
கத்தரிக்காய் ச ாப்ஸ் Teen kitchen  
ததவையான ச ாருட்கள்: 

கத்தரிக்காய்  - 500 கிராம் 
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 
மிளகுத் தூள் - 1 கக 
வபருஞ்சீரகம் - 1 ததக்கரண்டி 
கறிதெப்பிகல - 2 வகாத்து 
மல்லித்தகை - சிறிதளவு 
உப்பு - ருசிக்தகற்ப 
புளிக்ககரசல் - வெல்லிக்காய் அளவு புளி 
ததங்காய் துருெல்  - 1/4 மூடி 
எண்கை  - 1 தமகச கரண்டி 

ச ய்முவை: 

1. கத்தரிக்காய் கைெி காம்கப ெீக்காமல் மற்ற பகுதிகய ொன்காக கீறவும். 
2. மிக்ஸியில் ததங்காய் துருெல் அகரத்து கெக்கவும். 
3. அதில் பாதிகய எடுத்து மஞ்சள் தூள், மிளகாய் தூள், மல்லித் தூள், உப்பு தசர்த்து 

பிரட்டவும். 
4. இக் கலகெகய கத்தரிக்காய் ெடுதெ திைிக்கவும். 
5. ஒரு பாத்தித்தில் எண்வைய் ெிட்டு காய்ந்ததும் வபருஞ்சீரகம், கறிதெப்பிகல, 

வெங்காயத்கத தபாட்டு ெதக்கவும். 
6. வபான் ெிற முறுகலாக ெதக்கவும். ெதங்கிய பின் இஞ்சி பூண்டு ெிழுது, தக்காளி, 

பச்கச மிளகாகய உகடத்தது தசர்த்து ெதக்கவும். 
7. மஞ்சள் தூள், மிளகாய் தூள், மல்லித் தூள், தசர்த்து கிளறி பின் உப்பு தசர்க்கவும்.. 
8. திைித்த கத்தரிக்காகய பாத்திரத்தில் உள்ள மசாலா தமல் பரெி கெக்கவும். 
9. பின் புளிக்ககரசகல தசர்த்து மிகுதி அகரத்த ததங்காய் துருெல், மிளகுத் தூள் தசர்த்து 

கிளறவும். 
10. ெீர் வதளித்து ொன்கு ெிமிடம் அெியெிடவும், மல்லித்தகை தசர்க்கவும். 


