






















RECEITAS HISTÓRICAS

Para transformar sua refeição em uma experiência gastronômica





“Diz-me o que comes; 

eu te direi quem és.” 

Jean-Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826)













Apresentação

Saudações, viajante do tempo. Tudo bem? 

Aqui na Sociedade Histórica Destherrense somos apaixonados pelos prazeres da mesa. Mais do que simplesmente comer, nós gostamos de dividir momentos e transformar cada encontro em uma experiência de troca de risadas, sabores e conhecimentos. 

Nesse nosso segundo  ebook  de culinária, preparamos uma surpresa para você. As receitas daqui são as nossas favoritas, aquelas que sempre aparecem nos encontros da Sociedade Histórica Destherrense ou em nossas conversas. Elas estão saindo da nossa cozinha para a sua. 
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Pastelinhos de Carne

INGREDIENTES

PREPARO

Receita Original:

•

300g de carne vermelha 

1. Tempere a carne com o sal e a pimenta. Refogue 

“Cozinheiro 

picada; 

no azeite. 

Moderno ou Nova 

•

4 ovos; 

2. Acrescente três ovos batidos com o leite e mexa Arte de Cozinha”, 

•

½ xícara de leite; 

até obter uma certa liga. Adicione os temperos de Lucas Rigaud

•

Noz moscada; 

(Lisboa, 1785)

•

Sal; 

verdes. 

•

Pimenta; 

3. Em uma forma de cupcake antiaderente, arrume 

•

Salsinha picada; 

a massa de pastel no formato de uma cestinha. 

•

Cebolinha picada; 

4. Recheie as cestinhas e pincele um ovo batido

•

Azeite

5. Asse em fogo médio por 5min ou até dourar. 

•

Massa de pastel de forno

Dica: Faça variações com presunto + frutas, ostras e queijos. 











Salmão en papillote

INGREDIENTES

PREPARO

Receita Original:

•

1 filé de salmão sem pele, 

1. Doure a cebola na manteiga. Acrescente os 

“The Whole Duty

cortado em tiras; 

demais temperos. Retire do fogo; 

of a Woman, or, 

•

1 colher de sopa de 

2. Fora do fogo, misture os temperos refogados às Na Infallible

manteiga; 

tiras de salmão. Se necessário, acrescente um Guide to the Fair 

•

Salsa e cebolinha picadas; 

Sex” (Londres, 

•

Sal e pimenta a gosto; 

pouco de azeite de oliva; 

1737)

•

Farelo de pão seco

3. Coloque as tiras em pares em um pedaço de 

•

Papel manteiga

papel manteiga. Enrole as pontas como um 

papel de bala; 

4. Leve ao forno até o papel adquirir um tom marrom; 

5. Sirva quente, com rodelas de limão. 

Dica: Experimente acrescentar alcaparras no papelote antes de mandar ao forno. 











Vol-Au-Vents de Cogumelo

INGREDIENTES

PREPARO

Receita Original:

•

450g de cogumelos; 

1. Salteie as cebolas e cogumelos na manteiga; 

“The Pratice of

•

1 cebola picada miúda; 

2. Adicione o caldo, a cebolinha, sal, pimenta e os Modern Cookery”, 

•

1 ramo de cebolinha verde; 

cravos.  Cozinhe por 5 minutos. 

de George 

•

¼ xic. de caldo de carne ou 

Dalrymple

legumes; 

3. Deixe esfriar e drene qualquer líquido do fundo (Londres, 1781)

•

Sal e pimenta a gosto; 

da panela; 

•

1 colher de sopa de 

4. Recheie os vol-au-vents com o auxílio de uma manteiga; 

colher; 

•

2 cravos-da-índia 

5. Asse por 5min a 200ºC ou até que a massa esteja (opcional); 

dourada

•

Massa para  vol-au-vent

Dica: Faça um molho cremoso acrescentando nata ou algum queijo de sua preferência











Sopa de Queijo 

INGREDIENTES

PREPARO 

Receita Original:

•

1,5l de água fervente; 

1. Leve 1.5l de água ao fogo em uma panela alta, 

“Professed

•

2 xícaras de farelo de pão 

até ferver; 

 Cookery” 

seco; 

2. Acrescente o farelo de pão e misture bem até Ann Cook. 

•

700g de queijo parmesão 

engrossar; 

(Estados Unidos, 

ralado; 

3. Adicione o queijo, mexendo até que ele derreta 1755)

•

Sal a gosto

completamente e forme uma mistura 

homogênea; 

4. Sirva em consommés de louça, acompanhado de torradas. 

Curiosidade: No século 18, essa sopa era uma das comidas mais baratas e populares entre pessoas pobres. 











