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CONFECÇÕES CULINÁRIAS

Os conhecimentos relacionados com este capítulo, são de suma importância, para que o Chefe de Turno (empregado de 1ª) possa exercer as suas funções conscientemente, dado que é ele, a pessoa no restaurante que mantém o maior contacto com o cliente. 

De entre a variedade de confecções culinárias, há umas que se utilizam só por si e outras, que servem como complemento e definição dos nomes técnicos, tais como guarnições, molhos, decorações, etc. 

GUARNIÇÕES 

As guarnições são complementos das iguarias principais, pois na maioria dos casos, são estas que lhes definem os nomes técnicos e tanto podem ser compostas de elementos crus, como confeccionados ou mistos. 

	GUARNIÇÃO 
	COMPOSIÇÃO 
	UTILIZAÇÃO 

	Africana 
	Batatas castelo, beringelas fritas e pepinos recheados com tomate concassé. 
	Várias Carnes 

	Americana 
	Rodelas de lagosta à americana e respectivo molho. 
	Vários Peixes 

	Andaluza 
	Pimentos assados recheados de arroz, rodelas de beringelas e de tomate fritas. Molho de carne 
	Carnes de Açougue e Aves 

	Arlesiana 
	Rodelas de cebola e de beringela passadas por farinha e fritas. Tomate concassé e molho de carne atomatado. 
	Escalopes e Tornedós 

	“Berrichone” 
	Bolas de couve (do tamanho de um ovo), fatias de bacon, cebolinhas e castanhas cozidas. Molho do assado, engrossado com farinha. 
	Carnes de Açougue 

	Bizantina 
	Crustadas de batata duquesa recheadas com puré de couve-flor com natas e gratinadas, alfaces estufadas. Molho de carne ligado com manteiga. 
	Peças de Açougue e Tornedós 

	“Boulangère” 

(Padeiro) 
	Cebola e batata em gomos, salteada em manteiga. 

Para criação: batata do tamanho de azeitonas e cebolinhas estufadas. 

Molho do assado. 
	Carneiro

Cabrito

Criação

	“Bouquetière” 

(Ramalheteira) 
	Nabo e cenoura “tirados” à colher batata castelo, ervilhas, feijão verde e couve-flor salteados em manteiga. 

Molho da peça assada. 
	Carnes de Açougue

	“Bourguignone” (Borgonhesa) 
	Cebolinhas, cogumelos laminados, dados de bacon, salteados em manteiga e juntos peça. Molho do assado com vinho tinto. 
	Carne de Vaca em peça, 

Bifes e Tornedós 

	“Bretonne” 

(Bretã) 
	Feijão branco cozido, ligado com refogado de cebola picada, alho esmagado, vinho branco e molho espanhol, salsa picada. 
	Carneiro e 

Borrego

	“Bruxelloise” 

(Bruxelense) 
	Endívias estufadas, batata castelo e couves de Bruxelas estufadas em manteiga. Molho demi-glace com Madeira (claro) 
	Carnes de Açougue 

	Brunesa 
	Um ou mais legumes cortados em cubos com 1 a 3 mm, de lado 
	Caldos e Sopas 

	“Chambord” 

(Escoffier) 
	Almôndegas de picado de peixe, enformadas à colher e decoradas, cabeças de cogumelos, ovas de peixe, trufas, camarões e triângulos de batata duquesa ou florões folhados. 
	Peixes assados inteiros 

	Catalã

(Escoffier) 
	Fundos de alcachofras guarnecidos com “soubise” espesso; castanhas estufadas no fundo do assado e batata avelã. 
	Carnes de Açougue e Aves 

	Chipolata 
	Salsichas chipolatas, castanhas cozidas, quadrados de bacon. (facultativamente - batata parisiense, ou cenoura torneada). 

Molho do assado ligado. 
	Carnes de Açougue e Aves 

	“Choron” 

(Choro) 
	Fundos de alcachofras com pontas de espargos, (ou ervilhas), batata avelã.

