Forberedelser: 30 minuter
Tillagning: 25 minuter
Fardig mangd: cirka 24 stycken

2 medelstora potatisar, skurna i stora bitar
1 1/4 dI (80 gram) frysta artor

4 msk (35 gram) korinter

40 ml hackade farska korianderblad

40 ml citronsaft

4 tsk soja

1 tsk mald spiskummin

1 tsk malt chilipulver

1/2 tsk hackad farsk chili

1 krm mald kanel

1 paket (1kg) frysta tinade smordegsplattor,
tinade

olja, till fritering

Yoghurtsas med mynta

1 1/4 dI (125 gram) yoghurt

1 1/4 dl kdrnmjolk

4 msk (15 gram) finhackad farsk mynta
1/2 tsk mald spiskummin

1 Koka potatisarna tills de ar mjuka. L&t

Blanda grénsakerna med
korinter, kryddor, citron-
saft och soja

Vik ihop smoérdegen och
pressa ihop kanterna med en
gaffel

Fritera samosas tills de ar
guldbruna och puffiga

2 Tag ut rundlar ur smérdegen med en kakform,
10 cm i diameter. Lagg fyra tsk av blandningen
pa ena halvan av varje rundel.Vik ihop degen
over fyllningen sé att den bildar en halvcirkel.
Pressa ihop kanterna med en gaffel.

3 Hall olja till cirka 2 cm djup i en stekpanna.
Fritera samosas tva i taget, i cirka tvd minuter
pa varje sida eller tills de ar guldbruna och
puffiga. Lat dem rinna av pa hushallspapper och
servera med yoghurtsas med mynta.

potatisarna svalna ich finhacka dem dareftedd Gor yoghurtsds med mynta s har: Ror ihop
Ror ihop potatis, artor, korinter, citronsaft, soyjaghurt, karnmjélk, mynta och kummin och

kummin, chilipulver, chili och kanel.

fortsatt rora tills sdsen ar slat.



