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ಮುನ್ನು ಡಿ 

 
ಹಲವಾರು ದಿನಗಳಿಂದ ಹೊನಲಿನಲಿಿ  ಮೂಡಿಬಂದಿರುವ ಬಾಡೂಟದ ಬರಹಗಳನ್ನು  ಒಟ್ಟು ಮಾಡಿ, 

ಓದುಗರಿಗಾಗಿ ಮನ್ು ೋದುಗೆಯ ರೂಪದಲಿಿ  ಹೊರತರಲಾಗುತಿ್ತದೆ. ಬಗೆ ಬಗೆಯ ಬಾಡೂಟದ 

ಅಡುಗೆಗಳನ್ನು  ಮಾಡಲು ಈ ಮನ್ು ೋದುಗೆ ನಿಮಗೆ ನೆರವಾಗಬಲಿುದು. ಓದಿ, ನಿಮಮ  ಗೆಳೆತ್ತಯರು, 

ಗೆಳೆಯರು ಹಾಗು ನೆಿಂಟರಿಂದಿಗೆ ಹಂಚಿಕೊಳಿ . 

 - ಹೊನಲು ನಡೆಸುಗರು 
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ತಿಳಿಸುವಿಕೆ: 
 

ಈ ಹೊತಿಗೆಯಲಿಿರುವ ಎಲಿಾ  ಬರಹಗಳ ಹಕ್ಕು ಗಳು ಬರಹಗಾರರು ಮತಿ್ತ  ಹೊನಲು ತಂಡಕ್ಕು  ಸೇರಿವೆ. ಬರಹಗಳ ಆಯದ  

ಬಾಗವನ್ನು  ಇಲಿವೇ ಇಡಿೋ ಬರಹವನ್ನು  ಬೇರೆ ಕಡೆ ಬಳಸಿಕೊಳಿಲು ಬಯಸುವವರು ಬರಹದಲಿಿ  ಇಲಿವೇ ಲಿಪಿಯಲಿಿ  

ಯಾವುದೇ ಮಾರ್ ಾ ಡುಗಳನ್ನು  ಮಾಡದೇ, ಬರಹಗಾರರ ಹೆಸರನ್ನು  ಮತಿ್ತ  ಹೊನಲು ಮಿಂಬಾಗಿಲಿನಿಿಂದ (honalu.net) 

ಪಡೆದುಕೊಳಿಲಾಗಿದೆ ಎಿಂದು ತ್ತಳಸುತಿ್ತ  ಬಳಸಿಕೊಳಿಬಹುದು. ಬರಹಗಳಲಿಿ  ಬಳಸಿರುವ ಚಿತರ ಗಳ ಸೆಲೆಗಳನ್ನು  ಆಯಾ 

ಬರಹದ ಕ್ಕಳಗಡೆ ಕೊಡಲಾಗಿದುದ , ಅವುಗಳ ಹಕ್ಕು ಗಳು ಆ ಸೆಲೆಗಳದಾದ ಗಿರುತಿದೆ.  

 

ಮುುಂಪುಟ ಕಟಟ ಣೆ   : ರತ್ತೋಶ ರತ್ತು ಕರ 

 

ಹೊರಹೊಮಿ್ಮ ಕೆ   : 15.02.2016 

 

ಮ್ಮುಂಬಲೆಯ ವಿಳಾಸ   : http://honalu.net/ 

 

ಮ್ಮುಂಚೆ     : minche@honalu.net  
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ತಾಳಿಸಿದ ಕೋಳಿ ಮಸಾಲೆ 
 

– ಆಶಾ ರಯ್. 

 

 

 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ್ರ ಗಳು: 

ಕೊೋಳ: 1/2 ಕ್ಕ.ಜಿ 

ಒಣಮೆಣಸು: 8-10 

ಬೆಳಿು ಳಿ : ಒಿಂದು ಸಣಿ  ಗಡೆೆ  

ಮೊಸರು : 2 ದಡೆ  ಚಮಚ 

ಅರಿಶಿನ: 1/2 ಚಮಚ 

ಚಕ್ಕು : 1 ಚೂರು 

ಲವಂಗ: 3-4 

ಏಲಕ್ಕು : 2 

ಕೊತಿಿಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಾ  

ಉಪ್ಪಾ , ಎಣಿೆ  

http://honalu.net/
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ಮಾಡುವ ಬಗೆ: 

1. ಬಿಸಿನಿೋರಲಿಿ  5 ನಿಮಶ ಅದಿದ  ಇಟು  ಒಣಮೆಣಸಿಗೆ ಬೆಳಿು ಳಿ , ಚಕ್ಕು , ಏಲಕ್ಕು  ಮತಿ್ತ  ಲವಂಗ ಹಾಕ್ಕ ಮಕ್ಕಾ ಯಲಿಿ  

ರುಬಿಿಕೊಳಿ . 

2. ರುಬಿಿ ದ ಮಸಾಲೆಗೆ ಉಪ್ಪಾ , ಅರಿಶಿನ ಮತಿ್ತ  ಮೊಸರು ಹಾಕ್ಕ ಕಲಸಿಕೊಳಿ . 

3. ಕಲಸಿದ ಮಶರ ಣಕ್ಕು  ಕೊೋಳ ತ್ತಿಂಡನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ 1- 2 ಗಂಟ್ಟ ಪಿರ ಡ್ಜು  ನಲಿಿಡಿ. 

4. ದಪಾ  ತಳದ ಬಾಣಲೆಯಲಿಿ  2 ಚಮಚ ಎಣಿೆ  ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಕೊೋಳ ತ್ತಿಂಡುಗಳನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ, ಉಳದ 

ಮಸಾಲೆಯನ್ನು  ಹಾಗೆ ಇಡಿ. 

5. ಕೊೋಳ ತ್ತಿಂಡುಗಳನ್ನು  5-6 ನಿಮಶ ತ್ತಳಸಿದ ಮೇಲೆ ಉಳದ ಮಸಾಲೆ ಮತಿ್ತ  ಕೊತಿಿಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಾ  ಹಾಕ್ಕ ಮತಿ್ತ  

ತ್ತಳಸಿ. 

7. 3-4 ನಿಮಶದಲಿಿ  ಕೊೋಳ ಎಲಿ  ಮಸಾಲೆಯನ್ನು  ಹೋರಿಕೊಳಿು ತಿದೆ. 

8. ತ್ತಳಸಿದ ಕೊೋಳ ಮಸಾಲೆಯನ್ನು  ಕೊತಿಿಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಾ , ಲಿಿಂಬೆಹಣಿ್ಣ  ಮತಿ್ತ  ಈರುಳಿ  ಜೊತ್ತಗೆ ಬಡಿಸಿರಿ. 

ಚಪ್ಸತ್ತ ಜೊತ್ತಗೆ ತ್ತನು ಲು ಇದು ರುಚಿಯಾಗಿರುತಿದೆ. 
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ಕೋಳಿಕಾಲು ಪಿ್ ೈ ಮಾಡುವ ಬಗೆ 

– ರೇಶಿಾ  ಸುದೋರ್. 

 

 

 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ್ರ ಗಳು: 

 

ಕೊೋಳಕಾಲು (chicken leg piece)——1/2 ಕ್ಕ.ಜಿ (6 ಬರುತಿದೆ) 

ನಿೋರುಳಿ——-3 

ಶಿಂಟಿ, ಬೆಳಿು ಳಿ  ಪೇಸ್ಟು  – 1 ಟಿ ಚಮಚ 

ಟೊಮಟೊ—–1 (ದಡೆದು) 

ಅಚಚ ಕಾರದಪ್ಪಡಿ–5 ಟಿ ಚಮಚ 

ವಿನಿಗರ್——2 ಟಿ ಚಮಚ 

ಅರಿಸಿನ——1/4 ಟಿ ಚಮಚ 

ಸೊಯಾಸಾಸ್ಟ–2 ಟಿ ಚಮಚ 

ಗರಮ್ ಮಸಾಲ–1/4 ಟಿ ಚಮಚ 

ಎಣಿೆ  

 

 

http://honalu.net/
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ಮಾಡುವ ವಿದಾನ: 

ಶಚಿ ಮಾಡಿದ ಕೊೋಳಕಾಲಿಗೆ ಚಾಕ್ಕವಿನಿಿಂದ ಗಿೋರುಗಳನ್ನು  ಹಾಕ್ಕಕೊಿಂಡು ಅರಿಸಿನ, ಉಪ್ಪಾ , ವಿನಿಗರ್, ಅಚಚ ಕಾರದ 

ಪ್ಪಡಿ 3 ಚಮಚ, ಶಿಂಟಿ, ಬೆಳಿು ಳಿ  ಪೇಸ್ಟು  ಹಾಕ್ಕ ಕಲಸಿ 1 ಗಂಟ್ಟ ಇಡಿ. 2 ನಿೋರುಳಿಯನ್ನು  ಹೆಚಿಚ  ಮಕ್ಕಾ ಗೆ ಹಾಕ್ಕ ಪೇಸ್ಟು  

ಮಾಡಿಕೊಳಿ . ಅದೇ ರಿೋತ್ತ ಟೊಮಟೊ ಕೊಡ ಪೇಸ್ಟು  ಮಾಡಿಟ್ಟು ಕೊಳಿ . ಅಗಲ ತಳದ ಕ್ಕಕು ರ್ ಗೆ 4 ಚಮಚ 

ಎಣಿೆ ಹಾಕ್ಕ, 1 ನಿೋರುಳಿಯನ್ನು  ಹೆಚಿಚ ಕೊಿಂಡು ಕಾದ ಎಣಿೆ ಗೆ ಹಾಕ್ಕ ಹೊಿಂಬಣಿ  ಬರುವವರೆಗೆ ಹುರಿಯ್ಲರಿ. ನಂತರ 

ಕಲಸಿಟು  ಕೊೋಳಯನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ನಿದಾನವಾಗಿ ಹುರಿಯ್ಲರಿ. 

ಇನ್ು ಿಂದು ದಪಾ  ತಳದ ಬಾಣಲೆಗೆ 3 ಚಮಚ ಎಣಿೆ  ಹಾಕ್ಕ. ಎಣಿೆ  ಕಾದ ನಂತರ ಮೊದಲು ನಿೋರುಳಿ  ಪೇಸ್ಟು  ಹಾಕ್ಕ 

ಹೊಿಂಬಣಿ  ಬರುವವರೆಗೆ ಹುರಿಯ್ಲರಿ. ನಂತರ ಟೊಮಟೊ ಪೇಸ್ಟು  ಹಾಕ್ಕ ಹುರಿಯ್ಲರಿ, ಇದಕ್ಕು  ಇನ್ನು  ಉಳದ 

ಅಚಚ ಕಾರದ ಪ್ಪಡಿ(2 ಚಮಚ), ಸೊೋಯಾಸಾಸ್ಟ ಹಾಕ್ಕ, ಗರಮ್ ಮಸಾಲ ಹಾಕ್ಕ ಎಣಿೆ  ಮೇಲೆ ಬರುವವರೆಗೆ 

ಹುರಿಯ್ಲರಿ. ಇದನ್ನು  ಕ್ಕಕು ರ್ ನಲಿಿ  ಇರುವ ಕೊೋಳಗೆ ಹಾಕ್ಕ, ಸಲಾ  ನಿೋರು ಹಾಕ್ಕ ಮಚಚ ಳ ಮಚಿಚ  1 ವಿಶಲ್ ಬರಿಸಿ. 

ಮಚಚ ಳ ತ್ತಗೆದ ನಂತರ ರುಚಿ ನ್ೋಡಿ ಉಪ್ಪಾ  ಬೇಕ್ಕನಿಸಿದರೆ ಹಾಕ್ಕ ಸಣಿ  ಉರಿಯಲಿಿ  ಮಸಾಲೆ ಸಲಾ  ಗಟಿು ಯಾಗಲು 

ಬಿಡಿ. ಕೊೋಳ ಕಾಲನ್ನು  ಸಲಾ  ಅಚೆ ಈಚೆ ತ್ತರುಗಿಸಿ ಮಸಾಲ ಅಿಂಟಿಕೊಳಿುವಂತ್ತ ಮಾಡಿ. ಕೊೋಳಕಾಲು ಪ್ರ ೈ ಸಿದದ . 
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ಒುಂದು ಕಯ್ ಮಾಡಿ ನೋಡಿ: ಚಿಕಕ ನ್ ಡಿ್ ಯ್ 

– ರೇಶಿಾ  ಸುದೋರ್ . 

