
பூரி கிழங்கு 

https://www.vegrecipesofindia.com/poori-masala-recipe-potato-masala/ 

தேவையான ப ாருட்கள் பூரி: 
க ோதுமை ைோவு  – 500  ிரோம் 
தயிர்  – 3 கேபிள் ஸ்பூன் 
போல்  – 5 கைமைக்  ரண்டி 
ைீனி  – 1 கதக்  ரண்டி 
உப்பு  – ைிறிதளவு 
  
பெய்முவை: 
1. க ோதுமை ைோவில் ைீனி, உப்பு கைர்த்து விரவிக் க ோள்ளவும். பிறகு தயிர், போல் கைர்த்து 

 லக் வும். அவற்கறோடு கதமவயோன அளவு தண்ணரீ் கைர்த்து ைப்போத்தி ைோவு கபோல் தளதள 
இல்லோைல் ஒரளவு இறுக் ைோ  பிமைந்து க ோள்ளவும்.  

2. பூரி கபோரிப்பதற்க்கு 1 ைணி கேரத்திற்க்கு முன்கப ைோவிமன தயோர் கைய்து க ோள்ளவும்.zs 
3. 1 ைணி கேரம்  ழித்து ைோவிமன ைிறு உருண்மே ளோ  திரட்டி வட்ேைோ  வளர்த்துக் 

க ோள்ளவும். ைப்போத்தி கபோல் திண்ணைோ  இல்லோைல் போர்த்துக் க ோள்ளவும்.  
4. அ ண்ே போத்திரத்தில் கபோரிக்கும் எண்கணய் ஊற்றி  ோய மவக் வும். எண்கணய்  ோய்ந்ததும், 

ஒவ்கவோரு பூரியோ  இரு பக் மும் கபோரித்கதடுக் வும். ஒரு பூரி 30 விேோடி ளில் கபோரிந்து 
விடும். முறு ோைல் இருக்  கவண்டும். 

தேவையானப ாருட்கள் மொலா: 

உருமள  ிழங்கு  – 500  ிகலோ 

பல்லோரி கவங் ோயம்  - 250  ிரோம் 

 டுகு  – 1 கதக்  ரண்டி 

ைஞ்ைள் தூள்  – 2 கதக்  ரண்டி 

ேறுக் ிய பச்மை ைிள ோய்  – 5 

 ருகவப்பிமல  – ஒரு க ோத்து 

கதங் ோய் போல் க்றமீ் – 1 குவித்த கதக் ரண்டி 
ைல்லி இமல  – ஒரு க ோத்து 

எலுைிச்ைம்பழம் – ைிறிதளவு 
உப்பு – 1 கதக்  ரண்டி 
எண்கணய்  – 3 கைமைக்  ரண்டி 

பெய்முவை: 

உருமள  ிழங்ம  கவ  மவத்து கதோல் ேீக் ி ைைித்துக் க ோள்ள கவண்டும்.  

ஒரு வோணலியில் எண்கணய் ஊற்றி  ோய்ந்ததும்  டுகு கைர்க்  கவண்டும்.  

 டுகு கபோரிந்ததும் ேறுக் ிய பச்மை ைிள ோய்,  ருகவப்பிமல கைர்க்  கவண்டும். பிறகு ேீளைோ  
அறிந்த கவங் ோயம் கைர்த்து வதக்  கவண்டும்.  

கவங் ோயம் அதி ம் கபோரிய கவண்ேோம். அமர போ ம் கவந்ததும் ைஞ்ைள் தூள் கைர்க்  
கவண்டும்.  

பிறகு ைைித்த உருமள  ிழங்ம  கைர்த்து  ிளறவும். உப்பு கைர்க் வும்.  

அவிந்தபின் கதங் ோய் போல் கைர்த்து கைல்லிய சூட்டில் ேோன்கு ேிைிேம் க ோதிக்விேவும் 

ைிறிது தண்ணரீ் விட்டு  ிளறி ைல்லி இமல கைர்த்து இறக் ி எலுைிச்ைம்புழி கைர்க் வும். 


