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ISTA seena — que apparece gravada em todos os pacoles
U e MAIZENA — representa os Pelles Vermelhas (raba-
lhando na eolheila ¢ na moagem do milho. Assim se ex-
plicas de certo mode, o apparecimento do nosso produecto,

ITa mais de cem annos que os Indios se utilizayam de
sias propriedades nulrilivas. Estudando o grande provello

que se poderia obter do milho, como alimento fortificante

¢ reconsliluinles os Senhores Duryea (ahi por meados do
ullimo seeulo) prepararam-no scienlilicamenle, eliminantdo-
lhe as materias nocivas e refinando e purificando-lhe as
malerias uleis.

Devido a laes eunidados e estudos, ebliveram um  alis

mento  de primeira ordem a que depam ¢ nome e

MARTINA.

Depois o5, Progressos complelaram g aperieigoaram i
MAIZENA, hoje celebrada no mundo inteiro como im s
melhores alimenlos conhecidos,

o,

Ifa reccilas pralicas ¢ ha reeeitas theoricas
———

As senhoras economicas sabem que ho doos elasses de
receitas culinarias: as veceitas praticas e as receilas Lheo-
ricas. As que este liveinlio apresenta sio lodas roceilas
pralicas e todas ellas muilo apreciadas,

Az Dboas donus de easa devem dedicar-se 4 confeeedlio
e bons pratos, com productes simples, puros e BeOTI0 M=
eos. Para essas senhoras o MALZENA & indispensavel, ¢ o
ponhecido e familiae pacole amarellos com a deliciosa Fari-
nha, deve estar sempre swo-aleance de suas mios,

E' pena, perém, que muilas donas de casa deseonhe-
cam lodos os recursos que lhes oflerece o MAIZENA. Na
sud maiovia, cssa palavea so lhes recorda os puding e oy
doces. lgnoram, por exemplo, que junlamio a MAIZENA
farinlia de lrigo com que se fabrica o pios os paslels, as
torlas, os biscoulos, etes Tazse ama massa folbada miuits
mais lina,

Devern tambem saber que a MAIZENA Jd8 o lodus as
gspecies de torlds uwma suavidade gue nho se conscgas
com a farinbha de trigo. )

A MAIZENA com leite e nm ovo subslilue o ereme.

A MAIZENA pio lem rival no preparo dos gelados o
cremos,

A MAIZENA (uma colher de caté) substitue uma geim-
ma dé ovo nos pratos que precisam de muilos ovos,

A MAIZENA, na proporcio de duas lercas parles para
wima tereeira parte de farinha de trigo, forma uma semela
muito conveniente para um caso de difficil digestio.

A MAIZENA lorna o carne mais digerivel.

A MAIZENA é especislmenle indicada nos gelados de
fruclas,

A MATZENA, umat pilada num saléiro, impede que o
sal se agolomere e se pelriligue.

A MAIZENA applicada immedialamente sobre oleo ou
graxa, quando derramados na roupa, absorve complela-
mente a materia gordurosa sem  manchar,

ADVERTENCIA — Recommendamos que a MALZENA
seji dissolvida num pooee dagus Leite oo ecaldo Eeio, anles
de juntalae aos pratos gue se desclan peeparar,
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A MAIZENA DURYEA
NA ALIMENTACAO DA
INFANCIA

As condicdes de digestibilidade da MAIZENA sio fio
excepeionaes que superam as de lodos os alimentos scine-
lhantes. Assims por exemplo, lem-se provado que o lempo
necessarin para assimilar os alimenlos é:

MAIZENA, de dois a lres minalos.

Farinha de Aveia, de einco a sele minulos.
Farinha de Cevada, de dez a quinze minutos.
Farinha de Trige: de meia a uma hora,
Papas, de duas a cquatro horas,

Por esta e pelas demads excellenles condicdes gue o
MAIZENA reune, & lambem ipsubsliluivel como alimento
das creaneas, e isto induziv-nos a elaborar esle receiluario
como uma inleressante novidade que seguramente asradari
f8 mies, Consisle em expdr a maneira de confeccionar
alguns pratos delicados;  deslinados  exclusivamente s
creancas, e cuja composicio leva a garantia de um ali-
mento posilive e adequado 4 infancia,

DA IMPORTANCIA DO PESO DAS CREANCAS

A caraeteristica prineipal de uma ereanca, na sua pri-
meira inlancia, € o peso. Deve-se observar esse delalhe de
mado especial e vigiar escrupulosamente, cada semana, o
augmento do peso. Se esle nio é pormal, deve-se lomar
cuidado immediato, consullando o medico anles que o
recurso seja lardio,

Segundo  eminenles medicos, os pesos normacs das
CTEANCas, 1o seu primeiro anno, sio os seguintes:

Eda:le Peaa
Recomaascidas 3 kilos o 250 grammas
i Inez . 3 kiles e BSD. pramimas
2 MOEEE v cee i e en 4 Kilos © T20 grammaz
L 5 Eilgs & 470 graifmas
4 MEDES o o e e 6 klles e 110 grammias
B TR o i . @ kiloa © 630 grammas
L 12 R 7 kilos & 130 grammas
T omesed . oLl 0o u e oa T kilos e 880 grammas
BoMEESS - a0 o0 e e T kilos & 8960 grammas
O eSS v e e e ees 8 kilDs 2320 grammas
10 MBREE . ., oy s e e e 2 kilos ¢ 860 grammas
UGS R L R P v | 8 Lilos 2 DEQ prammis
IR IOOReg s e % kilos o 280 grammas

. Nio hesite V. 5. em alimenlar o seu behé com MAIZENA.
E’ o produclo mais puro que se conhece; nio contém dro-
gas nem productos chimicos.

MAJZENA é fecula de milhe, completamente pura e
refinada.  Além disso, ¢ o alimento mais economico que
existe, Comsulle o seu medico. Pergunte ds mies que o
WS,

Alguns commereianles, no csforeo de vender, dizem que
os seus productos podem ser empregados desde a infancia;
porém qualquer medico repelle essas recommendactes e
diz, de maneira categorica: que sdmente a parlic dos seis
mezes. quando geralmenie comecam a apparecer os pri-
meires dentes da creanca, péde-se comecar a complelar o
alimento malerno, o melhor por excellencia, eom algum
alimento de absolula pureza e digeslibilidade. Numerosos
medicos recommendam esta primeira receita:

PAPINHA DE MAIZENA

Dissolve-se nma colherinha rasa de MAIZENA em um
pouco de leite frio. Junla-se depois um quarto de litro de
hom leile desnalado, uma colher de agua ¢ wna colherinha
de assucar. Ferve-se tudo por um momento. mexendo-se
alé que fique ligeiramente espesso. Deixa-se esfriar um
pouco ¢ da-se ao bebé vagarosamente,

]




Denlro de alguns dins e alim de guen creanca se acos
tume paulalinamente dnova alimenlacio, pdde-se augmentar
a guanlidade do leile para duas colheres grandes e encher
mais a colherinha de MALZENA. Conlinua-se desta forma,
gradualmente, e; algumas semanas depois de se ler comesado
essa alimenlachd, pode ser usada a seguinte receila;

COAIIDA PARA CREANCAS

Fervem-se duranle oito minutos duas colhieres de v
um quarto de litro de leile. duas eolbores de MAIZENA
dissolvida em agoa Itia e wm pouco de assucar, Deve osla
mistura fiear com o consistencia do ercme de leile. Poarg
as creancinhas de muis idade pdade-se empregar sé leile.
s gue seja muile bom,

