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ಮುನುುಡಿ 
ಹಲವಾರು ದಿನಗಳಿಂದ ಹೆೊನಲಿನಲಿಿ ಮೊಡಿಬಿಂದಿರುವ ತಿಂಡಿಗಳ ಸುತ್ತಲಿನ ಬರಹಗಳನುು ಒಟ್ುುಮಾಡಿ, ಸುಗ್ಗಹಿಬಬದ ಈ 
ಹೆೊತತನಲಿಿ ಓದುಗರಿಗಾಗ್ಗ ಮನೆೊುೋದುಗೆಯ ರೊಪದಲಿಿ ಹೆೊರತ್ರಲಾಗುತತದೆ. ಹಬಬದ ದಿನಗಳಿಂದು ಬಗೆ ಬಗೆಯ ಸಿಹಿ 
ತನಿಸುಗಳನುು ಮಾಡಲು ಈ ಮನೆೊುೋದುಗೆ ನಿಮಗೆ ನೆರವಾಗಬಲುಿದು. ಓದಿ, ನಿಮಮ ಗೆಳೆತಯರು, ಗೆಳೆಯರು ಹಾಗು 
ನೆಿಂಟ್ರೆೊಿಂದಿಗೆ ಹಿಂಚಿಕೆೊಳಿ. 

 - ಹ ೊನಲು ನಡ ಸುಗರು 
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ತಿಳಿಸುವಿಕ : 
 
ಈ ಹೆೊತ್ತಗೆಯಲಿಿರುವ ಎಲಾಿ ಬರಹಗಳ ಹಕ್ುುಗಳು ಬರಹಗಾರರು ಮತ್ುತ ಹೆೊನಲು ತ್ಿಂಡಕೆು ಸೆೋರಿವೆ. ಬರಹಗಳ ಆಯದ ಬಾಗವನುು ಇಲಿವೆೋ ಇಡಿೋ 
ಬರಹವನುು ಬೆೋರೆ ಕ್ಡೆ ಬಳಸಿಕೆೊಳಿಲು ಬಯಸುವವರು ಬರಹದಲಿಿ ಇಲಿವೆೋ ಲಿಪಿಯಲಿಿ ಯಾವುದೆೋ ಮಾರಾ ಾಡುಗಳನುು ಮಾಡದೆೋ, ಬರಹಗಾರರ 
ಹೆಸರನುು ಮತ್ುತ ಹೆೊನಲು ಮಿಂಬಾಗ್ಗಲಿನಿಿಂದ (honalu.net) ಪಡೆದುಕೆೊಳಿಲಾಗ್ಗದೆ ಎಿಂದು ತಳಸುತ್ಾತ ಬಳಸಿಕೆೊಳಿಬಹುದು. ಬರಹಗಳಲಿಿ ಬಳಸಿರುವ 
ಚಿತ್ರಗಳ ಸೆಲೆಗಳನುು ಆಯಾ ಬರಹದ ಕೆಳಗಡೆ ಕೆೊಡಲಾಗ್ಗದುದ, ಅವುಗಳ ಹಕ್ುುಗಳು ಆ ಸೆಲೆಗಳದಾದಗ್ಗರುತ್ತದೆ.  
 
ಮುುಂಪುಟ ಕಟಟಣ    : ರತೋಶ ರತ್ಾುಕ್ರ 
 
ಹ ೊರಹ ೊಮ್ಮಿಕ    : 15.01.2016 
 

ಮ್ಮುಂಬಲ ಯ ವಿಳಾಸ   : http://honalu.net/ 

 

ಮ್ಮುಂಚ     : minche@honalu.net  
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ಹಬಬದ ವಿಶ ೇಶ ಕಾಯಿ ಒಬಬಟುಟ 
– ಕಲಪನಾ ಹ ಗಡ . 

 
 
ಬ ೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳು: 
1. 1 ಕಾಯಿ 
2. 2 ಉಿಂಡೆ ಬೆಲಿ. 
3. 1/2 ಕೆ.ಜಿ. ಚಿರೆೊೋಟ್ಟ ರವೆ. 
4. 1/4 ಕೆ.ಜಿ. ಮೈದಾ ಹಿಟ್ುು 
5. ಉಪುಾ 
6. ಎಣೆೆ 
 
ಮಾಡುವ ಬಗ : 

ಮೊದಲು ಕಾಯಿ ಹೊರಣವನುು ತ್ಯಾರಿಸಿಕೆೊಳಿ. 
ಕಾಯಿಯನುು ತ್ುರಿದುಕೆೊಿಂಡು ಅದಕೆು ಬೆಲಿವನುು ತ್ುರಿದು ಬಾಣಲೆಗೆ ಹಾಕ್ಕ ಸವಟ್ಟನಿಿಂದ ಕ್ಲಸಿ. ಸವಲಾ ಪಾಕ್ ಬಿಂದ ನಿಂತ್ರ ಇಳಸಿ, ಆರಿದ 
ನಿಂತ್ರ ಉಿಂಡೆಗಳನಾುಗ್ಗ ಮಾಡಿಕೆೊಳಿ. 
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ಹಿಟಟನುು ತಯಾರಿಸಿಕ ೊುಂಡು ಒಬಬಟಟನುು ಮಾಡುವ ವಿದಾನ: 
ಚಿರೆೊೋಟ್ಟ ರವೆಗೆ ನಿೋರು ಹಾಕ್ಕ 5 ನಿಮಶಗಳ ಕಾಲ ನೆನಸಿಡಿ. ಆನಿಂತ್ರ ಅದಕೆು ಮೈದಾಹಿಟ್ುು ಹಾಗೊ ರುಚಿಗೆ ತ್ಕ್ುಶುು ಉಪುಾ, 1 ಚಮಚ 
ಹಳದಿಪುಡಿ, ಕ್ಲಸಲಿಕೆು ಬೆೋಕಾಗುವಶುು ನಿೋರು ಹಾಕ್ಕ ಕ್ಲಸಿಕೆೊಳಿ. ಆಮೋಲೆ ಸವಲಾ ಎಣೆೆ ಹಾಕ್ಕ ಚೆನಾುಗ್ಗ ಹಿಚುಕ್ಕ ಕ್ಲಸಿಕೆೊಿಂಡು 1/2 ಗಿಂಟೆ 
ಬಿಟ್ುು ಚಿಕ್ು ಉಿಂಡೆಗಳನಾುಗ್ಗ ಮಾಡಿಕೆೊಿಂಡು, ಅದರಲಿ ಿಮೊದಲು ಕ್ಟ್ಟುಕೆೊಿಂಡ ಕಾಯಿ ಹೊರಣದ ಉಿಂಡೆಯನುು ತ್ುಿಂಬಿ, ಬಾಳ  ೆಎಲೆ ಅತ್ವಾ 
ಒಬಬಟ್ುು ಮಾಡುವ ಹಾಳ  ೆಮೋಲೆ ಇಟ್ುು, ಎಣೆೆ ಸವರಿ ಲಟ್ುಣಗೆಯಿಿಂದ ತ್ೆಳಿಗೆ ಲಟ್ಟುಸಿ. ಕಾವಲಿ ಕಾದ ನಿಂತ್ರ ಸವಲಾ ಎಣೆ ೆಸವರಿ ನಿದಾನವಾಗ್ಗ 
ಹಾಕ್ಕ ಎರಡು ಕ್ಡೆ ಬೆೋಯಿಸಿಕೆೊಳಿ. ತ್ಯಾರಿಸಿದ ಒಬಬಟ್ಟುಗೆ ಸವಲಾ ತ್ುಪಾ ಹಾಕ್ಕ ತನುಲು ನಿೋಡಿ. 
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ಮಾಡಿ ಸವಿಯಿರಿ: ಹ ೊೇಳಿಗ  
– ಆಶಾ ರಯ್. 

