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UN CULTIVO ANCESTRAL
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Una de nuestras aliadas
en el Caribe para una vida
saludable




Yautia,
Xanthosoma spp.

La yautia se origina en el trépico
americano (1) y es un tubérculo
ancestral comestible. En Puerto Rico
constituye uno de los cultivos mas
antiguos heredados de los primeros
pobladores hace aproximadamente
5,000 anos (2).

En el Caribe se conoce con los nombres
de yautia (Puerto Rico y Republica
Dominicana); otoe (Panama), malanga
(Cuba); chow caribe (Antillas francesas)
y tanier (Antillas britanicas).

La yautia es una planta fuerte, atacada
por pocas plagas y enfermedades.
Posee un notable contenido nutricional
(3), gran digestibilidad (3), un granulo de
almidon pequerio (4) con carbohidratos
de absorcion lenta, y propiedades
funcionales (5) que la hacen apta para
alimentar adultos mayores y nifos.

Entre las raices y tubérculos es
preferida tanto en Cuba (1) como en
Puerto Rico (6).




Morfologia de la yautia

La yautia es una planta herbacea
perenne de la familia Araceae,
que los agricultores a través de
SU manejo convierten en una
planta anual. Posee un tallo
subterraneo (cormo o madre) de
donde salen las hojas
suculentas.

En este tallo subterrdneo se
tuberizan los cormelos
comestibles laterales y
horizontales.

Los cormelos pueden tener
pulpa de color blanco, crema,
amarillo o morado, y anillos en la
corteza donde se insertan las
yemas o futuras plantas.

Las hojas son sagitadas, grandes,
y tienen forma de corazon. Las
plantas desarrolladas pueden
medir hasta 6.5 pies (dos
metros) de altura.




¢Coémo diferenciar la yautia de
la malanga?

Yautia -Tanier Malanga -Taro
Xanthosoma spp. Colocasia esculenta

La yautia presenta la hoja grande sagitada, en forma de
corazon abierto desde el peciolo, detras de la hoja,
como una. La hoja de la malanga es un corazon
cerrado con el peciolo en el centro detras de la hoja
como una M, y un punto en el centro de la hoja que
puede ser lila si es una malanga lila, o blanco, si es
blanca.

Comercialmente, el tubérculo comestible en la yautia es
el cormelo y en la malanga es el cormo o madre.



¢Por queé
sembrar yautia?

Ventajas sobre otros cultivos

La yautia es reconocida como un cultivo basico o
de subsistencia, que a través de milenios ha
resistido eventos climaticos extremos como
huracanes, sequias e inundaciones que
enfrentamos en el Caribe. Se pueden sembrar y
cosechar todo el afio, permitiendo asi una continua
disponibilidad de un alimento que nos nutra y nos
ayude a mejorar nuestra salud. Su ciclo de cosecha
(dependiendo de la variedad) puede fluctuar entre
los 8 hasta los 16 meses, permitiendo tener un
margen de tiempo mas amplio para su mercadeo.
En la siembra de yautia la inversidon en productos
para el control de plagas y enfermedades es
minima. En cuanto al abono, se realiza de una a dos
aplicaciones durante el ciclo, dependiendo de la
fertilidad del suelo.
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En resumen, entre las ventajas de este

* Resistencia a cambios climaticos
bruscos

e Acceso continuo al alimento y
seguridad alimentaria

. e Ventajas nutricionales y funcionales

A ° Cultivo de pocainversion
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La yautia, un cultivo
tropical

Se siembra en climas célidos con una
humedad relativa alta. Por su
resistencia a sequias y su
rendimiento, en algunos paises ha
desplazado la  produccion de
malanga o taro, que requiere mas
agua durante su ciclo de cultivo.

Es un cultivo que tolera cierto grado de salinidad
en el suelo, y periodos de sequia durante el ciclo.
Prefiere suelos sueltos con buen drenaje, pero en
Puerto Rico se pueden encontrar siembras de
produccién comercial en suelos arcillosos y areas
célcicas, donde no se cuenta con sistema de riego y
los suelos retienen la humedad por mas tiempo.

