KIKKOMAN'

Patatesli ve bezelyeli samosalar

toplam stre 50 dak. 15 dak. hazirlik stresi 40 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.830 kJ / 680 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

100 gr unlu patates

1 kucuk havuc

1 kiiciik sogan

1 tath kasigi bitkisel yag

3yemek Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu

1 tath kasigilimon suyu

70 gr donmus bezelye
Birkac kisnis yapragi
(veya diiz yaprakli
maydanoz)

2 tutam tutam aci biber pul biberi
(veya % cay kasig
Kikkoman Spicy Chili
Sauce for Kimchi)

2 tutam toz kisnis

2 tutam toz kimyon

2 tutam toz zerdecal

275 gr milfoy hamuruy,
sogutulmus (Alternatif
olarak: Sogutulmus kis
veya tart hamuru)

1 yumurta sarisi

Uzerine serpmek icin:

lyemek susam

kasigi

lyemek pul biber

kasigi

Yag: 40,5 gr Protein: 14,5 gr
Karbonhidrat: 61 gr

HAZIRLANIS

Adim1

100 gr unlu patates - 1 kicuk havuc - 1 kucuk
sogan - 1 tath kasig: bitkisel yag - 3 yemek kasigi
Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 1
tath kasigi limon suyu

Patatesleri ve havucu soyun, yikayin, soganla
birlikte ince kipler halinde dograyin ve isitiimis
yagda kizartin. Kikkoman Soy Sauce, yaklasik 3
yemek kasigi su ve limon suyu ile sotelenmis
sebzeleriislatin. Dizenli olarak karistirarak
kapaksiz bir sekilde yaklasik 10 dakika pisirin.

Adim 2

70 gr donmus bezelye - Birkac kisnis yapragi (veya
diiz yaprakli maydanoz) - 2 tutam tutam aci biber
pul biberi (veya % cay kasigi Kikkoman Spicy Chili
Sauce for Kimchi) - 2 tutam toz kisnis - 2 tutam toz
kimyon - 2 tutam toz zerdecal

Bezelyeleri ekleyin ve sivi buharlasana kadar
yaklasik 5 dakika daha pisirin. Kisnis yapraklarini
ince ince dograyin, karistirin ve ic harci baharatlarla
tatlandirin.

Adim 3

For sprinkling:

275 gr milfoy hamuru, sogutulmus (Alternatif
olarak: Sogutulmus kis veya tart hamuru) - 1
yumurta sarisi - 1 yemek kasigi susam - 1 yemek
kasigi pul biber

Firini 200 °C'ye I1sitin ve bir firin tepsisini yagl kagit
ile kaplayin. Milféy hamurunu acin, esit buyuklikte
15 kare kesin (Hamurun tiriine gore degisir) ve her
karenin ortasina yaklasik 1 kiiciik cay kasigi ic harc
koyun. Her birini kiicuk bir tcgen seklinde katlayin.
Alternatif: Yaklasik 12 cm capinda 4 daire kesin ve
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ikiye bolun. Kalan hamuru 2 daire daha olacak
sekilde katlayin ve onlari da ikiye bolun. Yarim
hamurlara koni seklinde verin, yaklasik 1 kiicuk cay
kasigr ic harcla doldurun ve Ust kenarini iyice
kapatin. Samosa’lari firin tepsisine yerlestirin.
Yumurta sarisini cirpin ve samosa’larin tzerine
suriin. Susam ve pul biber serpin ve dnceden
Isitilmis firinda altin kahverengi olana kadar
yaklasik 20 dakika pisirin. Samosa’lar sicak veya
soguk harika lezzet verir.
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