





 Categories
 Top Downloads









Login
Register
Upload











Search












	
Categories

	
Top Downloads

	
	
Login

	
Register







Search











	
Home

	Grande Dicionário de Culinária

 Grande Dicionário de Culinária


February 22, 2019 | Author: brancaluna | Category: Broth, France, Cuisine, Frying, Foods 


 DOWNLOAD PDF - 943.2KB



 Share
 Embed
 Donate



 Report this link







Short Description

Download Grande Dicionário de Culinária...



Description


Inclui receitas receitas e ilustrações i lustrações



Organização da edição brasileira e tradução:



André Telles Seleção e tradução das receitas:



Sandra Secchin



Jorge Zahar Editor Rio de Janeiro



Copyright © 2006 desta edição: Jorge Zahar Editor rua México 31 sobreloja 20031-144 Rio de Janeiro, RJ tel.: (21) 2240-0226 / fax : (21) 2262-5123 e-mail: jze @zahar.com.br site: www.zahar.com.br Todos os direitos reservados. A reprodução não-autorizada desta publicação, no todo ou em parte, constitui violação de direitos autorais. (Lei 9.610/98) Projeto gráfico e composição: Leo Boechat Capa: Miriam Lerner



CIP-Brasil. Catalogação-na-fonte Sindicato Nacional dos Editores de Livros, RJ. D92g



Dumas, A lexandre, 1802-1870 Grande dicionário de culinária: inclui receitas e ilustrações / Alexandre Dumas ; organização da edição brasileira e tradução, André Telles; seleção das receitas, Sandra Secchin. — Rio de Janeiro: Jorge Zahar Ed., 2006 Tradução de: Grand dictionnaire de cuisine ISBN 85-7110-935-4 1. Alimentos – Dicionários – Francês. 2. Culinária – Dicionários – Francês. 3. Gastronomia – História – Século XIX – Dicionários. I. Telles, André. II. Secchin, Sandra. III. Título.



06-3710



CDD 641.503 CDU 641.5(038)



Sumário



 Apresentação à edição brasileira vii



 Nota sobre a seleção das receitas xii



Prefácio à primeira edição (1873) por Leconte de Lisle e Anatole France xiii



Uma palavra ao leitor  por Alexandre Dumas xv



 Abertura “Ao fogão com Dumas” xvii



Verbetes A-Z (abacaxi-zuchetti) 1



Índice de verbetes e receitas 309



 Apresentação à edição brasileira  Ah! Cavalheiros, disse o rei apontando para Porthos, eis um verdadeiro modelo de gastronomia. Assim comiam nossos pais, que tão bem sabiam comer… enquanto nós, ora, nós ciscamos! Luís XIV a Porthos,



O visconde de Bragelone, de A. Dumas



O nascimento do Grande dicionário de culinária Em 1850, falido após a construção do delirante Castelo de Monte Cristo e do utópico empreendimento do Teatro Historique,* desiludido com o mundo literário, Alexandre Dumas resolveu dedicar-se à redação e coleta de material para uma obra sobre culinária. Para o autor, não se trataria de mais um manual entre tantos outros, mas de um Grande dicionário de culinária, um dos três livros que, segundo ele, lhe assegurariam glória póstuma, ao lado de Os três mosqueteiros e O conde de Monte Cristo. Estava certo: a obra viria a se consagrar como uma das duas melhores do gênero já escritas na França, ao lado de A fisiologia do gosto, de Brillat-Savarin. Passemos os olhos nos objetivos nada modestos do autor: Viajante infatigável, tendo atravessado a Itália e a Espanha – país onde se come mal –, o Cáucaso e a África – regiões onde simplesmente não se come –, meu objetivo é indicar todas as maneiras para se comer um pouco melhor nos países onde se come mal e para se comer mais ou menos nos países onde não se come. … reproduzi r, dos livros clássicos de culinária caídos em domínio público …, todas as receitas culinárias que conquistaram lugar nas melhores mesas … e me apropriar de suas melhores criações …, acrescentarlhes pratos desconhecidos, coletados em todos os países do mundo, as anedotas mais inéditas e bem-humoradas sobre a cozinha de todos os povos; fazer a ﬁsiologia de todos os animais e plantas comestíveis …