 

 

ಬ ೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳು: 

ಮೈದಾ ಹಿಟ್ುು: 250 ಗಾರಿಂ 

ಉಪುಾ: 2 ಚಿಟ್ಟಕೆ 
ಅರಿಶಿನ: 1/4 ಚಮಚ 

ಎಣೆೆ: 2 ಚಮಚ 

ಹೊರಣಕ ೆ; 
ಕ್ಡೆಿಬೆೋಳ :ೆ 250 ಗಾರಿಂ 

ಬೆಲಿ: 250 ಗಾರಿಂ 

ಏಲಕ್ಕು ಪುಡಿ: 1/4 ಚಮಚ 

ಮಾಡುವ ಬಗ : 

1. ಮೈದಾ ಹಿಟ್ಟುಗೆ, ಉಪುಾ, ಅರಿಶಿನ ಎಣೆೆ ಹಾಕ್ಕ ಗಟ್ಟುಯಾಗ್ಗ ಕ್ಲಸಿ, ಅರ ದ ಗಿಂಟೆ ಬಿಡಿ. 

2. ಕ್ಡೆಿಬೆೋಳೆಯನುು ಕ್ುಕ್ುರಿನಲಿಿ ಚೆನಾುಗ್ಗ ಬೆೋಯಿಸಿಕೆೊಳಿ. ಬೆೋಳ  ೆನಿೋರನುು ಒಿಂದು ಪಾತ್ೆರಯಲಿ ಿತ್ೆಗೆದಿಟ್ುುಕೆೊಳಿ. 

3. ನಿೋರು ತ್ೆಗೆದ ಬೆೋಳೆಗೆ ಬೆಲಿ, ಏಲಕ್ಕು ಪುಡಿ ಸೆೋರಿಸಿ, ಬೆಲಿ ಕ್ರಗ್ಗ ಹೊರಣ ಗಟ್ಟುಯಾಗುವ ತ್ನಕ್ ಸಣೆ ಉರಿಯಲಿಿ ಕಾಯಿಸಿ, 

ತ್ಣೆಗಾಗಲು ಬಿಡಿ. 

4. ಹೊರಣ ತ್ಣೆಗಾದ ಮೋಲೆ ಮಕ್ಸರಿನಲಿಿ ರುಬಿಬ ನುಣೆಗೆ ಮಾಡಿ ಲಿಿಂಬೆ ಗಾತ್ರದ ಉಿಂಡೆ ಮಾಡಿಕೆೊಳಿ. ಮೈದಾ ಹಿಟ್ುನುು ಸಣೆ ಪೂರಿ 
ಗಾತ್ರಕೆು ಲಟ್ಟುಸಿಕೆೊಿಂಡು, ಹೊರಣ ತ್ುಿಂಬಿ ಹೆೊೋಳಗೆ ಲಟ್ಟುಸಿ. 

5. ಕಾದ ಕಾವಲಿಯಲಿ ಿಎರಡೊ ಬದಿ ಕಾಯಿಸಿ, ತ್ುಪಾದೆೊಿಂದಿಗೆ ಸವಿಯಿರಿ. 
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ಸಿಹಿ ಸಿಹಿಯಾದ ಕಾಾರ ಟ್ ಪಾಯಸ 

– ಪಿತಿಬಾ ಶ್ಿೇನಿವಾಸ್. 

 

 

ಬ ೇಕಾಗುವ ಸಾಮಾಗ್ರಿಗಳು: 
ಕಾಾರೆಟ್ – 1/4 ಕೆ.ಜಿ 

ಹಾಲು – 1/2 ಲಿೋಟ್ರ್ 

ತ್ುಪಾ – 100 ಗಾರಿಂ 

ಸಕ್ುರೆ – 100 ಗಾರಿಂ 

ದಾರಕ್ಕಿ, ಗೆೊೋಡಿಂಬಿ, ಪಿಸಾತ, ಬಾದಾಮ- 1 ಲೆೊೋಟ್ 

 

ಮಾಡುವ ವಿದಾನ: 
ಕಾಾರೆಟ್ನುು ಚೆನಾುಗ್ಗ ತ್ೆೊಳೆದು ತ್ುರಿದುಕೆೊಳಿಬೆೋಕ್ು. ಒಿಂದು ಬಾಣಲೆಗೆ ಸವಲಾ ತ್ುಪಾ ಹಾಕ್ಕ ಅದಕೆು ಗೆೊೋಡಿಂಬಿ, ಬಾದಾಮ, ತ್ುರಿದ ಕಾಾರೆಟ್ 
ಮತ್ುತ ಸವಲಾ ಹಾಲು ಹಾಕ್ಕ ಬೆೋಯಿಸಿಕೆೊಳಿಬೆೋಕ್ು. ಬೆೋಯಿಸಿದ ಕಾಾರೆಟ್ನುು ರುಬಿಬಕೆೊಳಿಬೆೋಕ್ು. ಒಿಂದು ಪಾತ್ೆರಗೆ ತ್ುಪಾ ಹಾಕ್ಕ ಅದು ಬಿಸಿಯಾದ 
ಬಳಕ್ ಅದಕೆು ರುಬಿಬದ ಕಾಾರೆಟ್, ಹಾಲು ಹಾಗೊ ಸಕ್ುರೆ ಹಾಕ್ಕ ಚೆನಾುಗ್ಗ ಕ್ುದಿಸಬೆೋಕ್ು. ಕೆೊನೆಯಲಿ ಿದಾರಕ್ಕಿ, ಗೆೊೋಿಂಡಿಂಬಿ, ಬಾದಮ, 

ಪಿಸಾತವನುು ತ್ುಪಾದಲಿ ಿಹುರಿದು ಕ್ುದಿಸಿದ ಪಾಯಸಕೆು ಹಾಕ್ಕದರೆ ಕಾಾರೆಟ್ ಪಾಯಸ ಸವಿಯಲು ಸಿದದ. 

 

(ಚಿತಿಸ ಲ : foodviva.com) 
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ಹಬಬಕ ೆ ವಿಶ ೇಶ ತಿುಂಡಿ – ಶುಂಕರಪಾಳಿ 

– ಆಶಾ ರಯ್. 

 
 
ಏನ ೇನು ಬ ೇಕು? 

ಸಕ್ುರೆ: 1 ಲೆೊೋಟ್ 
ತ್ುಪಾ: 3/4 ಲೆೊೋಟ್ 
ನಿೋರು: 1 ಲೆೊೋಟ್ 
ಮೈದಾ ಹಿಟ್ುು: 4 ಲೆೊೋಟ್ 
ಅಡಿಗೆ ಸೆೊೋಡಾ: 1 ಚಿಟ್ಟಕೆ 
ಉಪುಾ:1/4 ಚಮಚ 
ಎಣೆೆ: ಕ್ರಿಯಲು 
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ಮಾಡುವ ಬಗ : 
1. ಒಿಂದು ಪಾತ್ೆರಯಲಿ ಿನಿೋರು, ತ್ುಪಾ ಹಾಗೊ ಸಕ್ುರೆ ಹಾಕ್ಕ. ಸಕ್ುರೆ ತ್ುಪಾ ಕ್ರಗುವವರೆಗೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ. 
2. ಇನೆೊುಿಂದು ಪಾತ್ೆರಯಲಿ ಿಮೈದಾ ಹಿಟ್ುು, ಉಪುಾ ಮತ್ುತ ಅಡಿಗೆ ಸೆೊೋಡಾ ಕ್ಲಿಸಿ. 
3. ಸಕ್ುರೆ ತ್ುಪಾದ ನಿೋರು ತ್ಣೆಗಾದ ಮೋಲೆ ಮೈದಾ ಹಿಟ್ಟುಗೆ ಹಾಕ್ಕ ಚಪಾತ ಹಿಟ್ಟುನ ಹದಕೆು ಕ್ಲಸಿಕೆೊಳಿ. 
4. ಕ್ಲಸಿದ ಹಿಟ್ುನುು ಒಿಂದು ಬಟೆುಯಿಿಂದ ಮುಚಿಿ 1 ಗಿಂಟೆ ಬಿಡಿ. 
5. ದೆೊಡಡ ಲಿಿಂಬೆಯಶುು ಹಿಟ್ುನುು ಚಪಾತ ಮಣೆಯ ಮೋಲೆ 1/2 ಇಿಂಚು ದಪಾದ ರೆೊಟ್ಟುಯ ಹಾಗೆ ಲಟ್ಟುಸಿ. 
6. ಚಾಕ್ುವಿನಿಿಂದ ವಜ್ರದ ಆಕಾರದಲಿಿ ಕ್ತ್ತರಿಸಿ ಕಾದ ಎಣೆಯೆಲಿಿ ಕ್ರಿಯಿರಿ. 

