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ಟೀಫು ಕರಿ, ಮಸಾಲ..
ಆಹಾರ

ಟೀಫು ಕರಿ
ಏನೇನು ಬೇಕು?

ಹೆಚĬದ ಟೋಫು ಪೋಸಗಳ - ಹತĶ
ಸŅೋಟ್ ಕರ್ā ಅಧā ಕಪ್/ಕಳಮಣಸನ ಪಡಿ- ಒಂದು ಚಮಚ
ಗರಂ ಮಸಾಲ ಪಡಿ -/ಹೆಚĬದ ಟಮŀಟ- ಒಂದು ಕಪ್
ಹೆಚĬದ ಈರುಳń - ಅಧā ಕಪ್/ ಸಣĵಗ ಹೆಚĬದ ಕŀರೆಟ್ ಅಧā ಕಪ್
ಹಸ ಮಣಸನಕಯಿ - ಎರಡು/ ಕರ್āಫŃೋರ್ ಮೂರು ಚಮಚ
ಶುಂಠಿ–-ಬಳńಳń ಪೋಸı -ಒಂದು ಚಮಚ/ಜೋರಿಗ- ಒಂದು ಚಮಚ
ಕೊತĶಂಬರಿ ಸೊಪĻ -ನಾಲħ ಚಮಚ/ ಉಪĻ ರುಚಗ
ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ ?

ಬಾಣಲಯಲŃ ನಾಲħ ಚಮಚ ಎಣĵ ಹಾಕ, ಜೋರಿಗ ಸಡಿಸ ಇದಕħ ಹೆಚĬದ
ನೋರುಳń, ಟಮŀಟ, ಹಸಮಣಸ ಮತĶ ಉಪĻ ಸೋರಿಸ ಬಾಡಿಸ ಆರಿದ
ಮೋಲ ರುಬĽಡಿ. ಬಾಣಲಗ ನಾಲħ ಚಮಚ ಬಣĵ ಹಾಕ ಬಸ ಆದ ಕೂಡಲೋ
ಇದಕħ ಕರ್ā, ಟೋಫು, ನೋರುಳń, ಕŀರೆಟ್, ಟಮŀಟ, ಉಪĻ,
ಹಸಮಣಸ, ಕಳಮಣಸನ ಪಡಿ, ಗರಂಮಸಾಲ ಇತŀದಿಗಳನĺ
ಒಂದೊಂದಾಗಿ ಸೋರಿಸ ಫĝ ಮಡಿ. ನಂತರ ರುಬĽದ ಮಸಾಲ ಮತĶ
ನೋರಿನಲŃ ಗಂಟಿಲ್ಲದಂತೆ ಕದಡಿದ ಕರ್āಫŃೋರ್ ಸೋರಿಸ, ಕುದಿಸ. ಬೋಕಷı
ನೋರು ಸೋರಿಸಕೊಂಡು ಗŁೋವಿಯ ಹದಕħ ಬಂದಾಗ ಫŁಶ್ ಕŁೋಂ ಹಾಗೂ
ಕೊತĶಂಬರಿ ಸೊಪĻ ಸೋರಿಸ, ಕುದಿಸ ಇಳಸ. ಈಗ ರೆಡಿಯಾದ ‘ಕರಿ’ ಚಪಾತಿ,
ನಾರ್ ಇತŀದಿಗಳ ಜೊತೆ ಸವಿಯಲ ಬಹಳ ರುಚ.

ಟೀಫು ಮಸಾಲ 
ಏನೇನು ಬೇಕು?

ಹೆಚĬದ ಟೋಫು ತಂಡುಗಳ - ಹತĶ/ ಹೆಚĬದ ಈರುಳń- ಎರಡು
ಹೆಚĬದ ಟಮŀಟ- ಒಂದು/ ಶುಂಠಿ-–ಬಳńಳń ಪೋಸı- 2 ಚಮಚ
ಹೆಚĬದ ಕೊತĶಂಬರಿ ಸೊಪĻ -ನಾಲħ ಚಮಚ
ಹೆಚĬದ ಹಸಮಣಸ -ಎರಡು/ ಗೋರುಬೋಜ ತಂಡುಗಳ - 4 ಚಮಚ
ಕಳಮಣಸನ ಪಡಿ -ಒಂದು ಚಮಚ/ ಹೆಚĬದ ಬಳńಳń -2 ಚಮಚ
ಲಂಬರಸ -ಎರಡು ಚಮಚ/ ಗರಂ ಮಸಾಲ ಪಡಿ- ಒಂದು ಚಮಚ
ಟಮŀಟ ಹಾಟ್ ಅಂಡ್ ಸŅೋಟ್ ಸಾಸ  ಆರು ಚಮಚ
ಉಪĻ -ರುಚಗ
ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ?