Molho bearnês atomatado. 
	Torned6s 

Escalopes 
“Filet—mignon” 

	Comodoro 
	Tarteletes com picado de lagostins, almôndegas de pescada com manteiga de lagostim e mexilhões à Villeroy. 
	Vários Peixes 

	“Daumont”
	Champignons estufados, rodelas de lagostim, almôndegas de peixe ligado com natas e decoradas com trufas, rodelas de ovos panadas à inglesa e fritas. Molho Nântua - “Escoffier”.
	Peixes diversos

	“Diepoise” 
	Camarão descascado e mexilhões puxados em vinho branco. Molho e vinho branco adicionado da água de cozer o peixe e reduzido. 
	Peixes diversos 

	Dorla 
	Pepino cortado em forma de azeitonas estufado em manteiga e gomos de limão descascados. Molho à “Meuniére”
	Peixes diversos 

	“Joinville” 
	Cogumelos, trufas e camarões, ligados com molho de camarão ou bechamel
	Peixes à Joinville 

	Marinheira

(Escoffier) 
	Mexilhões cozidos em vinho branco e camarões descascados. Molho Marinheiro
	Peixes à Marinheira 

	Mexicana 
	Cogumelos grelhados, puré de tomate espesso e pimentos grelhados. 
	Carnes de Açougue e Criação 

	Napolitana 
	Spaghetti cozido e ligado com queijo gruyére e parmesão ralados, e adicionado de polpa de tomate e manteiga, na hora de servir, Fundo do assado. 
	Carnes de Açougue e Criação 

	Nivernesa 
	Cenouras torneadas cozidas em caldo e cebolinhas glaceadas com manteiga. Fundo do assado. 
	Carnes de Açougue 

	Õpera
	Tarteletes guarnecidas com fígados de galinha salteados com vinho Madeira, crustadas de batata duquesa panadas e fritas, recheadas com pontas de espargos ligadas com manteiga. Fundo do assado ligado.
	Escalopes

Paupiettes

Tornedós 

	Parisiense
	Fundos de alcachofras estufados e guarnecidos de salpicão de língua, champignons e trufas, batata parisiense. Molho demi-glace. 
	Carnes de Açougue e Criação 

	Primores 
	Cenouras e nabos torneados e estufados, feijão verde, ervilhas e bolas de couve-flor. (eventualmente, são substituídas as bolas de couve-flor, por batata avelã). Molho demi-glace. 
	Carnes diversas 

	“Rossini” 
	Rodelas de pasta de fígado (foie-gras) salteadas em manteiga e, lâminas de trufas. 
	Escalopes 

Tornedós 

	Strasburguesa 
	Chucruta estufada com fatias de bacon, rodelas de pasta de fígado (foie-gras). 
	Patos, Gansos e Perus 

	Truvilhesa 
	Camarões descascados, mexilhões cozidos em vinho branco e champignons branqueados. Molho de camarão. 
	Peixes diversos 

	Tirolesa 
	Rodelas de cebola passadas por farinha e fritas, tomate concassé salteado em manteiga. Molho Tirolês. 
	Grelhados e carnes encarnadas 

	“Walewska’ 
	Lagostins picados, rodelas de lagosta e laminas de trufas. 
	Peixes diversos 

	Viriato 
	Batata cocotte e fundos de alcachofras recheadas com puré de ervilhas. Molho Português. 
	Preparações várias 


Chamamos a atenção para algumas diferenças que existam em relação a outras obras, pois as guarnições presentes são retiradas da Guia Culinária (Escoffier) 

MOLHO DE BASE E DERIVADOS 
Tal como as guarnições, os molhos são complementos das iguarias e na maioria dos casos, completam a sua definição técnica. 

MOLHO BASE 
Os molhos base, são essencialmente os seguintes; 

Espanhol (de carne), 

Espanhol magro (de peixe), 

Aveludado (de carne), 

Aveludado (de criação) 

Aveludado (de peixe),
Parisiense (ex-alemão),
Supremo, 

Bechamel 

Tomate, 

	MOLHO
	COMPOSIÇÃO

	Espanhol 
	“Roux” louro, molho escuro ou estufado, puré de tomate, vinho branco, toucinho, cenoura, cebola e ramo de cheiros. 

