Bolo de Anca
CANTANHEDE

é Introducéo

Trata-se de um bolo tradicional, que se confe-
ciona em Anc¢d ha mais de 100 anos. O bolo é
redondo, sem recheio, com um efeito tipo crista
por cima, com cerca de 400 gramas cada. Tem
uma textura suave, nao é muito doce e a mas-
sa, de coloracdo amarela palida, é levemente

aromatizada com casca de limao. Enquadra-se
na familia dos folares doces, com forte tradicdo
na época de Pascoa. E pouco doce e apresenta
alguma durabilidade

A origem do Bolo de Anca perde-se no tempo,
tendo o segredo do seufabrico sido transmitido

de pais parafilhos. O bolo é de confecao simples,
com ingredientes vulgares, mas de reconhecida
qualidade, e tem como base um processo arte-
sanal de fabrico. Este método, mantido durante
geracdes de boleiras, tornou-o num produto tra-
dicional dessa Vila, conhecido e apreciado sobre-
tudo na Beira Litoral. H& muito que os viajantes
e 0s turistas os compram as boleiras que, com
0s seus acafates recheados de bolos dourados,
se tornaram uma imagem tipica da Vila, sendo
também presenca habitual em mercados e feiras.
Este bolo recolhia admiradores também de Lis-
boa, “que no regresso a Capital levam oscarros

O%ﬂﬂ Ingredientes

* 1 kg de farinha tipo 55 (ou 65 — quanto
mais grossa menos agua leva)

+ 10/12 ovos

* 200 g de margarina

+ 325 g de agucar

+ Raspa de liméo g.b.

+ Salg.b.

+ 30 g de fermento de padeiro
+ Aguaq.b.

+ Ovo para pincelar antes de ir ao for-
no e depois de levedar

%@{
Preparacgao

Desfazer o fermento na agua e incorporar na
farinha, deixando repousar uns minutos. De
seguida adicionar o agucar, 0s ovos, o sal e a
raspa de liméo e, por fim, a margarina derretida.
Depois dos ingredientes misturados, na cadén-
cia certa e com as voltas necessérias a dara

carregados da expléndida lambarice”, conforme
testemunho de Jaime Cortesao, no ano de 1933.
O Bolo de Anca é vendido local e regionalmente,
durante todo o ano. Em Anca existem varias
produtoras de Bolo de Ancd que fabricam e
comercializam esta iguaria em suas casas, em
dias certos. Avenda é feita localmente, em casa
das produtoras e noutros locais, fora de Anga. A
Junta de Freguesia de Ancé lidera o processo de
certificacdo do produto, partilhando, pela voz do
seu presidente, Claudio Cardoso, a receita que
agui se regista.

massa para atingir a consisténcia necessaria e
desejada, fica a levedar até esta estar no ponto.
Apo0s levedar, cortar a massa em porgdes para o
tamanho/peso final do bolo a produzir. Cada
porcao é sujeita ao processo de “tender” criando
uma “bola”, puxando a massa sempre ho mesmo
sentido, de fora para dentro, rodando-a até obter
um aspeto mais ou menos esférico. Esta fase
depende inteiramente do saber fazer, quer pela
avaliacdo das condi¢fes climaticas, que podem
influenciar a maturidade da massa, quer pelo
adestramento manual necessario para garantira
formafinal que a carateriza, nestafase. A medida
gue se vai tendendo, colocar os bolos no tendal/
tabuleiro, onde continua o processo de levedar
final. O forno a lenha, previamente aceso, deve
estar preparado para receber os bolos. Antes de
entrar no forno, cada bolo é pincelado com ovo,
para dar brilho e cor caracteristica do bolo,
entrando de seguida no forno. Quando a massa
ganha a consisténcia certa, os bolos séo retira-
dos do forno e, a mao séo feitos cortes naparte
superior da circunferéncia. O rigor e sapiéncia do
corte é essencial para aforma do Bolo de Anga e
como se comporta na restante cozedura. Estaé
uma operacao de grande importancia, pois deste
processo depende o aspeto fisico caracteristico
do Bolo de Anga. Os bolos retornam ao forno até
estarem devidamente cozidos. Retirar os bolos
do forno, limpar e degustar.



