
மல்லி மிளகு ரசம் 

https://www.youtube.com/watch?v=d_xj9AHQvMQ&source_ve_path=Mjg2NjY 

தேவையான ப ாருட்கள் 

மிளகு - 2 தே.க. 
சீரகம் - 1 தே.க. 
உள்ளி - 2 பல்லு 
பழ ேக்காளி - 2 
புளி - நெல்லிக்காய் அளவு 
ெல்நலண்நெய் - 1 தே.க. 
கடுகு - 1/2 தே.க.. 
நெந்ேயம் - 1/4 தே.க. 
நசத்ேல் மிளகாய் - 2 
நபருங்காயம் - 1/4 தே.க. 
மஞ்சள் - 1/4 தே.க. 
கறிதெப்பிலல - 1 தே.க. 
உப்பு - 1/2 தே.க. 
மல்லி   - தேலெயான அளவு 
 

பசய்முவை 

0:20 மிளகு, சீரகம் கல் உரலில் தூளாக்கவும். மிக்ஸியிலும் தூளாக்கலாம். 
0:50 உள்ளி தோலுடன் தசர்த்து இடிக்கவும். 
1:00 பழுத்ே ேக்காளிலய லகயால் பிலசயவும். 
1:15 புளிலய 10 ெிமிடம் ஊறலெத்து சாறாக்கவும். 
1.30 பாத்ேிரத்ேில் எண்நெய் ெிட்டு சூடாக்கவும். 
1:40 கடுகு, நெந்ேயம், நசத்ேல் மிளகாய், 

1:50  நபருங்காயம், மஞ்சள் தசர்த்து ோளிக்கவும். அேன்பின் கறிதெப்பிலல தசர்த்து 
ோளிக்கவும். 

2:00 இடித்ே கலலெலய தசர்த்து கிளறவும். 
2:10 ேக்காளி பலசலய தசர்க்கவும். ேக்காளி சிறிது நெந்ேதும், 

2:20 புளிக்கலரசல் தசர்த்து, தேலெயான ெீர், உப்பு தசர்த்து கலக்கவும். அடிக்கடி 
கலக்ககூடாது. 

2:50 முற்றாக நகாேிக்கெிடக் கூடாது. அங்கும் இங்கும் நகாேி ெந்ேெடன் அடுப்லப 
ெிறுத்ேி மல்லி ேலழ தசர்த்து பாத்ேிரத்லே மூடவும். 


