
1. காளான் சூப் பாலாஜி 
https://www.youtube.com/watch?v=7LEOLduqIzY 
 

தேவையான பபாருட்கள் 

காளான் (button) - 4 

கராம்பு - 4 

கறுவா - 2 சிறு துண்டுகள் 

பெருஞ்சீரகம் - 1/2 தே.க 

சீரகம் - 1/4 தே.க 

சின்ன பவங்காயம் - 5 

ேக்காளி சிறியது - 1/2 

இஜ்சி பூண்டு விழுது - 1/2 தே.க 

ெச்சச மிளகாய் - 1 

மிளகுதூள் - 1/2 தே.க 

கறித்தூள் - 1/2 தே.க 

மஞ்சள்தூள் - 1/4 தே.க 

உப்பு  

எண்பெய் - 1 தம.க 

நீர் - 1 லீட்டர் 

 

பெய்முவை 

காளாசன கீலமாக துண்டாக்கவும். 
ஒரு ொனில் எண்பெய் விட்டு சூடாகியதும் கராம்பு, கறுவா, பெருஞ்சீரகம், சீரகம், 
நறுக்கிய பவங்காயம் தசர்த்து 2 நிமிடம் மிேமான ேீயில் வேக்கவும்.  

சிறு துண்டுகளாக்கிய ேக்காளி, இஞ்சி பூண்டு விழுது, ெச்சச மிளகாய், மிளகுதூள் தசர்த்து 
1 நிமிடம் வேக்கவும். 
பவட்டிசவத்ே காளாசன தசர்த்து 1 நிமிடம் வேக்கவும். 
கறித்தூள், மஞ்சள்தூள், நீர், உப்பு தசர்த்து மீடியம் அடுப்ெில் இசடயிசடதய கிளறி 15 
நிமிடம் பகாேிக்கவிடவும். 
கறிதவப்ெிசல, மல்லி ேசை, புேினா தசர்த்து அடுப்செ நிறுத்ேவும்.      

   

 

 

  



2. காளான் சூப் ெரைணன் 
https://www.youtube.com/watch?v=vx6fUsYzqv8 
 

தேவையான பபாருட்கள் 

காளான் 8-10 

பவங்காயம்- 1 சிறு துண்டுகளாக்கவும்,  

இஞ்சி  சிறு துண்டு 

உள்ளி 3 ெல்லு 

கறிதவப்ெிசல  

மல்லி விசே 0.75 தே.க 

மிளகு 0.5 தே.க 

உப்பு  

சீரக தூள்  

மஞ்சள்தூள் 0.25 தே.க 

மல்லிதூள் 0.5 தே.க 

எண்பெய் 1.5 தம.க 

ெச்சச மிளகாய் 1 

மல்லி ேசை  

   

 

பெய்முவை 

சட்டியில் எண்பெய் விட்டு சூடாகியதும், ேட்டிய மல்லி விசே, மிளகு, கீறலாக பவட்டிய 
பவங்காயம், இஞ்சி, ேட்டிய உள்ளி, மல்லி ேண்டு, ெச்சசமிளகாய் இரண்டாக கீறியது, 
கறிதவப்ெிசல, மஞ்சள் தூள், மல்லிதூள் தசர்த்து வேக்கி நீளமாக பவட்டிய் காளான் 4, 
உப்பு  நீர் விட்டு கிளறி மூடி பகாேிக்கவிடவும்.  

நன்கு பகாேித்ேெின் மிகுேி காசளன்கசள தசர்த்து 5-10 நிமிடம் பகாேிக்கவிடவும். 
வடிகட்டி ஒரு ொத்ேிரத்ேில் விடவும். மண்டிசய அசரத்து சவக்கவும். 
சூப் சாப்ெிடும்தொது வடிகட்டிய சூப் எடுத்து, அேில் சிறிது அசரத்ே சக்சகசய தசர்த்து, 
வறுத்ே சீரக தூள், உப்பு மல்லத்ேசை தசத்து கலக்கவும். 