 

 

 

ಬೇಕಾಗುವ ಪದಾರ ತ ಗಳು 

ಚಿಕನ್ – 500 ಗಾರ ಮ್ 

ಕಸೂರಿ ಮೇತ್ತ (ಒಣಗಿದ ಮೆಿಂತ್ತ ಸೊಪ್ಪಾ ) – 3 ಟಿೋ ಚಮಚ 

ವಿನೇಗರ್  – 3 ಟಿೋ ಚಮಚ 

ಎಣಿೆ  – 3-4 ಟಿೋ ಚಮಚ 

ಹಸಿರು ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲ – 6 (ಜಾಸಿಿ  ಕಾರ ಇರುವಂತದುದ ) 

ಬೆಳಿು ಳಿ  – 1 ಗಡೆೆ  

ಶಿಂಟಿ – 1/4 ಇಿಂಚು 

ಸೊೋಯಾಸಾಸ್ಟ – 1 ಟಿೋ ಚಮಚ 

ಗರಂಮಸಾಲ ಪ್ಪಡಿ – 1/2 ಟಿೋ ಚಮಚ 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
http://honalu.net/2013/07/03/%e0%b2%92%e0%b2%82%e0%b2%a6%e0%b3%81-%e0%b2%95%e0%b2%af%e0%b3%8d-%e0%b2%ae%e0%b2%be%e0%b2%a1%e0%b2%bf-%e0%b2%a8%e0%b3%8b%e0%b2%a1%e0%b2%bf-%e0%b2%9a%e0%b2%bf%e0%b2%95%e0%b3%8d%e0%b2%95%e0%b2%a8/
http://honalu.net/tag/%E0%B2%B0%E0%B3%87%E0%B2%B6%E0%B3%8D%E0%B2%AE%E0%B2%BE-%E0%B2%B8%E0%B3%81%E0%B2%A6%E0%B3%80%E0%B2%B0%E0%B3%8D%E2%80%8D/
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ಮಾಡುವ ಬಗೆ 

ಮೊದಲು ತೊಳೆದು ಸವ ಚಚ  ಮಾಡಿದ ಚಿಕನಿು ಗೆ ರುಚಿಗೆ ತಕು ಶು  ಉಪ್ಪಾ , ಅರಶಿನ ಪ್ಪಡಿ, ವಿನೇಗರ್ , ಜಜಿು ದ ಹಸಿರು 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲ, ದಪಾ ಗೆ ಜಜಿು ದ ಶಿಂಟಿ ಬೆಳಿು ಳಿ  ಹಾಕ್ಕ ಕಲಸಿ 2 ರಿಿಂದ 3 ಗಂಟ್ಟ ಇಡಬೇಕ್ಕ. ಒಿಂದು ದಪಾ ತಳದ 

ಪ್ಸತ್ತರ ಗೆ ಮೊದಲು ಎಣಿೆ  ಹಾಕ್ಕ, ಸವ ಲಾ  ಕಾದ ನಂತರ ಕಸೂರಿ ಮೇತ್ತ ಹಾಕ್ಕ (ಗಮನವಿಡಿ ಕಸೂರಿ ಮೇತ್ತ 

ಸಿೋದುಹೊಗಬಾರದು). ಈಗ ನೆನೆಸಿ ಇಟು  ಕೊೋಳಮಾಿಂಸ ಹಾಕ್ಕ ತ್ತರುಗಿಸಿ. ಕೊೋಳಮಾಿಂಸದಲಿಿನ ನಿೋರು ಆರಿದ 

ನಂತರ ಅರ ದ  ಲೋಟದಶು  ನಿೋರು ಹಾಕ್ಕ ಕ್ಕದಿಯಲು ಬಿಡಿ. ನಿೋರು ಆರಿದ ನಂತರ ಸೊೋಯಾಸಾಸ್ಟ ಹಾಕ್ಕ ಅರ ದ  

ಚಮಚ ಗರಂಮಸಾಲ ಹಾಕ್ಕ ತ್ತರುಗಿಸಿ. ನಿೋರು ಹಾಗು ಸೊಯಸಾಸ್ಟ ಆರಿದ ನಂತರ, ಎಣಿೆ  ಮೇಲೆ ಬಂದ ಮೇಲೆ ರುಚಿ 

ನ್ೋಡಿ (ಉಪ್ಪಾ  ಬೇಕಾದರೆ ಸೇರಿಸಿ) ಇಳಸಿ. ಚಿಕನ್ ಡರ ಯ್ ಸಿದದ . 

 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
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ಮಾಡಿನೋಡಿ ರುಚಿ ರುಚಿಯಾದ ಕೋಳಿ ಹುರುಕಲು 
 

– ರೇಶಿಾ  ಸುದೋರ್. 

 

 

 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ್ರ ಗಳು: 

ಕೊೋಳ ಮಾಿಂಸ —– 1/2 ಕ್ಕ.ಜಿ 

ನಿೋರುಳಿ  —- 2 

ಟೊಮಯ ಟೊ — 1 

ಶಿಂಟಿಬೆಳಿು ಳಿ  ಪೇಸ್ಟು  – 1 ಟಿ ಚಮಚ 

ಒಣಗಿಸಿದ ಮೆಿಂತ್ತಸೊಪ್ಪಾ - 1/4 ಟಿ ಚಮಚ 

ಗರಂಮಸಾಲ ಪ್ಪಡಿ —- 1/4 ಟಿ ಚಮಚ 

ಅಚಚ ಕಾರದಪ್ಪಡಿ —— 3 ಟಿ ಚಮಚ 

ದನಿಯಪ್ಪಡಿ ——– 1/2 ಟಿ ಚಮಚ 

ಸೊಯಾಸಾಸ್ಟ —— 1 ಟೇಬಲ್ ಚಮಚ 

ಎಣಿೆ  ————- 2 ಟೇಬಲ್ ಚಮಚ 

ಮೊಸರು ———- 1 ಟಿ ಚಮಚ

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
http://honalu.net/2016/01/10/%e0%b2%ae%e0%b2%be%e0%b2%a1%e0%b2%bf%e0%b2%a8%e0%b3%8b%e0%b2%a1%e0%b2%bf-%e0%b2%b0%e0%b3%81%e0%b2%9a%e0%b2%bf-%e0%b2%b0%e0%b3%81%e0%b2%9a%e0%b2%bf%e0%b2%af%e0%b2%be%e0%b2%a6-%e0%b2%95%e0%b3%8b/
https://honalu.wordpress.com/tag/%e0%b2%b0%e0%b3%87%e0%b2%b6%e0%b3%8d%e0%b2%ae%e0%b2%be-%e0%b2%b8%e0%b3%81%e0%b2%a6%e0%b3%80%e0%b2%b0%e0%b3%8d/
https://honalu.files.wordpress.com/2016/01/chicken_fry.jpg
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ಮಾಡುವ ಬಗೆ: 

ಒಿಂದು ಕ್ಕಕು ರ್ ಗೆ 1 ಟೇಬಲ್ ಚಮಚ ಎಣಿೆ  ಹಾಕ್ಕ, ಎಣಿೆ  ಕಾದ ನಂತರ ಹೆಚಿಚ ದ 1 ನಿೋರುಳಿಯನ್ನು  ಕ್ಕಿಂಬಣಿ  

ಬರುವವರೆಗೆ ಹುರಿದು ಶಚಿಮಾಡಿದ ಕೊೋಳಯನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ. ಉಪ್ಪಾ , ಅರಿಶಿನ ಹಾಕ್ಕ. ಕೊೋಳ ನಿೋರುಬಿಡುತಿ್ತ 

ಬರುವಾಗ 1 ಚಮಚ ಮೊಸರು ಹಾಕ್ಕ, 1 ಚಮಚ ಅಚಚ ಕಾರದಪ್ಪಡಿ ಹಾಕ್ಕ ತ್ತರುಗಿಸಿ ಮಚಚ ಳ ಮಚಿಚ  1 ವಿಶಲ್ 

ಬರಿಸಿ. 

1 ಟೊಮಟೊ ಹಾಗು ನಿೋರುಳಿಯನ್ನು  ಬೇರೆ ಬೇರೆಯಾಗಿ ಮಕ್ಕಾ  ಮಾಡಿಟ್ಟು ಕೊಳಿ . ಒಿಂದು ದಪಾ ತಳದ ಬಾಣಲೆಗೆ 1 

ಟೇಬಲ್ ಚಮಚ ಎಣಿೆ ಹಾಕ್ಕ, ಎಣಿೆ  ಕಾದ ನಂತರ ಒಣಗಿದ ಮೆಿಂತ್ತಸೊಪ್ಪಾ , ರುಬಿಿ ದ ನಿೋರುಳಿ  ಹಾಕ್ಕ ಕ್ಕಿಂಬಣಿ  

ಬರುವವರೆಗೆ ಹುರಿಯ್ಲರಿ ನಂತರ ಇದಕ್ಕು  ಶಿಂಟಿಬೆಳಿು ಳಿ  ಪೇಸ್ಟು  ಹಾಕ್ಕ ಹುರಿಯ್ಲರಿ. ಇದಕ್ಕು  ರುಬಿಿ ದ ಟೊಮಾಯ ಟೊ 

ಹಾಕ್ಕ ಎಣಿೆ  ಮೇಲೆ ಬರುವವರೆಗೆ ಚೆನಾು ಗಿ ಬಾಡಿಸಿ. ಈಗ 2 ಚಮಚ ಅಚಚ ಕಾರದ ಪ್ಪಡಿ, ದನಿಯಪ್ಪಡಿ ಹಾಗು 

ಗರಂಮಸಾಲಪ್ಪಡಿ ಹಾಕ್ಕ ಹುರಿಯ್ಲರಿ. ಈ ಮಶರ ಣಕ್ಕು  ಸೊಯಾಸಾಸ್ಟ ಹಾಕ್ಕ ತ್ತರುಗಿಸಿ. ಬೇಯ್ಲಸಿದ ಕೊೋಳಹಾಕ್ಕ ಸಣಿ  

ಉರಿಯಲಿಿ  ನಿೋರು ಆರುವವರೆಗೆ ಬಿಡಿ. ಕೊೋಳ ಹುರುಕಲು(fry) ಸಿದದ . 

 

 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
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ಕರಿಬೇವಿನ ಸೊಪಿ್ಪ ನ ಒಗಗ ರಣೆ ಕೋಳಿ 

– ರೇಶಿಾ  ಸುದೋರ್. 

 

 

 

ಬೇಕಾಗುವ ಪದಾರ ತ ಗಳು: 

 

ಕೊೋಳ — 1 ಕ್ಕ.ಜಿ 

ಅಚಚ ಕಾರದಪ್ಪಡಿ — 4 ಟಿ ಚಮಚ 

ದನಿಯಪ್ಪಡಿ —– 1 ಟಿ ಚಮಚ 

ಶಿಂಟಿ ಬೆಳಿು ಳಿ  ಪೇಸ್ಟು  — 1 ಟಿ ಚಮಚ 

ಸೊಯಾಸಾಸ್ಟ — 3 ಟೇಬಲ್ ಚಮಚ 

ವಿನಿಗರ್ —- 3 ಟೇಬಲ್ ಚಮಚ 

ಕ್ಕಚನ್ ಕ್ಕಿಂಗ್ ಮಸಾಲ ಪ್ಪಡಿ — 1 ಟಿ ಚಮಚ 

ಗರಂಮಸಾಲ ಪ್ಪಡಿ — 1/2 ಟಿೋ ಚಮಚ 

ಬೇವಿನಸೊಪ್ಪಾ  —— 4 ಕಟ್ಟು  

ಅರಿಸಿನಪ್ಪಡಿ —– ಚಿಟಿಕ್ಕ 

ಎಣಿೆ  ———- 2 ಟ್ಟಬಲ್ ಚಮಚ 

ಉಪ್ಪಾ  ರುಚಿಗೆ ತಕು ಿಂತ್ತ 

 

 

 

 

 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
http://honalu.net/2015/07/02/%e0%b2%95%e0%b2%b0%e0%b2%bf%e0%b2%ac%e0%b3%87%e0%b2%b5%e0%b2%bf%e0%b2%a8-%e0%b2%b8%e0%b3%8a%e0%b2%aa%e0%b3%8d%e0%b2%aa%e0%b2%bf%e0%b2%a8-%e0%b2%92%e0%b2%97%e0%b3%8d%e0%b2%97%e0%b2%b0%e0%b2%a3%e0%b3%86/
https://honalu.wordpress.com/tag/%e0%b2%b0%e0%b3%87%e0%b2%b6%e0%b3%8d%e0%b2%ae%e0%b2%be-%e0%b2%b8%e0%b3%81%e0%b2%a6%e0%b3%80%e0%b2%b0%e0%b3%8d/
https://honalu.files.wordpress.com/2015/07/koli_palya.jpg
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ಮಾಡುವ ಬಗೆ: 

ಶಚಿ ಮಾಡಿದ ಕೊಳ ಮಾಿಂಸವನ್ನು  ಒಿಂದು ದಪಾ  ತಳದ ಪ್ಸತ್ತರ ಗೆ ಹಾಕ್ಕ ಉಪ್ಪಾ , ಅರಿಸಿನ, ಶಿಂಟಿ ಬೆಳಿು ಳಿ  ಪೇಸ್ಟು , 

ಕಾರದಪ್ಪಡಿ, ದನಿಯಪ್ಪಡಿ ಮತಿ್ತ  ವಿನಿಗರ್ ಹಾಕ್ಕ ಚೆನಾು ಗಿ ಕಲಸಿ 1 ಗಂಟ್ಟ ನೆನೆಯಲು ಬಿಡಿ. ನಂತರ ಅದನ್ನು  ಸಣಿ  

ಉರಿಯಲಿಿ  ಬೇಯಲು ಇಡಿ. ನಿೋರು ಸೇರಿಸಬೇಡಿ. ಕೊೋಳ ಮಾಿಂಸದ ನಿೋರು ಬಿಟ್ಟು  ಅದೇ ನಿೋರು ಆರುತಿ್ತ ಬರುವಾಗ 

ಅದಕ್ಕು  ಕ್ಕಚನ್ ಕ್ಕಿಂಗ್ ಮಸಾಲ ಪ್ಪಡಿ, ಗರಂ ಮಸಾಲ ಮತಿ್ತ  ಸೊಯಾಸಾಸ್ಟ ಸೇರಿಸಿ ಸವ ಲಾ  ತ್ತರುಗಿಸಿ. ನಿೋರು ಪೂರ 

ಆರಲಿ. ಇನ್ು ಿಂದು ಬಾಣಲೆಗೆ ಎಣಿೆ  ಹಾಕ್ಕ ಶಚಿ ಮಾಡಿದ ಕರಿ ಬೇವಿನ ಸೊಪಾ ನ್ನು  ಕಾದ ಎಣಿೆ ಗೆ ಹಾಕ್ಕ, ಬೇವಿನ 

ಸೊಪ್ಪಾ  ಎಣಿೆ ಯಲಿಿ  ಗರಿ ಗರಿ ಆದ ನಂತರ ಅದನ್ನು  ಕೊೋಳಗೆ ಹಾಕ್ಕ ತ್ತರುಗಿಸಿ. ರುಚಿಯಾದ ಕರಿಬೇವಿನ ಸೊಪಿಾ ನ 

ಒಗಗ ರಣೆ ಕೊೋಳ ತಯಾರು. 