	Espanhol magro
	“Fumet” de peixe, “Roux” louro, tomate, cenoura, cebola, ramo de cheiros, “champignons”, manteiga e vinho branco. 

	“Demi—glace”
	É uma redução aperfeiçoada do molho espanhol, ao qual é adicionada uma quantidade de “glace” de carne e de vinho da Madeira na proporção de 1 por 10 ou seja: 1 dl, de vinho para 1 L. de molho.

	Molho Branco ou

Aveludado Carne 
	Caldo de vitela com aromáticos, “roux” alourado, água da cozedura de “champignons” ou lâminas dos mesmos. É passado por “étamine”. 

	Molho Branco ou Aveludado Aves 
	Feito da mesma maneira que o anterior mas utilizando caldo de aves em vez do caldo de vitela. 

	Molho Branco Magro ou Aveludado de Peixe
	Em tudo semelhante aos anteriores mas substituindo o caldo de carne ou de aves por bom “Fumet” de Peixe, preparando-o mais rapidamente que os anteriores.

	Parisiense

(ex-alemão) 
	Aveludado de carne ou de aves, ligado com gemas de ovo, caldo de cogumelos, pimenta moída, noz-moscada e sumo de limão, ligado e passado por “étamine”, devendo apresentar certa consistência. 

	Molho Supremo 
	Aveludado de aves e caldo da coação de cogumelos. “levantado” com manteiga e natas, adicionado de gotas de sumo de limão e passado por “étamine’. 

	Béchamel
	“Roux” branco (manteiga e farinha), leite, caldo de vitela, cebola, cravinho, noz-moscada pimenta moída, sal e manteiga para encorpar o molho, depois de passado pela “étamine”. 

	Molho de Tomate 
	Tomate maduro, farinha, cenoura, cebola, aromáticos, dados de bacon, manteiga, caldo, azeite, alho, pimenta em grão e açúcar. Passado a passador chinês ou “étamine”. 

	Molho Maionese 
	Gemas de ovo, azeite ou óleo, sal fino, pimenta branca, vinagre ou sumo de limão, (Eventualmente mostarda). 

	Molho Holandês 
	Vinagre, água, gemas de ovo, manteiga, sumo de limão, sal e pimenta. É reduzido, “encorpado” e passado por “étamine”. 

	Molho Bearnês 

(base ou fundamental)
	Vinho branco, vinagre de estragão, chalotas ou cebola picada, gemas de ovo, manteiga, sal, pimenta de caiena, estragão e cerefólio picados. Reduzido, “encorpado”, passado por “étamine”. 


MOLHOS DERIVADOS 

	MOLHO
	DERIVADO DE:
	COMPOSIÇÃO
	UTILIZAÇÃO

	Alcaparras 
	Béchamel 
	“Roux” branco, caldo de carne, gemas, limão e alcachofras, 
	Peixe Cozido e Carneiro 

	Aurora 
	Aveludado de Aves 
	“Roux” branco, aveludado & galinha e puré  de tomate, 
	Carnes, Criação e Ovos 

	Anchovas 
	Aveludado de Peixe 
	Aveludado de peixe, natas, água de cozer ostras ou mexilhões, limão, manteiga e essência de anchovas. 
	Peixes diversos 

	Americano 
	Maionese 
	Maionese, parte cremosa da cabeça da lagosta e filetes de anchovas. 
	Peixes e Mariscos 

	Andaluz 
	Maionese 
	Maionese, puré de tomate, pimentos morrones e salsa. 
	Ovos, Peixes e Mariscos 

	Bávaro 
	Holandês 
	Holandês, rábano, pimenta, aromáticos, vinagre e lagostins picados com manteiga. 
	Peixes e Mariscos 

	Boémio 
	Bechamel 
	Bechamel, gemas de ovo, pimenta, vinagre de estraga azeite, mostarda francesa e sal. 
	Carnes ou Peixes 

