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కూర పొడి  

మినప పపొు  2 గ్గిాసులు 
మాంతులు  అరగిాసు 
ఎాండు మిరిి  15 
గసగసలు 2 చాంచాలు 
ఎాండు కొబ్బ రి గుపొె డు 

అనా్న ాంటిన్న  2 టేబుల్ సొూ న ినూనెలో, దోరగా వెయిాంచ్చ, చ్లి్లరిన తర్వవ త, 

తగినాంత ఉపుొ  వేసి, పొడి చేసుకోవలి.  తగినాంత కరివేపాకు కూడా కలిపి 

వేయిాంచుకోవ్చిు .  

కారపొొ డి 

ధన్నయాలు ఒక కపుొ  
ఎాండుమిరిి  10-12 

మాంతులు 
పావు 

సొూ ను 

ఆవలు 
పావు 

సొూ ను 

జ్జలకర్ర 
పూవు 

సొూ ను 

మినప పపుొ  ఒక కపుొ  
శనగ పపుొ  3 సొూ నిు 

మిరియాలు 4-5 

చ్చాంతపాండు 
ఉసిరి 

కాయాంత 
కరివేపాకు (పచి్చ ది) గుపొె డు 
పసుపు చ్చటికెడు 

ఇాంగువ్ 
పావు 

సొూ ను 

బాణలిలో 4 టేబుల్ సొూ న ినూనె వేసి, అనా్న టిన్న కలిపి వేయిాంచుకున్న, 

తగినాంత ఉపుొ  పసుపు కలిపి, పొడి చేసుకున్న, పది పచ్చి  కరివేపాకు రెబ్బ లిా  

కత్తరిిాంచ్చ, పైన చ్లి ివ్డిడాంచాలి. 

మరో రెసిపి- 8 ఎాండు మిరిి , 4 టేబుల్ సొూ న ిశనగ పపూొ , 4 టేబుల్ సొూ న ిమినప 

పపూొ  కలిపి వెయిాంచుకోవలి. ఆవలు కొాంచాం, 2 4 టేబుల్ సొూ న ిధన్నయాలు వేసి, 

వేగి చ్లి్లరినాక ఫ్రరాండ్ చయాా లి. 

ఇంకో రెసిపి- ఈ కారపొొ డినే ధన్నయాలు లేకుాండాచేసే,ి వ్ాంకాయ, దాండకాయ 

కూరలిో వేసుకోవ్చిు . 

కరేపాకు పొడి -–కారపొొ డి చేసినటే ెచేసి, దన్నయాలతో పాట్ట, కరేపాకు వేసి 

వేయిాంచ్చ, ఉపుొ  కలిపి, కొాంచాం చ్చాంతపాండు వేసి, ఫ్రరాండ్ చేసుకోవలి. 
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పుట్నా ల పొడి   

ఎాండు మిరిి  6 

పుట్నా ల పపుొ  2 కపుొ లు 

గసగసలు 1 సొూ ను 

ఎాండు కొబ్బ రి అరకపొు  
జ్జలకర్ర 

(వేయిాంచాలి) 1 సొూ ను 

జ్జలకర్ర మ్యర్తాం  నూనె లేకుాండా వెయిాంచ్చ పెటె్టకున్న, అనా్న  కలిపి ఫ్రరాండ్ 

చేసుకోవలి.  

కొబ్బ రి పొడి 

 

పైన చపొి న వ్న్నా  ఫ్రపై చేసి, చ్లి్లర్వక తగినాంత ఉపొు వేసి, ఫ్రరాండ్ చేసుకోవలి. 

సాంబారు పొడి 

ధన్నయాలు 3 కపుొ లు 

మినప పపుొ  1 కపుొ  

మాంతులు అర సొూ ను 

ఆవలు అర సొూ ను 

జ్జలకర్ర అర సొూ ను 

కాంది పపుొ  2 కపుొ  

శనగ పపుొ  1 కపుొ  

మిరియాలు 10 

బియా ాం 2 కపుొ లు 

కరివేపాకు (పచి్చ ది) గుపొె డు 

పసుపు చ్చటికెడు 

ఇాంగువ్ పావు సొూ ను 

ఎాండు మిరిి  10 

కాంది పపుొ , బియా ాం, మినప పపుొ  విడివిడిగా, నూనె వెయా కుాండా, దోరగా 

వేయిాంచుకోవలి. 

కాంది సున్నా  

ఒక కపుొ  శనగ పపొు , ఒక కపుొ  మినప పపుొ , ఒక కపుొ  కాంది పపుొ , ఒక కపుొ  

పెసర పపుొ  -4 రకాల పపుొ లు సమ్యనాంగా- తీసుకున్న, దోరగా వేయిాంచ్చ, ఫ్రరాండ్ 

చయాా లి. మతగిా అయాా క, ఉపుొ  కారాం, జ్జలకర్రవేసి ఫ్రరాండ్ చేసి పెటె్టకోవలి. 

