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Samoussas
végétariens

Delphine Thery 4

Préparation

‘ Eplucher les oignons et les émincer trés finement.

ENTREE (2 Mettre les raisins a gonfler dans un peu d'eau froide.

20-25 minutes . Faire chauffer une poéle antiadhésive, y faire cuire les oignons

avec I'huile d'olive a feu doux. Saler et poivrer, puis cuire a couvert

30 minutes pendant 8 a 10 minutes.

‘ En fin de cuisson, éteindre le feu, saupoudrer les oignons avec le

6 personnes sucre et la cannelle, ajouter les raisins, mélanger et réserver.

‘ Sur un plan de travail propre, disposer une premiere feuille de
brick sur son papier. A l'aide d’un couteau lisse, couper la feuille en

deux dans le sens de la hauteur.

‘ Préparer de la dorure avec l'ceufs battu, agrémenté de deux
cuilleres a soupe d'eau.

. Procéder au montage des samoussas :

o Travailler avec une demi-feuille de brick, I'une aprés l'autre.

o A laide d'un pinceau, dorer la demi-feuille sur toute sa
surface. Plier la demi-feuille en deux dans le sens de la
hauteur pour obtenir une bande étroite, puis redorer la
bande sur toute la surface.

o Déposer une petite cuillere a soupe de farce en bas de la
bande. Former le samoussa en pliant la feuille en
remontant petit a petit de fagcon a former un triangle.

. La technique du pliage du samoussa est souvent expliquée sur les
emballages des feuilles de brick.

. Faire de méme pour les six samoussas. Mettre une feuille de
papier sulfurisé sur une plaque de four, y déposer les petits
samoussas.

‘ Enfourner et cuire pendant 10 minutes a 180°C.

‘ Déguster chaud, accompagné d'une salade verte.
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