Sambousik

Kategorien:  Geback, Pikant, Fritdse, Land, Syrien
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DEN PASTETENTEI G

200 Mehl
100 Butt er
1 Sal z

Wasser nach Bedarf

ALTERNATI VE
Filoteig
FUR DI E FULLUNG
250 Ri nder- oder Lamrhack
2 kl ei n. Zwi ebel n
2 adivenol
30 Pi ni enker ne
Sal z
Pf ef f er

Fett; zum Frittieren

Anleitung:
Mehl, Butter und Sal z verkneten, soviel Wasser hinzufigen, dass ein

strudel dhnlicher Teig entsteht. 30 Mnuten in Frischhaltefolie
ei ngewi ckelt ruhen | assen.

In der Zwi schenzeit die Zwiebeln fein wirfeln. Imd glasig braten,
dann Fl ei sch und Pi ni enkerne hinzufigen und weiterbraten, bis die
Ful lung trocken und krinelig ist. Mt Salz und Pfeffer wirzen.

Den Tei g diunn ausrollen und mt dem Tei gradchen in Kreise von 15 cm
Dur chnesser schnei den. Etwas Ful | ung dar auf geben, zusamenkl appen
und di e RAnder gut andricken.

In reichlich hei Rem Fett oder in der Friteuse gol dbraun backen. Auf
Kichenkrepp abtropfen | assen und hei 3 oder | auwarm servi eren.



