


;,Como se cultiva?

Es una verdura tipica de Navidad, de reconocido prestigio
culinario, especialmente la variedad blanca que es la que se
cultiva en Cadrete.

Cadrete posee una rica huerta, en la ribera del Huerva, que
produce los cardos mé&s jugosos y tiernos de la regién. Su
cultivo es laborioso porque antes de recolectar los tallos en
otofio hay que proceder al blanqueo y aporcado, aproxima-
damente un mes antes de su consumo, con objeto de que las
pencas resulten mas tiernas, blancas y sabrosas.

El blanqueo se consigue atando los tallos desde la base de las
hojas cubriéndolos con un plastico oscuro. Su mayor enemi-
go son las heladas y por eso se protege con plastico, aunque
nuestros abuelos lo tapaban con tierra y tenia mejor sabor.
La produccién anual para la venta ronda las 200 toneladas.
El cardo de Cadrete se vende bien y barato en Zaragoza, y
también se envia a Madrid y Barcelona

;,Colmo se cocina?

Para limpiarlo se deben retirar de las hojas, la parte fibrosa o
pelusa e ir cortando en trozos de aproximadamente

8 cm. Para quitar su sabor amargo una vez limpios, se deben
colocar durante una hora en agua con vinagre o jugo de li-
moén. Luego se cocinan en agua salada, a la que se le aflade
una cucharada de harina y el zumo de limén. El secreto para
hacer un buen plato de cardo es cocerlo en su punto y que
no amargue, lo que se consigue cambiando el agua cuando
empieza a hervir. Existen muchas formas de cocinarlo: con
bacalao, almejas, setas, bechamel, almendras, nueces...

Propiedades saludables

Es un alimento muy saludable que facilita la funcion hepatica,
previniendo los dolorosos calculos porque contiene cinarina,
que estimula la produccién/de bilis. Ayuda a absorber el cal-
cio, previniendo asi la osteoporosis, y ademas se le considera
una defensa para algunos tipos de cancer como el de c6lon y
mama. Es ideal para mejorar el estrefiimiento, el colesterol y
la diabetes y muy recomendable en dietas para adelgazar. Es
muy bueno consumiflo en ensaladas porque crudo conserva
mejor sus propiedades.

El Ayuntamiento organiza un concurso gastronémico anual
para’promocionar entre los consumidores esta verdura im-
prescindible en la dieta mediterranea.



Cal ete2

Miguel Duran de Pe
Tercer Premio Concurso Carc
5. Cardo relleno i3 j

M2 Elena Lazaro y Visitacion Orga
do Cadrete 2007
i abuela

os de Siemp
Cadrete 2006

Primer Premio Concurso pag. 5
6. Cardo al estilo de

Elisa Ortin i

Segundo Premio Concurso Cardo Cadrete 2007 pag. 6
7. Cardo con pifiones

Mercedes Gajon Soria

Tercer Premio Concurso Cardo Cadrete 2007 ‘ pag. 6
8. Cardo con rebollones y pifiones

Miguel Duran y Rafael Pintanel -

Primer Premio Concurso Cardo Cadrete 2008 pag. 7 '

9. Cardo con bacalao y uvas

M2 Elena Lazaro y Visitacion Orga

Segundo Premio Concurso Cardo Cadrete 2008 pag. 8
10. Marmita de cardo con foie y huevo

José Enrique Trasmontan Galvez

Tercer Premio Concurso Cardo Cadrete 2008 pag. 9
11. Lasana de cardo

M2 Elena Lazaro y Visitacion Orga

Primer Premio Concurso Cardo Cadrete 2009 ——— pag. 9
12. Cardo en salsa de pimenton con judiones del

“Barco de Avila”

Miguel Duréan de Pefia “Los de Siempre”

Segundo Premio Concurso Cardo Cadrete 2009 pag. 10
13. Dulce de cardo de Cadrete con bechamel

de chocolate blanco

José Enrique Trasmontan Galvez

Tercer Premio Concurso Cardo Cadrete 2009 pag. 11
14. Cardo con calamares

Ana M2 Aliaga

Cuarto Premio Concurso Cardo Cadrete 2009 pag. 12

3




°
e Harina
o Leche
e Azucar
« Canela
o Sal

o Aceite

°nto con

 azlcar sin dejar de remo-

quede co-
bolla esté

verla hasta que
lor miel y la
tierna.
Preparar una bechamel con
harina y leche, sazonarla
con sal y canela; mezclar
con el cardo y emplatar,
colocando la )aase de cardo
cubierto de la cebolla cara-
melizada.

