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பாசிப்பருப்பு  - 2/3 கப் 
துவரம்பருப்பு  - 1/3 கப் 
கடுகு - 1/2 தே.க 

சீரகம் - 1/2 தே.க 

காய்ந்ே மிளகாய்  - 4 
இடித்ே பூண்டு  - 15 பல் 
மஞ்சள் தூள்  - 1/2 தே.க 

மிளகாய் தூள்  - 1/4 தே.க 

மல்லித் தூள்  - 1/4 தே.க 

பபருங்காயம்  - 1/4 தே.க 

பச்சச மிளகாய் - 1 

கறிதவப்பிசல  - தே.அளவு 

பவங்காயம் - 1 

ேக்காளி - 2 

மல்லி ேசை - தே.அளவு 

பெய் - 1 தம.க 

எண்பெய் - தே.அளவு 
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சசய்முறை: 

பாசிப்பருப்பு, துவரம்பருப்சப குக்கரில் தவகசவத்து மசித்து சவக்கவும். 
ஒரு பாத்ேிரத்ேில் எண்பெய் விட்டு காய்ந்ேதும் கடுசக பபாரிய விடவும். பின் சீரகம, 
இடித்ே புண்டு, காய்ந்ே மிளகாய் உசடத்து தபாடவும், பின் கறிதவப்பிசல, சிறு 
துண்டுகளாக ெறுக்கிய பவங்காயம் தசர்த்து பபான்ெிறமாக வேக்கவும். காரம் தேசவப்படின் 
பச்சச மிளகாசய கீறி தபாடவும். பின் ெறுக்கி ேக்காளி துண்டுகசள தசர்க்கவும். மஞ்சள் 
தூள், மிளகாய் தூள், மல்லித் தூள், உப்பு தசர்த்து ென்றாக பிரட்டி 60% வேக்கவும். மசித்ே 
பாசிப்பருப்பு, துவரம்பருப்பு, தேசவயான ெீர் தசர்த்து அவிய விடவும். அவிந்ே பின் 
பபருங்காயம், மல்லி ேசை தசர்த்து இரண்டு பகாேி அவியவிடவும். பெய் தசர்த்து 
அடுப்சப ெிறுத்ேி கலக்கி இறக்கவும். 
 