S0PA DIE MATZENA E TAPIOCA

Gozinha-se, durante cinco minulos, un qeacto de libo
de leite; junti-se wmea colher grande de MATZENA dissolvida
em leile frio; oulra colher de assuear e oulra de Lirprinea.
Deixa-se ferver alguns minulos alé que se lorne espessa

ALTMENTO PARA CREANCAS

Uma chicara de leite, uma eolherinha de assoacar, meja
colber de MAIZENA, lres gollas de essencia de Daunilbio,

Poeg-se o leile no fogo e quamdo comecar a ferver,
junta-se a MAIZENA dissolvida em mein chicara de agua
fria, depois ¢ assucar ¢ a baunitha, ¢ lerve-se durante dois
minulos,

SOPAS

SOPA DE MAIZENA E OVOS

Em meio litro de bom leile fervendo, poc-se uima eo-
lher grande de MAIZENA dissolvida previamenle em wm
pouco de leite frio; mexe-se, junlando em seguida tm ovo
freseos bem batido, ¢ duns colheres srandes de assucar
refinado. Mexe-se conslanlemente ¢ reliva-se do fogo assim
fque comegar o lerver,

i

SOPA DE MACRS

Em dois lilros de aguty cozem-se aloumas Imachs: ael-
das: previamenle bemn descascadas ¢ corladas em pedacos;
junta-se-lhes assucar, um pedaco de canella, sumo  de
limio. uma pilada de sal e duas colheros de MAIZFENA
dissolvida em aguas e deixa-se cozer lude muiio hem dy-
ranle o gquarto de hora,

SOI'A DE CEREJAS

Tiram-s¢ os carncos a wma porgio de cercjas, dis
mais acidas, e picm-se cm 8guil com assucar e rodellas de
limédo. Algum lempo depois, passa-se tudo muito hem [par
winl passador e junia-se-lhe wna poreio de vinhe tinle o
lres colhieres de MAIZENA dissolvida em agua. Deixaese
eozer duranle alguns minulos. ;

Iista sopa, assim como a de macis, seevida freia, ¢
muile agradavel, principalinente no verdo.

SOPA DE MAIZENA

Dissolvem-se doas eollicres de MAIZENA em lilva o
meio de Jeile; junlase uma pitada de sal e deixa-se cozer,
mexendo-se hem durante dois ow lres minulos. Assucar 4
v laele,

SOPA DE VINHG

Dissolvem-se duss colheres grandes do MAIZENA ém
[res copos de vinho linle ¢ igual quantidade de agua;
junlam-se-lhes seis ovos mnilo frescos, assucar, rodellas
de limin e wn pouco de canella. Leva-se ao foso brando,
mexendo-se conslanlemente alé cozer, '

S0PA DE CERVEIA

Um litro de cerveja, um lilro de agua, duas eollheres
grandes de MAIZENA, qualro ovos, assucar. duas rodellas
de limdo sem pevides e um pouco de canella. Prepara-se
gomo a sopa anteriors mas pode servir-se com qualguer
holinho frite em manleiga,

T




SOPA DE LEITE

Um litro de leiles uma eolher grande de MATZENA,
duas gemmas de ovos assucar, um pouce de baunilha oo
amendoas pisadas. Prepara-se como as sopas anleriores;
depois de despejada na sopeira; pdem-se por cima as cla-
ras hatidas.

SOPA DE ESPARGOS

Toma-se meio kilo de espargos; corlpmese-Thes as co-
becas 4 altura de guatro centimelros: e poeme-se de parle.
) resto corta-se em pedacos gue se cozem em ealdo de
carne, passando-se depols por um passador. Faz-se entio
dourar ligeiramente a0 logo nma colher grande de man-
leiga com outra de MAIZENA; junta-se o caldo e deixa-se
cozer bem com as cabecas dos espargos. Depois junla-se
1 isto o spurés de espargos, no qual se mexem duas gem-
inas de ovos, dissolvidas num pouco de nata oun leile,

SOPA DE ATFPO

Como a anolerior, mas junlandeo-se-lie alho e om bom
molho de salsa, Quando tudo esliver bem cozido, passa-se
no passador e poe-se oubra ver no [ogo; deixa-se fovver
deitando-se-lhe uma ou duas gemmas de ovos, misturadas
com MATZENA.

S0PA DE AZEDAS

Em manteiga derrelida refoga-se uma porcdo de aze-
das previamente cosidas e wna ou duoas cebolas cortadas
em rodellas, Mexe-se lwdo lenlamenle e juntam-se-lhe de-
pois partes iguaes de farinha de lrigo e MAIZENA; vae-se
mexendo e pondo agua. Deixa-se ferver duranle meia hora
Tempera-se com sal e pimenia. Engrossa-se depois com
duas gemmas de ovos. hatidas,

SOPA DE GELATINA DE MAIZENA

. Fazse um caldo com uma boa porcio de ossos de
vitella, deixando-se cozer alé ficar subslancioso. Em meio
litre de ealdo fervendo pdese wma colher srande de
MAIZENA dissolvida em um pouco de leile e mese-se
bem; por ullimo junfa-se wma semma de ovo hatida com
leite, tomando-se cuidado para que nio ferva novamente.
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MOLHOS

MOLHQ DE TOMATE

Em manleiga derretida piem-se lomales frescos, uma
cebola, um ramioho de aipo e folhias de salsa. Junta-se-lhe
caldo de ecarne, sal e pimenta, e cozese [udo por muile
tempo, passando depois por wn passador muoito fino, En-
grossi-s¢ entio com um pouco de MAIZENA dissolvida
e aguds para lornar o moillo mais espesso.

MOLHO DE MOSTARDA PARA PEIXE

Uma boa quanlidade de manteiga e algumas colheres
grandes de moslarda; junta-se-lhe. come liquido, metade
da agua em que loi cozido o peixe ¢ oubro lanto de agua
[Jura.. Depois pae-se lulo a coger comt uma ou duas co-
heres de MATZENA dissolvida em agua, Uma gemma de
ovo lornard este moélho mais espesso, d

MOLHO BRANCO
Mislura-se com manieiga fresca wma porgfo igual de
farinha de (rigo e de MA[ZENA. Junta-se-lhe leile frio e
deixa-se corer em foso brando, mexendo-se sempre, alé e
adquira uma consistencia como a do creme. Tempera-se
com sal e pimenta,

MOLHO DE SALSA

. Teilo 0o mélho branco, junla-sc-lhe salsa muito hem
picadinha,

MOLHO DE ALCAPARRAS

Ao mélho branco junlam-se alecaparras, e por cima
espreme-se  limfo,

MOLHO DE LAGOSTINS

Juntam-se lagoslins ao mdlho branco, e engrossa-se
com duas gemmas de ovos




de caldo

CMOLHO DE RABANETES

Ao mdlho branco, feilo eom ealde, junlam-se rabane-
tes ralados, IEF muilo Dom, servido com cozido.

MOLHO PARA LESPARGOS E COUVE-FLOR

Dissolvem-se qualre gemmas de ovos num copo de
vinho secco; junlam-se-lhes duas colheres de manieiga,

A, chicara de agoa da coceBo dos legumes, meis chi-
cara de carne, =sal, pimenla o uma colberinha de BLAT-
ZENA, Coze-se ludo em banho-maria e espalha-se sobre
08 esparans on couve-fon que devemn eslar gquenles, Scr-
ve-se innmediatamente,

MOLHO DE DBAUNITLHA

Ferviese meio lilro de leile com sessenla gramimas e
assucar ¢ um pedaco de baunilha, juata-se-lhe uma colher
de MAIZENA e uma gemuma de ovo, dissolvidas em um
pouco de leile, e deixa-se ferver duranle cinco minutos.

