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தேவையான ச ாருட்கள்: 

காலிஃப்ளவர் - 1/2 
கரட் - 1/2 
பனீ்ஸ் - 4 
பச்சை மிளகாய் - 2 
கறிவவப்பிசல - 1 ககட்டு 
ைின்ன கவங்காயம் - 1 
புதினா - வதவாயான அளவு 
மல்லி தசை - வதவாயான அளவு 
தக்காளி - 2 

கறுவா - 2 
பிரியாணி இசல - 2 
கராம்பு - 2 
உள்ளி வதாலுடன் இடித்தது - 10 பல்லு  
பால்  - 100 மில்லி 
எண்கணய்  - 1 வமசை கரண்டி 
மஞ்ைள் தூள் - 1/4 வதக்கரண்டி 
மிளகு தூள் - 1/2 வதக்கரண்டி 
ைீரக தூள் - 1/4 வதக்கரண்டி 
எலுமிச்ைம் புளி - பாதி 
பாைிப பருப்பு - 1 வதக்கரண்டி 
துவரம் பருப்பு - 4 வதக்கரண்டி 
உப்பு - ருைிக்வகற்ப 
கடசல எண்கணய்  - 1 வமசை கரண்டி 

செய்முவற: 

பாைிப் பருப்பு, துவரம் பருப்பு வறுத்து ககாதிக்க சவத்து எடுத்து சவக்கவும். 
கபாரிக்கும் ைட்டியில் எண்கணய் விட்டு சூடாகியதும், வதாலுடன் இடித்த உள்ளி, இடித்த 
பச்சை மிளகாய், கறிவவப்பிசல, நறுக்கிய ைின்ன கவங்காயம், கரட் ைிறிய துண்டுகள், 
ைிறிய துண்டுகளாக்கிய பனீ்ஸ், காலிஃப்ளவர் துண்டுகள் வைர்த்து வதக்கவும். பின் தக்காளி 
துண்டுகள் வைர்த்து வதக்கவும். தக்காளி வதங்கியதும் மஞ்ைள் தூள், உப்பு, நீர் வைர்த்து 
ககாதிக்கவிடவும். மல்லி தசை, பாதி அளவு புதினா வைர்க்கவும். 
நல்ல ககாதி வந்ததும், வைகசவத்த புப்சப வைர்க்கவும். மீண்டும் ககாதிக்க விடவும். 
பிரியாணி இசல, கறுவா, கராம்பு தாளித்து ககாட்டவும். மிளகு தூள், ைீரக தூள், எலுமிச்ைம் 
புளி வைர்க்கவும். நன்கு ககாதித்த பின் அடுப்சப நிறுத்தி நன்றாக மைித்து வடி கட்டவும். 
சுவாயான கைட்டிநாடு காய்கறி சுப் தயார்.  


