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ಮುರುಗಲ ಸಿಪĻ ಸಾರು,
ಎಲವರಿಗೆ ಕುಡಿ ಚಟĺ..

ಬಿಸಿ ಬಿಸಿ ಸಾರು, ಚಟĺ ಊಟಕħ ಬೇಕೇ ಬೇಕು. ಹಳńಯಲŃ
ಸಿಗುವ ಕಲವೊಂದು ಹಣĵ, ಹಣĵನ ಸಿಪĻ, ಸೊಪĻ, ದಂಟು,
ಬಳń, ಎಲೆಗಳಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಅಡುಗೆ ಬಹಳ ರುಚಿಕರ,
ಆರೇಗŀಕರ ಕೂಡ.

ಜಿ. ಅಚಚನಾ ಬೊಮĺಳń

ಮುರುಗಲ ಸಿಪĻ ಸಾರು
ಏನೇನು ಬೇಕು?
ಮುರುಗಲ ಸಿಪĻ ಹತĶ ಅಥವಾ ಕೋಕಂ ಮೂರು ಚಮಚ
ಬಲ್ಲ ಅಧಧ ಕಪ್
ರುಚಿಗೆ ಉಪĻ
ಒಗĩರಣಗೆ ಎಣĵ,ಜೋರಿಗೆ ಒಂದ ಚಮಚ, ಕಂಪ ಮೆಣಸಿನ ಕಾಯಿ

ಒಂದ, ಕರಿಬೋವಿನ ಸೊಪĻ.
ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ?
ಮುರುಗಲ ಸಿಪĻಯನĺ ಕುದಿಸಿ ನೋರಿನಂದ ಸಿಪĻಯನĺ ತಗೆಯಿರಿ.

ಅಥವಾ ಕೋಕಂ ಇದ್ದರೆ ಮೂರು ಚಮಚ ಕೋಕಂನĺ ಪಾತŁಗೆ ಹಾಕಿ
ನೋರು ಬರೆಸಿ ಉಪĻ,ಬಲ್ಲ ಹಾಕಿ, ಕರಿಬೋವಿನ ಸೊಪĻ ಸೋರಿಸಿ ಕುದಿಸಿರಿ.
ನಂತರ ಜೋರಿಗೆಯ ಒಗĩರಣ ಕಡಿ. ಇದನĺ ಅನĺದೊಂದಿಗೆ
ಹಾಕಬಹುದ ಅಥವಾ ಕುಡಿಯಲೂ ಬಹುದ.

ಎಲವರಿಗೆ ಕುಡಿ ಚಟĺ
ಏನೇನು ಬೇಕು?
ಎಲವರಿಗೆ ಕುಡಿ ಹತĶ
ತಂಗಿನಕಾಯಿ ತರಿ ಅಧಧ ಕಪ್
ಹುಣಸ ಹಣĵ ನೆಲŃಕಾಯಿ ಗಾತŁದĸ
ಉಪĻ ರುಚಿಗೆ
ಜೋರಿಗೆ ಒಂದ ಚಮಚ
ಬೋಳħಳು (ಕರಿಮೆಣಸು) ಆರು, ಕಂಪ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಐದ.
ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ?
ಒಂದ ಬಾಣಲೆಗೆ ಎಣĵ ಹಾಕಿ ಎಲವರಿಗೆ ಸೊಪĻನĺ ಬಾಡಿಸಿರಿ.

ನಂತರ ಬೋಳħಳು, ಜೋರಿಗೆ, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನĺ ಹಾಕಿ
ಹುರಿಯಿರಿ. ಕಾಯಿಯನĺ ಇದಕħ ಹಾಕಿ ಉಪĻ, ಹುಳಿ, ಸೋರಿಸಿ ರುಬĽ
ಒಗĩರಣ ಕಡಿ.

ಬೆಂಡೆಕಾಯಿ ಸಾರು
ಏನೇನು ಬೇಕು?
ಬಂಡೆಕಾಯಿ ಕಾಲು ಕಿಲೋ,
ತಂಗಿನಕಾಯಿ ತರಿ ಅಧಧ ಕಪ್
ಹಸಿಮೆಣಸು ಮೂರು
ಲಂಬಹಣĵ ಒಂದ
ಒಗĩರಣಗೆ ಒಂದ ಚಮಚ ಎಣĵ, ಕರಿಬೋವಿನ ಸೊಪĻ
ಅಧಧ ಚಮಚ ಜೋರಿಗೆ,ರುಚಿಗೆ ಉಪĻ.
ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ?
ಬಂಡೆಕಾಯಿಯನĺ ಹೋಳು ಮಾಡಿ,ಉಪĻ- ಹುಳಿ ಹಾಕಿ

ಬೋಯಿಸಿರಿ.(ಉಪĻ ಹುಳಿ ಸೋರಿಸಿ ಬೋಯಿಸಿದಾಗ ಲೋಳೆಯ ಅಂಶ ಇರುವುದಿಲ್ಲ)
ನಂತರ ಕಾಯಿ, ಹಸಿಮೆಣಸು ಸೋರಿಸಿ ನಣĵಗೆ ರುಬĽ, ಬಂದ ಬಂಡೆಕಾಯಿ
ಹೋಳಿಗೆ ಹಾಕಿ ಕುದಿಸಿರಿ. ಕರಿಬೋವಿನ ಸೊಪĻ ಹಾಕಿ ಜೋರಿಗೆಯ ಒಗĩರಣ
ಕಡಿರಿ.


