
கடலை கறி 

தேவையான ப ாருட்கள்: 
கறுப்பு கடலை ஊறலைத்து வைகலைத்த்து 5 ைிசில் - 1 கப்  
சின்ன வைங்காயம் – 15  
பழுத்த தக்காளி நறுக்கியது - 3 
வதாங்காய் துருைல் - 1/2 கப் 
உள்ளி - 6 பற்கள் 
மிளகாய் தூள் - 1 வதக்கரண்டி 
மல்ைி தூள் - 1 வதக்கரண்டி 
மிளகு தூள் - 1/2 வதக்கரண்டி 
மஞ்சள் தூள் - 1/4 வதக்கரண்டி 
கரம் மசாைா - 1/2 வதக்கரண்டி 
கடுகு - 1 வதக்கரண்டி 
உப்பு -  வதக்கரண்டி 
வதங்காவயண்வெய் -  
 
பெய்முவை 

 
1. மிதமான தீயில் பானில் வதங்காவயண்வெய் ைிட்டு உள்ளி, வதங்காய்பூ இட்டு 

ைதக்கவும். நிறம் மாறியவுடன் தீலய குலறத்து மல்ைி தூள், மிளகாய் தூள், 
மஞ்சள் தூள், மிளகு தூள் வசர்த்து ைறுத்தபின் ஆறைிடவும். ஆறியபின் மிக்ஸியில் 
ைிழது பத்த்திற்க்கு அலரக்கவும். 

2. கடாயில் எண்வெய் சூடாகியவுடண் கடுகு இட்டு வபாரிந்தவுடன் வைங்காயம் உப்பு 
வசர்த்து நிறம் மாறும் ைலர ைதக்கவும். வபாரிந்தவுடன் தக்காளி, அலரத்த ைிழுது, 
உப்பு வசர்த்து நன்றாக கிளறி ைதங்கிவுடன் கரம் மசால் வசர்த்து ைதக்கவும். 

3. அைித்த கடலை வசர்க்கவும். வதலையான அளவு சுடு நீர் வசர்த்து 5 நிமிடம் 
வகாதிக்கைிடவும். உப்பு சரிபார்த்து இறக்கவும். 

 