Para cumprir com a palavra e realizar o megaprojeto, e o fez, Dumas teria de esperar cerca de 11 anos. Afinal, tarefas mais urgentes o chamavam, como traficar armas para Garibaldi, acompanhá-lo na tomada da Sardenha pela unificação da Itália, ser curador-geral dos museus de Nápoles, fazer uma grande viagem à Rússia e, claro, escrever mais um punhado de grandes romances – período, não obstante, mais que frutífero para a obra, pois o ritmo de coleta de material não arrefeceu. Finalmente, no verão de 1869, já doente e debilitado, partiu a conselho médico para a aldeia de Roscoff, no litoral da Bretanha, levando consigo todo o material coletado, o que significava uma mixórdia de fichas, anotações científicas, crônicas, relatos de caçadas, * Episódios que constam das Memórias gastronômicas de todos os tempos (Rio de Janeiro, Jorge Zahar, 2005), originalmente a Introdução deste Dicionário. VII



 Apresentação à edição brasileira



recordações gastronômicas, mais de três mil receitas… Ali, acompanhado pela companheira titular do momento, pela abominável cozinheira e por um secretário, escreveu e ditou recordações culinárias e fez novas anotações. O dicionário ganhava forma. Em março de 1870, de volta a Paris, enviou o calhamaço para o editor Alphonse Lemerre, que, decerto atônito com a vastidão da empreitada e sem condições de agilizar sua edição e publicação, não conseguiu colocá-la nas livrarias antes da morte do ambicioso autor, em 5 de dezembro do mesmo ano.



 As três edições francesas Alfred Lemerre escolheu dois escritores parnasianos para organizar e editar o material: Anatole France e Leconte de Lisle, autores do Prefácio aqui reproduzido (assinado L.T.), que se socorreram da supervisão técnica do chef  Denis-Joseph Vuillemot (amigo de Dumas e objeto de um verbete neste Dicionário). Talvez em virtude de um respeito exagerado por aquela catedral gastronômico-literária ainda em estado manuscrito e arquitetada por um ídolo dos dois poetas, o resultado editorial não foi satisfatório. Mal organizada, com verbetes fora da ordem alfabética ou duplicados, histórias truncadas, receitas enxertadas em verbetes inadequados, ilustrações sem data ou autoria, a edição não fazia jus à formação de livreiro e assistente-editorial do jovem Anatole (cujo pai era dono da Librairie de France, origem da troca de seu sobrenome Thibault por France). Isso, claro, não i mpediu que oGrand dictionnaire de cuisine esgotasse em pouco tempo. Seriam necessários mais 92 anos para a obra vir novamente à lume, dessa vez por intermédio da editora Tchou, em 1965. Embora mantivesse a estrutura original, a edição viu-se enriquecida por um maravilhoso tratamento visual, trabalho do artista gráfico e colecionador Alain Meylan, que cedeu para a obra suas gravuras e desenhos dos séculos



VIII
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IX 



XVI a XIX relativas à cozinha e gastronomia (das quais uma vasta seleção é reproduzida neste volume). Logo fora do mercado, a jóia iria transformar-se em raridade caçada por gourmands e bibliófilos. Apenas mais uma edição integral viria a ser publicada até os dias de hoje, pela editora Phébus, em 2001 (reimpressa em 2005). Supervisionada por Daniel Zimmermann, um dos maiores especialistas contemporâneos em Alexandre Dumas, reproduz esplendidamente as ilustrações da edição Tchou, porém, a nosso ver, incorrendo no mesmo descaso com a organização do precioso material deixado pelo autor – ou seja, conservando diversos verbetes em estado bruto, deslocados de seu contexto, sem referência a seus congêneres etc. Zimmermann assim se justifica em seu excelente Prefácio à edição de 2001: “Fizemos questão de voltar aqui às verdadeiras fontes, fornecendo uma edição absolutamente integral, o máximo possível conforme à lição da primeira. … Mantivemos inclusive … – como fizeram Leconte de Lisle e Anatole France, certas bizarrices e extravagâncias ortográficas … E, se por um momento pensamos em restabelecer … uma ordem alfabética – acontece aqui e ali um cochilo –, logo renunciamos a essa pretensão policialesca, visto que a leitura claramente revela que o texto proposto por Dumas é também um romance e que não poderíamos subverter os episódios sob pretexto tão mesquinho.” Ora, na medida em que, ao organizarmos alfabeticamente os verbetes em português, seríamos obrigados a priori a ignorar a decisão tomada pelos editores franceses (de manter a obra tal qual publicada em 1873), aproveitamos para sanar lapsos percebidos nas edições já publicadas, isto é: naturalmente, dar atenção à ordem alfabética; fundir verbetes duplicados; desmembrar verbetes agrupados; acomodar as receitas nos verbetes adequados; e, enfim, dotar a obra de um sistema de referências cruzadas, sugerindo consultas a verbetes e receitas convergentes.