 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
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ಬಾಡೂಟ – ಕೋಳಿ ಕಲುು ಗುತಿತ ಗೆ ಪಿ್ ೈ 

– ರೇಶಿಾ ಸುದೋರ್. 

 

 

 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ್ರ ಗಳು: 

ಕೊೋಳ ಕಲಿುಗುತಿ್ತಗೆ (Gizzard)—1/2 ಕ್ಕ. ಜಿ 

ನಿೋರುಳಿ—–1 ಗೆಡೆದ  

ಅಚಚ ಕಾರದಪ್ಪಡಿ— 2 ಟಿ ಚಮಚ 

ದನಿಯಪ್ಪಡಿ—1/2 ಟಿ ಚಮಚ 

ಕಾಳುಮೆಣಸಿನ ಪ್ಪಡಿ—- 1/2 ಟಿ ಚಮಚ 

ಅರಿಸಿನ ಪ್ಪಡಿ—–1/4 ಟಿ ಚಮಚ 

ಸೊಯಾಸಾಸ್ಟ—-1 ಟೇಬಲ್ ಚಮಚ 

ಎಣಿೆ ———–1 ಟೇಬಲ್ ಚಮಚ 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
http://honalu.net/2015/05/20/%e0%b2%ac%e0%b2%be%e0%b2%a1%e0%b3%82%e0%b2%9f-%e0%b2%95%e0%b3%8b%e0%b2%b3%e0%b2%bf-%e0%b2%95%e0%b2%b2%e0%b3%8d%e0%b2%b2%e0%b3%81%e0%b2%97%e0%b3%81%e0%b2%a4%e0%b3%8d%e0%b2%a4%e0%b2%bf%e0%b2%97/
https://honalu.wordpress.com/tag/%e0%b2%b0%e0%b3%87%e0%b2%b6%e0%b3%8d%e0%b2%ae%e0%b2%be-%e0%b2%b8%e0%b3%81%e0%b2%a6%e0%b3%80%e0%b2%b0%e0%b3%8d/
https://honalu.files.wordpress.com/2015/05/kalluguttige1.jpg
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ಮಾಡುವ ಬಗೆ: 

 

ಮೊದಲು ಕೊೋಳ ಕಲಿುಗುತಿ್ತಗೆಯನ್ನು  ಚೆನಾು ಗಿ ತೊಳೆದು ಶಚಿ ಮಾಡಿ ಸಣಿ  ತ್ತಿಂಡು ಮಾಡಿ ಕೊಳಿ . ಒಿಂದು ದಪಾ  

ತಳದ ಬಾಣಲೆಗೆ ಎಣಿೆ  ಹಾಕ್ಕ, ಎಣಿೆ  ಕಾದ ನಂತರ ಹೆಚಿಚ ದ ನಿೋರುಳಿಯನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ಬಾಡಿಸಿ. ಉರಿಯನ್ನು  ಸಣಿ ಗೆ 

ಮಾಡಿ ಅಚಚ ಕಾರದಪ್ಪಡಿ, ದನಿಯಪ್ಪಡಿ, ಕಾಳುಮೆಣಸಿನಪ್ಪಡಿ, ಅರಿಸಿನಪ್ಪಡಿ ಹಾಕ್ಕ ಬಾಡಿಸಿ ನಂತರ ಸೊಯಾಸಾಸ್ಟ 

ಹಾಕ್ಕ ಚೆನಾು ಗಿ ಹುರಿಯ್ಲರಿ. ಶಚಿ ಮಾಡಿದ ಕಲಿುಗುತಿ್ತಗೆಯನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ಉಪ್ಪಾ  ಹಾಕ್ಕ ಚೆನಾು ಗಿ ತ್ತರುಗಿಸಿ ಮಚಚ ಳ 

ಮಚಿಚ  ಅದರಲಿಿ  ಮಾಿಂಸದ ನಿೋರು ಆರುವವರೆಗೆ ಬಿಡಿ, ನಂತರ ಒಿಂದು ಸಣಿ  ಲೋಟ ನಿೋರು ಹಾಕ್ಕ. ನಿೋರು ಪೂರ 

ಆರಿದ ಮೇಲೆ ಇಳಸಿ. ಕೊೋಳ ಕಲಿುಗುತಿ್ತಗೆ ಹುರುಕಲು ಸಿದದ . 

 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
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ಉುಂಡ್ಗ ೋಳಿ ತಂದೂರಿ 

– ಪಿ್ ೋಮ ಯಶವಂತ. 

 

 

 

ಬೇಕಾಗ್ರರುವ ಅಡ್ಕಗಳು 

ಉಿಂಡ್ಗ ೋಳ (ತ್ತಿಂಡರಿಸದ ಉಿಂಡೆ ಕೊೋಳ) – 1 ಕ್ಕ. ಜಿ  (ಹೆಚುಚ -ಕಡಿಮೆ) 

ಮೊಸರು – 1 ಬಟು ಲು 

ಕಾರದ ಪ್ಪಡಿ – 1 ಚಮಚ ಅತವ ಕಾರಕ್ಕು  ತಕು ಶು  

ನಿಿಂಬೆಹಣಿ್ಣ  – 1 

ಕಾಳು ಮೆಣಸಿನ ಪ್ಪಡಿ – 1/2 ಚಮಚ 

ಕೊತಿಿಂಬರಿ ಬಿೋಜದ ಪ್ಪಡಿ – 1/2 ಚಮಚ 

ಜಿೋರಿಗೆ ಪ್ಪಡಿ – 1 ಚಮಚ 

ಕಸಿೂರಿ ಮೆಿಂತ್ತಯ  ಪ್ಪಡಿ – 1/2 ಚಮಚ 

ಅರಿಸಿನ – 1 ಚಿಟಕ್ಕ 

ಅಡುಗೆ ಬಣಿ  (ಕೇಸರಿ) – 1/4 ಚಮಚ 

ಉಪ್ಪಾ  – ರುಚಿಗೆ ತಕು ಶು  

ಅಡುಗೆ ಎಣಿೆ  – 2 ಚಮಚ (ಆಯ್ಕು ಗೆ ಬಿಟಿು ದುದ ) 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
http://honalu.net/2015/01/06/%e0%b2%89%e0%b2%82%e0%b2%a1%e0%b3%8d%e0%b2%97%e0%b3%8b%e0%b2%b3%e0%b2%bf-%e0%b2%a4%e0%b2%82%e0%b2%a6%e0%b3%82%e0%b2%b0%e0%b2%bf/
http://honalu.net/%E0%B2%AA%E0%B3%8D%E0%B2%B0%E0%B3%87%E0%B2%AE-%E0%B2%AF%E0%B2%B6%E0%B2%B5%E0%B2%82%E0%B2%A4/
https://honalu.files.wordpress.com/2015/01/titta-11.jpg
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ಮಾಡುವ ಬಗೆ 

ಕೊೋಳಯ ಮೇಲಿನ ತೊಗಲನ್ನು  ತ್ತಗೆದು ಹಾಕ್ಕ, ದಪಾ  ಕಂಡಗಳುಳಿ  ಬಾಗಗಳಲಿಿ  ಕಂಡವನ್ನು  ಸಿೋಳಬೇಕ್ಕ. 

ಮಸಾಲೆಯು ಕಂಡಗಳ ಆಳಕ್ಕು  ಇಳಯಲು ಈ ಸಿೋಳುವಿಕ್ಕ ನೆರವಾಗುತಿದೆ. ಒಿಂದು ಬಟು ಲಿನಲಿಿ  ಕಾರದ ಪ್ಪಡಿ, ಉಪ್ಪಾ  

ಮತಿ್ತ   ನಿಿಂಬೆ ರಸಗಳನ್ನು  ಕಲಸಿಕೊಿಂಡು ಕೊೋಳಯ ಮೇಲೆಲಿ  ಸವರಿ. ಸವರಿದ ಕೊೋಳಯನ್ನು  5-10 

ನಿಮಶಗಳವರೆಗೆ ಬಟು ಲು/ಬೋಸಿಯಿಂದರಲಿಿ  ಇಡಿ. ಮತಿೊಿಂದು ಬಟು ಲಿನಲಿಿ  ಮೊಸರು, ಕಾರದ ಪ್ಪಡಿ, ಕಸಿೂರಿ 

ಮೆಿಂತ್ತಯ  ಪ್ಪಡಿ, ಜಿೋರಿಗೆ ಪ್ಪಡಿ, ಕೊತಿಿಂಬರಿ ಪ್ಪಡಿ, ಕಾಳು ಮೆಣಸಿನ ಪ್ಪಡಿ, ಅರಿಸಿನ ಪ್ಪಡಿ, ಅಡುಗೆ ಬಣಿ  ಹಾಗು 

ಉಪ್ಪಾ ಗಳನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ಕಲಸಿಕೊಳಿ . ಇದನ್ನು  ಕೊೋಳಯ ಮೇಲೆ ಚೆನಾು ಗಿ ಸವರಿ. ನಿೋವು ಎಣಿೆ  ಬಳಸುವುದಾದರೆ 

ಕೊೋಳಯ ಮೇಲೆ ಎರಡು ಚಮಚ ಎಣಿೆ  ಹಾಕ್ಕ ಒಮೆಮ  ಕಲಸಿ. ನಿಮಮ  ‘ಓವನ್’ಅನ್ನು  450 ಡಿಗಿರ ಗೆ ಮೊದಲೇ ಬಿಸಿ 

(pre-heat) ಮಾಡಿಟ್ಟು ಕೊಳಿ . ಬಿಸಿಯಾದ ಮೇಲೆ ಕೊೋಳಯನ್ನು  ಓವನ್ ತಟ್ಟು ಯಲಿಿ  ಇಟ್ಟು  30-35 ನಿಮಶದವರೆಗು 

ಬೇಯ್ಲಸಿ ತ್ತಗೆದರೆ ನಿಮಮ  ಉಿಂಡ್ಗ ೋಳ ತಂದೂರಿ ಅಣ್ಣಯಾಗುತಿದೆ. ಇದನ್ನು  ಹಸಿ ಈರುಳಿ  ಮತಿ್ತ  

ನಿಿಂಬೆರಸದಿಂದಿಗೆ ಸವಿಯ್ಲರಿ. 

[ಉಿಂಡೆ ಕೊೋಳಯ ಬದಲು ಕತಿರಿಸಿದ ಕೊೋಳಯನ್ನು  ಬಳಸಿ (ಕೊೋಳ ಕಾಲುಗಳನ್ನು  ಹೆಚಾಚ ಗಿ ಬಳಸಲಾಗುತಿದೆ) 

ತ್ತಿಂಡ್ಗ ೋಳ ತಂದೂರಿಯನ್ನು  ಮಾಡಬಹುದು] 

 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
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ಕೋಳಿ ಸುಕಕ  

– ರೇಶಿಾ  ಸುದೋರ್. 

 

 

 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ್ರ ಗಳು 

ಕೊೋಳ —————- 1 ಕ್ಕ.ಜಿ 

ನಿೋರುಳಿ  ————— 3 

ಟೊಮೊಟೊ ———– 2 

ಶಿಂಟಿ-ಬೆಳಿು ಳಿ  ಪೇಸ್ಟು  — 1 ಟಿೋ ಚಮಚ 

ಚಕ್ಕು —————— 1 ಇಿಂಚು 

ಲವಂಗ ————— 4 

ಏಲಕ್ಕು  —————- 1 

ದನಿಯ ಬಿೋಜ ——— 2 ಟಿೋ ಚಮಚ 

ಮೆಿಂತ್ತ ————— 1/4 ಟಿೋ ಚಮಚ 

ಜಿೋರಿಗೆ ————–  1 ಟಿೋ ಚಮಚ 

ಅಚಚ ಕಾರದ ಪ್ಪಡಿ —– 4 ಟಿೋ ಚಮಚ 

ಕರಿಬೇವಿನ ಸೊಪ್ಪಾ  —- 20 ಎಸಳು 

ತ್ತಿಂಗಿನ ಕಾಯ್ಲ ——– 1 

ಎಣಿೆ  —————— 2 ಟೇಬಲ್ ಚಮಚ 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
http://honalu.net/2014/12/24/%e0%b2%95%e0%b3%8b%e0%b2%b3%e0%b2%bf-%e0%b2%b8%e0%b3%81%e0%b2%95%e0%b3%8d%e0%b2%95/
http://honalu.wordpress.com/tag/%e0%b2%b0%e0%b3%87%e0%b2%b6%e0%b3%8d%e0%b2%ae%e0%b2%be-%e0%b2%b8%e0%b3%81%e0%b2%a6%e0%b3%80%e0%b2%b0%e0%b3%8d/
https://honalu.files.wordpress.com/2014/12/img-20141218-wa0024.jpg
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ಮಾಡುವ ಬಗೆ 

ಒಿಂದು ಬಾಣಲೆ ಬಿಸಿಗಿಟ್ಟು  ಮಂದವಾದ ಉರಿಯಲಿಿ  ಚಕ್ಕು , ಲವಂಗ, ಏಲಕ್ಕು , ಜಿೋರಿಗೆ, ಮೆಿಂತ್ತ ಹಾಗೂ ದನಿಯ 