Pudim de Batata Doce

INGREDIENTES

PREPARO 

•

700g de batata doce cozida; 

1. Cozinhe as maçãs sem casca ou semente, até que Receita Original:

•

3 maçãs grandes; 

fiquem macias; 

“American 

•

3 e ½ csp de farelo de pão 

2. Faça um purê com as batatas e as maçãs; Cookery” 

seco; 

3. Misture o farelo de pão, a farinha, o creme, o de Amelia Simmons

•

1 csp de farinha de trigo; 

vinho e os ovos; 

(Estados Unidos, 

•

1 xícara de creme de leite; 

4. Adicione o açúcar e as especiarias e misture 1796)

•

1 csp de vinho tinto; 

bem; 

•

3 ovos batidos; 

5. Acrescente as passas com delicadeza; 

•

¼ xícara de açúcar

6. Asse em forma untada por 75 a 90 minutos, a 

•

1 csp de noz-moscada; 

180ºC. Também é possível cozinhar em banho-

•

¼ xícara de passas

maria, até que esteja firme. 

•

Sal a gosto

Dica: Substitua a batata por abóbora e experimente também usar maçã-verde. 











Ovos à Prussiana

INGREDIENTES

PREPARO 

•

250g de parmesão ralado; 

1. Numa panela, misture todos os ingredientes Receita Original:

•

80g de manteiga; 

exceto os ovos e leve ao fogo baixo; 

•

170ml de vinho branco; 

2. Enquanto o queijo derrete, bata as claras em 

“Cozinheiro 

Moderno ou Nova 

•

Salsinha e cebolinha; 

neve e depois incorpore delicadamente as 

Arte de Cozinha”, 

•

Pimenta; 

gemas; 

de Lucas Rigaud

•

Noz-moscada; 

3. Acrescente os ovos à mistura do queijo e (Lisboa, 1785)

•

Sal a gosto; 

mantenha no fogo, mexendo sempre, até que os 

•

10 claras em neve; 

ovos estejam cozidos; 

•

10 gemas. 

4. Sirva quentes, acompanhados de torradas. 

Curiosidade: A antiga Prússia corresponde a parte das atuais Polônia, Alemanha e Letônia. 











Molho Remoulade

INGREDIENTES

PREPARO 

Receita Original:

•

2 anchovas; 

1. Pique a anchova, as alcaparras, a cebolinha e a 

•

Alcaparras; 

salsa; 

“Cozinheiro 

•

Cebolinha e salsa; 

2. Num pilão, amasse bem os ingredientes, até Moderno ou Nova 

•

1 dente pequeno de alho; 

obter uma pasta; 

Arte de Cozinha”, 

•

Azeite; 

3. Acrescente a mostarda, o vinagre e azeite de boa de Lucas Rigaud

•

1 colher de sopa de 

qualidade. Continua amassando no pilão até (Lisboa, 1785)

mostarda; 

obter uma pasta da consistência de maionese; 

•

1 colher de chá de vinagre; 

4. Tempere com sal e pimenta a gosto. 

•

Sal e pimenta a gosto; 

Dica: Utilize este molho em saladas e como acompanhamento para carnes assadas ou grelhadas. Também é um ótimo recheio para sanduíches. 











Salada de Frangos

INGREDIENTES

PREPARO 

Receita Original:

•

2 anchovas picadas; 

1. Misture as anchovas, a cebola e a cebolinha. 

•

1 cebola picada miúda; 

Reserve; 

“A New System of 

•

¾ de xicara de cebolinha 

2. Em uma tigela separada, misture o azeite, o suco Domestic 

picada; 

de limão, o vinagre, a mostarda, o sal e a Cookery”, de 

•

1 csp de azeite ou óleo de 

pimenta. Acrescente essa mistura às anchovas. 

Maria Rundell

amêndoas; 

3. Corte o frango em cubos e adicione à mistura de (EUA, 1808)

•

2 csp de suco de limão; 

anchovas e temperos, tomando o cuidado de 

•

2 csp de vinagre; 

envolver o frango bem no líquido; 

•

1 csp de mostarda; 

4. Deixe descansar em local refrigerado por 1h a 

•

Sal e pimenta a gosto; 

2h. 

•

350g de peito de frango

grelhado, totalmente frio. 

Dica: Esta salada pode ser acompanhada por folhas verdes ou ser usada como recheio em sanduíches. 