ಬಿಸಿ ಆರಿದ ಮೋಲೆ ಗಾಳ ಆಡದ ಪೆಟ್ಟುಗೆಯಲಿಿ ಹಾಕ್ಕಡಿ. ಶಿಂಕ್ರಪಾಳಯನುು 15 ದಿನಗಳವರೆಗೆ ಇಡಬಹುದು. 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
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ಗಣ ೇಶ ಹಬಬದಲ್ಲ ಿತಯಾರಿಸುವ ಕರಿಗಡಬು 

– ಕಲಪನಾ ಹ ಗಡ . 

 
 
ಬ ೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳು: 
1 ಸೆೋರು ಚಿರೆೊೋಟ್ಟ ರವೆ. 
1 ಒಣ ಕೆೊಬಬರಿ 
2 ಸೆೋರು ಸಕ್ುರೆ ಪುಡಿ 
5 ಏಲಕ್ಕು ಪುಡಿ 
ಎಣೆೆ 
 
ಮಾಡುವ ವಿದಾನ: 
ಮೊದಲು ಚಿರೆೊೋಟ್ಟ ರವೆಯನುು 10 ನಿಮಶಗಳ ಕಾಲ ನಿೋರು ಹಾಕ್ಕ ನೆನಸಿಡಿ. ಆನಿಂತ್ರ ಅದಕೆು ಚಿಟ್ಟಕೆ (ರುಚಿಗೆ ತ್ಕ್ುಶುು) ಉಪುಾ, ಸವಲಾ ಎಣೆೆ 
ಹಾಕ್ಕ ಕ್ಲಸಿಕೆೊಳಿ. ಒಣಕೆೊಬಬರಿಯನುು ತ್ುರಿದುಕೆೊಳಿ. ಸಕ್ುರೆಯನುು ಹಾಗೊ ಕೆೊಬಬರಿ ತ್ುರಿಯನುು ಬೆೋರೆಯಾಗ್ಗ ಮಕ್ಕಸಗೆ ಹಾಕ್ಕ ಪುಡಿ 
ಮಾಡಿಕೆೊಳಿ. ಆನಿಂತ್ರ ಕೆೊಬಬರಿಪುಡಿ, ಏಲಕ್ಕು ಪುಡಿ ಹಾಗೊ ಸಕ್ುರೆ ಪುಡಿಯನುು ಕ್ಲಸಿಕೆೊಳಿ. ಕ್ಲಸಿದ ಹಿಟ್ುನುು ಚಿಕ್ು ಚಿಕ್ು ಉಿಂಡೆಗಳನಾುಗ್ಗ 
ಮಾಡಿಕೆೊಿಂಡು ಲಟ್ುಣಗೆಯಿಿಂದ ತ್ೆಳಿಗೆ ಒರೆದುಕೆೊಳಿ. ಅದರಮೋಲೆ ನಿೋವು ಮಕ್ಕಸಗೆ ಹಾಕ್ಕ ಕ್ಲಸಿದದ ಕೆೊಬಬರಿ ಸಕ್ುರೆ ಪುಡಿಯನುು ಹಾಕ್ಕ. ಬಳಕ್ 
ಒರೆದುಕೆೊಿಂಡ ಹಿಟ್ುನುು ಎಲೊ ಿಒಡೆಯದ ಹಾಗೆ ಮಡಿಕೆ ಮಾಡಿ, ಮಡಿಕೆಯ ತ್ುದಿಗಳನುು ಜ್ೆೊೋಡಿಸಿ ಒಿಂದಕೆೊುಿಂದು ಅಿಂಟ್ುವಿಂತ್ೆ ಒತತರಿ. 
ಆನಿಂತ್ರ ಎಣೆಯೆಲಿಿ ಬಿಟ್ುು ಕ್ರಿಯಿರಿ. ಸಾಮನಾ ಉರಿಯಲಿಿ ಕ್ರಿದರೆ ಗರಿ ಗರಿ ಆಗತ್ೆತ. ತ್ಯರಿಸಿದ ಕ್ರಿಗಡಬನುು ತನುಲು ನಿೋಡಿ. 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
http://honalu.net/2015/09/17/%e0%b2%97%e0%b2%a3%e0%b3%87%e0%b2%b6-%e0%b2%b9%e0%b2%ac%e0%b3%8d%e0%b2%ac%e0%b2%a6%e0%b2%b2%e0%b3%8d%e0%b2%b2%e0%b2%bf-%e0%b2%a4%e0%b2%af%e0%b2%be%e0%b2%b0%e0%b2%bf%e0%b2%b8%e0%b3%81%e0%b2%b5/
http://honalu.net/tag/%E0%B2%95%E0%B2%B2%E0%B3%8D%E0%B2%AA%E0%B2%A8%E0%B2%BE-%E0%B2%B9%E0%B3%86%E0%B2%97%E0%B2%A1%E0%B3%86/
https://honalu.files.wordpress.com/2015/09/karigadabu.jpg
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ಗಣಪತಿ ಹಬಬಕ ೆ ಹ ಸರುಬ ೇಳ  ಪುಂಚಕಜ್ಾಾಯ 

– ಆಶಾ ರಯ್. 

 
 
ಬ ೇಕಾಗುವ ಸಾಮಾಗ್ರಿಗಳು: 

ಹೆಸರುಬೆೋಳ :ೆ 1/2 ಬಟ್ುಲು 
ಬೆಲಿ: 1/4 ಬಟ್ುಲು 
ತ್ೆಿಂಗ್ಗನಕಾಯಿ ತ್ುರಿ: 1/2 ಬಟ್ುಲು 
ಏಲಕ್ಕು ಪುಡಿ: 1/4 ಚಮಚ 
ಗೆೊೋಡಿಂಬಿ: 8-10 
ತ್ುಪಾ: 1 ದೆೊಡಡ ಚಮಚ 