ಬಿೋಜವನ್ನು  ಬೇರೆ ಬೇರೆಯಾಗಿ ಹುರಿದುಕೊಿಂಡು ಪ್ಪಡಿ ಮಾಡಿಕೊಳಿ . ದಪಾ  ತಳದ ಅಗಲವಾದ ಪ್ಸತ್ತರ  ಬಿಸಿಗಿಟ್ಟು , 

ಎಣಿೆ  ಹಾಕ್ಕ ಕಾದ ನಂತರ ಹೆಚಿಚ ದ ನಿೋರುಳಿ  ಹಾಕ್ಕ ಬಾಡಿಸಿ, ಹೆಚಿಚ ದ ಟೊಮೊೋಟೊ ಹಾಕ್ಕ ಬೇಯ್ಲಸಿಕೊಳಿ . ಶಿಂಟಿ, 

ಬೆಳಿು ಳಿ  ಪೇಸ್ಟು  ಹಾಕ್ಕ ಬಾಡಿಸಿ. ಶಚಿ ಮಾಡಿದ ಕೊೋಳಯನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ಉಪ್ಪಾ  ಮತಿ್ತ  ಅರಿಸಿನ ಪ್ಪಡಿ ಹಾಕ್ಕ, ಕೊೋಳ 

ನಿೋರು ಬಿಟ್ಟು  ಆರುತಿ್ತ ಬರುವಾಗ ಕಾರದ ಪ್ಪಡಿ, ಪ್ಪಡಿ ಮಾಡಿಟ್ಟು ಕೊಿಂಡ ಚಕ್ಕು , ಲವಂಗ, ದನಿಯ, ಇವುಗಳ ಮಶರ ಣ 

ಹಾಕ್ಕದ ನಂತರ ಕರಿಬೇವಿನ ಎಸಳು ಹಾಕ್ಕ ತ್ತರುಗಿಸಿ. 2 ಲೋಟ (ಮದಯ ಮ ಗಾತರ ) ನಿೋರನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ಮಂದವಾದ 

ಉರಿಯಲಿಿ  ಬೇಯಲು ಬಿಡಿ. ಬಾಣಲೆಯನ್ನು  ಬಿಸಿಗಿಟ್ಟು  ಸಲಾ  ಎಣಿೆ  ಹಾಕ್ಕ ತ್ತರಿದ ತ್ತಿಂಗಿನಕಾಯನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ 

ಚೆನಾು ಗಿ ಹುರಿಯ್ಲರಿ. ಕಾಯ್ಲ ಎಣಿೆ  ಬಿಟ್ಟು  ಬರುತಿದೆ. ಬೆಿಂದ ಕೊೋಳಗೆ ಕಾಯ್ಲಯನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ಚೆನಾು ಗಿ ಹುರಿಯ್ಲರಿ. 

ಕೊೋಳ ಸುಕು  ತಯಾರ್ಯ್ಲತ್ತ. 

 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
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ಮಾಡಿ ನೋಡಿ ರುಚಿಯಾದ ‘ದಮ್ ಬಿರಿಯಾನಿ’ 

– ರೇಶಿಾ  ಸುದೋರ್. 

 

 
 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಾಗಿ್ರ ಗಳು: 

ಕೊೋಳ ಮಾಿಂಸ——–1/2 ಕ್ಕ.ಜಿ 

ಅಕ್ಕು —————1/2 ಕ್ಕ.ಜಿ 

ಎಣಿೆ —————3 ಟೇಬಲ್ ಚಮಚ 

ಲವಂಗ————4 

ಚಕ್ಕು ————–4 ಇಿಂಚು 

ಏಲಕ್ಕು ————-4 

ಈರುಳಿ————-4(ನಡು ಗಾತರ ) 

ಟೊಮಟೊ———- 2 

ಶಿಂಟಿ, ಬೆಳಿು ಳಿ  ಪೇಸ್ಟು – 2 ಟೇಬಲ್ ಚಮಚ 

ಕೊತಿಿಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಾ —–1 ಕಟ್ಟು  

ಪ್ಪದಿನಸೊಪ್ಪಾ ———1 ಕಟ್ಟು  

ಹಸಿರು ಮೆಣಸು——–5 

ಮೊಸರು————-2 ಟಿ ಚಮಚ 

ನಿಿಂಬೆಹಣಿ್ಣ ———–1/2 ಬಾಗ 

ಕಾರದ ಪ್ಪಡಿ———1 ಟಿ ಚಮಚ 

ಅರಿಸಿನ————1 ಚಿಟಿಕ್ಕ 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
http://honalu.net/2014/10/13/%e0%b2%ae%e0%b2%be%e0%b2%a1%e0%b2%bf-%e0%b2%a8%e0%b3%8b%e0%b2%a1%e0%b2%bf-%e0%b2%b0%e0%b3%81%e0%b2%9a%e0%b2%bf%e0%b2%af%e0%b2%be%e0%b2%a6-%e0%b2%a6%e0%b2%ae%e0%b3%8d-%e0%b2%ac%e0%b2%bf%e0%b2%b0/
http://honalu.net/tag/%E0%B2%B0%E0%B3%87%E0%B2%B6%E0%B3%8D%E0%B2%AE%E0%B2%BE-%E0%B2%B8%E0%B3%81%E0%B2%A6%E0%B3%80%E0%B2%B0%E0%B3%8D%E2%80%8D/
https://honalu.files.wordpress.com/2014/10/maxresdefault.jpg
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ಮಾಡುವ ಬಗೆ: 

 

ಅಗಲವಾದ ದಪಾ ತಳದ ಪ್ಸತ್ತರ ಗೆ ಎಣಿೆ  ಹಾಕ್ಕ ಕಾದ ಎಣಿೆ ಗೆ ಲವಂಗ, ಚಕ್ಕು , ಏಲಕ್ಕು , ಹಸಿರುಮೆಣಸಿನ ಕಾಯ್ಲ ಹಾಕ್ಕ 

ಆಮೇಲೆ ನಿೋರುಳಿ  ಹಾಕ್ಕ ಚೆನಾು ಗಿ ಬೇಯ್ಲಸಿಕೊಳಿ . ನಂತರ ಶಿಂಟಿ, ಬೆಳಿು ಳಿ  ಪೇಸ್ಟು  ಹಾಕ್ಕ ಸಲಾ  ಬೇಯ್ಲಸಿಕೊಳಿ . 

ಆಮೇಲೆ ಟೊಮೆಟೊ ಹಾಕ್ಕ ಸಲಾ  ಉಪ್ಪಾ  ಹಾಕ್ಕ ನಂತರ ಅಚಚ ಕಾರದ ಪ್ಪಡಿ ಹಾಕಬೇಕ್ಕ, ಅರಿಸಿನ ಹಾಕ್ಕ ನಂತರ 

ಕೊೋಳ ಮಾಿಂಸ ಹಾಕ್ಕ ಹಾಗೆಯೇ ಎಣಿೆ ಯಲಿಿ  ಬೇಯ್ಲಸಬೇಕ್ಕ. ನಂತರ ಮೊಸರು ಹಾಕ್ಕ, 1/2 ಲೋಟ ನಿೋರು ಹಾಕ್ಕ 

ಮಚಚ ಳ ಹಾಕ್ಕ, ಆಗಾಗ ತ್ತರುಗಿಸಿ. ಸಣಿ ಗೆ ಹೆಚಿಚ ದ ಕೊತಿಿಂಬರಿ ಮತಿ್ತ  ಪ್ಪದಿನವನ್ನು  ಅರ ದ ದಶು  ಈಗಲೇ ಹಾಕ್ಕ 

ಇನ್ನು ಳದುದದ ನ್ನು  ಹಾಗೆಯೇ ಇಟಿು ರಿ. ಕೊೋಳ ಬೆಿಂದು ಎಣಿೆ  ಮೇಲೆ ಬಂದಾಗ ಆ ಎಣಿೆ ಯನ್ನು  ಒಿಂದು ಸಣಿ  ಪ್ಸತ್ತರ ಗೆ 

ಬಗಿಗ ಸಿ ಇಟಿು ರಿ. ಸಣಿ  ಉರಿಯ ಒಲೆಯ ಮೇಲೆ ಒಿಂದು ಹೆಿಂಚು ಇಟ್ಟು  ಅದರ ಮೇಲೆ ಈ ಕೊೋಳಮಾಿಂಸದ ಪ್ಸತ್ತರ  

ಇಡಿ. ನಿಿಂಬೆಹಣಿ್ಣ ನ ರಸವನ್ನು  ಮಾಿಂಸಕ್ಕು  ಹಾಕ್ಕ ರುಚಿ ನ್ೋಡಿ. ಉಪ್ಪಾ  ಕಾರ ಬೇಕಾದರೆ ಸೇರಿಸಿರಿ. 

ಒಲೆಯ ಮೇಲೆ ಇನ್ು ಿಂದು ಪ್ಸತ್ತರ ಯಲಿಿ  ನಿೋರು ಇಡಬೇಕ್ಕ. ಆ ನಿೋರಿಗೆ ಉಪ್ಪಾ , ಮೊದಲು ತ್ತಗೆದಿರಿಸಿದ ಪ್ಪದಿನ ಮತಿ್ತ  

ಕೊತಿಿಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಾ  ಹಾಕ್ಕ. ಮೊದಲೇ ಅಕ್ಕು ಯನ್ನು  ತೊಳೆದು ನಿೋರು ಸೊೋಸಿ ಇಟಿು ರಬೇಕ್ಕ. ಒಲೆಯ ಮೇಲೆ ಇಟು  

ನಿೋರು ಕ್ಕದಿಯುವವರೆಗೂ ಕಾಯಬೇಕ್ಕ, ಬಳಕ ಕ್ಕದಿಯುತಿ್ತರುವ ನಿೋರಿಗೆ ಅಕ್ಕು ಯನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ. ಅನು  ಪೂರಿ ಿ ಯಾಗಿ 

ಬೇಯಬಾರದು, ಅರ ದ  ಬೆಿಂದ ಅನು ವನ್ನು  ಬಸಿದು ಮೊದಲೇ ಬೇಯ್ಲಸಿಟ್ಟು ಕೊಿಂಡ ಕೊೋಳ ಇರುವ ಪ್ಸತ್ತರ ಗೆ ಹಾಕ್ಕ. 

ಕೊೋಳ ಬೆಿಂದಾಗ ಬಂದ ಎಣಿೆ ಯನ್ನು  ಮೊದಲೇ ತ್ತಗೆದಿಟ್ಟು ಕೊಿಂಡಿರುತಿ್ತೋವೆ, ಆ ಎಣಿೆ ಯನ್ನು  ಅನು ದ ಮೇಲೆ ಸುತಿ  

ಹಾಕ್ಕ ಮಚಚ ಳ ಮಚಿಚ . ಬಾರವಾದ ವಸಿುವನ್ನು  ಮಚಚ ಳದ ಮೇಲೆ ಇಡಿ. ಸಣಿ  ಉರಿಯಲಿಿರುವ ಪ್ಸತ್ತರ ಯ 

ಮಚಚ ಳದ ಬದಿಯ್ಲಿಂದ 5-10 ನಿಮಶದ ನಂತರ ಆವಿ ಬರುತಿದೆ ಆಗ ಒಲೆಯ್ಲಿಂದ ಪ್ಸತ್ತರ  ಇಳಸಿ. ಬಡಿಸುವಾಗ 

ಚೆನಾು ಗಿ ಕಲಸಿ ಬಡಿಸಿ. 

(ಚಿತಿ  ಸೆಲೆ: youtube.com) 

 

 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
https://www.youtube.com/watch?v=iJUdcbCoIcA
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ಮುುಂಗಾರು ಮಳೆಗೆ ಬಿಸಿ ಬಿಸಿ “ಮೆಣಸು – ಕೋಳಿ” 

- ಮದುಜಯಪಿ ಕಾಶ್. 

 

 
ಬೇಕಾಗುವ ಪದಾರ ತ ಗಳು: 

 

1/2 ಕ್ಕಜಿ ಕೊೋಳ, 3 ರಿಿಂದ 4 ಕಾರ ಇರುವ ಹಸಿ ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲ (ಚಿಕು  ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲ), 1 ದಪಾ  ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲ, 1 

ದಡೆ  ಈರುಳಿ , 1/2 ಚಮಚ ಗರಂ ಮಸಾಲೆ, 1 ರಿಿಂದ 2 ಚಮಚ ಟಮೊಟೊ ಸಾಸ್ಟ, 1 ಚಮಚ ವೆನಿಗರ್, 1/2 

ಚಮಚ ಕಪ್ಪಾ  ಮೆಣಸಿನಪ್ಪಡಿ, 1 ರಿಿಂದ 2 ಸೊೋಯಾ ಸಾಸ್ಟ ಹನಿಗಳು, 2 ಚಮಚ ಶಿಂಟಿ-ಬೆಳಿು ಳಿ  ಪೇಸ್ಟು , 3 ರಿಿಂದ 4 

ಚಮಚ ಎಣಿೆ , ರುಚಿಗೆ ತಕು ಶು  ಉಪ್ಪಾ , ಸವ ಲಾ  ಕೊತಿಿಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಾ  

 

ಮಾಡುವ ಬಗೆ: 

 

ಬಾಣಲೆಯಲಿಿ  3 ರಿಿಂದ 4 ಚಮಚ ಎಣಿೆ  ಹಾಕ್ಕ, ಉದದ ಕ್ಕು  ಕತಿರಿಸಿದ ಹಸಿ ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲ ಮತಿ್ತ  ಉದದ ಕ್ಕು - ತ್ತಳಿಗೆ 

ಕತಿರಿಸಿದ ಈರುಳಿಯನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ಹುರಿದುಕೊಳಿ . ಶಿಂಟಿ-ಬೆಳಿು ಳಿ  ಪೇಸ್ಟು  ಹಾಕ್ಕ ಹಸಿ ವಾಸನೆ ಹೊೋಗುವವರೆಗೂ 

ಹುರಿಯ್ಲರಿ. ಬಳಕ ಉದದ ಕ್ಕು  ಕತಿರಿಸಿದ ದಪಾ  ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲಯನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ಹುರಿಯುತಿ್ತ , ತೊಳೆದ ಕೊೋಳ 

ಮಾಿಂಸವನ್ನು  ಹಾಗೂ ಸವ ಲಾ  ಉಪಾ ನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ಸುಮಾರು 10 ನಿಮಶ ಹುರಿಯ್ಲರಿ. ಮಾಿಂಸ ಸವ ಲಾ  ಬೆಿಂದ ಮೇಲೆ, 

ಮೆಣಸಿನ ಪ್ಪಡಿ ಮತಿ್ತ  ಗರಂ ಮಸಾಲೆಯನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ಚೆನಾು ಗಿ ಕಲಸಿ. ನಂತರ ಮಚಚ ಳವನ್ನು  ಮಚಿಚ  ಸುಮಾರು 15 

ನಿಮಶ ಬೇಯಲು ಬಿಡಿ. 

