KIKKOMAN'

Pastinaku samosas ar piparu dip merci

Kopejais laiks 135 min. 20 min. sagatavosanas laiks 55 min. gatavosSanas laiks 60 min. atputas laiks

Uzturvertiba (uz porciju):
3.180 kJ / 760 kcal

SASTAVDALA

2 Porcijas

180¢g kvieSu miltu
1 Skipsnipa sals
1 Skipsnina cukura

35ml rapsu ellas

70 mli remdena udens

300g pastinaku

15g sviesta

20g Salotes sipolu

1 kiploka daivina

1 tejk. riveta ingvera

10g dzeltenas karija pastas

25 ml salda krejuma

85 ml Kikkoman Sojas merce ar
mazaku sals saturu

10 ml laima sulas

1 Skipsnipa malta kumina
1 Skipsnipa kurkumas

10g svaiga koriandra,
sasmalcinata
120g majonezes
30g grieku jogurta
10ml citrona sulas
1 tejk. DiZonas sinepju
1 tejk. Kikkoman Sezama ella
1tejk. medus
1 tejk. rupji maltu melno piparu
Papildus:
Ella cepSanai

Tauki: 46 g Olbaltumvielas: 11 g
Oglhidrati: 76 g

PAGATAVOSANA

Solis 1

180 g kvieSu miltu - 1 Skipsnina sals - 1 Skipsnina
cukura - 35 ml rapSu ellas - 70 ml remdena tdens
Sajauc miltus ar sali un cukuru, tad pievieno ellu un
ieberze to miltos, ldz masa atgadina mitras smiltis.
Pakapeniski lej klat remdenu udeni un mici, lidz
iegusti diezgan stingru un elastigu miklu. Mici
aptuveni 8-10 min, lidz ta klust gluda. letin
partikas pleve un atstaj istabas temperatura
atpusties vismaz 30 min.

Solis 2

300 g pastinaku - 20 g Salotes sipolu - 1 kiploka
daivina

Nomizo pastinakus. Smalki sagriez Salotes sipolu
un kiploku.

Solis 3

15 g sviesta - 1 tejk. riveta ingvera- 10 g
dzeltenas karija pastas - 25 ml salda krejuma - 45
ml Kikkoman Sojas meérce ar mazaku sals saturu -
10 ml laima sulas - 1 Skipsnina malta kumina - 1
Skipsnina kurkumas - 10 g svaiga koriandra,
sasmalcinata

Cep 2. soli sagatavotos pastinakus 190 °C
temperatura aptuveni 40 min, lidz tie ir pilnigi
miksti un viegli karamelizéjusies. Izkause sviestu,
apcep 2. soll sagatavoto Salotes sipolu un kiploku,
pierive ingveru, pievieno karija pastu un karse 1
min. Pievieno ceptos pastinakus, saldo kréjumu un
Kikkoman Sojas merci ar mazaku sals saturu, tad
sablende lidz pilnigi viendabigai masai. Pievieno
kuminu, kurkumu, laima sulu un sasmalcinatu
koriandru. Pirms samosu pildiSanas pildijumam
jabut biezam un pilniba atdzisusam.
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Solis &4

120 g majonezes - 30 g grieku jogurta - 10 ml
citrona sulas - 1 téjk. DiZzonas sinepju - 1 tejk.
Kikkoman Sezama ella - 20 ml Kikkoman Sojas
merce ar mazaku sals saturu - 1 tejk. medus - 1
tejk. rupji maltu melno piparu

Sajauc majonézi ar jogurtu, sinepem, medu un
Kikkoman Sezama ellu. Pievieno Kikkoman Sojas
merci ar mazaku sals saturu, citrona sulu un rupji
maltus melnos piparus. Rupigi samaisi viendabiga
merce un ievieto ledusskapi vismaz uz 30 min, lai
garsas savelkas.

Solis 5

20 ml Kikkoman Sojas meérce ar mazaku sals
saturu - Ella cepSanai

Sadali miklu tris vienadas dalas un katru izrulle
plana loksne aptuveni 1,5 mm biezuma. Pargriez
katru loksni uz pusem. Katras pusites malas viegli
apsmere ar planu Kikkoman Sojas merces ar
mazaku sals saturu kartinu, lai bagatinatu garSu un
palidzetu miklai labak sakept. Saloki katru pusiti
konusa, iepildi aptuveni 40 g pildijuma un stingri
saspied malas. Cep samosas ella 165-170 °C
temperatura aptuveni 6-8 min, sakot ar nedaudz
zemaku temperatiru, lai mikla paspétu apzit un
klGtu raksturigi trausla un |oti kraukskiga. Péc
cepSanas nosusini uz papira dviela.
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