
புதினா சட்னி BALAJI’S KITCHEN 

https://www.youtube.com/watch?v=1eUrwekHrYg 

புதினா இலை - 1 லைபிடி 

பச்லை மிளைாய் - 3 

ைாய்ந்த மிளைாய் - 2 

இஞ்ைி ைிறு துண்டுைளாக்ைியது - 1 INCH 

ைடலை பருப்பு - 1 1/2 தத.ை. 

உளுத்தம் பருப்பு - 1 +1/2 தத.ை. 

ததங்ைாய் துருவல் - 1/2 மூடி 

ைடுகு - 1/2 தத.ை. 

உப்பு - ருைிக்தைற்ப 

எண்ணெய்  - 3+1 தத.ை. 

சசய்முறை: 

ஒரு ைடாயில் 3 தத.ை. எண்ணெய் விட்டு ைாய்ந்ததும் ைடலைப்பருப்பு தைர்க்ைவும். 
ணபாரிய ஆரம்பித்ததும் உளுத்தம் பருப்பு தைர்த்து ணபாரிய விடவும். ணபான் 
நிறமாைியவுடன் பச்லை மிளைாலய உலடத்து தபாடவும் கூடதவ ைிறு 
துண்டுைளாக்ைிய இஜ்ைியும் தைர்த்து வதக்ைவும். அடுப்லப குலறக்ைவும்.<br> 
ததங்ைாய் துருவலை தைர்த்து வதக்ைவும். ைிறிது தநரத்தின்பின் அடுப்லப கூட்டி 
வதக்ைவும். 

இப்தபாது ஏற்ைனதவ ைழுவி லவத்த புதினா இலைலய தைர்த்து வதக்ைவும். 
(புழிப்பு தூக்ைைாை விரும்பினால் ைிறிது புளி வதக்கும் தபாது தைர்க்ைவும்)  

ஆறியபின் மிக்ஸியில் இட்டு உப்பு தைர்க்ைவும். ைிறிது ைிறிதாை நீர் தைர்த்து 
ைட்னி பதம் வரும் வலர அலரக்ைவும். 

தாழிக்க: தாழிப்பு ைட்டியில் 1 தத.ை எண்ணெய் விட்டு ைாய்ந்ததும் 1/2 தத.ை ைடுகு 
தைர்த்து பாதி ணவடித்ததும் அடுப்லப அலெத்து 1/2 தத.ை உளுத்தம் பருப்பு, 2 
ைாய்ந்த மிளைாய் தபாட்டு வதங்ைவிட்டு ைட்னியில் ஊற்றவும். 

 

https://www.youtube.com/watch?v=1eUrwekHrYg