MOLIIO DIE VINHO BRANCO

m meio litro de vinho Dbranco dissolve-se uma colher
de MATZENA, quatro dgemmas, dois ovos inteiros e mein
chivara de assucar, Coze-se em banho-miarcia, mexendo-se
bem, até que adguira uma boa consislencia. Delxa-se es-
friar e alguns minulos anles de servir, junlta-se-lThe um
gquarte de litro de nala batida,

PRATOS DIVERSOS

PRESUNTO COM OVOS ESTRELLADOS

Faz-se nm molhe bhranco. eomo atroaz fieow descriplo,

mas com mais MAIZENA, para gue fique mais espesso;
Junta-se wm ovo batido e liras de presunto, finamenle
cortadas. Com a pasta obtida, cobrem-se fatias de pio
torrado e collocg-se um ovo lrilo em cada uma. Enfeita-se
o pralo com salsa.
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OMELETTE: DE PRESUNTO

Numa chicara de Ieite cozem-se duas colhercs de
MAIZENA; retira-se do Iogo e piem-se ires ovos. cada
unt por sua ves mesendo-se ludo muilo bem; em sesuida
junty-se presunio muilo bem picado e fazse a comelettis
que deve ser servida muito quenle:

TORRADAS DI PRESUNTO

Toma-se um pedaco de presunto bem sordo e corla-se
e’ pedacinhos. Numa eacarvola peguena mistora-se  uma
colherinha de farinha de Wigo com uma colher grande de
MAIZENA ¢ lorra-se; junta-se depois um wp{n‘dc vinho
Madeira e abafi-se. Tempera-se este mallio com pimenta
& quando estiver bem espesso. junda-se-lhe o picado de
presunto; leva-se ao fogo. mexendo-se bem, alé que o
malbho scja absorvido.

Corla-se o miolo de mn pin em pedacinhos e frilam-se
em manleiga. Depois de bem losiados, esoorrese a mon-
leign e cobre-se com o presunlo ji preparade. Enfeila-se
o pralo com salsa, servindo-s¢ muilo quenle

EMPADAG DE QUELIO

Num quarle de litro de agua coze-se uma colher de
manteiga, duas de larinha de Irigo ¢ uma de MATZENA,
mexendo-se bem alé obler-se uma pasta muilo igual; re-
tira-se do fogo e juntam-se, uma depois da ootra, mexen-
do-se constantemente alé que tudo Tique bem misturado.
tres gemmas de oves, uma pitada de sal e outra de
pimenla. duas colheres de queijo ralado, um pouco de
manlerda ¢ por ullimo, as fres cluras em ponlo de peve.
Pae-se tudo isto numa forma  unlada eom  manleioa e
leva-se ao forno alé licar bem eorado. &

PASTELZINIO DE QUEITO

. Pazse uma massy com dois ovos, wna chicara de fa-

rinha de lrigo; uma de MAIZENA, uma colher de man-
leiga e um poueo de sal, Abre-sc essa massa, Tazem-se
0s pasleizinhos que se recheiam com queijo ralados e
levam-se ao forno para cozer co oslar, '
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OVOs5 A" ITALTANA

Cozem-se alguns oves o gquando frios, corlam-se oo
meio on em rodellas, cobrindo-se depois com malho de
aleaparras 4 MAIZENA, on com mélho de lagosling a
MAIZENA, enjas receitas jit demos alraz, Devem ser ser-
vidlos muito quenles.

OVOS MEXIDOS COM MOLHO DLE TOMATE

Abressco em manteiga dervelids o numero de ovos que
s¢ desejar; junta-se-lhes sal e mexe-se muito bem com um
garfo de madeira; lra-se do fogo o mexido antes que coza
de todo e junta-se-lhe um poueco de creme. Cobre-se com
mdlho de tomale 4 MAIZENA e serve-se num pralo co-
berto.

LINGUA DE VACCA COM MOLIIO DE TOMATE

Depois de cozida eorla-se uma lingua de vacea em ro-
dellas grossas ¢ junta-se-lhes sal e phmenta; passam-se e
ovos balidos e depois em pao ralado. rilam-se em man-
leiga e phe-se por cima molho de lomale & MATZENA.

sCROQUETTIES: DE CARNE

Tomam-se restos de aves, cozidas ou assadas, e de
carne de vacen, lambem cozida ou assada, de presunlo ou
oulras quacsquer carnes, e faz-se um bom picado, Depois
addiciona-se a esse picado uma chicara de leite, fres co-
lTherinhas de MAIZENA, gquidro oves, baslante sumo  de
limfio. um pouco de pio picado, tres colheres de man-
teiga, sal e pimenta. ¢ coze-se ludo durante dois minulos.
Hetira-se do fogo, juntam-se-The dois ovos, mexe-se du-
ranle alguns minulos e deixa-se estriar completamente.
Com essa mistura fazem-se os secroguetiess. of quacs s
fritam em manleiga.

CREME DE AVES
IFaz-se um picadinho de figado de aves, temperado com

um dente de alho, sal e pimenla, A" parte, faz-sc umn
mdlthe branco 4 MAIZENA, cuja receita alraz publicamos.
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mente misturani-se fres ovos inleiros eom uma co

mas bastante cspesso;  juntam-se-lhe lanlas gemmas de
ovos quantos ligados se liverem empregado, e depois as
clarns batidas em ponte de neve. Forra-se nm prato, que
vii ao forno, com massa de torla, unta-se com wnanleisa,
polvilha-se com favinha de rosea, deila-se-he tudo dcuﬁ‘n
@ levasse ao Idrno para cozer, Conhece-se gque estd pPromplo
dando-se-lhe nm golpe com a laca e relirando-a complela-
mente secca, E' muilo bom. servido com molhe de tomale
ou molho de MAIZENA, segundo as receilas atraz publi-
catlas.

GUISADO COM FRANGO COSIDO

Derrete-se uma boa porcio de manleiza e junfam-se-
Ihe gquatro eolheres grandes de MAIZENA e pouco a
poucos meia chicara de calde de frango. a agua de um
frasco de meio lilro de cogumelos ¢ uma chicara de nata
de leite. Coze-se ludo, mexendo-se bem. até que figue
espesso; junta-se sal, pimenla. um copo de Xeres ou Ma-
deira, a carne do frango corlada em pedagos, os cogu-
melos picados, ires figados de frango e tres ovos cozidos
lambem picados; aguece-se tude bem. mas sem deixar
1’u.=-.rf.:tm*, e serve-se em um pasteliio de massa ou eval-au-
vents,

COSTELLETAS DE VITELLA A" MARINHEIRA

Tomam-se algumas costelletas de vilella e passa-se-lhes
sal e muita pimenta; de um e oulro lado; depois assam-se
na grelha, em foge vive, e collocam-se num prato. untado
de manleiga, que scja proprio para iv ao [drno. Scll'mrndﬂ—

her dc
farinha de irigo e oulra de MAIZENA; uma chicara de
leite, sal, pimenta, nox moscada e salsa picada: mexe-se
lude muito bem sobre fogo Lrando alé ficar bem ligado.
Dl?.l‘ra}'nﬂ—su isto sobre as costellelas: collocain-se por vima
pedacinhos de manleiga. e leva-se ao {orno alé ficar ludo
bem passade e dourado,

