
ಸ್ಟ್ರಾಬೆರಿ ಹಣĵನಿಂದ ರುಚಿಕರ ತಿಂಡಿ ತಿನಿಸು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಆರೋಗŀಕħ ಒಳńಯದು ಆಗಿರುವ ಈ ಹಣĵನ
ಪಾಯಸ, ಹೋಳಿಗೆ, ಬಾಸುಂದಿ, ಜŀಸ್ ಎಲ್ಲವೂ ರುಚಿಕರವೋ. ಇಲŃದೆ ರೆಸಿಪಿ..
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ಸ್ಟ್ರಾಬೆರಿ ಹಣĵನ ಪಾಯಸ, ಹೋಳಿಗೆ.. 

ಸ್ಟ್ರಾಬೆರಿ ಹಣĵನ ಪಾಯಸ
ಏನೇನು ಬೇಕು?

ಸ್ಟ್ರಾಬರಿ ಹಣĵ ಕಲ ಕಲ
ತೆಂಗಿನಕಯಿ ಹಾಲ ಒಂದು ಲೋಟ
ಅಕħಹಿಟı ಎರಡು ಚಮಚ
ಬಲ್ಲ ಅಧā ಕಲ
ತುಪĻ ನಲħ ಚಮಚ 
ಏಲಕħ ಪುಡಿ ಕಲ ಚಮಚ 
ದŁಕ್ಷಿ, ಗೋಡಂಬ ಸŅಲĻ
ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ?

ಸ್ಟ್ರಾಬರಿ ಹಣĵನĺ ಚನĺಗಿ ತೊಳೆದು, ಸಣĵಗೆ ಹೆಚĬಡಿ. ನಂತರ ಸŅಲĻ ನೋರು
ಹಾಕ ಬೋಯಿಸಿ. ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ರುಬĽ ಅದರ ಹಾಲ ತೆಗೆಯಿರಿ. ಬಂದ ಹೋಳಿಗೆ
ಅಕħಹಿಟı ನೋರಲŃ ಕದಡಿಸಿ ಹಾಕ ತೊಳಸಿ. ನಂತರ ತೆಂಗಿನ ಹಾಲ, ಪುಡಿ
ಮಾಡಿದ ಬಲ್ಲ ಸೋರಿಸಿ ಮಿಕ್ಸ್ ಮಾಡಿ. ಮಿಶŁಣ ಸŅಲĻ ದಪĻಗಾದ ನಂತರ ತುಪĻದಲŃ
ಕರಿದ ಗೋಡಂಬ, ದŁಕ್ಷಿ ಹಾಕ. ಕೊನೆಗೆ ಏಲಕħಪುಡಿ ಹಾಕ. ರುಚಯಾದ ಪಾಯಸ
ಬೌಲ್ಗೆ ಹಾಕ ಸವಿಯಿರಿ.

ಸ್ಟ್ರಾಬೆರಿ– ಕŀರೆಟ್ ಹಲŅ
ಏನೇನು ಬೇಕು?

ಕŀರೆಟ್ ಕಲ ಕಲ
ಸ್ಟ್ರಾಬರಿ ಹಣĵ ಸŅಲĻ
ತುಪĻ ಕಲ ಕಲ
ಏಲಕħಪುಡಿ ಒಂದು ಚಮಚ
ಪಚĬ ಕರ್āರ ಚಟಕೆ
ತುಪĻದಲŃ ಹುರಿದ ಗೋಡಂಬ ಏಳು–ಎಂಟ
ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ?

ಕŀರೆಟ್, ಸ್ಟ್ರಾಬರಿ ಹಣĵನĺ ಚನĺಗಿ ತೊಳೆಯಿರಿ.
ಸ್ಟ್ರಾಬರಿ ಸಣĵಗೆ ಹೆಚĬಡಿ. ಕŀರೆಟ್ನĺ ತುರಿದಿಡಿ.
ಬಾಣಲೆ ಒಲೆಯ ಮೋಲಟı ತುಪĻ ಹಾಕ.
ಬಸಿಯಾದಗ ಕŀರೆಟ್ ತುರಿ, ಸ್ಟ್ರಾಬರಿ ತುಂಡು ಹಾಕ
ಸŅಲĻ ಹುರಿದು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. ನಂತರ ಹುರಿದ ಮಿಶŁಣವನĺ
ಬೌಲ್ಗೆ ಹಾಕ. ಅದೋ ಬಾಣಲೆಗೆ ಸಕħರೆ, ಸŅಲĻ ನೋರು
ಸೋರಿಸಿ ಬಸಿ ಮಾಡಿ. ಸಕħರೆ ಕರಗಿ ಎಳೆ ಪಾಕವಾದಗ
ಹುರಿದ ಸ್ಟ್ರಾಬರಿ ಕŀರೆಟ್ ಮಿಶŁಣ ಹಾಕ ತಿರುಗಿಸಿ.
ನಂತರ ತುಪĻ ಹಾಕ ಚನĺಗಿ ಮಿಕ್ಸ್ ಮಾಡಿ. ಮಿಶŁಣ
ಗಟıಯಾದಗ ಏಲಕħಪುಡಿ, ಪಚĬಕರ್āರ ಹಾಕ
ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. ಬೌಲ್ಗೆ ಹಾಕ ಸವಿಯಿರಿ. ಹುರಿದ
ಗೋಡಂಬ ಚೂರಿನಂದ ಅಲಂಕರಿಸಿ.


