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ALMOÇO
OmtlcfU á fjoltm

Com a carne branca de um frango
assado ou outra aVe qualquer faz-se um
picadinho fino, tempera-se com sal e
pimenta e com um molho engrossado
feito na occasião.

Faz-se a omelette commum ; quando
está quasi prompta, deita-se dentro o
picadinho de modo que fique bem em
brulhado na omelette. Servir com mo
lho branco.

Linguaòo á portugueza
Limpa-se tomates frescos e corta-se

em pedaços, tempera-se com sal, pi
menta, uma folha de louro, salsa, um
aího ; põe-se numa frigideira com azeite
fino. Põe-se primeiro o azeite no fogo,
quando estiver bem quente, deita-se os
tomates e o resto. Quando os tomates
estiverem cozidos deita-se salsa e caldo
de carne.

Lava-se bem o linguado ou mero que
vae ao fogo com sal, pimenta, salsa,
cebola em laminas finas, o sueco de
um limão, manteiga, um pouco de caldo
gordo ; cobre-se. Quando estiver quasi
cozido, tira-se e vae em outra caçarola
com o molho.

Deixa-se reduzir o molho em fogo
brando, rega-se depois o peixe com um
pouco de azeite, cobre-se com uma pe
quena camada de rosca socada, e vae ao
forno tostar.

Frangos á la creme
Corta-se dous franguinhos como para

fricassé, e arruma-se os pedaços numa
caçarola com rodelas de cenoura, de
cebola e salsa.

Com as carcassas faz-se um caldo;
quando estiver prompto despeja-se so
bre os frangos bem temperados. Cozer
em fogo forte, e, quando os frangos es
tiverem cozidos, o molho deve estar

muito espesso. Tiram-se os pedaços do
frango para um prato que se põe em
lugar quente. Liga-se o molho com meio
litro de leite gordo e um pouco de man
teiga. Aquece-se sem deixar ferver e
deita-se esse molho sobre os frangos.

Soufflé glacé
Um litro e meio de calda ;
12 gemmas;
2 ovos inteiros ;
Um copo de marasquino.
Despeja-se tudo n’uma terrina.
Bate-se o soufflé sobre o fogo até

que fique com a apparencia de um bolo
esponjoso.

Despeja-se então n’um prato de souf
flé tendo o cuidado de cercal-o com
uma tira de papel de duas pollegadas
de altura. Põe-se esse apparelho n’uma
lata para gelar em tres horas. Antes de
servir salpica-se com pó de suspiro pas
sado na peneira.

JANTAR
$opa magra Brunoise

Corta-se em pedacinhos cinco ce
nouras de tamanho medio depois de
pelladas; cinco nabos; cinco alhos porós
dos quaes se tira só o centro', também
em pedacinhos ; tres ou quatros rami
nhos de aipo; cinco cebolas. Põe-se
tudo numa caçarola com 125grammas
dè manteiga sobre fogo brando. Deixa-
se cozer durante 25 minutos, acrescenta-
se uma pitada de sal e deita-se-lhe 2
litros de agua fervendo ou agua em que
se tenha fervido algum legume. Deixa-
se cozer em fogo brando uma hora e
meia ou duas horas. Engrossa-se com
qualquer farinha, ou leite. Diga-se no
lim com tres gemmas de ovos e 50
grammas de manteiga. '

Croquelles òe camarão
Lava-se os camarões e poe-se a co

zer em agua com sal; logo que le
vante a fervura tira-se immediatamente
do fogo e escorre-se n’uma passadeira
e refresca-se com agua fria para toma
rem bonita côr.

Descasca-se' e pica-se muito bem.
Feito isto põe-se numa caçarola um

pouco de banha de porco, um fio de
azeite doce, cebola, salsa picada, um
dente de alho esmagado, dez pimentas
Cumari pisadas com sal, uma pitada de
pimenta do Reino e meia folha de louro;
leva-se a caçarola ao fogo forte até a
cebola tomar uma côr loura; estando
assim, deita-se-lhe dentro o picadinho de
camarões e alguma agua na qual foram
cozidos, até cobrii o picado. Tempera-se
com sal, deixa-se ferver alguns minutos,
e depois engrossa-se com farinha de trigo
até ficar uma massa de consistencia re
gular. Tira-se então a caçarola do fogo,
deitam-se-lhe dentro quatro a seis gem
mas de ovos, mistura-se tudo bem até
ficar completamente ligada a massa. Vae
de novo a caçarola ao fogo para cozi
nhar um pouco, tendo-se, porém, o cui
dado de mexer sempre para não pegar
no fundo.

Depois tira-se do fogo e despeja-se
esta massa sobre uma mesa de mármore

ou n’um prato travessa e deixa-se es
friar. Quando a massa estiver quasi fria,
divide-se em pedaços pouco maiores do
que uma noz e depois enrola-se sobre
a mesa de forma que fiquem da gros
sura de um dedo e do comprimento de
seis centimetros. Para que a massa não

pegue, polvilha-se a mesa com pó de
rosca socada e peneirada.

Estando todos os rolinhos promptos
mergulha-se um por um em ovos bati
dos, escorre-se um pouco e passa-se em
rosca socada e peneirada.

Feito isto, põe-se ao fogo uma frigi
deira com bastante banha de porco e
logo que esteja bem quente, frita-se
oito ou dez croquetes de cada vez, se"
gundo a capacidade da frigideira, e as
sim que tomarem côr alourada, tira-se
e poe-se a escorrer num passador.

Arruma-se em pratos enfeitados com
salsa.

Bolo ãe Jcarahy
1 chicara de leite;
2 chicaras e meia de assucar;
3 ovos;
3 chicaras e meia de farinha de trigo;
1 colher bem cheia de manteiga ;
3 colheres de baking-powder ;
Algumas gotas de baunilha.
A manteiga é batida com assucar, os

ovos bem batidos. Depois ajunta-se á
farinha misturada com o baking-poivdcr
e por ultimo a baunilha.

A forma é untada com manteiga.
Mestre Cook.