La yautia es un cultivo i
rustico y fuerte, que se |
puede sembrar en
cualquier época del afo,
si se cuenta con riego
suplementario.




Valor nutricional de la yautia
g/100 g peso seco +S.D. (7)

Tabla 1. Perfil nutritional de cormelos crudos de seis
cultivares de yautia cosechados en Isabela, Puerto Rico.

Alela
Color de la Pulpa blanca

Humedad %
(g/100g peso fresco +S.D.)

71.21+0.65
Macronutrientes
(g/100 g peso seco +S.D.)
Proteina (a) 4.03+0.00
Grasas totales 1.28+0.05
Ceniza 4.01+0.03
Fibra cruda 1.76+0.08
Carbohidratos (b) 88.93
Minerales
(mg/100 g peso seco)
Aluminio 0.70
Boro 0.40
Calcio ND
Cobre 0.40
Hierro 0.20
Potasio 2207.30
Magnesio 67.7
Manganeso 0.40
Sodium 12.10
Fosforo 229.70
Azufre 25.10
Zinc 1.50
Oxalato
(mg/g peso seco)
Cormo (madre) 21.85+0.86
Cormelos 3.83+0.17
3.80+0.16

(a) Proteina (N x 6.25; %).

(b) Carbohidratos, calculado como 100 - [proteina + grasa + ceniza + fibra].

Estela
blanca

72.32+0.16

4.95£0.00

1.30£0.06
4.26x0.02
2.44+0.41
87.05

1.20
0.40
10.70

0.20
2050
63.0
0.70
19.50
204.30
23.70
1.30

20.23x0.91
3.80+0.15

Kelly
amarilla

76.85:0.45

5.21+0.12
1.47+0.08
4.19+0.09
2.95+0.54
86.18

6.90
0.30
3.30

1.00
1927
88.3
0.70
7.90
237.70
36.80
1.80

22.77+1.05
3.86+0.15

Super Kelly Nazareno Vinola

amarilla

64.77:0.57

3.82+0.16
1.28+0.10
3.62+0.06
1.68+0.36
89.60

0.80
0.30

0.60
0.30
1505
65.0
0.50
11.50
183.30
23.10
1.40

15.27+0.58
2.69+0.11

amarilla

74.38+0.35

6.71+0.25
1.55+0.07
5.12+0.09
2.27+0.17
84.35

0.80
0.30

0.40
0.40
1578
51.7
0.40
12.90
158.70
21.20
1.20

9.25+0.32
2.42+0.10

lila

76.91+0.52

5.16+0.16
1.32+0.08
4.27+0.09
3.32+0.34
85.93

0.70
0.20
2.70

0.40
1839
70.7
0.60
1110
185.00
27.80
1.90

14.66+0.67

ND: no detectado. Reporte de la Estacion Experimental Agricola, Universidad de Puerto Rico, Mayagiiez.



Valor nutricional de una taza de
yautia en trozos (135 g). (8)

Nutrition Facts/Datos de Nutricion

1 servings per container / racionas por envase
Serving size | Tamaiio por racion 1 cup/ taza (135g) / chopped product /

producto cortado
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% Daily Vahue*/% Valor Diario*

Total Fat [ Grasa Total 059 1%

Saturated Fat/ Grasa Saturada  Og 0%

TransFat/ Grasa Trans  Ug

Cholesterol | Colesteral 0mg 0%

[ Sodle 30mg 1%

Total Carbohy ! Total 327 12%

_.I.D_u.a;;ry_lél..b;;“l:ibra Dietética 29 ﬂ_ﬁ-
Total Sugars / Azicares Totales  Og

Includes Og Added Sugars / Incluye Og Azdcares Ahadides 0%

Protein | Proteinas 29

Vitamin O / Vitamina O Omeg 0% . Caleium / Calcio 10mg 0%
Iron / Hierro 1.3rng 8% # [Paotassium / Potasio 81ﬂmg 15%
*The % Daily Value [DV) tells you how much a nutrient * El % die warlor diarin indica cudnto un nutrients en una
in & serving of food contributes to a daily diet. 2.000 porcién de comida contribuye & una dista diaria. 2000
calories a day & usad for general nuirition advice calorias al dia ee uiliza para el consejo general de b

nutrcidn,




Alimento
funcionaly de
subsistencia

Algunos cultivares de pulpa amarilla son ricos en
carotenoides (9), con un sabor agradable y Unico,
siendo considerado un manjar culinario.

