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ಆಹಾರ
ಕೆಲವು ತಿಂಡಿಗಳು ಅಪರೂಪಕħದರೂ
ಮಾಡಿ ಸವಿಯುವಂಥವು. ಗುಲಾಬಿ
ಗುಲħನ್, ಚಂದŁಹಾರ, ಪನĺೀರ್
ರೀಲ್ಸ್ ತಿನĺಲು ಬಹಳ ರುಚಿ. ಇಲŃದೆ
ರೆಸಿಪಿ..

g ಚಿತŁ-ಬರಹ: ಟಿ.ಪಿ. ನಾಗರತĺ

ಪನĺೀರ್ ರೀಲ್್ಸ
ಏನೇನು ಬೇಕು?
ಪನĺೋರ್ ಕಾಲ ಕ.ಜಿ./ ಹಸಿರು ಚಟĺಗೆ: ಹಸಿಮಣಸಿನಕಾಯಿ ನಲħ
ಕತĶಂಬರಿ ಸಪĻ ನಲħ ಚಮಚ/ ಪದಿನ ಎರಡು ಚಮಚ/ ಶುಂಠಿ 1 ಇಂಚ
ಬಳńಳń ಏಳೆಂಟ ಎಸಳ/ ಉಪĻ ರುಚಗೆ/ ನಂಬ ರಸ ಎರಡು ಚಮಚ
ಮಸಲ ಕಡಲಕಾಯಿ ಬೋಜ 100 ಗŁಂ.
ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ?
ಚಟĺ ಪದಥಧಗಳನĺ ಸೋರಿಸಿ ಚಟĺ ತಯಾರಿಸಿ. ಕನಯಲŃ ಕಡಲ ಬೋಜವನĺ ನಣĵಗೆ ಪಡಿ

ಮಾಡಿ ಸೋರಿಸಿ ಬರೆಸಿ. ಪನĺೋರ್ ರೋಲ್ ಫಿಂಗರ್ ಚಪ್್ಸಗೆ ಹಚĬವಂತ ಉದĸದ್ದಕħ ಹಚĬ ಮಾಡಿಟı
ಚಟĺಯ ಇಟı ಅಧಧ ಗಂಟ ನನಯಲ ಬಡಿ. ಈಗ ಬಸಿ ಬಸಿ ಚಪಾತಗಳನĺ ತಯಾರಿಸಿ ತಪĻ
ಹಚĬ ಮುಳಗಿಸಿಟı ಪನĺೋರ್ ತಂಡನĺ ಇಟı ಗುಂಡಗೆ ಸುತĶ ತನĺಲ ಕಡಿ.

ಗುಲಾಬಿ ಗುಲħನ್,
ಚಂದŁಹಾರ..

ಗುಲಾಬಿ ಗುಲħನ್
ಏನೇನು ಬೇಕು?
ಬೂದ ಕುಂಬಳದ ತರಿ ಒಂದ ಚಕħ ಬಟıಲ
ಗುಲಾಬ ದಳಗಳ ಅಧಧ ಬಟıಲ/
ಬಣĵ ಒಂದ ದೊಡĳ ಟೋಬಲ್ ಚಮಚ
ಖರ್ಧರ ಐದರು/ ಜೋನತಪĻ ಕಾಲ ಬಟıಲ
ಸಕħರೆ ಮೂರು ಚಮಚ/ಏಲಕħ ಪಡಿ ಒಂದ ಚಮಚ
ರೋಸ್ ವಾಟರ್ ಎರಡು ಚಮಚ/ಗೋಡಂಬ ಪಡಿ ಆರು ಚಮಚ
ಒಣದŁಕ್ಷಿ ನಲħ ಚಮಚ
ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ?
ಬೂದಕುಂಬಳದ ತರಿಯನĺ ಪಾತŁಗೆ ಹಾಕ. ನಣĵಗೆ ಬೋಯಿಸಿ

