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APPLE AND PEANUT BUTTER SAMOSAS

INGREDIENTS for 20 pieces

Snack Collection

: 6min
* 2 Royal Gala apples * 0.5 tsp ground vanilla . -
« 20 g unsalted butter + 80 g peanut butter Snack C0PI|1ectéoq Precision
-omin

* 2thsp sugar
* 0.5 tsp ground cinnamon

* 4filo pastry sheets
* 1thsp neutral oil

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Peel the apples, then cut them into 0.5 cm cubes. In a pan, melt the butter, then add the sugar, apple cubes, cinnamon
and vanilla. Cook, stirring occasionally, for about 6 minutes. Let cool. Once cooled, add the peanut butter and mix to
form afilling. Using a knife and a ruler, cut the filo sheets into 5 strips, each 5 cm wide. Place about one teaspoon of
filling at one end of each strip. Fold into a triangle, then continue folding to fully enclose the filling. To seal the samosa,
tuck the end of the pastry into the fold. Repeat to make all the samosas. Preheat the appliance. Lightly grease the
appliance plates. Place one samosa in each mould. Close the appliance and cook the samosas until golden and crispy.
Carefully remove them, then repeat with the remaining samosas. Enjoy!

Tips: For extra indulgence, add a few chocolate chips to the topping.

SNICKERS-STYLE SAMOSAS

INGREDIENTS for 6 pieces
Cake Finish

Snack Collection

* 4filo pastry sheets + 250 g milk chocolate 6min
* 200 g peanut butter * 75 g unsalted peanuts Snack Collection Precision
* 100 g salted butter caramel P2 -5min

* 1thsp neutral oil

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Using a knife and a ruler, cut the filo sheets into 5 strips, each 5 cm wide. Place about one teaspoon of peanut butter
at one end of each strip. Make a small indentation, then fill it with half a teaspoon of salted butter caramel. Fold into

a triangle, then continue folding to fully enclose the filling. To seal the samosa, tuck the end of the pastry into the fold.
Repeat to make all the samosas. Preheat the appliance. Lightly grease the appliance plates. Place one samosa in each
mould. Close the appliance and cook the samosas until golden and crispy. Carefully remove them, then repeat

with the remaining samosas. Let cool. For the finishing: into a container, add the milk chocolate and melt it using

a double boiler or in the microwave. Roughly chop the peanuts, then add them to the melted chocolate. Dip each
samosa into the melted chocolate and peanuts to coat, then let cool. Enjoy!

Tips: For best results, you can toast the peanuts in the oven at 150°C for 15 minutes before chopping them.

CHICKEN TIKKA MASALA PUFF PASTRY TRIANGLES

INGREDIENTS for 20 pieces
» 2 chicken breasts

* 0.5tsp ground cumin Snack Collection

* 2 garlic cloves * 1 thsp tomato purée 8min

* 1spring onion + 1lime (juice) Snack Collection Precision
* 1 thsp olive oil * 1 piece of ginger P2 - 6min

+ 15 cl coconut milk * Salt

* 1tsp ground turmeric * Pepper

* 1tsp garam masala * 2 sheets of puff pastry

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Cut the chicken breasts into 0.5 cm cubes. Peel the garlic cloves. Chop the spring onion and garlic. In a frying pan,
heat the olive oil. Add the garlic and spring onion, then cook gently for 1 minute without browning. Add the chicken
cubes and cook for about 5 minutes. Stir in the coconut milk, spices, tomato paste, lime juice and the piece of ginger.
Simmer for about 5 minutes, until the coconut milk has slightly reduced and the mixture has thickened. Remove

the piece of ginger, then season with salt and pepper. Let the filling cool completely. Unroll the puff pastry sheets.
Using the appliance plate, mark four rectangular sections. Cut the pastry to fit the plate so as to obtain four rectangles
with triangular mould markings. Place the plates in the appliance and preheat. Place about one teaspoon of filling

in the center of each triangular mould on two pastry rectangles. Cover with the remaining pastry rectangles, then
press the edges to seal and form turnovers. Place the first turnover in the appliance, close it, and cook until the pastry
is golden and crispy. Repeat with the next turnover. Once cooked, cut the triangles to size using a knife. Enjoy!

Tips: Cut the chicken into small, even cubes. The filling will be more uniform and the triangles will be easier to seal.
Reduce the coconut milk sufficiently to obtain a thick, well-bound filling. A filling that is too runny will soften the puff
pastry and may cause leaks during cooking.
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CRISPY INDIAN SAMOSAS WITH POTATO AND PEAS

INGREDIENTS for 20 pieces

Snack Collection

X ' 8min
* 300 g of white potatoes * 1tsp chopped coriander . -
.75 ggpeas P . 4ﬁ|2 pas?r?lsheets Snack Collection Precision
+ 1 thsp olive oil + 1 thsp neutral oil P2- 6min
* 1 tsp turmeric * Salt
* 1 tsp chili powder * Pepper
STEPS AND INSTRUCTIONS:

In a saucepan of boiling water, cook the potatoes for 20 minutes until tender. Drain, then peel. In another saucepan of salted
boiling water, cook the peas for 5 minutes. Drain. Into a container, mash the potatoes with a fork to obtain a coarse purée. Add the
olive oil, turmeric, chili powder, chopped coriander, peas, salt and pepper. Mix to form a filling. Using a knife and a ruler, cut the filo
sheets into 5 strips, each 5 cm wide. Place about one teaspoon of filling at one end of each strip. Fold into a triangle, then continue
folding to fully enclose the filling. To seal the samosa, tuck the end of the pastry into the fold. Repeat the operation to make all the
samosas. Preheat the appliance. Lightly grease the appliance plates. Place one samosa in each mould. Close the appliance and cook
the samosas until golden and crispy. Carefully remove them, then repeat with the remaining samosas. Enjoy!

Tips: For a starter, serve the samosas with a sweet and sour sauce and a salad.

BEEF CURRY SAMOSAS

INGREDIENTS for 20 pieces
* 2 garlic cloves
* 1spring onion
* 1thsp olive oil

Snack Collection
8min
Snack Collection Precision

« 2thsp chopped parsley
* 4 sheets of filo pastry
* 1thsp neutral oil

* 300 g minced beef * Salt T
* 1tsp Madras curry powder * Pepper P2- Tmin
STEPS AND INSTRUCTIONS:

Peel the garlic cloves. Chop the spring onion and garlic. Into a container, add the chopped garlic and onion, olive oil, minced beef,
curry powder, chopped parsley, salt and pepper. Mix to form a filling. Using a knife and a ruler, cut the filo sheets into 5 strips, each
5 cm wide. Place about one teaspoon of filling at one end of each strip. Fold into a triangle, then continue folding to fully enclose
the filling. To seal the samosa, tuck the end of the pastry into the fold. Repeat to make all the samosas. Preheat the appliance.
Lightly grease the appliance plates. Place one samosa in each mould. Close the appliance and cook the samosas until golden and
crispy. Carefully remove them, then repeat with the remaining samosas. Enjoy!

Tips: For softer and richer samosas, choose minced beef with 15% fat.

VEGETARIAN FETA AND CHIVE SAMOSAS

INGREDIENTS for 20 pieces
* 300 g white potatoes

* 4 sheets of filo pastry Snack Collection

* 60 feta « 1 thsp neutral oil 10min

* 0.25 bunch chives * Salt Snack Collection Precision
* 1 thsp olive oil * Pepper P2 - 9min

STEPS AND INSTRUCTIONS:

In a saucepan of boiling water, cook the potatoes for 20 minutes until tender. Drain, then peel. Cut the feta into 0.5 cm cubes.

Chop the chives. Into a container, mash the potatoes with a fork to obtain a coarse purée. Add the olive oil, feta cubes, chives,

salt and pepper. Mix to form a filling. Using a knife and a ruler, cut the filo sheets into 5 strips, each 5 cm wide. Place about one
teaspoon of filling at one end of each strip. Fold into a triangle, then continue folding to fully enclose the filling. To seal the samosa,
tuck the end of the pastry into the fold. Repeat to make all the samosas. Preheat the appliance. Lightly grease the appliance plates.
Place one samosa in each mould. Close the appliance and cook the samosas until golden and crispy. Carefully remove them,

then repeat with the remaining samosas. Enjoy!

Tips: Serve the samosas with a grated zucchini salad with fresh mint.
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SAMOSAS POMME ET BEURRE DE CACAHUETES

INGREDIENTS pour 20 piéces

Snack Collection

* 2 pommes royale gala * 0,5 cac de vanille en poudre 6min
* 20 g de beurre doux * 80 g de beurre de cacahuétes . .
* 2casdesucre * 4feuilles de brick Snack COF!|1€ct6I:)nr:nPreCIS|0n

* 0,5 cac de cannelle en poudre + 1 cas d'huile neutre
E:TAPES ETINSTRUCTIONS :

Epluchez les pommes puis coupez-les en cubes de 0,5 cm de coté. Dans une poéle, faites fondre le beurre puis ajoutez le sucre, les cubes

de pommes, la cannelle et la vanille. Laissez cuire en remuant de temps en temps pendant environ 6 minutes. Laissez refroidir.Lorsque

les pommes sont refroidies, ajoutez le beurre de cacahuétes puis mélangez pour obtenir une garniture. A l'aide d'un couteau et d'une régle,
coupez les feuilles de brick en 5 bandes de 5 cm de large. Disposez I'équivalent d'une cuillére a café de garniture sur chaque extrémité

des handes obtenues. Pliez en formant un triangle. Continuez a plier pour enfermer totalement la garniture dans le triangle. Pour fermer le
samosa, glissez le bout de la feuille de brick dans le pli. Répétez I'opération pour réaliser tous les samosas. Faites préchauffer votre appareil.
Graissez légerement les plaques de I'appareil. Déposez un samosa dans chaque empreinte. Fermez l'appareil et faites cuire les samosas
jusqu'a ce qu'ils soient dorés et croustillants. Retirez-les délicatement, puis répétez I'opération avec les samosas restants. Dégustez !
Conseils : Pour plus de gourmandise, ajoutez quelques pépites de chocolat dans la garniture.

SAMOSAS FACON SNICKERS

INGREDIENTS pour 6 piéces
Gateau Finition

Snack Collection

+ 4feuilles de brick * 250 g de chocolat au lait 6min
* 200 g de beurre de cacahuétes * 75 g de cacahuétes non salées Snack Collection Precision
* 100 g de caramel au beurre salé P2 -5min

* 1 cas d'huile neutre

ETAPES ETINSTRUCTIONS :

Alaide d'un couteau et d'une regle, coupez les feuilles de brick en 5 bandes de 5 cm de large. Disposez Iéquivalent d'une cuillére a café

de beurre de cacahuétes sur chaque extrémité des handes obtenues. Effectuez un creux puis remplissez-le d'une demi-cuillére a café

de caramel au beurre salé. Pliez en formant un triangle. Continuez a plier pour enfermer totalement la garniture dans le triangle. Pour fermer
le samosa, glissez le bout de la feuille de brick dans le pli. Répétez l'opération pour réaliser tous les samosas. Faites préchauffer votre appareil.
Graissez [égerement les plaques de I'appareil. Déposez un samosa dans chaque empreinte. Fermez I'appareil et faites cuire les samosas jusqu'a
ce qu'ils soient dorés et croustillants. Retirez-les délicatement, puis répétez l'opération avec les samosas restants. Laissez refroidir. Pour la
finition : dans un récipient, placez le chocolat au lait, puis faites-le fondre au bain-marie ou au micro-ondes. Hachez les cacahuétes en morceaux
réguliers, puis ajoutez-les au chocolat fondu. Trempez chaque samosa dans le chocolat fondu aux cacahuétes pour les enrober, puis laissez
refroidir. Dégustez.

Conseils : Pour un résultat optimal, vous pouvez torréfier vos cacahuétes au four a 150 °C pendant 15 min avant de les hacher.

