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KUCUK SAMOSA BOREKLERI (HINDISTAN)

250 g patates (kabuklari soyulup, dogranmis)

700 g havug (kazinip, dilimlenmis)

50 g mantar (bol suda iyice yikanip temizlendikten sonra, stztlmus ve temiz bir bezle kurulanmig)
1 tath kasigi haghas tohumu

45 g (3 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

1 kliclk sogan (ince kiyillmig)

60 g i¢ bezelye

bir tutam zencefil

1/2 tath kasigi garam masala (6zel Hint baharat karigimi; istege bagl)
1/2 tath kasigi tuz

2 hazir yufka (her biri 45X30 cm boyutlarinda iki dikdértgene kesilmig)
bir tutam kirmizibiber

Kignisti yogurt sosu:

15 dal taze kisnis (yalniz yapraklari; ince kiyilmig)

1 su barda@ yarim yagh yogurt

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

Patates ve havuglari ayri ayri kaynar suda, yaklasik 15 dakika pisirin, iyice yumusayinca sularini bir siizgecte
slizdurdp, bir kenarda sogumaya birakin. Soguyunca havuglar ki¢ik kip bigiminde kesin. Patatesleri de
¢atalla kabaca ezin. Mantarlari ince ince dograyin.

Haghas tohumlarini yagsiz bir tavada atese oturtup, renkleri degismeye baslayinca tavayi atesten alarak, bir
kenara birakin. Kalin dipli bir tavayi orta atese oturtup, tereyagindan 1/2 ¢corba kasigi koyarak eritin, ince kiyilmig
soganlari ekleyip, altin sarisi bir renk alincaya kadar pisirin. Bezelyeleri, mantarlari, zencefili ekleyip, karigtirarak
2 - 3 dakika pigirin. Surekli karigtirmaya devam ederek havuglari ve patatesleri ekleyip, tavayi atesten alin.
icindeki karigima garam masalay (istege bagl) ekleyip, tuzu ve kirmizibiberi serperek karistirdiktan sonra, bir
kenara birakin.

Once firniniz1 200 °C'a isitin. Her yufkayi 28 x 5 cm boyutunda 8 pargaya kesin (hemen kullanmayacaginiz
yufkalari nemli bir bez altina koyun). Kalan tereyagini birtavada eritip, kestiginiz yufka pargalarinin bir késesine
sUrin. Her parcaya muska boéregi bicimi verip her birinin igine bir cay kasigi har¢ koyun. Yanmaz bir firin
tepsisine ya da hafifce yaglanmig bir tepsiye bérekleri st bolimleri kapanmamig olarak yerlestirin. Tepsiyi firina
sUrip, borekleri altin sarisi bir renk alincaya kadar pisirin. Bu arada, bir kdseye yogdurt ve kisnisi koyarak
karistinin. Tepsiyi firndan alip, Samosa béreklerini, kisnis saplariyla stsleyin ve yaninda yogurt sosuyla servis

yapin.

ML® Samola icin tiklayin

ML® Hint Boéregi (gorsel)
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