Gefiillte, gebackene Teigtaschen

Fiir 4 Personen

Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 1 Zwiebel 40 ml Himbeeressig
1/2 TL Honig Salz Pfeffer

50 ml Olivenol

Fiir die Samosas:

120 g Blumenkohl 100 g Karotte 50 g TK-Erbsen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 15 g frischer Ingwer
2 EL Pflanzenol 1 TL Senfkorner 1 EL Currypulver

1 TL Koriander, gemahlen 1/2 TL Kurkuma, gemahlen 1/2 TL Cayennepfeffer
1 EL Tomatenmark 400 g Friihlingsrollenteig Salz, Pfeffer

Fiir die Pakora:

200 g Kichererbsenmehl 1/2 TL Kreuzkiimmel 1/2 TL Koriander
1/2 TL Kurkuma 1/2 TL Chilipulver 1 TL Salz

250 ml Wasser, eiskalt 600 g gemischtes Gemdiise 1 EL Speisestérke
Fiir den Dip:

1 Bund Koriander 200 g Naturjogurt 1 TL Currypulver
Salz

Zusétzlich: 1 kg Frittierfett Cumberland-Sauce

Fiir den Salat den Feldsalat putzen, gut waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel schilen, anschliefend in feine Streifen schneiden.

Die Zwiebelstreifen zusammen mit Himbeeressig, Honig, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiis-
sel geben und die Zwiebelstreifen gut durchkneten, so dass sie weich und geschmeidig werden.
Zwiebeln dann ziehen lassen.

Fiir die Samosas Blumenkohl putzen, waschen und in sehr kleine Roschen teilen.

Karotte schilen und sehr fein wiirfeln. Die Erbsen in ein Sieb geben und etwas antauen lassen.
Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schéilen und fein wiirfeln.

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Senfkérner, Currypulver, Ko-
riander, Kurkuma und Cayennepfeffer bei mittlerer Hitze ca. 3 darin anbraten.

Das Tomatenmark zugeben und etwa 1 Minute mitbraten.

Dann Blumenkohlréschen und Karottenwiirfel dazugeben und unter Wenden etwa 5 Minuten
bei mittlerer Hitze braten.

Dann die Erbsen unterheben und die Fiillung mit Salz und Pfeffer kréftig abschmecken.

Die Teigblatter halbieren und 1-2 TL Fiillung auf den Teigfladen geben und falten, so dass ein
dreieckiges Péckchen entsteht.

Fiir das Pakora das Kichererbsenmehl in eine Schiissel geben. Mit Kreuzkiimmel, Koriander,
Kurkuma, Chili und Salz wiirzen. Unter Riihren etwa 250 ml kaltes Wasser einflieflen lassen und
zu einem glatten Teig verriihren, dieser sollte dickfliissig werden, damit sich das Gemiise gut
umbhiillen ldsst. Den Teig etwas ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Brokkoli, Blumenkohl, Austernpilze und Pastinake waschen, putzen und
mundgerecht zerkleinern und in eine Schiissel geben.

Das Frittierfett in einem hohen Topf auf ca. 175 Grad erhitzen. Zum Priifen einen Holzltffelstiel
in das heifle Fett halten. Steigen daran Bldschen auf, ist das heifs genug zum Frittieren.

In der Zwischenzeit fiir den Dip den Koriander abbrausen, trocken tupfen, die Bléttchen abzup-
fen und fein schneiden.



Koriander, Joghurt, Curry und Salz verrithren und abschmecken.

Die Samosas portionsweise im heiflen Fett ca. 3 Minuten goldbraun frittieren.

Dann mit einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

Fiir das Pakora die Speisestérke {iber das Gemiise in der Schiissel sieben und untermengen.
Anschlieend das Gemiise portionsweise in den Kichererbsenteig tauchen und im heiflen Fett
goldbraun frittieren. Dabei ab und zu wenden.

Ist das Gemiise knusprig frittiert, mit einem Schaumloffel aus dem Fett heben und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

Den Feldsalat in eine Schiissel geben, die marinierten Zwiebeln und Olivendl zugeben und ver-
mischen.

Samosas, Dip und Pakora anrichten. Den Feldsalat dazu reichen. Nach Belieben noch Cumberland-
Sauce dazu reichen.
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