La yautia es una planta de agricultura de
subsistencia con hojas ricas en fibra que pueden
tener un efecto protector contra enfermedades
cardiovasculares y cancer de intestino (10).

La yautia tiene una alta concentracion de
oxalato, alcaloides y latex, por lo cual es
importante cocinarla muy bien antes de
consumirla (11). Posee carbohidratos complejos
de facil digestion y baja carga glucémica.

Tiene propiedades antihiperglucémicas,
hipoglucémicas y prebidticas (5).

En el Caribe encontramos yautia de pulpa
blanca, amarilla, cremayy lila.
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Las yautias son ricas
en potasio y fésforo

Los niveles altos de potasio ayudan a controlar la

presién arterial, ya que el potasio disminuye los
efectos del sodio. Cuanto mds potasio se consume,
mds sodio se elimina a través de la orina. El potasio
también ayuda a disminuir la tensién de las paredes
de los vasos sanguineos, lo que ayuda a reducir atin
mds la presién arterial. Se recomienda aumentar el
potasio mediante la dieta en adultos con una
presién arterial superior a 120/80 que no presentan
otros problemas de salud. El consumo de potasio
recomendado para un adulto promedio es de 4700
miligramos (mg) al dia, aproximadamente de 7 a 11
onzas de yautia (200 a 300 g).

El fésforo ayuda al cuerpo a producir ATP, una
molécula que el cuerpo utiliza para almacenar
energia. La cantidad diaria recomendada, o el nivel
diario promedio de ingesta que es suficiente para
satisfacer las necesidades de nutrientes de casi
todos los adultos sanos es 700 mg/dia,

aproximadamente 14 a 18 onzas de yautia (400 a
500 g).




Es facil comer
saludable

R
Aunque cominmente se preparad hervida, la forma

de consumir la yautia es muy diversa, en especial, en
el oeste africano y el Caribe (2, 3, 4): sancochos,
asadas, fritas, sopas, cremas, pudines, pas’reles o
tamales, en bebidas fermentadas, entre ofras. Se
usa como plato principal, como acompafiante o en
la confeccién de postres.

Las hojas se pueden consumir como verdura y
ensalada o usarse como forraje. La pulpa, por su
contenido de fibra, es ideal para una buena
digestion. Ademds, tiene un alto contenido de

potasio, fésforoy magnesio (7).

Compuestos que combaten el cancer

Investigaciones han demostrado que compuestos
encontrados en las hojas de yautia tienen
propiedades contra el céncer (5). Tanto la pulpa
como la hoja contienen fibra dietética que ayuda a
mantener un proceso digestivo mds saludable,
reduce el colesterol, ayuda a unir los dcidos biliares
en el higado, y disminuye las grasas (10). Su
contenido de fibra dietética favorece fenémenos
asociados con la prevencién de cdncer de colon y la

obesidad (10).




¢COmo se reproduce la yautia?

La yautia se reproduce de forma asexual o
vegetativa, lo que significa que la “semilla” que
sale de una planta es genéticamente idéntica,
un clon, de la planta original.

Es un cultivo muy versatil ya que de una planta
se pueden usar diferentes tipos de “semilla”:

Cormelos pequefos, que no alcanzan
tamario comercial. Se puede obtener mas
de wuno por planta y se siembran
acostados.

Cormelos brotados o hijos. Se puede
obtener mas de uno por planta y se
siembran acostados.

Palmillo, es la parte superior del tallo
principal o madre. Solo se obtiene uno
por planta y se siembra acostado.
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Pedazo de tallo principal o madre.

Se puede obtener mas de uno por
planta. Se siembran con el corte hacia
arriba y la piel hacia abajo; por lo
menos debe tener un brote.




