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Rezept
Samosas mit Brokkolifiillung

Ein Rezept von Samosas mit Brokkolifullung, am 28.06.2026

Zutaten
250g Mehl Salz
3 EL Butterschmalz 400 g Brokkoli
2 Tomaten 1 Zwiebel
1 Stiick frischer Ingwer (ca. 2 cm) 1TL Korandersamen
100g TK-Erbsen 1TL Garam Masala (indische Gewiirmischung)
Cayennepfeffer (nach Belieben) 1 groRBes Bund Minze
1 kleines Bund Koriandergriin 250g Joghurt
Salz 1 kraftige gemahlener Kreuzkiimmel
Prise
Mehl zum Arbeiten 750 ml Pflanzendl zum Frittieren
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 590 kcal

Zubereitung

Das Mehl mit 1/2 TL Salz mischen. Die Halfte vom Butterschmalz in kleine Stiicke schneiden und mit 100 ml kaltem
Wasser dazugeben. Alles mit den Handen zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in ein Klichentuch
hullen und bei Zimmertemperatur ca. 30 Min. ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Fullung den Brokkoli waschen und in Réschen teilen. Den Stiel schélen und wiirfeln. Die Stielansatze
der Tomaten entfernen. Die Tomaten kurz Giberbriihen, hduten und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und den
Ingwer schalen und fein schneiden.

Das restliche Butterschmalz erhitzen und die Koriandersamen darin anrésten. Zwiebel und Ingwer unterriihren. Den
Brokkoli und die unaufgetauten Erbsen kurz mitgaren. Die Tomaten untermischen und das Gemise zugedeckt bei
schwacher Hitze in ca. 10 Min. garen. Mit Salz, Garam Masala und Cayennepfeffer nach Geschmack wiirzen.

Den Teig mit den Handen noch einmal durchkneten, auf wenig Mehl oder in der Nudelmaschine diinn ausrollen und mit
dem Messer oder Teigradchen in ca. 12 x 12 cm groRe Quadrate schneiden. Jeweils 2-3 TL Fiilllung daraufgeben, die
Teigstlicke zu Dreiecken zusammenklappen und die Rander mit einer Gabel andrticken.

Fur den Dip die Krauter waschen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen, fein hacken und unter den Joghurt
rihren. Mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen.

6.

Das Ol in einem weiten Topf erhitzen. Es ist heit genug, wenn an einem hineingehaltenen Holzl6ffelstiel kleine Blasen
aufsteigen. Die Samosas darin portionsweise in 3-4 Min. goldbraun frittieren, herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Mit dem Krauterdip servieren.
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