	Bonnefoy
	Aveludado magro
	Aveludado de peixe ou de carne segundo o destino, vinho branco, salsa, cebola, dados de tutano e sumo de limão.
	Peixes grelhados e carnes brancas grelhadas

	“Chateaubriand”
	“Demi—glace”
	“Demi-glace”, vinho branco, chalotas ou cebola, manteiga, aromáticos e estragão picado.
	“Chateaubriand” Torned6s ou outras carnes de açougue grelhadas

	“Colbert”
	“Demi-glace”
	“Demi-glace”, manteiga, limão, salsa e estragão picados.
	Carnes Grelhadas

	“Chantilly” frio
	Maionese
	Maionese, natas e sumo de limão.
	Peixes Cozidos Espargos e outros

	Duxelles
	“Demi-glace”
	“Demi-glace”, vinho branco, cogumelos e água dos mesmos, cebola e molho de tomate e salsa picada.
	Várias Carnes

	“Escoffier”
	“Demi-glace”
	“Demi-glace”, vinho madeira, trufas e foie-gras.
	Carnes Assadas e Estufadas

	Esquisito
	Maionese
	Puré de tomate, puré de morrones, maionese, estragão picado.
	Peixes e Mariscos

	“Gribiche”
	Maionese
	Azeite, alcaparras, pickles, ovos cozidos, mostarda inglesa e vinagre estragão.
	Peixes e Mariscos

	Hortelã
	-------
	Água fria, vinagre, açúcar, folhas de hortelã-pimenta, sal e pimenta
	Carneiro ou Borrego Assados ou Grelhados

	Italiano
	Maionese
	Maionese, mioleira de vitela salsa e estragão picados
	Peixes fritos e Mariscos

	Mostarda
	Holandês
	Mostarda em pó, sumo de limão, água e molho holandês
	Acepipes e Peixes Cozidos

	Paprika
	Suco de Carne
	Fundo do assado, cebola picada, farinha, manteiga e paprika
	Carnes Assadas e Estufadas

	Picante
	Espanhol
	Molho espanhol ou “demi-glace”, vinho branco, vinagre, molho de tomate pickles, pimenta em grão, salsa e estragão  picados.
	Carnes de Porco Assadas e Grelhadas

	Roberto
	Espanhol
	Manteiga, vinho branco mostarda em pó, cebola, vinagre, molho espanhol  “demi-glace”.
	Carnes de Porco Assadas ou Gre1hada

	Remolada
	Maionese 
	Maionese, alcaparras, pickles, cerefólio, estragão, salsa e essência de anchovas
	Peixes Vários

	Russo
	Maionese
	Maionese, natas, caviar, ovas de lagosta, mostarda e estragão picado
	Peixes Frios e Crustáceos

	Samaritano
	Maionese
	Maionese, vinagre de estragão, molho de tomate e natas
	Peixes Vários

	Turco
	Espanhol
	Molho espanhol, vinagre manteiga, cebola, pão ralado e salsa picada.
	Carnes Várias

	Vinagrette 

ou Ravigote
	------
	Azeite, vinagre, alcaparras, salsa, cerefolio, estragão, cebolinhas de conserva picadas e cebola finamente picada, sal e pimenta.
	Peixes Frios, Cabeça e Molho de Vitela ou de Carneiro

	“Vincent”
	-------
	Azedas, salsa, cerefólio estragão, cebolinhas, agriões e espinafres em partes iguais e levemente cozidos e esmagados, gemas de ovo cozidos ralados azeite, vinagre, sal e pimenta. Tudo esmagado e passado a “étamine”.
	Peixes Frios e Crustáceos

	Zíngara
	“Demi-glace’
	Vinho branco, “demi-glace”, fiambre, língua afiambrada, cogumelos e trufas.
	Escalopes ou Costeletas à Zingara


ACEPIPES 

Acepipes são iguarias que se servem no início das refeições e na maioria dos casos, em substituição de sopas ou caldos. 