Antes de sembrar

El suelo apto para la produccién de yautia debe tener
un pH entre 5.5 y 7.0 (12).

Se requiere un suelo bien preparado, suelto, con buen
drenaje y agua para el desarrollo de las plantas. Cuando
el predio estd preparado y listo para la siembra, se
realiza el corte o preparacién de la “semilla’.

Es recomendable tener un sistema de riego por goteo
para evitar la incertidumbre de las temporadas de
lluvias o sequia debido al cambio climdtico.

Antes de sembrar es muy importante hacer una buena
seleccién del material de siembra. Se debe usar material
de plantas que tuvieron buen rendimiento y que estén

sandas.

El tamaiio éptimo del pedazo y el peso de la “semilla”
seleccionada asegurardn una germinacién rdpida vy
vigorosa. El peso debe estar entre 6 onzas (170 g) y 9
onzas (256 g) y los pedazos deben medir de 1.5 a 2
pulgadas de ancho (3.8 a 5 cm)(13).

La seleccién de un material de “semilla” homogéneo y su
desinfeccién ayudardn a tener un cultivo uniforme en

cuanto a la fecha de cosecha y produccién.




Para la siembra

Seleccione una “semilla” de peso y tama#o uniforme
para la siembra. Esto permitird una cosecha mds
homogénea. Si se usa palmillo, éste germinard
primero que los otros tipos de “semilla”. Realice
siembras en predios separados, en cuanto a
tamafio y tipo de “semilla”, para evitar e
sombreamiento.

Una vez seleccionada la “semilla” se
desinfectar en una solucién que tenga accién K
fungicida-bactericida, la cual puede ser un
producto quimico o de uso orgdnico, siempre y
cuando esté registrado para uso en yautia. El
predio se debe rotar y enmendar para reducir los
nematodos fitoparasiticos. La habichuela y otras
plantas cobertoras como el haba de terciopelo
(Mucuna), la Crotalaria y el Caupi, tienen un efecto
nematicida y su incorporacién mejora la fertilidad

del suelo.

La “semilla” se debe sembrar a 3 o 4 pies (0.9 0 12
m) entre las hileras, de 1.5 0 2 pies (0.5 o 0.6 m)
entre planta, y a una profundidad entre 4 a 6
pulgadas (10 a 15 cm). Si se usan pedazos de
madre, el corte debe ir hacia arriba, y debe ser

sembrada acostada.

Se recomienda tener un sistema de
riego por goteo, que provea de 1 a
1.5 pulgadas (25 a 3.8 cm) de agua
semanales. Pero en los casos que no
tenga riego suplementario, se debe
sembrar durante la época de lluvia y
usar bancos mds anchos para mayor
retencién de humedad.




Durante el ciclo del cultivo

Durante el cultivo se debe tener cuidado al
desyerbar para no herir las raices. Las raices
tienden a crecer superficiales y distantes. Al
momento de desyerbar se debe aprovechar
para realizar el atierro. Esta practica de aterrar
0 aporcar es muy importante para evitar la
proliferacion de hijos y que se reduzca el
tamafio de los cormelos subterraneos.
Generalmente durante el ciclo se pueden
realizar de 2 -3 aporques dependiendo de la
distancia de siembray el tiempo que tarden
las hojas en cubrir el area de siembra.

Limitantes o plagas

Una de las plagas mas limitantes al comienzo del
crecimiento de las plantas es la iguana de palo
(Iguana iguana); si hay una poblacién en crecimiento
devoran la siembray no dejan que se desarrolleel &
cultivo. Recientemente, en municipios de la
cordillera central en Puerto Rico se confrontan
problemas con cerdos salvajes, los cuales destruyen
las plantas sin distincion de etapas de crecimiento.




Enfermedades limitantes

Las enfermedades mas limitantes en
el cultivo de yautia se pueden
observar en diferentes etapas del
cultivo.

e Elmalseco o pudricién seca es
causada por un complejo de
hongos que atacan las raices,
cuyos sintomas de
marchitamiento en hojas,
pudricion y necrosis en dichas
raices, afectan la absorcién de los
nutrientes (Foto 1).