Sobre o uso deste Dicionário Esta edição brasileira, com 615 verbetes, 413 receitas e 275 ilustrações de época, é a primeira a buscar abranger a totalidade do Dicionário original, as demais existentes não passando de pequenas antologias, quase sempre editadas de um ponto de vista reducionista, “anoréxico” nas palavras de Zimmermann – edições que ignoram não só o contexto e a época da obra (meados do século XIX, um mundo sem os chamados “confortos” do gás ou da geladeira), como as intenções do autor ao escrevê-la. Evidentemente, cortes foram inevitáveis, sobretudo no número de receitas (por motivos mais que óbvios, como será explicado adiante na “Nota sobre a seleção e tradução das receitas”, por Sandra Secchin). Em suma, visando atender às necessidades do leitor contemporâneo, tornou-se irresistível para nós a criação dos seguintes recursos: • referências cruzadas : para o leitor não deixar de se remeter do verbete melão ao verbete cavaillon (cidade com a qual Dumas trocou uma edição de suas obras completas por uma pensão anual vitalícia de 12 melões) ou do verbete ganso a foie gras (onde encontrará uma indignada carta dessas aves protestando contra os maus-tratos
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recebidos) e assim por diante, indicamos, em minúsculas pequenas (versaletes ), verbetes complementares àquele lido no momento. Essas indicações foram sempre feitas à primeira menção, no texto, do termo afim; já o símbolo encaminha o leitor ao final de determinado verbete para outro(s) complementar(es). • diálogo entre as receitas : ao final dos verbetes, o símbolo sugere a consulta a outras receitas, isto é, ao final do verbete damasco, por exemplo – que ensina como preparar “Creme de damasco” e “Marmelada real de damasco” –, consta a informação de que há outras receitas com essa fruta nos verbetes geléia, pâtisserie e sonho ; vale ressaltar que todos os molhos recomendados para os pratos aqui descritos têm a respectiva receita no verbete molho. • introdução, na medida do possível, de legendas nas ilustrações da época (sécs. XVIXIX), buscando identificá-las, atribuir-lhes autoria e datá-las (exceção feita para as anônimas ou de autor desconhecido); • acréscimo, entre colchetes [ ] logo após as entradas dos verbetes, de informações suplementares, como  gênero e espécie  do animal ou vegetal eventualmente em questão (classificação de Lineu, em geral), seu nome popular ou a origem idiomática de determinado termo; • conversão e atualização das unidades de medida antigas ou européias, salvo em casos em que são propositalmente imprecisas ou dão sabor ao texto; em contrapartida, manutenção de lapsos triviais (como chamar baleia de peixe…), bem como de certos topônimos da época (p.ex., Cochinchina, região do atual Vietnã, ou Pérsia, atual Irã). • inclusão, ao final do volume, de um dinâmico índice remissivo de verbetes e receitas , que permite ao leitor traçar diversos percursos de consulta.



