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ಬೂತಗೊಜĮ
ಏನೇನು ಬೇಕು?

ಉಪĻ ನೇರಲŃ ಹಾಕಿಟı ಅಪĻ ಮಾವಿನ ಕಾಯಿ 4–5
ತಂಗನಕಾಯಿ ತರ 4–5 ಚಮಚ/ ಹಸಿ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 2–3

ಬಳńಳń ಎಸಳ 7–8
ಒಗĩರಣೆಗೆ: ಒಂದು ಚಮಚ ಎಣĵ, ಒಂದರಡು ಒಣಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ,

ಅಧಧ ಚಮಚ ಉದĸನ ಬೇಳೆ, ಕಾಲು ಚಮಚ ಸಾಸಿವ, 4–5 ಕರಬೇವಿನ
ಎಲೆ.

ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ?
ಅಪĻ ಮಾವಿನ ಕಾಯಿಗಳನĺ ಚೆನĺಗ ತೊಳೆದು ಒಂದು ಪಾತŁಯಲŃ

ಕಿವುಚಿಟıಕಳń. ತಂಗನಕಾಯಿ ತರಗ ಹಸಿ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಹಸಿ ಬಳńಳń
ಸೇರಸಿ ನಯವಾಗ ರುಬĽಕಳń. ಇದನĺ ಕಿವುಚಿಟıಕಂಡ
ಮಾವಿನಕಾಯಿಗ ಸೇರಸಿ. ಒಗĩರಣ ಸೌಟಿನಲŃ ಎಣĵ ಕಾಯಿಸಿ ಒಗĩರಣ

ಸಾಮಗŁಗಳನĺ ಹಾಕಿ, ಚೆನĺಗ ಹುರದ ನಂತರ ಪಾತŁಗ ಸೇರಸಿ ಮಿಶŁ ಮಾಡಿ.
ಉಪĻನಲŃ ಹಾಕಿಟı ಮಾವಿನಕಾಯಿಯಾದ್ದರಂದ ಮತĶ ಉಪĻ ಸೇರಸುವುದು

ಬೇಡ. ರುಬĽವ ರಗಳೆ ಬೇಡವಂದರೆ ಕಿವುಚಿಟıಕಂಡ ಮಾವಿನ ಕಾಯಿ ಗುಳಕħ
ಒಗĩರಣ ಹಾಕಿ, ಮೊಸರು ಸೇರಸಬಹುದು.

ಅಪĻ ಹುಳಿ
ಏನೇನು ಬೇಕು?

ಬೇಯಿಸಿದ ಕಾಟ ಮಾವಿನ ಕಾಯಿ 2/ ಒಗĩರಣಗ 3 ಚಮಚ ಕಬĽರ ಎಣĵ
ಅಧಧ ಚಮಚ ಉದĸನ ಬೇಳೆ/ಕಾಲು ಚಮಚ ಸಾಸಿವ
8–10 ಬಳńಳń ಎಸಳ (ಅಥವಾ ಚಿಟಿಕ ಇಂಗು/ 4–5 ಕರಬೇವಿನ ಎಲೆ)
ಎರಡು ಹಸಿ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಮತĶ ಎರಡು ಒಣ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ
ಅಧಧ ಚಮಚ ಬಲ್ಲ/ ರುಚಿಗ ತಕħಷı ಉಪĻ.
ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ?
ಬೇಯಿಸಿದ ಕಾಟ ಮಾವಿನ ಕಾಯಿಗಳನĺ ಒಂದು ಪಾತŁಯಲŃ ಚೆನĺಗ

ಕಿವುಚಿಟıಕಳń. ಇದಕħ ಹಸಿ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನĺ ನರದುಕಳń. ಎಷı
ಬೇಕೇ ಅಷı ನೇರನĺ ಸೇರಸಿ. ಇದಕħ ಒಂದು ಚಮಚ ಹಸಿ ಎಣĵ ಸೇರಸಿ.
ಉಪĻಲŃ ಹಾಕಿಟı ಅಪĻ ಮಾವಿನ ಕಾಯಿಯಾದರೆ ಹೆಚĬವರ ಉಪĻ ಸೇರಸಬೇಡಿ.
ಒಗĩರಣ ಸೌಟಿನಲŃ ಎಣĵ ಕಾಯಿಸಿ. ಇದಕħ ಉದĸನ ಬೇಳೆ, ಸಾಸಿವ, ಜಜĮದ ಬಳńಳń
ಎಸಳ, ಒಣಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಹಾಕಿ ಚೆನĺಗ ಹುರಯಿರ. ಬಳńಳń ಬದಲು ಇಂಗು
ಮತĶ ಕರ ಬೇವಿನ ಎಸಳ ಹಾಕಬಹುದು. ಈ ಒಗĩರಣಯನĺ ಕಿವುಚಿಟıಕಂಡ
ಮಾವಿನ ಕಾಯಿಗ ಸೇರಸಿ ಚೆನĺಗ ನರದು ಮಿಶŁ ಮಾಡಿ. ನಂತರ ಬಲ್ಲ ಸೇರಸಿ. ಅನĺಕħ
ಕಲೆಸಿಕಂಡು ತಂದರೆ ಹುಳ, ಖಾರ, ಸಿಹಿ ಎಲŃ ಸೇರಕಂಡು ರುಚಿಕರವಾಗರುತĶದ. 

ಅಮಟಿ
ಏನೇನು ಬೇಕು?

ಉಪĻನಲŃ ಹಾಕಿಟı ಅಪĻಕಾಯಿ ಅಥವಾ ಬೇಯಿಸಿದ ಕಾಟ ಮಾವಿ ಕಾಯಿ 3–4,
ಬಲ್ಲ 2 ಚಮಚ/ ಹಸಿ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 2
ಒಗĩರಣಗ: ಎಣĵ ಒಂದು ಚಮಚ, ಒಣ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಒಂದು, ಉದĸನ ಬೇಳೆ ಅಧಧ

ಚಮಚ, ಸಾಸಿವ ಕಾಲು ಚಮಚ, ಚಿಟಿಕ ಇಂಗು ಅಥವಾ ಬಳńಳń 4–5 ಎಸಳ.
ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ?
ಅಪĻಕಾಯಿ ಅಥವಾ ಬೇಯಿಸಿದ ಮಾವಿನ ಕಾಯಿಗಳನĺ ಒಂದು ಪಾತŁಯಲŃ ಚೆನĺಗ

ನರದುಕಳń. ಇದಕħ ಬಲ್ಲ, ಕತĶರಸಿದ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಬೇಯಿಸಿದ ತಾಜಾ ಮಾವಿನ
ಕಾಯಿಯಾದರೆ ರುಚಿಗ ತಕħಷı ಉಪĻ ಸೇರಸಿ. ಸŅಲĻವೇ ನೇರು ಸೇರಸಿ ಕುದಸಿ. ಆಗಾಗ

ಸೌಟಿನಂದ ತರುವುತĶರ. ಎಲ್ಲವೂ ಸೇರಕಂಡು ಮಂದವಾದ ಗŁೇವಿ ತಯಾರಾಗುತĶದ. ಇದಕħ
ಒಗĩರಣ ಹಾಕಿ. ಅನĺಕħ ಕಲೆಸಿಕಂಡು ಸವಿಯಿರ. ಇದು ಎರಡು ದನಗಳಾದರೂ ಕಡದ
ಉಳಯುತĶದ. ಇದೇ ರೇತ ಮಾವಿನ ಕಾಯಿಯ ಬದಲು ಬೇಯಿಸಿದ ಅಮಟೆಕಾಯಿಯಿಂದ
ಮಾಡಬಹುದು.