Os acepipes podem ser simples ou variados, quentes ou frios e ainda, normais ou ricos. 

Os acepipes simples, que se subdividem em quentes e frios, são constituídos por uma só iguaria, geralmente de confecção simples e adequada ao início da refeição. 

Utilizam-se geralmente as confecções quentes, em tempo frio e as preparações frias, em tempo quente. 

Como acepipes simples quentes, podemos ter outros - Quiche Lorraine, Empadas, Folhados (Vol-au-Vents), Rissóis, Marisco sob várias confecções, Ovos sob diversas fórmulas, Crepes Recheados, várias massas, etc.

Acepipes simples frios, são entre outros: 

Abacate ao natural, com Porto seco ou vinagrete, Toranja ao natural ou aromatizada, Enguias fumadas, Espadarte fumado, Salmão fumado, Melão ao natural, em cocktail ou com presunto, Ananás com presunto, Figos com presunto, Espargos ao natural ou com presunto, Cocktail de Marisco e Crustáceos, Canapés de Marisco, de caviar, caviar ao natural, “foie-grás”, Ostras etc.

De entre os acepipes simples destacam-se os normais e os ricos, fazendo parte dos últimos, - o caviar, os espargos, o ‘foie-gras”, os cocktails de marisco ou marisco ao natural, o salmão, o espadarte e outros. Como acepipes variados entendem-se uma variedade de iguarias quase ilimitada e difici1 de descrever dada a sua dimensão. 

Enumeramos algumas: 

As conservas, carnes frias, peixes de escabeche, saladas variadas, batata, beterraba, feijão verde, feijão frade, feijão branco, brócolos, couve-flor, ervilhas, pepino, tomate, pimento, folhados, croquetes, pastéis de bacalhau, esparguete, arroz, mioleira, mãozinhas com vinagrete, tartelettes variadas, ovos duros, tortilhas, ovos em geleia, ovos escalfados, amêijoas, mexilhões, berbigão, lagostins, camarões, lulas, peixinhos da horta, etc., etc., etc.

Enquanto os acepipes normais, quentes ou frios são geralmente servidos ao almoço, os acepipes ricos são essencialmente servidos ao jantar, embora isso não constitua regra rígida. 

SOPAS, CREMES, E CONSOMÉS 

No capítulo de sopas propriamente ditas, estão incluídos os caldos e os cremes, que se distinguem pelo seu modo de confecção. 

As sopas são geralmente caldos, nos quais só cozido, um ou mais legumes, consoante as respectivas receitas. Embora nalguns casos, estes sejam reduzidos a puré, noutros, ficam intactos, e actuam como guarnição das mesmas. 

Como exemplo citaremos; Sopa Camponesa, Sopa de Grão com Espinafres, Sopa Parisiense, Sopa Transmontana, em que após feito um puxado (refogado com os elementos indicados), adicionado o caldo ou água e os legumes. 
Estas servem-se sempre em prato de sopa quente, colocado sobre prato raso e com colher de sopa, devendo nalguns casos serem acompanhadas de complementos adequados segundo a sua receita ex: queijo ralado com Sopa de Cebola; fatias de broa de milho com Caldo Verde; toucinho esmagado com alho com Sopa Minestra, etc.

Ainda se podem classificar como sopas, algumas em que embora a maior parte dos componentes, sejam passados ou esmagados, são guarnecidas com um ou mais em estado inteiro, sendo neste caso definidas como por ex: 

Sopa de Puré ……… com ………….

Sopa de Puré de Grão com espinafres

ou apenas  Puré de Grão com espinafres, etc.

OS CREMES 

São sopas passadas e ligadas, isto é são feitas de purés com farinha e passadas por passador ou chinês sendo ligadas com gemas ou natas ou com os dois elementos conjuntos. 
Segundo as receitas, são adicionadas de guarnições adequadas e nalguns casos, acompanhados obrigatoriamente por: queijo ralado, palitos de queijo, crotões de pão, “Profiteroles”, peito de aves picado, etc.

