KIKKOMAN'

Karabiber dip soslu, yaban havuclu citir samosa

toplam stre 135dak. 20 dak. hazirlik stresi 55 dak. pisme stiresi 60 dak. dinlenme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
3.180 klJ / 760 kcal

MALZEMELER
2 porsiyon

180 gr sade un
1 tutam tuz
1 tutam seker

35ml kanola yagi

70 ml thk su

300 gr yaban havucu

15gr tereyagl

20 gr arpacik sogani

1 dis sarimsak

1 tath kasigirende zencefil

10gr sari kori ezmesi

25 ml yogun krema (double
cream)

85 ml Kikkoman Daha Az Tuzlu
Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu

10 ml misket limonu suyu

1 tutam ogutulmus kimyon
1 tutam zerdecal

10gr dogranmis taze kisnis
120 gr mayonez

30gr siizme yogurt

10 ml limon suyu

1 tath kasigi Dijon hardall

1 tath kasigi Kikkoman Kavrulmus
Susam Yagi

1 tath kasigibal

1 tath kasigi karabiber (iri cekilmis)

Ek olarak:

Kizartmak icin sivi yag

Yag: 46 gr Protein: 11 gr
Karbonhidrat: 76 gr

HAZIRLANIS

Adim1

180 gr sade un - 1 tutam tuz - 1 tutam seker - 35
ml kanola yagi - 70 ml ilik su

Unu, tuzu ve sekeri karistirin. Yagi ilave edip
karisim islak kum kivamina gelene kadar una
yedirin. [lik suyu azar azar ekleyerek oldukca sert
ve elastik bir hamur elde edene kadar yogurun.
Purtzsuzlesene kadar yaklasik 8-10 dakika
yogurmaya devam edin. Strec filme sarin ve oda
sicakliginda en az 30 dakika dinlendirin.

Adim 2

300 gr yaban havucu - 20 gr arpacik sogani - 1 dis
sarimsak

Yaban havuclarini soyun. Arpacik soganini ve
sarimsagl ince ince dograyin.

Adim 3

15 gr tereyag - 1 tath kasigi rende zencefil - 10 gr
sari kori ezmesi - 25 ml yogun krema (double
cream) - &5 ml Kikkoman Daha Az Tuzlu Dogal
Olarak Fermente Soya Sosu - 10 ml misket limonu
suyu - 1 tutam ogiitilmus kimyon - 1 tutam
zerdecal - 10 gr dogranmis taze kisnis

2. adimdaki yaban havuclarini 190 °C'de tamamen
yumusayip hafifce karamelize olana kadar yaklasik
40 dakika firinlayin. Tereyagini eritin. 2. adimdaki
arpacik soganini ve sarimsagi soteleyin. Zencefili
rendeleyin. Kori ezmesini ekleyip 1 dakika pisirin.
Firinlanmis yaban havuclarini, yogun kremayi ve
Kikkoman Less Salt Soy Sauce'u ilave edin.
Purtzsuz olana kadar blender'dan gecirin. Kimyon,
zerdecal, misket limonu suyu ve dogranmis kisnisle
lezzetlendirin. Dolgu yogun kivamli olmali

ve samosa’lara doldurulmadan once tamamen
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sogutulmalidir.

Adim 4

120 gr mayonez - 30 gr siizme yogurt - 10 ml
limon suyu - 1 tath kasigi Dijon hardali - 1 tath
kasig1 Kikkoman Kavrulmus Susam Yagi - 20 ml
Kikkoman Daha Az Tuzlu Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu - 1 tath kasigi bal - 1 tath kasigi
karabiber (iri cekilmis)

Mayonezi yogurt, hardal, bal ve Kikkoman Sesame
Oil ile kanistirin. Kikkoman Less Salt Soy Sauce'u,
limon suyunu ve iri cekilmis karabiberi ekleyin.
Purizsuz olana kadar iyice karistirin. Lezzetlerin
birbirine gecmesi icin en az 30 dakika buzdolabinda
sogutun.

Adim5

20 ml Kikkoman Daha Az Tuzlu Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu - Kizartmak icin sivi yag
Hamuru Uc esit parcaya bolun ve her birini yaklasik
1,5 mm kalinliginda ince bir yufka halinde acin. Her
yufkayi ikiye kesin. Lezzeti artirmak ve hamurun
birbirine yapismasini saglamak icin her bir yarimin
kenarlarina ince bir tabaka halinde Kikkoman Less
Salt Soy Sauce surin. Her bir yarimi kulah seklinde
katlayin, icine yaklasik 40 gr dolgu koyun ve
kenarlarini sikica kapatin. Samosa‘lari 165-170
°C'deki yagda yaklasik 6-8 dakika kizartin.
Hamurun kuruyup kendine has o narin ve cok citir
kivamini almasi icin kizartmaya once biraz daha
dusuk bir sicakhkta baslayin. Kizarttiktan sonra
kagit havlu Gizerinde yagini stizdlrin.
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