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Pierozki samosa z wolowing

Kuchnia: koreariska

Czas przygotowania: 45 do 60min.
Danie dla: 6 oséb

Stopien trudnosci: 4/5/10

Skladniki:

e ziemniaki - 2 szt.

e groszek

e olej - 2 tyzki

e kmin - 1/2 tyzeczki

o listki laurowe - 1 1i$¢

e cebule - 2 szt.

e wolowina - 450 g

e czosnek - 4 zabki

e imbir - 1 tyzka

e pieprz - 1 tyzeczka

e 50l - 1,5 tyzeczki

e kmin - 1 tyzeczka

e kolendra - 1 tyzeczka

e kurkuma - 1 tyzeczka
e chili - 1 tyzeczka

e cynamon - 1/2 tyzeczki
e kardamon - 1/2 tyzeczki
e kolendra - 2 tyzki

o czuszka - 2 tyzki

Opis przygotowania:

1. W $redniej wielkosci garnku zagotowac osolong wodg i wrzuci¢ do niej ziemniaki oraz groszek. Gotowaé okoto 15 minut, az ziemniaki beda
migkkie, ale wciaz jedrne. Odcedzié, uttuc razem na purée i odstawié. 2. W duzym rondlu rozgrzac olej na Srednim ogniu i podrumieni¢ na nim
nasiona kuminu i 1i§¢ laurowy. Dodaé cebulg oraz mielong wolowing. Podsmazac przez okoto 5 minut, az migso réwnomiernie zbrazowieje, a
cebula stanie si¢ migkka. Doda¢ czosnek i korzen §wiezego imbiru. Doprawi¢ pieprzem i solg oraz sproszkowanym kuminem, kolendra, kurkuma,
chili, cynamonem i kardamonem. Wymiesza¢ razem z purée ziemniaczanym. Zdja¢ z ognia i schtodzi¢ w lodéwce przez 1 godzing lub poczeka¢ a:
catkiem wystygnie. 3. Rozgrzaé olej w duzym, cigzkim rondlu na duzym ogniu. 4. Wymiesza¢ nadzienie ze §wieza kolendra i posiekang czuszka.
Naktada¢ po okoto 1 tyzce nadzienia na arkusz ciasta filo. Sktadac ciasto w tréjkaty, Sciskajac razem krawedzie zwilzonymi w wodzie palcami. 5.
Smazy¢ na glebokim oleju matymi partiami po okoto 3 minuty, az pierozki nabiora ztotego koloru. Osaczy¢ na papierowym reczniku i podawaé
ciepte.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!