O estilo dos verbetes Por ter sido obra elaborada ao longo de muitos anos, com verbetes ora pacientemente trabalhados, ora prosaicos e displicentes, não raro com receitas compiladas improvisadamente, não surpreende a disparidade de estilos adotados pelo autor – características que, como não podia deixar de ser, foram preservadas intactas nesta edição. Poderíamos citar: • em primeiro lugar, verbetes cujo estilo reflete o mais plenamente a índole artística e o poder de sedução do criador de Os três mosqueteiros, sua maneira teatral de expor e armar situações cujo centro, por sinal, costuma ser ele próprio (como em carneiro; cozinheiro/cozinheira; sisão);



• verbetes em que a definição de um termo, a explicação de um fato ou a peripécia viv ida são expostas em forma de carta em resposta a um leitor (como em cidra, pavão ou no extenso e sensacional verbete a respeito da mostarda);



X 
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XI



• relatos nostálgicos da mesa dos bons tempos ou considerações sobre o vegetarianismo ou a conveniência ou não de se comer passa rinhos (em salada; hortulana; quaresma) – sem esquecer reflexões que mostram claro e pioneiro tom ecológico, por exemplo ao tratar da extinção ou proliferação de determinadas espécies (ostra; bacalhau) ou dos maus-tratos infligidos a certas aves (foie gras); • verbetes que se aproveitam das citações de clássicos da gastronomia ou puramente literários (Brillat-Savarin em âmbar, Carême em babá, Victor Hugo em cozinha, sem esquecer Rabelais, Voltaire, Byron, Shakespeare…), bem como de estudos de autoridades científicas da época (Buffon em leporídeos ou Cuvier em cefalópodes); • vociferações “xenofóbicas” e engraçadíssimas contra a culinária ou os costumes de outros povos, geralmente ingleses, italianos ou espanhóis (como em cebola ou espanha, culinária na), as quais, em contrapartida, denotam grande perspicácia antropológica, constituindo fonte curiosa sobre a recém-nascida atividade do “turismo” na Europa; • verbetes que buscam mostrar rigor técnico e pesquisa na descrição do tema, sobretudo os referentes a plantas e ervas (trigo) ou históricos, em especial os que tratam das corporações de ofício (açougueiros; charcuteiros; padeiros). Porém, diante de um elefante , uma baleia, um urso ou, claro, uma pescaria (esturjão; lúcio), a imagi-



nação de Dumas solta as rédeas…; • verbetes que retraçam a vida de grandes nomes da culinária francesa (brillat-savarin; carême; grimod de la reynière; vuillemot), em que percebemos o talento do



biógrafo de Napoleão e Garibaldi; • enfim, exposições de procedimentos técnicos do século XIX no que diz respeito à fabricação de diversos produtos, por exemplo café, cerveja e vinho. A propósito, reco-



mendamos especial atenção a este último verbete, o mais extenso do Dicionário, uma aula sobre a implantação da cultura vinífera na França, em especial do vinho bordeaux e do champanhe. A despeito de fazer uso da classificação da época (de 1865, primeira a ser normatizada e obter consenso), registra todas as comunas viníferas francesas (por departamento e tipos de vinho), além de fornecer pitorescas instruções sobre colagem, decantação ou tratamento artesanal de vinhos degenerados. Para o leitor instalar-se na atmosfera desta obra, dificilmente superável em envergadura e bom humor, sugerimos que se delicie com a Abertura, “Ao fogão com Dumas”, crônica culinária típica desse gigante e bon vivant , que inclui uma história de pescaria e um cardápio completo improvisado pelo autor, com as respectivas receitas. André Telles



Índice de verbetes e receitas = receita



ao fogão com dumas (abertura) Cavalas e rins Galinhas no barbante Lagosta à americana Linguado ao molho normando Ovos mexidos e tomates recheados à provençal Ovos mexidos no suco de camarão Polvo frito Sopa de tomate com caudas de camarão



alface; aspargo; camarão; cavala; galinha; lagosta; linguado; ovo; sopa; tomate



= ver receita em



açorda



= ver 



álcool sopa



açougue/açougueiro actínia



ale alface Alface recheada à la Dame Simmone Alfaces refogadas



adega agal



alho



agave



alho-poró



agraço



alimento



agrião agrião-mastruço



almécega



água



aloé



abacaxi



água-de-seltz



alperce



abaisse



aguardentes/destilados



alquermes-de-ﬂorença



abetarda



águia



âmbar



abibe



agulha



ameixa



abóbora



aiapana



abóbora-menina



aipo



Abóbora-menina ao parmesão Bolo de abóbora-menina à l’Antiquaille



Ragu de aipo Salada de aipo



sonho



Ameixa cristalizada



ameixas-secas; bolo; geléia/marmelada ameixa-brignoles ameixa-imperial ameixa-perdrigon



absinto



alalunga



açafrão



albacora



ameixa-rainha-cláudia



acalpati



albatroz



ameixas-secas



acanto



alcachofra



accioca acerola aceto dolce achanaca achard Achard do marquês



Alcachofras à la Grimod de la Reynière Alcachofras ao molho Alcachofras ao molho de azeite e vinagre