ಮಾಡುವ ಬಗ : 
ಒಿಂದು ಕ್ಡಾಯಿಯಲಿಿ ಹೆಸರುಬೆೋಳೆಯನುು ಕೆಿಂಪಗಾಗುವರೆಗೆ ಹುರಿದು, ತ್ಣೆಗಾಗಲು ತ್ೆಗೆದಿಡಿ. ಅದೆೋ ಕ್ಡಾಯಿಯಲಿಿ 1/2 ಚಮಚ ತ್ುಪಾ ಬಿಸಿ 
ಮಾಡಿ, ತ್ೆಿಂಗ್ಗನತ್ುರಿ ಮತ್ುತ ಬೆಲಿ ಸೆೋರಿಸಿ. ಬೆಲಿ ಮತ್ುತ ಕಾಯಿ ಸರಿಯಾಗ್ಗ ಬೆರೆತ್ ಮೋಲೆ, ಏಲಕ್ಕು ಪುಡಿ ಮತ್ುತ ಹುರಿದ ಹೆಸರು ಬೆೋಳ  ೆಸೆೋರಿಸಿ. 
ಉಳದ ತ್ುಪಾದಲಿಿ ಗೆೊೋಡಿಂಬಿ ಬಿೋಜ್ವನುು ಹುರಿದು ಸೆೋರಿಸಿದರೆ ಪಿಂಚಕ್ಜ್ಾಾಯ ಸಿದದ. ರುಚಿಯಾದ ಪಿಂಚಕ್ಜ್ಾಾಯ ಗಣಪನಿಗೆ ಎಡೆ ಇಡಿ. 
ಹುರಿದ ಹೆಸರುಬೆೋಳೆಯನುು ಮಕ್ಸರಿನಲಿಿ ಪುಡಿ ಮಾಡಿಯೊ ಹಾಕ್ಬಹುದು. 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
http://honalu.net/2015/09/15/%e0%b2%97%e0%b2%a3%e0%b2%aa%e0%b2%a4%e0%b2%bf-%e0%b2%b9%e0%b2%ac%e0%b3%8d%e0%b2%ac%e0%b2%95%e0%b3%8d%e0%b2%95%e0%b3%86-%e0%b2%b9%e0%b3%86%e0%b2%b8%e0%b2%b0%e0%b3%81%e0%b2%ac%e0%b3%87%e0%b2%b3%e0%b3%86/
http://honalu.net/tag/%E0%B2%86%E0%B2%B6%E0%B2%BE-%E0%B2%B0%E0%B2%AF%E0%B3%8D/
https://honalu.files.wordpress.com/2015/09/image11.png
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ಮೈಸೊರ್ ಪಾಕ್ ಮಾಡುವ ಬಗ  

– ಕಲಪನಾ ಹ ಗಡ . 

 

ಸಾಮಾನಾವಾಗ್ಗ ಮೈಸೊರ್ ಪಾಕ್ ಅಿಂದೆರ ಬಾಯಲಿ ಿನಿೋರು ಬರತ್ೆತ ಅಲಾವ? ಆದರೆ ಎಶೆ್ ುೋ ಜ್ನರಿಗೆ ತ್ುಪಾದಲಿಿ ಮಾಡಿದ ಮೈಸೊರ್ ಪಾಕ್ 
ತನುಲು ಹೆದರಿಕೆ! ಅದಕೆು ತ್ುಪಾದ ಬದಲು ಎಣೆೆಯಲಿಿ ಮೈಸೊರ್ ಪಾಕ್ ಮಾಡೆೊೋದು ಹೆೋಗೆ ಅಿಂತ್ ತಳದುಕೆೊಳಿಬೆೋಕಾ? ಹಾಗಾದರೆ ಇಲಿಿ 
ನೆೊೋಡಿ! ಮಾಡಿ! ತಿಂದು ನೆೊೋಡಿ!! 

ಬ ೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳು: 
1 ಲೆೊೋಟ್ ಕ್ಡೆಿ ಹಿಟ್ುು 
1 ಲೆೊೋಟ್ ಅಡುಗೆ ಎಣೆೆ ಅತ್ವಾ 1 ಲೆೊೋಟ್ ತ್ುಪಾ 
2 ಲೆೊೋಟ್ ಸಕ್ುರೆ 
ಮಾಡುವ ಬಗ : 
ಮೊದಲು ಸಕ್ುರೆಗೆ ಅರ ದ ಲೆೊೋಟ್ ನಿೋರು ಹಾಕ್ಕ ಚೆನಾುಗ್ಗ ಕ್ುದಿಸಿ ನಿೋರಿನ ಪಾಕ್ ಮಾಡಿಕೆೊಳಿ. ಬಳಕ್ ಕ್ಡೆಿಹಿಟ್ಟುಗೆ ಸವಲಾ ತ್ುಪಾವನುು ಹಾಕ್ಕ 
ಚೆನಾುಗ್ಗ ಹುರಿದುಕೆೊಳಿ. ಆಮೋಲೆ ಸವಟ್ಟನಿಿಂದ ಸವಲಾ ಸಕ್ುರೆ ಪಾಕ್, ಸವಲಾ ತ್ುಪಾ ಅತ್ವಾ ಎಣೆೆ ಹಾಕ್ಕ ಕ್ಲಸುತ್ಾತ ಇರಬೆೋಕ್ು. ಸವಲಾ ಸವಲಾವಾಗ್ಗ 
 ಹಾಕ್ಕ ಕ್ಲಸುತ್ಾತ ಇರಿ. ಆಮೋಲೆ ಬಾಣಲೆಯಿಿಂದ ನೆೊರೆಯ ತ್ರಹ ಮೋಲಿಡೆ ಉಬಿಬ ಬಿಂದಾಗ ಆ ಮಶರಣವನುು   ತ್ುಪಾ ಸವರಿದ ತ್ಟೆುಗೆ ಹಾಕ್ಕ 
ಕ್ತ್ತರಿಸಿ. ತ್ಯಾರಿಸಿದ ಮೈಸೊರ್ ಪಾಕ್ನುು ತ್ಟೆುಗೆ ಹಾಕ್ಕ ಸವಿಯಲು ನಿೋಡಿ. 
(ಚಿತಿ ಸ ಲ : cakechooser.com) 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
http://honalu.net/2014/10/31/%e0%b2%ae%e0%b3%88%e0%b2%b8%e0%b3%82%e0%b2%b0%e0%b3%8d-%e0%b2%aa%e0%b2%be%e0%b2%95%e0%b3%8d-%e0%b2%ae%e0%b2%be%e0%b2%a1%e0%b3%81%e0%b2%b5-%e0%b2%ac%e0%b2%97%e0%b3%86/
http://honalu.net/tag/%E0%B2%95%E0%B2%B2%E0%B3%8D%E0%B2%AA%E0%B2%A8%E0%B2%BE-%E0%B2%B9%E0%B3%86%E0%B2%97%E0%B2%A1%E0%B3%86/
https://honalu.files.wordpress.com/2014/10/butter-mysore-pak.jpg
http://www.cakechooser.com/400/mysore-pak/CAdXBsb2FkLndpa2ltZWRpYS5vcmcvd2lraXBlZGlhL2NvbW1vbnMvOS85Mi9QbHVtX2Nha2VfMDhfaWVzLmpwZw/
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ರವ  ಉುಂಡ  

– ಕಲಪನಾ ಹ ಗಡ . 

 

ಇದು ಸಾಮಾನಾವಾಗ್ಗ ಉತ್ತರಕ್ನುಡ ಜಿಲೆಿಯ ಎಲಿರ ಮನೆಯ ತನಿಸು ರವೆ ಉಿಂಡೆ. ಕೆಲವರು ತಿಂದಿರಬಹುದು ಅಲಾವ? ರವೆ ಉಿಂಡೆ 
ತಿಂದವರಿಗೆ ಗೆೊತತರತ್ೆತ ಎಶುು ಚೆನಾುಗ್ಗರತ್ೆತ ಅಿಂತ್. ತನುಬೆೋಕ್ು ಅಿಂದಾಗ ನಾವು ಮನೆಯಲಿಿಯೋ ಸುಲಬವಾಗ್ಗ ತ್ಯಾರಿಸಿಕೆೊಳಿಬಹುದು. ರವೆ 
ಉಿಂಡೆ ಮಾಡುವುದು ಹೆೋಗೆ ಅಿಂತ್ ತಳದುಕೆೊಳಿಬೆೋಕಾ? ಹಾಗ್ಗದದರೆ ಇಲಿಿದೆ ನೆೊೋಡಿ. 