ಕದ ಎಣĵಯಲŃ ಟೋಫು ಮತĶ ಗೋಡಂಬ ಚೂರುಗಳನĺ ಕರಿದು
ತೆಗದಿಡಿ. ಬಾಣಲಯಲŃ ನಾಲħ ಚಮಚ ಎಣĵ ಹಾಕಕೊಂಡು ಇದರಲŃ
ಹೆಚĬದ ಬಳńಳń, ಈರುಳń, ಶುಂಠಿ–-ಬಳńಳń ಪೋಸı, ಟಮŀಟ,
ಹಸಮಣಸ ಇತŀದಿಗಳನĺ ಒಂದೊಂದಾಗಿ ಬಾಡಿಸಕೊಳń. ನಂತರ
ಗರಂ ಮಸಾಲ, ಕರಿದ ಟೋಫು ಮತĶ ಗೋಡಂಬ ತರಿಗಳನĺ ಹಾಕ,
ಮಗುಚ, ಕೊತĶಂಬರಿ ಸೊಪĻ ಹರಡಿ ಒಲಯಿಂದ ಇಳಸ. ಸರ್ā
ಮಡುವಾಗ ಲಂಬರಸ ಸೋರಿಸ, ಟಮŀಟ ಸಾಸ ಮೋಲನಂದ
ಹಾಕ ಸವಿಯಲ ಕೊಡಿ. 

ಸೋಯಾ ಅವರೆಯಿಂದ ಹಾಲು ತೆಗೆದು ಇದನĺ ಮೊಸರನĺಗಿ ಮಾಡಿ ಗಟıಗೊಳಿಸ ಟೋಫು  ತಯಾರಿಸ
ಲಾಗುವುದು. ಸೋಯಾ ಅವರೆಯನĺ ಉಗುರು ಬಚĬಗಿನ ನೋರಿನಲŃ ಸŅಲĻ ಅಡುಗೆಸೋಡ ಸೋರಿಸ ಸುಮಾರು
ಹತĶ ಗಂಟಗಳ ಕಾಲ ನೆನೆಸಟı, ನಂತರ ಕಾಳುಗಳನĺ ದಪĻನೆಯ ಬಟıಯಲŃ ಉಜĮ ಸಪĻ ಬೋಪಪಡಿಸ
ಸŅಚĬಗೊಳಿಸ ಮಿಕ್ಸಿಯಲŃ ರುಬĽ ಪೋಸı ಮಾಡಿ, ಬೋಕಾದಷı ನೋರು ಸೋರಿಸಕೊಂಡು ಶೋಧಿಸದಾಗ ದೊರಕುವ
ಹಾಲನĺ ತಳ ಹಿಡಿಯದ ಹಾಗೆ ಕುದಿಸ ಕಳಗಿಳಿಸ. ನಂತರ, ನಂಬರಸವನĺ ಸŅಲĻಸŅಲĻವಾಗಿ ಹಾಕುತĶ ಹಾಲು
ಒಡೆಯುವವರೆಗೂ ಕೈಯಾಡಿಸ. ಒಡೆದ ಹಾಲನĺ ಮಸŃನ್ ಬಟıಯಲŃ ಬಗಿಯಾಗಿ ಕಟı ಸೋಸ, ಅದರ ಮೋಲೆ
ಭಾರವಾದ ಮಣೆ ಅಥವಾ ಕಲ್ಲನĺ ಅಧಪ ಗಂಟ ಇಟı ಗಟıಯಾದ ಕೂಡಲೆ ಬೋಕಾದ ಆಕಾರಕħ ಕತĶರಿಸದರೆ
ಟೋಫು ಸದĹ. g ಚಿತŁ– ಬರಹ: ಗೀತಸದಾ ಮೀಂತಿಮಾರು