CARDO CON ALMEJAS
Mercedes Gajon Soria

INGREDIENTES:
e Cardo

* Almejas

e Huevo duro

o Aceite

e Sal

« Perejil

e Vino Blanco

e Harina

PREPARACION:

Se pone el agua a hervir, se
va echando poco a poco el
cardo, y unavez que empie-
za a hervir, se tiene aproxi-
madamente media hora. Se
retira un poco de agua de
cocer el cardo, se escurre
el cardo, y en una sartén
se ponen a abrir las almejas
con un poco de vino blanco
y una vez abiertas, se echa
un poco de harina, y parte
del caldo de cocer el car-
do que habiamos retirado
anteriormente y el huevo
duro rallado y se mezcla
todo y se echa al cardo.



~ PREPARACION:

Pelar y cocer el cardo, pelz
las gambas y reservar |

pieles y cabezas y freirlas minutos.
en una sartén con acei
I' |

CARDO RELLENO !
M2 Elena Lazaro y Visitacion Orga :
INGREDIENTES: Una vez preparado el re-
1 Cardo lleno, cortamos el cardo a
2 Filetes de Lenguado trozos y lo cocemos duran-
» 10-12 Palitos de Cangrejo| te media hora aproximada-
» 2 Huevos duros mente.
» 1 Cebolla Para finalizar se colocan
Bechamel: dos trozos de cardo y en
e Harina y leche medio el relleno que he-

mos preparado, cada trozo

relleno se reboza con hari-
PREPARACION: na, huevo y se frie.
Se frie la cebolla bien pica-

day se afiade el lenguado a

trozos, los palitos cortados

y los huevos, una vez que

todo esté frito, se afiade la

harina y se sofrie un poco.

A continuacién se va ver-

tiendo la leche que admita

para que compacte el relle-

no.




* Aceite
+ Almendra

los ajos en trocitos peque-
flos. En una sartén poner
aceite abundante, dorar los

3jos y echar las almendras
y la harina.
‘ Una vez dorado todo, echar
{ el cardo e ir dando vueltas
pPOCO a pOco.
CARDO CON PINONES
Mercedes Gajon Soria
INGREDIENTES: PREPARACION:

e Cardo de Cadrete
e Piflones

e Nata

* Ajo

o Aceite

« Sal

C

Se pone el agua a hervir,
se va echando poco a poco
el cardo, y una vez que
empieza a hervir, se tiene
aproximadamente media
hora. Luego se escurre y
se pone aceite al fuego y
se echa el ajo picado y los
pifiones para que vayan
dorando. A continuacién
se echa la nata y una vez
que va espesando se mez-
cla todo con el cardo.



]

CARDO CON REBOLLONES Y PINONES
Miguel Duran y Rafael Pintanel

\

INGREDIENTES:

» Cardo

» Rebollones
Cebolla

» 1 Hoja de laurel
» 1 Copa de coflac
* 1 Yema de huevo
- Pifiones y
* Ajos

1 Rebanada de pan frito
o Aceite

e Harina

o Sal

PREPARACION:

Se cuece el cardo dejandolo un poco duro. Se ponen los
rebollones con la cebolla, aceite, el laurel, el cofiac y un
poco de sal y se frien.

Salsa:

Se machacan en el mortero los ajos pelados, la yema de
huevo, los pifiones y la rebanada de pan frito, y se frie
todo picado. A continuacién se le echa harina y cuando
esta tostada se echa el caldo de cocer el cardo. Cuando la
salsa estd espesa se echan los rebollones. Se deja que todo
dé un hervor y se echa al cardo bien escurrido.




« 1 Caja de puré de patatas
» 12 kg. Bacalao desmigado
» Queso rallado
* Huevo

e Leche

* Agua

o Aceite

* Ajo

e Sal

PREPARACION:
Se coloca una olla al fuego con agua y sal} Mientras, se
limpia el cardo quitédndole los hilos y partiéndolo a tro-
zos, cuando el agua empieza a hervir se introduce el car-
do hasta que esté cocido después se pone en un escurri-
dor y se reserva.

En otra olla pondremos v2 I. de agua, v4 |. de leche y
una pizca de sal y lo calentaremos, después retiraremos
del fuego y afiadiremos los copos de puré removiendo y
dejédndolo reposar unos minutos.

Haremos una mayonesa con huevo, aceite, ajo y sal. Esta
la mezclaremos con el puré que hemos hecho antes.

Saltearemos el bacalao y lo reservamos, en la misma sar-
tén saltearemos las uvas que nos serviran para adornar el
plato y darle un toque personal.

Ahora sélo nos queda montar el plato: cogeremos un
molde redondo para preparar una racion, se coloca en un
plato y se comienza poniendo una capa de cardo en el
fondo después una capa de puré, encima una cucharada
de bacalao, otra capa de cardo, otra de puré y sobre esta
un poco de queso rallado, se desmolda y se mete a grati-
nar. Para terminar se adorna con las uvas.




MARMITA DE CARDO CON FOIE Y HUEVO

José Enrique Trasmontan Galvez

INGREDIENTES:

» Cardo de Cadrete.

» 12 Cebolla.

» 2 Dientes de ajo.

