
பச்சை ம ோர்க்குளம்பு - 1 

மேசையோன பபோருட்கள்: 

தயிர் இரவு வெளியய வெக்கவும்   - 1 கப்  
உப்பு - ருசிக்யகற்ப 
பூண்டு யதோலுடன் - 2 பற்கள் 
கடுகு - 1/2 யதக்கரண்டி 
சீரகம் - 1/2 யதக்கரண்டி 
கோய்ந்த மிளகோய் - 2    
பச்வச மிளகோய் - 2    
கறியெப்பிவை - சிறிதளவு 
எண்வை  - 2 யதக்கரண்டி 

பைய்முசை: 

1. பச்வச மிளகோய் கறியெப்பிவை கடுகு மிக்ஸியில் போதியோக அவரக்வும் 
2. பூண்வட யதோலுடன் உரைில் அவரக்கவும். 
3. தயிர் நீர் உப்பு யசர்த்து கவடயவும். 
4. சிறிய போதிரத்தில் எண்வை சூடோகியவுடன் கடுக, சீரகம், கோய்ந்த மிளகோய் யசர்த்து 

தோளிக்கவும். 
5. யமோரில் கைந்து பரிமோறவும்.  
 

பச்சை ம ோர்க்குளம்பு - 2 

மேசையோன பபோருட்கள்: 

தயிர் இரவு வெளியய வெக்கவும்   - 1 கப்  
உப்பு - ருசிக்யகற்ப 

கடுகு, சீரகம், வெங்தயம் - 1/2, 1/2, 1/4 யதக்கரண்டி 

கோய்ந்த மிளகோய், பச்வச மிளகோய் - 2, 2 
மல்ைி ெிவத - 1 யதக்கரண்டி 
உளுந்து - 2 யதக்கரண்டி 

மஞசள் தூள், வபருங்கோயத் தூள் - 1/4, 1/4 யதக்கரண்டி 
யதங்கோய் எண்வை  - 2 யதக்கரண்டி 

பைய்முசை: 

1. சிறிய போதிரத்தில் கோய்ந்த மிளகோய் 1, மல்ைி ெிவத, உளுந்து, சீரகம், வெங்தயம் 
யசர்த்து உளுந்து வபோன்னிறமோகும் ெவர நன்றோக ெறுக்கவும். 

2. தீவய குவறத்து வபருங்கோயத் தூள் மஞசள் தூள் யசர்த்து கிளறி இறக்கவும். 
3. ஆறியபின் மிக்ஸியில் அவரத்து தூளோக்கவும். 
4. தயிர் நீர் யசர்த்து கவடயவும். கவடசில் உப்ப்பு யசர்த்து கைக்கவும், 
5. அவரத்த தூவள யசர்த்து கைக்கவும். 
6. சிறிய போதிரத்தில் யதங்கோய் எண்வை சூடோகியவுடன் கடுக, கோய்ந்த மிளகோய் 1. 

பச்வச மிளகோய் சீரகம், கோய்ந்த மிளகோய் யசர்த்து தோளிக்கவும். 
7. யமோரில் கைந்து பரிமோறவும்.  

 


