SAMBUSA

Sambusataikina

2 litraa kylmaa vetta
2 teelusikallista (tl.) suolaa

12-15 desilitraa(dl.) vehnajauhoja

-kaada kulhoon osa vedesta, suola ja osa jauhoista ja sekoita hyvin

-lisda vetta ja jauhoja ja jatka taikinan vaivaamista kunnes taikina on
kimmoisaa ja irtoaa kasista

Sambusatayte

6 purkillista tonnikalaa 6ljyssa

2 purjosipulia

3-6 pyobreda sipulia

2> tl. suolaa

2-3 erivarista paprikaa

-halkaise purjosipulit ja huuhtele ne runsaalla vedella

-leikkaa veitsella purjosipulit ja pydreat sipulit pieniksi paloiksi
-leikkaa myds paprikat pieniksi paloiksi

-laita hieman vetta kattilan pohjalle

-lisada pienityt sipulit ja paprikat kattilaan, kuumenna ja anna pehmetd, muista
sekoittaa

-ota seos pois liedelta ja lisaa tonnikalapurkkien sisaltdé ilman dljya

-lisda suola ja sekoita kaikki aineet hyvin keskenaan

Lisdksi tarvitaan 1 litra auringonkukka- tai rypsidljya sambusien keittamiseen.



SAMBUSIEN VALMISTAMINEN

-ota taikinasta pienen nyrkin kokoisia palasia ja py®érittele palloiksi

-kauli 3 palloa pydredksi ja littedksi /\

-laita ne paallekkain ja sivele valiin 6ljya ja hieman jauhoja

-jatka kaulimista, ald paina, muista kaantaa taikinaa usein

-muotoile taikinasta veitsella ympyra (katso piirros) ja ota ylimaarainen
taikina pois

-leikkaa ympyra veitsella 4 osaan

-paista osat nopeasti, 1 kerrallaan, molemmin puolin kuumassa
paistinpannussa ilman 6ljya

-irrota paistettu taikina 3 osaan
-valmista samalla tavalla koko taikina

-pinoa paistetut pohjat ja peita pino esimerkiksi muovilla tai liinalla kuivumisen
estamiseksi

SAMBUSIEN TAYTTAMINEN JA OLJYSSA KEITTAMINEN

-sekoita vehndjauhoista ja vedesta seos, jolla taikinan osat “liimataan” kiinni

-taittele kaksi sivua kohti keskustaa ja liimaa kiinni, sulje hyvin kulmat

-laita muodostuneeseen pussiin 1-2 ruokalusikallista taytetta

-painele tayte tiiviiksi, taita kolmas sivu taytteen paalle ja liimaa kiinni
huolellisesti

-laita 6ljy kuumenemaan kattilaan

-uppopaista sambusat, muutama kerrallaan molemmin puolin kauniin
ruskeiksi

-nosta reikdkauhalla talouspaperin paalle, jotta liika 6ljy valuu pois

-taikinasta tulee noin 40 sambusaa






