
அரிசிமா வெல்ல புட்டு கடலல கறி-Bhat 

தேவையான ப ாருட்கள்: 
ெறுத்த அரிசி மாவு - 1 கப்  
ததாங்காய் துருெல் - 1/2 கப் 
கறுப்பு கடலல ஊறலெத்து தெகலெத்த்து 5 ெிசில் - 1 கப்  
சின்ன வெங்காயம் – 15  
பழுத்த தக்காளி நறுக்கியது - 3 
ததாங்காய் துருெல் - 1/2 கப் 
உள்ளி - 6 பற்கள் 
மிளகாய் தூள் - 1 ததக்கரண்டி 
மல்லி தூள் - 1 ததக்கரண்டி 
மிளகு தூள் - 1/2 ததக்கரண்டி 
மஞ்சள் தூள் - 1/4 ததக்கரண்டி 
கரம் மசாலா - 1/2 ததக்கரண்டி 
கடுகு - 1 ததக்கரண்டி 
உப்பு -  ததக்கரண்டி 
ததங்காவயண்வெய் -  
 
பெய்முவை 

1. பச்லச அரிசிலய மருந்து தபாெதற்க்கு நான்கு தடலெ அலசிெிட்டு துெியில் பரெி 
உலரெிட்டு (1 மெி தநரம்) சிறிது ஈரப்பத்த்துடன் மிக்ஸியில் அலரக்கவும், 

2. கடாயில் மாலெ ெறுக்கவும். (பதம் தகாலம் தபாட்டால் பிசிர் இன்றி ெரும்). 
ஆறெிட்டு அரிக்கவும். கட்லடலய மிக்ஸியில் ஒரு ஓட்டு ஓட்டி அரிக்கவும். 

3. தண்ெலீர வதழித்து கலக்கவும். (பதம் மாலெ லகயில் உருலளயாக உருட்டலாம்) 
4. வபரிய கண் ெடியில் கட்டிகலள தூளாக்கவும். ஆெியில் அெியெிடவும். 
5. இறக்கியவுடன் சூட்டுடன் சர்க்கலர, வநய், ஏலக்காய், மலர்ந்த பாசிப்பயறு, 

ததங்காய்பூ தசர்த்து கலக்கவும், 
பைல்லபுட்டு 
6. வெல்லபுட்டு. 1 கப் மாெிற்க்கு 3/4 கப் வெல்லத்லத 100 மில்லி நீரில் கலரத்து 

ெடிகட்டி வபரிய பாத்திரத்தில் வகாதிக்கலெத்து அதில் ெறுத்த முந்திரிப்பருப்பு, 
ஏலக்காய், மலர்ந்த பாசிப்பயறு, ததங்காய்பூ தசர்த்து வகாதித்தவுடன் வெந்த புட்லட 
தசர்த்து கிளறி இறக்கவும். ஆறியவுயன் புட்லட உருத்தவும். 

கடவலக்கைி 
7. மிதமான தீயில் பானில் ததங்காவயண்வெய் ெிட்டு உள்ளி, ததங்காய்பூ இட்டு 

ெதக்கவும். நிறம் மாறியவுடன் தீலய குலறத்து மல்லி தூள், மிளகாய் தூள், 
மஞ்சள் தூள், மிளகு தூள் தசர்த்து ெறுத்தபின் ஆறெிடவும். ஆறியபின் மிக்ஸியில் 
ெிழது பத்த்திற்க்கு அலரக்கவும். 

8. கடாயில் எண்வெய் சூடாகியவுடண் கடுகு இட்டு வபாரிந்தவுடன் வெங்காயம் உப்பு 
தசர்த்து நிறம் மாறும் ெலர ெதக்கவும். வபாரிந்தவுடன் தக்காளி, அலரத்த ெிழுது, 
உப்பு தசர்த்து நன்றாக கிளறி ெதங்கிவுடன் கரம் மசால் தசர்த்து ெதக்கவும். 

9. அெித்த கடலல தசர்க்கவும். ததலெயான அளவு சுடு நீர் தசர்த்து 5 நிமிடம் 
வகாதிக்கெிடவும். உப்பு சரிபார்த்து இறக்கவும். 


