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Queridos amigos,
La primavera ya esta aqui!

Para nuestro gran placer,
desde nuestra ultima edicién,
la lluvia ha llegado y los
campos se han transformado
en grandes extensiones
verdes. Las fiestas de Pascua
estan al caer y para celebrarlo
nuestros amigos los iris nos
honran con sus bellas vy
elegantes flores malvas.

Los almendros han perdido
sus flores y dejan aparecer sus
brotes de almendras. Los
pajaros vuelven de su

migraciéon y ya hemos podido
ver a lo lejos las cigliefias, las
abubillas, y algunos mas...

Este mes, os haré descubrir el
cardo mariano también
conocido como la alcachofa
salvaje y veréis que en el cardo
es todo bueno!

Finalmente, iremos a visitar el
pueblo de Montfalc6 Murallat,
otro pueblo medieval de la
regién, que se caractetriza por
sus murallas ain existentes.

Nuestra pagina web ha
cambiado de look! No dudéis

E/ Cardo Mariano

Existe una gran variedad de
cardos. El que nos interesa es el
Silybum marianum, tambien
llamado el Cardo de Santa
Maria.

Se caracteriza por los nervios
blancos de sus grandes hojas
espinosas.

Es la planta fundamental para el
higado por excelencia.

Su leyenda, de la época
medieval, cuenta que la virgen

su pecho cayeron unas gotas de
leche sobre las hojas, que
guardan para siempre la marca.

Los griegos ya lo usaban por
sus virtudes medicinales y sobre
todo para las enfermedades del
higado.

Su ingrediente activo es la
silimarina  que le da sus
propiedades digestivas y de
proteccion del higado y de la
vesicula biliar.

en visitarla o visitarla de
nuevo y hacernos vuestros
comentarios.

Y no os olvidéis del dicho: en
abril, cada gota vale por mil...

Buena lectura a todos!

Virginie Buu-Hoi Stewart

Se usan sus frutos secos (las
semillas), las hojas y los tallos.

Principales ventajas

Hepatica
Digestiva
Antitoxica

Antioxidante

p . 2 I . Si queréis aprender mas sobre esta
Matrfa que quetia ocultar al nifio  Disminuye la absorciéon de

Jesis de los soldados de substancias
Herodes, lo escondié debajo de  (medicamentos, alcohol....) y
las grandes hojas de un cardo. tendria la reputacién de dar una
En el momento de escapar, de  bonita piel.

planta, apuntaros a uno de

toxicas . .
nuestros talleres o venir a disfrutar

de una de nuestras estancias.
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INGREDIEN

Para 12 panadones:

Para la Masa:

- 1 kg de harina

- 2 huevos

- 400 ml aproximadamente
de agua templada

- 150 ml de aceite de oliva
- Sal

Para el relleno:

- 600 grs de espinacas
- Pifiones

- Pasas

- Sal

- Aceite de oliva

Montfalcé Murallat, que se
puede traducir por el "Monte
de Falcon™ es el tipico pueblo
fortificado, situado sobre de
una colina de 600 metros.
Domina el valle donde se

juntan los rios Si6 y Vergos.

Se menciona el pueblo por
primera vez en 1043.

La muralla data del siglo XIII,
se componia de una docena de
casas y solo tenfa una puerta
de acceso.

En el centro del recinto se
encuentra el palacio de los
Cardonas, senores de
Montfalcé desde 1234, y a su
extremidad la iglesia romana

L.a receta del mes : los Panadones de 1 érida

Es una receta tradicional y
popular que se prepara para
las fiestas de Pascuas
dataria de Ia

medieval.

época

1.Lavar las espinacas vy
escaldar en agua salada y
escurtir.

2. Preparar la masa: mezclar
los huevos, el aceite y la sal y
echar la harina, mezclar y
afiadir poco a poco el agua.
Amasar de 2-3 minutos hasta
obtener una masa homogénea

y N0 pegajosa.

3. Moldear 12 bolas de masa y
dejar reposar bajo un trapo de
algodén durante 1 hora.

4. Estirar la masa de cada bola
bien fina.

5. Poner en el medio una capa
de espinacas y afiadir unos
pifiones y unas pasas, un poco
de sal y por fin un poco de
aceite.

6. Cubrir cada panadon con la
masa y cerrar las
extremidades.

7. Hornear a 220 grados,
untar de vez en cuando un
poco de aceite para que sea

8.Una vez bien dorados,

sacarlos del horno.

iBuen provechol!

Nota:

Para los aventureros, se puede
remplazar las espinacas por
hojas de cardo mariano.

crujiente.

Descubriendo Montfaleé Murallat. ..

dedicada a San Pedro,
magnifico campanario.

ostentando un

Este pueblo es totalmente peatonal, si
siguen el recorrido podran admirar las dos
cisternas que hoy dfa aun permite recoger el
agua de la lluvia, un poco mais lejos
encontraréis el horno comunal, abandonado

Proximamente...

desde hace tiempo, podréis
imaginar por un momento
cuando los habitantes hacian
el pan.

Como todo pueblo,
Montfalcé tiene su leyenda y
esta incluye una historia de

pescado...

Si os interesa saber mas,
reserven su estancia y podéis

venir a descubrir nuestra bella

region, tendremos mucho gusto
2 2

en compartit con vosotros la
historia y la leyenda de este
pequefio pueblo.

En Mayo: un paisaje impresionante con los mares verdes de los campos de cereales y las amapolas!

Reservan sus proximas estancias y fines de semanal

No se olviden del dia de la madre! Contactarnos, tenemos bonitas ideas de regalo!
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