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ಸಿಹಿ ಕುಂಬಳ ಗಾರಿಗೆ
ಏನೇನು ಬೇಕು?
ಸಹಿ ಕುಂಬಳದ ತರಿ ಎರಡ ಬಟıಲ
ಬಲ್ಲ ಒಂದು ಬಟıಲ
ಚಿರೋಟ ರವೆ ಒಂದು ಬಟıಲ
ಏಲಕħ ಪುಡಿ ಒಂದು ಚಮಚ
ಗೋಧಿ ಹಿಟı ಒಂದು ಬಟıಲ
ತಪĻ ಮೂರĺಲħ ಚಮಚ
ಗಸಗಸ ಅಧಧ ಅಥವಾ ಕಲ ಬಟıಲ.
ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ?
ಪತŁಗೆ ಎರಡ ಚಮಚ ತಪĻ ಹಾಕ ಕುಂಬಳ ತರಿಯನĺ ಘಂ

ಎನĺವಂತ ಹುರಯಿರಿ. ಇದಕħ ರವೆಯನĺ ಕೂಡ ತಪĻದಲŃ ಹುರಿದು
ಸೋರಿಸ. ರವೆ ಬಂದ ಮೋಲ ಬಲ್ಲ ಹಾಕ ಚೆನĺಗಿ ಕುದಿಸ ಇಳಿಸ. ಆರಿದ
ಮೋಲ ಇದರ ಜೊತ ಗೋಧಿ ಹಿಟıನĺ ಸೋರಿಸ. ಈ ಮಿಶŁಣ ಗಟıಯಾಗಿ
ಉಂಡೆ ಕಟıವಂತರಬೋಕು. ಮಿಶŁಣ ತಳńಗೆ ಇದ್ದರೆ
ಇನĺಷı ಗೋಧಿ ಹಿಟıನĺ ಸೋರಿಸ ಏಲಕħ
ಪುಡಿಯನĺ ಇದಕħ ಬರೆಸ. ಉಂಡೆ ಕಟı
ಗುಂಡಗೆ ಪŃಸıಕ್ ಹಾಳೆಯ ಮೋಲ
ತಟı. ಕದ ಎಣĵಗೆ ಹಾಕ
ಹೊಂಬಣĵಕħ ಕರಿದು
ಜಾಲರಿಯಿಂದ ತಗೆದು
ಒಂದು ಚಮಚದಿಂದ ಒತĶ
ಹೆಚĬದ ಎಣĵಯನĺ
ತಗೆದು ಬಿಸ
ಇರುವಾಗಲೋ ಗಸಗಸ
ಉದುರಿಸ, ಇದನĺ 7-
8 ದಿನಗಳವರೆವಿಗೂ
ಇಡಬಹುದು. ತನĺವಾಗ
ಸŅಲĻ ತಪĻದೊಂದಿಗೆ ತನĺ.

ಸಿಹಿ ಕುಂಬಳ
ಗಾರಿಗೆ,

ದಮ್ರೂಟ್

ಸಿಹಿ ಕುಂಬಳ ಕಾಯಿಯಿಂದ ಹಲವು ರುಚಿಕರ
ತಿಂಡಿಗಳನĺ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಗಾರಿಗೆ,
ದಮ್ರೂಟ್, ಚಿಲĳ ಸರ್ಪĝಸ್ ಮುಂತಾದವು
ಬಹಳ ರುಚಿ. ಇಲŃದೆ ರೆಸಿಪಿ.
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ದಮ್ ರೂಟ್
ಏನೇನು ಬೇಕು?
ಸಹಿ ಕುಂಬಳದ ತರಿ ಒಂದು ಬಟıಲ
ಬೂದು ಕುಂಬಳದ ತರಿ ಒಂದು ಬಟıಲ
ತಪĻ ಮೂರು ಚಮಚ/ಸಪĻ ಕೋವ ಅಧಧ ಬಟıಲ
ಚಿರೋಟ ರವೆ ಒಂದು ಚಮಚ
ಸಕħರೆ ಒಂದು ಅಥವಾ ಮುಕħಲ ಬಟıಲ
ಏಲಕħ ಎರಡ ಚಮಚ/ದŁಕ್ಷಿ ಗೋಡಂಬಿ ಸŅಲĻ
ಕೋಸರಿ ಎಸಳು ಹತĶ-ಹದಿನೈದು/ಅಥವಾ ಕೋಸರಿ ಬಣĵ
ಲವಂಗ ಎರಡ-ಮೂರು/ಹಾಲ ಒಂದು ಲೋಟ.
ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ?

ಬೂದು ಗುಂಬಳದ ತರಿಯ ರಸವನĺ ಹಿಂಡಿ ತಗೆದಿಡಿ.
ದಪĻ ತಳದ ಪತŁಗೆ ತಪĻ ಹಾಕ ದŁಕ್ಷಿ, ಗೋಡಂಬಿ,

ಲವಂಗವನĺ ಹುರಿದು ತಗೆಯಿರಿ. ಇದೋ ತಪĻಕħ
ಬೂದು ಗುಂಬಳದ ತರಿ ಹಾಕ ಒಂದರಡ

ನಮಿಷ ಹುರಿದು ಸಹಿ ಗುಂಬಳದ
ತರಿಯನĺ ಸೋರಿಸ ಘಂ ಎನĺವಂತ

ಹುರಿದು ಸಕħರೆ ಸೋರಿಸ ಹಾಲನĺ
ಹಾಕ ಬೋಯಲ ಬಿಡಿ. ಈಗ
ಬಂದ ಮಿಶŁಣಕħ ಕೋಸರಿ-ಕೋವ
ಹುರಿದ ದŁಕ್ಷಿ, ಗೋಡಂಬಿ,
ಏಲಕħ, ಲವಂಗ ಸೋರಿಸ ಸಣĵ
ಉರಿಯಲŃ ಹುರಿಯಿರಿ.
ಸುತĶಲ ತಪĻ (ಜಿಡĳ) ಬಿಟı
ಮೋಲ ಇಳಿಸ. ಬಿಸ ಬಿಸಯಾಗಿ
ತನĺಲ ಕಡಿ.
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ಇನĺಷı ಗೋಧಿ ಹಿಟıನĺ ಸೋರಿಸ ಏಲಕħ
ಪುಡಿಯನĺ ಇದಕħ ಬರೆಸ. ಉಂಡೆ ಕಟı
ಗುಂಡಗೆ ಪŃಸıಕ್ ಹಾಳೆಯ ಮೋಲ

ದಪĻ ತಳದ ಪತŁಗೆ ತಪĻ ಹಾಕ ದŁಕ್ಷಿ, ಗೋಡಂಬಿ,
ಲವಂಗವನĺ ಹುರಿದು ತಗೆಯಿರಿ. ಇದೋ ತಪĻಕħ

ಬೂದು ಗುಂಬಳದ ತರಿ ಹಾಕ ಒಂದರಡ
ನಮಿಷ ಹುರಿದು ಸಹಿ ಗುಂಬಳದ

ತರಿಯನĺ ಸೋರಿಸ ಘಂ ಎನĺವಂತ

ದಮ್ ರೂಟ್ದಮ್ ರೂಟ್