ಬ ೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳು 
 
ಅರ ದ ಕೆ.ಜಿ. ರವೆ, ಅರ ದ ಕೆ.ಜಿ. ಸಕ್ುರೆ, 250 ಗಾರಿಂ ತ್ುಪಾ, 1 ಲೆೊೋಟ್ ನಿೋರು, ಕಾಯಿತ್ುರಿ, ಚಿಟ್ಟಕೆ ಏಲಕ್ಕು ಪುಡಿ. 
ಮಾಡುವ ಬಗ  
 
ರವೆಯನುು ತ್ುಪಾ ಹಾಕ್ಕ ಹುರಿದುಕೆೊಳಿ. ಬಾಣಲೆಯಲಿ ಿಸಕ್ುರೆ ಪಾಕ್ವನುು ಮಾಡಿಕೆೊಳಿ. ಸಕ್ುರೆ ಪಾಕ್ಕೆು ಹುರಿದ ರವೆಯನುು ಕಾಯಿತ್ುರಿ, 
ಚಿಟ್ಟಕೆ ಏಲಕ್ಕು ಪುಡಿ ಹಾಕ್ಕ ಬೆರೆಸಿ. ಸವಲಾ ಬಾಣಲೆಯಿಿಂದ ಬಿಟ್ು ನಿಂತ್ರ ಆರಲಿಕೆು ಪಕ್ುಕೆು ಇಟ್ುುಕೆೊಳಿ. ಸವಲಾ ಆರಿದ ನಿಂತ್ರ ಕ್ಯಿಾಗೆ ತ್ುಪಾ 
ಹಚಿಿಕೆೊಿಂಡು ಉಿಂಡೆಯನಾುಗ್ಗ ಮಾಡಿಕೆೊಳಿ. ತ್ಯಾರಿಸಿದ ರವೆ ಉಿಂಡೆಯನುು ತನುಲು ನಿೋಡಿ. 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
http://honalu.net/2013/12/09/%e0%b2%b0%e0%b2%b5%e0%b3%86-%e0%b2%89%e0%b2%82%e0%b2%a1%e0%b3%86/
http://honalu.wordpress.com/tag/%e0%b2%95%e0%b2%b2%e0%b3%8d%e0%b2%aa%e0%b2%a8%e0%b2%be-%e0%b2%b9%e0%b3%86%e0%b2%97%e0%b2%a1%e0%b3%86/
http://honalu.files.wordpress.com/2013/12/inchu-p-7901.jpg


-----------------------------------------------------------------------    
14      ಹ ೊನಲು                ಮಿಂದಾಣ: http://honalu.net/            ಮಿಂಚೆ: minche@honalu.net  
   

ಗ ೊೇದಿ ಹಿಟ್ಟಟನ ಬ ೇಸಿನ್ ಲಾಡು 

– ಕಲಪನಾ ಹ ಗಡ . 

 

ಬೆೋಸಿನ್ ಲಾಡು ಅಿಂದರೆ ಬಾಯಲಿ ಿನಿೋರು ಬರತ್ೆತ. ಬೆೋಸಿನ್ ಲಾಡುವನುು ನಾನಾ ತ್ರಹದ ಹಿಟ್ಟುನಿಿಂದ ತ್ಯಾರಿಸುತ್ಾತರೆ. ಇದು ಗೆೊೋದಿ 
ಹಿಟ್ಟುನಿಿಂದ ತ್ಯಾರಿಸುವ ಬೆೋಸಿನ್ ಲಾಡು. ಇದು ಎಲಿರ ಆರೆೊೋಗಾಕೆು ಒಳೆಿಯದು. ಅದರಲೊಿ ಮಕ್ುಳ ಆರೆೊೋಗಾಕೆು ತ್ುಿಂಬಾ ಒಳೆಿಯದು. 
ಗೆೊೋದಿ ಹಿಟ್ಟುನ ಬೆೋಸಿನ್ ಲಾಡು ಮಾಡುವುದು ಸುಲಬ ಹಾಗೆೋ ತನುುವುದಕೆು ಬಲು ರುಚಿ. ತಳದುಕೆೊಳುಿವ ಆಸಕ್ಕತ ಇದೆಯಾ? ಹಾಗ್ಗದದರೆ ಇಲಿಿದೆ 
ತ್ಮಮ ಮುಿಂದೆ. 

ಬ ೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳು 

ಅರ ದ ಕೆ.ಜಿ. ಗೆೊೋದಿಹಿಟ್ುು, ಅರ ದ ಕೆ.ಜಿ. ಸಕ್ುರೆ, 200 ಗಾರಿಂ ತ್ುಪಾ. 

ಮಾಡುವ ಬಗ  

ಬಾಣಲೆಯಲಿ ಿಗೆೊೋದಿಹಿಟ್ುು, ತ್ುಪಾವನುು ಹಾಕ್ಕ ಚೆನಾುಗ್ಗ ಹುರಿದುಕೆೊಳಿ. ಆನಿಂತ್ರ ಸಕ್ುರೆಯನುು ಮಕ್ಕಸಗೆ ಹಾಕ್ಕ ಪುಡಿ ಮಾಡಿಕೆೊಳಿ. ಹುರಿದ 
ಗೆೊೋದಿಹಿಟ್ಟುಗೆ ಸಕ್ುರೆ ಪುಡಿಯನುು ಹಾಕ್ಕ ಚೆನಾುಗ್ಗ ಬೆರೆಸಿಕೆೊಳಿ. ಕ್ಯಾಲಿಿ ಉಿಂಡೆಯನುು ಕ್ಟ್ಟುಕೆೊಳಿ. ತ್ಯಾರಿಸಿದ ಬೆೋಸಿನ್ ಲಾಡುವನುು 
ತ್ಟೆುಗೆ ಹಾಕ್ಕ ಸವಿಯಲು ನಿೋಡಿ. 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
http://honalu.net/2013/12/04/%e0%b2%97%e0%b3%8b%e0%b2%a6%e0%b2%bf-%e0%b2%b9%e0%b2%bf%e0%b2%9f%e0%b3%8d%e0%b2%9f%e0%b2%bf%e0%b2%a8-%e0%b2%ac%e0%b3%87%e0%b2%b8%e0%b2%bf%e0%b2%a8%e0%b3%8d-%e0%b2%b2%e0%b2%be%e0%b2%a1%e0%b3%81/
http://honalu.net/tag/%E0%B2%95%E0%B2%B2%E0%B3%8D%E0%B2%AA%E0%B2%A8%E0%B2%BE-%E0%B2%B9%E0%B3%86%E0%B2%97%E0%B2%A1%E0%B3%86/
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ಮಾಡಿ ಸವಿಯೇಣ ಕಾಶ್ ಹಲವ! 

– ಕಲಪನಾ ಹ ಗಡ  

 
 
ಬ ೇಕಾಗುವ ಪದಾರ ತಗಳು: 

 5 ಕೆ. ಜಿ.ಕ್ುಿಂಬಳಕಾಯಿ 
 2 ಕೆ. ಜಿ. ಸಕ್ುರೆ 
 ಚಿಟ್ಟಕೆ ಉಪುಾ 
 ಅರ ದ ಲೆೊೋಟ್ ಹಾಲು 
 100 ಗಾರಿಂ ತ್ುಪಾ 
 5 ಎಸಳು ಕೆೋಸರಿ 

ಮಾಡುವ ಬಗ : 

ಕ್ುಿಂಬಳಕಾಯಿಯನುು ತ್ುರಿದು ಬೆೋಯಿಸಲಿಕೆು ಬೆೋಕಾಗುವಶುು ಜ್ೊಾಸನುು ಉಳಸಿ, ಉಳದ ಜ್ೊಾಸನುು ಚೆನಾುಗ್ಗ ಹಿಿಂಡಿಕೆೊಳಿ. ಹಾಲನುು ಹಾಕ್ಕ 10 
ನಿಮಶ ಬೆೋಯಿಸಿಕೆೊಳಿ. ಚಿಟ್ಟಕೆ ಉಪುಾ, ಕೆೋಸರಿ ಹಾಗೊ ಸಕ್ುರೆಯನುು ಹಾಕ್ಕ ಪಾಕ್ ಬರುವ ತ್ನಕ್ (ಪಾತ್ೆರ ಬಿಡುವ ತ್ನಕ್) ಮಕ್ಸ ಮಾಡುತ್ಾತ 
ಇರಿ. ತ್ುಪಾ ಹಾಕ್ಕ ಇಳಸಿ. ತ್ಯಾರಿಸಿದ ಕಾಶಿ ಹಲವವನುು ತ್ಟೆುಗೆ ಹಾಕ್ಕ ಸವಿಯಲು ನಿೋಡಿ. 
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ಅನುದ ಕ ೇಸರಿಬಾತ್ 

– ಕಲಪನಾ ಹ ಗಡ . 