Os cremes, são grande parte, servidos de preferência em chávenas a consommés ou semelhantes, e neste caso, acompanhados de colher de sobremesa. 

OS CONSOMMÉS (CALDOS) 
São o produto da cozedura prolongada de carnes, criação, caça ou peixe, adicionada de ervas aromáticas e clarificados, por meio da adição de elementos adequados: claras de ovo, carne magra e legumes picados, sendo-lhe por fim adicionada, a guarnição que tecnicamente os define, ex: juliana de crepes para o consommé (caldo) Celestina, legumes picados em dados de 1 a 3 mm, de lado para o consommé (caldo) Brunêsa, grãos de arroz cozidos, para o consommé (caldo) Carolino, “profiteroles” com “foie-gras” para o Rossini, gema de ovo para o Colbert, etc. 
Serão servidos em chávena adequada e com colher de sobremesa. 

Como acompanhamento, além de quaisquer elemento sólido, normal e nalguns casos indispensáveis, acompanhar com: Porto, Madeira, Gerez ou outro vinho generoso ou licoroso seco. 

Além dos caldos, cremes ou sopas quentes, existem outros que se servem frios como por exemplo – Gaspacho Alentejano ou Andaluz, Vichyssoise, Consommé de Geleia, Consommé Frio, etc. 

CONFECÇÃO DE OVOS 

Os ovos são utilizados na alimentação humana, sob diversas formas e em inúmeras aplicações na Cozinha, Pastelaria e Bar. 

De entre as várias confecções de ovos, destacam-se: 

Ovos cozidos (duros): 

São mergulhados em água fervente e ao fim de 8 a 10 minutos estão prontos a ser utilizados. 

Ovos escalfados: 

São retirados da casca e colocados em água fervente, adicionada de vinagre e sal. Cozem durante 3 minutos, aproximadamente, sendo depois colocados em água fria. 

Servem-se acompanhados da guarnição e/ou molho, que os define tecnicamente. 

Ovos estrelados: 

Partidas as cascas, são colocados em frigideira, com manteiga derretida, e confeccionados sobre a chama ou em forno forte. 

Ovos fritos: 

Partidas as cascas, são colocados em frigideira com manteiga ou azeite quente, onde são salteados de ambos os lados e lhes é dada a configuração semelhante ao seu estado inicial. 

Ovos mexidos: 

Retiradas as cascas, batidos e colocados em frigideira, na qual vão ao lume em fogo directo ou banho-maria desfazendo-os, com varas ou garfo durante a fritura. 

Ovos “mollets”: 

Colocados em caçarola com água fervente, onde cozem não mais de 6 minutos, são retirados do lume e conservados, em água quente até ao momento de serem servidos. 

Ovos moldados:

Partidos e colocados em pequenas formas, apropriadas para o efeito, onde são cozidos em banho-maria, durante 10 a 12 minutos. 

Ovos em tigelinhas (cocottes):

Retirados das cascas, são colocados em pequenas tigelas de vidro, porcelana ou metal, postas em tabuleiro com água quente e vão ao forno, durante 6 a 8 minutos. À saída do forno, são polvilhados com o sal necessário e servidos dentro dos ditos recipientes. 

Omeletas: 

Retirados das cascas, os ovos são colocados em recipiente apropriado, onde são temperados e batidos, sendo depois colocados em frigideira, com manteiga bem quente, na qual obtida a solidificação dos mesmos. 

Depois, são enrolados, tomando o formato tradicional da omeleta. 

Esta, por sua vez, varia de nome, segundo os recheios ou acompanhamentos, que lhe são adicionados. 

Tortilhas: 

Obtidas, seguindo em tudo, os processos das omeletas, sem contudo as enrolar. São feitas com vários recheios e guarnições, o que as define tecnicamente. 

CONFECÇÃO DE MASSAS 

As massas alimentares, são iguarias que se adaptam a situações intermédias, pois podem servir-se: como entrada ligeira, em substituição de peixe ou de carne, como sobremesa e em guarnições. 

