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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Samosas mit Kartoffelfiillung

Ein Rezept von Samosas mit Kartoffelfiillung, am 10.04.2024

250¢g
4EL

400¢g
5Zweige
1EL

ca. 500 ml

Zutaten

Fiir den Teig
Mehl ¥ TL
zimmerwarmes Ghee (indisches
Butterschmalz)
Fiir die Fiillung
vorwiegend festkochende Kartoffeln 200g
Minze 1
Ghee (indisches Butterschmalz; ersatzweise Ol) 1TL
Salz 1EL
Ausserdem
Ol zum Frittieren

Rezeptinfos

Salz

TK-Erbsen
Zwiebel
Garam Masala

Zitronensaft

Chat Masala zum Bestreuen

PortionsgroBe Fiir 12 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.
275kcal,12gF,6 gEW, 36 g KH

Zubereitung

]. FirdenTeigMehl, Salz und Ghee nach und nach mit 150 ml kaltem Wasser in ca. 10 Min. glatt verkneten. Mit einem
feuchten Tuch abdecken und ca. 30 Min. ruhen lassen.

2_ Fur die Fillung die Kartoffeln waschen und in kochendem Wasser in ca. 20 Min. weich garen. Die TK-Erbsen in einer
Schiissel mit heillem Wasser Gberbriihen und ca. 5 Min. ziehen lassen. Minze waschen, trocken schiitteln, die Blatter

abzupfen und fein hacken. Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

3. Die Zwiebelwiirfel im heiRen Ghee bei kleiner Hitze ca. 10 Min. andiinsten. Garam Masala einriihren und alles vom Herd
nehmen. Kartoffeln abgieRen, pellen und ca. 0,5 cm grof3 wiirfeln. Erbsen gut abtropfen lassen. Beides mit Minze unter

die Zwiebel riihren. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

4. Den Teig in sechs gleich grofle Portionen teilen, diese auf der leicht gedlten Arbeitsflache rund (a ca. 20 cm @) ausrollen
und halbieren. Die gerade Schnittkante der Halbkreise mit Wasser bestreichen, dann leicht iiberlappend aufeinander
legen und festdriicken, sodass ein Trichter entsteht.
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Die Trichter wie eine Eistiite halten, je 1-2 EL Flillung hineingeben, die Teigrander mit Wasser anfeuchten und tber der
Fullung zusammendriicken. So zwolf Samosas formen.

Das Ol in einem Topf auf 175° erhitzen. Samosas darin portionsweise pro Seite 3-4 Min. frittieren. Auf Kiichenpapier
entfetten. Mit Chaat Masala bestreuen und heil servieren.
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