Porkkana-sesam "falafel”:

Tarjoile porkkana-sesam “falafelit” hoyrytetyn aasialaistyylisen sampylan valissa yrttijogurtin ja esimerkiksi
haluamasi pikkeldityjen vihannesten kera. Voit tehda sampylat itse tai helpottaa tyota ostamalla valmiita
kaupasta

Ainesosat
700g porkkanalaatikko
300g porkkanaa (3-5kpl)
300g fenkoli (2kpl)
1rkl jauhettu inkivaari
lcm patka tuore inkivaari
2rkl juustokumina
1rkl korianterinsiemen
3cm patka tuoretta chilia
40g seesaminsiemen
n. 20g maizenaa/perunajauhoja +leivitykseen
1lpnt persiljaa
1kpl sitruunaa

suolaa tarvittaessa
Ohje

Raasta kasvikset karkeaksi. Paista pienen 6ljyn kera nopeasti. Tarkoitus jattda kasvikset hyvin rapeiksi ja
vain hieman pehmentaa rakennetta.

Paahda seesaminsiemenet ja mausteet. Leikkaa chili ja inkivaari mahdollisimman pieneksi. Hienonna
persilja. Yhdista ja sekoita kaikki porkkanalaatikkoon. Jos porkkanalaatikko on kuivahkoa, ei jauhoa lainkaan
tarvita.

Kostuta kddet kevyesti, ja koita pyorittad massaa lihapullan kokoiseksi palloksi. Jos massa ei pysy kasassa,
voit hieman lisata jauhoja. Massan on kuitenkin tarkoitus jaada pehmeaksi. Halutessasi saat massasta
kiinteamman lisddamalla joukkoon vaikkapa murskattua kypsada perunaa.

Pyorittele kroketit vield kevyesti jauhoissa ja uppopaista tai paista pannulla runsaassa 6ljyssa.



Yrttijogurtti:

500 g turkkilainen jogurtti
0,5 kpl sitruuna

0,5 pnt minttu

1 pnt lehtipersilja

1 rkl merisuola

0,5 dl oliivioljy

Sekoita jogurttiin hienonnetut yrtit, suola, oliividljy, sitruunasta raastettu kuori ja mehu.

Bun:

8 g kuivahiiva

500 g jauho

45 g sokeri

3 g suola

2 g ruokasooda

2 g leivinjauhe

40 g voi(tai rypsioljy)
250 g maito

Sekoita jauhot, ruokasooda, leivinjauhe, sokeri ja suola. Limmitd maito kddenlampdiseksi ja lisda hiiva.
Sekoita jauhojen kanssa. Lisaa sula voi tai 6ljy. Sekoita taikinaksi ja lisaa tarvittaessa tilkka vettd, jotta saat
tasaisen taikinan. Veivaa 10-15 min tai kunnes siledan tasainen taikina, joka ei tartu sormiin. Laita 6ljyttyyn
kulhoon, peitd ja anna kohota kaksinkertaiseksi. Veivaa taikina potkoksi ja leikkaa n.12 palaksi. Pyorita
palloiksi ja taputtele jauhotetulla pinnalla pyoredksi, vajaan puolen sentin paksuiseksi kiekoksi. Sudi
ruokadljya pintaan ja taita puoliksi. Anna kohota. Hoyryta sampyl6ita korissa leivinpaperin paalla n 8min.
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