Samosa med krydret okseked og grentsager

Ingredienser

Fyld
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Derudover

500 g hakket oksekgd

1 stort lgg

1 bagekartoffel, skaret i sma tern p3 ca. 4x4 mm.
2 peberfrugter

2 store gulergdder

2 dl eerter

3 fed hvidlgg, presset eller revet
1 tsk stgdt spidskommen

1 tsk stgdt koriander

1 tsk s@d chilipulver

1 tsk karry

1/2 tsk chiliflager

Salt og peber

Olie

1 rulle filodej - 300 g.

3 spsk hvedemel

3 spsk vand

2 | fritureolie eller rapsolie

Sadan gor du

Fyldet

1. Blend lgg, hvidlgg, peberfrugter og gulergdder eller hak det hele meget fint.

2. Varm en god sjat olie i en gryde og svits ovenstaende blanding samt kartoflerne af i 10
min. ved middel varme, - de skal ikke tage farve.

3. Tilsaet kegdet og lad det brune med i 5-8 min.

4. Heeld krydderierne over sammen med zrterne, 0g lad det hele varme godt igennem i
5-10 min. - maerk efter at kartoflerne er blevet mgre.

5. Smag fyldet til med salt og peber, og seet det derefter til side og lad det kgle let af.

Samosa

1. Skaer filodejen ud i strimler p& 10 cm i bredden (hgjde 35 cm hvis du kaber frisk
filodej).

2. Rgr mel og vand sammen i en lille sk3l, - denne blanding skal bruges til at lime dejen
sammen.

3. Leeg en god spiseskefuld fyld i det ene hjgrne af dejen, - pens! med lidt melkilster i
hjgrnet og fold dejen ind over fyldet s& den danner en trekant. Fold samosaen videre pa
samme made s3 dejen bliver ved med at danne en trekant, og fortseet til der kun er en
lille ende tilbage. Pensl denne ende med melklister og luk den om samosaen, - nu er
fyldet sikret inde i dejen.

4, Varm olien op til mellem 160-180 grader og friter dem, lidt ad gange, til de er gyldne
og sprgde, ca. 2-3 min.

5. Lad dem suge pa lidt kgkkenrulle inden de serveres.



i hjgrnet og kanten overfor er smurt med lidt melklister.
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Fyldet er placeret
o

Dejen er flippet ind over fyldet s den danner en trekant, og den er faestnet med “limen” i

hjgrnet.

samosaen i en trekant, 0g smar til sidst kanterne med melklister inden samosaen

Fortseet med at folde
lukkes.



