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Hoy queremos animarte a innovar. En nuestro recetario encontrards una receta de
bastoncitos de patata; nuestra propuesta es que cambies la patata por el boniato y
aproveches al maximo este tradicional tubérculo de otofio plagado de beneficios. El
proceso es el mismo, solo tendras que sustituir un alimento por otro. jAsi de facil!

Necesitaras:
- 100 gramos de boniatos

- 50 gramos de queso rallado


https://www.chefplus.es/robot-cocina/blog/recetas/como-preparar-unos-bastoncitos-de-boniato
https://www.chefplus.es/print/pdf/node/1384

- 1 huevo

- 80 gramos de mantequilla
- 3 medidas de aceite

- 200 gramos de harina

Pela y corta los boniatos en cubos. Mételos en la cubeta de tu Chef Plus Induction
y clbrelos con agua fria. Programa el mend Vapor 10 minutos con la tapa cerrada, a
1189,

Escurre los boniatos y chafalos para conseguir un puré. Agrega al puré la harina, la
sal, el queso y la mantequilla. Remueve bien la masa y coldcala encima del marmol.
Haz una bola con ella y déjala reposar durante media hora en un lugar fresco.

Pasados los 30 minutos, extiende la masa y haz con ella bastoncitos de
aproximadamente 1 centimetro de ancho. Pintalos con huevo batido.

Vierte el aceite en la cubeta y programa el menu Freir/Sofreir a 1802 durante 20
minutos. Frie los bastoncitos por tandas hasta que queden dorados.

Son perfectos para acompafar un buen trozo de carne o una sabrosa y ligera racién
de pescado, y a los méas pequeios les encantard. Una manera genial de tomar este
tubérculo rico en vitaminas y antioxidantes.
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