CARNEIRO COM MOLHO DBRANCO
Lava-se um quarlo de carneiro. muito hem. em agua
bem quente;, e tempera-se com sal, pimenta, tomilho. louro,

atho, eebolas e eravo da India; depois de refogado retira-se
a carne. Derrele-se, & parte, uma boéa porcio de munleiga
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numa . cagarola, e poc-se farinha de Irigo ¢ MAIZENA, em
prarles Tguaes segundo a porcio de malho que se gneira
fazer. Leva-se ao fogo e junla-se-lhe o miolho do refosado,
wommas de ovas halidas @ cogumelps, ¢ finalmenle coze-se
hesse molho o earpcire, em fogo lento, duranle wm gquarto
tlee o,

ENTREGOSTO ASSADO

U kile o meios pelo menos, :llu carne de vacea; gol-
peig-se bemy unla-se com hom azeile e deiva-se fiear duo-
ranle uma hora. Depois; numa cacaroly, derrele-se uma
Loa porcio de manteiga e duas liras de toucinho. em gque
e frilg aocarme até fiear bem alourada, Junta-se entio
uin copo de vinho lwanco. una colher rl'ii': cograe, sal,
pimenta, cchola, salsa, louro e lomilhe, Tapa-se a eaca-
rola e cozese duranle tres horas, Quando ludo estiver
bem tostado, tira-se o mdélho, passi-se por um passador,
engrosspu-se com umas collieves fde MATZENA e despoja-sc
sobre o entrecoslo,

BIFES DE LOMBO

Cortasse em bifes um bom pedace de carne de lomin
¢ humedece-se com agua salgada, deixando escorrer b,
mas sem seccar de lodo. A’ parte, derrele-se nuima frigi-
deira um pouco de manteiga e nella deitam-se os biles.
mexendo-se de vez em quando. Quando eslivercm quasi
passailos, dissolvem-se em leile tluas eolheres de MATZENA
o idpilamese sobre os bifes, mexendo-se bem ale que o
mollo  lique bem espesso.  Esles bifes podem  serviese
sobre falins de pio torrado, Irilas em manleigi.

CARNE DE FRANGO

Coze-se um frango muits bem e depols de [rilo pas-
sacse na machina de picar. Depois; para eada colher o
picado de frango, juntam-se duas de leile ¢ uma de man-
leiga, -Tempera-se; 4 vontude, com _[imncnm- sal € salsa
Dissolve-se em leite frio uma quantidade de MAIZENA e
junta-se ao frango. gquante dé para que o malho figue bem

espesso. Depois de bem cozida essa massa, SCrve-so sabire

torradas de pio, untadas com manteiga.
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BACALIALL A' PORTUGUEZA

Cozem-s¢ numa cacarola alsumas postas de bacalbau,
ovos, batalas e cebolus. Depois deslin-se o bacalhau, cor-
lnm-sg 0s oulros ingredienles em rodellas linus. e deixa-se
indo esfriar. Num [acho de barro pie-se azeile ¢ alho, e
depois vac-se pondo successivamenle, em camadas. o haca-
lhau, as batatas. as cebolas e 03 ovos. alé enclier o tacho,
¢ enlre cada camada. sulsa picada, pimenta e um pouco
de colovan. Cobre-se isso com duas hoss colheres de
MAIZENA dissolvida em agoa, o leva-se tudo ao {drao
lem quenle, Quando o molho fervers abrem-se alguns
gvos por cima, Serve-se no mesmo tacho, bemn guenle.

REPOLHO A" ARGENTINA

Toma-se wm repolho, ao gqual se firam os talos, e
cozewse, corlado cm pedacos grandes, ponido-se na agun
um pouco de sal e wna eolherinha de bicarbonato de soda,
(uando o repolhio esliver bem corido. corta-se em peda-
ecinhos. Pode-se-llie juntar um pouco de somo de limio,
Collopg-se (udo num prate e cobre-se com mdllio branco,
gue se prepara segundo a receita ja publicada, Serve-se
guente.

FIGADRD DE VITELLA A* CAMPONEZA

Lardeia-se o figado com tallindinhas de toucinho ¢
diecse em vinho branco durante doze horas. Depois col-
oca-se numa cacarnla com lascas de loucinho. cenourss
ceholas, salsa e pimenta. Juntum-se-lhe dois copos de
vinho branco. rodellas de limio sem essca nem pevides e
Elu_as ou tres colheres de MAIZENA dissolvida em asua.
Deixa-se cozer a fogo lenlo apurando bem o malho, Pode-se
SECVIT cOm collservi.

ALMONDEGAS DE CARNEIRO

Pica-se um kilo de carne de carneiro e junla-se-lhe um
quarto de kilo de salsichas picadas, miolo de pio desleito
e passado em MAIZENA dissolvida em leile frio, Dhalalas
cozidas e amassadas. cheiro verde pieado, sal, pimenta e
duas ou tres gemmas de ovos. De tudo isso, mislurado e
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balido, fazem-se as almondegas que se passam em farj-
nha de rosca e depois frilam-se. Servem-se com milhg
picanie ou com molha de tomale 4 MATZENA,

RINS DE PORCO A’ PROVENCAL

Depois de cortados os rins em rodellas delgadas, jun- ﬂ
la-se-llies nwm pouco de manleiga. salsa, cenouras, sal. -
menta ¢ cogumelos bem picados; reloga-se ludo bem e
accrescenla-se uma colher de vinhe branco e uma colher
de MAIZENA dissolvida em leile. Depois de tudo bem '
apurado, -mas sem deixar ferver, para gue nio endureca,
servem-se sobre falins de pdo. fritas em manteiga, .

«OMELETTE: DOURADA

Qualro ovos bem balidos e uma boa poreio de queijo
ralado. Junta-se-lhes uma. colher de MAIZENA dissolvida
numa chicara de leite morno. mexendo-se hem, Derrele-se
manleiga numa frigideira, nella frita-zse a somelelles @
vae-se cnrolando ao passo que vae ficando dourada

LINGUA DE VACCA A" MARINHEIRA

Coze-se uma lingua ¢ corla-se em  lalliadas finas
Coa-se o caldo em que cozens desengordura-se e despe-
ja-se numa eacarola com dois copos de vinho tinlo.
ceholinhas frilas em manteiga [resea e duas boas colheres
de MAIZENA, Depois colloca-se a lingua sobre [atias de
pao torrade e rega-se com o malho

BIM DE VITELLA

Corla-se o rim em pedacinhos, ao comprido,; e deila-se
na {rigideira com um pouco de manteiga ¢ MAIZENA bem
dissolvida em agua.

Depois junlase salsa picada e agua, niio deixando
ferver muito para que nio endureca. Assim gue o mdlho
estiver bem apurado, serve-se com gollas de limio e de
vinagre homw

PERNA DE CARNEIRO A' INGLEZA

Coze-se uma perna de carneiro, numa cacarola, comm
agna, cenouras, nahos e sal. Depois de bem cozida, jui-
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ta-se-lhe manteiga, um calice de vinhe Madeirg & duas
boas colheres de MAIZENA dissolvida em leile. Deixa-ge
apurar hem o molho e corar g carnp, Serve-se radeada
de legumes,

COELHO FRITO

Corla-se o coelho em pedacos poe-se em um mollio
feito de vinlio branco, sumo de limio, tomilho, lourg, alho
socado, sal e pimenla. Ao eabo de duas horas vie-se fri-
lando, envollo em MAIZENA. Pdade-se tambem servir CoIn
malho picanle,

GALLINTIA A’ PAISANA

Assuim-se as gallinhas. Picam-se muilo bem os min-
dos, com excepedo das moelas, e a csse picado junlam-se
cenouras, salsa, pimenbn manleiza, dois copos e vinho
branco e duas colheres de MAIZENA dissolvida em LLLL
Ferve-se ludo isto e accrescenlase um pouco de minlo
de plio picado, Cortam-se as gallinhas em pedacos & col-
locam-se por cima, servindo-se bem quenle.

