
CHICKEN FRY  தீனா Jaya TV 22.3.23 

Chicken pieces (Wings/Thigh/ Breast) - 1/4 கில ோ 
Dark Soy sauce - 1 லே.க. 
மிளகோய்த்தூள் - 1/2 லே.க. 
இஜ்சி பூண்டு விழுது - 1 1/2 லே.க. 
Dark Soy sauce - 1 லே.க. 
Tomato sauce - லே.அளவு 

Bread crumbs / Corn flakes (more crunchy) - லே.அளவு 

Chilli flakes (அேிக கோரம் லேவவப்பட்டோல்) - 1 லே.க. 
எண்ணெய் - லே.அளவு 

உப்பு - ருசிக்லகற்ப 

Tomato sauce, Garlic mayo 

செய்முறை: 

ஒரு போத்ேிரத்ேில் Chicken pieces, மிளகோய்த்தூள், இஜ்சி பூண்டு விழுது, உப்பு, Dark Soy 

sauce, Tomato sauce லசர்த்து பிரட்டி 30 நிமிடம் ஊறவிடவும். பின் அேிக கோரம் 
லேவவப்பட்டோல் Chilli flakes லசர்க்கவும். ஒரு ேட்டில் Bread crumbs / Corn flakes எடுத்து 
அேில் Chicken pieces வவத்து அேன் லமல் Bread crumbs ஐ பரவவும் அழுத்ேக்கூடோது. 
ஒரு கடோயில் எண்ணெய் விட்டு சூடோகியதும் அேில் Chicken pieces one by one ஆக 
லபோடவும். உடலே பிரட்டோமல் கீழ் பகுேி மசோ ோ ஊறி ணபோரிந்ேவுடன் புரட்டி 
ணபோரிந்ேவுடன் எடுக்கவும்.  
சுவவயோே CHICKEN FRY ேயோர். Tomato sauce, Garlic mayo வில் ணேோட்டு சோப்பிட ோம். 
 


