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SAMOSA

https://www.sabah.com.tr

2 su bardagi un

1/4 su bardagi sivi yag

Yarim su bardagi su

Bir tutam tuz

I¢c Harci Igin:

2 patates (haslanmig ve rendelenmig)
1 su bardagi bezelye (istege bagl)
1 sogan (dogranmis)

2 yesil biber (dogranmig)

1 cay bardagdi sivi yag

1 cay kasigi toz kirmizi biber

1 cay kasigi toz kignig

Tuz

Unu bir kaba alin.

Ortasini agin ve sivi yag, tuz ve suyu ekleyin.

Yumusak bir hamur yogurun ve Gzerini nemli bir bezle 6rtip 30 dakika dinlendirin.

Sivi yagi tavada isitin.

Dogranmig sogdani ekleyip pembelesene kadar kavurun.

Dogranmig biberleri ekleyin ve birka¢ dakika daha kavurun.

Haglanmig ve rendelenmis patatesleri, bezelyeleri (varsa) ekleyin.

Baharatlari ve tuzu ekleyip karigtirin. I¢ harci sogumaya birakin.

Dinlenen hamurdan ceviz biyUkliginde pargalar koparip, her pargay! un serpilmis bir zeminde agin.
Agllan hamurun ortasina i¢ hargtan koyun.

Hamuru yariya katlayip kenarlarini iyice bastirarak kapatin.

Kenarlarina biraz su sUrerek yarim ay sekli verin.

Hazirlanan samosalari 180 derecede 6nceden isitiimig firinda altin rengi alana kadar pigirin.
Sicak servis yapin.

Not: Bezelye kullanmak istemiyorsaniz kullanmayabilirsiniz ya da i¢ harca farkl sebzeler ekleyebilirsiniz.
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