PATO COM NAROS

Depennado, destripado e chamuseado o palo, [rila-se
em manleiga, juniando-se-The MAIZENA dissolvida em
agua, um copo de vinho branco, sal, salss e pimenta, D
pois de frito, junlam-se-lhe nabos passados em manleisa
¢ deixa-se no fogo alé que tudo adquira hda cor. Depois
desengordura-se e serve-se hem quenle.

PERDIZES A* VENEZIANA

Abrem-se, deslripam-ge. chamuscam-se e achatam-se
duas perdizes. Deilam-se depois em vinho branco e caldo,
juntando-se-lhes manteiga, um molho de salsa, sal e pi-
menta; deixa-se cozer ludo a [ogo lenlo. Coa-se e reduz-se
o calde, acereseenlando-ze-lhe duas hoas collieres de MAT-
ZENA dissolyida em agna. Colloca-se tudo num  prato
fundo que resista ao fogo ¢ cobreé-se com ql.lElI]D__l‘ﬂlELﬂp.
Quando o mdtho esliver hem apurado e o gueijo hem
coradinhoy retira-se do fOrno e serve-se
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PESCADA GUISADA

Abre-se a pescada desde a cabeea alé o rubo; tiram-se
os lombos que se deisam duranle vma hora em vinagre,
sal, pimenta, rodellas de ecchola e chewo verde. nxu-
gam-se depois num panno, passam-se em favinha de brigo
e frilam-se em manleisa, oo azeile fino. em foso muilo
vivo, Depoils de frilos, dé-se-dbes uma bda lervira em
malhe feilo de manleiza: agsua, MAIZENA dissolvida em
aguda, vinho brageo, anchovas, aleaparras. sal, pimenla ¢
uma folha de lowro, Serve-se com sumo de limio,

CABIDELA DE PERU?

Limpa-se a cabega, o pescoco, as azas, a mocly cte.,
e passa-se ludo por manteiga. pulverizando-se com MAL-
LZENA e borrifando-se {udo eom MAIZENA dissolvida em
agua ou leite, Tempera-se eom o sangue da ave, sal. pi-
menta, salsa. lours ¢ vinho branco e coze-se todo em Fooo
vivo. Assim o oque esliver quasi coxide, juntam-se-dhe nabos
ra.ﬂ-sarius gm nanteiga. podendo-se ambem aceresceninre-
he castanhas eozidas.

BORBACIIOS COM EBVILIIAS

Pl‘ejlmrudu:; 0% horrachos, Fritsim-se em manleiga com
pedaginhios de toucinho; vae-ze pondo MAIZENA dissolvida
e agna,  juntando-se-Thies um malho de salsa fresca e
tlepois. ervilhas, deixando-se guisar a fooo lento, Anles de
irem para a mes:ts. deilam-se duas colheres de assuear
hranco,

FEIXE DE ESCABECHE

Pdem-se as postas do peixe, que se quizer preparar,
em um mdalhe feilo de vinlio, vinagee, alhos ¢ sal, Hron-
do-s¢ ao fim de duas horas para se fritar. Ao mélho
juntam-se duas colheres de MAIZENA e leva-se ao foso;
quando estiver espesso, piie-se sobre o peixe frito que deve
eslar num prato coberlo. Este molho é esplendido e serve
para todos os peixes.

L

LINGUADLOS A" BRASILEIRA

Depois de limpos & preparados: firamese as caheeas
ER LR N TN A Hl'l"l!ll'il."h'. pPerlet-se e doas oo lres [m;;{;m_
Meme-se dopols numa cacarola com s cchola aolpead,
dois craves da Indic: um malho de cheiros sorlidos, {¥i-
mentd. sal, rodelias de limdo, um poueo de manleiga e
duas ouw tres colheres de MAIZENA dissolvida em agua
ou leite, Tampa-se a panella e piese a cozer em [ouo
lorte, Estande eozidos os lingoados ¢ o mdlho apurado.
lira-se o molho de cheiros: a cebola e as rodellas de o
oojunta-se pho picado. Anles de ser servido junlam-se al-
sumus gollas de lindEo ou laranja azeda.

BISCOUTOS, CREMES
E MASSAS

GISCOUTOS DE ESPONTA

Baleme-se, por espacs de dez minulos, seis gemimas de
Ovos, & vio-se pondo, poucoe a poueco, duas chicaras de
assucar refinado.  Junlamese depois as seis claras balidas
cin ponto de neve ¢ wma chicara de agoa a lferver, halen-
to-se sempre, A essa mislura accrescentam-se duas ehi-
caras de larinha de Irigo e por ullimoe. sem deixzar de
bater, wma chicara «e MATZENA dissolvida cm leile. Aro-
matiza-se eom sumo de limio, Formam-se®os biscoulos e
assam-se cm forno moderado.

VIENNENSES

Seis ovos. duzentas graommas  de  assuear,  duzenlas
grammas de Farinha de trigo; balem-se muito bem as ela-
ras, addicionam-se g5 gemmas & o assucar e conlinui-se i
bater alé parar de ercscer.  Junli-se a favinha e wma
eolherinhia de lermentn em pd e assa-se em [Orminhas
unladas com manteizy, BRECHEID: nm copo de leile: uma
colher de MATZEN A, uma eolherinha {das de ehid) de man-
leiga, duas gemmas e lres colheres de assuecar. Ferve-se
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o leite com o Aassucar ¢ a manteiga; bale-so a MAIZENA
com’ as gemmas e despeja-se na panelln em que estio o0s
oultros ingredientes. Quando ferver lira-se do fogo o me-
xe-s¢ com muito enidado para nfoe encaroear. Leva-se
novamentc ao fogo e deixa-se ferver mais dois ou lres
minutos. MODO DE RECHEAR: — Estando promplo o
creme; eorlam-se o0s bolinhos de um lade e lira-se um
pouco de mioclo; enchem-se depois com uma colher de
recheio ¢ cobre-se com assucar bem secoo.

BISCOUTOS I'ARA CHA’

Duas chicaras de farinha doe Irigo. meia de MATZENA,
um: pitada de sal, duas colheres bem cheias de seho de
vilella, um pouco de eanella e um pouco de leite. For-
ma-5¢ uma massa leve. junlando-se-lhe mais leile se lor
necessario. Amassa-se benls com as méos, alé formar wmna
massa gque se possia eslender com o volo, Estiva-se alé
ficar comn a espessura de um cenlimetro e com wm molde
adequado, corlam-se o5 biscoulos que vio ao forno para
AssAr.

BISCOUTOS DE MAIZENA

Seis oves, um pacote (dos grandes) de MATZENA, am
pires de farvinha de lrigo, qualro colberes de manleiga,
uma colherinha de sal ammoniaco, assucar ¢ herva doce
A4 vonlade. Amassa-se muito bem e fazem-se os biscoutos
fque vite ao fdrno em latas untadas com manteiga.

BISCOUTOS DELIC..-U:)OS

Cenlo e setenta e cinco grammas de manleiga, duzenlas
g vinte e cinco grammas de assucar, qualro ovos, duzentas
grammas de larinha de Irigo e doas colheres de MAIZENA.
Primeiro bale-se a manteign com o assucar até lormar um
creme,  Depois juilam-se as gemmas e as claras. balidas
separadamente, e finalmenle a farinha e a MAIZENA mis-
turadas. Bale-se tudo com perfeicio. Untam-se com man-
;%lga wnas [orminhas, nellas poe-se a massa ¢ leva-se ao

I'no,
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BISCOUTOS DE CHOCOLATE

Uma chicara de manleizn, duas de assuear “relinado,
quatro ovos, duas chicaras e meia de farinba de lrigo,
mein de MAIZENA, @ chocolale moiido. Primeiro bhatesse
perfeitamente a manteiga com o assucars depois junlam-se-
Ihe o8 ovos bem balidos e mislurasse fudo. Poe-se enlio
a farinha e a MAIZENA. Depois de muilo bem batidos
poc-se em [drmas unladas com manleiga e leva-se ao [arnn.

