
த ோசை 
த சையோன ப ோருட்கள்: 
ப ொன்னி புழுங்கல் அரிசி  – 100 கிரொம் 
ப ொன்னி  ச்சச அரிசி  – 100 கிரொம் 
உளுத்தம்  ருப்பு – 100 கிரொம் 
உப்பு  – ததவொயொன அளவு 
குறிப்பு: 
ப ொன்னி புழுங்கல் கிசைக்கொவிடில் சம் ொ, தகொறொ த ொன்ற அரிசி வசககசள 
முயற்சிக்கவும். 

பைய்முசை: 
1. அரிசிசயயும் உளுத்தம் ருப்புசவயும் தனித்தனியொக ஊறசவக்கவும். சுமொர் 3 

மணிதேரம் ஊறசவக்கவும். 
2. அரிசிசயயும், உளுத்தம் ருப் ிசனயும் தனித்தனியொக அசரத்துக்பகொள்ளவும். 
3.  ிறகு, இரண்டு மொவிசனயும் ஒன்றொகக் கலந்து, ததசவயொன அளவு உப்பு தசர்த்து 

சுமொர் 6 மணி தேரம் புளிக்க விைவும். 
4.  லர் முதல்ேொள் இரதவ மொவிசன அசரத்து சவத்து மறுேொள் கொசல 

 யன் டுத்துகின்றனர். 
• ததொசசக்கல்சல அடுப் ில் சவத்து சூைொனதும் தண்ணரீ் பதளிக்கவும். 
• கரண்டியில் மொசவ எடுத்து  ரவவும். ததொசச விளிம்த ொடு சிறிது எண்பணய் 

ஊற்றவும். 
• பவந்த்தும் திருப் ிப்த ொட்டு மறு  க்கமும் பவந்த்தும் எடுத்து சுளகில் த ொைவும். 

குைிப்பு 

• ததசவப் ட்ைவர்கள் தட்டி கொயசவத்த உள்ளிசய(பூண்டு) அசரத்தும் தசர்த்துக் 
பகொள்ளலொம். 
  



த ோசை-Jega amma 
த சையோன ப ோருட்கள்: 
இட்லி அரிசி  – 150 கிரொம் 
உளுத்தம்  ருப்பு – 100 கிரொம் 
பவந்தயம் - 1 1 2 தத க 
உப்பு  – ததவொயொன அளவு 
குறிப்பு: 
இட்லி அரிசி கிசைக்கொவிடில்  ச்சச அரிசி  ொவிக்கலொம். 

பைய்முசை: 
• அரிசியைன் பவந்தயம் தசர்த்து,  உளுத்தம் ருப்புசவயும் தனித்தனியொக 

ஊறசவக்கவும். சுமொர் 3 மணிதேரம் ஊறசவக்கவும். 
• அரிசிசயயும், உளுத்தம் ருப் ிசனயும் தனித்தனியொக அசரத்துக்பகொள்ளவும். 
•  ிறகு, இரண்டு மொவிசனயும் ஒன்றொகக் கலந்து, ததசவயொன அளவு உப்பு தசர்த்து 

சுமொர் 6 மணி தேரம் புளிக்க விைவும். 
•  லர் முதல்ேொள் இரதவ மொவிசன அசரத்து சவத்து மறுேொள் கொசல 

 யன் டுத்துகின்றனர். 
• ததொசச சுைமுன் சீரகத்தூள் மிளகு தூள் தசர்த்து கலக்கவும். 
• ததொசசக்கல்சல அடுப் ில் சவத்து சூைொனதும் தண்ணரீ் பதளிக்கவும். 
• கரண்டியில் மொசவ எடுத்து  ரவவும். ததொசச விளிம்த ொடு சிறிது எண்பணய் 

ஊற்றவும். 
• பவந்த்தும் திருப் ிப்த ொட்டு மறு  க்கமும் பவந்த்தும் எடுத்து சுளகில் த ொைவும். 

குறிப்பு 
• ததசவப் ட்ைவர்கள் தட்டி கொயசவத்த உள்ளிசய(பூண்டு) அசரத்தும் தசர்த்துக் 

பகொள்ளலொம். 


