
PAKORAS CON SALSA DE FRUTOS SECOS             

300g harina de garbanzos
¼ de repollo
2 zanahorias
2 dientes de ajo
10gTomate seco
25g Pasas, ciruelas o higos secos
1 cucharadita de Garam masala (es una
mezcla de especias hindú)
1 cucharadita cominos molidos
Sal
Agua aprox. 350ml
Aceite de oliva

Ingredientes: (13 pakoras aprox.)






125g de anacardos,
nueces o almendras
tostados (Los
tenemos ya
tostados, sabemos
cómo hacer)
5g de Tomate seco
Un buen chorro de
aceite de oliva
1 diente de ajo
Perejil o cilantro
Sal

Para la salsa:
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Tabla de corte
Cuchillo
Bol grande
Rallador
Pesa de cocina
Sartén
Cuchara de madera
Bol pequeño
Vaso de batir
Batidora
Plato o bandeja para servir

Materiales: Elaboración:
Se corta muy fino el repollo, se pela la
zanahoria y se ralla, picamos chiquitito
el ajo y las pasas. Ponemos en remojo el
tomate seco para hidratarlo un poco y
después lo cortamos también pequeñito
Echamos los ingredientes que hemos
cortado en un bol. Añadimos también la
harina de garbanzos, las especias y la
sal.
Removemos bien. Ahora vamos
añadiendo agua poco a poco. Tiene que
quedar una masa homogénea, sin que
sobre líquido. Rectificamos de sal y
especias.



Para la salsa, echamos todos los ingredientes en un vaso de batir y batimos.
Ponemos una sartén con abundante aceite en el fuego. Vamos a freír las pakoras.
Cuando el aceite esté caliente vamos echando masa a la sartén, con ayuda de una
cuchara sopera vamos cogiendo masa y echando a la sartén, a fuego medio vamos
friendo la masa, no le damos forma, simplemente aplastamos un poco con la cuchara
de madera para que no queden muy gorditas. Cuando estén doraditas vamos
reservando en papel absorbente para que suelte el aceite sobrante.
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