achar. 

Queyjo de cabeça de porco em pratinho. 80.' 
Queyjo de payo., & preíunto. 67. 
Queyjo de tigelada. 121# 

R 
RAfcáo de carneyro: veja carneyro par® 

qualquer recheado. 10. 
Recheyo de carneiro: veja carneiro para qual- 

quer recheado. IO* 
Recheyos vários: Veja carneyro para vários 

techeyos. ,21, 

Riiij Rccheyq 



*4-8 INDEX. 
Recbeyo depeyxe. ioo~. 
Requeyjaó em corrijas: veja torrijas de na- 

ta. 122. 
Requeyjões de torta:veja torta de nata. 122. 
Rolas colidas em branco: veja coelho colido 

em branco. 53. 
Rolas douradas: veja pombos dourados. 37. 
Romãs de gelea: Veja marmelada- de ge- 

lea. 145, 

SAIchichas de carneyre :veja carneyro pa- 
  ra capella. 194 
Salchichasde porco. 69. 
Salchichaspara pratinho. 81. 
Salmão frefeo, 106. 
Salmãofrefeoem empada:veja empadas de 

lamprea. 106, 
Salmonetes de empada. 109. 
Salmonetesem pratinhos. 109. 
Salpicces de porco. 69. 
Si lia negra:vcj» pombos de falfa negra. 3. 
Salfareal.-vcja peru de íslfa real. 30. 
Solho de conferva. 106. 
Solho de empada. 

Sonhos,' 



INDEX. 
Sonhos:veja ftuta de firing*. 

2+9 
134. 

Sopa agra docrvvejagallinhacom cidrão. 32. 
Sopa de amêndoa. 7- 
Sopa de nata. 
Sopa de nata dc outro moda 9* 
Sopa de queyjo.,8r nata :veja lopa Renata. 9. 
Sopa de queyjo:veja cabrito doera o. 5 
Sopa de qualqucrgenero de aíTado. 5' 

Sopa de peros camocíes. 7- 
Sopadevacea com frangáos: veja frangáos 

decaído devacca. 41- 

Sopa dourada. y 
Sopa tcftada. 
Sopaà Italiana. *• 
Sopa dequeyjodecaído de vacca. 
Sopas de queyjo, & lombo de porco., ou de 

vacca. 2- 
Sopas douradas de nata. 8, 
Sopas,ou potagem à Franccía. 4, 

Sorvete. I5,« 

T Alhadas de ovos. 147* 
Tépos em q o mariíco he melhor. 1' 1» 

^ ' Tempos 

Subftancia degallinha. ■35- 



iço INDEX. 
Tempos em que os peyxes faõ bons.^ 99. 
Tigeladade beringelas. 117. 
Tigela da de briguigões. 115. 
Tigeladade cabrito. ^8. 
Tigeladade cenouras. 120. 
Tigeladade carney ro. 20. 
Tigeladade frangáos: Veja cabrito detige- 

lada. 51. 
Tigeladade leyte. 121. 
Tigelada de pcytos de carncyro: veja cabrito 

detigelada. 57, 
Tigelada de pombos: Veja cabrito de tigela. 

da- 57- 
Tigelada de mexilhões: Veja tigelada de bri- 

guigões. 113. 
Tigelada dcqueyjo. 121. 
Tigelada de vitela: Veja cabrito de tigela. 

da. 57. 
Tigelinhas de coelho real. ^4. 
TordosàFrancela: Veja frangáos à Fiance- 

ía. 54. 
Torrijas de carneyro.-veja carneyropara qual- 

quer recheado. 10. 
Totrijasdegallinha. 72. 
Torrijasdenata. 122. 

Tor- 
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Torrijasderequeyjaõ : Veja torrijas de nara. 

122. , . 
Torta de aboborabranca: Veja torta deer- 

pargos. 119* 
Torta de agraço. 
Torta de alcachofras: Veja torta de efpar- 

gos. 119* 
Torta de alface: Veja torta de eípargos. 15 t. 