RISCOUTOS DE OURO

Uit pacole de MAIZENA e guatrocentas grammas)
um pires de assuocar, uma collher de manleiga, um ovo e
leile de nm edeo. Amassa-se muilo bem e fazem-se os bis-
coutos em forma de bolinhas; antes de assar passam-se
em gemmas de ovos e depois em assuear cryslallizado,

BISCOUTOS DE PRATA

Ingredientes: Uma chicara de assucar; uma eolher de
manteiza, duas de farinha de trigo, meia chicara de MAL-
ZENA, meia de leiles tres claras de ovos, sumo de limao
¢ exiracto de baunilha, Bate-se a manleiga com o assucar.,
A’ parle, mislura-se a farinha com a MAIZENA e, allerna-
damernie com o leite, vae-se juntundo ao creme preparado
com a marnleiga, balendo-se bem. Addiciona-se o sumo de
limio e a baunilha e depois as claras em ponin de neve.
Fazem-se os biseoulos que vio ao [Orno em [drmas unfa-
das com manieiga,

CREME VIRGEM DE MAIZENA
Misturam-se cineoenta grammas de assuear e meia eo-
lher grande de MAIZENA; junla-se meio litro de leils g
poe-se no fogo. Mexe-se e deixa-se ferver cinco o seis

minutos, juntando-se depois lres claras de oves hatidos em
pouto de neve.

DOCE DE LEITE COM MAIZENA

Em meio lilro de leite poe-se uma eolher grande de
MAIZENA, quatrocentas o cincoenla grammas de assucar
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g um pouea de baunilba, e lerve-se, mexemlo continua-
menle. Depois de coxer meia horyy, o leile deixa de subir
o principia a tomar uma bonita edr dowrada. Quando as
holhas forem grandes e deixarem passar pelo cenlro
pouce de vapor, o cozimento esld acabado; retiva-se do
fogo e uma vex Irio. poe-se no gelo. BEsle doce & delicioso
e muito nutrilive, A MAIZENA loroao digerivel aos mais
delicados eslomagos.

PUDTM A’ INGLEZA

Fervese meio lilve do leile com  baonilha, Bateni-se
tres gemmas de ovos ecom qualro colheres de assnear e
uma eoller grande de MALZENA; deila-se om cima o leile
fervendn, mexendo-se conslantemente; rlusiw.lju—su esle ercmae
num recipiente e poe-se vin banho-maria; leva-se ao fogo,
onite se ennserva durante vinle e cineo minulos. mas sem
ferver. Serve-se mornn.

CREME TARA TORTAS

Duas chicaras de leile. uvm ovos duas colheres de assu-
car, algumas gollas de extraclo de bawnilha e duas colheres
de MATZENA, Primeiro bate-se demoradamenle o Oyo eom
o assucar @ depois junia-se o leile fervendo e o extracto
de baunilha, balendo-se sempre. Leva-se an fogo ¢ quando
comecar a feevers junta-se-lhe i pouco de MAIZENA
disselvida em agua Iria. Deixa-se lerver mexendo-se sen-
pre; pelo espaco de dois minulos.

CREME DE CHOCOLATE

Leva-se ao fogo mein gareafa de leile. uma tahoa de
choecolale, assucar sulficiente para adocar e duas colheres
de MAIZIINA: mexe-se alé que ligue uma massa mais ou
menos dura. que se despeja numa forma molhada, CREME:
—duas chicaras de leile, uma colher de MAIZENA, assucar
a vontade, gqualre gemmas de ovos e wmma eolherinha (e
Baunilha em po. Balese bem e cozinha-se até ficar em
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ponte de mingau molle; depois despejase em volla o
ereme de chocolate que jd deve eslar nom pralo. Serve-se
[rien

CREME DE LTITE

Bule-se, muilo bem, wma collier de manleisa, uma chi-
cara de sdassucar ¢ wma pilada de sal, Num pouco de leile
fric desfas-se wma collier de MATZENA e junta-se-lhe am
quartn de libeo de leite. Misloraese ludo e cozinha-se com
Lanho-maria,

FLAN DURYEA

Toma-se wma chicara de assucar relinado, tres ovos,
umit chicara e meia de leife e nma colher de MAIZENA,
Misluramm-se os ovos (gemma e clara) com o assucar, alé
formar um creme; junia-se-lhe depois o leile morno, pou-
¢o g poucn, e da mesma forma a MAIZENA. Finalmenle
addiciona-se uma colherinha de essencia de baunilba o
coze-se em banho-maria, Scrve-se Irio.

CREME ARTIFICIAL

Date-se; muilo bem, uma collier de manleisa com @
quarta pavle de uma chicara de assucar. A7 parle, phe-sc
uma colher de MAIZENA numa chicara de leile, misio-
ra-se muito bem e leva-se ao fogo para ferver, mexendo-se
sempre. Deixa-se esfeiar e depois, balendo sem  cessar,
junla-se; ds eolheres, o creme gue se fex de manteiza e
assucar. Podenm-se juntar algumas gollas de essencia de
Daunilha,

CREME DE BANANA

Quatro colheres de sumo de liméo; duas bananas gran-
des, duas colheres de MAIZENA, meia chicara de assncar
e wna de agua fervendo. Cortam-se as bananas € pas-
sam-s¢ por uma peneira. Junta-se-lhes immediatamente o
sumo de um limio para que ndo peream a car. Addicio-
na-se-lhes depois a MAIZENA, o assucar e a agua, lenla-
mente, e vaesse mexendo [udo muite bem. Leva-se an [ogo
e deixa-se ferver durante dez minnlos, Esle creme serve-se
com  tortas e pudins.
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PASTEL DE CREME

Tima ehicara de assucar, duas colheres de MAIZENA,
fries ovos, meio litro de leile, sal, uma colher de manteiga
o noz moscada, Mislura-se © gssucar com A8 gemmas
juntando-se-lhe depois a MAIZENA, Formada uma massa.
junta-se-lhe o sul, a manteiza e o leile, Este creme poe-se
sobre um bolo ou [orla gue se lerd preparado de anle-
mio. Levasse depois ao forno alé gque o creme fique co-
giddo,  Cobre-se enlio ludo com mergngue. feilo com as
elaras o lreg colheres de assucar. e phe-se novamenle no
[érno bem quente para gue figue ligeiramente corado.

PASTEL DE LIMAQ

Ingredientes: Tres colheres de MAIZENA, uma chicara
e agua fervendo, uma ecolher de manleiga, um ovo, sal
fine, uma ehicara de assucar e um limde grande, Dissol-
ve-se a MAIZENA em agua alé formar uma pasta fina;
junla-se-lhe, pouco & pouce, scm sc deixar de mexer, uma
chicara de agua gquenle. Leva-se ao [ogo para cngrossar,
e oantes de ferver relira-se. mexendo sempre; junta-se a
maniciga ¢ o ovo balido, Quando estiver bem misturado,
junta-se uma pitada de sal, o assucar e o sumo de limio.
Cobre-se um prato com massa de “forlas e sobre ella dei-
ta-se o creme. Loeva-se enlfio ao fdrno poara assar,

CHARLOTTE RIISSA

Um lilro de leile, quatro ovos, seis colherés de assucar
¢ uma colher de MAIZENA. Balem-se primeiro os ovos
(clara e gemma) e, pouco a pouco, juntam-se os oufros
ingredientes, Cozinha-se em banho-maria até que fique
bem espesso. Prepara-se enldo um prato fundo, forran-
do-se interiormenle de bolos finos ou palilos francezes. ¢
despeja-se denlro o creme. Depois cobre-se com oulro
creme de leile a que se junla um copo de rhum, Vae ao
forno para cozer sem se deixar toslar muilo.

