Samosas

Dreieckig. Gefullt. Frittiert. Samosas sind indische
Teigtaschen, die in Ol ausgebacken werden. Besonders oft sind
sie dabei mit einer wlrzigen Mischung aus gestampften
Kartoffeln und Erbsen gefullt. Auch wir 1lieben diese
Zubereitung mit Ingwer, Knoblauch, Koriander, Garam Masala,
Fenchelsamen und Kreuzkimmel. Und wer auf die traditionelle
Zubereitung mit Ghee verzichtet und stattdessen vegane Butter
verwendet, kann die Samosas im Handumdrehen veganisieren.


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/21/samosas/
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Zutaten (16 Stuck): 250 Gramm Mehl | 13 Essloffel Wasser | 40
Gramm Ghee (oder vegane Butter fur eine vegane Version) | 1
Teeloffel Salz | 500 Gramm Kartoffeln | 40 Gramm Ingwer | 1
Knoblauchzehe | 1 Essloffel Ghee (oder vegane Butter fir eine
vegane Version) | 125 Gramm Erbsen | 30 Gramm Korianderstile |
2 Teeloffel Garam Masala | 1 Teeloffel Chilipulver | 0,5
Teeloffel Salz | 0,5 Teeloffel Fenchelsamen | 0,5
Kreuzkimmelsamen | 1 Essloffel Zitronensaft | 1 Liter
Pflanzenodl
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Zubereitung (90 Minuten): 1. Ghee oder vegane Butter schmelzen
und mit Mehl, Wasser und einem Teeloffel Salz zu einem
geschmeidigem Teig verkneten, dann luftdicht verpackt ruhen
lassen. 2. Kartoffeln schalen und je nach GroBe circa 20 bis
30 Minuten garkochen. 3. In der Zwischenzeit Ingwer und
Knoblauch schalen und fein hacken. 4. Ingwer und Knoblauch in
Ghee bzw. veganer Butter anbraten. 5. Erbsen hinzugeben und
mit dunsten. 6. Korianderstile klein hacken und unterruhren.
7. Fullung bei Seite stellen. 8. Kartoffeln abschiutten und
ausdampfen lassen. 9. Kartoffeln stampfen und mit den Erbsen
vermengen. 10. Garam Masala, Chilipulver, Fenchelsamen und
Kreuzkimmelsamen in einer Pfanne roésten, dann fein morsern
(hierfur kann auch eine Gewlrz- oder Kaffeemuhle verwendet
werden. 11. Gewidrze zur Fullung geben und mit Zitronensaft
abschmecken. 12. Teig in acht gleich grolle Stlicke teilen. 13.
Jedes Stlick zu einer Kugel rollen, dann diese zu einem dinnen
Kreis ausrollen. 14. Kreis halbieren und zu einem Kegel
formen. Dafur die linke Spitze anheben und zur Mitte der
Rundung fuhren. Dann die rechte Spitze nehmen und Uber die
linke Spitze legen. Teig an der Naht von beiden Seiten
zusammendrucken. 15. Fullung in 16 Portionen teilen. 16.
Jeweils eine Portion in die Teigtasche geben, dann den Boden
zusammen driucken. Gegebenenfalls die Teigtasche so klopfen,
dass sie dreieckig ist. 17. Pflanzenol in einem kleinen Topf
erhitzen. 18. Samosas portionsweise knusprig ausfrittieren,
kurz auf einem Gitter abtropfen lassen, dann direkt servieren.

Jetzt noch mehr indische Rezepte, weitere asiatische
Teigtaschen wie japanische Gyoza, vietnamesische Banh bao und
chinesische Frittierte Fruhlingsrollen oder gleich alle
asiatischen Gerichte entdecken

Nahrwerte/Portion: 194 Kalorien | 12,2 Gramm Fett | 17,1 Gramm
Kohlenhydrate | 3,2 Gramm Eiweifls


https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-herkunft/asiatische-rezepte/indische-rezepte/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/01/gyoza/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/02/05/banh-bao/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/29/frittierte-fruehlingsrollen/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-herkunft/asiatische-rezepte/