Torta dc arroz. . 
Torta de cabrito: Veja torta de carneyro.88. 
Torra decarneyro. 88- 

T orta de efpargos. 119* 
Torta de frangáos veja torta de carneyro. 88. 
Torta de gallinha: veja torta de carneyro. 88. 
Torta de ginjas. IJ7- 
Torta de leyte; Veja totta de nata. 122. 
Torta de limões. 1 :9* 
Torta de línguas: Veja torta de carneyro.88. 
Torta de marmelos. 129. 
Torta de manjar branco: Veja torta de man- 

jar real. 
Torta de manjar real. 150. 
Torta de mexilhões. 112. 
Torta dc nabos :Veji torta de efpargos. 119- 
Totta de nata, ,22* 

Tot- 
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Torta depeyxe. no." 
Torta de pombos-.veja torta de carneyro. 88. 
Torta de pombos, & natas. 89, 
Torta dc preíunto agro doce. 90. 
Torta derequeyjaô:veja torta de nata. 122. 
Torta de toucinho. 89. 
Trouxas decardo. 115. 
Trouxas de mariíco: veja trouxas de cardos. 

115. 
Trouxas de ovos. 141. 
Trouxas de peyxe:veja recheyo de peyxe.ioo 
Tubaras decarncyro para pratinho. 78, 
Tubaras de outros modos. 78. 
.Tubaras: veja prato de tutanos. 72. 

V 
VAcca (em couve: veja panela de vacca 

(em couve. 64. 
Vacca,Sr payoemíopadequeyjo. 3. 

Veado de conferva. 75. 
Veado deempada: vèja empada dejávali.97. 
Veado eftofado: veja lombo de vitela eftofa- 

do. 60. 
Ubre de vacca em pratinho: veja pratinho de 

■ lombo de vacca de conlerva. 81. 
Vitela 
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Vitela dealfitete:veja carneyro de alfitete.a 2. 
Vitela de almôndegas: veja almôndegas de 

Vitela de tigelada.-veja cabrito de tigelada.5 8 
V itela em gigote:veja carneyro eftofado. 18. 
Vitela deempada:veja empada dejavali. 97. 
Vitela para capella .-veja carneyro para Ca- 

pella. 19- 
Vitela para pratiiiho.-veja pratinho de lombo 

de vacca de conferva. 81. 
Vitela íalcbichada.-vejapetúíalchiehado. 34. 
Uvas de gelcarveja marmelada de gelca. 161. 

peru. 
Vitela decaravonada. 

35- 
62. 

in; 
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ÍNDEX 

DO accrescentamento. 

Receytas. 
PErdigfics afiados com potagem dc (alia 

fcita. 182. 
Peril,ou pato, ougallinba à Mouri'ca. 182. 
Pcpitoriaq fe faz dc qualquer lombo, 00 de 

vacca.ou de porco., ou de veado. 185. 
Tígelada Mouriíca. 184. 
Receyta de hetvasquaeíquer que quizerem. 

184. 
Farinha torrada para eftillicidio. 185. 
Receytas de lingoados. 18^. 

Receyta de como fe ba de dar de comer 
bua fimatta de vários comeres amea dúzia 
de hofpedes, accrefcentando, ou diminuindo 
conforme os convidados. 
4;i Receyta 
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Receyta para o Domingo. 186. 
Rcccy ta para a fegunda feyra. 187. 
Reccyta para a terça feyra. 188. 
Receyta para a quarta feyra. 189. 
Receyta para a quinta feyra. 190. 
Receyta para a iefta feyra. 191. 
Receyta para o Sabbado. 192. 
Receyta de hum comer, que não íeja jantar, 

nem púcaro de agoa. 193. 
Segunda cuberta. 193. 

Terceyra cuberta de doce quente. 193. 
Quarta cuberta de doces frios. 194.. 
Quinta cuberta de frutas. 194.. 
Receyta de hum banquete à Francefa extra, 

ordinário. 195. 
Segunda igoaria.Sinco pratos de Viíca. 196. 
Terceyra igoaria.Sinco pratos grandes de pe- 

ru femolTo,com íalchichas pardas. 196. 
Quarta igoaria. Sinco pratos de gallinhas cm 

pé. 197. 
Quinta igoaria. Sinco pratos de frangâos^ôe 

prefuntoàFranceía. 197. 

Sexta igoaria. Sinco pratos de pombos Tur- 
cos. 198. 

Settima igoaria. Sinco pratos dc pafteis. Se 
oytq 



25<S INDEX. 
oytode peytodc vacca. i£8# 

Oytava igoaria.Smco pratos de májar branco 
pairado^ 8í cuberto. ic>9f 

Decima igoaria. Sinco pratos de fupplica. 
Ções. 200. 

Banquete para hoípedar a hum Embayxa- 

d°r* 201. 
Advertências muyto necefiarias para a inteiii- 

genciadefta Arte. 209. 

F I M. 
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