ಕೊನೆಯಲಿಿ  ಬೆಿಂದ ಕೊೋಳಗೆ ರುಚಿಗೆ ತಕು ಶು  ಉಪ್ಪಾ , ಟಮೊೋಟೊೋ ಸಾಸ್ಟ ಮತಿ್ತ  ಸವ ಲಾ  ಕೊತಿಿಂಬರಿ ಸೊಪಾ ನ್ನು  

ಹಾಕ್ಕ ಮಚಚ ಳ ಮಚಿಚ  ಸುಮಾರು 5 ನಿಮಶ ಬೇಯ್ಲಸಿ. ಮಾಿಂಸ ಪೂರಿ ಿ  ಬೆಿಂದ ಮೇಲೆ ಸೊೋಯಾ ಸಾಸ್ಟ ಮತಿ್ತ  

ವೆನಿಗರ್ ಅನ್ನು  ಹಾಗಿ ಕಲಸಿ. ಈಗ ಮಿಂಗಾರು ಮೆಣಸು – ಕೊೋಳ ರೆಡಿ. ಸಿಿಂಗಾರಕ್ಕು  ಮೇಲೆ ಕೊಿಂಚ ಕೊತಿಿಂಬರಿ 

ಸೊಪಾ ನ್ನು  ಉದುರಿಸಿ. ಅಶ್ಟು . ಮಿಂಗಾರು ಮಳೆ ಬಿದಾದ ಗ, ಚಳಚಳ ಆದಾಗ ಬಿಸಿ ಬಿಸಿ ಮೆಣಸು – 

ಕೊೋಳ ಜಮಾಯ್ಲಸಿ! 

http://honalu.net/
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ಮಲೆನಾಡು ಶಯ್ಲು  ಕೋಳಿ ಸಾರು 

– ರೇಶಿಾ  ಸುದೋರ್. 

 

 

 

ಬೇಕಾಗುವ ಪದಾರ ತ ಗಳು 

ಶಚಿ ಮಾಡಿದ ಕೊೋಳ —— 1 ಕ್ಕಜಿ 

ನಿೋರುಳಿ  ————————– 2 ಗಡೆೆ  

ಬೆಳಿು ಳಿ  ————————– 1 ಗಡೆೆ  

ಅಚಚ ಕಾರದಪ್ಪಡಿ ————- 4 ಟಿೋಚಮಚ 

ದನಿಯಪ್ಪಡಿ ——————– 1 ಟಿೋಚಮಚ 

ಅರಿಶಿನ ————————- 1 ಚಿಟಿಕ್ಕ 

ಚಕ್ಕು  —————————— 1/2 ಇಿಂಚು 

ಲವಂಗ ————————- 2 

ಪ್ಪಲಾವ್ ಎಲೆ —————- 1 

 

ಮಸಾಲೆ 

1 ಗಡೆದ  ನಿೋರುಳಿ , 1 ಗಡೆದ  ಬೆಳಿು ಳಿಯನ್ನು  2ಟಿೋಚಮಚ ಎಣಿೆ ಯಲಿಿ  ಹುರಿದುಕೊಳಿಬೇಕ್ಕ. ಇದಕ್ಕು  ಚಕ್ಕು , ಲವಂಗ 

ಹಾಕ್ಕ ಹುರಿದುಕೊಿಂಡು, ಕಾರದ ಪ್ಪಡಿ ಹಾಗೂ ದನಿಯ ಪ್ಪಡಿಯನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ಸಲಾ  ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಕೊಳಿಬೇಕ್ಕ. ಈ 

ಮಶರ ಣ ತಣಿ ಗಾದ ನಂತರ ಮಕ್ಕಾ (ನ್ನಣಿ ಗೆ) ಮಾಡಿಕೊಳಿಬೇಕ್ಕ. 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
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http://honalu.files.wordpress.com/2014/01/koli_saaru.jpg


-----------------------------------------------------------------------------    
24    ಹೊನಲು  ಮಿಂದಾಣ: http://honalu.net/      ಮಿಂಚೆ: minche@honalu.net     

ಮಾಡುವ ಬಗೆ 

ಒಿಂದು ಕ್ಕಕು ರ್ ತ್ತಗೆದುಕೊಿಂಡು ಅದಕ್ಕು  2 ಟೇಬಲ್ ಚಮಚ ಎಣಿೆ  ಹಾಕ್ಕ. ಎಣಿೆ  ಕಾದ ನಂತರ ಅದಕ್ಕು  ಪ್ಪಲವ್ 

ಎಲೆಯನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ. ತ್ತಳುವಾಗಿ ಕತಿರಿಸಿದ ನಿೋರುಳಿ  ಹಾಕ್ಕ ಹೊಿಂಬಣಿ  ಬರುವವರೆಗೆ ಹುರಿಯ್ಲರಿ. ಈಗ ಶಚಿ ಮಾಡಿದ 

ಕೊೋಳಯನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ಅರಿಶಿನ ಮತಿ್ತ  ಉಪ್ಪಾ  ಹಾಕ್ಕ. ಕೊೋಳ ನಿೋರು ಬಿಡುತಿ್ತ ಬರುತಿದೆ. ಆ ನಿೋರು ಆರಿದ ನಂತರ 

ಮಕ್ಕಾ  ಮಾಡಿಟು  ಮಸಾಲೆ, ರುಚಿಗೆ ತಕು ಹಾಗೆ ಉಪ್ಪಾ  ಹಾಗೂ ಸವ ಲಾ  ನಿೋರು ಹಾಕ್ಕ ಕ್ಕಕು ರ್ ಮಚಚ ಳ ಮಚಿಚ  ಒಿಂದು 

ವಿಶಲ್ ಕೂಗಿಸಿ. ಕ್ಕಕು ರ್ ಬಿಸಿ ಆರಿದ ನಂತರ ಸಾರು ಸಲಾ  ಗಟಿು  ಅಗಿದೆಯ ನ್ೋಡಿ ಅಗಿಲಿದಿದದ ರೆ ಸಲಾ  ಹೊತಿ್ತ  

ಮಚಚ ಳ ತ್ತಗೆದು ಕ್ಕದಿಸಿ. ಈ ಸಾರಿಗೆ ಕಾಯ್ಲ ಹಾಕ್ಕಲಿ . ಅಕ್ಕು  ರಟಿು  ಅತವಾ ಚಪ್ಸತ್ತಯಿಂದಿಗೆ ಚೆನಾು ಗಿ 

ಹೊಿಂದುತಿದೆ. 

 

 

http://honalu.net/
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‘ಹುರಿದ ಕುರಿಮಾುಂಸ’ ಮಾಡುವ ಬಗೆ 

- ರೇಶಿಾ  ಸುದೋರ್. 

 

 

 

ಬೇಕಾಗುವ ಅಡ್ಕಗಳು: 

ಕ್ಕರಿಮಾಿಂಸ—-1/2 ಕ್ಕಜಿ 

ನಿೋರುಳಿ——-1 (ಸಣಿ  ಗಾತರ ) 

ಟೊಮಾಟೊ—–1 

ಬೆಳಿು ಳಿ——–1 (ದಡದ ಗಾತರ ) 

ಚಕ್ಕು ———-1/2 ಇಿಂಚು 

ಲವಂಗ——–2 

ಏಲಕ್ಕು ———1 

ಅಚಚ ಕಾರದ ಪ್ಪಡಿ–2 ಟಿ ಚಮಚ 

ದನಿಯ ಪ್ಪಡಿ—–1/2 ಟಿ ಚಮಚ 

ಪ್ಪದಿನ ಸೊಪ್ಪಾ  ಹೆಚಿಚ ದುದ –ಸವ ಲಾ  

ಕೊತಿಿಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಾ  ಹೆಚಿಚ ದುದ –ಸವ ಲಾ  

ಎಣಿೆ ———1 ಟೇಬಲ್ ಚಮಚ 

ಉಪ್ಪಾ  ರುಚಿಗೆ ತಕು ಶು  

ನಿಿಂಬೆರಸ–1 ಟಿ ಚಮಚ 

http://honalu.net/
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ಮಾಡುವ ಬಗೆ: 

ಟೊಮಟೊ ಹಾಗು ನಿೋರುಳಿಯನ್ನು  ಹೆಚಿಚ ಕೊಳಿ . ಬೆಳಿು ಳಿ  ಬಿಡಿಸಿಕೊಿಂಡು ಅದರಲಿಿ  ಅರ ದ  ಜಜಿು ಕೊಿಂಡು, ಇನು ರ ದ  

ಹಾಗೆ ಇಟ್ಟು ಕೊಳಿ . ಕ್ಕಕು ರ್ ಬಿಸಿಗಿಟ್ಟು  ಎಣಿೆ  ಹಾಕ್ಕ, ಕಾದ ಎಣಿೆ ಗೆ ಚಕ್ಕು , ಲವಂಗ, ಏಲಕ್ಕು  ಹಾಕ್ಕ. ಬಳಕ ನಿೋರುಳಿ  

ಹಾಕ್ಕ ಬಾಡಿಸಿ ಕೊಳಿ . ಬಳಕ ಟೊಮಾಟೊ ಹಾಕ್ಕ ಬಾಡಿಸಿ ಕೊಳಿ . ಮತಿ್ತ  ಜಜಿು  ಇಟು  ಬೆಳಿು ಳಿ  ಹಾಕ್ಕ ಹುರಿಯ್ಲರಿ. 

ಶಚಿಮಾಡಿದ ಕ್ಕರಿಮಾಿಂಸ ಹಾಕ್ಕ ಉಪ್ಪಾ , ಚಿಟಿಕ್ಕ ಅರಿಶಿನಪ್ಪಡಿ ಹಾಕ್ಕ. ಮಾಿಂಸದ ನಿೋರು ಆರುತಿ್ತ ಬರುವಾಗ ಕಾರದ 

ಪ್ಪಡಿ, ದನಿಯ ಪ್ಪಡಿ ಹಾಕ್ಕ ಹುರಿಯ್ಲರಿ, ಬೆಳಿು ಳಿ  ಎಸಳು ಹಾಕ್ಕ, 2 ಲೋಟ ನಿೋರು ಹಾಕ್ಕ ಕ್ಕಕು ರ್ ಮಚಚ ಳ ಮಚಿಚ  2-

3 ವಿಶಲ್ ಕೂಗಿಸಿ. (ಮಾಿಂಸ ಗಟಿು ಯಾಗಿದದ ರೆ ಇನ್ನು  2 ವಿಶಲ್ ಕೂಗಿಸಿ). ಕ್ಕಕು ರ್ ಇಳಸಿದ ಮೇಲೆ ಮಾಿಂಸದಲಿಿ  ನಿೋರು 

ಇದದ ರೆ ಒಲೆಯ ಮೇಲೆ ಇಟ್ಟು  ನಿೋರು ಆರಿಸಿ. ಕೊತಿಿಂಬರಿ ಹಾಗು ಪ್ಪದಿನ ಸೊಪ್ಪಾ  ಹಾಕ್ಕ ಸವ ಲಾ  ಹುರಿದು 1 ಟಿ ಚಮಚ 

ನಿಿಂಬೆರಸ ಹಾಕ್ಕ ಇಳಸಿ. ಅಕ್ಕು  ರಟಿು ಯಿಂದಿಗೆ ಇದು ಚೆನಾು ಗಿ ಹೊಿಂದುತಿದೆ. 

 

http://honalu.net/
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ಮಾಡಿ ನೋಡಿ ಈ ಬಾಡೂಟ – ಪೋರ ಕ ್ ಪಿ್ ೈ 

– ರೇಶಿಾ  ಸುದೋರ್. 

