
1. பூண்டு சட்னி   Jaya TV    20.3.23 Revathi 

பூண்டு  - 1/2 கப் 
காய்ந்த மிளகாய் - 15 
தக்காளி பழுத்த - 3 
புளி - நெல்லிக்காய் அளவு 
கடுகு - 1 தத.க. 
கறிதேப்பிலல - 1 சிறிதளவு 
உப்பு - ருசிக்தகற்ப 
எண்நெய் தாழிக்க - 3 தம.கரண்டி 

செய்முறை: 

பூண்டு, காய்ந்த மிளகாய், தக்காளி, புளி தசர்த்து மிக்ஸியில் லமய அலரத்து எடுத்து லேக்கவும்.  
ஒரு கடாயில் எண்நெய் ேிட்டு காய்ந்ததும் கடுகு தசர்த்து ென்கு நபாரிய ேிடவும். அலரயலல 
தசர்த்து மிதமான தீயில் பச்லச மெம் தபாகும் ேலர மூடி லேத்து ஆறு ஏழு ெிமிடம் ேதக்கவும். 
எண்லெ பிரிய நதாடங்கியவுடன் கறிதேப்பிலல தசர்த்து ேதக்கி இறக்கவும். 15 ொட்கள் ேலர 
FRIDGE இல் லேத்திருக்கலாம். 

 

 

 

 
2. பூண்டு ெட்னி தீனா Jaya TV 16.5.22 

பூண்டு - 100 கிராம் 
காய்ந்த மிளகாய் – 12-15 
உ. பருப்பு – 2-3 தம.க 
கடுகு  – 1/2 ததக்கரண்டி 
கற்தேப்பிலல  – சிறிதளவு 
மல்லி தலழ  – சிறிதளவு 
நபருங்காயம்  – 1/4 ததக்கரண்டி 
உப்பு  – ருசிக்தகற்ப 

ெல்நலண்நெய் – தத. அளவு 

புளி – 1 துண்டு  

 

செய்முறை 
உ பருப்லப ேறுத்து நசார நசாரப்பான பத்திற்க்கு அலரத்து எடுத்து லேக்கவும். பூண்டு ததாலுடன், 
காய்ந்த மிளகாய், புளி, உப்பு, கறிதேப்பிலல, மல்லி தலழ, சிறிது ெீர் தசர்த்து நகாற நகாற 
பத்திற்க்கு  அலரக்கவும். 
ஒரு தாச்சியில் ெல்நலண்நெய் ேிட்டு சூடாகியதும், கடுலக தாழிக்கவும். பின் காய்ந்த மிளகாய், 
கறிதேப்பிலல, நபருங்காயம், பின் உ பருப்பு நபாடிலய தமலும் ேதக்கவும். உ பருப்பு நமல்லிய 
நபான் ெிறமானவுடன் அலரசலல தசர்த்து உப்பும் தசர்த்து அேியும் ேலர சுமார் 7 ெிமிடம் ேிட்டு 
இறக்கவும். 
 


