
காளான் பராட்டா 

தேவையான பபாருட்கள் 

பராட்டா 
மைதா ைாவு - 1 கப் 
ககாதுமை ைாவு - 1/2 கப் 
நெய் - 1 கைமைக்கரண்டி 

உப்பு - ைிறிதளவு 
எண்நெய் - கதமையான அளவு 

பூரணம் 
காளான் - 200 கிராம் 
நைங்காயம் நெரியது - 2 
ைிளகாய் தூள் - 1 கதக்கரண்டி 
ைல்லி தூள்  - 1 கதக்கரண்டி 
ைீரக தூள் - 1 கதக்கரண்டி 
ைிளகு தூள் - 1.1/2 கதக்கரண்டி 
ைஞ்ைள் தூள் - 1/2 கதக்கரண்டி 
இஞ்ைி உள்ளி ைிழுது - 2 கதக்கரண்டி 
உப்பு - கதமையான அளவு 
எண்நெய் - 4 கைமைக்கரண்டி 
 
பெய்முவை: 
1. மைதா ைாவு, ககாதுமை ைாவு, நெய், உப்பு கைர்த்து ெீர் ைிட்டு நகட்டி இல்லாைல் ைிறிது 

தள தளைாக ெிமையவும். எண்நெய் தடைி குமறந்த்து 15 ெிைிடம் ஆறைிடவும் 
2. எண்நெய் ைிட்டு காய்ந்ததும் ைிறிய துண்டுகளாக்கிய நைங்காயம், ைதங்க கதமையான 

உப்பு, ைஞ்ைள் தூள் கைர்த்து நன்ைாக ைதங்க கைண்டும். 
3. ைதங்கும் கொது . இஞ்ைி உள்ளி ைிழுது கைர்த்து ெச்மை ைாைமன கொய் நைங்காய ெீர் 

ைத்து கொனவுடன் ைிளகாய், ைல்லி, ைீரக, ைிளகு தூள், உப்பு கைர்த்து ெிரட்டவும். 
4. ைிறு துண்டுகளாக்கி களுைிய காளாமன கைர்த்து அதிக தீ மைத்து 10 ெிைிடம் கிளறவும். 

ெீர் ைற்றியவுடன் உப்பு ைரிொர்த்து இறக்கவும். 
5. ெீர ைற்றாைிடில் ைிறிது மைதா தூைி கிளறி இறக்கவும். 
6. ெகராட்டாமை நைல்லியதாக உருட்டவும். பூரெத்மத ெடுைில் ெரைவும். ெகராட்டா 

ைிளிம்ெில் ெீர் தடைவும். ைிரம்ெிய ைடிைில் ைடிக்கவும். 
7. சூடான தட்டில் ைடிப்பு கீழ்ெக்கைாக கொடவும். ஒரு ெக்கம் நைந்தவுடன் ெிரட்டி எண்மெ 

கைல் ெக்கம் நதளிக்கவும். ெிரட்டி, ெிரட்டி ென்றாக கைக ைிடவும். 
8. ஒரு ெகராட்டா கதய்த்து அதில் பூரண்ம் மைத்து ெீமர ைிளிம்ெில் பூைி எண்ணும் ஒரு 

ெகராட்டாமை கைகல மைத்து ைிளிம்புகமள ெைித்து சூடான தட்டில் சுட்டு எடுக்கவும். 
 
குறிப்பு காளான் களுவுைது 
• மைதா ைாமை தூைி ெிைறி ைிட்டு ெின் ெீர் நதளித்து ெிைறி ெின் ெீரில் கழுவ்வும். 
• எலுைிச்மை ெழ ைாறு அல்லது ைினிகர் ைிட்டு களுைவும் 
• ெீரில் கல் உப்பு கைர்த்து அதில் காளாமன அலைி எடுத்து ைீண்டும் ெீரில் களுைவும். 
குறிப்பு SIDE DISH 
• தயிர், தயிர் ெச்ைடி, ஊறுகாய் 
• தயிர் நகாஞ்ைம் புளிப்ொக இருக்க கைண்டும். புளிப்ெதற்க்கு எலுைிச்ைம் புளி கைர்க்கலாம். 

