KIKKOMAN'

Chrupigce samosy z pasternakiem i dipem pieprzowym

Czas ogotem 135 min 20 min Czas przygotowania 55 min Czas gotowania 60 min Czas odpoczywania

Wartosci odzywcze (na porcje)
3.180 klJ / 760 kcal

SKLADNIKI

Ttuszcz: 46 g Biatko:11g
Weglowodany: 76 g

PRZYGOTOWANIE

2 porcj(e/i) Krok 1
180 g maki pszennej - 1 szczypta soli - 1 szczypta
180¢g maKki pszennej cukru - 35 ml oleju rzepakowego - 70 ml letniej
1szczypta soli wody
1szczypta cukru Wymieszaj make z solg i cukrem. Dodaj olej i
35ml oleju rzepakowego rozetrzyj go z maky, az mieszanka bedzie
70 mi letniej wody przypominac mokry piasek. Stopniowo dodawaj
300g pasternaku letnig wode, wyrabiajgc ciasto, az stanie sie zwarte
15g masta i elastyczne. Wyrabiaj przez okoto 8-10 minut, az
20¢g szalotki uzyska gtadka konsystencje. Owin ciasto folig
1 zgbek czosnku spozywczg i odstaw na co najmniej 30 minut w
1lyzeczka startego imbiru temperaturze pokojowe;j.
10g z0ttej pasty curry
25ml Smietanki kremowki Krok 2
85 ml Naturalnie warzony sos 300 g pasternaku - 20 g szalotki - 1 zgbek czosnku
sojowy z obnizong Pasternak obierz. Szalotke i czosnek drobno
zawartoscig soli posiekaj.
10ml soku z limonki
1szczypta mielonego kminu Krok 3
rzymskiego 15 g masta - 1 tyzeczka startego imbiru- 10 g
1szczypta kurkumy z0ttej pasty curry - 25 ml Smietanki kremowki - 45
10g Swiezej kolendry, ml Naturalnie warzony sos sojowy z obnizong
posiekanej zawartoscig soli - 10 ml soku z limonki - 1
120¢g majonezu szczypta mielonego kminu rzymskiego - 1
30g jogurtu greckiego szczypta kurkumy - 10 g Swiezej kolendry,
10 ml soku z cytryny posiekanej
1tyzeczka musztardy Dijon Pasternak z kroku 2 piecz w temperaturze 190°C
1tyzeczka Olejz prazonych nasion przez okoto 40 minut, az catkowicie zmieknie i
sezamu Kikkoman lekko sie skarmelizuje. Rozpus¢ masto, podsmaz
1tlyzeczka miodu szalotke i czosnek z kroku 2, zetrzyj do nich imbir,
1tyzeczka grubo zmielonego dodaj paste curry i smaz przez 1 minute. Dodaj
Czarnego pieprzu upieczony pasternak, Smietanke kremowke oraz
Dodatkowo: Sos sojowy Kikkoman o obnizonej zawartosci soli, a

olej do smazenia

nastepnie zmiksuj na bardzo gtadka mase. Dopraw
kuminem, kurkumg, sokiem z limonki i kolendra.
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Nadzienie powinno by¢ geste i catkowicie ostygngc
przed napetnianiem nim pierozkow.

Krok &4
120 g majonezu - 30 g jogurtu greckiego - 10 ml
soku z cytryny - 1 tyzeczka musztardy Dijon - 1

tyzeczka Olej z prazonych nasion sezamu
Kikkoman - 20 ml Naturalnie warzony sos sojowy z

obnizong zawartoscig soli - 1 tyzeczka miodu - 1
tyzeczka grubo zmielonego czarnego pieprzu

Wymieszaj majonez z jogurtem, musztarda,
miodem i olejem sezamowym. Dodaj Sos sojowy
Kikkoman o obnizonej zawartosci soli, sok z
cytryny i grubo zmielony czarny pieprz. Doktadnie
wymieszaj, az sos bedzie gtadki, a nastepnie
wstaw do lodowki na co najmniej 30 minut, aby
smaki sie przegryzty.

Krok 5

20 ml Naturalnie warzony sos sojowy z obnizong
zawartoscia soli - olej do smazenia

Podziel ciasto na trzy rowne czesci i kazdg
rozwatkuj na cienki placek o grubosci okoto 1,5
mm. Kazdy placek przekrdj na pot. Delikatnie
posmaruj brzegi kazdej potowki cienkg warstwg
Sosu sojowego Kikkoman o obnizonej zawartosci
soli, aby wzbogacic smak i utatwic sklejenie ciasta.
Zawin kazdg potdwke w stozek, napetnij okoto 40 g
nadzienia i doktadnie zlep brzegi. Smaz samosy w
oleju w temperaturze 165-170°C przez okoto 6-8
minut, zaczynajgc od nieco nizszej temperatury,
aby ciasto zdazyto wyschngc i uzyskato
charakterystyczng delikatnoSc oraz chrupkosc. Po
usmazeniu ods3gcz na reczniku papierowym.
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