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ಮಾವಿನ ಮಿಡಿ, ಅರಿಶಿಣ ಪಳದŀ..

ಮೆಂತೆ ಕಾಳು ಸಾರು
ಏನೋನು ಬೋಕು?

ಒಗĩರಣಗೆ- ಎಣĵ 2–-3 ಚಮಚ/ ಜೇರಿಗೆ ಅಧಧ ಚಮಚ
ಸಾಸಿವ ಅಧಧ ಚಮಚ/ ಅರಿಶಿಣ ಪಡಿ ಚಿಟಿಕ
ಕರಿಬೇವು, ಒಣಮೆಣಸು, ಮೆಂತೆ ಒಂದು ಚಮಚ
ಬಲ್ಲ ಸŅಲĻ, ಉಪĻ ರುಚಿಗೆ
ಹುಣಸೇರಸ 3 ಚಮಚ
ಕಾಯಿ ತರಿ ಅಧಧ ಕಪ್
ಸಾಂಬಾರ್ ಪಡಿ ಒಂದು ಚಮಚ
ಮೆಣಸಿನ ಪಡಿ ಒಂದು ಚಮಚ 
ಮಾಡೋದು ಹೋಗೆ?

ಒಗĩರಣಗೆ ಎಲŃ ಹಾಕಿಕೊಂಡು ಸಾಸಿವ ಸಿಡಿದ
ನಂತರ ಮೆಂತೆ ಹಾಕಿ ಘಂ ಎನĺವವರೆಗೆ ಬಡಿ. ನಂತರ
ನೇರು ಹಾಕಿ, ಬಲ್ಲ, ಉಪĻ, ಹುಣಿಸೇರಸ ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಿ.
ಮೆಂತೆ ಕಾಳು ಬಂದ ನಂತರ ಕಾಯಿತರಿ, ಸಾಂಬಾರ್
ಪಡಿ, ಮೆಣಸಿನ ಪಡಿ ನಣĵನ ರುಬĽ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನĺಗಿ
ಕುದಿಸಿ ಇಳಸಿ.

ಮಾವಿನ ಮಿಡಿ ಪಳದŀ
ಏನೇನ ಬೇಕು?

ಮಾವಿನ ಮಿಡಿ 3-–4
ತೆಂಗಿನ ತರಿ ಒಂದು ಕಪ್

ಜೇರಿಗೆ ಅಧಧ ಚಮಚ
ಕಾಳು ಮೆಣಸು 8–-10
ಉಪĻ, ಮೊಸರು ಅಧಧ ಕಪ್ 
ಒಗĩರಣಗೆ- ಕೊಬĽರಿ ಎಣĵ, ಸಾಸಿವ, 
ಒಣಮೆಣಸು
ಮಾಡೋದು ಹೋಗೆ?

ಮೊದಲು ಕಾಳು ಮೆಣಸು ಹಾಗೂ
ಜೇರಿಗೆಯನĺ ಹುರಿದುಕೊಳń. ನಂತರ
ಅದಕħ ಕಾಯಿತರಿ ಮತĶ ಮಾವಿನ

ಮಿಡಿಯನĺ ಸೇರಿಸಿ ನಣĵಗೆ ರುಬĽ.
ರುಬĽವಾಗ ಸŅಲĻ ನೇರು ಸೇರಿಸಿಕೊಳń. ಉಪĻ

ಸŅಲĻವೇ ಹಾಕಿ. ಮಾವಿನಮಿಡಿಯಲŃ ಉಪĻನಂಶ
ಇರುತĶದೆ. ಒಗĩರಣಗೆ ರುಬĽದ ಮಿಶŁಣ ಹಾಕಿ ಕುದಿಸಿ,

ಇಳಸಿ. ನಂತರ ಮೊಸರು ಸೇರಿಸಿ. 


