Arepas de yuca dominicana

Ca. 10 Stuck
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ca 500 gr. Maniok

1 Packchen susser Anis

1/2 Teeloffel Salz

4 Essloffel Zucker

Frischkase je nach Geschmack
3 ganze Eier

Ol zum Braten

Zubereitung

1.

Den Maniok schalen, gut waschen und auf
der Bircherraffel reiben.

. Anis und Eier, den Zucker und das Salz

hinzufligen und gut vermischen.

. Zum Schluss den Frischkase beigeben.
. Ein paar Minuten ruhen lassen.

Braten

1.

Die Mischung mit einem Lo6ffel in Portionen
aufteilen und mit dem gleichen Loffel flach
formen.

. Portionsweise in sehr heissem Ol anbraten

und bei schwacher Hitze warten bis sie
goldbraun sind.

. Anschliessend das selbe auf der anderen

Seite.

. Die goldbraunen Arepas in einen Behalter

mit Papiertichern fullen und fertig.
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