Para o efeito, depende a qualidade da massa e o respectivo modo de confecção. 

De entre as várias massas existentes, destacamos as mais correntes como: 
— Esparguete (Macarrão) 
— Nulhes (Nouilles) 
— Nhóquis (Gnocchis ou Gnokis) 
— Canelões (Canelonis) 
— Raviolis 
— Talharim 
— Pizza
— Lasanhas 
ESPARGUETE 

Bolonhesa 
Cozido, acompanhado de molho bolonhês (carne de vaca picada e salteada com cebola, alho, azeite e fundo de vitela com aromáticos) 

O molho vai para a mesa separadamente e colocado sobre a massa, ao gosto do cliente. 

Genovesa 
Cozido e gratinado com molho mornay, queijo ralado e “champignons” estufados.
Italiana 
Cozido, salteado com manteiga e adicionado de natas e queijo ralado. 

Milanesa 
Cozido, adicionado de polpa de tomate, juliana de língua, presunto, cogumelos, trufas e regado com Madeira. 

Napolitana 
Cozido, ligado com molho de tomate e adicionado de tomate “concassé”. 

Siciliana 
Cozido, adicionado de manteiga, cebola cozida e puré de fígados de aves. 

“NOUILLES” (NULHES) 
Massa muito idêntica ao macarrão, mas obtida em forma de fita fina e não carnuda, que depois é submetida a várias preparações. 

Alsaciana 

Cozidos, misturados com juliana de presunto e queijo ralado polvilhados com queijo e gratinados. 

Italiana 
Cozidos, ligados com queijo ralado e molho de tomate. 

Gratinados 
Cozidos, ligados com manteiga e molho mornay, polvilhados com queijo e gratinados. 

NHÓQUIS (GNOCCHIS)

Podem ser feitos de massas diferentes a saber: 

a) água, manteiga, sal, farinha, ovos e queijo. 

b) leite, manteiga, sal, farinha, gemas e noz moscada. 

c) puré de batata, recheio de aves, água e sal. 

Parisiense — massa (a) 

Salpicados com manteiga, polvilhados com queijo e gratinados 

Romana — massa (b) 

Colocados em prato de ir ao forno, polvilhados com queijo e gratinados - parte leva “demi-glace”, atomatado. 

“RAVIOLIS” 
São constituídos por duas rodelas ou quadrados de massa, feita de: farinha, ovos, azeite ou manteiga, água morna e sal. São recheados com um picado adequado, sendo a segunda rodela ou quarta sobreposta a tapar o recheio (do qual tomam o nome) e cozidos em água e sal. 
RAVIOLIS DE ESPINAFRES 

São preparados pelo processo atrás indicado e recheados com puré de espinafres, ligado com natas, manteiga e queijo ralado. 

RAVIOLIS DE PEIXE   São iguais aos anteriores, mas recheados com peixe desfiado, miolo de pão, gemas de ovo, natas e vinho branco, ou: peixe desfiado, bechamel, ovos, manteiga, cebola picada e vinho branco. 

RAVIOLIS “ROSSINI” 

Recheados com pasta de fígado e puré de trufas. Cozidos e colocados em prato de ir ao forno, são regados com manteiga e molho de tomate, polvilhados com queijo e gratinados. 

“PIZZA” 

Forma rectangular ou redonda, de massa de rissóis espessa e com os bordos levantados, tipo tarte, untada com azeite e recheada com filetes de anchovas, tomate “concassé” e aromáticos. 

Depois de regada, cozida no forno e servida quente. 

LASANHAS 

Geralmente são servidas verdes, o que é obtido com a adição de puré de legumes verdes, são muito semelhantes às “Nouilles”, mas de tamanho bastante maior. 

CANELÕES (CANELONIS) 

Canudos de massa igual à dos “Raviolis”, aos quais se adaptam os mesmos recheios. 

Existem “canelonis” já prontos, bastando cozê-los, recheá-los e confeccioná-los pelo processo normal, que consiste em colocá-los em “pratos de ir ao forno” untados com manteiga, regá-los com molho de carne, polvilhá-los com pó e queijo ralados e gratiná-los. 