ைீரக தூள், புதினா, ைல்லி தமள துண்டுகளாக்கி கைர்க்கவும். 
அறுசுமை Jaya TV 18.9.17 
https://www.youtube.com/watch?v=hV4eAPxEYok&index=1&list=PLljM0HW-KjfqviiY6uV4Avk68xqKV_Hhb 

https://www.youtube.com/watch?v=hV4eAPxEYok&index=1&list=PLljM0HW-KjfqviiY6uV4Avk68xqKV_Hhb


காளான் காய்ந்த ைிளகாய் ைறுைல் 
தேவையான பபாருட்கள் 
காளான் - 200 கிராம் 
நைங்காயம் - 1 மக 
காய்ந்த ைிளகாய் - 10 
கரம் ைைாலா - 1 கதக்கரண்டி 
கைாம்பு - 1 கதக்கரண்டி 
ைஞ்ைள் தூள் - 1/2 கதக்கரண்டி 
கறிகைப்ெிமல - 2 நகாத்து 
உப்பு - ருைிக்ககற்ெ 
எண்நெய் - கதமையான அளவு 
ெருப்பு ரைத்திற்க்கு  - ெருப்பு 1 கதக்கரண்டி 1 1/2  கப் 

 
பெய்முவை: 
1. எண்நெய் ைிட்டு காய்ந்ததும் கைாம்பு, கறிகைப்ெிமல, ைிறிய துண்டுகளாக்கிய நைங்காயம், 

ைதங்க கதமையான உப்பு, கைர்த்து முக்கால் ெத்த்திற்க்கு ைதங்க கைண்டும். 
2. ைதங்கும் கொது காய்ந்த ைிளகாய் உமடத்து கைர்த்து ைதக்கவும். கைண்டும் ெச்மை 

ைாைமன கொய் நைங்காய ெீர் ைத்து கொனவுடன் ைிளகாய், ைல்லி, ைீரக, ைிளகு தூள், உப்பு 
கைர்த்து ெிரட்டவும். 

3. ைிறு துண்டுகளாக்கி களுைிய காளாமன கைர்த்து அதனுடன் உப்பு கரம் ைைாலா கைர்த்து 
ைதக்கவும். ைல்லி தமழ கறிகைப்ெிமல கைர்த்து ைதக்கவும். காளானுக்கு 5 ெிைிடம் 
கொதுைானது. உப்பு ைரிொர்த்து இறக்கவும். 

4. ெீர ைற்றாைிடில் ைிறிது மைதா தூைி கிளறி இறக்கவும். 
5. ெகராட்டாமை நைல்லியதாக உருட்டவும். பூரெத்மத ெடுைில் ெரைவும். ெகராட்டா 

ைிளிம்ெில் ெீர் தடைவும். ைிரம்ெிய ைடிைில் ைடிக்கவும். 
6. சூடான தட்டில் ைடிப்பு கீழ்ெக்கைாக கொடவும். ஒரு ெக்கம் நைந்தவுடன் ெிரட்டி எண்மெ 

கைல் ெக்கம் நதளிக்கவும். ெிரட்டி, ெிரட்டி ென்றாக கைக ைிடவும். 
7. ஒரு ெகராட்டா கதய்த்து அதில் பூரண்ம் மைத்து ெீமர ைிளிம்ெில் பூைி எண்ணும் ஒரு 

ெகராட்டாமை கைகல மைத்து ைிளிம்புகமள ெைித்து சூடான தட்டில் சுட்டு எடுக்கவும். 
 
குறிப்பு காளான் களுவுைது 
• மைதா ைாமை தூைி ெிைறி ைிட்டு ெின் ெீர் நதளித்து ெிைறி ெின் ெீரில் கழுவ்வும். 
• எலுைிச்மை ெழ ைாறு அல்லது ைினிகர் ைிட்டு களுைவும் 
• ெீரில் கல் உப்பு கைர்த்து அதில் காளாமன அலைி எடுத்து ைீண்டும் ெீரில் களுைவும். 
குறிப்பு SIDE DISH 
• தயிர், தயிர் ெச்ைடி, ஊறுகாய் 
• தயிர் நகாஞ்ைம் புளிப்ொக இருக்க கைண்டும். புளிப்ெதற்க்கு எலுைிச்ைம் புளி கைர்க்கலாம். 

ைீரக தூள், புதினா, ைல்லி தமள துண்டுகளாக்கி கைர்க்கவும். 
சுமைகயாசுமை Jaya TV 20.10.17 


