
ಆಹಾರ

ಮಜĮಗ ಪಳದŀ
ಏನೇನು ಬೇಕು?

ಅಧಧ ಲೇಟರ್ ಮಂದವಾದ ಮಜĮಗೆ/ ಕಾಲು ಲೇಟ ನೇರು
ಒಗĩರಣಗೆ ಎರಡು ಚಮಚ ಎಣĵ/ ಉದ್ದವಾಗ ಸೇಳದ 2 ಹಸಮಣಸನಕಾಯಿ
ತುಂಡು ಮಾಡಿದ ಎರಡು ಒಣ ಮಣಸನಕಾಯಿ/ ಅಧಧ ಚಮಚ ಉದĸನ ಬೇಳ
ಕಾಲು ಚಮಚ ಸಾಸವೆ/ 6–8 ಕರಿಬೇವಿನ ಎಲೆ, 6–8 ಬಳńಳń ಎಸಳ
ರುಚಿಗೆ ತಕħಷı ಉಪĻ.
ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ?

ಮೊಸರಿಗೆ ಹೆಚĬ ನೇರು ಹಾಕದ ಮಂದವಾದ ಮಜĮಗೆ ಮಾಡಿಕೊಳń.
ಬಾಣಲೆಗೆ ಎಣĵ ಹಾಕಿ ಬಸ ಮಾಡಿ. ಇದಕħ ಉದĸನ ಬೇಳ ಹಾಕಿ ಹುರಿಯಿರಿ.
ಕಂಪಗಾದ ನಂತರ ಸಾಸವೆ ಹಾಕಿ ಸಡಿಸ. ಹಸ ಮಣಸನಕಾಯಿ ಹಾಗೂ ಒಣ
ಮಣಸನಕಾಯಿ, ಜಜĮದ ಬಳńಳń, ಕರಿ ಬೇವಿನ ಎಲೆ ಹಾಕಿ ಬಾಡಿಸ. ಘಮĿಂದು

ಬಳńಳń ಪರಿಮಳ ಬಂದ ನಂತರ ಕಾಲು ಲೇಟ ನೇರು ಹಾಕಿ ಕುದಸ. ಉಪĻನĺ
ಸೇರಿಸ. ಸıವ್ ಆರಿಸದ ನಂತರ ಮಜĮಗೆ ಸೇರಿಸ. ಇಲ್ಲದದ್ದರೆ ಮಜĮಗೆ ಒಡೆದು

ಹೇಗುತĶದ. ಇದನĺ ಅನĺಕħ ಕಲೆಸಕೊಂಡು ತಿನĺಬಹುದು. ಹಾಗೆಯೇ ಕುಡಿದರೂ
ರುಚಿ. ಬಳńಳń ಬದಲು 4–5 ಕರಿ ಮಣಸನ ಕಾಳಗಳನĺ ಕುಟı ಸೇರಿಸಬಹುದು.

ಮಳಗಾಲದ ಶೇತಕħ ಇದು ಒಳńಯದು. 

ರಾತŁಯೂಟಕħ ದಿಢೇರ್ ಪಳದŀ, ಗೊಜĮ
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ಮರಿಗ ಗೊಜĮ
ಏನೇನು ಬೇಕು?

ಗಟı ಮೊಸರು ಎರಡು ಕಪ್/ ಒಂದು ಚಮಚ ಎಣĵ
ಒಂದು ಚಮಚ ಉದĸನ ಬೇಳ/ ಕಾಲು ಚಮಚ ಸಾಸವೆ
ಒಂದು ಚಮಚ ಕೊತĶಂಬರಿ ಬೇಜ/ 3 ಚಮಚ ಬಳ ಎಳń
8–10 ಎಸಳ ಬಳńಳń
2 ಹಸ ಮಣಸನಕಾಯಿ (ಜೇರಿಗೆ ಮಣಸಾದರೆ 8–10)
ಎರಡು ಚಮಚ ಕತĶರಿಸದ ಕೊತĶಂಬರಿ ಸೊಪĻ
ರುಚಿಗೆ ತಕħಷı ಉಪĻ.
ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ?

ಬಾಣಲೆಯಲŃ ಅಥವಾ ಒಗĩರಣ ಸೌಟನಲŃ ಎಣĵ
ಕಾಯಿಸ. ಇದಕħ ಉದĸನ ಬೇಳ ಹಾಕಿ ಕಂಪಗೆ ಹುರಿಯಿರಿ.
ನಂತರ ಸಾಸವೆ, ಬಳńಳń ಹಾಕಿ ಬಾಡಿಸ. ಕೊತĶಂಬರಿ ಬೇಜ,
ಎಳń, ಕೊನೆಗೆ ಹಸ ಮಣಸನಕಾಯಿ ಹಾಕಿ ಹುರಿಯಿರಿ. ಹುರಿದ ಈ
ಸಾಮಗŁಗಳ ಜೊತೆ ಕೊತĶಂಬರಿ ಸೊಪĻ ಸೇರಿಸ ಇದಕħಂದೇ ಇರುವ
ಮರದ ಮರಿಗೆಯಲŃ ಅಥವಾ ಕಲŃನ ಕುಟıಣಿಯಲŃ ಅಥವಾ ಒರಳ ಕಲŃನ
ಬದಯಲŃ ಹಾಕಿಕೊಂಡು ನೇರು ಸೇರಿಸದ ಉರುಟು ಕಲŃನಂದ ಅರೆದು ನಣĵಗೆ ಪಡಿ
ಮಾಡಿ. ಇದಕħ ಗಟı ಮೊಸರು, ಉಪĻ ಸೇರಿಸ ಚೆನĺಗ ಮಿಶŁ ಮಾಡಿ. ಅನĺಕħ ಗಟıಯಾಗ
ಕಲೆಸಕೊಂಡು ತಿಂದರೆ ಬಲು ರುಚಿ.  

ಹಗಲಡೀ ಕಲಸ ಮಾಡ ಸುಸĶದರೆ ಅಥವಾ ತರುಗಾಟ ಮುಗಿಸ ಬರುವಾಗ ತಡವಾದರೆ ರಾತŁಯೂಟಕħ ಏನ ಮಾಡಲ ಎಂಬ
ಯೀಚನೆ ಬೀಡ. ಫŁಡĮನಲŃ ಮೊಸರು, ಉಪĻನಲŃ ಹಾಕಿಟı ಬೀಯಿಸದ ಅಪĻ ಮಾವಿನ ಕಾಯಿ ಸಂಗŁಹವಿದ್ದರೆ ಸಕು, ದಿಢೀರ್
ಆಗಿ ರುಚಿಕರ ಪದಾಥಥ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಅನĺದ ಕುಕħರ್ ಸೀಟಿ ಹೊಡೆಯುವುದರೊಳಗೆ ಈ ಪದಾಥಥಗಳನĺ
ಸದĹಪಡಸಬಹುದು.

* ಚಿತŁ– ಬರಹ: ಉಷಾ ದಿವಾಕರ ಹಲಗೇರಿ