TALHARINS (“TACLIERINI”) 

A mesma massa das “Noui11es”, porém cortados mais estreitos mas adaptáveis às mesmas confecções. 

POLENTA 

Massa, feita de farinha de milho cozida em água com sal e adicionada de queijo Parmesão ralado, colocada em tabuleiro e depois de fria cortada em fatias, que são fritas em manteiga ou gratinadas e servem-se como guarnição. 

MOLHOS PREPARADOS NA SALA 

De entre os vários molhos que se podem preparar na sala, indicam-se alguns de uso mais corrente para saladas, cocktail de marisco e outros. 

Molhos vários para saladas 
a) azeite, vinagre, sal, pimenta, mostarda inglesa a gema de ovo, bem misturados e adicionado à salada, à vista dos clientes. 
b) azeite, vinagre, molho ing1ês, sal, pimenta, mostarda e cebola, finamente picada. 

c) azeite, mostarda, sal, caiena e natas. 

d) azeite, vinagre, mostarda, sal, pimenta, queijo Roquefort esmagado e Porto seco. 

e) azeite, sumo de limão, gema de ovo, mostarda, Ketchup, sal, caiena e molho inglês. 

f) mostarda desfeita em vinagre, juntar azeite, sal e pimenta. 

g) maionese, polpa de tomate e pimenta de caiena. 

h) queijo Roquefort esmagado, sumo de limão, mostarda, azeite, molho inglês, sal, pimenta e Madeira seco. 

i) azeite, sumo de limão, sal, paprika, açúcar, rábano ralado, mostarda francesa e molho inglês. 

j) igual ao anterior, adicionado de pó de caril. 

Molhos para cocktail de marisco e outros 

a) natas batidas com tomate Ketchup, adicionado de pimenta de caiena e aguardente velha. 

b) molho de maionese, adicionado de molho e polpa de tomate temperado com sal, pimenta, tabasco e Porto seco. 

c) um terço de maionese, um terço de natas e um terço de ketchup, ligados e adicionados de Porto seco, brandy e tabasco. 

Misturar brunesa de maça reineta e salsa finamente picada. 

d) polpa de tomate, maionese, tomate picado, ovo cozido, passado a peneiro, beterraba picada, paprika, sal e vinho Madeira seco. 

NOTA: De entre os quatro molhos indicados, existem os que mais poderão agradar ou mais fáceis de preparar, segundo as disponibilidades da casa e não menos importante é, que no mesmo estabelecimento, o molho utilizado, seja sempre o mesmo. 
Em qualquer dos casos, será colocado no “guéridon”, um recipiente com gelo, sobre o qual assenta uma “bomboniére” em vidro, pirex ou outro, dentro da qual se misturam os ingredientes que deste modo se fundem e gelam melhor. 
O molho, é depois colocado em taças apropriadas e estas sobre gelo moído, ou em taças vulgares, previamente geladas. 
Os molhos indicados, podem utilizar-se com várias qualidades de peixes e mariscos, como: 

lagosta, lavagante, camarão, amêijoa, berbigão, lagostim, etc., etc.

OUTROS MOLHOS (DOCES) 

Molho de Cerejas 
Misturam-se partes iguais de geleia de groselha e de cerejas em compota, finamente picadas, junta-se a quantidade conveniente de xarope de açúcar e aromatiza-se com ‘Kirsch (com este molho podem regar-se frutas ou doces secos). 
Molho de Morangos 

Picam-se os morangos ou passam-se por “passe-vite”, adiciona-se a quantidade suficiente de xarope de açúcar e um pouco de fécula, desfeita em água fria e por fim aromatiza-se com ”Kirsch” ou Marraschino. (deixa-se na consistência conveniente conforme a aplicação desejada). 

Pode utilizar-se em doces secos, crepes ou frutas. 

Molho de Groselhas 

Segue-se a preparação do molho de morangos e utiliza-se segundo o gosto do preparador. 
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