bobora

Nao me dés que fazer, dd-me que comer.
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A AMERICANA — Nome dado ao processo de preparar crusticeos
(lagosta ou lavagante) ou mesmo peixe, alourados e em seguida flameja-
dos com conhaque, posteriormente imersos num molho preparado com
cebola, chalotas, tomate e vinho branco; a receita mais conhecida é a La-
gosta A americana, incorretamente designada A ’armoricaine.

A ANDALUZA — Nome dado ao estilo de cozinha que utiliza os in-
gredientes proprios da cozinha andaluza como cebolas, tomates, pimentos
e outros ingredientes da denominada cozinha mediterranea.

A BOLONHESA — Prato de origem italiana (Bolonha) feito com
molho de tomate, carne em pequenos pedagos, vegetais e vinho (bolonhe-
sa), que serve para acompanhar a massa que toma este nome (p. ex. espar-
guete a bolonhesa).

A BREZA (arc.) (do fr. braise) — Expressdo afrancesada para referir
a forma de cozer descrita por Lucas Rigaud (1780) em vérias receitas de
carne em que esta é cozinhada lentamente, apds ser lardeada, num reci-
piente envolvido por brasas; alguns tachos tinham uma tampa adaptada a
esta técnica, podendo receber brasas na sua superficie. Ver th. Tampa de
Brasas.

A CALIFORNIANA — Diz-se de um prato que combina carnes, pre-
sunto ou aves com fruta fresca ou em calda.

A CARTA — Tradugdo da expressdo francesa a la carte para designar
0s pratos que se encontram na ementa e que podem ser escolhidos, por-
tanto distinto da table d’héte.

A CAVALO — Ver Bife a cavalo e Ovo a cavalo.

A DE COMER (reg.) — Expressdo alentejana que significa que o
trabalhador foi contratado com a comida fornecida pelo patrdo.

A ESCARLATE — Preparacdo culindria que consiste na conservagao
de carne de porco ou de vaca numa salmoura da qual consta o salitre e
que, depois de ficar vermelha, é cozida com ervas arométicas; a carne
mais vulgarmente usada nesta preparacdo € a lingua de vaca. Ver tb. Lin-
gua escarlate.
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A INGLESA — Técnica culindria para legumes que sdo previamente
cozidos e depois salteados em manteiga.

A LA (fr) — Expressio francesa que significa “2 maneira de” ou “ao
estilo de”, usada para designar uma forma de preparacio conhecida.

A LA CARDINAL (loc. fr.) — Guarnigdo cldssica para peixe feita com
escalopes de cauda de lagosta e laminas de trufa. Ver tb. Molho Cardinal.

A LA CARTE (loc. fr.) — Significa “de acordo com a ementa”.

ALA COQUE (loc. fr.) — Expressao usada para designar a cozedura
do ovo dentro da casca (coque) por cerca de 3 minutos, o que resulta na
gema liquida e na clara cozida. Também chamados Ovos escalfados com
casca ou Ovos trés minutos.

A LA DAUPHINE (loc. fr.) — Guarni¢do formada por puré de batata
duchesse (com gemas de ovos) misturada com massa de choux; acompa-
nha pratos de carne e pode igualmente ser frita ou cozida no forno.

A LA DAUPHINOISE (loc. fr) — Modo de preparacdo de batatas
assadas no forno, as rodelas, com leite e ovo batido e salpicadas com
queijo gruyere ralado.

A LA MAZARINE (loc. fr) — O mesmo que Mazarines ou Prato a
italiana ® Em 1735 designava um bolo com fruta cristalizada, améndoas e
marmelada criado por madame Martiny ® Em 1739, no Nouveau traité de
la cuisine de Menon sdo referidos os Pdtés a la Mazarine ® No século xix
as receitas a la Mazarine designavam pratos de enchidos guarnecidos
com arroz, cogumelos e fundos de alcachofras recheados com jardineira
de legumes.

A LA MEUNIERE (loc. fr. que significa a moleira) — Aplica-se a um
alimento, mais frequentemente a um peixe, frito numa gordura depois de
ter sido previamente demolhado em leite e passado por farinha (dai o
nome), é servido com molho de manteiga, limdo e salsa. Moleira.

A MARINHEIRA — Modo de confecionar peixe ou marisco utilizan-
do ervas aromaticas e vinho branco.

A MILANESA — Nome dado ao processo segundo o qual se passa a
fatia de carne ou peixe por ovo e pao ralado, misturado com queijo ralado
em partes iguais, apds o que se frita. Ver tb. Panado.

A NICOISE — Modo de preparacdo de vdrios alimentos que se carac-
teriza por levar tomate e alho.

A PADEIRO — Termo que designa um assado para destacar que foi
cozinhado no forno do pdo, geralmente em assadeira de barro.

ABA — Parte da vaca situada entre a pd e a rabadilha.

ABABALHO (reg.) — Termo regional do Minho que designa os restos
de comida. Escamoucho.
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ABACALHOADO — Feito com bacalhau. Que cheira a bacalhau.

ABACALHOAR — Preparar com bacalhau. Encher de bacalhau.

