gotuj w stylu eko.p!

Swojskie Samosa

,‘. Marta Stota

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): arabska

. 30 min .

maka pszenna - 2 szklanka
sl - 1 tyzeczka

Olej do dan kuchni indyjskiej o
smaku curry - 60 g

ziemniaki - 6 szt.
cebula - 1 szt.
zielony groszek - 150 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Make i sél taczymy w misce, dolewamy olej Bio Plante i opuszkami palcéw doktadnie

mieszamy go z maka. Dodajemy wode i wyrabiamy ciasto. Gdy bedzie jednolite, przektadamy je na

. 1 porcja

kolendra - 2 tyzeczka

zielona papryczka chilii - 1 szt.
imbir - - kawatek

sok z cytryny - - troche

sol - - do smaku

posmarowang olejem deske i ugniatamy, az bedzie zwarte i przestanie klei¢ sie do rgk. Gotowe
ciasto owijamy w folie i odstawiamy do schtodzenia.

KROK 2: Pora na farsz. Olej rozgrzewamy na patelni. Dodajemy nasiona kolendry i smazymy, az
zaczng wydziela¢ zapach. Cebule i imbir drobno siekamy, wrzucamy na olej i smazymy do
zeszklenia. Ziemniaki kroimy w kostke i dodajemy na patelnie wrzucamy tez groszek, chili, sol.

Zalewamy wodg do potowy wysokosci i dusimy na matym ogniu, az warzywa zmiekna. Przyprawiamy

sokiem z cytryny.

KROK 3: Schtodzone rozwatkowujemy i dzielimy na kwadraty. Kazdy z nich napetniamy farszem

i sklejamy pierozek.

KROK 4: Rozgrzewamy fryture w smazalniku w temperaturze 175 stopni C. Wrzucamy pierozki
partiami i smazymy, az zrumienig sie z obu stron. Nastepnie wyjmujemy i odsgczamy z nadmiaru
ttuszczu na papierowym reczniku.
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