mCIUb cz 7 brezna., 2024

Indickeé tasticky Samosa

Casovéa naro¢nost: 60 minut

Tésto

400 g hladkd mouka
sul

100 g maslo

150 ml voda

Napln

400 g brambor

lal/2 horc¢i¢né seminko
1zicka

2 ks stredni cibule

2 ks zelena chilli
papricka

1al/2 mlety zdzvor

1zicka

1 1zice kari

400 g zeleny hrasek

lal/2 gram-masala (smés

1zicka indického koreni)
sul

2 1zice zeleny koriandr

2 lzice citronova Stava

olej na smazeni

Postup pripravy

Brambory omyjeme a neloupané je ddme varit. Mezitim si pripravime tésto: Mouku, sul a rozehraté maslo
spolu dobre v misce promichdme. Postupné prilévame vodu, dokud nevznikne tésto. To prikryjeme utérkou a
nechame odpocinout. Na panvi si poté rozhrejeme olej, na kterém oprazime horc¢i¢na seminka. K seminkum
priddme najemno nakrajenou cibuli a osmazime. Pridame nasekané chilli papricky, mlety zazvor a kari a
znovu nechame chvilku osmazit. Nakonec prihodime hrasek, koreni garam-masala a podle chuti trochu
osolime. Panev priklopime poklickou a nechame dusit. Kdyz je hraSek dostatecné mékky, pridame ve slupce



uvarené, oloupané a nakrajené brambory, zeleny koriandr s citronovou stavou. VSe dobre promichame a
znovu podusime. Hotovou naplh nechdme vychladnout. Nyni se pustime do pripravy tasticek: Ulezelé tésto si
rozdélime na 12 tence vyvalenych trojihelnickl. Na 6 trojihelnickt dame trochu pripravené bramborové
smeési a priklopime pomoci dal$iho trojihelnicku. Peclivé primackneme obé strany, aby nam napln pri
smazeni nevypadla. Takto pripravené trojuhelnicky smazime na rozpaleném oleji za prubézného otaceni
dozlatova. Po usmazeni nechdme okapat na papirové utérce a podavame.

Pozndamka: Misto brambor miizeme pouzit také mleté maso.