 

 

 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಾಗಿ್ರ ಗಳು: 

ಹಂದಿಮಾಿಂಸ (Pork) ————–1 ಕ್ಕ.ಜಿ 

ಅಚಚ ಕಾರದ ಪ್ಪಡಿ——-6 ಟಿ ಚಮಚ 

ದನಿಯಪ್ಪಡಿ———–1 ಟಿ ಚಮಚ 

ಅರಿಸಿನ ಪ್ಪಡಿ———-1/4 ಟಿ ಚಮಚ 

ಜಿೋರಿಗೆ ಪ್ಪಡಿ———–1 ಟಿ ಚಮಚ 

ನಿೋರುಳಿ————–1 ಗಡೆದ  

ಬೆಳಿು ಳಿ—————1 ಗಡೆೆ  

ಕಂಚಿಹುಳ————- 1 ಇಲಿವೇ ನಿಿಂಬೆಹುಳ 1 

ಶಿಂಟಿ—————-ಸವ ಲಾ  

ಉಪ್ಪಾ  ರುಚಿಗೆ ತಕು ಶು  

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
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ಮಾಡುವ ಬಗೆ: 

 

ಶಚಿ ಮಾಡಿದ ಮಾಿಂಸವನ್ನು  ಕ್ಕಕು ರ್ ಗೆ ಹಾಕ್ಕ ಇದಕ್ಕು  ದಪಾ ಗೆ ಜಜಿು ದ ಶಿಂಟಿ, ಬೆಳಿು ಳಿ , ಅರಿಸಿನ, ತ್ತಳಿಗೆ ಹೆಚಿಚ ದ 

ನಿೋರುಳಿ  ಮತಿ್ತ  ಉಪಾ ನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಡಿ. ಮಾಿಂಸದ ನಿೋರು ಆರುವವರೆಗೆ ಆಗಾಗ ತ್ತರುಗಿಸಿ. ಸಂಪೂರ ಿ  

ನಿೋರು ಆರಿದ ಮೇಲೆ ಒಿಂದು ದಡದ  ಲೋಟ ನಿೋರು ಹಾಕ್ಕ ಮಚಚ ಳ ಮಚಿಚ , 2 ವಿಶಲ್ ಬರಿಸಿ. ಒಿಂದು 

ಬಾಣಲೆಯಲಿಿ  ಕಾರದಪ್ಪಡಿ, ದನಿಯಪ್ಪಡಿಯನ್ನು  ಸಣಿ  ಉರಿಯಲಿಿ  ಕಂದುಬಣಿ  ಬರುವವರೆಗೆ ಹುರಿದುಕೊಳಿ  

(ಹೆಚಾಚ ಗಿ ಹುರಿದರೆ ಕಹರುಚಿ ಬರುತಿ್ತ ). ಈಗ ಬೆಿಂದ ಮಾಿಂಸಕ್ಕು  ಹುರಿದ ಮಶರ ಣ ಮತಿ್ತ  ಜಿೋರಿಗೆಪ್ಪಡಿ, ಕಂಚಿಹುಳ 

ಹಾಕ್ಕ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು  ತ್ತರುಗಿಸಿ. ಸಲಾ  ರಸ ಇದದ ರೆ ಅಕ್ಕು  ರಟಿು ಯಿಂದಿಗೆ ತ್ತನು ಲು ಚೆನಾು ಗಿರುತಿ್ತ . ಪೂರಿ ಿ  ನಿೋರು 

ಆರಿದರೆ ಡೆರ ೈ ಆಗಿ ಅನು  ಹಾಗು ತ್ತಳಸಾರಿನ್ಿಂದಿಗೆ ತ್ತನು ಲು ಚೆನಾು ಗಿರುತಿ್ತ , ಆಯ್ಕು  ನಿಮಮ ದು. 
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ಮಂಗಳೂರು ಮ್ಮೋನ್ ಸಾರು 

– ಪಿ್ ೋಮ ಯಶವಂತ. 

 

 

  

ಬೇಕಾಗುವ ಅಡ್ಕಗಳು: 

 

ಕತಿರಿಸಿದ ಮೋನ್ನ –½ kg 

ಒಣ ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲ – 10-12 

ಹುಣಸೆಹಣಿ್ಣ  – 1 ನಿಿಂಬೆ ಗಾತರ ದುದ  

ಅರಿಶಿನ ಪ್ಪಡಿ – ½ ಚಮಚ 

ಮೆಿಂತ್ತಯ  ಕಾಳು – 1/3 ಚಮಚ 

ಕೊತಿಿಂಬರಿ ಬಿೋಜ – 2 ಚಮಚ 

ಕರಿ ಮೆಣಸು – 1 ಚಮಚ 

ತ್ತಿಂಗಿನಕಾಯ್ಲ ತ್ತರಿ- ¾ ಬಟು ಲು 
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ಹಸಿ ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲ – 2-3 

ಶಿಂಟಿ – ½ ಇಿಂಚು, ಸಣಿ ಗೆ ಹೆಚಿಚ ದುದ  

ಈರುಳಿ - 1 ಸಣಿ ಗೆ ಹೆಚಿಚ ದುದ  

ಈರುಳಿ - 1 ಉದದ ಕ್ಕು  ಹೆಚಿಚ ದುದ  

ಬೆಳಿು ಳಿ  – 5 ಎಸಳು ಸಣಿ ಗೆ ಹೆಚಿಚ ದುದ  

ಕರಿಬೇವು 

ಕೊಬಿ ರಿ ಎಣಿೆ  ಅತವ ಅಡಿಗೆ ಎಣಿೆ  – 3 ದಡೆ  ಚಮಚ 

ಉಪ್ಪಾ - ರುಚಿಗೆ ತಕು ಶು  

 

ಮಾಡುವ ಬಗೆ :  

 

ಮೊದಲಿಗೆ ಒಣ ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲ, ಮೆಿಂತ್ತಯ  ಕಾಳು, ಕೊತಿಿಂಬರಿ ಬಿೋಜ ಹಾಗು ಕರಿ ಮೆಣಸುಗಳನ್ನು  ಬೇರೆ ಬೇರೆಯಾಗಿ 

ಹುರಿದುಕೊಳಿ . ಹೋಗೆ ಹುರಿದು ಕೊಿಂಡದದ ನ್ನು  ಅರಿಶಿನ ಪ್ಪಡಿ, ಕಾಯ್ಲ ತ್ತರಿ, ಹುಣಸೆಹಣಿ್ಣ  ಮತಿ್ತ  ನಿೋರು ಹಾಕ್ಕ 

ನ್ನಣಿ ಗೆ ರುಬಿಿಕೊಳಿ . ಈಗ ಒಿಂದು ಪ್ಸತ್ತರ ಯಲಿಿ  ಎಣಿೆ  ಹಾಕ್ಕ, ಎಣಿೆ  ಕಾದಮೇಲೆ ಸಣಿ ಗೆ ಹೆಚಿಚ ದ ಈರುಳಿ  ಮತಿ್ತ  

ಬೆಳಿು ಳಿಯನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ಬೇಯಲು ಬಿಡಿ. ಈರುಳಿ  ಸವ ಲಾ  ಕಂದು ಬಣಿ  ತ್ತರುಗಿದ ಮೇಲೆ ಕರಿಬೇವು, ರುಬಿಿಕೊಿಂಡ 

ಮಸಾಲೆ, ಹಸಿ ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲ, ಉದದ ಕ್ಕು  ಹೆಚಿಚ ದ ಈರುಳಿ , ಮತಿ್ತ  ಶಿಂಟಿಯನ್ನು  ಬೆರೆಸಿ. ಇದಕ್ಕು  ಬೇಕಾದಶು  ನಿೋರು 

ಮತಿ್ತ  ರುಚಿಗೆ ತಕು  ಉಪ್ಪಾ  ಹಾಕ್ಕ 5-10 ನಿಮಶ ಕ್ಕದಿಯಲು ಬಿಡಿ. ಈಗ ಕತಿರಿಸಿದ ಮೋನನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ 8-10 ನಿಮಶ 

ಇಲಿವೇ ಮೋನ್ನ ಬೇಯುವವರೆಗು ಸಣಿ  ಉರಿಯಲಿಿ  ಕ್ಕದಿಸಿರಿ. ಬಿಸಿ ಬಿಸಿ ಮೋನ್ ಸಾರು ಅನು , ಆಪಮ್ ಅತವ 

ಇಡಿಿಯ ಜೊತ್ತ ಸವಿಯಲು ಸಿದದ . 

  

(ಮಾಹಿತಿ ಸೆಲೆ: khanakhazana.com) 
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ತಂದೂರಿ ಪುಂಪಿ್ ೋಟ್ ಮ್ಮೋನ್ನ 

– ಆಶಾ ರಯ್. 

 

 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ್ರ ಗಳು: 

ಪಿಂಪ್ರ ೋಟ್ ಮೋನ್ನ : 2 

ಲಿಿಂಬೆ ರಸ: 1 ದಡೆ  ಚಮಚ 

ನಿೋರು ತ್ತಗೆದ ಮೊಸರು (Hung Curd): 1/2 ಬಟು ಲು 

ಅಚಚ  ಕಾರದ ಪ್ಪಡಿ: 1 ಚಮಚ 

ಶಿಂಟಿ ಬೆಳಿು ಳಿ  ಪೇಸ್ಟು : 1 ಚಮಚ 

ಗರಂ ಮಸಾಲೆ ಪ್ಪಡಿ: 1/2 ಚಮಚ 

ಓಮ (ಅಜವಾನ): 1/4 ಚಮಚ 

ಕಡಿೆ  ಹಟ್ಟು : 1.5 ಚಮಚ 

ಅರಿಶಿನ: 1/4 ಚಮಚ 

ಉಪ್ಪಾ  

ಬೆಣಿೆ  
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ಮಾಡುವ ಬಗೆ: 

ಇಡಿೋ ಮೋನನ್ನು  ಸರಿಯಾಗಿ ತೊಳೆದು ಅದರ ಮೇಲೆ ಗೆರೆ ಎಳೆದುಕೊಳಿ  (gashes). ಉಪ್ಪಾ  ಅರಿಶಿನ ಮತಿ್ತ  

ಲಿಿಂಬೆರಸವನ್ನು  ಸರಿಯಾಗಿ ಸವರಿ 10 ನಿಮಶ ಬಿಡಿ. ಒಿಂದು ಸಣಿ  ಕಾವಲಿ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಒಮದ ಕಾಳನ್ನು  

ಹುರಿಯ್ಲರಿ, ಅದಕ್ಕು  ಕಡಿೆ  ಹಟ್ಟು  ಹಾಕ್ಕ ಮಂದ ಉರಿಯಲಿಿ  ಹುರಿಯ್ಲರಿ. ಹಟ್ಟು  ಕಪ್ಸಾ ಗದ ಹಾಗೆ 

ನ್ೋಡಿಕೊಳಿ . ಇನ್ು ಿಂದು ಪ್ಸತ್ತರ ಯಲಿಿ  ನಿೋರು ತ್ತಗೆದ ಮೊಸರು, ಕಾರದ ಪ್ಪಡಿ, ಉಪ್ಪಾ , ಶಿಂಟಿ ಬೆಳಿು ಳಿ  ಪೇಸ್ಟು , 

ಗರಂ ಮಸಾಲೆ ಪ್ಪಡಿಯನ್ನು  ಕಲಸಿ, ಹುರಿದ ಓಮ ಮತಿ್ತ  ಕಡಿೆಹಟು ನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ಸರಿಯಾಗಿ ಕಲಸಿಕೊಳಿ . ಉಪ್ಪಾ , 

ಅರಿಶಿನ, ಲಿಿಂಬೆ ಹಚಿಚ ದ ಮೋನಿಗೆ ಮೊಸರಿನ ಮಶರ ಣವನ್ನು  ಹಚಿಚ  1/2 ಗಂಟ್ಟ ಪಿರ ಡ್ಜು  ನಲಿಿಡಿ. 

ಬಳಕ ಓವನ್ ಅನ್ನು  180 ಡಿಗಿರ  ಸೆಲಿಾ ಯಸು ಲಿಿ  5 ನಿಮಶ ಮೊದಲೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿಕೊಳಿ . ಬೇಗಡೆ ಹಾಳೆ (ಪ ಼ಾಯ್ಲಲ್ 

ಪೇಪರ್) ಮೇಲೆ ಬೆಣಿೆ  ಸವರಿ ಮೋನನ್ನು  ಜೊೋಡಿಸಿ ಒವನ್ ಒಳಗೆ ಇಡಿ. 180 ಡಿಗಿರ ಯಲಿಿ  15-20 ನಿಮಶ ಸುಡಿ. ಸುಟು  

ಮೋನಿನ ಮೇಲೆ ಪ್ಪದಿೋನಾ ಪ್ಪಡಿ ಮತಿ್ತ  ಚಾಟ್ ಮಸಾಲೆ ಉದುರಿಸಿ ಲಿಿಂಬೆಹಣಿ್ಣನ್ಿಂದಿಗೆ ಬಡಿಸಿ. 
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ಮಲೆನಾಡಿನ ಮ್ಮೋನ್ನ ಸಾರು 

– ರೇಶಿಾ  ಸುದೋರ್ . 

 

 

 

ಬೇಕಾಗುವ ಪದಾರ ತ ಗಳು: 

 

ಮೋನ್ನ(ಕಾಟಿ ) – 1 ಕ್ಕ.ಜಿ 

ಅಚಚ ಕಾರದ ಪ್ಪಡಿ – 8ಟಿೋ ಚಮಚ 

ದನಿಯ ಪ್ಪಡಿ – 2 ಟಿೋ ಚಮಚ 

ನಿೋರುಳಿ  – 2 ಗೆಡೆೆ  

ಬೆಳಿು ಳಿ  – 1 ಗೆಡೆೆ  

ಸಾಸಿವೆ – ¼ ಟಿೋ ಚಮಚ 

ಮೆಿಂತ್ತ – 5 ಕಾಳು 

ನಿಿಂಬೆಹಣಿ್ಣ  – 3 

ಎಣಿೆ  – 1 ಟೇಬಲ್ ಚಮಚ 

ರುಚಿಗೆ ತಕು ಶು  ಉಪ್ಪಾ  
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ಮಾಡುವ ಬಗೆ:  

 

ಸಾಸಿವೆ ಮತಿ್ತ  ಮೆಿಂತ್ತಯನ್ನು  ಸಣಿ  ಉರಿಯಲಿಿ  ಹುರಿದುಕೊಳಿಬೇಕ್ಕ, ಇದಕ್ಕು ಅಚಚ ಕಾರದಪ್ಪಡಿ, ದನಿಯಪ್ಪಡಿ, 

1ಗಡೆೆ  ನಿೋರುಳಿ  ಮತಿ್ತ  1 ಗಡೆೆ  ಬೆಳಿು ಳಿಗೆ ಸವ ಲಾ  ನಿೋರು ಸೇರಿಸಿ ಮಕ್ಕಾ ಯಲಿಿ  ನ್ನಣಿ ಗೆ ರುಬಿಿಕೊಳಿ . 