TRIANGLES FEUILLETES POULET TIKKA MASALA

INGREDIENTS pour 20 piéces
* 2 blancs de volaille

* 0,5 cac de cumin en poudre Snack Collection

* 2 gousses d'ail * 1 cas de concentré de tomate 8min

* 1 oignon nouveau * 1 citron vert (jus) Snack Collection Precision
* 1 cas d'huile dolive * 1 morceau de gingembre P2 - 6min

* 15 cl de lait de coco * Sel

* 1 cacde curcuma en poudre * Poivre

* 1 cac de garam massala * 2 pates feuilletées étalées

ETAPES ET INSTRUCTIONS : )

Coupez les blancs de volaille en cubes de 0,5 cm. Epluchez les gousses d'ail. Hachez I'oignon nouveau et 'ail. Dans une poéle, faites chauffer
I'huile dolive. Ajoutez I'ail et I'oignon nouveau, puis faites-les suer pendant 1 minute sans coloration. Ajoutez les cubes de volaille et faites-
les revenir pendant environ 5 minutes. Incorporez le lait de coco, les épices, le concentré de tomate, le jus de citron vert et le morceau de
gingembre. Laissez mijoter environ 5 minutes, jusqu'a ce que le lait de coco réduise légerement et lie la préparation. Retirez le morceau de
gingembre, puis assaisonnez de sel et de poivre. Laissez refroidir complétement la farce. Déroulez les pates feuilletées. A laide de la plaque
de 'appareil, marquez quatre empreintes rectangulaires. Découpez les pates aux dimensions de la plaque afin d'obtenir quatre rectangles
comportant les empreintes triangulaires. Placez les plaques dans I'appareil et préchauffez-le. Déposez environ une cuillére a café de farce
au centre de chaque empreinte triangulaire sur deux rectangles de pate. Recouvrez avec les rectangles de pate restants, puis appuyez sur
les bords afin de bien souder les pates entre elles et former les chaussons. Déposez le premier chausson dans I'appareil, fermez-le, puis
laissez cuire jusqu'a obtenir une pate dorée et croustillante. Répétez l'opération avec le chausson suivant.Une fois cuits, coupez les triangles
a la dimension en vous aidant d'un couteau. Dégustez !

Conseils : Coupez le poulet en petits cubes réguliers. La farce sera plus homogene et les triangles se refermeront plus facilement. Faites
réduire suffisamment le lait de coco pour obtenir une farce épaisse et liée.

6
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SAMOSAS INDIENS POMME DE TERRE ET PETITS POIS

INGREDIENTS pour 20 piéces
* 300 g de pommes de terre

« 1 cac de coriandre hachée Snack Collection

* 75 g de petit pois * 4feuilles de brick 8min
» 1 cas d'huile d'olive » 1 cas d'huile neutre Snack Collection Precision
* 1 cacde curcuma o Sel P2 - 6min

* 1 cac de poudre de chili * Poivre

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans une casserole d'eau bouillante, faites cuire les pommes de terre pendant 20 min jusqu‘a ce qu'elles soient tendres.
Egouttez-les puis retirez la peau. Dans une autre casserole d'eau bouillante salée, faites cuire les petits pois pendant 5 min.
Egouttez-les. Dans un récipient, écrasez les pommes de terre a aide d'une fourchette pour obtenir une purée grossiére. Ajoutez
I'huile d'olive, le curcuma, la poudre de chili, la coriandre hachée, les petits pois, le sel et le poivre. Mélangez pour obtenir une farce.
Alaide d'un couteau et d'une régle, coupez les feuilles de brick en 5 bandes de 5 cm de large. Disposez Iéquivalent d'une cuillére

a café de farce sur chaque extrémité des bandes obtenues. Pliez en formant un triangle. Continuez a plier pour enfermer totalement
la farce dans le triangle. Pour fermer le samosa, glissez le bout de la feuille de brick dans le pli. Répétez l'opération pour réaliser
tous les samosas. Faites préchauffer votre appareil. Graissez [égérement les plaques de I'appareil. Déposez un samosa dans chaque
empreinte. Fermez l'appareil et faites cuire les samosas jusqu'a ce qu'ils soient dorés et croustillants. Retirez-les délicatement,

puis répétez l'opération avec les samosas restants. Dégustez !

Conseils : Pour une entrée, servez les samosas avec une sauce aigre-douce et une salade.

SAMOSAS AU BEUF CURRY

INGREDIENTS pour 20 piéces
* 2 gousses d'ail

Snack Collection
8min
Snack Collection Precision
P2 - 7min

+ 2 cas de persil haché
* 1oignon nouveau » 4feuilles de brick

* 1 cas d'huile olive + 1 cas d'huile neutre
* 300 g de beeuf haché * Sel

* 1 cacde curry de Madras * Poivre

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Epluchez les gousses d'ail. Hachez I'oignon nouveau et I'ail. Dans un récipient, ajoutez l'ail et 'oignon hachés, 'huile d'olive, le beeuf
haché, le curry, le persil haché, le sel et le poivre. Mélangez pour obtenir une farce. A l'aide d'un couteau et d'une régle, coupez les
feuilles de brick en 5 bandes de 5 cm de large. Disposez I'équivalent d'une cuillére a café de farce sur chaque extrémité des bandes
obtenues. Pliez en formant un triangle. Continuez a plier pour enfermer totalement la farce dans le triangle. Pour fermer le samosa,
glissez le bout de la feuille de brick dans le pli. Répétez I'opération pour réaliser tous les samosas. Faites préchauffer votre appareil.
Graissez |égérement les plaques de I'appareil. Déposez un samosa dans chaque empreinte. Fermez I'appareil et faites cuire les
samosas jusqu'a ce qu'ils soient dorés et croustillants. Retirez-les délicatement, puis répétez l'opération avec les samosas restants.
Dégustez !

Conseils : Pour obtenir des samosas moelleux et plus gourmand, choisissez votre heeuf haché avec 15 % MG.

SAMOSAS VEGETARIENS FETA ET CIBOULETTE

INGREDIENTS pour 20 piéces

* 300 g de pommes de terre * 4feuilles de brick

* 60 g defeta * 1cas d'huile neutre
« 0,25 botte de ciboulette * Sel

* 1 cas d'huile d'olive * Poivre

Snack Collection
10min
Snack Collection Precision
P2 - 9min

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans une casserole d'eau bouillante, faites cuire les pommes de terre pendant 20 min jusqua ce qu'elles soient tendres.
Egouttez-les puis retirez la peau. Coupez la feta en cubes de 0,5 cm. Hachez la ciboulette. Dans un récipient, écrasez les pommes
de terre a l'aide d'une fourchette pour obtenir une purée grossiere. Ajoutez I'huile d'olive, la feta en cubes, la ciboulette, le sel

et le poivre. Mélangez pour obtenir une farce. A l'aide d'un couteau et d'une régle, coupez les feuilles de brick en 5 bandes de

5 cm de large. Disposez I'équivalent d'une cuillére a café de farce sur chaque extrémité des bandes obtenues. Pliez en formant

un triangle. Continuez a plier pour enfermer totalement la farce dans le triangle. Pour fermer le samosa, glissez le bout de la feuille
de brick dans le pli. Répétez I'opération pour réaliser tous les samosas. Faites préchauffer votre appareil. Graissez Iégérement

les plaques de I'appareil. Déposez un samosa dans chaque empreinte. Fermez I'appareil et faites cuire les samosas jusqu‘a ce qu'ils
soient dorés et croustillants. Retirez-les délicatement, puis répétez 'opération avec les samosas restants. Dégustez !

Conseils : Accompagnez vos samousas d'une salade de courgette rapé a la menthe fracihe.
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SAMOSY Z JABtKIEM | MAStEM ORZECHOWYM

SKEADNIKI na 20 sztuki

* 2 jabtka Royal Gala

* 20 g masta niesolonego

o 21yiki cukru

* 0,5 tyzeczki mielonego cynamonu

Snack Collection
6min
Snack Collection Precision
P1-6min

* 0,5 tyzeczki mielonej wanilii
+ 80 g masta orzechowego

* 4 phaty ciasta filo

* 11yika oleju neutralnego

KROKI TINSTRUKCJE:

Obierz jabtka, nastepnie pokrdj je w kostke o wielkosci 0,5 cm. Na patelni rozpus¢ masto, nastepnie dodaj cukier, jabtka, cynamon i wanilie.
Gotuj, mieszajac od czasu do czasu, przez okoto 6 minut. Pozostaw do ostygnigcia. Po ostudzeniu dodaj masto orzechowe i wymieszaj, aby
uzyskac nadzienie. Za pomoca noza i linijki pokrdj ptaty ciasta filo na 5 paskow o szerokosci 5 cm. Na jednym koricu kazdego paska umies¢
okoto jedna tyzeczke nadzienia. Z4t62 w tréjkat, nastepnie kontynuuj sktadanie, aby catkowicie zamkna¢ nadzienie. Aby zamknac samosg, wié:
korcowke ciasta w zagigcie. Powtdrz, aby przygotowac wszystkie samosy. Rozgrzej urzadzenie. Lekko nattus¢ piyty urzadzenia. Umies¢ jedng
samose w kazdej foremce. Zamknij urzadzenie i piecz samosy, az beda ztociste i chrupiace. Ostroznie wyjmij, nastepnie powtérz z
pozostatymi samosami. Smacznego! Porady: Aby uzyskac bardziej wykwintny efekt, dodaj kilka kawatkéw czekolady na wierzch.

SAMOSY W STYLU SNICKERS

SKEADNIKI na 6 sztuki -

Ciasto Wykoriczenie Snack CO!IECt'O”

* 4 ptaty ciasta filo * 250 g mlecznej czekolady bmin

+ 200 g masta orzechowego * 75 ¢ niesolonych orzeszkow Snack Collection Precision

* 100 g karmelu z solonym mastem
* 1yika oleju neutralnego

ziemnych P2-5min

KROKITINSTRUKCJE:

Za pomoca noa i linijki pokréj ptaty ciasta filo na 5 paskéw o szerokosci 5 cm kazdy. Na jednym koricu kazdego paska umies¢ okoto jedng
tyzeczke masta orzechowego. Zréb mate wgtebienie, a nastepnie wypetnij je péttyzeczki karmelu z solonym mastem. Zt6z w tréjkat, a
nastepnie kontynuuj skfadanie, aby catkowicie zamkna¢ nadzienie. Aby zamkna¢ samose, widz koricwke ciasta w zagiecie. Powtérz, aby
przygotowac wszystkie samosy. Rozgrzej urzadzenie. Lekko nattus¢ ptyty urzadzenia. Umies¢ jedng samose w kazdej foremce. Zamknij
urzadzenie i piecz samosy, az beda ztociste i chrupiace. Ostroznie wyjmij i powtdrz z pozostatymi samosami. Pozostaw do ostygniecia. Do
wykoriczenia: w misce rozpus¢ mleczng czekolade w kapieli wodnej lub w kuchence mikrofalowej. Grubo posiekaj orzeszki ziemne i dodaj
je do roztopionej czekolady. Zanurz kazda samose w czekoladzie i orzeszkach, aby je pokry¢, nastepnie pozostaw do stezenia. Smacznego!
Porady: Dla najlepszego efektu mozesz upraiyc orzeszki ziemne w piekarniku w temperaturze 150°C przez 15 minut przed ich posiekaniem.

