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Samosa

Pyragéliai su darzovemis

4009 balty milty

1/2 arb. 8. druskos

100g sviesto arba ghi

2/3 puod. Salto vandens
2-3 morkos

2-3 pomidorai

1 paprika

4 Saukstai ghi arba aliejaus
kmyny

ozragés sékly arba lapy
imbiero

kurkumos

maltos kalendros
asafetidos

juod. pipiry

aliejaus arba ghi kepimui fritiire

| dubenj suberkite miltus ir druska, uzpilkite tirpintu sviestu arba ghi. Pirsty galais jtrinkite sviestg
i miltus, pilkite vandenj ir uzmaisykite teslg, minkykite kol nelips prie rankuy.

|daras. | keptuve jdékite truputj sviesto ir jame pakepkite prieskonius, pradZioje ozrage ir
kmynus, véliau kitus. Tada sudékite sutarkuotas morkas ir kepkite tol, kol visiSkai sukeps ir
neliks skyscCio, tada jdékite supjaustytg paprikg ir pomidorg ir dar Siek tiek pakepkite.

PavirSiy, ant kurio kociosite, pabarstykite miltais. Padalinkite teslg j 10 rutuliuky, kiekvieng
rutuliukg iSkocCiokite | 15cm skersmens apskritg blyng. Perpjaukite blyng pusiau. Tiesyjj
pusrutulio krastg sudrékinkite nuo centro iki vieno galo. Pusrutulj perlenkite, kad gautysi
piltuvélis. Sausg krastg stipriai prispauskite prie drégno, kad gerai sulipty. Du tre¢dalius
piltuvélio pripildykite jdaru. Po to plysSj uzspauskite ir sukdami uzlankstykite klostémis.

Gilioje keptuvéje jkaitinkite ghi arba aliejy. 18 karto kepkite po kelias samosas. Daznai vartydami




Samosy receptas
Sestadienis, 20 Vasaris 2010 20:42 - Atnaujinta Pirmadienis, 23 Geguzé 2016 18:12

kepkite apie 8min. Palikite nuvarvéti.

Gaminama apie 1val. bet skanu!
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