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Zubereitung
Die Maniok-/Yucawurzel schalen, grob in fingerlange Stlcke zerteilen und zusam-
men mit den Knoblauchzehen in Salzwasser ca. 25-30 Minuten kochen. Die Yuca soll

weich sein, aber nicht zerfallen. Ganz ahnlich wie bei gekochten Kartoffeln.

Den Kern der Maniokwurzel, der sich farblich leicht vom tGbrigen weil3en Fleisch der
Wurzel unterscheidet und in der Regel faserig ist, direkt herausschneiden.

In einem zweiten Arbeitsgang werden die Yuca-Stiickchen in Ol so lange frittiert, bis

sie knusprig sind. Mit dem Schaumloffel herausheben, auf Haushaltspapier auslegen

und sofort salzen.

Guten Appetit!
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