TROJKATY Z CIASTA FRANCUSKIEGO Z KURCZAKIEM TIKKA MASALA

SKEADNIKI na 20 sztuki
* 2 piersiz kurczaka
* 2 13bki czosnku
* 1 cebulka dymka
* 11yika oliwy z oliwek * 1limonka (sok)
* 15 centylitréw mleka kokosowego * 1 kawatek imbiru
* 11yzeczka kurkumy mielonej o Sol
* 11yieczka garam masala * Pieprz
* 2 platy ciasta francuskiego

Snack Collection
8min
Snack Collection Precision
P2 - 6min

* 0,5 tyzeczki mielonego kminu
rzymskiego
* 11yika koncentratu pomidorowego

KROKITINSTRUKCJE:

Pokréj piersi z kurczaka w kostke o wielkosci 0,5 cm. Obierz zabki czosnku. Posiekaj cebulke dymke i czosnek. Na patelni rozgrzej oliwe z
oliwek. Dodaj czosnek i cebulke, a nastepnie smaz delikatnie przez 1 minute bez rumienienia. Dodaj kostki kurczaka i smai przez okoto

5 minut. Dodaj mleko kokosowe, przyprawy, koncentrat pomidorowy, sok z limonki oraz kawatek imbiru. Du$ przez okoto 5 minut, a:
mleko kokosowe lekko sie zredukuje i masa zgestnieje. Usuri kawatek imbiru, nastepnie dopraw solg i pieprzem. Pozostaw nadzienie do
catkowitego ostygniecia. Rozwiri platy ciasta francuskiego. Za pomoca ptyty urzadzenia zaznacz cztery prostokatne sekcje. Dociej ciasto tak,
aby pasowato do plyty i uzyskac cztery prostokaty z zaznaczonymi tréjkatnymi formami. Umies¢ ptyty w urzadzeniu i rozgrzej je. Na $rodku
kazdego tréjkatnego wgtebienia na dwdch prostokatach ciasta umies¢ okoto jedna tyzeczke nadzienia. Przykryj pozostatymi prostokatami
i dociénij brzegi, aby je zamknac i uformowac pierozki. Umiesc¢ pierwszy pierozek w urzadzeniu, zamknij je i piecz, a ciasto bedzie zfociste
i chrupiace. Powtdrz z kolejnym pierozkiem. Po upieczeniu pokrdj tréjkaty na odpowiedni rozmiar nozem. Smacznego! Porady: Pokrdj
kurczaka w mate, rowne kostki. Nadzienie bedzie bardziej jednolite, a tréjkaty tatwiejsze do zamkniecia. Odpowiednio zredukuj mleko
kokosowe, aby uzyskac geste, zwarte nadzienie. Zbyt rzadkie nadzienie zmiekczy ciasto francuskie i moze spowodowac wyciek podczas
pieczenia.

‘ LR_Tefal_XA8123F0_SAMOSAS - 2026.indd 8-9

CHRUPIACE INDYJSKIE SAMOSY Z ZIEMNIAKAMI | GROSZKIEM

SKEADNIKI na 20 sztuki
* 300 g biatych ziemniakow

* lyieczka posiekanej kolendry Snack Collection

* 759 groszku * 4 phaty ciasta filo 8min
* 11yika oliwy z oliwek * 11yika oleju neutralnego Snack Collection Precision
* 11yzeczka kurkumy o Sol P2 - 6min

* 11yzeczka chili w proszku * Pieprz
KROKI T INSTRUKCJE:

W garnku z wrzaca woda gotuj ziemniaki przez 20 minut, az beda migkkie. Odced?, a nastepnie obierz. W drugim garnku z osolong
wrzacg woda gotuj groszek przez 5 minut. Odcedz. Do miski rozgniec ziemniaki widelcem, aby uzyska¢ grube purée. Dodaj oliwe

z oliwek, kurkume, chili w proszku, posiekana kolendre, groszek, sl i pieprz. Wymieszaj, aby uzyska¢ nadzienie. Za pomoca noza i
linijki pokrdj ptaty ciasta filo na 5 paskéw o szerokosci 5 centymetréw kazdy. Na jednym koricu kazdego paska umies¢ okoto jedna
tyzeczke nadzienia. Zt6z w tréjkat, a nastepnie kontynuuj sktadanie, aby catkowicie zamkna¢ nadzienie. Aby zamknac samose,

wi6z koricéwke ciasta w zagiecie. Powtdrz operacje, aby przygotowac wszystkie samosy. Rozgrzej urzadzenie. Lekko nattus¢ ptyty
urzadzenia. Umie$¢ jedna samose w kazdej foremce. Zamknij urzadzenie i piecz samosy, az beda ztociste i chrupigce.

Ostroznie wyjmij, nastepnie powtdrz z pozostatymi samosami. Smacznego!

Porady: Na przystawke podawaj samosy z sosem stodko-kwasnym oraz satatka.

SAMOSY Z CURRY WOLOWYM

SKEADNIKI na 20 sztuki
* 2123bki czosnku

* 2tyiki posiekanej pietruszki Snack Collection

* 1 cebulka dymka * 4 platy ciasta filo 8min
* T1yika oliwy z oliwek * 11yika oleju neutralnego Snack Collection Precision
* 300 g mielonej wotowiny * Sl P2 - 7min
* 1yzeczka przyprawy * Pieprz
curry Madras
KROKI I INSTRUKCJE:

Obierz zabki czosnku. Posiekaj cebulke dymke i czosnek. Do miski dodaj posiekany czosnek i cebule, oliwe z oliwek, mielong
wotowine, przyprawe curry, posiekang pietruszke, sél i pieprz. Wymieszaj, aby uzyska¢ nadzienie. Za pomoca noza i linijki pokrdj
ptaty ciasta filo na 5 paskéw o szerokosci 5 centymetréw kazdy. Na jednym koricu kazdego paska umies¢ okoto jedng tyzeczke
nadzienia. Zt6Z w trojkat, a nastepnie kontynuuj sktadanie, aby catkowicie zamknac nadzienie. Aby zamkna¢ samose, wtéi koricowke
ciasta w zagiecie. Powtérz, aby przygotowa¢ wszystkie samosy. Rozgrzej urzadzenie. Lekko nattus¢ ptyty urzadzenia. Umies¢ jedng
samose W kazdej foremce. Zamknij urzadzenie i piecz samosy, az beda ztociste i chrupigce. Ostroznie wyjmij, nastepnie powtdrz z
pozostatymi samosami. Smacznego!

Porady: Dla bardziej miekkich i bogatszych samos wybierz mielong wotowine z 15 procentami ttuszczu.

WEGETARIANSKIE SAMOSY Z FETA | SZCZYPIORKIEM

SKEADNIKI na 20 sztuki
* 300 g biatych ziemniakow

« 4 phaty ciasta filo Snack Collection

+ 60 g serafeta « 1yika oleju neutralnego 10min
* 0,25 peczka szczypiorku * SOl Snack Collection Precision
* 1yika oliwy z oliwek * Pieprz P2-9min

KROKI T INSTRUKCJE:

W garnku z wrzaca woda gotuj ziemniaki przez 20 minut, az beda miekkie. Odced?, a nastepnie obierz. Pokréj fete w kostke

o wielkosci 0,5 centymetra. Posiekaj szczypiorek. W misce rozgniec ziemniaki widelcem, aby uzyskac grube purée. Dodaj oliwe

z oliwek, kostki fety, szczypiorek, s6l i pieprz. Wymieszaj, aby uzyskac nadzienie. Za pomocg noza i linijki pokréj ptaty ciasta filo na

5 paskdw o szerokosci 5 centymetréw kazdy. Na jednym koricu kazdego paska umies¢ okoto jedna tyzeczke nadzienia. Ztoz w tréjkat,
a nastepnie kontynuuj sktadanie, aby catkowicie zamkna¢ nadzienie. Aby zamkna¢ samose, w6z koricwke ciasta w zagiecie.
Powtdrz, aby przygotowac wszystkie samosy. Rozgrzej urzadzenie. Lekko nattus¢ ptyty urzadzenia. Umie$¢ jedng samose w kazdej
foremce. Zamknij urzadzenie i piecz samosy, az beda ztociste i chrupiace. Ostroznie wyjmij, nastepnie powtérz z pozostatymi
samosami. Smacznego!

Porady: Podawaj samosy z satatka z tartej cukinii ze $wieig mieta.
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SAMOSAS MIT APFEL UND ERDNUSSBUTTER

ZUTATEN fiir 20 Stiick
* 2 Royal Gala Apfel

. ) Snack Collection
* 0,5 Teeloffel gemahlene Vanille

6min

* 20 g ungesalzene Butter * 80 g Erdnusshutter ) -

« 2 Esslisffel Zucker « 4Blitter Filoteig Snack CoI!|1ect6|(r)nanrec|5|on
- bmi

* 0,5 Teeloffel gemahlener Zimt o 1 Essloffel neutrales Ol
SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Die Apfel schalen und in 0,5 cm groBe Wirfel schneiden. In einer Pfanne die Butter schmelzen, dann Zucker, Apfelwilrfel, Zimt und Vanille
hinzufiigen. Unter gelegentlichem Riihren etwa 6 Minuten kochen. Abkiihlen lassen. Nach dem Abkiihlen die Erdnussbutter hinzufiigen
und zu einer Fiillung verriihren. Mit einem Messer und einem Lineal die Filoteighlatter in 5 Streifen von jeweils 5 cm Breite schneiden.

An ein Ende jedes Streifens etwa einen Teeldffel Fiillung geben. Zu einem Dreieck falten und weiterfalten, bis die Fiillung vollsténdig
eingeschlossen ist. Zum VerschlieBen das Teigende in die Falte stecken. Wiederholen, um alle Samosas zu formen. Das Gerat vorheizen.
Die Platten leicht einfetten. Jeweils ein Samosa in jede Form legen. Das Gerat schlieBen und die Samosas goldbraun und knusprig backen.
Vorsichtig herausnehmen und mit den restlichen wiederholen. Guten Appetit!

Tipps: Fiir noch mehr Genuss einige Schokoladenstiickchen hinzufiigen.

SNICKERS-SAMOSAS

ZUTATEN filr 6 Stiick -

Teig Fertigstellung Snack CO!IECt'O”

* 4 Bldtter Filoteig * 250 g Milchschokolade bmin

* 200 g Erdnussbutter * 75 g ungesalzene Erdniisse Snack Collection Precision
* 100 g gesalzenes Karamell P2 - 5min

mit Butter i
* 1 Essloffel neutrales Ol

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Mit einem Messer und einem Lineal die Filoteigbldtter in 5 Streifen von jeweils 5 cm Breite schneiden. An ein Ende jedes Streifens etwa
einen Teeldffel Erdnusshutter geben. Eine kleine Mulde formen und diese mit einem halben Teelffel gesalzenem Butterkaramell filllen.

Zu einem Dreieck falten und weiterfalten, bis die Fiillung vollstandig eingeschlossen ist. Zum VerschlieBen das Teigende in die Falte stecken.
Wiederholen, um alle Samosas zu formen. Das Gerat vorheizen. Die Platten leicht einfetten und jeweils eine Samosa in jede Form legen.
Das Gerdt schlieBen und die Samosas goldbraun und knusprig backen. Vorsichtig herausnehmen und mit den restlichen wiederholen.
Abkhlen lassen. Fiir das Finish: die Milchschokolade in eine Schiissel geben und im Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen.

Die Erdniisse grob hacken und zur geschmolzenen Schokolade geben. Jede Samosa in Schokolade und Erdniissen wenden und
anschlieBend fest werden lassen. Guten Appetit!

Tipps: Fiir beste Ergebnisse die Erdniisse vor dem Hacken bei 150 Grad Celsius fiir 15 Minuten im Ofen rgsten.

CHICKEN TIKKA MASALA BLATTERTEIG-DREIECKE

ZUTATEN fiir 20 Stiick
* 2 Hahnchenbrustfilets

+ 0,5 Teelsffel gemahlener Snack Collection

* 2 Knoblauchzehen Kreuzkiimmel 8min
* 1 Friihlingszwiebel * 1 Essloffel Tomatenmark Snack Collection Precision
* 1 Essloffel Olivendl * 1 Limette (Saft) P2 - 6min
* 15 Zentiliter Kokosmilch * 1 Stiick Ingwer
* 1 Teeldffel Kurkuma gemahlen o Salz
* 1 Teeloffel Garam Masala * Pfeffer
* 2 Bldtter Blatterteig
SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Die Hahnchenbrust in 0,5 Zentimeter groRe Wiirfel schneiden. Die Knoblauchzehen schélen. Friihlingszwiebel und Knoblauch hacken.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Knoblauch und Friihlingszwiebel hinzufiigen und 1 Minute ohne Bréunung anschwitzen. Hahnchenwiirfel
hinzufiigen und etwa 5 Minuten garen. Kokosmilch, Gewiirze, Tomatenmark, Limettensaft und Ingwer hinzufiigen. Etwa 5 Minuten kécheln
lassen, bis die Kokosmilch leicht reduziert ist und die Mischung eindickt. Den Ingwer entfernen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fiillung
vollsténdig abkiihlen lassen.Blatterteig ausrollen. Mit der Platte des Gerats vier rechteckige Bereiche markieren. Den Teig zuschneiden,

um vier Rechtecke mit dreieckigen Formen zu erhalten. Die Platten in das Gerdt einsetzen und vorheizen. Jeweils etwa einen Teeloffel
Filllung in die Mitte jedes dreieckigen Bereichs auf zwei Teigrechtecken geben. Mit den restlichen Rechtecken bedecken und die Rander fest
andriicken, um sie zu verschlieBen. Die erste Tasche in das Gerdt legen, schlieBen und goldbraun und knusprig backen. Mit der néchsten
wiederholen. Nach dem Backen die Dreiecke mit einem Messer zuschneiden. Guten Appetit!