ಇನ್ು ಿಂದು ಗೆಡೆೆ  ನಿೋರುಳಿಯನ್ನು  ತ್ತಳುವಾಗಿ ಉದದ ಕ್ಕು  ಹೆಚಿಚ ಕೊಳಿ . ದಪಾ ತಳದ ಅಗಲವಾದ ಪ್ಸತ್ತರ ಯಲಿಿ  ಎಣಿೆ  

ಹಾಕ್ಕ, ಎಣಿೆ  ಕಾದ ನಂತರ ನಿೋರುಳಿ  ಹಾಕ್ಕ ಹೊಿಂಬಣಿ  ಬರುವವರೆಗೆ ಹುರಿಯ್ಲರಿ. ಮಕ್ಕಾ  ಮಾಡಿಟ್ಟು ಕೊಿಂಡ ಕಾರದ 

ಮಶರ ಣವನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ. ಕ್ಕದಿ ಬಂದ ಮೇಲೆ ಉಪ್ಪಾ  ಹಾಕ್ಕ, ನಿಿಂಬೆಹಣಿ್ಣ ನ ರಸ ಹಾಕ್ಕ. ರುಚಿ ನ್ೋಡಿ ಇನು ಶು  ಉಪ್ಪಾ  

ಅತವಾ ಹುಳ ಬಿೋಕ್ಕನಿಸಿದರೆ ಹಾಕ್ಕ(ಮಲೆನಾಡಿನಲಿಿ   ಹುಳ ಸಲಾ  ಜಾಸಿಿ  ಹಾಕ್ಕತಿ್ತರೆ). ಚೆನಾು ಗಿ ಕ್ಕದಿ ಬಂದ ಮೇಲೆ 

ತೊಳೆದು ಶಚಿ ಮಾಡಿದ ಮೋನ್ನ ಹಾಕ್ಕ 10 ನಿಮಶ ಬೇಯ್ಲಸಿ. ನೆನಪಿಡಿ, ಮೋನ್ನ ಕ್ಕದಿಯುವಾಗ ಚಮಚದಲಿಿ  ಕಯ್ 

ಆಡಿಸಬೇಡಿ, ಮೋನ್ನ ಕಲಸಿಹೊೋಗುತಿದೆ. ರುಚಿ ನ್ೋಡಿ ಉಪ್ಪಾ , ಹುಳ ಮತಿ್ತ  ಕಾರ ಸಾಕ್ಕನಿಸಿದರೆ ಇಳಸಿ. ನೆನಪಿರಲಿ, 

ಇದಕ್ಕು  ತಂಗಿನಕಾಯ್ಲ ಹಾಕ್ಕವುದಿಲಿ . ಉಪ್ಪಾ , ಹುಳ ಮತಿ್ತ  ಕಾರ ಸಮ ಪರ ಮಾಣದ ಈ ಮೋನ್ನ ಸಾರು ಅಕ್ಕು  

ರಟಿು ಯಿಂದಿಗೆ ತ್ತನು ಲು ತ್ತಿಂಬ ರುಚಿಯಗಿರುತಿ್ತ . 
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ಹುರಿದ ಸಿಲ್ವ ರ್ ಮ್ಮೋನ್ನ 

– ರೇಶಿಾ  ಸುದೋರ್. 

 

 

 

ಬೇಕಾಗುವ ಪದಾರ ತ ಗಳು: 

ಶಚಿ ಮಾಡಿದ ಸಿಲವ ರ್ ಮೋನ್ನ – 1/2ಕ್ಕ.ಜಿ 

ಅಚಚ ಕಾರದ ಪ್ಪಡಿ——- 3 ಟಿ ಚಮಚ 

ಅರಿಸಿನ————- ಚಿಟಿಕ್ಕ 

ಚಿರಟಿ ರವೆ——— 3 ಟಿ ಚಮಚ 

ಅಕ್ಕು ಹಟ್ಟು ———— 1 ಟಿ ಚಮಚ 

ನಿಿಂಬೆಹಣಿ್ಣ ನ ರಸ——- 2 ಟಿ ಚಮಚ 

ಉಪ್ಪಾ ————– ರುಚಿಗೆ ತಕು ಶು  

ತ್ತಿಂಗಿನ ಎಣಿೆ ——— 2 ಟೇಬಲ್ ಚಮಚ 

ಮಾಡುವ ಬಗೆ: 

ಶಚಿ ಮಾಡಿದ ಮೋನಿಗೆ ಮೇಲೆ ಹೇಳದ ಎಲಿಾ  ಪದಾರ ಿ ಗಳನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ಕಲಸಿ, ಕಡಿಮೆ ಅಿಂದರೆ 2-3 ಗಂಟ್ಟ 

ನೆನೆಯಲು ಬಿಡಿ. ಇವತಿ್ತ  ಕಲಸಿ ಪಿರ ಡಿು ನಲಿಿ  ಇಟ್ಟು  ನಾಳೆ ಹುರಿದರೆ ಚೆನಾು ಗಿ ಉಪ್ಪಾ , ಕಾರ, ಹುಳ ಹಡಿದಿರುತಿ್ತ . 

ಒಿಂದು ಕಾವಲಿಯಲಿಿ (ನಾನ್ ಸಿು ಕ್ ಒಳಿೆಯದು)ಎರಡು ಚಮಚ ತ್ತಿಂಗಿನ ಎಣಿೆ  ಬಿಸಿಗೆ ಇಟ್ಟು  ನೆನೆಸಿಟು  ಮೋನ್ನ 

ಹಾಕ್ಕ, ಎರಡು ಬದಿ ಮಗುಚಿ ಚೆನಾು ಗಿ ಹುರಿಯ್ಲರಿ. ಇದೇ ರಿೋತ್ತ ಬೇರೆ ಬೇರೆ ಜಾತ್ತಯ ಮೋನಿನಲಿ್ಲ  ಮಾಡಬಹುದು. 
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ರುಚಿ ರುಚಿ ಮಯಾು ರಿ ಮ್ಮೋನಕ ರಕು! 

– ಮದು ಜಯಪಿ ಕಾಶ್. 

 

 

 

ಬೇಕಾಗುವ ಪದಾರ ತ ಗಳು: 

 

ಮೋನ್ನ – 1/2 ಕ್ಕ.ಜಿ., ಅಚಚ ಕಾರದ ಪ್ಪಡಿ – 5 ರಿಿಂದ 6 ಚಮಚ, ಅರಿಶಿಣ – 1/2 ಚಮಚ, ನಿಿಂಬೆರಸ/ವಿನೆಗರ್  – 1 

ರಿಿಂದ 2 ಚಮಚ, ಚಿರೋಟಿ ರವೆ/ಸಣಿ ರವೆ – 5 ರಿಿಂದ 6 ಚಮಚ, ಕರಿಯಲು ಎಣಿೆ  – 5 ರಿಿಂದ 6 ಚಮಚ, ಶಿಂಟಿ-

ಬೆಳಿು ಳಿ  ಅಿಂಟ್ಟ (ಪೇಸ್ಟು ) – 1 ಚಮಚ, ರುಚಿಗೆ ತಕು ಶು  ಉಪ್ಪಾ . 

 

ಮಾಡುವ ಬಗೆ: 

 

ಮೋನಿನ ತ್ತಿಂಡುಗಳನ್ನು  ಮೊದಲು ಚೆನಾು ಗಿ ತೊಳೆದುಕೊಳಿ . ನಂತರ ಒಿಂದು ಮಕ್ಕಾ  ಜಾರಿನಲಿಿ  ಅಚಚ ಕಾರದ ಪ್ಪಡಿ, 

ಅರಿಶಿಣ, ಶಿಂಟಿ-ಬೆಳಿು ಳಿ  ಅಿಂಟ್ಟ, ಉಪ್ಪಾ , ನಿಿಂಬೆರಸ/ವಿನೆಗರ್  ಹಾಕ್ಕ 1 ರಿಿಂದ 2 ಸುತಿ್ತ  (ನೆನಪಿಡಿ: ನಿೋರನ್ನು  

ಹಾಕಬಾರದು) ಆಡಿಸಿಕೊಳಿ . ಆಡಿಸಿದ ಮಸಾಲೆಯನ್ನು  ಮೋನಿನ ತ್ತಿಂಡುಗಳಗೆ ಸವರಿ ಮಕಾು ಲು ಗಂಟ್ಟಗಳ ಕಾಲ 

ಮಸಾಲೆ ಮೋನಿನ್ಡನೆ ಬೆರೆಯಲು ಬಿಡಿ. ನಂತರ ಒಿಂದು ಪಿ್ ೋಟಿನಲಿಿ  ಚಿರೋಟಿ ರವೆಯನ್ನು  ಹರಡಿಕೊಿಂಡು 

ಮೋನಿನ ತ್ತಿಂಡನ್ನು  ಒಿಂದಿಂದಾಗಿ ರವೆಯಲಿಿ  ಉರುಳಸಿ, ರಟಿು  ಕಲಿಿನ ಮೇಲೆ ಎಣಿೆ  ಸವರಿ ಸುಡಿ ಅತವಾ 

ಬಾಣಲೆಯಲಿಿ  ಎಣಿೆ  ಹಾಕ್ಕ ಕರಿಯ್ಲರಿ. 

ಅಶ್ಟು . ಬಿಸಿ ಬಿಸಿ “ಮಯಿಾರಿ ಮೋನು ರಕ್ಕ” ರೆಡಿ! ಜಮಾಯ್ಲಸಿ. 
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ಮಂಡ್ಯ ದ ಸಿೋಗಡಿ ಉಪ್ಸಾ ರು 

– ಮದು ಜಯಪಿ ಕಾಶ್. 

 

 

 

ಉಪ್ಪಾ ಸಾರು (ಅತವಾ ಆಡುಮಾತ್ತನಲಿಿ  ಉಪ್ಸಾ ರು) ಎಿಂಬುದು ಮಂಡಯ  ಜಿಲಿೆಯ ಬಹುತೇಕ ಊರುಗಳಲಿಿ  

ವಾರಕೊು ಮೆಮಯಾದರೂ ಮಾಡುವ ಸಾರ್ಗಿರುತಿದೆ. ಉಪ್ಸಾ ರು-ಮದೆದ  ಒಳಿೆ  ಜೊೋಡಿ. ಜೊತ್ತಗೆ ಮಾವಿನಕಾಯ್ಲ 

ನಂಚ್ು ಿಂಡು ತ್ತನ್ು ೋ ರೂಡಿ ಬಹಳ ಕಡೆ ಇದೆ. 

ಸಿೋಗಡಿ ಕಾಲ ಬಂದಾಗ, ಅದೇ ಉಪ್ಸಾ ರನ್ನು  ಅವರೆಕಾಳು ಹಾಗೂ ಸಿೋಗಡಿ ಜೊತ್ತ ಮಾಡಿ ತ್ತಿಂದರೆ, ಸವ ರ ಗ ಕ್ಕು  ಎರಡೇ 

ಗೇಣ್ಣ! ಬನಿು  ಮಂಡಯ  ಸು ಯ್ಲಲ್ ಸಿೋಗಡಿ ಉಪ್ಸಾ ರನ್ನು  ಮಾಡುವ ಬಗೆ ತ್ತಳಯೋಣ. 

ಅಿಂದಹಾಗೆ ಯಾವುದೇ ಉಪ್ಸಾ ರಿಗೂ ಮಕಯ ವಾಗಿ ತಯಾರಿಸಬೇಕಾದುದ  ಉಪ್ಸಾ ರು ಕಾರ. ಮೊದಲು ಕಾರ ಮಾಡುವ 

ಬಗೆ ತ್ತಳಯೋಣ. 

 
ಕಾರ ಮಾಡ್ಲು ಬೇಕಾಗುವ ಪದಾರ ತ ಗಳು 

10 ಒಣಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲ, 2 ಬೆಳಿು ಳಿ , 1/4 ಚಮಚ ಮೆಣಸು, 1/4 ಚಮಚ ಜಿೋರಿಗೆ, ಗೊೋಲಿಗಾತರ ದ ಹುಣಸೆಹಣಿ್ಣ ನ 

ರಸ, 1 ಚಮಚ ಉಪ್ಪಾ , 1 ಹಡಿ ಕೊತಿಿಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಾ  (ನಾಕೈದು ಕಡೆಿ ಗಳ ಸೊಪ್ಪಾ ) 
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ಕಾರ ಮಾಡುವ ಬಗೆ 

ಮೊದಲು ಒಣಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲಗಳನ್ನು  ಉರಿದು ಮಕ್ಕಾ ಯಲಿಿ  ಹಾಕ್ಕ. ನಂತರ ಉಪ್ಪಾ , ಬೆಳಿು ಳಿ , ಮೆಣಸು, ಜಿೋರಿಗೆ 

ಮಕ್ಕಾ ಗೆ ಹಾಕ್ಕ ನಿೋರು ಹಾಕದೆ ಪ್ಪಡಿಯಂತ್ತ ರುಬಿಿಕೊಳಿ . ನಂತರ ಹುಣಸೆ ರಸ, ಕೊತಿಿಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಾ  ಮತಿ್ತ  ಸವ ಲಾ  

ನಿೋರನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ರುಬಿಿ . ಉಪ್ಸಾ ರು ಕಾರ ರೆಡಿ. 

