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Kazda kuchni
. I Proac

asze pieroz-

ki sg $wietng przekaska na kazda
okazje. Gwarantujemy, ze zostang

z Wami na dtuzej. Oczywiscie moze-
cie je przygotowac w wersji pieczo-
nej, ale zdecydowanie polecamy,

by tradycyjnie je usmazyc.

Chutney to klasyk, bez ktérego
naszym zdaniem samosy nie moga
sie oby¢. Jedli jeszcze nie robiliscie
tego aromatycznego sosu, napraw-
de warto sprébowaé. Moze od razu
w dwodch wersjach? Cho¢ najwybor-
niej smakuje z samosami, réwnie
dobrze sprawdzi sie na kotletach
i plackach. )
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Samoy

Ciasto

0,5 szklanki maki ryzowej

0,5 szklanki maki gryczanej

0,5 szklanki maki ziemniaczanej

0,5 szklanki maki z ciecierzycy

1 tyzeczka soli

1 szklanka wrzacej wody

30 ml oleju

Frytura lub roslinny olej do smazenia

Nadzienie

250 g ziemniakéw

250 g kalafiora

1 szklanka groszku

0,25 szklanki oleju

1 tyzka mielonego kminu

0,75 tyzeczki czarnego mielonego pieprzu
0,75 tyzeczki curry

0,5 tyzeczki chilli

Sl do smaku

Warzywa kroimy w drobng kostke
i gotujemy na parze przez okota 20 min
z zielonym groszkiem, jezeli jest surowy
lub mrozany. Jezeli uzywamy groszku
z puszki, to nie ma takiej potrzeby.

Gdy warzywa sie gotuja, robimy
ciasto. Mieszamy w misce make ryzo-
wa, gryczang i ziemniaczana. Potowe
mieszanki przesypujemy do osobnego
naczynia, dodajemy sdl i zalewamy
wrzgca woda, a nastepnie energicznie
mieszamy i miksujemy, aby uzyskac
jednolita, kleistg konsystencje. Odsta-
wiamy na bok do wystudzenia.

Przygotowujemy nadzienie, najpierw
rozgrzewajac na patelni olej, a nastepnie

przez chwile podsmazajac przyprawy,
aby wydoby¢ ich aromat. Dorzuca-

my na patelnie wszystkie warzywa

i przez chwile podsmazamy, aby sma-
ki sie potaczyly. Pod koniec solimy,
mieszamy i odstawiamy, aby nadzienie
przestygto.

Pozostate suche sktadniki ciasta,
czyli zmieszang make ryzowa, ziem-
niaczang i gryczanag, taczymy z maka
z ciecierzycy i mieszamy z olejem,
aby wszystkie sktadniki réwnomiernie
pokryty sie ttuszczem. Teraz taczymy
kleik maczny z suchg mieszanka i za-
gniatamy ciasto. Pod koniec dodajemy
do niego olej i jeszcze raz zagniatamy,
aby byto sprezyste. Jezeli jest zbyt
suche, mozemy dola¢ odrobine cieptej
wody. Jezeli jest zbyt rzadkie, dodajemy
maki gryczanej lub ryzowej. Ciasto przy-
krywamy, aby nie obsychato w trakcie
lepienia.

W rondlu rozgrzewamy sporo frytury,
aby pierozki mogty usmazy¢ sig w gte-
bokim ttuszczu. Odrywamy po kawatku
ciasta i rozwatkowujemy na owalne pla-

cuszki, a nastepnie przekrawamy na pot.

Z kazdej potawki formujemy stozek, kto-
rego brzeg dobrze zlepiamy, a nastepnie
wypetniamy go nadzieniem i zalepiamy
od gory, aby utworzyta sie szczelna
sakiewka. Smazymy na rozgrzanej fry-

turze po kilka sztuk, od czasu do czasu
mieszajac, az samosy sie zrumienia.
Smakuja wybornie zaréwno na goraco,
jak i na zimno. Podajemy z chutneyem
lub innym pikantnym sosem.

Chutney pomidorsusy

1 szklanka koncentratu pomidorowego
50 ml oleju

3 tyzki cukru trzcinowego

3 liscie laurowe

1 tyzka ziaren czarnej gorczycy

1 tyzka utartego korzenia imbiru
0,75 tyzki mielonych ziaren kolendry
0,5 tyzki mielonych ziaren kminu

2 tyzeczki cynamonu

2 tyzeczki soli

0,5 tyzeczki asafetydy

0,5 tyzeczki mielonych gozdzikéw
0,5 | wody

Rozgrzewamy olej na patelni i w tym
czasie ucieramy obrany imbir na drobnej
tarce. Do rozgrzanego oleju wrzuca-
my nasiona gorczycy i liscie laurowe.
Gdy nasiona zaczng strzelac, dorzuca-
my wszystkie suche przyprawy oprocz
cukru i soli. Chwile smazymy, caty czas
mieszajac, a nastepnie dodajemy kon-
centrat pomidorowy. Mieszamy, jeszcze
przez chwile smazymy i dolewamy
wode. Zmniejszamy moc palnika i go-
tujemy catos$¢ przez 15 min, od czasu
do czasu mieszajac. Pod koniec doda-
jemy cukier, sdl i jeszcze kilka minut go-
tujemy, az sos lekko zgestnieje, a smaki
sie potacza. Gotowy, jeszcze wrzacy sos
przektadamy do wyparzaonych stoiczkéw
i szczelnie zakrgcamy.

Chutney livshouwy
500 g $liwek (moga by¢ mrozone])

50 g $wiezego imbiru

1 tyzka czerwonego octu balsamicznego
2 tyzeczki gorczycy biatej

2 tyzeczki kolendry

1 tyzeczka pieprzu ziotowego

0,5 tyzeczki pieprzu

0,5 tyzeczki soli

Kilkanascie owocow ziela angielskiego
Olej do smazenia

Sliwki doktadnie myjemy i oddzielamy
od pestek. Ziarna kolendry, ziele angiel-
skie i gorczyce rozcieramy w mozdzie-
rzu, a nastepnie wrzucamy na rozgrzany
olej. Po chwili dorzucamy pokrojona
sliwke, cukier i pieprz ziotowy. Smazymy,
caty czas mieszajac, by sliwki puscity
sok. Nastepnie dodajemy imbir i solimy.
Dusimy do czasu, az sliwki sie rozpadna,
a nastepnie dolewamy ocet balsamicz-
ny. Sprawdzamy, czy nie trzeba dopra-
wic sosu i gotujemy jeszcze przez jakis
czas, aby chutney lekko odparowat,

a sktadniki dobrze sie potaczyty.

yEy

el Stema
& Minek Tymbulaks

e

projektanci mody, autorzy ksigzek kucharskich
oraz weganskiego i bezglutenowego programu
JAtelier Smaku” www.ateliersmaku.pl

marzec22 | 13