 
 
ಉತ್ತರ ಕ್ನುಡ ಜಿಲೆಿಯಲಿಿ ಸಾಮಾನಾವಾಗ್ಗ ಅನುದ ಕೆೋಸರಿ ಬಾತ್ ಮನೆ ಮನೆಗಳಲಿ ಿಮಾಡುತ್ಾತರೆ. ಅದರಲೊಿ ಮದುವೆ ಹಾಗೊ ಇನಿುತ್ರ 
ಸಮಾರಿಂಬಗಳಲಿ ಿಸಿಹಿ ತನಿಸುಗಳಲಿಿ ದೆೊಡಡ ಸಿಹಿ ತನಿಸು ಎಿಂದು ಹೆಚಿಿನ ಸಿಂಕೆಾಯಲಿಿ ಮಾಡುತ್ಾತರೆಿಂದರೆ ತ್ಪಾಾಗಲಾರದು. ಅನುದ ಕೆೋಸರಿ 
ಬಾತ್ನುು ಮಾಡುವುದು ಹೆೋಗೆ ಅಿಂತ್ ತಳಕೆುಬೆೋಕಾ? ಪರಯತ್ು ಮಾಡಿತರಾ? 
ಬ ೇಕಾಗುವ ಪದಾರ ತಗಳು 

2 ಸೆೋರು ಅಕ್ಕು ( ಸಣೆ ಅಕ್ಕು), 4 ಸೆೋರು ಸಕ್ುರೆ, ಅರ ದ ನಿಿಂಬೆ ಹಣುೆ, 100 ಗಾರ ಕೆೋಸರಿ, 200ಗಾರಿಂ ತ್ುಪಾ, ಅರ ದ ಕ್ಪ್ ಹಾಲು, ಗೆೊೋಡಿಂಬಿ, ದಾರಕ್ಕಿ, 
ಉಪುಾ. 

ಮಾಡುವ ಬಗ  

ಮೊದಲು ಅಕ್ಕುಯನುು ತ್ೆೊಳೆದು ಅನುವನುು ಮಾಡಿಕೆೊಳಿ. ನಿಂತ್ರ ಅನುದ ಜ್ೆೊತ್ೆಗೆ ಸಕ್ುರೆ, ತ್ುಪಾ, ಕೆೋಸರಿಯನುು ಹಾಲಿನಲಿ ಿ10 ನಿಮಶ 
ನೆನಸಿ ಕ್ಕವುಚಿ ಹಾಕ್ಕದ ಮೋಲೆ ಚೆನಾುಗ್ಗ  ಬೆರೆಸಿ. ಆಮೋಲೆ ನಿಿಂಬೆ ಹಣೆ್ಣನ ರಸ, ರುಚಿಗೆ ತ್ಕ್ುಶುು ಉಪುಾ ಹಾಕ್ಕ ಸೌಟ್ಟನಿಿಂದ ಚೆನಾುಗ್ಗ ಬೆರೆಸುತ್ಾತ 
ಇರಿ. ಪಾಕ್ ಬಿಂದ ಮೋಲೆ ತ್ುಪಾ ಉಗುಳುವ ಹೆೊತತಗೆ ಕೆಳಗೆ ಇಳಸಿ ಅದಕೆು ಗೆೊೋಡಿಂಬಿಯನುು  ಹಾಗೊ ದಾರಕ್ಕಿಯನುು ತ್ುಪಾದಲಿಿ ಹುರಿದು 
ಹಾಕ್ಕ. ತ್ಯಾರಿಸಿದ ಕೆೋಸರಿಬಾತ್ನುು ತ್ಟೆುಗೆ ಹಾಕ್ಕ ತನುಲು ನಿೋಡಿ. 

http://honalu.net/
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ನವರಾತಿಿ ಹಬಬದ ತಿುಂಡಿ ಸಬಬಕ್ಕೆ ಉಪ್ಪಪಟುಟ 

– ಆಶಾ ರಯ್. 

 

ನವರಾತರ ಅಿಂದರೆ ಒಿಂಬತ್ುತ ಇರುಳು ಎಿಂದು. ಈ ಹಬಬದಲಿಿ ದೆೋವಿಯ ಒಿಂಬತ್ುತ ರೊಪವನುು ಪೂಜಿಸುತ್ಾತರೆ. ಈ ಒಿಂಬತ್ುತ ದಿನಗಳಲಿ ಿ
ಉಪವಾಸ ಮಾಡುವುದು ವಾಡಿಕೆ. ಸಬಬಕ್ಕು ಉಪಿಾಟ್ುು ಉಪವಾಸ ಮಾಡುವಾಗ ಬಹಳ ಸುಲಬವಾಗ್ಗ ಮಾಡಬಹುದಾದಿಂತ್ ಒಿಂದು ತಿಂಡಿ. 
ಮಾಡಿ ನೆೊೋಡಿ ಉಪವಾಸದ ಸಬಬಕ್ಕು (ಸಾಬೊದಾನಿ) ಉಪಿಾಟ್ುು. 

ಏನ ೇನು ಬ ೇಕು? 
ಸಬಬಕ್ಕು: 1 ಲೆೊೋಟ್ 
ಬಟಾಟೆ/ಆಲೊಗಡೆಡ: 1 
ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ ಶೆೋಿಂಗಾ/ಕ್ಡೆಿಬಿೋಜ್: 3 ಚಮಚ 
ಸಕ್ುರೆ: 1/2 ಚಮಚ 
ಎಣೆೆ: 1 ಚಮಚ 
ಜಿೋರಿಗೆ: 1 ಚಮಚ 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
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ಹಸಿಮಣಸು: 2-3 
ಅರಿಶಿನ: 1/4 ಚಮಚ 
ಉಪುಾ: ರುಚಿಗೆ ತ್ಕ್ುಶುು 
ಕ್ರಿಬೆೋವು: ಒಗಿರಣೆಗೆ 
ಕೆೊತ್ತಿಂಬರಿ ಸೆೊಪುಾ: 1 ಚಮಚ 
 
