
Contiene: -
Producido en instalaciones que procesan nueces, sésamo, maní, trigo, lácteos y soja.

Ingredientes en la caja

Samosas Abiertas

¿Cena descontracturada? Samosas descontracturadas. La tortilla de maíz mexicana se encuentra con la 
samosa india en este plato de fusión mexicano-indio que incluye papas al curry, garbanzos tiernos, tamarindo 
picante y una ensalada frisée fresca. Ideal para compartir entre charlas y risas.

Ingredientes en casa
✔ Sal

✔ Aceite de Oliva

✔ Pimienta

Utensilios
✔ Olla

✔ Sartén

✔ Bandeja de Horno

con Garbanzos, Papa y Tamarindo

Nutrición por porción: Calorías 670 kcal, Grasas 26 g, Carbohidratos 100 g, Proteínas 14 g

Comé más plantas.

paquete de tortillas de 
maiz

papas rojas arvejas lima

6 280 1 1
un gr lata un

Ingredientes listados para 2 porciones - si estás preparando 4 porciones,  recibirás el 
doble de ingredientes. Las indicaciones para 4 porciones están expresadas entre
paréntesis en el paso a paso de la receta.4

30 minutos

Fácil

Fusión México-India

Sin Gluten Agregado

lata de
garbanzos

tomate cabeza de frisée u otra 
lechuga o repollo

pasta tamarindo curry en
polvo

1 1 1 1 1
un un un cda cda



Samosas Abiertas
con Garbanzos, Papa y Tamarindo

Esparcí el amor, compartí la comida
holaveggiear

1 – COCINÁ LAS PAPAS
• Lavá y secá los productos frescos.
• Precalentá el horno a 200°C.
• Lavá las papas y cortalas en cubos pequeños.
• En una olla mediana, agregá las papas y suficiente agua ligeramente salada para 
cubrir 3 centímetros. Llevá a ebullición, luego reducí a fuego bajo y cociná durante 
10-12 minutos o hasta que estén tiernas. Escurrilas y transferilas a un bowl grande. 

2 – TOSTÁ LAS TORTILLAS
• Retirá las tortillas del paquete. En una bandeja para hornear, cubrí las tortillas 
ligeramente con 2 (4) cucharadas de aceite y sazoná con sal; colocalas una al lado 
de la otra. Tostalas en el horno, volteandolas a la mitad de la cocción, hasta que 
estén crujientes, de 12 a 15 minutos. 
• Transferí las tortillas tostadas a un plato.

3 – COCINÁ LOS GARBANZOS
• Enjuagá los garbanzos. Cortá el tomate en cubitos.
• En una sartén grande a fuego medio, calentá 2 (4) cucharadas de aceite hasta 
que esté caliente pero sin humear. Agregá los garbanzos, el tomate cortado y ¼ (½) 
de taza* de agua y sazoná con sal y pimienta. Llevá a ebullición, luego reducí a 
fuego lento y cociná, revolviendo ocasionalmente, hasta que los garbanzos estén 
muy tiernos y el líquido se haya espesado un poco, de 6 a 8 minutos. Retiralos del 
fuego y sazoná al gusto con sal y pimienta. 
* la medida que usamos es 1 taza = 250 ml.

4 – HACÉ LA ENSALADA Y LA SALSA
• Recortá el extremo de la raíz de la lechuga si es necesario y picá en pedazos 
grandes las hojas.
• Exprimí el jugo de la lima.
• En un bowl grande, mezclá la lechuga, 1 (2) cucharada de jugo de lima y 2 (4) 
cucharaditas de aceite. Sazoná al gusto con sal y pimienta.
• En un bowl pequeño, con un tenedor, mezclá la pasta de tamarindo y 3 (6) 
cucharadas de agua caliente hasta que se forme una salsa suave.

5 – TERMINÁ EL RELLENO DE PAPA Y ARVEJAS
• Escurrí y enjuagá las arvejas.
• En el bowl u olla con las papas, añadí la mitad del curry en polvo y 1 (2) cucharada 
de aceite; sazoná con sal y pimienta y revolvé para integrar. Probalo y agregá más 
curry en polvo, si lo deseas.
• Con un tenedor o el dorso de una cuchara de madera, triturá ligeramente las 
papas. Agregá lentamente 1/3 (2/3) de taza de arvejas, dejando el resto para tu 
propio uso.

6– SERVÍ Y DISFRUTÁ
• Transferí las tortillas a platos individuales y untá cada una con 1 (2) cucharada 
colmada del relleno de papa y arvejas. Cubrí con la mezcla de garbanzos, la salsa 
de tamarindo y la lechuga con lima. Serví y ¡a comeeeeer!

4
Si estás cocinando el plan de 4 porciones, seguí las indicaciones que 
están entre paréntesis en cada paso, y usá bowls, ollas y sartenes 
más grandes de ser necesario.
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