
வெந்தயக்கீரை கூட்டு 
ததரெயான வ ாருட்கள்: 

வெந்தயக்கீரை  - 4 கட்டு 
கடுகு - 1 ததக்கைண்டி 
உளுந்த்தம் பருப்பு - 2 ததக்கைண்டி 
இஞ்சி பூண்டு ெிழுது - 1 ததக்கைண்டி 
தக்காளி  - 1  
கடரைப் பருப்பு  - 1/2 கப்  
பாசிப் பருப்பு  - 1/4 கப்  
வெங்காயம் - 1/2 
பச்ரச மிளகாய் - 1 
கறிதெப்பிரை - ததரெயான அளவு 

மிளகாய் தூள்  - 2 ததக்கைண்டி  
ததங்காய் துருெல் - 2 தமரசக்கைண்டி ெிரும்பினால் 
உப்பு - ருசிக்தகற்ப 
எண்ரை  - 2 ததக்கைண்டி 
 

வெய்முரை: 

1. கடரை பருப்பு, பாசிப் பருப்ரப அெித்து ரெக்கவும். 
2. தெறு ஒரு பாத்தித்தில் தெக ரெத்த பருப்புகரள ஊற்றவும். 
3. சிறு துண்டுகளாக நறுக்கி ரெத்த தக்காளிரயயும், வெங்காயத்ரதயம் தசர்க்கவும்.. 
4. அைசி ரெத்திருக்கும் கீரை தசர்த்து அெிக்கவும். பாதி அெிந்தபின் மிளகாய் தூள், 

பச்ரச மிளகாய், இஞ்சி பூண்டு ெிழுதில் பாதி, சிறிது நீர் தசர்த்து அெிக்கவும். 
5. தெறு ஒரு பாத்தித்தில் எண்வைய் ெிட்டு காய்ந்ததும் கடுரக தபாட்டு முழுெதும் 

வெடித்த பின் மிகுதி இஞ்சி பூண்டு ெிழுது. கறிதெப்பிரை தசர்த்து தாழிக்கவும். 
6. தாழிப்ரப அெிந்து வகாண்டிருக்கும் கீரையில் வகாட்டி உப்பு தசர்த்து கிளறி 

ெிடவும். இதத தநைத்தில் ததங்காய் துருெல் 2 நிமிடம் அெியெிட்டு இறக்கவும். 
 