» 350 gr. de Foie fresco.
» 200 ml. Caldo de pollo.
e 4 Huevos.

PREPARACION:

En una sartén ponemos un
poco de cebolla y dos dien-
tes de ajo a rehogar, una
vez esté transparente la ce-
bolla, afladimos el foie cor-
tado en dados, salteamos
a fuego fuerte y cubrimos
con caldo. Dejamos cocer

LASANA DE CARDO

durante 5 minutos
ramos. Lo espesa
ayuda de maicena
en agua fria.

Cocemos el cardo
veamos que este hechoy lo
escurrimos.

PRESENTACION:

En las marmitas individua-
les ponemos el cardo con la
salsa de foie y sobre él una
yema de huevo que gra-
tinaremos. Por ultimo un
poco de sal maldon y tapa-
mos la marmita.

M2 Elena Lazaro y Visitacion Orga

INGREDIENTES:

o Cardo de Cadrete
e Panceta

e Queso en lonchas
» Queso rallado

e Harina

o Leche

» Nata liquida

o Aceite y sal

PREPARACION:

Se cuece el cardo con agua
y sal. Se escurre y se reser-
va. En una sartén se frie la
panceta. Se prepara una
bechamel con harina, leche
y nata liquida

PRESENTACION:

En una fuente preparada
para horno, se coloca el
cardo, sobre éste la pance-
ta. Luego otra capa de car-
do, y sobre éste el queso en
lonchas, otra capa de cardo
y por ultimo la bechamel y
el queso rallado. Se pone a
gratinar en el horno y listo
para comer.




o Cebolla
* Ajos

e Harina
e Pimentén

» Yema de huevo duro
e Pan frito

e Judiones

Salsa:
En una sartén se frie el cebolla hasta que se dore, una vez
dorada se le afiade la harina y después el pimentoén. Se le
da unas vueltas y se le afiade el agua de co%er el cardo.

PREPARACION:

Se cuece el cardo con agua y sal. Se echa la salsa al car-
do bien escurrido. A continuacion se echa en el mortero
los ajos, la yema de huevo duro y el pan frito. Se macha-
ca todo bien y se echa todo al cardo junto con las judias
previamente cocidas. Se deja cocer unos 10 minutos y se
sirve espolvoreado con perejil.




DULCE DE CARDO DE CADRETE CON BECHA
| DE CHOCOLATE BLANCO

José Enrique Trasmontan Galvez
\

INGREDIENTES (4 personas)
« 1 Cardo de Cadrete

e 3 Huevos

» 200 grs. de Azlcar

« 1 Cucharada de harina de maiz
» 250 ml de Nata liquida

« 300ml de Leche

« 1 Tableta de chocolate blanco
» 100 grs. de Pifiones

» Mantequilla

« Aceite de oliva /

PREPARACION:

En una olla con agua hirviendo echamos el cardo limpio y lo co-
cemos hasta que veamos que esta tierno. Cuando esté tierno lo
escurrimos, lo cortamos en trocitos pequefios y reservamos. En
una sartén ponemos mantequilla y un poco de aceite de oliva,
cuando tenga un poco de temperatura afiadimos el cardo que
teniamos reservado, salteamos y afiadimos el azlcar, rehogan-
do el conjunto durante 2 minutos a fuego medio/alto, después
afladimos la nata y la leche y dejamos que cueza por espacio de
unos 5-7 minutos a fuego bajo.

Pasado ese tiempo lo trituramos todo y lo volvemos a echar en
la sartén.

Batimos las tres yemas de huevo junto con 2 cucharadas de azu-
car, una cucharada de harina y un poco de leche fria.
Afiadimos esta mezcla al cardo y lo llevamos al fuego removien-
do con una varilla de madera para que se espese y nos quede
con una textura similar a unas natillas, cuando veamos que ha
cogido ese punto retiramos del fuego, reservamos y si vemos
que no esta suficientemente dulce le afladimos azlcar a nuestro
gusto. Lo dejamos que se enfrie.

Cuando esté frio, batimos dos claras de huevo a punto de nieve
y lo integramos con el cardo.

En una olla, que colocaremos a fuego bajo, ponemos nata li-
quida y el chocolate blanco, vamos removiendo para fundir el
chocolate con la nata.

Mientras tanto en una sartén con mantequilla, doramos los pi-
flones y una vez dorados los afladimos al chocolate blanco.
Llenamos un vasito hasta 74 parte con chocolate blanco con
pifiones, sobre él colocamos el cardo, espolvoreamos con azlcar
glas y caramelizamos con ayuda de un soplete.
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PREPARACION:
Se cuece el cardo. Una

vez que est
afnade el to
ra el calamar y se tritura
la cebolla con el tomate, el
calamar se corta a trozos
pequefios y se afiade a la
salsa. }

sabores.

Edita: Ayuntamiento de Cadrete