Tipps: Das Hahnchen in kleine, gleichmaRige Wiirfel schneiden. Die Fiillung wird gleichméRiger und das VerschlieBen der Dreiecke
einfacher. Die Kokosmilch ausreichend reduzieren, um eine dicke, gebundene Fiillung zu erhalten. Eine zu fliissige Fiillung macht den
Blétterteig weich und kann beim Backen auslaufen.
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KNUSPRIGE INDISCHE SAMOSAS MIT KARTOFFELN UND ERBSEN

ZUTATEN fiir 20 Stiick
* 300 g weie Kartoffeln
* 75 Erbsen * 4 Blatter Filoteig
« 1 Essloffel Olivendl * 1 Esslffel neutrales O
* 1 Teeloffel Kurkuma * Salz

« 1 Teeloffel Chilipulver * Pfeffer

Snack Collection
8min
Snack Collection Precision
P2-6min

* 1 Teeloffel gehackter Koriander

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Die Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 20 Minuten garen, bis sie weich sind. AbgieRen und schélen. In einem anderen
Topf mit kochendem Salzwasser die Erbsen 5 Minuten garen. AbgieRen. Die Kartoffeln in einer Schiissel mit einer Gabel zerdriicken,
bis ein grobes Piiree entsteht. Olivendl, Kurkuma, Chilipulver, gehackten Koriander, Erbsen, Salz und Pfeffer hinzufiigen und
vermischen. Die Filoteigbldtter mit Messer und Lineal in 5 Streifen von jeweils 5 Zentimetern schneiden. An ein Ende jedes Streifens
etwa einen Teeldffel Fiillung geben. Zu einem Dreieck falten und weiterfalten, bis die Fiillung vollsténdig eingeschlossen ist.

Zum VerschlieBen das Teigende in die Falte stecken. Wiederholen, bis alle Samosas geformt sind. Das Gerat vorheizen. Die Platten
leicht einfetten und jeweils eine Samosa einlegen. Backen, bis sie goldbraun und knusprig sind. Vorsichtig herausnehmen

und wiederholen. Guten Appetit!

Tipps: Als Vorspeise mit sii-saurer Sauce und Salat servieren.

RINDFLEISCH-CURRY-SAMOSAS

ZUTATEN fiir 20 Stiick
* 2 Knoblauchzehen

* 1Friihlingszwiebel * 4 Bldtter Filoteig

* 1 Essloffel Olivendl * 1 Essloffel neutrales Ol
* 300 g Rinderhackfleisch * Salz

+ 1 Teeloffel Madras-Currypulver * Pfeffer

Snack Collection
8min
Snack Collection Precision
P2 - 7min

» 2 Essloffel gehackte Petersilie

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Die Knoblauchzehen schalen. Friihlingszwiebel und Knoblauch hacken. In einer Schiissel Knoblauch, Friihlingszwiebel, Olivendl,
Rinderhackfleisch, Currypulver, Petersilie, Salz und Pfeffer vermischen, um eine Fiillung zu erhalten. Filoteig mit Messer und Lineal
in 5 Streifen von 5 Zentimetern schneiden. An ein Ende jedes Streifens etwa einen Teel6ffel Fiillung geben. Zu einem Dreieck falten
und weiterfalten, bis die Fillung vollstandig eingeschlossen ist. Zum VerschlieRBen das Teigende in die Falte stecken.

Wiederholen, um alle Samosas zu formen. Das Gerdt vorheizen. Die Platten leicht einfetten und jeweils eine Samosa einlegen.
Backen, bis sie goldbraun und knusprig sind. Vorsichtig herausnehmen und wiederholen. Guten Appetit!

Tipps: Fiir weichere und reichhaltigere Samosas Rinderhackfleisch mit 15 Prozent Fett wahlen.

VEGETARISCHE FETA-SCHNITTLAUCH-SAMOSAS

ZUTATEN fiir 20 Stiick -

* 300 g weiRe Kartoffeln « 4 Blétter Filoteig Snack Col!ectmn

* 60 Feta « 1 Essloffel neutrales 01 10min

* 0,25 Bund Schnittlauch * Salz Snack Collection Precision

* 1 Essloffel Olivendl * Pfeffer P2 - 9min
SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Die Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 20 Minuten garen, bis sie weich sind AbgieBen und schélen. Den Feta

in 0,5 Zentimeter groRe Wiirfel schneiden. Schnittlauch hacken. Die Kartoffeln in einer Schiissel mit einer Gabel zerdriicken,

bis ein grobes Piiree entsteht. Olivendl, Feta-Wiirfel, Schnittlauch, Salz und Pfeffer hinzufiigen und vermischen. Filoteig mit Messer
und Lineal in 5 Streifen von jeweils 5 Zentimetern schneiden. An ein Ende jedes Streifens etwa einen Teeldffel Fiillung geben.

Zu einem Dreieck falten und weiterfalten, bis die Fiillung vollstandig eingeschlossen ist. Zum VerschlieRen das Teigende in die Falte
stecken. Wiederholen, bis alle Samosas geformt sind. Das Gerat vorheizen. Die Platten leicht einfetten und jeweils eine Samosa
einlegen. Backen, bis sie goldbraun und knusprig sind. Vorsichtig herausnehmen und wiederholen. Guten Appetit!

Tipps: Servieren Sie die Samosas mit einem geriebenen Zucchinisalat und frischer Minze.

1
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SAMOSA’'S MET APPEL EN PINDAKAAS

INGREDIENTEN voor 20 stuks
* 2 Royal Gala appels

* 0,5 theelepel gemalen vanille Snack Colletion

. 6min
* 20 g ongezouten boter + 80 g pindakaas ) -
« 2 eetlepels suiker « 4vellen filodeeg Snack C0PI|1ectéoq Precision
-bmin

* 0,5 theelepel gemalen kaneel * 1 eetlepel neutrale olie

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Schil de appels en snijd ze in blokjes van 0,5 cm. Smelt de boter in een pan en voeg suiker, appelblokjes, kaneel en
vanille toe. Laat ongeveer 6 minuten koken terwijl je af en toe roert. Laat afkoelen. Voeg na het afkoelen de pindakaas
toe en meng tot een vulling. Snijd met een mes en liniaal de filodeegvellen in 5 stroken van elk 5 cm breed.

Leg ongeveer één theelepel vulling aan het uiteinde van elke strook. Vouw tot een driehoek en blijf vouwen tot de
vulling volledig is ingesloten. Stop het uiteinde in de vouw om te sluiten. Herhaal om alle samosa’s te maken.
Verwarm het apparaat voor. Vet de platen licht in en plaats één samosa per vorm. Sluit het apparaat en bak tot
goudbruin en krokant. Haal voorzichtig eruit en herhaal. Eet smakelijk!

Tips: Voeg voor extra verwennerij enkele stukjes chocolade toe.

SNICKERS-SAMOSA'S

INGREDIENTEN voor 6 stuks
Deeg Afwerking

Snack Collection

* 4 vellen filodeeg 250 g melkchocolade 6min
* 200 g pindakaas 75 g ongezouten pinda’s Snack Collection Precision
* 100 g gezouten boterkaramel P2 - 5min

* 1 eetlepel neutrale olie

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Snijd met een mes en liniaal de filodeegvellen in 5 stroken van elk 5 cm breed. Leg ongeveer één theelepel

pindakaas aan het uiteinde van elke strook. Maak een kleine inkeping en vul deze met een halve theelepel gezouten
boterkaramel. Vouw tot een driehoek en blijf vouwen tot de vulling volledig is ingesloten. Stop het uiteinde in de vouw
om te sluiten. Herhaal om alle samosa'’s te maken. Verwarm het apparaat voor. Vet de platen licht in en plaats één
samosa per vorm. Sluit het apparaat en bak tot goudbruin en krokant. Haal voorzichtig eruit en herhaal. Laat afkoelen.
Voor de afwerking: smelt de melkchocolade au bain-marie of in de magnetron. Hak de pinda’s grof en voeg ze toe aan
de chocolade. Doop elke samosa in chocolade en pinda’s en laat opstijven. Eet smakelijk!

Tips: Voor het beste resultaat kun je de pinda’s 15 minuten roosteren in de oven op 150 graden Celsius voordat je ze
hakt.

CHICKEN TIKKA MASALA BLADERDEEG DRIEHOEKEN

INGREDIENTEN voor 20 stuks

Snack Collection

* 2 kipfilets * 0,5 theelepel gemalen komijn !

* 2 teentjes knoflook * 1 eetlepel tomatenpuree 8min

* 1lente-ui * 1limoen (sap) Snack Collection Precision
+ 1 eetlepel olijfolie * 1stuk gember P2 - 6min

» 15 centiliter kokosmelk * Zout

* 1theelepel gemalen kurkuma * Peper

* 1theelepel garam masala * 2vellen bladerdeeg

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Snijd de kipfilets in blokjes van 0,5 centimeter. Pel de knoflookteentjes. Snijd de lente-ui en knoflook fijn. Verhit de
olijfolie in een pan. Voeg knoflook en lente-ui toe en bak 1 minuut zonder te kleuren. Voeg de kip toe en bak ongeveer
5 minuten. Voeg kokosmelk, kruiden, tomatenpuree, limoensap en gember toe. Laat ongeveer 5 minuten sudderen tot
de saus dikker wordt. Verwijder de gember en breng op smaak met zout en peper. Laat de vulling volledig afkoelen.
Rol het bladerdeeg uit. Markeer vier rechthoekige secties met de plaat van het apparaat. Snijd het deeg zodat vier
rechthoeken met driehoekvormen ontstaan. Plaats de platen in het apparaat en verwarm voor. Leg ongeveer één
theelepel vulling in het midden van elke driehoek op twee deegstukken. Bedek met de andere stukken en druk de
randen dicht. Plaats de eerste in het apparaat, sluit en bak goudbruin en krokant. Herhaal met de volgende. Snijd na
het bakken bij met een mes. Eet smakelijk!

Tips: Snijd de kip in kleine gelijke blokjes. De vulling wordt gelijkmatiger en makkelijker te sluiten.

Laat de kokosmelk voldoende inkoken zodat de vulling dik wordt. Te vloeibare vulling maakt het bladerdeeg zacht en
kan lekken veroorzaken.
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KROKANTE INDIASE SAMOSA’'S MET AARDAPPEL EN ERWTEN

INGREDIENTEN voor 20 stuks
* 300 g witte aardappelen

» 1 theelepel gehakte koriander Snack Collection

* 75g erwten * 4vellen filodeeg 8min

» 1 eetlepel olijfolie * 1 eetlepel neutrale olie Snack Collection Precision
+ 1 theelepel kurkuma * Zout P2 -6min

+ 1 theelepel chilipoeder * Peper

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Kook de aardappelen 20 minuten in kokend water tot ze zacht zijn. Giet af en schil ze. Kook de erwten 5 minuten in gezouten kokend
water. Giet af. Prak de aardappelen in een kom met een vork tot een grove puree. Voeg olijfolie, kurkuma, chilipoeder, gehakte
koriander, erwten, zout en peper toe en meng. Snijd de filodeegvellen met een mes en liniaal in 5 stroken van 5 centimeter.