Pruneaux de Tours



amêndoa-doce/amarga Bolo de amêndoa Creme de amêndoa



macaron; nugá; pãode-ló; pâtisserie; praliné



alcaparra



amendoim



alcione



amora 309



Índice de verbetes e receitas



anacárdio



310



aspic



bambu



Aspic quente



anchova Anchovas com salada verde Canapé de anchova Manteiga de anchova



andorinha-do-mar alcione aneto angélica



assado



banguê



assa-fétida



banha



astralagus boeticus



banho-maria



atchar da índia



baobá



aterina



barba-de-bode



atum



barbo



Atum frito Atum marinado



anglet anis



ovo



anisete



aveia



anserina



avelã macaron



apetite apple’s cake



avelina



Apple’s cake da rainha Ana Apple’s cake tradicional



bolo araruta arca-barbada arca-de-noé areca Arenque fresco ao molho de mostarda Arenque saur Arenque saur à la Sainte-Ménehould Matelote de arenques frescos



argali



avestruz awabi áxix azedinha barbo; purê azeitona Ragu de azeitonas



babá Babá de Lunéville Babá do mestre Audot



babirrussa



argentina



babosa



arracacha arrobe



aves-de-terreiro



azeite



arenque



raisiné



arroz Arroz à la Ristori Arroz-doce à moda turca



curry árvore-do-pão árvore-leiteira



banana



Barbo à la béchamel Barbo marinado com tomate ou azedinha Barbo na estufa Barbo na grelha



bardana barracuda batata Batatas à la maître d’hôtel Batatas à provençal Batatas com bacon Batatas fritas Batatas recheadas



batata-doce Batata-doce na manteiga Sonhos de batata-doce



bâtons royaux baunilha Creme de baunilha



creme; fanchonnette; sonho bavaroise



aloé



bacalhau Bacalhau à la Bourguignote Bacalhau gratinado Brandade de bacalhau



badejo Badejos à moda provençal Badejos aux ﬁnes herbes Badejos fritos



beef-steak begônia beldroega benafuli berinjela Berinjela à parisiense Salada de berinjela à provençal



besugo



asa



bagaceira



bétel



aspargo



bagre-andador



beterraba



Aspargos à la Pompadour Aspargos na manteiga Ovos mexidos com pontas de aspargos



baiacu balachã baleia



Beterrabas à la Chartreuse Beterrabas ao forno Salada de beterraba



hors-d’œuvre
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313



doninha dumpling Dumpling de Norfolk



esturjão Esturjão com croûtons Patê de esturjão



esturjão-sterlet



durião echaudé Echaudés



elefante Patas de elefante à la Duglerez



émincés empada torta salgada/patê en croûte empanar enguia Enguia à minuta



enroladinho entrada entremets eperlano Eperlanos à inglesa Eperlanos fritos



ermitão erva-armoles erva-benta ervas escargots Escargots à la bourguignonne Escargots à la provençale Matelote de escargots à moda de Bordeaux



espanha, culinária na espelta espeto galinhola; lagosta espinafre Espinafre à la maître d’hôtel Espinafre à moda antiga Sopa de espinafre



rissole estragão ovo



Patê de esturjão-sterlet



extrato Extrato de carne Extrato de peixe



faisão Faisão à espanhola Faisão de Lúculo Patê de faisão sem trufa



falcão fanchonnette Fanchonnettes de baunilha Fanchonnettes de chocolate Fanchonnettes de passas-brancas



farinha farinha de rosca fava fécula



frangipana frango capão; galinha fricandeau Fricandeau à moda antiga



frigideira frigideirão fritar fritura Massa para todo tipo de fritura



cozimento; massa; sonho fruta-do-conde frutas funcho galantina Galantina de franga cevada ou de capão Galantina de peru Galantina de perua



galette Galette comum



feijão Feijão com toucinho do interior Feijões de Soissons com manteiga de pimenta