DOCE DE LARANITA

. Meio lilro de leite; duas gemmas de ovos, nma colher
de MAIZENA, quatro laranjas e assucar refinado 4 von-
tade. Mislora-se muilo bem o leile, as gemmas e o assu-
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car. Cozinha-se em banho-maria, mexendo sempre alé que
fique espesso. Relira-se do fogo e deixa-se esfriar. Depois
corlam-se as laranjas em redellas ¢ collocam-se puma
tarma. eada camada coberia de assucar, e cobre-se ludo
enmt o oreme. Coze-se em banho-marin

DOCE DE MACA

Ingredientes: — Quinhenlas grammas de macis em (o
Thadas, dois ovos, duas colberes de MATZENA, meia colher
de assuear, uma de manleiga. um limdio @ oma o mos-
cada. Cozem-se as macls € passam-se por und peneira,
Junla-se<lhies depois, successivamente, a manleiga, ¢ assu-
cars o MAIZENA: 0 sumo do limdo ¢ a quarta parte da
nox moseada raladw,  Mexe-se ludo muifo bem,  piie-se
numa [éroa e leva-se ao [Orpo. Cobre-se com claras de
avos ¢ pie-se novamente no fdrno alé estas licarem corvadas,

CREME DE OVOS

Seis ovos, cineo eollieres de assucar, wna colherinba
e MATZENA, um copo de leile e a casca de wm limdo,
Batem-se as claras, separadamente, e depois juntaim-se as
geminas € os oulros ingredienles. Assa-se em banho-maria
em forma forrada com assucar gueimado,

DOCE DE BANANA

Meio kilo de banana esmagada, um lilro de leite. qua-
lro oves, uma colher de MAIZENA, uma pitada de sals
meia noz moscada. yma colher de manleiga, sumo ¢ easca
fde um limfo. Misluram-se successivamenle. mexendo-se
bem, todos os ingredienles. Passa-s¢ para uma forma e
leva-se ao férno para assar.

CREME DE UVAS

Tira-se o ealdo de lres copos cheios de uvas: addicio-
nan-se-lhe duas colheres de MAIZENA e cineo de assuecar.
Leva-se ao fogo e logo que esteja com a consislencia e
}“}{123": despeja-se em um prato e cobre-se com creme de
21Le.
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PUDIM ATRTIFICIAL

Ingredientes: — Um Jilro de leite, meia chicara de as-
sucar: wma colher de manleige, mein noz moscada ralada,
gqualro ovos, sal e MAIZENA, Tlerve-se o leile em banhao-
maria. Delira-se do fogo e junla-se-lhe o assucar; a man-
leiga ¢ a noz moscads, mesendo-se muilo bem, Balem-se
0B OVOs separadamente, com uma pitida de sal, e junlam-se
i primeira mistura, Torna-se a levar ao loso em banho-
matids e quando comecar o lerver junta-se-lhie a MAIZENA
tissolvida num pouco de leile Irio; deixa-se ferver alé co-
rinbar o MATZENA,

PUDIM DELLICIOSO

Dois copos de feite de cdeo, duas colheres de MAL-
ZENA, qualro labuinlias de chocolale, seis gemmas e
ovos, uwma pilada de sal refinado e assucar & vonlade,
Hala-se o choeolale e mistura-se aos poucos com os ou-
lras ingredientes, batendo-se muilo bem até ficar lodo bem
desivilo. Corzinha-se bem; e depois de promplo despeja-se
e umta Iorma para esirviar,

PUDIM DE DAMASCOS

_ Meio litro de leile; dois owos, duas colheres de MAI-
ZENA um eppo de vinho do Porlo ou Madeira, lrezenlas
& cincocnla grammas de damascos ¢ cincoenla grammas de
assucar. Aguece-se o leile em banho-maria e junta-se-The
depuis o assucar, o vinho, as fructas passadas pela peneira
¢ depois a MAIZENA dissolvida om leile frio.  Deixa-se
ferver em banho-maria alé formar uma camada espessa.
Cobre-se com merengue, preparado com as elaras e quabro
colbieres de assucar, Poe-se num forma e leva-se a0 [drno
para as claras corarem ligeiramenie.

BOLO DE AMOR

Oyvaos — Ties,

Assuecar — Nove colheres.
Manleizn — Duss eolheres,
MAIZENA — Nove colheres,

Junlam-se os ingredientes aeima e bale-se muilo bem.
Depois leva-se ao Iorno brando para assar em forminhuas
untadas com manleiga,
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PUDIM DE CHOCOLATE

Uma colher de MATZENA, meio lilro de leile, duas co-
lTheres de ehocolale raladoe ¢ mein ehicara de assuear, For
vee w0 leite e depois relira-se do logo. Junla-se cnlio o
MATZENA dissolvida num pouco de lcile Irie, o chocolale
e O assucar. Bate-se tudo bem e ferve-se abdé que figue es-
pesso. Poe-se noma fdrma e leva-se ao [drno,

MANJAR BRANGO

ruas chicoras de leiles ires colheres de MALZEN A weia
chicara de assucar, dois ovos ¢ uma pilada de sal,

Misturam-se¢ os ingredicnles secdps. Junlase o leile
gquente ¢ coze-se cm bapho-maria, mesendo-se conlinus-
mente, durante quinee minulos. Junlam-se os ovos balidos
¢ ecoze-se pol mais alpuns minulos, Helirgse do fodgo e
deila-se em forimas passadas em agua fria, Sérve-se com
creme ou com [ruclas. Desejando-se Manjar de Chocolate,
junta-se um pedaco de chocelale anles de se addicionarem
a5 OvVOos,

PUDIM BRANCO

Tres quurlos de wna chicara de MAIZENA, um lileo. de
leile, cinco ovos e assucar relinado,  Bafem-se as cineo
genunas com seis colheres de assucar e junla-se, pouco a
pouco: a MAIZENA dissolvida num pouco de leite frio
Phe-se o ferver em banle-maria doranle cinco minutos,
Prepara-se uma férma lorrande-a com assucar dqueimado,
NeHa poe-se 0 ereme e leva-se ao [orno dourante meia hora,
Belirg-se, deixa-se esfviar e colrese com merengue, que
se prepara conl as cineo claras; volta ao forno alé estas
licarem ligeiramenie coradas,

PASTELAQ DE CREME

Batem-sie pito ovos com oilo collieres de assucar e sele
de farinha de trigo, e assa-se em taboleiro razo. CHREME: —
meio litro de leite, duss colberes de MAIZENA, gqualro de
assucar ¢ duas gemmas. Cozinha-se hem e, depois de promplo,
espalba-se ainda quenie sobre o bolo previamenle assado.
mas ainda quente. Enrola-se como Hoeambole e cobre-se
com suspiro. Polvillia-se com assuear e leva-se ao forno
[ SECCL,
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LOLO DE ARELA

Tres oyvos: duas chicaras de assucar, uma de leile
duas de farinha de trigo, uma de MAIZENA, uma de man-
feiga e uma colher de fermento em pd. Batese tudo até
levantar bolhas e depois leva-se ao Foroo em farma unlada
com manleiga,

BOLO INGLEZ

Sctecentas ¢ cincoenfa grammas de manteiga boa, qui-
nhentas grammas de assucar refinado, oilo ovos. %uiulwna
tas grammas de farinha de Irvigo e duas colheres de MAI-
AENA, Hate-se a manleiga até licar em ponlo de neve;
depois. yag-se pondo. aos poucos; o assucar e a farinha,
aHernando com um ovo; bate-se até ficar uma massa bem
ligada. Depois pie-se em férmas pequeninas e leva-se ao
forno; quande a massa estiver crescida;, dio-se nos holi-
nhos, com wma faca, dois corfes em crux e voltam ao
Idrne para acabar de assar

BOLO SINIIA'

Assucar - Duas chicaras.

