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Indyjskie samosy z ciasta filo

Autor: najlepszewkuchni.pl

Przygotowanie

Krok 1
Ziemniaki umyj i gotuj w mundurkach do miekkosci, po ostygnieciu pokroj
razem z cebulg w drobng kostke. Przygotuj groszek - z puszki lub gotowany.

Krok 2

Na patelni rozgrzej olej, utrzymujac sredni ogien dodaj nasiona kolendry i
smaz do momentu, kiedy lekko sie przyrumienia. Nastepnie dodaj pokrojong
w drobng kostke cebule i imbir, podsmazaj przez kolejne 5 minut. Dodaj
ugotowane ziemniaki. Catos¢ smaz przez okoto 10 minut, od czasu do czasu
mieszajgc, po czym zdejmij patelnie z ognia. Dodaj garam masale, sok z
cytryny, sél i kolendre.

Krok 3

Ciasto rozwin i podziel na ptaty, pedzelkiem posmaruj kazdy ptat tylko z
jednej strony, cienkg warstwag roztopionego masta. Warstwy naktadaj na
siebie tak, aby masto znajdowato sie pomiedzy nimi. Na koniec zt6z wszystkie
warstwy i lekko docisnij je dtohmi. Podziel ciasto na rownej wielkosci
kwadraty. Chwy¢ kwadrat w dton i uformuj rulon, natéz nadzienie. Przed
sklejeniem brzegi ciasta zwilz letnig wodg. Zagnij ostatni koniec rozka,
formujac trojkat.

Krok 4

Rozgrzej piekarnik do 180 2C ( grzanie géra - dét). Gotowe samosy przetdz na
wytozong papierem blache i wstaw na srodkowg pétke. Piecz ok. 30 min, az
stang sie jasno brgzowe.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Kolacja,
Oséb: 6
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skiladniki

300g ciasta filo

4 tyzki oleju

1 mata cebula

2 zabki czosnku

7 ziemniakéw

90 g groszku

1 papryczka chili

1,5 tyzeczki imbiru w proszku
2 tyzeczki nasion kolendry
1,5 tyzeczki przyprawy garam masala
2 tyzeczki nasion kolendry

1 tyzka soku z cytryny

2 tyzeczki soli
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