
I l  cardo non sarà uno

degl i  ortaggi  più sempl ic i

da pul i re ,  ma ne vale la

pena per i l  suo sapore

part icolare.

In iz ia togl iendo le fogl ie

lateral i ,  pr ivale del le

lamine,  poi  e l imina i

f i lament i  come con i l

sedano

P U L I Z I A

C R E M A  D I  C A R D I  E  T O P I N A M B U R

CARDO

I N G R E D I E N T I  P E R  2  P E R S O N E

P R E P A R A Z I O N E

1  cardo

4 topinambur

2 spicchi  d 'agl io

4 fette di  pane raffermo

750 ml di  brodo

succo di  1  l imone

2 Cucchiai  di  o l io ,  sale,  pepe e t imo q.b.

Pul i re cardo e topinambur tagl iar l i  a pezzett i

e mettere i  cardi  in  acqua e succo di  l imone,

quindi  lessare tutto per un 'ora e f ru l lare 

In una casseruola cuocere per 30 min brodo e

pane spezzettato

Soffr iggere agl io ,  o l io e t imo; uni re la crema

e cuocere per 5 minut i .  E l iminare l 'agl io e

trasfer i re nel la casseruola con

pane e brodo. 

Cuocere ancora per 30 minut i

a fuoco dolce

ricchi  di  inul ina,

f ibra solubi le che 

 nutre selett ivamente

i  batter i  buoni  del

nostro intest ino