Leg ongeveer één theelepel vulling aan het uiteinde van elke strook. Vouw tot een driehoek en blijf vouwen tot de vulling volledig

is ingesloten. Stop het uiteinde in de vouw om te sluiten. Herhaal voor alle samosa’s. Verwarm het apparaat voor. Vet de platen licht
in en plaats één samosa per vorm. Bak tot goudbruin en krokant. Haal voorzichtig eruit en herhaal. Eet smakelijk!

Tips: Serveer als voorgerecht met zoetzure saus en een salade.

BEEF CURRY SAMOSA'S

INGREDIENTEN voor 20 stuks
* 2 teentjes knoflook

+ 2 eetlepels gehakte peterselie Snack Collection

« 1 lente-ui « 4vellen filodeeg 8min

+ 1 eetlepel olijfolie * 1 eetlepel neutrale olie Snack Collection Precision
* 300 g rundergehakt * Zout P2-7min

* 1theelepel Madras currypoeder * Peper

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Pel de knoflookteentjes. Snijd de lente-ui en knoflook fijn. Doe knoflook, lente-ui, olijfolie, rundergehakt, currypoeder, peterselie,
zout en peper in een kom en meng tot een vulling. Snijd de filodeegvellen met een mes en liniaal in 5 stroken van 5 centimeter.

Leg ongeveer één theelepel vulling aan het uiteinde van elke strook. Vouw tot een driehoek en blijf vouwen tot de vulling volledig

is ingesloten. Stop het uiteinde in de vouw om te sluiten. Herhaal voor alle samosa’s. Verwarm het apparaat voor. Vet de platen licht
in en plaats één samosa per vorm. Bak tot goudbruin en krokant. Haal voorzichtig eruit en herhaal. Eet smakelijk!

Tips: Voor zachtere en rijkere samosa’s kies rundergehakt met 15 procent vet.

VEGETARISCHE FETA EN BIESLOOK SAMOSA'S

INGREDIENTEN voor 20 stuks
* 300 g witte aardappelen

+ 4vellen filodeeg Snack Collection

* 60 feta « 1 eetlepel neutrale olie 10min

+ 0,25 bosje bieslook * Zout Snack Collection Precision
« 1 eetlepel olijfolie * Peper P2-9min
STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Kook de aardappelen 20 minuten in kokend water tot ze zacht zijn. Giet af en schil ze. Snijd de feta in blokjes van 0,5 centimeter. Hak
de bieslook fijn. Prak de aardappelen in een kom met een vork tot een grove puree. Voeg olijfolie, fetablokjes, bieslook, zout

en peper toe en meng. Snijd de filodeegvellen met een mes en liniaal in 5 stroken van 5 centimeter. Leg ongeveer één theelepel
vulling aan het uiteinde van elke strook. Vouw tot een driehoek en blijf vouwen tot de vulling volledig is ingesloten. Stop het
uiteinde in de vouw om te sluiten. Herhaal voor alle samosa’s. Verwarm het apparaat voor. Vet de platen licht in en plaats één
samosa per vorm. Bak tot goudbruin en krokant. Haal voorzichtig eruit en herhaal. Eet smakelijk!

Tips: Serveer met een salade van geraspte courgette met verse munt.
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SAMOSAER MED £BLE OG JORDN@DDESMYR

INGREDIENSER til 20 stykker
* 2 Royal Gala &bler

* 0,5 teskefuld stedt vanilje Snack Collection

* 20 g usaltet smgr * 80 g jordngddesmer 6m.m -
« 2 spiseskefulde sukker « 4arkfilodej Snack C0PI|1ectéoq Precision
-bmin

« 0,5 teskefuld stgdt kanel * 1 spiseskefuld neutral olie

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Skrael ablerne og sker dem i tern pd 0,5 cm. Smelt smarret i en pande, tilsat sukker, &bler, kanel og vanilje.
Kog i cirka 6 minutter under omrgring. Lad kele af. Nar det er afkelet, tilsat jordngddesmer og bland til fyld.
Skaer filodejen i 5 strimler pa 5 cm med en kniv og lineal. Leeg cirka en teskefuld fyld i enden af hver strimmel.
Fold til en trekant og fortseet, indtil fyldet er lukket inde. Luk ved at folde enden ind. Gentag for alle samosaer.
Forvarm apparatet. Smer pladerne let og leg en samosa i hver form. Luk apparatet og steg til gyldne og sprade.
Tag forsigtigt ud og gentag. Velbekomme!

Tips: For ekstra nydelse tilsaet chokoladestykker.

SNICKERS-SAMOSAER

INGREDIENSER til 6 stykker
Dej Finish

Snack Collection

* 4ark filodej * 250 g malkechokolade 6min
* 200 g jordngddesmer * 75 g usaltede jordngdder Snack Collection Precision
* 100 g saltet smgrkaramel P2-5min

+ 1 spiseskefuld neutral olie

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Skeer filodejen i 5 strimler pa 5 cm med kniv og lineal. Laeg cirka en teskefuld jordngddesmer i den ene ende af hver
strimmel. Lav en lille fordybning og fyld den med en halv teskefuld saltet smgrkaramel. Fold til en trekant og fortset,
indtil fyldet er helt lukket inde. Luk ved at folde enden ind. Gentag for alle samosaer. Forvarm apparatet. Smgr
pladerne let og leg en samosa i hver form. Luk apparatet og steg til gyldne og sprade. Tag forsigtigt ud og gentag. Lad
kle af. Til finish: smelt malkechokolade i vandbad eller mikroovn. Hak jordngdder groft og tilseet dem til chokoladen.
Dyp hver samosa i chokolade og jordngdder og lad dem starkne. Velbekomme!

Tips: For bedste resultat kan jordngdderne ristes ved 150 grader i 15 minutter fgr hakning.

CHICKEN TIKKA MASALA BUTTERDEJ TREKANTER

INGREDIENSER til 20 stykker
* 2 kyllingebryst

* 0,5 teskefuld stadt spidskommen Snack Collection

+ 2fed hvidlag + 1 spiseskefuld tomatpuré 8min
* 1 fordrslag * 1lime (saft) Snack Collection Precision
* 1 spiseskefuld olivenolie * 1 stykke ingefeer P2 - 6min

+ 15 centiliter kokosmalk * Salt
* 1 teskefuld stedt gurkemeje * Peber
* 1 teskefuld garam masala * 2 plader butterde]

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Skaer kyllingebrystet i tern pa 0,5 centimeter. Pil hvidlggsfeddene. Hak forarslgg og hvidlgg. Varm olivenolie pd
en pande. Tilsaet hvidlgg og forarsleg og steg i 1 minut uden bruning. Tilsat kylling og steg i cirka 5 minutter.
Tilseet kokosmeelk, krydderier, tomatpuré, limesaft og ingefaer. Lad simre i cirka 5 minutter, indtil det tykner.
Fjern ingefaeren og krydr med salt og peber. Lad fyldet kgle helt af. Rul butterdejen ud. Markér fire rektangler
med apparatets plade og skeer dejen til. Forvarm apparatet. Laeg cirka en teskefuld fyld i midten af hver trekant.
Dak med den anden dej og pres kanterne sammen. Laeg i apparatet og bag til gyldne og sprade. Gentag. Skeer til
efter bagning. Velbekomme!

Tips: Sker kylling i sma ensartede tern. Fyldet bliver mere ensartet og lettere at lukke.
Reducér kokosmaelken nok til at f3 et tykt fyld. For flydende fyld kan ggre dejen blad og give leekage.
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SPRODE INDISKE SAMOSAER MED KARTOFFEL OG £RTER

INGREDIENSER til 20 stykker
* 300 g hvide kartofler

» 1 teskefuld hakket koriander Snack Collection

* 75 erter * 4arkfilodej 8min

» 1 spiseskefuld olivenolie » 1 spiseskefuld neutral olie Snack Collection Precision
* 1 teskefuld gurkemeje * Salt P2 - 6min

* 1 teskefuld chilipulver * Peber

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Kog kartoflerne i 20 minutter i kogende vand, indtil de er mgre. Hald vandet fra og pil dem. Kog @®rterne i 5 minutter i saltet
kogende vand. Held vandet fra. Mos kartoflerne groft i en skal med en gaffel. Tilst olivenolie, gurkemeje, chili, koriander, rter,
salt og peber og bland. Skaer filodejen i 5 strimler pa 5 centimeter med kniv og lineal. Laeg cirka en teskefuld fyld i enden af hver
strimmel. Fold til en trekant og fortsat til fyldet er lukket inde. Gentag for alle samosaer. Forvarm apparatet. Smr pladerne let og
I®g en samosa i hver form. Steg til gyldne og sprade. Gentag. Velbekomme!

Tips: Server som forret med sur-sgd sauce og salat.

OKSEKARRY SAMOSAER

INGREDIENSER til 20 stykker
+ 2fed hvidlag

« 1forarsleg

* 1 spiseskefuld olivenolie

Snack Collection
8min
Snack Collection Precision

* 2 spiseskefulde hakket persille
* 4arkfilodej
* 1spiseskefuld neutral olie

* 300 g hakket okseked * Salt P2-7min
+ 1teskefuld Madras karrypulver * Peber
TRIN OG INSTRUKTIONER:

Pil hvidlegsfeddene. Hak forarslag og hvidleg. Bland hvidlgg, fordrslag, olivenolie, hakket oksekad, karrypulver, persille, salt og
peber i en skal til en fyldning. Skeer filodejen i 5 strimler pa 5 centimeter. Leeg cirka en teskefuld fyld i enden af hver strimmel.
Fold til en trekant og fortseet til fyldet er lukket inde. Gentag for alle samosaer. Forvarm apparatet. Smer pladerne let og leg en
samosa i hver form. Bag til gyldne og sprade. Gentag. Velbekomme!

Tips: For blgdere og mere smagfulde samosaer veelg hakket oksekgd med 15 procent fedt.

VEGETARISKE FETA OG PURLDG SAMOSAER

INGREDIENSER til 20 stykker
* 300 g hvide kartofler

* 4arkfilodej Snack Collection

* 60 feta « 1 spiseskefuld neutral olie 10min

+ 0,25 bundt purlgg * Salt Snack Collection Precision
* 1 spiseskefuld olivenolie * Peber P2-9min

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Kog kartoflerne i 20 minutter i kogende vand, indtil de er mgre. Hald vandet fra og pil dem. Skeer feta i 0,5 centimeter tern.
Hak purleg. Mos kartoflerne groft i en skal. Tilszt olivenolie, feta, purlgg, salt og peber og bland. Sker filodejen i 5 strimler pa
5 centimeter. Laeg cirka en teskefuld fyld i enden. Fold til en trekant og fortseet til fyldet er lukket inde. Gentag for alle samosaer.
Forvarm apparatet. Smer pladerne let og laeg en samosa i hver form. Steg til gyldne og sprade. Gentag. Velbekomme!

Tips: Server med revet squashsalat og frisk mynte.
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SAMOSOR MED APPLE OCH JORDNOTSSMOR

INGREDIENSER for 20 stycken
* 2 Royal Gala dpplen

* 0,5 tesked malen vanilj Snack Collection

* 20 g osaltat smor * 80 g jordnétssmor 6m.m -
« 2 matskedar socker « 4arkfilodeg Snack C0PI|1ectéoq Precision
-bmin

* 0,5 tesked malen kanel * 1 matsked neutral olja

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Skala applena och skar dem i tarningar pa 0,5 cm. Smalt smoret i en panna och tillsatt socker, applen, kanel och vanilj.
Tillaga i cirka 6 minuter under omrdrning. Lat svalna. Nér det har svalnat, tillsatt jordnétssmér och blanda till fylining.
Skar filodegen i 5 remsor a 5 cm med kniv och linjal. Légg cirka en tesked fyllning i ena dnden. Vik till en triangel

och fortsatt tills fyllningen &r helt innesluten. Stoppa in kanten for att férsluta. Upprepa for alla samosor. Forvarm
apparaten. Smorj plattorna ldtt och placera en samosa i varje form. Sténg apparaten och tillaga tills gyllene och
krispiga. Ta forsiktigt ut och upprepa. Smaklig maltid!

