
மட்டன் ககொத்துக்கறி 
தேவையான ப ாருட்கள் 

பகாத்து ஆட்டு இவைச்சி  - 250 கிராம் 
பகாத்ேமல்லி ைிவே - 1 1/2 ஸ்பூன் 
சீரகம் - 3/4 ஸ்பூன் 
காய்ந்ே மிளகாய் - 5 
உள்ளி - 3  ல்லு 
இஞ்சி  - 1 அங்குலம் 
பைங்காயம் (sliced) - 125 கிராம் 
ேக்காளி - 1 
மிளகாய் தூள் - 2 ஸ்பூன் 
மல்லித் தூள் - 1 ஸ்பூன் 
மஞ்சள் தூள் - 1/4 ஸ்பூன் 
கைிதைப் ிவல - 2 பகாத்து 
உப்பு - ருசிக்தகற்  
தேங்காய்  ால் - தேவையான அளவு 
நல்பலண்பெய் - தேவையான அளவு 

பசய்முவை 
• கடாயில் சிைிது எண்பெய் ைிட்டு பமல்லிய சூட்டில் மல்லி ைிவே, சீரகம், பசத்ேல், 

கைிதைப் ிவல தலசாக ைறுத்து ஆைைிடவும். 
• ஆைிய ின் ப ாடியாக்கி வைக்கவும். 
• குக்கரில் நல்பலண்பெய் சூடாக்கி  சிவேத்ே உள்ளி, சிவேத்ே இஞ்சி ைேக்கவும்.  
•  ின் பைங்காயத்வே நிைம் மாறும் ைவர ைேக்கவும்,  
•  ின் கைிதைப் ிவல, ேக்காளி துண்டுகவள தசர்த்து ைேக்கவும்.  
• ைேங்கிய ின் பகாத்து ஆட்டு இவைச்சி தசர்த்து நிைம் மாறும் ைவர ைேக்கவும்,  
• மஞ்சள், உப்பு, அவரத்ே ப ாடி தசர்த்து கிளைவும்.  
• முக்கால் கப் நீர் தசர்த்து கிளைி மூடி 5 ைிசில் அைியைிடவும். 
• மூடிவய ேிைந்து தேங்காய்  ால் தசர்த்து கிளைி மூடி 3 ைிசில் அைியைிடவும். 
• அடுப்வ  நிறுத்ேி எடுத்து  ரிமாைவும். 
 