 

ಉಪ್ಸಾ ರು ಮಾಡ್ಲು ಬೇಕಾಗುವ ಪದಾರ ತ ಗಳು 

1 ಬಟು ಲು (ಸಣಿ  ಬಟು ಲು) ಸಣಿ  ಸಿೋಗಡಿ. (ಸಣಿ  ಸಿೋಗಡಿಯು ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಹಳಿಗಳ ಸಂತ್ತಗಳಲಿಿ  ಸಿಗುತಿದೆ. 

ಬೆಿಂಗಳೂರಲಿಿ  ಕ್ಕ. ಆರ್. ಮಾರೆ ು ಟ್ ಅತವಾ ಬನಶಂಕರಿ ಸಂತ್ತಯಲಿ್ಲ  ಸಿಗುತಿದೆ.) 4 ಅತವಾ 5 ಬೆಳಿು ಳಿ  ಎಸಳುಗಳು, 

ಚೂರು ಕೊತಿಿಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಾ , 1 ಬಟು ಲು (ಸಣಿ  ಬಟು ಲು) ಬೇಳೆ ಅತವಾ ಹಸಿ ಅವರೆಕಾಳು ಅತವಾ ಉರಿದ ಒಣ 

ಅವರೆಕಾಳು. 

 

ಈಗ ಉಪ್ಸಾ ರು ಮಾಡುವ ಬಗೆ 

ಮೊದಲಿಗೆ ಬೇಳೆ ಅತವಾ ಅವರೆಕಾಳುಗಳನ್ನು  ಕ್ಕಕು ರಿನಲಿಿ  ಬೇಯ್ಲಸಿಟ್ಟು ಕೊಳಿ . ನಂತರ ಸಿೋಗಡಿಯನ್ನು  ಕಿ್ಕೋನ್ 

ಮಾಡಿರಿ (ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಸಣಿ  ಸಿೋಗಡಿ ಜೊತ್ತ ಕ್ಕಲವೊಮೆಮ  ಕಸ-ಕಡೆಿ  ಇರುತಿವೆ. ಅವನ್ನು  ತ್ತಗೆದು ಹಾಕಬೇಕ್ಕ). 

ನಂತರ ಒಿಂದು ಬಾಣಲಿಯಲಿಿ  ಎಣಿೆ  ಹಾಕದೆ ಸಿೋಗಡಿಯನ್ನು  5 ನಿಮಶಗಳ ಕಾಲ ಉರಿದುಕೊಳಿ . ಆಮೇಲೆ, ಸಾರು 

ಮಾಡುವ ಪ್ಸತ್ತರ ಯಲಿಿ  ಒಿಂದು ಚಮಚ ಎಣಿೆ , ತ್ತಳುವಾಗಿ ಕತಿರಿಸಿದ ಬೆಳಿು ಳಿ  ಎಸಳುಗಳು, ಸವ ಲಾ  ಕೊತಿಿಂಬರಿ 

ಸೊಪಾ ನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ 2 ನಿಮಶ ಉರಿಯ್ಲರಿ. ನಂತರ ಮಿಂಚೆಯೇ ರುಬಿಿಕೊಿಂಡ ಕಾರದಲಿಿ  1 ಚಮಚದಶು  ಕಾರವನ್ನು  

ಸವ ಲಾ  ನಿೋರಿನ್ಡನೆ ಕಲಸಿ ಸಾರಿನ ಪ್ಸತ್ತರ ಗೆ ಹಾಕ್ಕ. ನಂತರ ಮಿಂಚೆಯೇ ಬೇಯ್ಲಸಿಟ್ಟು ಕೊಿಂಡಿದದ  ಕಾಳಗಳನ್ನು  

ಹಾಕ್ಕ, ಸಾರಿಗೆ ಬೇಕಾದಶು  ನಿೋರು, ರುಚಿಗೆ ತಕು ಶು  ಉಪ್ಪಾ , ಮತಿ್ತ  ಸವ ಲಾ  ಕಾರವನ್ನು  (ಮಿಂಚೆ ರುಬಿಿಕೊಿಂಡುದು) 

ಹಾಕ್ಕ, 15 ನಿಮಶಗಳ ಕಾಲ ಕ್ಕದಿಸಿ. 

ಅಶ್ಟು ೋ. ಬಿಸಿ ಬಿಸಿ ಮಂಡಯ  ಮಾದರಿ ಸಿೋಗಡಿ ಉಪ್ಸಾ ರು ರೆಡಿ. ಬಿರಬಿರೆ ು  ಉಣು ಳಿ . ಆರೋದ್ ಮೇಲೆ ಚೆನಾು ಗಿರಲಿ . 
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ಅಣಬೆ – ಗ್ರಣಿ್ಣ ನ ಮೊಟ್ಟಟ ದೋಸೆ 

– ಆಶಾ ರಯ್. 

 

 

 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಾಗಿ್ರ ಗಳು: 

 

ಸಣಿ ಗೆ ಹೆಚಿಚ ದ ಬೆಳಿು ಳಿ : 4-5 ಎಸಳು 

ಉದದ  ಹೆಚಿಚ ದ ಈರುಳಿ : 1 

ಅಣಬೆ: 10-12 

ಸಣಿ ಗೆ ಹೆಚಿಚ ದ ಹಸಿಮೆಣಸು: 2 

ಈರುಳಿ  ಸೊಪ್ಪಾ  

ಒಣಗಿದ ಓಮದ ಎಲೆ (oregano leaves): 1/2 ಚಮಚ 

ಮೊಟ್ಟು : 4 

ಹಾಲು: 2 ಚಮಚ 

ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಪ್ಪಡಿ: 1/2 – 1 ಚಮಚ (ರುಚಿಗೆ ತಕು ಶು ) 

http://honalu.net/
mailto:minche@honalu.net
http://honalu.net/2014/10/22/%e0%b2%85%e0%b2%a3%e0%b2%ac%e0%b3%86-%e0%b2%97%e0%b2%bf%e0%b2%a3%e0%b3%8d%e0%b2%a3%e0%b2%bf%e0%b2%a8-%e0%b2%ae%e0%b3%8a%e0%b2%9f%e0%b3%8d%e0%b2%9f%e0%b3%86%e0%b2%a6%e0%b3%8b%e0%b2%b8%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/2014/10/img_3122.png


-----------------------------------------------------------------------------    
40    ಹೊನಲು  ಮಿಂದಾಣ: http://honalu.net/      ಮಿಂಚೆ: minche@honalu.net     

ಹೆರಚಿದ ಗಿಣಿ್ಣ  (ಚಿೋಸ್ಟ): 1/4 ಬಟು ಲು 

ಎಣಿೆ , ಉಪ್ಪಾ  

 

ಮಾಡುವ ಬಗೆ: 

 

ಅಣಬೆ ಗಿಣಿ್ಣ ನ ಮಸಾಲೆ: 

1. ದಪಾ  ತಳದ ಪ್ಸತ್ತರ ಯಲಿಿ  1 ಚಮಚ ಎಣಿೆ  ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಹೆಚಿಚ ದ ಬೆಳಿು ಳಿ  ಮತಿ್ತ  ಹಸಿಮೆಣಸು ಹಾಕ್ಕರಿ. 

2. ಉದದ  ಸಿೋಳದ ಈರುಳಿ  ಹಾಕ್ಕ, ಈರುಳಿ  ಕ್ಕಿಂಪಗಾಗುವರೆಗೆ ಹುರಿಯ್ಲರಿ. 

3. ಹೆಚಿಚ ದ ಅಣಬೆ ಸೇರಿಸಿ 2-3 ನಿಮಶ ತ್ತಳಸಿ. 

4. ಉಪ್ಪಾ , ಕರಿ ಮೆಣಸಿನ ಪ್ಪಡಿ ಮತಿ್ತ  ಓಮದ ಎಲೆ ಪ್ಪಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಒಲೆ ಆರಿಸಿ. 

5. ತಯಾರಿಸಿದ ಅಣಬೆ ಮಸಾಲೆಗೆ ಈರುಳಿ  ಸೊಪ್ಪಾ , ಹೆರಚಿದ ಗಿಣು ನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ಸರಿಯಾಗಿ ಕಲಸಿಡಿ. 

ಮೊಟ್ಟು ದೋಸೆ: 

1. 4 ಮೊಟ್ಟು , ಚಿಟಿಕ್ಕ ಉಪ್ಪಾ , ಚಿಟಿಕ್ಕ ಓಮದ ಎಲೆ, ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಪ್ಪಡಿ, 2 ಚಮಚ ಹಾಲು ಹಾಕ್ಕ ಕೊಡಕ್ಕರಿ (ವಿಸ್ಟು ). 

2. ದಪಾ  ತಳದ ಕಾವಲಿಗೆ 1 ಚಮಚ ಎಣಿೆ  ಹಾಕ್ಕ. 

3. ಕೊಡಕ್ಕದ ಮೊಟ್ಟು  ಮಶರ ಣವನ್ನು  ಸುರಿದು, ಮಚಚ ಳ ಮಚಿಚ  2-3 ನಿಮಶ ಬಿಡಿ. 

4. ಒಲೆ ಆರಿಸಿ, ಮೊಟ್ಟು ದೋಸೆಯ ಒಿಂದು ಬದಿಯ ಮೇಲೆ ಅಣಬೆ ಗಿಣಿ್ಣ ನ ಮಸಾಲೆ ಹರಡಿ ಇನ್ು ಿಂದು ಬದಿಯ್ಲಿಂದ 

ಮಚಿಚ . 

ಅಣಬೆ ಗಿಣಿ್ಣ  ತ್ತಿಂಬಿದ ಮೊಟ್ಟು ದೋಸೆಯನ್ನು  ಬಿಸಿ ಬಿಸಿ ಸವಿಯ್ಲರಿ. 
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ಬಹುಬಳಕೆಯ ಮೊಟ್ಟಟ  ಗೊಜ್ಜು  

– ಮದು ಜಯಪಿ ಕಾಶ್. 

 

 

 ಬೇಕಾಗುವ ಪದಾರ ತ ಗಳು: 

4 ಬೇಯ್ಲಸಿದ ಮೊಟ್ಟು , 1 ಈರುಳಿ , 2 ಟಮೊೋಟೊೋ, 1/2 ಚಮಚ ಗರಂ ಮಸಾಲೆ, 1 ಚಮಚ ದನಿಯ ಪ್ಪಡಿ, 1 ಚಮಚ 

ಒಣಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲ ಪ್ಪಡಿ, 1/4 ಚಮಚ ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಪ್ಪಡಿ, 3-4 ಹಸಿರು ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲ, 1 ಗೊೋಲಿ ಗಾತರ ದ 

ಹುಣಸೆಹಣಿ್ಣ ನ ರಸ, ಕೊತಿಿಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಾ , 1/4 ಚಮಚ ಅರಿಶಿಣದ ಪ್ಪಡಿ, 3-4 ಚಮಚ ಎಣಿೆ , 2 ಚಮಚ ಶಿಂಟಿ-

ಬೆಳಿು ಳಿ  ಪೇಸ್ಟು , ರುಚಿಗೆ ತಕು ಶು  ಉಪ್ಪಾ . 

 

ಮಾಡುವ ಬಗೆ: 

 

ಬಾಣಲೆಯಲಿಿ  ಎಣಿೆ , ಒಣಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲ ಪ್ಪಡಿ, ಸವ ಲಾ  ಉಪ್ಪಾ  ಮತಿ್ತ  ಎಲಿ  ಬೇಯ್ಲಸಿದ ಮೊಟ್ಟು ಗಳನ್ನು  5 

ನಿಮಶಗಳ ವರೆಗೆ ಹುರಿದುಕೊಳಿ . ನಂತರ ಇದಕ್ಕು , ಸಣಿ ಗೆ ಕತಿರಿಸಿದ ಈರುಳಿ , ಹಸಿರು ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲ, ಶಿಂಟಿ-

ಬೆಳಿು ಳಿ  ಪೇಸ್ಟು  ಹಾಕ್ಕ ಈರುಳಿ  ಬೇಯುವವರೆಗೆ ಹುರಿಯ್ಲರಿ. ಬಳಕ ಟಮೊೋಟೊೋಗಳನ್ನು  ಮಕ್ಕಾ ಯಲಿಿ  ರುಬಿಿ  ಅದಕ್ಕು  

ಹಾಕ್ಕ. ಬಳಕ ಅರಿಶಿಣದ ಪ್ಪಡಿ, ಗರಂ ಮಸಾಲೆ, ದನಿಯ ಪ್ಪಡಿ, ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಪ್ಪಡಿ, ಹುಣಸೆಹಣಿ್ಣ ನ ರಸ, ರುಚಿಗೆ 

ತಕು ಶು  ಉಪ್ಪಾ  – ಈ ಎಲಿವನ್ನು  ಹಾಕ್ಕ ಬೆರಸಿ. ಬೆರಕ್ಕಯನ್ನು  ಗೊಜಿು ನ ಹದಕ್ಕು  ಬರುವವರೆಗೂ ಉರಿಯ್ಲರಿ. ಬಳಕ 

ಕೊತಿಿಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಾ  ಉದುರಿಸಿ ಇಳಸಿರಿ. 

ಅಶ್ಟು . ಬಿಸಿ ಬಿಸಿ “ಬಹುಬಳಕ್ಕಯ ಮೊಟ್ಟು  ಗೊಜ್ಜು ” ರೆಡಿ! ಇದನ್ನು  ಚಪ್ಸತ್ತ, ಪೂರಿ, ರಟಿು  ಹೋಗೆ ಹಲವು 

ತ್ತಿಂಡಿಗಳೊಡನೆ ಸವಿಯ್ಲರಿ. 
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