Geflllte Teigtaschen gibt es anscheinend Uberall auf der Welt: ob Piroggi oder Ravioli,
Maultaschen oder Dimsum - immer wird ein leckerer Inhalt von einem wie auch immer
gearteten Teig umhdllt. In Indien heilen die Dinger Samosas und werden gern als frittiertes
Fastfood auf den StralRen angeboten. Ansonsten werden die Taschlein auch gebacken und
sind so oder so eine beliebte Vorspeise. Geflllt werden Samosas traditionell mit
Essensresten, zum Beispiel eines Currys. Das Besondere ist der Teig, der absichtlich nicht
geknetet und deshalb nicht ganz glatt wird. Das macht beim Frittieren sein AuBeres
besonders kross. Weil Frittiertes aber eben immer auch ordentlich Fett zieht, habe ich mich
fur die gebackene Variante entschieden wie sie unter anderem Jamie Oliver propagiert. Auch
bei der Fullung habe ich mich vom fréhlichen Englander inspirieren lassen: ein Matsch aus
Kartoffeln, Blumenkohl und Erbsen kommt rein.

Der Teig besteht nur aus Mehl, Ol, Wasser und Salz. Auf Backpulver, empfohlen von Jamie,
habe ich verzichtet; der tut an alle Teige ohne Hefe immer ein wenig davon dran, aber ich
glaube nicht an die Wirkung. Fur sechs Teigtaschen (12 Zentimeter) brauchst du 250 g Mehl
(405), eine nicht zu kleine Prise Meersalz, 50 ~ 60 ml Erdnussol und 100 bis 120 ml kaltes
Wasser. Du siebst das Mehl in eine groBe Schiissel und gieRt dann das Ol dazu. Nun verreibst
du Mehl und Ol mit den Fingerspitzen bis lauter Kriimel entstehen. AnschlieRend arbeitest du
schnell und ohne den Teig als Ganzes zu kneten, so viel Wasser ein, dass alles
zusammenhalt. Es entsteht also ein nicht ganz homogener Klumpen. Bestreu den mit
bisschen Mehl und leg ein feuchtes Tuch Uber die Schissel. So muss der Teig mindestens
eine halbe und hochstens eine Stunde ruhen.

Als nachstes bereitest du die Wurzmischung vor. Du brauchst zunachst: eine kleine Zwiebel,
zwei Knoblauchzehen, ein daumenlanges Stuck Ingwer, eine entkernte Chili-Schote. Das alles
schneidest du sehr klein. Folgende GewUlrze machen dann das Aroma: 1 Teeloffel
Kreuzkimmel (ungemahlen), 1 Teeloffel Fenchelsaat, 1 halber Teeloffel Garam Marsala, 1
halber Teeloffel Senfsaat, ein paar Kardamom-Kapseln sowie ein wenig Kurkuma-Pulver fur
die Farbe. Die Gewurze bearbeitest du im Marser, sodass die Korner zumindest geknackt
sind. Die Schalen der Kardamom-Kapseln fischst du am Ende aus der pulverisierten
Mischung. Das gewdirfelte Gemiise schwitzt du sanft in einer Pfanne in wenig Ol an. Wenn
alles weich ist, gibst du die Gewurze hinzu und rostest das Ganze auf hoherer Flamme bis es
duftet. Zieh die Pfanne vom Feuer und lass die Mixtur abkuhlen.


https://de.wikipedia.org/wiki/Samosa
http://www.jamieoliver.com/recipes/vegetables-recipes/baked-veggie-samosas/#VJCEuVgSutKLoElL.97

Das Plree besteht aus: ca. 250 g mehlig kochende Kartoffeln, 150 g Blumenkohlréschen und
etwa 80 g TK-Erbsen. Das alles wird in einem Pott gekocht. Setz die geschalten und
gewdurfelten Kartoffeln in gut gesalzenem Wasser kalt auf. Sobald sie kochen, starte den
Klchenwecker mit einer Laufzeit von 15 Minuten. Nach etwa 6 Minuten gibst du den
Blumenkohl hinzu, die Erbsen kommen nach 13 Minuten dazu. Am Ende gielst du alles ab,
lasst die Sache ausdampfen und machst mit dem Kartoffelstampfer ein stuckiges Plree aus
den Zutaten. Da hinein gibst du die Gewlrzmischung und ruhrst alles gut durch. Schmeck mit
reichlich Limettensaft und Salz ab.

