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Sobral de Monte agraco
Alenquer
Arruda dos Vinhos

Mao de Vaca com Grdo
(para cerca de 50 pessoas)

Ingredientes:

5 kg de grao

30 maos de vaca

5 chourigos de carne

6 cenouras

massa de pimentdo q.b.
sal g.b.

picante qg.b.

salsa q.b

para o refogado:
azeite, cebola, alho e louro

Modo de preparacdo:

No dia anterior preparam-se as maos de vaca — desossam-se e raspam-se e/ou chamuscam-se o0s pelos.
Depois de lavadas, cozem-se as mdos de vaca em agua com sal durante cerca de 2h30m. Depois de
cozidas cortam-se aos bocados. Coloca-se o grao de molho.

No dia seguinte coze-se o grdo em agua, azeite e duas folhas de louro durante 2h30m. Quando estiver a
ferver, e 0 grao quase cozido, pde-se o sal.

Faz-se um refogado com azeite, cebola, alho e louro. Quando estiver no ponto juntam-se as rodelas de
chourigo e da cenoura.

Junta-se ao refogado a carne cortada e deixa-se apurar. De seguida junta-se o grao cozido, deixa-se
ferver e no final retificam-se os temperos juntando a massa pimentdo, o picante e, caso seja necessario,
mais sal.

Serve-se a mao de vaca com grao salpicada de salsa.
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Origem/histérico

Mado de vaca com grdo é um prato tipico da culindaria de Portugal cuja origem é
frequentemente associada ao ribatejo, regido do pais onde predomina a criacdo de gado.

A mao de vaca tem uma consisténcia macia e gelatinosa e é muitas vezes servida guisada ou
estufada.

Este prato tem também a designacdo de “Meia-Unha” uma vez que é usualmente servido com
meia mao de vaca em cada dose, mantendo-se a unha na apresentacdo do prato.

Varios testemunhos referem que em varias casas de pasto, como sobrava muito dessas doses
servidas com meia mao de vaca, as cozinheiras passaram a retirar, apds a cozedura e antes de
guisar, parte da carne junto aos 0ssos, confecionando um novo prato de modo semelhante
mas passando a chamar-lhe “roubada”.

O prato da mao de vaca com grdo predominava em tabernas e casas de pasto da regido Oeste
e de Lisboa, sendo uma referéncia na Malveira, especialmente durante a feira local. A feira da
Malveira realiza-se todas as quintas-feiras e ainda hoje ha quem se dirija a Malveira neste dia
para comer a mao de vaca com grao. Ha referéncia a registos desta receita na Malveira desde
o final do século XVIII.

O prato de mdo de vaca com grdo tendo por base carne barata e o uso em quantidade de grao
torna-se um prato que “rende mais” e pode ser vendido por pre¢os mais convidativos. Nas
feiras de gado, varios testemunhos referem que os proprios feirantes, comerciantes do gado,
eram clientes assiduos dos locais onde se confecionava e vendia a mdo de vaca com grao
escolhendo muitas vezes este prato para as suas refeigdes.

Também o facto de ser um prato substancial fazia com que fosse muitas vezes preparado para
as refei¢Oes dos trabalhadores agricolas.
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Nos Acores, mao de vaca é um guisado com batatas, no continente ha ainda a variacdao de mao
de vaca com feijdo.

Atualmente, na regido Oeste, é possivel encontrar varias Associacdes e Clubes Recreativos que
confecionam este prato em almocos de angariacao de fundos. Existe neste género de praticas
uma dinamica coletiva que envolve um numero elevado de pessoas e permite a passagem do
saber entre geragoes.

Em Portugal, é ainda possivel adquirir este prato pré-preparado em lata, em supermercados,
para além de ser possivel consumi-lo em restaurantes.

Links de outras receitas relacionadas (Regido Oeste)

Arroz de Castanha Pilada
Bolos de Perna
Sarrabulho

Uvada
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http://www.memoriamedia.net/central/index.php?option=com_content&view=article&id=1808&Itemid=1634
http://www.memoriamedia.net/central/index.php?option=com_content&view=article&id=1806&Itemid=1636
http://www.memoriamedia.net/central/index.php?option=com_content&view=article&id=1810&Itemid=1632
http://www.memoriamedia.net/central/index.php?option=com_content&view=article&id=1809&Itemid=1633