 Vagens com creme



fermento levedura/fermento fígado galinha; terrine; vitela



galinha/frango/franga Fígados de galinha com trufas Galinhas à la Saint-Cloud Picadinho de frango à moda da rainha



croquete; curry; galantina galinha-d’angola galinha-do-mato galinhola



ﬁgo ﬁlés boi ﬁnes herbes badejo; trilha ﬂamingo foie gras



Galinholas ﬂambadas ao rum à la Bacquaise Galinholas no espeto Guisado de galinhola ao caçador Guisado de galinhola de mesa ao vinho Picadinho de galinhola en croustade



galo



fondue



caldo



Fondue suíço



queijo framboesa francolino



gamo Quarto de gamo à inglesa



ganso Ganso à la chipolata



Índice de verbetes e receitas



garbanzo espanha, culinaria na garbure Garbure à moda de Polignac



garça-da-mata garfo



colher e garfo



gaufre Gaufres à moda ﬂamenga Gaufres au sucre



geléia/marmelada/massa de frutas Geléia de ﬂor-de-laranjeira Geléia de maçã-reinette à moda de Rouen Geléia de rosas Marmelada de ameixa-mirabelle Marmelada de pêra Marmelada de pêssego Massa de frutas



damasco ; groselha geléia de carne glace de viande gelo



314



hipocrás hors-d’œuvre Hors-d’œuvre de beterraba Hors-d’œuvre de roolpins



anchova; arenque; ostra; rissole; sardinha hortulana inhame íris jasmim Costeletas de javali à la Saint-Hubert Lingüiça de javali



jequiriti juliana Juliana à moda antiga



lagosta Lagosta no espeto



lampreia Lampreia ao molho



glace de viande



laranja-azeda



godiveau Godiveau de blanc de volaille aux truffes Godiveau de vitela à moda burguesa



golﬁnho



lardear lebre Lebres à moda suíça



legumes Essência de legumes



leitão porco



grão-de-bico espanha, culinária na



leite



grelhados



lentilha



grimod de la reynière



leporídeos



groselha



levedura/fermento



Geléia de groselha



licor de cedro



grou



ligação



guarda-comida



lima



guarnição



limanda



haddock



limão



hidromel



Ensopado de língua de boi Língua de boi com parmesão



linguado Filés de linguado fritos Linguado à moda de Trouville Linguado ao forno



lota



javali



laranja pão-de-ló; pato; turbô



góbio



língua



lingüiça javali; porco



jantar



gironda Glace de viande



Citronela Limão cristalizado



Casca de limão cristalizada



louro codorna lúcio Salada de lúcio



lucioperca lula



cefalópodes



lúpulo maçã Maçãs à moda da Regência Maçãs ao creme Maçãs à portuguesa Maçãs em merengue Roupa-velha de maçãs



charlotte; purê; sonho maçã-api maçã-rambours maçã-reinette geléia maçarico-de-bico-direito macaron Macarons de amêndoas-amargas Macarons de amêndoas-doces Macarons de avelã



macarrão Macarrão caseiro Sopa de macarrão



macedônia Macedônia de legumes primaveris



macis madeleine
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Bolo à la madeleine Madeleine



magros, alimentos malvasia mandioca manjar Manjar



manteiga Manteiga assada à la Landaise



anchova; aspargo; batata-doce; cavala; feijão marmelada



geléia



marmelo marreca Ragu de marreca ao chocolate



massa de fritura fritura; sonho massa de fruta geléia/marmelada/ massa de fruta massa de torta salgada torta-salgada/patê en croûte medronheiro mel melancia melão melro merluza milho Quiche de fubá de milho