Tips: For extra njutning, tillsétt ndgra chokladbitar.

SNICKERS-SAMOSOR

INGREDIENSER for 6 stycken
Deg Finish

Snack Collection

* 4 arkfilodeg * 250 g mjdlkchoklad 6min
* 200 g jordndtssmér * 75 g osaltade jordnétter Snack Collection Precision
* 100 g saltad smorkaramell P2-5min

* 1 matsked neutral olja

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Skdr filodegen i 5 remsor a 5 cm med kniv och linjal. Ldgg cirka en tesked jordnétssmér i ena dnden av varje remsa.
Gor en liten fordjupning och fyll med en halv tesked smorkaramell. Vik till en triangel och fortsatt tills fyllningen dr helt
innesluten. Stoppa in kanten for att férsluta. Upprepa for alla samosor. Férvdrm apparaten. Smérj plattorna ldtt och
placera en samosa i varje form. Sténg apparaten och tillaga tills gyllene och krispiga. Ta forsiktigt ut och upprepa.

Lat svalna. For finish: smélt mjolkchoklad i vattenbad eller mikrovagsugn. Hacka jordnétter grovt och blanda

i chokladen. Doppa varje samosa i choklad och jordndtter och It stelna. Smaklig maltid!

Tips: For bésta resultat kan jordndtterna rostas i ugn pa 150 grader i 15 minuter innan hackning.

CHICKEN TIKKA MASALA SMORDEGSTRIANGEL

INGREDIENSER for 20 stycken
* 2 kycklingbrost

+ 0,5 tesked malen spiskummin Snack Collection

« 2 vitloksklyftor « 1 matsked tomatpuré 8min

* 1 salladslok * 1 lime (saft) Snack Collection Precision
* 1 matsked olivolja * 1bitingefdra P2 - 6min

+ 15 centiliter kokosmjolk o Salt

* 1tesked malen gurkmeja
* 1tesked garam masala

* Peppar
* 2ark smordeg

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Skar kycklingbrosten i 0,5 centimeter stora kuber. Skala vitloken. Hacka salladslok och vitlok. Vérm olivolja i panna.
Tillsatt vitlék och salladslék och stek i 1 minut utan bryning. Tillsétt kyckling och stek i cirka 5 minuter. Tillsétt
kokosmijolk, kryddor, tomatpuré, limejuice och ingefdra. Lat sjuda i cirka 5 minuter tills det tjocknar. Ta bort ingeféran
och krydda med salt och peppar. Lat fyllningen svalna helt. Rulla ut smérdegen. Markera fyra rektanglar och skar till.
Forvdrm apparaten. Lagg cirka en tesked fyllning i mitten av varje triangel. Tack och tryck ihop kanterna. Tillaga

i apparaten tills gyllene och krispiga. Upprepa. Skar till efter tillagning. Smaklig maltid!

Tips: Skar kycklingen i sma jamna bitar. Fyllningen blir jimnare och lattare att forsluta.
Reducera kokosmijolken tillrackligt for en tjock fylining. For 16s fylining kan géra degen mjuk och orsaka lackage.
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KRISPIGA INDISKA SAMOSOR MED POTATIS OCH ARTOR

INGREDIENSER for 20 stycken
* 300 g vita potatisar

» 1 tesked hackad koriander Snack Collection

* 75 g artor * 4arkfilodeg 8min
+ 1 matsked olivolja * 1 matsked neutral olja Snack Collection Precision
* 1tesked gurkmeja * Salt P2 - 6min

* 1 tesked chilipulver * Peppar
STEG OCH INSTRUKTIONER:

Koka potatisen i 20 minuter tills den ar mjuk. Héll av och skala. Koka drtorna i saltat vatten i 5 minuter. Hall av. Mosa potatisen grovt
med en gaffel i en skal. Tillsatt olivolja, gurkmeja, chili, koriander, drtor, salt och peppar och blanda. Skar filodegen i 5 remsor

a 5 centimeter. Lagg cirka en tesked fyllning i ena dnden. Vik till en triangel och fortsétt tills fyllningen &r helt innesluten. Upprepa
for alla samosor. Férvarm apparaten. Smorj plattorna latt och placera en samosa i varje form. Tillaga tills gyllene och krispiga.
Upprepa. Smaklig maltid!

Tips: Servera som forrétt med sétsur ss och sallad.

BIFFCURRY SAMOSOR

INGREDIENSER for 20 stycken
* 2vitloksklyftor

+ 2 matskedar hackad persilja Snack Collection

« 1 salladslok « darkfilodeg 8min
+ 1 matsked olivolja * 1 matsked neutral olja Snack Collection Precision
* 300 g kottfars av notkott * Salt P2 - 7min

* 1 tesked Madras curry * Peppar
STEG OCH INSTRUKTIONER:

Skala vitloken. Hacka salladslok och vitlok. Blanda vitlok, salladslok, olivolja, kéttfars, curry, persilja, salt och peppar till en fylining.
Skdr filodegen i 5 remsor a 5 centimeter. Ldgg en tesked fyllning i ena dnden. Vik till en triangel och fortsatt tills fyliningen &r helt
innesluten. Upprepa for alla samosor. Férvdrm apparaten. Smdrj plattorna latt och placera en samosa i varje form.

Tillaga tills gyllene och krispiga. Upprepa. Smaklig maltid!

Tips: For mjukare och rikare samosor, vdlj kottfdrs med 15 procent fett.

VEGETARISKA FETA- OCH GRASLOKSSAMOSOR

INGREDIENSER for 20 stycken

* 300 g vita potatisar * 4ark filodeg

* 60 g fetaost * 1 matsked neutral olja
* 0,25 knippe grdslok * Salt

* 1 matsked olivolja * Peppar

Snack Collection
10min
Snack Collection Precision
P2 - 9min

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Koka potatisen i 20 minuter tills den dr mjuk. Hall av och skala. Skdr feta i 0,5 centimeter kuber. Hacka graslok. Mosa potatisen grovt
i en skal. Tillsétt olivolja, feta, grslok, salt och peppar och blanda. Skér filodegen i 5 remsor a 5 centimeter. Lagg en tesked fyllning
i ena anden. Vik till en triangel och fortsdtt tills fyliningen ar helt innesluten. Upprepa for alla samosor. Forvarm apparaten.

Smorj plattorna létt och placera en samosa i varje form. Tillaga tills gyllene och krispiga. Upprepa. Smaklig maltid!

Tips: Servera med riven zucchinisallad och farsk mynta.
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SAMOSAER MED EPLE OG PEANGTTSMQR

INGREDIENSER til 20 stykker
* 2 Royal Gala epler

* 0,5 teskje malt vanilje Snack Collection

6min

* 20 g usaltet smgr * 80 g peangttsmor . .

« 2 spiseskjeer sukker « 4arkfilodeig Snack C0PI|1ectéoq Precision
-bmin

* 0,5 teskje malt kanel + 1 spiseskje ngytral olje
FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Skrell eplene og skjeer dem i terninger pa 0,5 cm. Smelt smaret i en panne og tilsett sukker, epler, kanel og vanilje.
Stek i cirka 6 minutter under omrering. La avkjgles. Nar det er avkjglt, tilsett peangttsmer og bland til fyll. Skjeer
filodeigen i 5 strimler pd 5 cm med kniv og linjal. Legg cirka en teskje fyll i enden av hver strimmel. Brett til en trekant
og fortsett til fyllet er lukket inne. Stikk enden inn for a forsegle. Gjenta for alle samosaer. Forvarm apparatet.

Smer platene lett og legg en samosa i hver form. Lukk apparatet og stek til gylne og sprg. Ta forsiktig ut og gjenta. Nyt!

Tips: For ekstra nytelse, tilsett noen sjokoladebiter.

SNICKERS-SAMOSAER

INGREDIENSER til 6 stykker
Deig Finish

Snack Collection

* 4 ark filodeig * 250 g melkesjokolade émin
* 200 g peangttsmer + 75 g usaltede peangtter Snack Collection Precision
* 100 g salt karamell med smor P2-5min

* 1 spiseskje ngytral olje

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Skjeer filodeigen i 5 strimler pa 5 cm med kniv og linjal. Legg cirka en teskje peangttsmer i enden av hver strimmel.
Lag en liten fordypning og fyll med en halv teskje salt karamell med smgr. Brett il en trekant og fortsett til fyllet er
helt lukket inne. Stikk enden inn for & forsegle. Gjenta for alle samosaer. Forvarm apparatet. Smer platene lett og legg
en samosa i hver form. Lukk apparatet og stek til gylne og sprg. Ta forsiktig ut og gjenta. La avkjgles. Til finish: smelt
melkesjokolade i vannbad eller mikrobglgeovn. Hakk peangtter grovt og bland i sjokoladen. Dypp hver samosa

i sjokolade og peangtter og la stivne. Nyt!

Tips: For best resultat kan peangttene ristes i ovn pa 150 grader i 15 minutter fgr de hakkes.

CHICKEN TIKKA MASALA BUTTERDEIGTREKANTER

INGREDIENSER til 20 stykker
* 2 kyllingbryst

+ 0,5 teskje malt spisskummen Snack Collection

+ 2fedd hvitlok * 1 spiseskje tomatpuré 8min
* 1varlgk * 1lime (saft) Snack Collection Precision
* 1spiseskje olivenolje * 1bitingefeer P2 - 6min

» 15 centiliter kokosmelk * Salt
* 1 teskje malt gurkemeie * Pepper
* 1 teskje garam masala * 2ark butterdeig

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Skjeer kyllingbrystene i terninger pa 0,5 centimeter. Skrell hvitlgk. Hakk varlgk og hvitlgk. Varm olje i panne.

Tilsett hvitlgk og varlgk og stek i 1 minutt uten bruning. Tilsett kylling og stek i cirka 5 minutter. Tilsett kokosmelk,
krydder, tomatpuré, limejuice og ingefer. La smakoke i cirka 5 minutter til det tykner. Fjern ingefaren og krydre med
salt og pepper. Avkjgl fyllet. Kjevle ut butterdeig. Marker fire rektangler og skjeer til. Forvarm apparatet.

Legg en teskje fyll i midten av hver trekant. Dekk og forsegl. Stek til gyllene og sprg. Gjenta. Skjer til etter steking. Nyt!

Tips: Skjer kylling i sma like terninger. Fyllet blir jevnere og lettere & lukke.
Reduser kokosmelken nok til tykt fyll. For flytende fyll kan gjgre deigen myk og fare til lekkasje.
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SPRJ INDISKE SAMOSAER MED POTET OG ERTER

INGREDIENSER til 20 stykker
* 300 g hvite poteter

» 1 teskje hakket koriander Snack Collection

* 75 erter * 4arkfilodeig 8min

* 1 spiseskje olivenolje * 1 spiseskje nytral olje Snack Collection Precision
* 1 teskje gurkemeie o Salt P2 - 6min

* 1 teskje chilipulver * Pepper

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Kok potetene i 20 minutter til de er mgre. Hell av og skrell. Kok ertene i saltet vann i 5 minutter. Hell av. Mos potetene grovt

i en bolle med en gaffel. Tilsett olje, gurkemeie, chili, koriander, erter, salt og pepper og bland. Skjer filodeigen i 5 strimler pa
5 centimeter. Legg en teskje fyll i enden av hver strimmel. Brett til en trekant og fortsett il fyllet er lukket inne. Gjenta for alle
samosaer. Forvarm apparatet. Smer platene lett og legg en samosa i hver form. Stek til gyllene og spra. Gjenta. Nyt!

Tips: Server som forrett med sursgt saus og salat.

