
சவ்வரிசி உப்புமா - 

தேவவயான ப ாருட்கள்: 
சவ்வரிசி  - 1 கப் (rice cup)  
காய்ந்த மிளகாய் - 4  
கடுகு  - 1 ததக்கரண்டி 
வவங்காயம் - 1 1/2 கக 
கரட் - 1  
பனீ்ஸ் - 4  
கறிதவப்பிகை - 1 வகாத்து 
மல்ைி தகை - 1/2 கக 
உப்பு - 1 ததக்கரண்டி 
எண்வெய் - 1 + 3 ததக்கரண்டி 

பசய்முவை 

சவ்வரிசிகய 1/2 மெி தேரம் ஊறவிடவும். வடித்து வகாதி ேீரில் 10 ேிமிடம் அவிய 
விடவும். பச்கச தண்ெியில் அைசி எடுத்து கவக்கவும். 
பாத்திரத்தில் எண்வெய் 1 ததக்கரண்டி விட்டு 1 கக சவ்வரிசி வபாரிப் பதத்திற்க்கு 
வறுத்து எடுத்து கவக்கவும். 
அதத பாத்திரத்தில் 1 தம கரண்டி எண்வெய் விட்டு கடுகு காய்ந்த மிளகாய் தாைிக்கவும்.  
கறிதவப்பிகை தபாட்டு பின் வவங்காயம் தசர்த்து வதக்கவும். காய்கறி தசர்த்து வதக்கவும்.  
எடுத்து கவத்த வறுத்த சவ்வரிசிகய உப்பு தசர்த்து கிளறவும். 
தவககவத்து ேீரில் கழுவிய சவ்வரிசி தசர்த்து கிளறினால் உப்புமா தயார். 
 

சவ்வரிசி உப்புமா 2 

தேவவயான ப ாருட்கள்: 
சவ்வரிசிகய1  - 200 மில்ைி 
பாசிப்பருப்கப  - 50 மில்ைி 
எண்வெய்  - 2 தம கரண்டி 

கடுகு  - 1/2 , ததக்கரண்டி 

உளத்தம் பருப்பு  - 1 ததக்கரண்டி 

கடகைப்பருப்பு  - 1 ததக்கரண்டி 

பச்கச மிளகாய்  - 2 

கறிதவப்பிகை  

வவங்காயம்  

சவ்வரிசி  

அரிசி மா  - 1 தம கரண்டி 

ததங்காய்துருவல்  

உப்பு  

எலுமிச்சம் பைம்  - 1 

 

பசய்முவை 

சவ்வரிசிகய1 200 மில்ைி இரவு ஊறவிடவும் 
பாசிப்பருப்கப 50 மில்ைி உருதல் அவித்து கவக்கவும். 
பாத்திரத்தில் எண்வெய் 2 தம கரண்டி விட்டு சூடாகியவுடன் கடுகு 1/2 , ததக்கரண்டி 
வவடித்தவுடன் உளத்தம் பருப்பு 1 ததக்கரண்டி, கடகைப்பருப்பு 1 ததக்கரண்டி, பச்கச 
மிளகாய் 2 கறிதவப்பிகை ததகவப்பட்டால் வவங்காயம், சவ்வரிசி உதிரியாக தசர்க்கவும், 

அரிசி மா 1 தம கரண்டி, சவ்வரிசி கண்ொடி தபால் ஆகும் வகர வதக்கவும். 
ததங்காய்துருவகை தசர்க்கவும். உப்பு தசர்க்கவும். எலுமிச்சம் பைம் 1 புளி தசர்த்து 
இறக்கவும். 


