Crispy Baked Yuca Fries Crispy Baked Yuca Fries

1.Wash hands and surfaces. Rinse yuca.
2.Carefully !oeel hard yuca !oeel with a sharp knlfe: Una versién de las cldsicas patatas fritas.
3.Cut yucain half Iength wise, then cut each half into 8 Wedges° SErvVings/ POFCIONES ...ttt

4.Carefully cut the core out of the wedges and discard. Repeat steps Cost of Recipe/ Costo de Receta
for all Yuca. Cost per Serving/ Costo por Porcion...............cceceeeeeeeeeeee,

A spin on classic potato french fries.

.............................................................................

5.Place yuca into a large pot of salted, boiling water and boil until
yuca is fork tender.

6.When done, drain the yuca and let cool.

/.Preheat oven to 425F and line baking sheet with parchment.

8.Toss cooled yuca with olive oil, salt and pepper.

9.Bake until crispy and golden, about 20-25 minutes, tossing
occasionally.

:Papas Fritas De Yuca AlHorno

1.Lavarse las manos y las superficies. Enjuague la yuca.

2.Pele con cuidado la céscara de yuca dura con un cuchillo afilado.

3.Corta la yuca por la mitad a lo largo, luego corta cada mitad en 8
gajos.

4.Corte con cuidado el nucleo de las cufias y deséchelo. Repita los
pasos para toda la yuca.

5.Coloque la yuca en una olla grande con agua hirviendo con sal y
hierva hasta que la yuca esté tierna.

6.Cuando esté lista, escurre la yuca y deja enfriar.

/.Precaliente el horno a 425F y cubra la bandeja para hornear con
pergamino.

healthy recipes

8.Mezcle la yuca enfriada con aceite de oliva, sal y pimienta. : .
9.Hornee hasta que estén crujientes y doradas, unos 20-25 minutos, IT'hnﬁn IgEvtlc!)'AVE I!E lﬂ?hl";lpq
1S 1ngreaient can pe swa € or ano €r 1Torm:
iEste inggrediente se puede I(:zl)mbiar por otra forma!

revolviendo ocasionalmente.
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Ingredients/Ingredientes: :Directions/Direcciones:

q 2 TBSP as needed
2 GDA al gusto
TSP - teaspoon CDITA- cucharadita
TBSP- tablespoon CDA- cucharada

Tools Needed/Instrumentos:




