Gestoofde yacon 7. Voeg de room toe en zet het vuur laag,
laat de yacon circa 10 minuten garen met

het deksel op de pan.

8. Roer er de peterselie door en maak op
smaak af met nootmuskaat en iets zout.

9. Voor de sesam-kaas chips verwarm je een
droge koekenpan. Strooi hier 2 eetlepels
sesamzaad in en laat dit zachtjes roosten.

10. Rasp een stukje belegen kaas en strooi dit
over het sesamzaad.

11. Het vuur even verhogen tot de kaas begint
te pruttelen, dan het vuur uit en af laten
koelen.

12. De afgekoelde kaasplak is gemakkelijk te
verdelen in chips.

13. Serveer dit samen met de gestoofde
yacon.

Met sesam-kaas chips

Ingrediénten voor circa 4 personen:
e 1-2 yacon knollen

e 2sjalotjes

* Bosje peterselie

e 1 eetlepel olijfolie

e 1dl. haverroom

* Nootmuskaat

e 2 eetlepels sesamzaad

e Vers geraspte belegen kaas

Bereiding:

1. Schil de yacon met een dunschiller en snij
deze in blokjes.

2. Snipper de sjalotjes.

Hak de peterselie fijn.

4. Verwarm een braadpan en doe er een
eetlepel olijfolie in.

5. Fruit de sjalotjes zachtjes tot ze glazig zijn.

6. Voeg den de blokjes yacon toe en fruit
deze even mee.
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