¢ Lamancha bacteriana, causada
por Xanthomonas spp., se
observa en las hojas. Esta bacteria
se aloja en la semillay se mueve
hacia las hojas, sale por unos
poros en el borde de las hojas o
por los estomas por donde la
planta transpira, y afecta su
capacidad fotosintética (Foto 2).

e Elvirus de la malanga o Dasheen
Mosaic Virus (DsMV), se trasmite a
la yautia por afidos. Produce
mosaicos y deformacion de las
hojas y un patrén caracteristico en
forma de plumilla (Foto 3). Este
virus disminuye el vigor de las
plantas y la calidad de la semilla.



Abonamiento

Se debe abonar cuando la planta brota. Normalmente
se abona entre los 35 a 45 dias y a los tres meses
después de la siembra. Cada vez se aplica 1.5 onzas
(43 g) por planta de los abonos recomendados para
raices y tubérculos. Se pueden aplicar las siguientes
férmulas de abono:

12-6-16-3 Magnesio (Mg) + Elementos Menores (EM)
12-5-15-3 Mg+EM, 8-8-13-3 Mg+EM, 0 10-5-15-3
Mg+EM. También se pueden usar enmiendas
organicas, segun los resultados del analisis de suelo.

Cosecha

Los meses de la cosecha dependen de la
variedad, algunas precoces como la
variedad Kelly se pueden cosechar desde
los 8 meses, en variedades de tipo morado,
hasta los 12 meses. En investigaciones
realizadas en la EEA de Isabela se demostro
que el cultivar Nazareno puede mantenerse
sin brotar hasta los 16 meses en el campo,
con riego suplementario.

Ahnacenanuento

Almacenar bajo techo en cajas o sacos
plasticos que permitan la libre circulacion de
aire. En ambiente natural a 79°F (26°C) y 76% M
de humedad relativa los cormelos comienzan &
a germinar a las seis semanas. A una
temperatura de 45°F (7°C) se mantienen sin
germinar y en buenas condiciones culinarias
hasta por 18 semanas (12).




¢(Es econdmicamente
rentable sembrar yautia?
Usted decide

Profa. Mildred Cortés
Departamento de Economia Agricola y Sociologia Rural, CCA.
Universidad de Puerto Rico Recinto Universitario de Mayaguez

El cultivo de yautia goza de la preferencia de los
consumidores y es de importancia econémica tanto para
agricultores del llano como para los de la zona de altura.
La reduccion en el sector productor se explica por
factores diversos como: incidencia de plagas vy
enfermedades, eventos climaticos, baja en poblacién y
los cambios en gustos y preferencias. Segun datos del
Departamento de Agricultura, en 1980-1981 se reportd
una produccion de 230,000 quintales, todo para
consumo local. Actualmente, solo producimos 180,316
quintales que equivale al 6-7% del consumo local. En el
Colegio de Ciencias Agricolas trabajamos para lograr
sustituir importaciones de la yautia y de otros cultivos.
Docentes del Colegio de Ciencias Agricolas han
continuado haciendo investigacion para contrarrestar el
efecto de plagas y enfermedades y lograr producciones
por cuerda que hagan de la yautia un cultivo rentable.
Cultivares de alta calidad, como la yautia Nazareno, han
sido desarrollada en la Estacion Experimental Agricola. La
yautia Nazareno presenta una mayor produccion de
cormelos, y es la Unica de pulpa amarilla que permanece
suave después de cocinarse (4). Actualmente, el precio
por libra en los mercados fluctia entre 2.50 a 3.50
délares.



Ciento en boca de yautia (14)

Servicios por preparacion: 5 porciones
Tamafo del servicio: 3 unidades
Tiempo de preparacion: 50 minutos

Ingredientes:

7 onzas (200 gramos) de yautia
2 cucharadas de sofrito fresco
Sal al gusto

Procedimiento:

L
Por: Giovannie Soto-Torres, 2023

Limpie y desinfecte las superficies para la preparacion de alimentos.
Lave sus manos con agua y jabon frotando durante 20 segundos,
enjuague y seque con papel toalla o toalla de cocina limpia.

