
கத்தரிக்காய் முருங்ககக்காய் ச ாப்ஸ் 
ததகையான ச ாருட்கள்: 

கத்தரிக்காய்  - 250 கிராம் 
முருங்கக்காய் - 2 ததக்கரண்டி 
சின்ன வெங்காயம் - 2 கக 
தக்காளி - 2 கக 
இஞ்சி பூண்டு ெிழுது - 1 ததக்கரண்டி 
பச்கச மிளகாய் - 2 
மஞ்சள் தூள்  - 1/2 ததக்கரண்டி  
மிளகாய் தூள்  - 2 ததக்கரண்டி 
மல்லித் தூள்  - 3 ததக்கரண்டி 
கறுொ பட்கை, கராம்பு, பிரிஞ்சி இகல - 2 
வபருஞ்சீரகம் - 1 ததக்கரண்டி 
கறிதெப்பிகல - 2 வகாத்து 
மல்லித்தகை - சிறிதளவு 
புளிக்ககரசல் - வெல்லிக்காய் அளவு புளி 
உப்பு - ருசிக்தகற்ப 
ததங்காய் துருெல்  - 1/4 மூடி 
எண்கை  - 1 தமகச கரண்டி 

ச ய்முகை: 

1. மரக்கறிகய கைெி துண்டுகளாக ெறுக்கி கெக்கவும். 
2. ஒரு பாத்தித்தில் எண்வைய் ெிட்டு காய்ந்ததும் வபருஞ்சீரகம், கறிதெப்பிகல, கறுொ 

பட்கை, கராம்பு, பிரிஞ்சி இகல தபாட்டு ொசகன எண்வையில் தசரும் ெகர 
ெதக்கவும். 

3. வெங்காயத்கத தசர்த்து வபான் ெிற முறுகலாக ெதக்கவும். ெதங்கிய பின்  
4. இஞ்சி பூண்டு ெிழுது, தக்காளி தசர்த்து ெதக்கவும். 
5. கத்தரிக்காய், முருங்கக்காய், உப்பு தசர்த்து ெீர் வதைித்து 10 ெிமிைம் தெகெிைவும். 

வெந்தபின் 
6. மஞ்சள் தூள், மிளகாய் தூள், மல்லித் தூள், பச்கச மிளகாகய உகைத்து தசர்த்து 

கிளறவும். 
7. பின் புளிக்ககரசகல தசர்த்து கிளறவும். உப்கப சரிபார்க்கவும், 
8. மிக்ஸியில் அகரத்து கெத்த ததங்காய் துருெல், வபருஞ்சீரகம், பச்கச மிளகாகய 

தசர்த்து பச்கச மைம் தபாக ஒரு வகாதி ெிைவும். ொசத்திற்க்கு மல்லித்தகை தசர்த்து 
இறக்கவும். 

பி.கு. வதாக்கு வசய்ெதற்க்கு ததங்காய்துருெல் அரகெ ததகெ இல்கல. 
பி.கு. கத்தரிக்காய் துண்டுகள் ெீரில் மிதந்தால் அகெ புழுபிடித்தகெ. வெண்ைக்காயும் 

அப்படிதய. 
பி.க.  மண் சட்டி 4 ொள் ெீரில் ஊற கெக்கவும். தினமும் ெீர் மாற்றவும். ஐந்தாம் ொள் 

சட்டிகய அரிசி கழுெிய ெீரால் கழுெவும். மீண்டும் சுத்தமான ெீரால் கழுெியபின் 
பாெிக்கலாம். 


