
செட்டிநாடு மட்டன் ச ாக்கு 

த வையான ச ாருட்கள்: 

மட்டன்  - 500 கிராம் 
சின்ன வெங்காயம் துண்டுகளாக்கியது - தேவெயான அளவு 
ேக்காளி  - 12345 
இஞ்சி பூண்டு ெிழுது - 1 தமவசக்கரண்டி 
எண்வெய் - தேவெயான அளவு 
வெய்  - 1 தமவசக்கரண்டி 
மிளகு - 1/2 தேக்கரண்டி 
கரம் மசாலா - 1 தேக்கரண்டி 
மஞ்சள் தூள்  - 1/2 தேக்கரண்டி 
மல்லி ெிவே - 1 1/2 தேக்கரண்டி 
காய்ந்ே மிளகாய் - 3 
சீரகம் - 3/4 தேக்கரண்டி 
வெருஞ்சீரகம் - 1/2 தேக்கரண்டி 
முந்ேிரி - 4 தேக்கரண்டி 
ெிரிஞ்சி இவல, கறுொ ெட்வட - 1 
அன்னாசிப்பூ, மராத்ேி வமாக்கு - 1 
கராம்பு - 4 
ெச்வச மிளகாய் - 1 
மல்லி ேவை - சிறிேளவு 
கறிதெப்ெிவல - சிறிேளவு 
உப்பு - ருசிக்தகற்ெ 
12345/67890() 

செய்முவை: 

1. ஒரு ொத்ேித்ேில் காய்ந்ே மிளகாய், சீரகம், மல்லி, கறிதெப்ெிவல தசர்த்து ஊலர் 
ெறுெல் வசய்யவும். ஆறியெின் மிக்ஸியில் வொடியாக்கவும். 

2. குக்கரில் மட்டன், சின்ன வெங்காயம், ேக்காளி, இஞ்சி பூண்டு ெிழுது, அவரத்ே மசாலா 
வொடி, வோக்கு என்ெோல் ெீர் குவறொக ெிட்டு, உப்பு, மஞ்சள் தூள் தசர்க்கவும், மூடி 
அடுப்ெில் வெக்கவும். 15 ெிசிலின் ெின் அடுப்வெ ெிறுத்ேவும். 

3. தெறு ஒரு ொத்ேிரத்ேில் எண்வெய், வெய் ெிட்டு உருகியதும் தசாம்பு, ெிரிஞ்சி இவல, 
கறுொ ெட்வட, அன்னாசிப்பூ, மராத்ேி வமாக்கு, கராம்பு, தசர்த்து ெேக்கவும். மெம் 
ெரத் வோடங்கியதும் முந்ேிரி, ெச்வச மிளகாய் தசர்த்து ெேக்கி அேில் மட்டிவன 
தசர்க்கவும். 

4. ென்றாக வகாேி ெந்து சுண்டிெின் கரம் மசாலா, மிளகு தூள் தசர்த்து 2 ெிமிடம் 
அெியெிடவும். 

5. கறிதெப்ெிவல, மல்லி ேவை தசர்த்து இறக்கவும். 
 