Jetzt heizt du den Ofen auf 180° Umluft vor. Leg ein Blech mit Backpapier aus und ole das
sanft ein. Teile den Teig in zwei Stucke. Roll eines der Stucke auf einer bemehlten Flache
sehr diinn aus. Weil der Teig einigermaBen elastisch ist (das kommt vom Ol) zieht er sich
gern wieder zusammen, da kannst du nichts gegen machen. Nun brauchst du eine
Muslischale oder dergleichen mit etwa 12 cm Durchmesser. Mit der stichst du drei Platten
aus. Es kann sein, dass zunachst nur zwei davon entstehen. Dann musst du den
verbleibenden Rest rasch zusammenkneten und erneut ausrollen, um eine dritte Teigplatte
zu bekommen. Wiederhole das Spiel mit der zweiten Halfte vom Teig. Stell dir ein Schalchen
mit Wasser bereit. Nun nimmst du einen Teigkreis und gibst auf die eine Seite einen guten
Essloffel von der Fullung. Mach die Rander nass, klapp die andere Halfte Uber die Fullung und
druck die Kanten an. So entstehen halbomondférmige Taschen.

Die richtigen Samosas zum frittieren werden aus grofReren Teigplatten geformt wie Eistuten,
bei denen am Ende die Spitze Uber den Inhalt geschlagen wird - sieht hubsch aus, andert
aber nichts am Geschmack.

Leg die Samosas aufs Blech und bestreich sie jeweils mit ein wenig Ol. Sie brauchen bei 180°
mindestens 35 Minuten, eher 40 oder 45. Entscheidend ist, dass sie hellbraun werden, denn
dann sind sie knusprig.

Raita, eine Allzweck-Joghurt-SoRe

Auch das gibt es anscheinend in vielen Weltregionen, dass Joghurt die Basis fur einen Dip
hergibt. Bei dieser Variante brauchst du eine halbe Salatgurke, eine kleine Zwiebel, eine
Handvoll Minze, 250 g griechischen oder tiurkischen Joghurt, Salz, Zucker, ein wenig Cumin-
Pulver sowie den Saft einer halben Limette. Du schalst die Gurke, halbierst sie und kratzt das
Kerngehause mit dem Teeldffel raus. Dann schneidest du sie in sehr kleine Warfel. Hack die



Minze und gib sie zur Gurke. Reibe die Zwiebel dazu und vermische das mit dem Joghurt.
Wirze mit Salz, ein bisschen Zucker und dem Kreuzkimmel und ruhre den Limettensaft
hinein. Die Raita sollte eine Zeitlang im Kihlschrank ruhen vor dem Servieren.

Einkaufszettel

FUr den Teig:

250 g Mehl (405)
Salz

60 ml Erdnussol

100 ml kaltes Wasser

Fur die Warzmischung:

1 Teel6ffel Kreuzkimmel (ungemahlen)
1 Teel6ffel Fenchelsaat

1 halber Teeldffel Garam Marsala

1 halber Teeldffel Senfsaat

ein paar Kardamom-Kapseln

ein wenig Kurkuma-Pulver

Far die Fullung:

250 g mehlig kochende Kartoffeln
150 g Blumenkohlréschen

100 g TK-Erbsen

Salz

1 halbe Limette

fur die Raita:

250 g cremiger Joghurt
1 halbe Salatgurke

1 kleine Zwiebel

1 Handvoll Minzeblatter
Salz

Zucker



Kreuzkiimmel gemahlen
1 halbe Limette