Cheesecake sem queijo

INGREDIENTES

PREPARO 

Receita Original:

•

700g de batatas; 

1. Descasque, pique e cozinhe as batatas; 

•

3 ovos inteiros; 

2. Com as batatas cozidas e já mornas, faça um 

“The Compleat

•

3 gemas; 

purê e deixe esfriar. 

 Housewife”, 

•

250g de manteiga 

3. Em uma tigela, misture a manteiga derretida já de Eliza Smith 

derretida; 

morna aos ovos inteiros e às gemas. Bata 

(Williamsburg, 

•

2 csp de açúcar; 

gentilmente; 

1742)

•

Noz-moscada a gosto; 

4. Incorpore o purê de batatas à mistura de ovos e 

•

Massa folhada

manteiga; 

5. Acrescente o açúcar e a noz-moscada; 

6. Forre a forma de sua escolha com massa folhada e preencha com a mistura; 

7. Asse em forno pré-aquecido a 180ºC, por 30 

minutos. 











Flummery

INGREDIENTES

PREPARO 

•

½ xícara de amêndoas em 

1. Coloque a gelatina em uma tigela, cubra com água e deixe descansar por 4 a 5 minutos; 

Receita Original:

pó; 

•

1 colher de chá de água de 

2. Leve o leite, as amêndoas e o açúcar ao fogo em 

“The Experienced 

rosas; 

uma panela, em fogo médio. Retire antes de ferver; English 

•

1 colher de café de extrato

3. Esprema o excesso de água da gelatina e adicione Housekeeper”, 

de amêndoas; 

ao leite de amêndoas. Devolva ao fogo e mexa por de Elizabeth Raffald

•

300ml de leite; 

alguns minutos, sem deixar ferver. 

(Londres, 1769)

•

1 e ¼ xícara de nata; 

4. Deixe a mistura amornar e coe em um tecido ou 

•

2 colheres de sopa de

coador fino. 

açúcar de confeiteiro; 

5. Bata as natas em ponto de chantilly e incorpore 

•

5 folhas de gelatina incolor

delicadamente ao leite de amêndoas. 

6. Umedeça a forma de sua escolha e despeje a mistura. Deixe na geladeira de um dia para o outro antes de desenformar. 

Dica: Sirva acompanhado de purê ou geleia de frutas vermelhas











Syllabub

INGREDIENTES

PREPARO 

Bebida

Bebida

Receita Original:

•

½ xícara de vinho branco 

Dissolva o açúcar e o vinho da bebida. Reserve. 

por porção; 

“The Compleat

•

1 colher de sopa de açúcar 

 Housewife

Cobertura

”, 

por porção (1/2 se o vinho 

de Eliza Smith 

1. Em uma tigela, misture o vinho, o suco de limão for doce)

(Williamsburg, 

e o açúcar até dissolver; 

1742)

2. Acrescente a nata e misture com um batedor até Cobertura

que a mistura comece a formar picos, como um 

•

1 xic. de vinho branco

chantilly. 

•

½ xicara de açúcar

3. Encha metade da taça com a bebida e complete 

•

Suco de 2 limões

com a cobertura. Finalize com um pouco de noz-

•

2 xícaras de nata

moscada ralada ou raspas de casca de limão. 

•

Noz-moscada

Dica: Para uma versão não-alcóolica, substitua o vinho por suco de uva ou maçã. Experimente também com cidra. 











Chocolate Quente

INGREDIENTES

PREPARO 

•

12 csp de cacau em pó, sem 

1. Aqueça o leite e 2 xícaras de água. 

Receita Original:

açúcar; 

2. Misture todos os ingredientes em pó. 

•

12 csp de açúcar refinado; 

3. Nas 2 xícaras restantes de água fria, dissolva a 

“Chocolate, Or, An 

•

4 colheres de chá de canela

mistura de cacau, açúcar e especiarias; 

Indian drinke”, 

em pó; 

4. Acrescente essa mistura ao leite sendo aquecido, de James 

•

1 colher de chá de cravos

incorporando aos poucos e mexendo bem. 

Wadsworth

5. Sirva bem quente. 

(Londres, 1652)

em pó; 

•

1 colher de chá de anis 

estrelado em pó; 

•

1 colher de chá de pimenta

caiena em pó; 

•

4 xícaras de leite

•

4 xícaras de água















SOCIEDADE HISTÓRICA DESTHERRENSE

Somos um grupo de apaixonados por História, que acreditam que o passado tem cores, cheiros, sons e sabores e que buscam recriar esses elementos nos dias de hoje. 
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