ನೋರನĺ ಬಸಿಯಿರಿ. ಬಣĵಯನĺ ಪಾತŁಗೆ ಹಾಕ ಕರಗಿಸಿ, ಗೋಡಂಬ,
ದŁಕ್ಷಿಗಳನĺ ಹಾಕ ಹೊಂಬಣĵಕħ ಹುರಿದ ಕುಂಬಳದ ತರಿಯನĺ ನಣĵಗೆ
ಮಸದ ಇದಕħ ಸೋರಿಸಿ, ಖರ್ಧರದ ಚೂರುಗಳನĺ, ಜೋನತಪĻ,
ಗುಲಾಬದಳ, ಸಕħರೆ, ಏಲಕħಪಡಿ ಮತĶ ರೋಸ್ ವಾಟರ್ಗಳನĺ ಸೋರಿಸಿ
ಗುಲħನĺನ ಹದಕħ ಬರುವಂತ ಸಣĵ ಉರಿಯಲŃ ಕುದಿಸಿ
ಬಸಿಯಾಗಿರುವಾಗಲೋ ತನĺಲ ಕಡಿ.

ಚಂದŁಹಾರ
ಏನೇನು ಬೇಕು?
ಮೈದ ನಲħ ಬಟıಲ/ ತಪĻ ಒಂದ ಬಟıಲ
ಸೋಡಾ ಚಟಕ/ ಸಕħರೆ ಅಧಧ ಬಟıಲ
ಹಾಲ ಒಂದ ಲೋಟರ್/ ಕೋವ ಕಾಲ ಕಜಿ
ಕೋಸರಿ ಎಸಳ ಹತĶನĺರಡು/ ಏಲಕħ ಎರಡು-ಮೂರು ಚಮಚ
ಕರಿಯಲ ಎಣĵ/ ಬಾದಮಿ, ಗೋಡಂಬ, ದŁಕ್ಷಿ.
ಮಾಡೇದು ಹೇಗೆ?
ಮೈದ ಮತĶ ತಪĻವನĺ ಪಾತŁಗೆ ಹಾಕ ಚೆನĺಗಿ ತೋಡಿ. ನೋರಿನೊಂದಿಗೆ

ಚಪಾತ ಹಿಟıನ ಹದಕħ ಕಲಸಿ ಐದರು ನಮಿಷ ನನಯಲ ಬಡಿ. ನಂತರ
ಸಣĵ ಸಣĵ ನಂಬ ಗತŁದ ಉಂಡೆ ಮಾಡಿ ತಳńಗೆ ಲಟıಸಿ ಎಣĵ (ಸಟ) ಸವರಿ
ತŁಕೋಣವಾಗಿ ನಲħ ಪದರಕħ ಮಡಿಚಡಿ. ಕಾದ ಎಣĵಯಲŃ ಹೊಂಬಣĵಕħ
ಗರಿ ಗರಿಯಾಗಿ ಬಡಿ. ಈಗ ಹಾಲನĺ ಕುದಿಸಿ
ಸಕħರೆ, ಕೋಸರಿ ಸೋರಿಸಿ ಆರಲ ಬಡಿ.
ನಂತರ ಇದಕħ ಕೋವ ಹಾಕ
ಚೆನĺಗಿ (ಪಡಿ ಮಾಡಿ)
ಬರೆಸಿ ಏಲಕħ ಸೋರಿಸಿ.
ಬಟıಲಗಳಗೆ ಕರಿದಿಟı
ಪದಥಧಗಳನĺ
ಇಟı ಆದರೆ ಮೋಲ
ಕೋವ ಬರೆಸಿದ
ಹಾಲನĺ ತಕħಷı
ಹಾಕ ಮೋಲ
ಗೋಡಂಬ,
ಬಾದಮಿ, ದŁಕ್ಷಿ,
ಪಿಸĶ ಚೂರುಗಳನĺ
ಹಾಕ ಗರಿಗರಿ
ಇರುವಾಗಲೋ ತನĺಲ ಕಡಿ.

ಸಕħರೆ, ಕೋಸರಿ ಸೋರಿಸಿ ಆರಲ ಬಡಿ.
ನಂತರ ಇದಕħ ಕೋವ ಹಾಕ

ಇರುವಾಗಲೋ ತನĺಲ ಕಡಿ.


