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Arroz de Míscaros 

 

 
   

Ingredientes–6 pessoas 

 
2 kg de míscaros  
1 dl de azeite  
50 g de margarina Vaqueiro  

4 dentes de alho  
1 cebola 

1 salpicão médio 
400 g de arroz  

1 l de água  
1 cubo de caldo de galinha  
pimenta  
sal  

               Preparação 
Lave muito bem os míscaros para 
lhes tirar toda a areia e corte-os em 
bocados. Deite o azeite e a margari-
na Vaqueiro num tacho de ferro, ou 
de barro, e leve ao lume com os 
alhos esmagados. 
Deixe estalar, junte a cebola picada 
e deixe cozer suavemente até a cebo-
la estar macia. Adicione o salpicão 
cortado em cubos, aumente um 
pouco o calor e deixe alourar bem a 
cebola.  
Introduza o arroz e os míscaros e 
mexa para o arroz absorver a gordu-
ra. Regue com a água a ferver e 
adicione o cubo de caldo de galinha. 
Tempere com pimenta e rectifique o 
sal. Introduza o tacho no forno já 
quente (225° C) e deixe cozer duran-
te 15 minutos.  
Na altura de servir, polvilhe com a 
salsa picada. 

Ingredientes-4 pessoas 

Míscaros 400 g 

Azeite 100 ml 

Sal q.b.  

Pimenta q.b.  

Alho 2 dente 

Pimentão 1 colher 

Vitela barrosã 100 g 

Toucinho fresco 50 g 

Batatas com pele 400g 

Pão ralado 30 g 

Azeite 100 ml 

Salsa 10 g 

 

               Preparação 

Prepara-se um estrugido, com azei-
te, alho e cebola picados e uma 
colher de sopa de pimentão verme-
lho. Junta-se bocados de carne de 
vitela barrosã e toucinho, ou carne 
da pá de porco entremeada. 
Partem-se os míscaros aos quadra-
dinhos médios, aproveitando tudo. 
Deitam-se no refogado, quando a 
vitela e o toucinho estiverem refo-
gados, mas não tendo muita água 
(os próprios cogumelos vão largar a 
sua água e é nessa água que devem 
cozer). 
Junta-se-lhe, então os míscaros e 
tapam-se para apurarem. Tempe-
ram-se de sal. Deixam-se cozer e 
verifica-se os temperos, bem como 
a necessidade de acrescentar água, 
ou não. Acompanha-se este guisa-
do de batatas cozidas, que tanto 
pode ser feito com míscaros como 
com tortulhos. 
Chefe Hélio Loureiro 

    Guisado de míscaros com batata salteada 