ಮಾಡುವ ಬಗ : 
1. ಸಬಬಕ್ಕುಯನುು ರಾತರ ನೆನೆಸಿಡಿ. ಸಬಬಕ್ಕು ಮುಳುಗುವಶೆು ನಿೋರು ಹಾಕ್ಕ, ನಿೋರು ಹೆಚಾಿದರೆ ಸಬಬಕ್ಕು ಅಿಂಟಾಗುತ್ತದೆ. 
2. ಬೆಳಗೆಿ ಸಬಬಕ್ಕು ಉದುರುದುರಾಗ್ಗ ಮತ್ತಗಾಗುತ್ತದೆ. ಅದಕೆು ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ ಕ್ಡೆಿಬಿೋಜ್, ಉಪುಾ ಮತ್ುತ ಸಕ್ುರೆ ಹಾಕ್ಕ ಕ್ಲಸಿ. 
3. ಇನೆೊುಿಂದು ಕ್ಡೆ ಆಲೊಗಡೆಡಯನುು ಬೆೋಯಿಸಿ, ಸಿಪೆಾ ತ್ೆಗೆದು, ಕ್ತ್ತರಿಸಿಟ್ುುಕೆೊಳಿ. 
4. ಒಿಂದು ಕ್ಡಾಯಿಯಲಿಿ ಎಣೆ ೆಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಜಿೋರಿಗೆ ಹಾಕ್ಕ ತರುಗ್ಗಸಿ, ಕ್ತ್ತರಿಸಿದ ಹಸಿಮಣಸು, ಕ್ರಿಬೆೋವು ಮತ್ುತ ಅರಿಶಿನ ಪುಡಿ ಹಾಕ್ಕ ಒಗಿರಣೆ 
ಮಾಡಿ. 
5. ಬೆೋಯಿಸಿದ ಆಲೊಗಡೆಡ ಸೆೋರಿಸಿ 2-3 ನಿಮಶ ಹುರಿಯಿರಿ. 
6. ಮೊದಲು ಕ್ಲಸಿಟ್ು ಸಬಬಕ್ಕುಯನುು ಹಾಕ್ಕ ಸರಿಯಾಗ್ಗ ಕ್ಲಸಿ ಎಡತ್ರ (medium) ಉರಿಯಲಿಿ 4-5 ನಿಮಶ ಬೆೋಯಿಸಿ. ಸಬಬಕ್ಕು ಮತ್ತಗಾಗ್ಗ 
ಬೆಿಂದ ಮೋಲೆ ಕೆೊತ್ತಿಂಬರಿ ಸೆೊಪಿಾನಿಿಂದ ಅಲಿಂಕ್ರಿಸಿ ಲಿಿಂಬೆಹಣೆ್ಣನೆೊಿಂದಿಗೆ ಬಡಿಸಿ. 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
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ಕಡಲ ಕಾಳು ಉಸಲ್ಲ 

– ರ ೇಶಾಿ ಸುದಿೇರ್. 

 
 
ಬ ೇಕಾಗುವ ಪದಾರ ತಗಳು 

ಕ್ಡಲೆಕಾಳು ——- 150ಗಾರಮ್ 
ಕಾಯಿತ್ುರಿ  ——- 1 ಬಟ್ುಲು 
ನಿಿಂಬೆಹಣ್ಣೆನ ರಸ — 1 ಚಮಚ 
ಶುಿಂಟ್ಟ ———— 1 ಇಿಂಚು 
ಜಿೋರಿಗೆ ಮಣಸು — 7-8 ಅತ್ವ ಹಸಿರು ಮಣಸಿನಕಾಯಿ — 4-5 
ಎಣೆೆ ————— 3 ಟ್ಟ ಚಮಚ 

ಮಾಡುವ ಬಗ  

ಕ್ಡಲೆಕಾಳನುು ರಾತರ ನೆನೆ ಹಾಕ್ಕ (ಬೆೋಕಾದರೆ ಸಣೆ ಮೊಳಕೆ ಬರಿಸಿ) ನೆಿಂದ ಕ್ಡಲೆಕಾಳನುು ಕ್ುಕ್ುರ್ ಗೆ ನಿೋರು, ಸಲಾ ಉಪುಾ ಹಾಕ್ಕ 2 ಸಿೋಟ್ಟ 
ಬರಿಸಿ. ಒಿಂದು ಕಾವಲಿಯಲಿಿ ಎಣೆ ೆಹಾಕ್ಕ ಅದಕೆು ಜ್ಜಿಾದ ಶುಿಂಟ್ಟ ಮತ್ುತ ಮಣಸು ಹಾಕ್ಕ ಬೆಿಂದ ಕಾಳನುು ಹಾಕ್ಕ, ನಿೋರು ಆರುತ್ಾತ ಬರುವಾಗ 
ಕಾಯಿ ತ್ುರಿ ಹಾಕ್ಕ, ನಿಿಂಬೆರಸ ಹಾಕ್ಕ ರುಚಿ ನೆೊೋಡಿ ಬೆೋಕಾದರೆ ಸಲಾ ಉಪುಾ ಹಾಕ್ಕ ತರುಗ್ಗಸಿ ಇಳಸಿ. ರುಚಿಯಾದ ಕ್ಡಲೆಕಾಳನ ಉಸಲಿ 
ತ್ಯಾರಾಯಿತ್ು. 
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ಹ ಸರುಬ ೇಳ  ಉಸಲ್ಲ 

– ಬಿಮರಾುಂಬ.ಎನ್.ಎಮ್ 

 

 
 
ಏನ ೇನು ಬ ೇಕು? 

1. ಅಕ್ಕು – 1/4 ಕೆ.ಜಿ 
2. ಹೆಸರು ಬೆೋಳ  ೆ– 100 ಗಾರಮ್ 
3. ಹುರುಳ ಕಾಯಿ – 100 ಗಾರಮ್ 
4. ಕಾಾರೆಟ್ – 1 
5. ಆಲುಗೆಡೆಡ – 1 
6. ನಿಿಂಬೆಹಣುೆ – 1 
7. ಹಸಿಮಣಸಿನಕಾಯಿ- ನಾಲುು 
8. ಈರುಳಿ – ದಪಾ ಗಾತ್ರದ ಒಿಂದು 
9. ಎಣೆೆ – 4 ಚಮಚ 
10. ಕಾಯಿ ತ್ುರಿ – 1 ಓಳು 
11. ಸಾಸಿವೆ, ಜಿೋರಿಗೆ, ಕ್ಡಲೆಬೆೋಳ  ೆಮತ್ುತ ಕಾಳು ಮಣಸು – ಒಿಂದೆೊಿಂದು ಚಮಚ 
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12. ಕೆೊತ್ತಿಂಬರಿ ಮತ್ುತ ಕ್ರಿಬೆೋವು 
13. ಉಪುಾ – ರುಚಿಗೆ ತ್ಕ್ುಶುು 

ಹ ೇಗ  ಮಾಡುವುದು? 
1. ಈರುಳಿ, ಹುರುಳಕಾಯಿ ಮತ್ುತ ಕಾಾರೆಟ್ುನುು ಸಣೆದಾಗ್ಗ ಹೆಚಿಿಕೆೊಳುಿವುದು. 
2. ಬಾಣಲೆಯಲಿಿ ಮೊದಲು ಅಕ್ಕು ಆಮೋಲೆ ಹೆಸರುಬೆೋಳೆಯನುು ಎಣೆೆ ಹಾಕ್ದೆ ಹುರಿದುಕೆೊಳಿಬೆೋಕ್ು. 
3. ಹುರಿದ ಹೆಸರುಬೆೋಳ  ೆಮತ್ುತ ಹೆಚಿಿದ ತ್ರಕಾರಿಗಳನುು ನಿೋರಿನಲಿಿ ಬೆೋಯಿಸಿಕೆೊಳಿಬೆೋಕ್ು. 
4. ಎಣೆೆ, ಸಾಸಿವೆ, ಜಿೋರಿಗೆ, ಕ್ಡಲೆಬೆೋಳ ,ೆ ಕಾಳುಮಣಸು, ಈರುಳಿ, ಹಸಿಮಣಸಿನಕಾಯಿ ಮತ್ುತ ಕ್ರಿಬೆೋವನುು ಕ್ರಮವಾಗ್ಗ ಹಾಕ್ಕ ಒಗಿರಣೆಯನುು 

ಮಾಡಿಕೆೊಳುಿವುದು. 
5. ಒಗಿರಣೆ ಆದ ಮೋಲೆ ನಿೋರಿನಲಿಿ ಬೆಿಂದಿರುವ ತ್ರಕಾರಿಗಳನುು ಹಾಕ್ಕ ಅಕ್ಕುಯ ಎರಡರಶುು ನಿೋರನುು ಹಾಕ್ಬೆೋಕ್ು. 
6. ಕ್ುದಿ ಬಿಂದ ಮೋಲೆ ಅಕ್ಕು ಹಾಕ್ಕ ಕ್ಯಾಾಡುತತರಬೆೋಕ್ು. ಆಮೋಲೆ ಕಾಯಿತ್ುರಿಯನುು ಹಾಕ್ಕ ಕ್ಯಾಾಡುತತರಬೆೋಕ್ು. 
7. ಅಕ್ಕು ಬೆಿಂದ ಮೋಲೆ ಉಪುಾ ಹಾಕ್ಕ ಸಣೆ ಉರಿಯಲಿಿ ಚೆನಾುಗ್ಗ ಕ್ಯಾಾಡಬೆೋಕ್ು. 
8. ಒಲೆಯನುು ಆರಿಸಿ ನಿಿಂಬೆಹಣೆನುು ಹಿಿಂಡಿ, ಕೆೊತ್ತಿಂಬರಿ ಸೆೊಪಿಾನಿಿಂದ ಸಿಿಂಗರಿಸಬೆೋಕ್ು. 

