CARDO A LANAVARRA

gy

Cardo Dantza

Jamon serrano

1 cebolleta 9
2 dientes de ajo

1 cucharada de harina

Aceite de oliva

Sal
Pimienta blanca

Picamos la cebolleta y los ajos en daditos.

En una cazuela baja con un chorrito de aceite anadimos la cebolleta, los ajos y rehogamos
a fuego bajo durante 10 minutos.

Quitamos la grasa al jamon serrano, lo troceamos y afiadimos a la cazuela.
Lo freimos un par de minutos y afladimos la harina.

Rehogamos un poco para que la harina pierda el sabor a crudo.

Abrimos un bote de cardo Dantza y lo anadimos a la cazuela sin escurrirlo.

Anadimos pimienta blanca molida, rectificamos de sal si es necesario y dejamos que se
cocine unos 5 minutos para que se integren todos los ingredientes.

Si vemos que la salsa esta muy espesa podemos afadirle un poquito de agua.

iY listo! Ya podemos emplatar y disfrutar de esta deliciosa receta de cardo muy tipica de la
zona.


https://www.dantza.com/producto/esparrago-do-navarra-frasco-2/
https://www.dantza.com/producto/cardo/