Manteiga — Uma chicara.

Farinha de trigo — Duas chicaras.
MAIZENA — Uma chivara.

Oyvos — Dois, sendo um 86 com elara,
Férmento em p6é — Uma eolher. | )./ ¢ g

Bale-se muilo bem o assucar com g manteiga e depois
vio-se junlanda, aos ipuur:us, o5 oulros ingredientes, nie-
xendo-se até gque se levaniem Dbolhas, Assa-se*em forno
regular em férma untada com manleiga,

CREME DE AMENDOAS

Um guarto de kilo deé amendoas, quatro colheres de
MAIZENA. Marasquino ou oulro licor, duas chicaras de
asscar e nm lilro e um guarto de leite.

28

Ralam-s¢ as amendoas, lorradas sem casca, ¢ plem-se
no leite. deixando-se num recipiente de crystal ou de
porcelana durante nma noile, No dia segninie passam-se
para uma cacarola e levam-se ao fogo, juntando-se-lhes a
MAIZENA dissolvida num pouco de leite, assucar e Ma-
rasquino. Depois de tudo cozidos despeja-se de nove no
recipiente de crystal o pde-s¢ a gelar. Serve-se com ercme
Chanlilly.

FA0 DE LOT

Mein kilo de assucary vinle e qualro ovos, duzenltas e
cincoenia grammas de lfarinha de lrigo e cinco boas colhe-
res de MAIZENA, Bale-se ludo muilo bem, alé a massi
ficar grossa. Unlam-se formas grandes com manleiga @
nellas poe-se a massa, que vae ao forno alé cozer bem.

0 pio de Lot é um doce verdadeiramente naecional,
gque cadn regifio tem a sua maneira especial de fabricar.
Esti comprovado, porém, gque a MAIZENA lhe empresla
paladar e finura especiaes.

PUDIM DE BATATA

Cem grammas de assucar, cem grammas de balatas
ruladas, doze gemmas de ovos, duas claras bem halidas,
duas colheres de MAIZENA, cénlo e viole ¢ cinco grammas
de manleiga ¢ cem grammas de amendoas bem  pisacdas
Bale-se tudo, muile bem. pie-se numa fdrma untada eom
manleiza ¢ leva-sé ao férno ou coze-se em hanho-maria

MANJAR DE COCO
Dois copos de leites tres collhieres de MAIZENA, um
copo de leife de edeo e cineo colheres de assucar, Mistu-
ra-s¢ -muilo bem ¢ leva-se ao fogo para cozinhar, Ilespe-
ju-se em forma passada em agna,
PUDIM GELADO
Poem-se num tacho quatro chicaras de aguy, meio kilo

de assucar do mais fino s duoas ecolheres de MAIZENA,
Ferviese ludo alé ficar em ponlo de espadana e pic-se
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entio uma collier de manleign; deixza-se Terver novamenle

oy fo tirar-se do fogo, poe-se uma collicrinha de canella
o metade dooeasea de um limfo maduro. Deixa-se esfriar
bem e juntamese-lhe entfo gquinze genunas de ovos bem
halidas. Depois ligasse ludo muilo bem e levase ao forno
[T CoFer,

PASTA DI PARIS

Balem-se bem duzenfas grammas de manleioa, duzentas
grammus de assucar refinado ¢ wm pouco de baunilha em
POy junlam-s¢, pouce o pouco, fres ovos inleéiros o duoss
dgepunag. duzenlas ¢ vineoenla grammas de larinha de lrigo.
tento e cincoenta grammias de MAITZENA e uma pitada de
‘\-"'l.! AN S5 -50 I'}E_‘I'I'I_ SRR F bL”ﬂll]:I tlH]_l'I_.-lr'l'I =52 WS Coro-
yinkias gque se collocam em uma lahoa coberla de farinha
de trigo, deixando-ge secear duranie ama hora, Emo ose-
guida leva-se ac forno bem quente.

BOLO MAGESTOS0

Duas chicaras de farinha de [rigo.

Duas chicaras de assucar,

Uma chicara de MAIZENA

Cinco ovos infeiros,

Uma chicara de leile

Uma colherinha de bicarbonszlo de soda

Mein colherinha de eremor de tarlavo dissolvido em leile,

Misturam-se lodos os ingredienles, por ullimo o bicar-
honato e o cremor de larlaro.  Assasse em forno hem
gquenle, em forma uolada com manteiga,

PUDIM DE LEITE

Meio Lilo de assuecars doze semmas de ovos, melo lilre
de leiles qualro eolheres de favinha de rigo ¢ duas collie-
res qle MATZENA. Balem-se muilp hem o0z ovos com o
assucar; quando licar bem grosso. pée-se a farinha. a MATL-
ZENA e finalmente o ILlE{*' moxe-se muilo hemy @ levn-se
ap forng, Pudim soberbo, rapido e baralo.
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TOUCINTO DO CELF i

]l.ki[mg kilo de assucar, duzenlas e cingoonta arammas de
amendoas bem socadas, seis gemmas de ovos, duas claras
¢ lres mancheias de MAIZENA. Faz-se com o assucar umia
calda em ponto de espadana, Tiva-se (o fogo, deisa-se es-

i friar ¢ junlam-se: pouco a poueo. os oulvos ingredienles,
s mexendo-se sempre.  Ligado fude muite et poc-sc em
[ formus e leva-se ao forno para cozer, Esbindo hem cozidos
parte-st em talhadas e passamese estds eml assucar [fing.

j BOLO CAMPINEIRO

Duas ehicaras de [arinha de |JJ'U

Duas ¢chicaras de assuear,

Uma chicara de: MAIZENA

Uma colherinha de hicarbonato de soda;

Mein colbicrinha de eremor de larliaro,

Tres ovos: sendo um =56 eom elara,

Ui chicara de manteigd lavaida,

[Tma eldcara de leile,

sale-se a manteiga com o assucars junfansse os onfros

ingr i'UIL‘]'IlL*: ¢ assa-se em forno regular.

COSCOROES

ma lgcla pequena de Tarvinha de lrigo, oulra joual
tle MATZENA, uma colher de manieiga, uma pilada de sal
o desteilo em agua, uma eolher de Tlt‘.lhﬂ do Porle ou Bu-
L celing; amassa-se udo com ovos alé fear uma massa muilo
lina,  Eslende-se ¢ eorla-se enl pedapos que se frilain em
agcite fino. Polvilbume-se com assucar ¢ canella on piese
calda de assucar por cima. §

(i

: : . A MAIZENA, ADDICIONADA A QUALQUER RECELITA™D
g LOLO, NA PROPORCAD DE UMA TERCA PAREE YARA DUAE 1)
T FARINHA DE TRIEO, TORNA-O MAIS DIGERIVEL E TAMBEMY

MATS MACIO I BELICALD,
i




