y®, FiRAZIN
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Samosa - Hint Mutfag:
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Siire: 1 Saat 15 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 45 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 16 adet

Malzemeler:

3 su bardagi un

1/2 su bardagi sivi yag

3/4 su bardagi su

4 patates

1 su bardagi bezelye

1 tath kasigr kimyon tohumu
1 cay kasigi garam masala
1/2 cay kasigi zerdecal

1 cay kasigi kisnis

2 su bardagi kizartma yagi
o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar.
On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lclp dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Naneli yogurt veya kisnis sosuyla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Hamuru hazirlayin:
e Un, tuz, yag ve suyla sertce bir hamur yogurup dinlendirin.

e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre énce
cikararak asiri soguklugunun gecmesini bekleyin.
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2. ic harci pisirin:

e Haslanmis patates, bezelye ve baharatlar tavada birlestirip sogutun.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzdikten sonra sudan gecirmeyin;
yuzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

3. Samosalan sekillendirin:

¢ Hamuru daire acip ikiye kesin ve kilah yaparak harcla doldurun.
e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini Orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Kizartin:

e Kenarlarini kapatip orta sicakliktaki yagda yavasca altin rengi olana kadar pisirin.
e Tavayi 6nceden isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> [pucu: Yagin cok sicak olmamasi samosalarin kabarciksiz ve gevrek pismesini saglar.
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