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tquarias diversys 225

Enchido em lombos & alentejana (Niza)

Quando se desmancha o poroe, golpéam-se transversalmente
os lombos, esfregam-se com sal e pOsn-se & marinar na mistara
e gue se marine a carne destinada aos chonrigos (dentes d'alhos
pisados com sal, massa de pimentos, um peuco de coloran pi
cante, agua e vinho) revolvendo a massa todas os dias 8 acres-
centando agua e vioho, & medida que vie gendo absorvido a evy-
porado. Passados alguns dias de warinagem, dobram-se os lom-

bos, apertam-se muito bem, embrulham-se na membrana que ey-,

volve as baunhas, membrana que ¢ cosida a fi6 e atam-se forte.
mente com um cordel ou junca, como estd indicado na gravars
que representa os paios, levando-se em segiida ao fumeiro e tor-
nando & apertarse depois de meios curados.

Alguns chamam & este enchido paios de lombo. A’ marinagem
chamam, tambem, com propriedade, cortimenta,

Enchido em morcelas 4 alentejana (Niza)

Misturamse com tdde o fangue qua se pode Epurar na ma-
tanga do pdreo uns bocados de pordura da que envolve as tripas,
entretinko, picando-a o mais minda possivel, podendo empregar-sn
pPare isso & maquina de picar. Temperam-se estos elementos com
uma pequena por¢do de pimenta, sominhos, cravo da India, falka
de loureiro @ sal, tudo bem pizado, e deixam-se em T8POUZO por
corca de vinte e guatro oras. Passado este termpo, enchem so as
morcelas, empregando tripa delgada de pireo, convenientemente
lavada e salgada,

A' medida que se viip enchende as moreelas o atando, vio-ze
mergulhando em agua fervente, que deve estar ao lume numa pa-
néla para cozé.las. Deixam-se estar na agua por dois ou tres mi-
nutos e depois retiram-se e picam se com uma agulha grossa. de-
vendo deitar pelos furos um lignido gordurdso, Se sair massa san-
guinea, metem se de névo na panela, .

‘Enchido em morcé|as da sahgue de pdroo
a moda da Beira Alta
Quando se mata o péreo, apdra-se o sangue num algnidar, em
enjo fundo se deita um punhado de sal, mexendo-o, para que nio
qualhe; juntam-se ao sangne quatro decilitros de vinhe & quatro
& cinco pdes de trigo de quarenta réis, Depois partem-se minda-
mente com uma tesoura as gorduras, as que se tiram &s iripas,
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