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peixes vermelhos e dourados não se encon
tram os caramujos.

E’ muito recommertdavel a Nymphéa De-
voniensis, côr de rosa vivo.; Nymphéa Sul-
phurca, delicado rosa; Nymphéa Chromatella,
ouro; a Nymphéa Azurea, mexicana, azul
celeste, e acima de tudo, a Nymphéa odo-
rata maxima, a mais nova, maior e mais
be’la da familia.

As flores dobradas da Nymphéa odorata
maxima são muito perfumadas e brancas
como neve.

As Victorias.
A Victoria regia só se planta nos lagos

dos parques. A Victoria hybrida e Victoria

trikeri são Victorias regias em miniatura.
Como disse, a Victoria regia requer uma
grande superficie d’agua para espalhar suas
largas folhas circulares. Precisa de muito
sol porque é nativa do Amazonas. A flor
fica em pé sobre a agua e. as folhas deita
das na superficie. Ha diversas variedades
brancas e côr de rosa e o seu cheiro asse-
melha-se ao do ananaz. A Victoria trikeri é
a mais resistente das Victorias.

Depois de abertas alguns dias, as flores
fecham-se firmemente e descem ao fundo
para 1 á deixar a semente.

Ha tambem os lyrios de Zanzíbar, são côr
de rosa, purpura e azul brilhante.

Botanicus.
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BOAS RECEITAS

Língua òc vacca, aíiambraòa
Toma-se a lingua salgada e põe-se de

molho em agua fria, por espaço de 24
horas, tendo o cuidado de, durante este
tempo, renovar a agua pelo menos- tres
vezes. Passado este tempo, cozinha-se
em bastante agua durante tres ou quatro
horas, e, para conhecer-se se está co
zida, espeta-se-lhe um garfo para ver
se está macia; então, tira-se e deixa-se
esfriar; depois, tira-se-lhe a pelle com
uma faca bem amolada e pinta-se com
ovos batidos, passa-se em rosca soccada
e vae ao forno a seccar; pinta-se uma
segunda vez, passa-se de novo na rosca
soccada e por ultimo vae ao forno forte
para acabar de seccar.

flloòo òe preparar
o presunto para comer-se

Depois de desencapado, raspa-se e
põe-se de molho em agua fria durante
vinte e quatro horas; findo este tempo,
cozinha-se em um tacho com bastante
agua e deita-se-lhe seis folhas de couve
para tirar-lhe o sal; hora e meia depois
de levantar a fervura, muda-se a agua
e deitam-se-lhe mais seis folhas de
couve ; deixa-se ferver e conservar na
fervura por espaço de uma hora. Tira-se

então o presunto, deixa-se escorrer
bem, separa-se a parte carnosa com
uma faca bem amolada e tira-se-lhe a

pelle, principiando pelo lado carnoso,
onde se dá um córte e por onde se vae
puxando devagar.

Isto para o presunto que vem de
fóra, para o presunto nacional, a pelle
é tirada antes de se fazer o pre
sunto. Tambem para o nosso presunto
basta ficar uma noite só de molho e na
fervura com as folhas de couve vae-se
experimentando até que a carne esteja
macia, não precisa ferver tantas horas
como o outro.

Pinta-se por cima com ovos batidos
e polvilha-se com rosca soccada o lugar
que se pintou. Depois leva-se ao forno
forte para seccar.

$opa magra
Põe-se n’unia caçarola 50 grammas

de manteiga;’ 5 nabos, 5 cebolinhas,
5 cenouras, todas cortadas em pedaços,
um pouco de alho se quizer, um pouco
de sal, um pouco d’agua.

Cobre-se a caçarola, deixa-se cozinhar
em fogo brando durante 35 minutos.
Passa-se estes legumes na peneira ;
accrescenta-se 3 litros de agua fervendo.

Deixa-se então cozinhar aos poucos

durante algumas horas. Quando estiver
quasi terminada, accrescenta-se tapioca,
arroz, vermicelli ou pão torrado em fa
tias. Emfim, fóra do fogo, accrescenta-
se mais. 50 grammas de manteiga.

Creme òe rocheòos
Misturam-se 6 geminas em 6 colheres

de assucar, depois de batido faz-se o
creme com uma garrafa de leite. Ba
tem-se as seis claras com seis colheres
de assucar como para suspiros, que se
põem em cima do creme já no prato.
Vae tudo ao forno para assar os suspiros.

Hssaòo òe vacca cm salmoura
Deixa-se a carne em salmoura durante

7 ou 8 horas.
A salmoura é de 3 copos de vinho-

madeira, póde-se tambem misturar um
pouco d’agua, diluindo o vinho; um
calix de licor de cognac; 2 cebolas, 2
nabos, 2 cenouras cortadas em rodi
nhas ; pimenta, especearias. Tira-se da
salmoura, enxuga-se, lardea-se a carne
com toucinho, põe-se no fogo para
assar, molhando de vez em quando com
a salmoura.

Mestre Cook.


