Samosas

Zutaten (20 Stuck):

10 Teigblatter fur Fruhlingsrollen

1 kleine Zwiebel

2 cm frischer Ingwer

1 Knoblauchzehe

2 EL Ghee oder ungesalzene Butter
1/2 TL Chilipulver

1 grolRe gekochte Kartoffel

50 g blanchierte Blumenkohlréschen
50 g aufgetaute TK-Erbsen

1 TL Garam Masala

1 EL gehackte Petersilie

1 TL Zitronensaft

Salz

2 EL Weizenmehl

100 g Zucchini

100 g Mohren

100 g Staudensellerie

Pflanzendl zum Frittieren

Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

Teigblatter gegebenenfalls auftauen lassen und halbieren. Fir die Fullung Zwiebel,
Ingwer und Knoblauchzehe schalen. Zwiebel fein hacken, Ingwer reiben und
Knoblauch durch die Presse driicken. Ghee oder Butter in einem grof3en Wok erhitzen.
Zwiebel, Ingwer und Knoblauch hinzufigen und kurz anbraten. Mit Chilipulver wirzen,
fein gewdurfelte Kartoffel, Blumenkohl und Erbsen dazugeben. Garam Masala dartber
streuen, kurz umruhren, vom Herd nehmen und etwas abkuhlen lassen. Mit Petersilie,
Zitronensaft und Salz wirzen.

Weizenmehl in einem Schalchen mit wenig Wasser zu einer Paste verrihren. Rander
der halbierten Teigblatter mit der Mehlpaste einstreichen. Jeweils 1 EL der Fullung auf
die Teigblatter geben und zu Dreiecken zusammenfalten, gegebenenfalls die sich
uberlappenden Enden nochmals mit Mehlpaste einpinseln.

Geschalte Zucchini, MOhren und Sellerie in streichholzgroRe Streifen schneiden und
auf einem Teller anrichten.

Ol in einer Fritteuse oder im Wok auf 190 Grad erhitzen und die Samosas darin
portionsweise goldgelb ausbacken. Samosas auf Klichenpapier abtropfen lassen und
in einer Schussel, mit Petersilie garniert, servieren. Dazu Zucchini-, Mohren- und
Selleriestifte reichen.
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