
ಪೂರಿ ಸಾಮಾನŀವಾಗಿ ಎಲ್ಲ ಮಕħಳೂ ಇಷıಪಡುವ ತಿಂಡಿ.
ಇದನĺ ಹಸಿಕಾಳಿನಿಂದ, ಕಸೂರಿ ಮೇಥಿಯಿಂದ
ತಯಾರಿಸಿದರೆ ಮತĶಷı ರುಚಿಕರ. ಇಲŃದೆ ರೆಸಿಪಿ..

g ಚಿತŁ-ಬರಹ: ಜŀೇತಿ ಎ.ಕೆ. ಪೊನĺಂಪೇಟೆ
ಪೂರಿ ಸĻಷಲ್‌

ಮಸಾಲೆ ಖಾರ ಪೂರಿ
ಏನೇನು ಬೇಕು?
ತುಪĻ, ಹಸಿಮಣಸು, ಕಡŃಹಿಟı, ಅಚĬಖಾರದ ಪಡಿ, ಅರಿಶಿಣ,

ಕೊತĶಂಬರಿ ಬೀಜ, ಜೀರಿಗೆ, ಗರಂ ಮಸಾಲ ಗೀದಿಹಿಟı, ಉಪĻ,
ಕರಿಯಲು ಎಣĵ. (ಕೊತĶಂಬರಿ ಬೀಜ, ಜೀರಿಗೆ ಹುರಿದು ತರಿತರಿಯಾಗಿ
ಪಡಿ ಮಾಡಬೀಕು).
ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ?
ಮೊದಲು ಗೀಧಿಹಿಟı, ಸŅಲĻ ಉಪĻ ಹಾಕಿ ಪರಿ ಹದಕħ ಹಿಟı ಕಲಸಿ

೧೦ ನಮಿಷ ನೆನೆಯಲು ಬಡಿ. ಬಾಣಲೆಯಲŃ ೨ ಚಮಚ ತುಪĻ ಹಾಕಿ
ಅದರಲŃ ಹೆಚĬದ ಹಸಿಮಣಸು, ಕಡŃಹಿಟı ಹಾಕಿ ಸŅಲĻ ಹುರಿದು ಅದಕħ
ಖಾರದ ಪಡಿ ಅರಿಶಿಣ, ಕೊತĶಂಬರಿಬೀಜ, ಜೀರಿಗೆ ಪಡಿ, ಸŅಲĻ ಗರಂ
ಮಸಾಲ ಹಾಗು ರುಚಗೆ ತಕħಷı ಉಪĻ ಹಾಕಿ ಹಸಿ ವಾಸನೆ
ಹೀಗುವವರೆಗೆ ಹುರಿದರೆ ಮಸಾಲೆ ಸಿದĹವಾಗುತĶದೆ. ಹಿಟıನ ಸಣĵ ಪೂರಿ
ಮಾಡಿ ಅದರಲŃ ಮಸಾಲೆ ತುಂಬ ಪೂರಿ ಗಾತŁಕħ ಲಟıಸಿ ಎಣĵಯಲŃ
ಕರಿದರೆ ರುಚಕರವಾದ ಮಸಾಲೆ ಖಾರ ಪೂರಿ ಗಟıಮೊಸರು ಅಥವಾ
ಸಾಸ್ ಜೊತೆಗೆ ಸವಿಯಲು ಚೆನĺಗಿರುತĶದೆ.

ಕಸೂರಿ ಮೇಥಿ
ಖಾರಾ ಪೂರಿ
ಏನೇನು ಬೇಕು?
ಗೀಧಿಹಿಟı, ಕಸೂರಿ ಮೀಥಿ,

ಅಚĬ ಖಾರದ ಪಡಿ, ಅರಿಶಿಣ, ಜೀರಿಗೆ
ಪಡಿ, ರುಚಗೆ ಉಪĻ, ಕರಿಯಲು
ಎಣĵ,
ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ?
ಗೀಧಿಹಿಟı, ಕಸೂರಿ ಮೀಥಿ,

ಅಚĬ ಖಾರದ ಪಡಿ, ಅರಿಶಿಣ, ಜೀರಿಗೆ
ಪಡಿ, ರುಚಗೆ ಉಪĻ, ಸŅಲĻ ಬಸಿ ಎಣĵ

ಹಾಗೂ ನೀರು ಹಾಕಿ ಗಟıಯಾಗಿ
ಹಿಟıನĺ ನದಿಕೊಳńಬೀಕು. ೧೦
ನಮಿಷ ಬಟı ಪರಿ ಲಟıಸಿ ಕರಿದರೆ
ದಿಢೀರಾಗಿ ಮಾಡುವ ರುಚಕರವಾದ
ಖಾರಾ ಪೂರಿ ಚೆನĺಗಿರುತĶದೆ.
ಇದನĺ ಚಟĺ, ಮೊಸರು ಅಥವಾ
ಸಾಸ್ ಜೊತೆ ತಿನĺಬಹುದು ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ
ಹಾಗೆಯು ತಿನĺಬಹುದು. (ತೆಳńಗೆ ಪರಿ
ಮಾಡಿ ಮೀಲೆ ಚಾಕುವಿನಂದ ೪-೫
ಕಡ ಚುಚĬ ಸಣĵ ಉರಿಯಲŃ ಕರಿದರೆ
ಗರಿ ಗರಿಯಾದ ಪೂರಿ ಒಂದು
ವಾರದವರೆಗೆ ಇಟı ತಿನĺಬಹುದು).

ಹಸಿ ಕಡŃಕಾಳಿನ ಪೂರಿ
ಏನೇನು ಬೇಕು?
ಹಸಿ ಕಾಳು, ಹಸಿಮಣಸು, ಜೀರಿಗೆ, ಕೊತĶಂಬರಿಸೊಪĻ, ಶುಂಠಿ,

ಗೀದಿಹಿಟı, ಉಪĻ, ಕರಿಯಲು ಎಣĵ.
ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ?
ಮೊದಲು ಗೀದಿಹಿಟı, ಉಪĻ, ಸŅಲĻ ಎಣĵ ಹಾಕಿ ಚಪಾತಿ ಹಿಟıನ

ಹದಕħ ಕಲಸಿ ಅಧಧ ಗಂಟೆ ನೆನೆಯಲು ಬಡಿ. ಬಾಣಲೆಯಲŃ ಕಾಳು,
ಹಸಿಮಣಸು, ಜೀರಿಗೆ ಹಾಕಿ ಬಸಿ ಮಾಡಿಕೊಂಡು ಅದಕħ ಶುಂಠಿ,
ಕೊತĶಂಬರಿಸೊಪĻ, ಉಪĻ ಹಾಕಿ ಸŅಲĻ ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬĽಕೊಳńಬೀಕು.
ರುಬĽದ ಮಿಶŁಣದ ಸಮಾನ ಉಂಡಗಳನĺ ಮಾಡಿಕೊಳń. ನಂತರ
ಗೀದಿ ಹಿಟıನ ಸಣĵ ಉಂಡಗಳನĺ ಲಟıಸಿ ಅದರಲŃ ರುಬĽದ ಮಿಶŁಣದ
ಉಂಡಗಳನĺ ಇಟı ಪರಿ ತರಹ ಲಟıಸಿ ಎಣĵಯಲŃ ಕರಿದರೆ ಬಸಿ ಬಸಿ
ಪರಿ ಚಟĺ ಅಥವಾ ಸಾಸ್ ಜೊತೆ ತಿನĺಲು ತುಂಬಾ ರುಚಯಾಗಿರುತĶದೆ.
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