mingau miolo de fruta miolo de nozes Miolo de nozes à moda de Paris



mirtilo miúdos Miúdos de perua Miúdos populares Miúdos simples



molho



nivernaise



à la maître d’hôtel frio à la Périgueux à la poulette à la Sainte-Ménehould béarnaise béchamel chipolata Colbert de lagosta de manteiga da Provence de manteiga de alho de peixe de pitu de tomate de trufas à la Saint-Cloud do homem pobre espanhol espanhol trabalhado genebrino glace ou consomê reduzido holandês italiano italiano escuro picante poêle poivrade ravigote rémoulade rémoulade à provençal Robert suprême tártaro velouté velouté trabalhado



caldo; consomê; roux mostarda, estudo sobre a mutum nabo Nabos ao suco e glaceados Nabos d’Esclignac



carneiro; pato; ragu nabo-branco néroli



mobelha



nêspera



moela



nitrato e salitre



noz miolo de nozes noz-moscada nugá Nugá



olla podrida omelete ovo osmazoma osso ostras Hors-d’œuvre de ostras fritas Ostras à la poulette



ouriço-do-mar ovas ovo Omelete de atum Brillat-Savarin Omelete de tomate à provençal Ovos à moda do Périgord Ovos à polonesa Ovos fritos ao vinagre de estragão Ovos mexidos Ovos pochés



aspargo padeiro/padaria palma-forrageira palmeira-dum panela panqueca Panquecas



pantera pão Levedura de batata Método básico Pão francês



brioche; pão-deespeciarias; plum-pudding; torrada pão-de-especiarias pão-de-ló Pão-de-ló à italiana Pão-de-ló de laranja
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papa-ﬁgo



pelicano



pingadeira



pargo



pepininhos-cornichons



pintarroxo



passarinhos pastilha-dragée patê-en-croûte torta salgada/patê-en-croûte pâtisserie Biscoitinhos de amêndoas Biscoito de amêndoas Biscoito de colher Biscoito de queijo-brie Canudinhos recheados com geléia de damasco Darioles Darioles de café Kugloff à moda alemã Pithiviers de amêndoas



bombinha; boné-daturquia; brioche; croquignole; echaudé; fanchonnette; gaufre; pãode-ló; macaron; madeleine; torta salgada/patê-encroûte; puits; vol-au-vent



Conserva de pepininhoscornichons



pepino Pepinos à la poulette Salada de pepinos cozidos



pêra geléias/marmeladas; sonho pêra-angobert pêra-fenouillet pêra-robine pêra-virgouleuse perca



Bastõezinhos de pato Filé de pato com laranja Guisado de pato Pato com cebolinhas-chalotas Pato com nabos à moda burguesa Matelote normanda Orly de ﬁlés de patruça Patruça gratinada Patruça na água e sal



paupiettes pavão



perdiz-branca perdiz-grega perrexil



pé elefante; porco pé-de-carneiro



Blanquete de peru Perua com trufas Perua com trufas (ou dos artistas) Peru com castanhas Peru marinado



galantina; miúdos pêssego geléia/marmelada; sonho; vinho petits pois Petits pois à inglesa Petits pois à moda antiga



picadinho Picadinho trivial



galinha; galinhola; godiveau pilaf



peixe Recheio de peixe



extrato



bisque plum-pudding Pudim de pão à inglesa



poiré polvo



cefalópodes



pombo Pombos au blanc



pombo-do-campo



porco Costeletas de porco ao molho Leitão assado Lingüiça de porco Pés de porco à la Sainte-Ménehould



posta



coelho



Pavão assado ao creme azedo



Pitu à la Vuillemot Pitu no caldo-curto



Ponche à francesa



Perdizes à inglesa Perdizes à parisiense



patruça



pitu



ponche



perdiz



peru



pato



pistache



Pilaf turco



pimenta



peixe-aranha



pimenta-do-reino



peixe-voador



pimpinela



pot-au-feu caldo poupa pralinés Praliné de amêndoas



prato presunto Essência de presunto Presunto assado



torradas proﬁterole pudim plum-pudding; sobremesa puits Gâteau puits d’amour



purê Purê das 4 raízes Purê de azedinha Purê de castanhas Purê de maçã Purê provençal
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quaresma



rim



sisão miúdos



queijo Flan suíço de queijo Queijo básico Queijo curado Queijo maturado



rissole



couve-ﬂor; fondue; pâtisserie



robalo



queijo-angelot queijo-dampinard queijo-dauphin queijo-parmesão abóbora-menina; língua; macarrão; ragu; repolho queijo-roquefort



