
INGREDIENTES: 

(RINDE 4-5 PORCIONES) 

500 GR DE PURÉ DE BONIATO

200 GR DE PREMEZCLA 

1 HUEVO

SAL, PIMIENTA Y NUEZ MOSCADA A GUSTO

ÑOQUISÑOQUIS
  DE BONIATODE BONIATO
ÑOQUIS
 DE BONIATO

      PREPARACIÓN:
Pelar los boniatos y cocinarlos en el horno para que pierdan más agua, o
en microondas 10 minutos a máxima potencia, en un recipiente apto. Lo
importante es no hervirlos (lo que les agregaría más agua). 
Pisar y condimentar. Cuando esté tibio, agregar el huevo apenas batido y
luego de a poco la premezcla hasta formar una masa tierna. 
No agregar premezcla de más. Si la masa está un poco pegajosa, lavarse
bien las manos y colocarse premezcla. 
Espolvorear premezcla en la mesada y armar los rollitos, cortar y pasar por
la maderita o tenedor.
Cocinar en abundante agua hirviendo y retirar a los 2 minutos de que
hayan subido a la superficie. 
Acompañar con la salsa según preferencia.

SUGERENCIA: EL BONIATO PUEDE SER
REEMPLAZADO POR PAPA, BATATA O CAMOTE
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