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CEVIZLI SAMOSA

Hatice Oksiiz

3 adet soyulmamis tam patates

1 cay kasigi sivi yag

1 cay kasigi kara hardal tohumu

7 gram sarimsak disi (ince dilimlenmig)
65 gram kiyilmig sogan

14 gram Kiyilmig kisnis

Aci kirmizi biber (tohumlari alinmig ve kiyilmig 4 gr)
2 ¢ay kasigi limon suyu

1 cay kasigi tuz

150 gram ¢6zUlmUs dondurulmus bezelye
125 gram dogranmig ceviz

500 gram yufka ekmegi

G0z karar bitkisel yag

Patatesleri tuzlu suda yumusayana kadar kaynatin. Suyunu siiziin ve sogumaya birakin. Kabuklarini soyun ve
dograyin kenara alin. Yag blyuk bir tavada orta-yUksek ateste isitin. Hardal tohumlarini ekleyin ve 2 dakika
boyunca veya kokusu gikana ve g6z goz olana kadar pisirin. Sarimsak ve sogan ekleyin 1 dakika pisirin, biraz
sogumaya birakin. Patatesleri, sogan karigimini, kisnisi, kirmizi biberi, limon suyunu, tuzu, bezelyeleri ve
cevizleri blyUk bir kapta karistirin. 1 yufkay! uzun tarafi size bakacak sekilde temiz bir ylizeye yayin. Biraz sivi
yag surun ve ikinci kat yufkay yerlestirin. Yufkalar dikey olarak 6 cm'lik seritler halinde kesin. Her seferinde bir
seridi alarak, geri kalan geritleri nemli bir bezle kapatin. 1 cay kasidi patates karisimini seridin alt sag késesine
yerlestirin. Alt sag kdseyi dolgunun zerine katlayip yukariya ve sola dogru alarak bir tiggen olusturun. Daha
sonra sol kdseyi katlayin ve yine bir Giggen olusturun. Seridin sonuna gelene kadar liggen olugturma iglemini
tekrarlayin. Pargsdmen kagidi kapl firin tepsisine yerlestirin yag sirtn. Ayni islemi geri kalan patates karigimi ve
yufkayla tekrarlayin. 190°C[?lde 15 dakika boyunca veya agik bir altin rengi alana kadar pisirin, hemen servis
edin.
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