Lave las yautias con agua y quite la cdscara con un pelador o cuchillo
limpio. Enjuague las yautias ya peladas.

Con un rallador y en un recipiente limpios, guaye las yautias.

Agregue las dos cucharadas de sofrito fresco y sal al gusto. Mezcle los
ingredientes hasta alcanzar una masa uniforme.

Cubra el recipiente con la masa y colédquelo en la nevera. Deje reposar
por al menos 30 minutos para que incorpore los sabores y adquiera
mayor consistencia.

En un sartén hondo, coloque suficiente aceite para que cubra las bolitas
de masa. Caliente el aceite a una temperatura adecuada para freir
(alrededor de 350°F 0 175°C).

Con dos cucharas, forme pequefas bolitas ovaladas con la masa de
yautia. Deposite cuidadosamente las bolitas en el aceite caliente.

Freir hasta que las bolitas alcancen un color dorado, girdndolas si es
necesario para una coccién uniforme y evitar sobre cocinar.

Retire las bolitas fritas del aceite y coldquelas sobre papel absorbente
para eliminar el exceso de aceite.

Sirva las bolitas de yautia fritas inmediatamente para disfrutar de su
agradable sabor y textura crujiente por fuera y suave por dentro.

Observaciones:

La técnica para dar forma ovalada con dos cucharas del mismo tamafio se
conoce como “quenelle”. Al presionar la masa con dos cucharas del mismo
tamafio se crean tres bordes, dandole una consistencia mas crujiente a la
fritura.



Batida de Yautia (14)

Por: Giovannie Soto-Torres, 2023

Servicios por preparacion: 1 vaso
Tamafio del servicio: 8 onzas
Tiempo de preparacion: 45 minutos

Ingredientes:

3.5 onzas (100 gramos) de yautia

8 onzas (237 ml) de leche fresca

2 cucharadita de esencia de vainilla
Miel de abeja o endulzante al gusto
Pizca de canela en polvo

Pizca de sal

Cubos de hielo (mejora la consistencia)
Canela en rama para adornar (opcional)

Procedimiento:

e Limpie y desinfecte las superficies para la preparacion de alimentos. Lave
sus manos con agua y jabén frotando durante 20 segundos, enjuague y
seque con papel toalla o toalla de cocina limpia.

Lave las yautias con agua y quite la cascara con un pelador o cuchillo
limpio. Enjuague las yautias ya peladas y corte en pedazos pequefios.

En una olla para hervir, coloque agua y sal a gusto para cocinar la yautia a
temperatura media alta, hasta que esté blanda.

Cuando esté blanda, retire la yautia del agua y coloque en un envase para
que enfrie.

En una licuadora, coloque la yautia cocida y fria, afiada la leche, la esencia
de vainilla, la miel de abeja y la canela.

Licte los ingredientes hasta alcanzar la consistencia deseada.

Sirva en un vaso y espolvoree canela en polvo o adorne con una rama de
canelay disfrute del agradable sabor.

Variaciones

Para quienes padecen de intolerancia a la lactosa, pueden utilizar leche sin
lactosa o sustituir la leche por bebida de soya, almendra, coco u otra de
preferencia. La mezcla de bebida de almendra y coco le va muy bien a la
receta. Una pizca de sal resaltard los sabores. Particularmente, si hierve la
yautia con sal, el contraste con la miel le da un sabor mas intenso. Puede
sustituir la miel por azucar turbinada o cualquier otro edulcorante. También, si
coloca el batido de yautia en una cacerola a fuego medio bajo revolviendo con
un batidor de mano hasta que hierva y alcance una consistencia cremosa,
convertird el batido en una crema de yautia caliente, la cual se puede disfrutar
en el desayuno, o fria como postre.



Majado de Yautia

Por: Giovannie Soto-Torres, 2024
El majado de la foto se prepar6 con la variedad morada
del pais, servida con atun.