ಈ ತಿಂಡಿ ಹದುಳಕೆು ಒಳೆಿಯದು ಯಾಕ್ಿಂದರೆ ಹೆಸರುಬೆೋಳ  ೆಮಯಿಾಗೆ ತ್ಿಂಪನಿುೋಯುತ್ತದೆ. ಇದನುು ಬೆಳಗ್ಗನ ತಿಂಡಿಯಾಗ್ಗ ಇಲಿವೆ ಸಿಂಜ್ೆಯ 
ತಿಂಡಿಯಾಗ್ಗಯೊ ಬಳಸಬಹುದು. ಮೊಸರಿನೆೊಿಂದಿಗೆ ಇದನುು ತಿಂದರೆ ಇದರ ರುಚಿ ಇಮಮಡಿಯಾಗುತ್ತದೆ. 

ಕ ೊಸರು : ಬೆಳಗೆಿ ಈ ತಿಂಡಿಯನುು ಮಾಡಿದರೆ ಸಿಂಜ್ೆಯಾದರೊ ಇದು ತ್ನು ರುಚಿಯನುು ಬಿಟ್ುುಕೆೊಡುವುದಿಲಿ. ಸಿಂಜ್ೆಗೆ ಇನೊು ರುಚಿ 
ಚೆನಾುಗ್ಗದೆ ಅಿಂತ್ ಅನಿುಸುವುದುಿಂಟ್ು.  
(ಚಿತ್ರ: ಬರತ್ ಕ್ುಮಾರ್)
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ಬಾಯಲ್ಲಿ ನಿೇರೊರಿಸುವ ಗರಿ ಗರಿ ಚಕುೆಲ್ಲ 

– ಕಲಪನಾ ಹ ಗಡ . 

 

 

ಬ ೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳು: 
1. ½ ಸೆೋರು ಉದಿದನ ಬೆೋಳ  ೆ

2. ½ ಸೆೋರು ಕ್ಡೆಿಬೆೋಳ  ೆ

3. 2 ಸೆೋರು ಅಕ್ಕು 
4. ¼ ಸೆೋರು ಹುರಗಡೆ ಿ
5. 2 ಚಮಚ ಜಿೋರಿಗೆ 
6. 2 ಚಮಚ ಓಿಂ ಕಾಳು 
7. 2 ಚಮಚ ಎಳುಿ 
8. ಉಪುಾ 
9. ಎಣೆೆ 

 

ಮಾಡುವ ವಿದಾನ: 
ಅಕ್ಕು, ಬೆೋಳೆಗಳನುು ಚೆನಾುಗ್ಗ ತ್ೆೊಳೆದು ಬಟೆು ಮೋಲೆ ಹಾಕ್ಕ ನಿೋರು ಹೆೊೋಗುವತ್ನಕ್ ಇಡಬೆೋಕ್ು. ಬಿಸಿಲಿನಲಿಿ ಇಟ್ುರೆ ಬೆೋಗ ನಿೋರು ಆರಿ 
ಹೆೊೋಗತ್ೆತ. ಆನಿಂತ್ರ ಅಕ್ಕು, ಬೆೋಳೆಗಳನುು ಹುರಿದುಕೆೊಳಿ. ಹುರಿದ ಅಕ್ಕು ಬೆೋಳೆಗಳನುು ಮಕ್ಕಸಗೆ ಹಾಕ್ಕ ಅತ್ವಾ ಗ್ಗರಣ್ಣಯಲಿಿ ಹಿಟ್ುು ಮಾಡಿಕೆೊಳಿ. 
ಆಮೋಲೆ ಬಾಣಲೆಗೆ 3 ಸೆೋರು ನಿೋರು ಹಾಕ್ಕ ಅದಕೆು 2 ಚಮಚ ಎಣೆ,ೆ ಜಿೋರಿಗೆ, ಓಿಂ ಕಾಳು, ಎಳುಿ, ರುಚಿಗೆ ತ್ಕ್ುಶುು ಉಪುಾ (2 ಚಮಚ – ಮೋಲೆ 
ನಿೋಡಿರುವ ಅಳತ್ೆಯ ಅದಾರದ ಮೋಲೆ) ಹಾಕ್ಕ ಕ್ುದಿಸಿ. (ನಿಮಗೆ ಕಾರದ ಚಕ್ುುಲಿ ಬೆೋಕೆಿಂದರೆ ಜ್ೆೊತ್ೆಗೆ ಮಣಸಿನ ಪುಡಿಯನುು ಹಾಕ್ಕ). 
ಆನಿಂತ್ರ ಕ್ುದಿಸಿದ ನಿೋರಿಗೆ ಹಿಟ್ುನುು ಹಾಕ್ಕ ಸವಟ್ಟನಿಿಂದ ಕ್ಲಸಿ. ಆಮೋಲೆ ಸವಲಾ ಆರುವ ತ್ನಕ್ ತ್ಟೆು ಮುಚಿಿಡಿ. 
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ಆನಿಂತ್ರ ಸವಲಾ ಸವಲಾ ಹಿಟ್ುನುು ತ್ೆಗೆದುಕೆೊಿಂಡು ಚೆನಾುಗ್ಗ ಮುರದುಮಾಡಿಕೆೊಳಿ. ಚಕ್ುುಲಿ ಒತ್ುತವ ಮಶಿನ್ ನಿಿಂದ ಸುತ್ಾತಕಾರದಲಿಿ ಸುತತಕೆೊಳಿ. 
ಬಾಣಲೆಗೆ ಎಣೆೆ ಹಾಕ್ಕ ಚೆನಾುಗ್ಗ ಕಾದ ಬಳಕ್ ಸುತತದ ಚಕ್ುುಲಿಯನುು ಎಣೆೆಯಲಿಿ ಬಿಟ್ುು ಒಿಂದುಕ್ಡೆ ಬೆಿಂದ ನಿಂತ್ರ ತರುಗ್ಗಸಿ ಹಾಕ್ಕ, ಗರಿ ಗರಿ 
ಆಗುವತ್ನಕ್ ನಿದಾನವಾಗ್ಗ ಎಣೆಯೆಲಿಿ ಬೆೋಯಿಸಿ. ಆನಿಂತ್ರ ಜ್ಾಲಿ ಸವಟ್ಟನಿಿಂದ ಚಕ್ುುಲಿಯನುು ತ್ೆಗೆದು ಎಣೆ ೆಬಸಿಯುವತ್ನಕ್ ಅದರಲೆಿ ಇಟ್ುು, 
ಆ ನಿಂತ್ರ ತ್ಯಾರಿಸಿದ ಗರಿ ಗರಿ ಚಕ್ುುಲಿಯನುು ತನುಲು ನಿೋಡಿ. 
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