
க ொத்தமல்லி சட்னி Balaji’s Kitchen  
https://www.youtube.com/watch?v=SsXK-ky8DCE&t=12s 

க ொத்த மல்லி  ொம்புடன்  - 1 க பிடி 
பச்கை மிள ொய்  - 1 

 ொய்ந்த மிள ொய்  - 2 

கெங் ொயம் SLICED - 2 

உள்ளி  - 6 பல்லு 
இஞ்ைி  - 1 

உளுத்தம் பருப்பு  - 1+1/2 தத.  
ததங் ொய் துருெல் - 1/4 மூடி  

 டுகு - 1/2 தத.    

உப்பு  - ருைிக்த ற்ப 

எண்கெய்  - 2+1 தத.  . 
12345/67890 

கசய்முறை: 

ஒரு  டொயில் எண்கெய் ெிட்டு  ொய்ந்ததும் உளுத்தம் பருப்பு தைர்த்து கபொரிய ெிடவும். 
கபொன் நிறமொ ியவுடன் கெங் ொயத்கத தைர்த்து 2 நிமிடம் ெதக் வும். பச்கை மிள ொகய 
உகடத்து தபொடவும் உள்ளி தைர்த்து 1 1/2 நிமிடம் ெதக் வும். ததங் ொய் துருெல் 
தைர்த்து 1/2 நிமிடம் ெதக் வும். க ொத்த மல்லி தைர்த்து அடுப்கப குகறத்து மிதமொன 
தீயில் 1 1/2 நிமிடம் ெதக் ி அடுப்கப நிறுத்தவும். நன்கு ஆறிய பின் உப்பு தைர்த்து 
மிக்ஸியில் அகைக் வும். க ட்டியொ  இருந்தொல் ைிறிது நீர் தைர்க் லொம். 
தொழிக் : தொழிப்பு ைட்டியில் 1 தத.  எண்கெய் ெிட்டு  ொய்ந்ததும் 1/2 தத.   டுகு 
தைர்த்து பொதி கெடித்ததும் அடுப்பில் இருந்து எடுத்து உளுத்தம் பருப்பு,  ொய்ந்த மிள ொய் 
தபொட்டு ெதங் ெிட்டு ைட்னியில் ஊற்றவும். 

 