Rissoles Rissoles de chocolate Rissoles de espinafre Robalo à moda única



rodovalho rolinha romã roquefort queijoroquefort roux Roux



queijo-sassenage



rouxinol



queimadura



sagu



rã



salada Sopa de rã



Salada Alexandre Dumas



berinjela; pepino



rabanete rábano rabanete; raiz-forte ragu Ragu de nabos Ragu de trufas ao champanhe Ragu de trufas ao parmesão Salpicão da saison



aipo; azeitona; capilotade; marreca; tordo; vitela raia Raia à la Sainte-Ménehould



raisiné



sobremesa



salada, tempero da salepo



purê raiz-forte rapúncio ratã repolho



sonho Massa provençal Sonho/Massa para fritar à la Carême Sonhos de aipo Sonhos de baunilha à la Grimod de la Reynière Sonhos de brioche Sonhos de caramelo e ﬂor-delaranjeira Sonhos de creme Sonhos de maçã/pêra/pêssego/ damasco/nectarina



sopa



salmão Rolinhos de salmão à irlandesa Salmão à moda genebrina Salmão defumado Salmonete ao champanhe



ragu



salsa salsicha sálvia



raiz



ameixa; amêndoa-doce; apple’s cake; ba-bá; baunilha; bolo; boné-da-turquia; charlotte; compota; creme; croquembouche; croquignolle; damasco; fanchonnette; geléia; groselha; maçã; pão-de-ló; pâtisserie; pêssego; plum-pudding; puits; sorvete; violeta



batata-doce; brioche; fritura



salaminho



salpicão



Pudim de maçã ao creme Pudim de morango



sangue sapo sardinha Sardinhas ao forno



sável Filés de sável salteados Sável à holandesa



Açorda Bouillabaisse à la Nîmoise Sopa berlinense de cerveja Sopa Camerani Sopa de repolho Sopa de repolho à moda de Bordeau Sopa de vôngoles



bisque; caldo; camarão; cebola; cenoura; croûte au pot; espinafre; garbure; juliana; macarrão; rã; repolho



soro do leite sorveira-da-europa sorvete violeta



Couve-de-bruxelas Couve-ﬂor com parmesão Repolho com toucinho Repolho-roxo à moda holandesa



saxífraga



sunan



sêmola



tadorna



chucrute; sopa



serralha



tâmara



suco de carne
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tamboril



trigo-sarraceno



tapioca



trilha



tarambola tartaruga tatu tatu-bola tenca



gamo



Filés de trilha com ﬁnes herbes



vermute



Trihas grelhadas ao molho de anchova



vinagre alcachofra; ovo



Trilhas marinadas



vinho



tripa boi trufa



terrine Terrine de fígado de aves



galinha; molho; peru; porco; ragu truta



toast tomate Tomates recheados



barbo; ovo tomilho tordo Ragu de tordos



torradas Torradas à inglesa Torradas à provençal Torradas com presunto Welsh-rabbit



torta salgada/patê en croûte Abertura da massa Empadinhas ao suco Patê en croûte de cebolinha-francesa



esturjão; pâtisserie



veado



Filés de truta salteados Truta à montanhesa Trutas ao caldo-curto



tubarão cação turbô Iscas de turbô ao suco de laranja Kadgiori de turbô Turbô refogado



 Vinho de pêssego à moda de Estrasburgo  Vinho quente à moda inglesa



violeta Sorvete de violeta



vitela Fígado de vitela à moda burguesa Ragu de vitela Quarto de vitela assado à inglesa Timo de vitela



blond de vitela; boi; fígado; godiveau vol-au-vent vôngole-de-saint-jean-de-luz  Vôngoles François Frères



sopa



tutano



vuillemot, denis-joseph



urso



Línguas de coelho de coutada



uva uva-chasselas



welsh-rabitt torrada



uva-moscatel



white-baït



vaca



xerez



boi



zesto



toucinho feijão; repolho



vagem



trigo



valeriana



feijão



zimbro zuchetti
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