Yuca frita

Receta tipica colombiana

Se pela la yuca, que esta no sea demasiado
gruesa.

La yuca tiene como dos pieles la exterior y una mas
interior.

Una yuca de tamafio normal, se corta en dos-tres
trozos de 6-8 cm y luego se parte en ocho partes



cada trozo. Lo apropiado para luego mojar en una
salsa.

Aqui se puede retirar la vena que tiene en el centro
gue es bastante dura. O se puede retirar después
de hervida, sera mas facil.

Se hierven los trozos con un poco de sal. Hasta
que esten blanditos. Unos 20 minutos segun el
tamano.



Se retiran y se ponen sobre papel de cocina para
secarlos y dejarlos enfriar.



Se pone a freir con abundante aceite hasta que
estén doraditos.



Los ponemos sobre papel absorbente



Se sirve afnadiendo un poco de sal y como
acompafiamiento puede usarse mayonesa o
cualquier salsa.

Videos relacionados

Yuca frita
https://www.antojoentucocina.com/receta/yuca-frita
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Por Emilio Vilaré

Mi blog literario.
https://cosasdeemilio.wordpress.com

Mas de ciénto cincuénta cuéntos, relatos,
ensayos, recétas y noveélas en:
www.evilfoto.eu

Comentarios a 1174:
buzon@evilfoto.eu

n https://www.facebook.com/emilio.vilarolucia

Nota del Autor:

Este escrito esta tildado, o séa: las palabras
llévan la tilde ("), en el sitio en donde esta el
acento.

Después de miles de lecturas de 6bras asi
escritas y leidas, podémos asegurar, que su
lectdra es la normal, y al leér asi, no hay
ninguna diferéncia de pronunciacion a la
habitudl.
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Si deséa sabér los motivos, ¢como se puéde
tildar de forma automatica? Y qué ventajas e
inconveniéntes tiéne éste tildado, puéde leér
éste documeénto:

http://www.evilfoto.eu/pagina cuentos/cuentos 21.htm
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