Servicios por preparacion: 5 porciones
Tamafo del servicio: 3 onzas
Tiempo de preparacién: 40 minutos

Ingredientes:

1 libra (0.45 kg) de yautia
68 onzas de agua (2 litros)
Sal al gusto

Aceite de oliva

Procedimiento:

Limpie y desinfecte las superficies para la preparacion de alimentos.
Lave sus manos con agua y jabén frotando durante 20 segundos,
enjuague y seque con papel toalla o toalla de cocina limpia.

En una olla de hervir, coloque suficiente agua como para cubrir dos
veces las yautias. Aflada sal al gusto y encienda la estufa a
temperatura media alta.

Lave las yautias con agua y quite la cdscara con un pelador o cuchillo
limpio. Enjuague las yautias ya peladas y corte en cubos de igual
tamafio. Coloque estos en un envase con agua fria para reducir
posibles cambios en la coloracion de la yautia y el mucilago.

Escurra y coloque los cubos de yautia en la olla con agua caliente.
Cocine la yautia hasta que esté blanda. El tiempo de coccion
dependera del tamafio que fue cortado la yautia; entre 25 a 30
minutos es suficiente.

En un envase, cologque los cubos de yautia cocidos y maje vertiendo
poco a poco del agua donde se cocind la yautia hasta que alcance la
consistencia deseada. El objetivo es formar una crema espesa libre
de grumos.

Luego que el majado alcance la consistencia deseada, afiada aceite
de oliva a gusto.

Sirva caliente acompafado de alguna proteina y disfrute de la
suavidad y delicioso sabor.

Variaciones
Se puede sustituir el aceite de oliva por mantequilla y afadir ajo,
cebolla, pimiento y otras especias a gusto para sazonar.



Yautia al mo'lo de ajo

Por: Giovannie Soto-Torres, 2024
La yautia de la foto se preparé con la variedad Nazareno (pulpa amarilla)

Servicios por preparacion: 5 porciones "@‘
Tamafio del servicio: 3 onzas
Tiempo de preparaciéon: 40 minutos

Ingredientes:

1 libra (0.45 kg) de yautia
51 onzas de agua (1.5 litros)
Sal al gusto

Para el mojo de ajo

1/2 tasa (118 ml) de aceite de oliva o
6 dientes de ajo medianos finamente cortados -
2 hojas de laurel

2 cucharadas (30 ml) de vinagre

Pimienta al gusto

Procedimiento:

e Limpie y desinfecte las superficies para la preparacién de alimentos. Lave sus
manos con agua y jaboén frotando durante 20 segundos, enjuague y seque con
papel toalla o toalla de cocina limpia.

En una olla de hervir, coloque suficiente agua como para cubrir dos veces las
yautias. Aflada sal al gusto y encienda la estufa a temperatura media alta.

Lave las yautias con agua y quite la cdscara con un pelador o cuchillo limpio.
Enjuague las yautias ya peladas y corte en cubos de igual tamafio. Coloque estos
en un envase con agua fria para reducir posibles cambios en la coloracién de la
yautia y el mucilago.

Coloque los cubos de yautia previamente cortados y escurridos en la olla con
agua caliente. Cocine la yautia hasta que esté blanda. El tiempo de coccidon
dependera del tamafio que fue cortado la yautia; entre 25 a 30 minutos es
suficiente.

En una sartén, colocar la media taza de aceite de oliva a fuego bajo, afiada los 6
dientes de ajo finamente picados, las dos hojas de laurel y pimienta a gusto.
Sofria hasta que el ajo tome un color dorado, evitando la sobre coccién (ajo
color café), apague el fuego y con cuidado vierta las dos cucharadas de vinagre
y revolver hasta crear una consistencia homogénea.

Escurra la yautia previamente hervida y coloque en un envase donde se vertera
el mojo de ajo. Revuelva con movimiento envolvente hasta impregnar toda la
yautia con el mojo de ajo.

Sirva caliente o frio y disfrute del rico sabor solo o acompafiado de una
proteina.

Variaciones
Aflada al mojo pimiento verde y cebolla blanca picada a gusto.
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