Porre samosa

Tilberedningstid Antal samosa Forfatter

45 min 7 samosaer Anna's Favoritter
Ingredienser

e 1 porre

Fyld til samosa

e Y% Spidskal
o Y rgd spidskal
e 2 handfulde spinat

e 2 store gulergdder
e 2dllinser
e 3 fed hvidlgg

o 1 frisk chili 7—Z/D r@

o 2 forarslgg
e 2spsk.soja Fremgangsmbden kan ses pi nstagram
e 1 spsk. sesamolie annasfavoritter

e Saftenfrallime

Fremgangsmade

Taend ovnen pa 200°C varm luft

Skzer bunden af porre af

Stik en kniv halvvejs ned i porren og lav en snit pa tvaers gennem porren

Fold blad for blad af porren til du har ca. 7 eller sa mange som porren tillader fgr bladene, bliver for stive.
Skyld bladende og skeer den gverste del af sa du har et rektangulaert stykke porre

Kog bladene i en gryde i nogle minutter til de er blgde og medggrlige

Fyld

Seet linser til at koge i omkring 20 min.
Steg f@rst hvidlgg, chili og forarslgg i soja og sesamolie pa en pande
Tilseet herefter grgntsagerne lidt efter lidt.

Nar grgntsagerne er blevet helt blgde, tilseettes linser og limesaft

Seet en lille klump af fyldes i enden af et stykke porre og fold hjgrnet diagonalt, sa der dannes en trekant
omkring fyldet, fortsaet sadan til hele porren er pakket omkring fyldet.

Pensel med olie og bag dem i ovnen i 15-20 min. til porrerne far en gylden overflade

Server med chilimayo eller aioli



