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Zutaten Utensilien
» 300 g mehlig kochende « Einen Topf
Kartoffeln + Eine Schussel
+ Etwas Salz « Einen Sparschdler
« 75 g TiefkUhl-Erbsen * Eine Reibe
« 1daumengrofes Stuck Ingwer « Ein Messer
+ 1Bund Koriandergruin + Eine Pfanne
« 5ELOI + Evtl. einen Wok oder eine Fritteuse

* 0,5 TL Garam Masala

* 1 TL Kreuzkimmelsamen
+ 0,5 TL Chilipulver

» 125 g Mehl

« Ol zum Frittieren

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf ca. 25 Min. im gesalzenen Wasser garen. Die Erbsen auf
einen Teller geben und antauen lassen.

. Das Mehl mit % TL Salz in eine Schissel geben. Das Ol und 125 ml Wasser dazugeben und zu

einem festen Teig verkneten. Das Ganze zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

. Den Ingwer schélen und fein reiben. Das Koriandergriin waschen und fein schneiden. Die Kartof-

feln abgieRen, abschrecken, pellen und fein zerdricken.

. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Den Kreuzkiimmel und den Ingwer unter stindigem Ruhren an-

braten. Kartoffeln, Erbsen und Chilipulver unterrihren, salzen und ca. 5 Minuten braten. Das

Koriandergrin und Garam Masala untermischen. Vom Herd nehmen und abkthlen lassen.

. Den Teig in 5 Portionen teilen und zu Kugeln formen. Auf der bemehlten Arbeitsfléiche zu ca.

16 cm @ grolRen Kreisen ausrollen. Die Kreise mit einem Messer halbieren und jeweils 1 gehéuften
EL FUllung auf eine Seite geben. Die andere Seite darlber klappen und die Rdnder zusammen-

drucken.

. Olim Wok, in der Fritteuse oder in der Pfanne erhitzen. Die Samosas darin in 3-4 Minuten gold-

braun frittieren. AnschlieRend herausheben und auf Kichenpapier abtropfen lassen.
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