
ரவா கிச்சடி Jaya TV 04.12.21 
ரவை  - 1 கப் 
முழு கரம் மசாலா  – தே.அளவு 
வைங்காயம் நறுக்கியது  - 1 
ேக்காளி நறுக்கியது  - 1 
இஞ்சி பூண்டு ைிழுது  - 1 தே.க 
பச்வச மிளகாய் கீறியது  - 2 
கறிதைப்பிவல  - 1 வகட்டு 
மல்லி ேவை  – தே.அளவு 
முந்ேிரி பருப்பு  – தே.அளவு 
மஞ்சள் தூள்  - சிறிேளவு 
தசாம்பு  – தே.அளவு 
உப்பு  – ருசிக்தகற்ப 

நீர்  – 2 1/4 – 2 1/2 

வநய்  – 2 தம.க 

எண்வெய்  – 2 தம.க 

சசய்முறை: 

ரவைவய slow flame இல் உேிரியாக ைரும் ைவர ைறுக்கவும். 
ஒரு ோச்சியில் எண்வெய், வநய் ைிட்டு காய்ந்ேதும் முழு கரம் மசாலா, தசாம்பு வபாரிந்ேதும் 
சிறு துண்டுகளாக நறுக்கிய வைங்காயம் தசர்த்து 40 ைேீம் ைேக்கவும். பச்வச மிளகாய், 
கறிதைப்பிவல, முந்ேிரி பருப்பு. பச்வச மிளகாய், இஞ்சி பூண்டு ைிழுது, பாேி ேக்காளி தசர்த்து 
ைேக்கவும். பின் மஞ்சள் தூள் தசர்த்து நீர் ைிடவும். வகாேிக்கும் தபாது உப்பு தசர்க்கவும். 
அேன் பின் ரவை சிறிது சிறிோக தசர்த்து தசர்த்து medium flame நன்கு கிளறவும். வபரிோக 
வைட்டிய பாேி ேக்காளி, மல்லி ேவை, கறிதைப்பிவல தசர்த்து கிளறி பின் வநய் தசர்த்து கிளறி 
அடுப்வப நிறுத்ேி 5 நிமிடம் ேம் தபாட்டு இறக்கவும்.  
 


