
ஆட்டுக் கறி 
 
ஆட்டு இறைச்சி  170 கிராம் 
இஞ்சி உள்ளி விழுது  
வவங்காயம் பாதி 
வறுத்த வபருஞ்சீரகம் மல்லி தூள் 
உப்பு 
கைித்தூள்   

மசாலா 
வபருஞ்சீரகம்  
மிளகு 
கறுவா சிைிதளவு 
கராம்பு 8 
ஏலக்காய் 8 
கருவவப்பிறல 

தாளிக்க 
வபருஞ்சீரகம் 
வவந்தயம் 
வவங்காயம் 
பச்றச மிளகாய் 
 
பால் 100 மில்லி 
கைித்தூள் 1 வதக்கரண்டி 
உப்பு வதறவயான அளவு 
வபருங்காயம் சிைிதளவு 
 
வசய்முறை: 
அடுப்பு 4 
ஆட்டு இறைச்சிறய சிைிய துண்டுகளாக வவட்டி றவக்கவும். 
இ ஞ்சி, பூண்றை விழுதாக அறரத்து றவத்து வகாள்ளவும் 
வவங்காயம் வறுத்த வபருஞ்சீரகம் மல்லி தூள் உப்பு கைித்தூள் வசர்த்து பிரட்டி 
ஊைவிைவும் 
 
எண்வெய் விட்டு காய்ந்ததும்கருவவப்பிறல வபருஞ்சீரகம் மிளகு கறுவா, கராம்பு, 
ஏலக்காய் தாளிக்கவும். இறுதியாக கசகசா வபாட்டு இைக்கி றவக்கவும் 

 

0 எண்வெய் விட்டு காய்ந்ததும் வபருஞ்சீரகம் வவந்தயம் தாளிக்கவும். 
 வவங்காயம் பச்றச மிளகாய் வசர்த்து வதக்க வவண்டும்.  
 வபான் நிைமாக வதங்கியபின் ஊை றவத்த இறைச்சிறய வசர்த்து பிரட்ைவும் 
 மீண்டும் மீண்டும் பிரட்ைவும்  
 தூளாக்கிய மசாலாறவ வசர்த்து பிரட்ைவும் 
 சிைிது நீர் வசர்த்து மூடி அவிய விைவும். 
 இறைச்சி அவிந்தபின் பால் வசர்த்து அவிய விைவும். 
 அவிந்தபின் உப்பு சரிபார்த்து அடுப்றப அறெக்கவும். 