BIFF CURRY SAMOSAER

INGREDIENSER til 20 stykker

+ 2fedd hvitlgk » 2 spiseskjeer hakket persille
* 1varlgk * 4arkfilodeig

* 1spiseskje olivenolje * 1spiseskje noytral olje

* 300 g kjottdeig av storfe * Salt

* 1 teskje Madras currypulver * Pepper

Snack Collection
8min
Snack Collection Precision
P2 - 7min

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Skrell hvitlok. Hakk varlgk og hvitlek. Bland hvitlek, varlgk, olivenolje, kjgttdeig, currypulver, persille, salt og pepper til en fylling.
Skjaer filodeigen i 5 strimler pa 5 centimeter. Legg en teskje fyll i enden av hver strimmel. Brett til en trekant og fortsett il fyllet er
lukket inne. Gjenta for alle samosaer. Forvarm apparatet. Smgr platene lett og legg en samosa i hver form. Stek til gyllene og spra.
Gjenta. Nyt!

Tips: For mykere og rikere samosaer, velg kjgttdeig med 15 prosent fett.

VEGETARISKE FETA- OG GRESSL&ZK SAMOSAER

INGREDIENSER til 20 stykker
* 300 g hvite poteter

* 4arkfilodeig Snack Collection

* 60 feta + 1 spiseskje noytral olje 10min
* 0,25 bunt gresslgk * Salt Snack Collection Precision
* 1 spiseskje olivenolje * Pepper P2-9min

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Kok potetene i 20 minutter til de er mgre. Hell av og skrell. Skjar feta i 0,5 centimeter terninger. Hakk gresslgk. Mos potetene grovt
i en bolle. Tilsett olje, feta, gresslok, salt og pepper og bland. Skjr filodeigen i 5 strimler pa 5 centimeter. Legg en teskje fyll i enden
av hver strimmel. Brett til en trekant og fortsett til fyllet er lukket inne. Gjenta for alle samosaer. Forvarm apparatet. Smer platene
lett og legg en samosa i hver form. Stek til gyllene og spra. Gjenta. Nyt!

Tips: Server med revet squashsalat og fersk mynte.
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SAMOSAT OMENALLA JA MAAPAHKINAVOILLA

AINESOSAT 20 annosta varten
* 2 Royal Gala omenaa

* 80 g maapdhkindvoita Snack Collection

* 20 g suolatonta voita * 4filotaikinalevya K "6m.m -
« 2 ruokalusikallista sokeria « 1 ruokalusikallinen Snack Co 95“0'! Precision
* 0,5 teelusikallista kanelia neutraalia oljya P1-6min

* 0,5 teelusikallista vaniljaa

VAIHEET JA OHJEET: Kuori omenat ja leikkaa ne 0,5 cm kuutioiksi. Sulata voi pannulla ja lisda sokeri, omenat, kaneli

ja vanilja. Kypsenna noin 6 minuuttia sekoittaen. Anna jddhtya. Kun seos on jadhtynyt, lisad maapdhkinavoi ja sekoita
tdytteeksi. Leikkaa filotaikina 5 nauhaksi, kukin 5 cm leved. Laita noin teelusikallinen taytettd nauhan padhan. Taita
kolmioksi ja jatka taittamista, kunnes tdyte on suljettu sisadn. Sulje tyéntamalld reuna sisaan. Toista kaikille samosoille.
Esilammitd laite. Voitele levyt kevyesti ja laita yksi samosa jokaiseen muottiin. Sulje laite ja kypsenna kullanruskeiksi

ja rapeiksi. Poista varovasti ja toista. Nauti!

Vinkki: Lisda nautintoa varten lisdd muutama suklaapalanen.

SNICKERS-SAMOSAT

AINESOSAT 6 annosta varten
Taikina Viimeistely

Snack Collection

* 4filotaikinalevya * 250 g maitosuklaata 6min
* 200 g maapahkinavoita + 75 g suolattomia Snack Collection Precision
+ 100 g suolattua voi-karamellia maapdhkinditd P2 - 5min

* 1 ruokalusikallinen
neutraalia dljyd

VAIHEET JA OHJEET: Leikkaa filotaikina 5 cm leveiksi nauhoiksi veitselld ja viivoittimella. Laita noin teelusikallinen
maapdhkindvoita nauhan padhdn. Tee pieni syvennys ja tdytd se puolella teelusikallisella suolattua voi-karamellia.
Taita kolmioksi ja jatka taittamista, kunnes tdyte on kokonaan suljettu. Sulje tydntdmalld reuna sisdan. Toista kaikille
samosoille. Esilimmitd laite. Voitele levyt kevyesti ja laita yksi samosa jokaiseen muottiin. Sulje laite ja kypsennd
kullanruskeiksi ja rapeiksi. Poista varovasti ja toista. Anna jddhtyd. Viimeistely: sulata maitosuklaa vesihauteessa tai
mikroaaltouunissa. Hienonna maapahkinat karkeasti ja sekoita suklaaseen. Kasta jokainen samosa suklaaseen ja
maapdhkindihin ja anna jdhmettyd. Nauti!

Vinkki: Parhaan tuloksen saamiseksi paahda maapéhkinditd uunissa 150 asteessa 15 minuuttia ennen hienontamista.

CHICKEN TIKKA MASALA VOITAIKINALEVYKOLMIOT

AINESOSAT 20 annosta varten
* 2kananrintaa

+ 1 ruokalusikallinen Snack Collection

+ 2valkosipulinkynttd tomaattipyreetd 8min
* 1 kevatsipuli * 1lime (mehu) Snack Collection Precision
* 1 ruokalusikallinen oliiviéljya * 1 pala inkivadria P2 - 6min

+ 15 senttilitraa kookosmaitoa * Suola
* 1 teelusikallinen jauhettua * Pippuri
kurkumaa * 2voitaikinalevyd

* 1 teelusikallinen garam masalaa
* 0,5 teelusikallista jauhettua
juustokuminaa

VAIHEET JA OHJEET: Leikkaa kananrinta 0,5 senttimetrin kuutioiksi. Kuori valkosipuli. Hienonna kevatsipuli ja
valkosipuli. Kuumenna 6ljy pannulla. Lisaa sipulit ja valkosipuli ja kuullota 1 minuutti ilman ruskistumista. Lisda
kana ja kypsennd noin 5 minuuttia. Lisdd kookosmaito, mausteet, tomaattipyree, limemehu ja inkivddri. Hauduta
noin 5 minuuttia. Poista inkivaari ja mausta. Jdahdytd tdyte. Kauli voitaikina. Merkitse nelja suorakulmiota ja leikkaa.
Esilammitd laite. Laita noin teelusikallinen tdytettd keskelle. Peitd ja sulje reunat. Kypsenna kullanruskeiksi ja rapeiksi.
Toista. Leikkaa muotoon. Nauti!

Vinkki: Leikkaa kana pieniksi tasakokoisiksi kuutioiksi. Tdytteestd tulee tasaisempi ja helpompi sulkea.
Keitd kookosmaito tarpeeksi paksuksi taytteeksi. Liian l6ysa tdyte voi pehmentda taikinaa ja aiheuttaa vuotoja.
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RAPEAT INTIALAISET SAMOSAT PERUNALLA JA HERNEILLA

AINESOSAT 20 annosta varten
* 300 g valkoisia perunoita

* 4filotaikinalevya Snack Collection

* 759 herneitd * 1 ruokalusikallinen neutraalia oljyd 8min
* 1 ruokalusikallinen oliivioljya * Suola Snack Collection Precision
« 1 teelusikallinen kurkumaa * Pippuri P2 - 6min

+ 1 teelusikallinen chilijauhetta
« 1 teelusikallinen hienonnettua
korianteria

VAIHEET JA OHJEET: Keitd perunoita 20 minuuttia, kunnes ne ovat pehmeitd. Valuta ja kuori. Keitd herneitd suolatussa vedessa

5 minuuttia. Valuta. Soseuta perunat karkeaksi muusiksi haarukalla. Lisad 6ljy, kurkuma, chili, korianteri, herneet, suola ja pippuri
ja sekoita. Leikkaa filotaikina 5 cm leveiksi nauhoiksi. Laita noin teelusikallinen tdytetta nauhan padhén. Taita kolmioksi ja jatka
taittamista, kunnes tdyte on suljettu. Toista kaikille samosoille. Esilammitd laite. Voitele levyt kevyesti ja laita yksi samosa per muotti.
Kypsenna kullanruskeiksi ja rapeiksi. Toista. Nauti!

Vinkki: Tarjoile alkupalana makea-hapan kastikkeen ja salaatin kanssa.

NAUDANLIHA CURRY SAMOSAT

AINESOSAT 20 annosta varten
* 2 valkosipulinkynttd

I Snack Collection
* 2 ruokalusikallista hienonnettua

e " 8min
* 1 kevatsipuli persiljaa ! B
» 1 ruokalusikallinen oliivioljyd * 4filotaikinalevyd Snack CoIIectlor! Precision
* 300 g jauhelihaa (naudanliha) + 1 ruokalusikallinen P2 - 7min

* 1 teelusikallinen Madras curry neutraalia 6ljyd
-jauhetta * Suola
* Pippuri

VAIHEET JA OHJEET: Kuori valkosipuli. Hienonna kevatsipuli ja valkosipuli. Sekoita kulhossa valkosipuli, kevatsipuli, oliiviljy,
jauheliha, curry, persilja, suola ja pippuri taytteeksi. Leikkaa filotaikina 5 cm leveiksi nauhoiksi. Laita noin teelusikallinen téytettd
nauhan pdahan. Taita kolmioksi ja jatka taittamista, kunnes tdyte on suljettu. Toista kaikille samosoille. Esilimmitd laite.

Voitele levyt kevyesti ja laita yksi samosa per muotti. Kypsennd kullanruskeiksi ja rapeiksi. Toista. Nauti!

Vinkki: Pehmedmpid ja tdyteldisempid samosoja varten valitse jauheliha, jossa on 15 prosenttia rasvaa.

KASVIS-FETA JA RUOHOSIPULI SAMOSAT

AINESOSAT 20 annosta varten
* 300 g valkoisia perunoita

« 1 ruokalusikallinen Snack Collection

+ 60 g fetajuustoa neutraalia ljya 10min
* 0,25 nippu ruohosipulia * Suola Snack Collection Precision
* 1 ruokalusikallinen oliiviéljya * Pippuri P2-9min

* 4filotaikinalevya

VAIHEET JA OHJEET: Keitd perunoita 20 minuuttia, kunnes ne ovat pehmeitd. Valuta ja kuori. Leikkaa feta 0,5 senttimetrin
kuutioiksi. Hienonna ruohosipuli. Soseuta perunat karkeaksi muusiksi. Lisdd 6ljy, feta, ruohosipuli, suola ja pippuri ja sekoita.
Leikkaa filotaikina 5 cm leveiksi nauhoiksi. Laita noin teelusikallinen tdytettd nauhan padhan. Taita kolmioksi ja jatka taittamista,
kunnes tdyte on suljettu. Toista kaikille samosoille. Esilammitd laite. Voitele levyt kevyesti ja laita yksi samosa per muotti. Kypsennd
kullanruskeiksi ja rapeiksi.

Toista. Nauti!

Vinkki: Tarjoile raastetun kesdkurpitsasalaatin ja tuoreen mintun kanssa.
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CAMOCH 3 ABAYKOM | APAXICOBOIO NMACTOKO

IHTPEAIEHTU Ha 20 wryk
* 296nyka Royal Gala

* 0,5 UaitHoi 10XKM MeneHoi BaHini Snack Collection

* 20 r HeCONOHOTO * 80 r apaxicoBoi nactu 6min
BEpLUKOBOrO Macna * 4 et Ticta Gino Snack Collection Precision
* 2 CTONOBI NOXKM LiyKpy * 1 CTONOBA NOXKA P1-6min

* 0,5 yaitHoi NOXKK
MeneHoi kopuui

HelTpanbHoi onii

KPOKM TA IHCTPYKLIIT:

Qumctith 7671yKa Ta Hapixe ix kybukami no 0,5 cm. Po3ToniTb Macno Ha CkoBOPOA, A0AaiiTe Lykop, A61yKa, KOPULIKD Ta BaHiNb.
ToTyiiTe NpubAN3HO 6 XBUAWH, NoMilytouw. [laiite oxonoHyTw. Micns 0XoNoAXeHHA A0AaiiTe apaxicoy nacTy Ta nepemiluaiite o
YTBOPEHHS HauMHKW. HapixTe TiCTo ¢ino Ha 5 CMyXOK LWMPMHOIO 5 CM 3a 0NOMOTOK HOXa Ta AiHiiku. Moknagite npubansHo
Of}HY UaliHy NOXKY HaUMHKI Ha Kpaid KOXHOT CMYXKK. CKNagjiTh ¥ TPUKYTHIK | NPOAOBXYWTE CKNAAaTy, NOKM HAUMHKA NOBHICTIO
He byze 3aKpuTa. 3aKpiniTb, 3anpaBuBLLK Kpaii TicTa BcepeauHy. MoBTOpiTb A5 BCiX camoc. Po3irpiiite npunag. 3nerka 3mactitb
MNACcTAHY Ta NOKNaZITb OAHY CaMoCy B KOXHY GopMy. 3akpuiite npunag i roTyiite 40 3010TUCTOTO Ta XPYCTKOTO CTaHy. ObepexHo
BUIAMITb i NOBTOPITb. CMauHoro! Mopagu: /11 6inbLUOr0 3a10BONEHHS J0AaIATe Kiflbka LIMATOUKIB LLIOKONAAY.

