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Boniato asado en freidora de aire con feta y
nueces

Receta para 4 

INGREDIENTES

4 unidades medianas (unos 250 g cada una) Boniato

2 cucharadas Aceite de oliva virgen extra

1 pizca Sal

100 g Queso feta

40 g Nueces

2 cucharaditas Miel

1 cucharadita Tomillo

PREPARACIÓN

1. Lava bien los boniatos, sécalos y pínchalos por todos lados con un tenedor. Frótalos con el aceite y

la sal para que la piel quede fina y no se reseque.

2. Precalienta la freidora de aire a 180 °C durante 3 minutos. Coloca los boniatos en la cesta sin que

se toquen, para que el aire circule por todos los lados.

3. Cocina 35 a 40 minutos, dándoles la vuelta a mitad de tiempo. Están listos cuando la piel se ve

arrugada y un palillo entra sin esfuerzo hasta el centro.

4. Mientras tanto, tuesta las nueces en una sartén seca a fuego medio 3 minutos, hasta que huelan.

Pícalas en trozos gruesos y desmenuza el feta con las manos.

5. Deja reposar los boniatos 5 minutos, ábrelos por la mitad a lo largo y aplasta un poco la carne con

un tenedor. Reparte el feta, las nueces, la miel y el tomillo, y sirve enseguida.