ABACAXI (Ananas comusus) — Fruto da familia das bromelidceas,
semelhante ao anands, mas com gosto menos intenso, espontaneo no Brasil.

ABACO — Masseira funda para amassar o pao ® Prato fundo préprio
para conter molhos.

ABADAGIO — Beberete. Merenda ou qualquer refeicdo que os Pas-
tores das Igrejas extorquiam dos fregueses (Vit.). Berragia.

ABADEJO — Ver Badejo.

ABADIVA — Ver Badejo.

ABAFADOR — Cobertura acolchoada ou isolante que se usa para
cobrir utensilios quentes como o bule, leiteira, oveiro, etc., destinada a
conservar a temperatura dos alimentos.

ABAFAR — Fechar o recipiente onde se estd a cozinhar, de modo a
que os vapores se concentrem e a cozedura se faca lentamente.

ABAFARETE — Bebida que se bebe quente para aquecer.

ABAIXAR — Dar uma pequena pancada com a mao na massa léveda
para que as pequenas bolhas de ar que se formaram rebentem, a fim de a
poder amassar de novo, antes de a introduzir no forno ¢ Esticar ou esten-
der uma massa com o rolo.

ABALONE — Molusco gastrépode univalve comestivel, do género
Haliotis, cuja concha € utilizada para fazer joalharia e para decoragdo.
Orelha-do-mar. No Japao, onde é muito apreciado é designado Awabi.

ABANCAR (reg.) — Sentar-se a mesa, por tal ser feito habitualmente
em banco corrido, aspeto que se manteve na restaura¢ao popular.

ABANICO — O mesmo que Abano ¢ Peca de carne obtida por corte
transversal na zona da costela junto a pa do suino.

ABANO — Utensilio para atigar o lume e tornd-lo mais intenso; €
feito em esteira e com a pega em madeira ou cana (DRA).

ABANQUETEAR — Dar banquete em honra de ¢ Tomar parte em
banquete * Regalar-se. O mesmo que Abanquetar.

ABARA — Bolo de origem brasileira, de pequeno formato, feito a
partir de uma massa de feijdo, 6leo de palma e temperado com especia-
rias. Abarém.

ABAREM (port. Brasil) — Ver Abara.

ABARRADA — Vaso de barro para beber (Vit.).

ABATANADO — Ver Café abatanado.

ABATE — Matancga de gado.

ABATER — Perder altura, abaixar, o que acontece p. ex. a um bolo ou
a um soufflé quando este espera tempo demais a ser consumido.
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ABATISES — Termo importado do francés abatis que significa as
patas, asas, pescocos e miudos de aves que geralmente sdo utilizados para
fazer cabidela, aproveitando simultaneamente o sangue do animal para
engrossar o molho e o escurecer.

ABAUNILHAR — Conferir o aroma ou o gosto de baunilha.

ABEBERA — Figo temporio oblongo, preto por fora e vermelho por
dentro (DRA). Bébera (B 1712 e JPM).

ABEBERAR — Ensopar * Conservar ensopado e quente proximo do
lume ou a um calor suave. Aboborar. Embeberar.

ABEBORA (reg.) — Figo temporao (Ribacoa).

ABEBRA — Ver Abébera.

ABELAO (reg.) — Aveld, no Minho.

ABELHANA (reg.) — Avela (Ribacoa).

ABERTO — Termo que se aplica ao arroz quando comecga a ficar co-
zido e ao chd quando comeca a libertar o aroma. Ver tb. Abrir.

ABERTURA COM ANILHA — Sistema fécil de abertura de latas de
conserva ou outras que substitui o antigo método de abrir latas que enro-
lava uma das extremidades da tampa a volta de um bastonete. Para além
de manter a seguranga de nio violagdo do interior da embalagem, alia a
caracteristica de ser muito prético, dispensando outros acessérios para
abertura. Inventado nos EUA, em 1962, chamava-se Pull-Tab, e consistia
num anel cravado num rebite destinado a ser puxado. Foi substituido pelo
sistema atual com anel fixo, Stay-on-Tab, em 1975. Abertura fécil.

ABERTURA FACIL — Ver Abertura com anilha.

ABETARDA (Otis tarda) — Nome de ave, antigamente também cha-
mada betarda (B 1712 e M 1789); apreciado como alimento na Idade
Média, era definido como um grande pdssaro das planicies, bom para
comer no séc. xvi (DAF 1798); espécie de ave das arribas em Tras-os-
-Montes (DRA).

ABETARDADQO — Adjetivo derivado da cor da abetarda (M 1789).

ABETUMADO — Aspeto que a massa apresenta quando estd mal
cozida, com aparéncia de crua e pesada. Enqueijado. Encruado.

ABIFAR-SE (reg.) — Comer bem, no Minho.

ABIO (reg.) — Corruptela da palavra Avio que designa o pdo e restan-
tes alimentos que os pescadores da Ericeira levam para o mar. Farnel.
Avio.

ABISCOITAR — Torrar como se faz ao biscoito (M 1789). Secar no
forno até obter a consisténcia de biscoito.

ABOBORA — Planta do género cucurbita de que existem vdrias espé-
cies e onde estdo também incluidos os meldes e as curgetes. As espécies
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