CAMOCH Y CTUAI CHIKEPC

IHTPEIEHTM Ha 6 wTyk -

Ticto 3aBeplueHHs Snack Collection

* 4 auctu Ticta dino * 250 r MOIOYHOTO LLIOKONAZAY émin

+ 200 r apaxicoBoi nactu * 75 I HECONOHWX apaxiciB Snack Collection Precision
* 100  conoHoi kapameni P2-5min

3 MacoM
* 1 cTonoBa noxka
HelTpanbHoi onii

KPOKM TA IHCTPYKLIIT:

HapixTe TicTo ¢ino cMyXKami LUMPUHOK 5 CM 3a 4ONOMOTOH HOXaA Ta NiHiiiku. MoKkNaaiTb NPUBAN3HO 0AHY YaliHy NOXKY
apaxicoBoi NacTin Ha Kpaii KOXHOI CMyXKu. 3po6iTb HeBenvKke 3arnnbaeHHs Ta JoAalite NOAOBUHY YaitHOT NOXKY CONOHOT
kapameni 3 MacnoM. CKnaaiTb y TPUKYTHIK | IPOAOBXKYIATE CKNAAATH, MOKI HAUNHKa MOBHICTIO He 3aKPUETLCA. 3aKpiniTh,
3anpasuBLLY Kpali TicTa BcepeuHy. MoBTOpITb ANA BCiX camoc. Posirpiiite npunaga. 3nerka 3Mactit NAACTUHN Ta NOKNAAITb OAHY
camocy B KOXHy GopMmy. 3akpuiiTe npunag i roTyiiTe 40 3010TUCTOrO Ta XPYCTKOrO CTaHy. O6epexHo BUAMITS i NoBTOpITb. [laiite
OXONOHYT. [ 3aBePLUEHHA: PO3TONITb MONOYHWIA LOKONAA Ha BOAAHIN baHi abo B MikpOXBMALOBIl Nevi. [pybo NoApibHiTh
apaxic i fogaitTe 10 LIOKoNaAy. 3aHypTe KOXHY caMoCy B LWOKONAZ i apaxic Ta AaiiTe 3acTurHytiA. CvauHoro! Mopagu: ins
HalikpaLLoro pe3ynbTary nigcMaxTe apaxic y AyxoBLi npu 150 rpagycax NpoTarom 15 XBUAuH nepea NoApibHeHHAM.

TPUKYTHUKN 3 AUCTKOBOTIO TICTA 3 KYPKOIO TIKKA MACAAA

IHTPEAIEHTU Ha 20 wyk
* 2 Kypsui rpyaku

* 0,5 YaifHoi NoxKu Snack Collection

* 2 3y64NKM YaCHIKY MeNeHoro KyM1Hy 8min
* 13eneHa ubyns * 1 CT0710Ba /10K TOMATHOi NacTn Snack Collection Precision
* 1 CTONOBA NOXKA ONNBKOBOI 0Ail * 1 naitm (cik) P2 - 6min

* 15 caHtuniTpis * 1 Wwmatok imbupy
KOKOCOBOrO MO/I0Ka * Cinb

* 1 yaiiHa noxKa Kypkymu * Mepeub

* 1 yaiiHa noxka rapam macanv * 2 INCTU INCTKOBOTO TicTa

KPOKM TA IHCTPYKLT:

HapixTe KypKy ky6ukamu no 0,5 caHTumeTpa. OuncTiTh YacHuK. MoZPIGHITb LnbYNIo Ta YacHWK. Po3irpiiite 0MBKOBY onito Ha
CKOBOPOZI. [loAalite YacHWK i LbyNto Ta 06CMaxyiite 1 xBunuHy 6e3 nigpym'sHeHHs. Jogaiite KypKy Ta rotyiite 6am3bko 5
XBUNWH. [lopalite KOKOCOBE MONOKO, CMeLii, TOMATHY nacTy, Cik naiima Ta iMomp. Tywwkyiite 61113bK0 5 XBUAMH A0 3aryCTiHHS.
BuaaniTb imbup i npunpaste cinnto Ta nepuiem. OCTyzitb HaunHKy. Po3kauaiiTe TicTo. PO3MITbTe YOTUPI NPAMOKYTHIKM Ta
BupixTe. Po3irpiiite npunag. Moknagite NPU6AN3HO OFHY YaiiHy NOXKY HAUMHKI B LieHTp. HakpuiiTe Ta 3alumnHiTh Kpai. foTyiite
[0 30710TACTOrO Ta XPYCTKOro CTaHy. MoBTOpiTh. O6pixXTe Nicns npurotyBaHHs. CMayHoro! Mopagw: Hapisaiite kypky Api6HUMM
piBHUMY KybUKamu. HaunHka byje O4HOPIAHILLOMO i NerLue 3aKpuBaTUMETLCS. SMEHLUITb KOKOCOBE MOJIOKO A0 ryCTOi TeKCTYpH.
3aHafTo piAKka HAuMHKa MOXe PO3M'SKLLTI TICTO i BUKAWKATW NPOTIKaHHS.
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XPYCTKI IHAIMCbKI CAMOCK 3 KAPTOTMAEKO TA TOPOXOM

IHrPEAIEHTU Ha 20 wiTyk
* 300 r 6inoi kaptoni
* 751 10pOXY

* 4 uctu Ticta ino

Snack Collection
* 1CT0/10Ba NOXKA

« 1 CTON0BA N10XKA 0NIMBKOBOI ONlii HeliTpanbHoi onii Smln .
« 1 yaiiHa noXKa KypkyMit « Cinb Snack Collection Precision
* 1 yaiiHa 10XKa NOPOLLKY umAi * Mepeup P2- bmin
* 1 yaiiHa NoxXKa nogpibHeHoro
KopiaHapy
KPOKW TA IHCTPYKLII:

Biggapitb kapTonato 20 XBUMMH 0 M'AKOCTI. 31MIATe BOAY Ta OUMCTITh. BigBapiTb ropox y MiAconeHiit Boai 5 xBunuH. 3auiite Bogy.
Po3iMHiTb kapTOmn/Ito BUAeNKOI0 A0 rpyboro niope. [loaiite 01MBKOBY 0Nito, KypKyMY, NepeLlb Ui, KopiaHap, ropox, cinb i nepeLib
Ta nepewiluaiite. HapixTe Ticto ¢ino cMyXKkamu WipnHoKo 5 caHTMeTPB. MoknaaiTh NPUBAN3HO OAHY UaiiHy NOXKY HAUMHKY Ha
Kpaii KoXHOI cMyxKu. CKnaaiTb y TPUKYTHUK | NPOAOBXYiATE CKnagaTy, MoK HaunHKa He by/e 3akputa. [oBTOpITL ANS BCiX CamoC.
Posirpiiite npunag. 3nerka 3MacTiTb NNaCTMHI Ta NOKNAAITH N0 OAHiA camoci B KoXHY dopmy. [oTyiATe 10 3010TCTOTO Ta XpyCTKOrO
cTaHy. MosTopitb. CMauHoro!

Mopapgu: Mopaasaiite 9K 3aKyCKy 3 KCNo-CoN0AKNM COyCOM i canatom.

CAMOCH 3 AANOBNYINM KAPI

IHTPEAIEHTU Ha 20 wTyK -

o 1 uyKii * 2 sifg Snack Collection

* 2 3y6UMKN YaCHUKY * 50 1 MLWeHnyHoro 6opoLLHa 8min

* 13eneHa unbyns * Cinb Snack Collection Precision
* 1(7010Ba NOXKA CBIXOT M'ATH * Mepeup P2 - 7min

* 120t cnpy dera

KPOKW TA IHCTPYKU|Ii:

OunCTiTh YacHMK. MoAPIBHITL LM6YNH0 Ta YacHWK. Y MUCLY 3MilLaiiTe YacHUK, LUBYNI, ONMBKOBY ONit0, SA0BINYNIA GapLL, MOPOLLOK
Kapi, NeTpyLLKy, Cinb i nepeLib A0 OTPUMAHHS HaunHKI. HapixTe TicTo ¢ino cMyXKamu WHPUHOK 5 caHTUMeTpiB. Moknaaitb
MPUBAN3HO OAHY YailHy NOXKY HAYMHKIN Ha Kpail KOXHOT CMyXKI. CKNaZiTh Y TPUKYTHUK | NPOAOBXYIATE CKNajaTi, NOKM HauMHKa
He bype 3akpuTa. MoBTOPITL ANS BCiX Camoc. Posirpilite npunag. 3nerka 3MacTit NAACTUHY Ta MOKAAAITb N0 OAHIN CAMOCi B KOXHY
dopmy. loTyiiTe 40 3010TUCTOrO Ta XPYCTKOro CTaHy. MoTopiTh. CMauHoro!

Mopapu: [ng 6inbLu M'SKMX | COKOBUTIX CAMOC BUKOPUCTOBYITE AA0BIUNIA GapLL i3 15 BifCOTKaMM Xupy.

BETETAPIAHCBKI CAMOCWK 3 ®ETOKO TA UMNBYAEIO LWWHIT

IHFPEAIEHTU Ha 20 wiTyk
* 300 r binoi kaptonni

* 1 CT0NI0BA NOXKA Snack Collection

* 60T cupy deta HeiTpanbHoi onii 10min
* 0,25 ny4Ka 3eneHoi yubyni + Cinb Snack Collection Precision
* 1 CT010Ba 710XKa OAMBKOBOI OA1ii * Mepeup P2 - 9min

* 4 uctn Ticta ino

KPOKM TA IHCTPYKLIIT:

BigBapiTb kapTonsio 20 XBUAMH A0 M'AKOCTI. 3nMiiTe BOAY Ta 04nCTiTb. HapixTe dety kybukamu no 0,5 caHTmeTpa. MoapibHiTb
3eneHy Lnbynto. Po3iMHITL KapTonio Buaenkoio Ao rpyboro niope. ogalite 0nnBKoBy onito, Gery, Lubynio, cinb i nepewyb Ta
nepewmiluaite. Hapixe TicTo ¢ino cMyxkamu LWMpUHOK 5 caHTMeETPIB. MoKNaaiTh NPUGAM3HO OAHY YaiiHy NOXKY HAUMHKV Ha Kpail
KOXHOI CMyXKM. CKNagiTb Y TPUKYTHUK | NPOAOBXYIATe CKNaaaTh, NOKN HaUnHKa He byze 3akpuTa. MoBTOpITH A1 BCiX cCaMoc.
Posirpiiite npunag. 3nerka 3MacTitb NACTUHY Ta NOKNAAITb MO OAHINA caMoci B KOXHY Gopmy. [oTyiiTe 40 3010TMCTOrO Ta XPYCTKOrO
cTaHy. MosTopiTb. CMauHoro!

Nopapu: Mogasalite 3 canatom i3 TepToro Kabauka Ta CBIXO0K M'ATOI0.
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one appliance
endless possibilities
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