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SAMOSA

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamur:

2 su bardagi un

2 yemek kagsidi sivi yag

Biraz tuz

Soguk su

Dolgu:

2 patates (kip dogranmig)

1/2 su bardagi bezelye

1/2 su bardagi ince dogranmis havug
1 sogan (ince dogranmig)

2 yesil biber (istege bagl)

2-3 dig sarimsak (ezilmig)

1 yemek kagigi zeytinyagi

Tuz ve baharatlar (kirmizi biber, kimyon, kéri gibi)
Kizartma igin:

Siviyag

llk adim olarak hamuru hazirlayin. Unu bir kaba alin, tuz ve sivi yagi ekleyin. Yavasca soguk su ekleyerek
yogurun ve purtizsiz bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamuru értiin ve 20-30 dakika boyunca dinlendirin.
Bu sirada dolguyu hazirlayin. Tavada zeytinyagini isitin ve ince dogranmis sogani ekleyin. Soganlar
pembelesene kadar kavurun, ardindan sarimsak, patates, havug ve bezelyeyi ekleyin. Sebzeler yumusayana
kadar pisirin ve baharatlari ve tuzu ekleyin. Sogumaya birakin.

Dinlenen hamuru kiigUk pargalara ayirin ve her birini yuvarlayarak ince t¢genler halinde agin.

Her G¢genin tabanina sogumus dolgudan ekleyin ve G¢geni katlayarak samosa seklini olugturun.

Derin bir tencerede sivi yagi 1sitin ve samosalari altin rengi olana kadar kizartin.

Fazla yagini stziin ve sicak servis yapin. Yaninda yesil chutney veya yogurtlu sos ile servis edebilirsiniz.
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