
பீட்ரூட் கறி  Gowri Ruban 

https://www.youtube.com/watch?v=2hSEu2eDeP4 

படீ்ரூட்  - 3 
கடுகு - 1/2 தே.க   

சீரகம் - 1/2 தே.க   

பபருஞ்சீரகம் - 1/2 தே.க   

கடுகு - 1/2 தே.க   

காய்ந்ே மிளகாய்  - 2 

பச்சச மிளகாய்  - 6 

உள்ளி  - 6 பல்லு 

பெங்காயம் - 10 
மஞ்சள் தூள் - 1/2 தே.க   

உப்பு  - ருசிக்தகற்ப 

ேக்காளி  - 1 

மிளகாய் தூள் - 1/2 தே.க   

தேங்காய் பால் - 1/4 கப் 

மிளகு தூள் - 1/2 தே.க   

எலுமிச்சம்பழ புளி  - 1/2 
எண்பெய்  - 2 தம.க . 
12345/67890 

செய்முறற: 

ஒரு கடாயில் எண்பெய் ெிட்டு காய்ந்ேதும் உளுத்ேம் பருப்பு தசர்த்து பபாரிய ெிடவும். 
பபான் நிறமாகியவுடன் பெங்காயத்சே தசர்த்து 2 நிமிடம் ெேக்கவும். பச்சச மிளகாசய 
உசடத்து தபாடவும் உள்ளி தசர்த்து 1 1/2 நிமிடம் ெேக்கவும். தேங்காய் துருெல் 
தசர்த்து 1/2 நிமிடம் ெேக்கவும். பகாத்ே மல்லி தசர்த்து அடுப்சப குசறத்து மிேமான 
ேீயில் 1 1/2 நிமிடம் ெேக்கி அடுப்சப நிறுத்ேவும். நன்கு ஆறிய பின் உப்பு தசர்த்து 
மிக்ஸியில் அசரக்கவும். பகட்டியாக இருந்ோல் சிறிது நீர் தசர்க்கலாம். 
தாழிக்க: ோழிப்பு சட்டியில் 1 தே.க எண்பெய் ெிட்டு காய்ந்ேதும் 1/2 தே.க கடுகு 
தசர்த்து பாேி பெடித்ேதும் அடுப்பில் இருந்து எடுத்து உளுத்ேம் பருப்பு, காய்ந்ே மிளகாய் 
தபாட்டு ெேங்கெிட்டு சட்னியில் ஊற்றவும். 

 