ఎాండు మిరిి  6 

శనగ పపుొ  1 కపుొ  

చ్చాంతపాండు ఉసిరికాయాంత 

ఎాండు కొబ్బ రి రెాండు చ్చపొ లు 

జ్జలకర్ర 1 సొూ ను 
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కట్ట ెపొాంగలి 

కుకక రి్ల అర కపుొ  బియా ాం, కొదిగిా పెసరపపుొ  వేసి ఉడికాంచాలి. తర్వవ త 

బెలాిం, పాంచ్దార పాకాం ల్లగా (న్నరు కలిపి వేడి చేసే ికరిగి పాకాం వ్సిుాంది) చేసి, 

అాందులో వుడికాంచ్చన అనా ాం వేసి కలిపితే, బాగా కలిసిపోతుాంది. తగినాంత 

నెయిా , నేత్తలో వేయిాంచ్చన జ్జడిపపుొ , బాదాం పపుొ  కలుపుకోవలి.  

సేమ్యా  పాయసాం 

సేమ్యా  1 కపుొ  

జ్జడిపపుొ  10 

పాంచ్దార 1 కపుొ  

పాలు 2 కపుొ లు 

యాలకుల పొడి 
4 

యాలకులు 

సేమ్యా  వేయిాంచ్చ, విడిగా తీసు వుాంచుకున్న, పాంచ్దార కొదిగిా న్నళి్ల కలిపి వేడి 

చేయాలి. పాంచ్దార కరిగిన తర్వవ త సేమ్యా  వేయాలి. బాగా ఉడికాక, పాలు 

కలిపి,  మరిగిాంచ్చ, దిాంచే మాందు ఒక సొూ ను  నెయిా ,  నేత్తలో వేయిాంచ్చన 

జ్జడి పపుొ , యాలకుల పొడివేసి వ్డిడాంచాలి. 

మైసూర్ పాక్ 

 శనగ పిాండి 1 కపుొ   

పాంచ్దార 2 కపుొ లు 

నెయిా  2 కపుొ లు 

శనగపిాండిన్న నూనె లేకుాండా వేయిాంచ్చ వుాంచుకోవలి. పాంచ్దార కొదిగిా న్నరు 

కలిపి, సనా న్న మాంట మీద వుాంచారి. పాంచ్దార కరిగాక, శనగపిాండి వేసి 

ఉాండగటకెుాండా కలిపి, కొాంచాం, కొాంచ నెయిా  వేసిూ, కలుపుతూ , అడుగు 

మ్యడకుాండా వుాండాలి. నెయిా  మొతాిం అయిపోయేలోగా గులగిా వ్సిుాంది. గ్ ి్  

కు నెయిా  ర్వసి, పాకాం సమాంగా సరి,ి వేడి మీదే మకక లు కోసుకోవలి. 

బ్జ్జలీు ( మిరిి , ఆలూ, అరటికాయ) 

కావలిసినవి-ఒక కపుొ  శనగపిాండి, 2 టేబుల్ సొూ నిు బియా పిొ ాండి, ఉపుొ , 

కారాం, వమ.  

శనగపిాండి, బియా పిొ ాండి, ఉపుొ , కారాం, వమ కలిపి, తగిననా్న  న్నళ్లు  

గరిటజారుగా కలుపుకున్న, మరపకాయలైతే పొట ె చీలిి , మసల్లనో, లేక 

చ్చాంతపాండు పులుసో కూరుకున్న, వటిన్న పిాండిలో మాంచుకున్న కాగిన నూనెలో 

దోరగా వేయిాంచు కోవలి. అరటికాయ, ఆలూఅయితే వటిన్న గ్లైసి్ ల్ల చేసుక 

న్నటిలో ఉాంచుతున్న, అాంతా సిధధాం అయిన తర్వవ త ఆ గ్లైసి్ న్న పిాండిలో మాంచ్చ 

దోరగా వేయిాంచుకోవలి. 
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పకోడి (ఉలిపిాయ, కాా బేజ్జ) 

సగాం కపుొ  శనగపిాండి, 250 ర్గామలు బియా ాంపిాండి, ఉపుొ , కారాం, గరాం 

మసల్ల చ్చటికెడు వేసి, గటిగెా కలుపుకున్న, అాందులో సనా గా తరిగిన కాా బేజ్జ 

లేక ఉలిపిాయ మకక లు, పచ్చి మిరిి  మకక లు వేసి కలిపి, కాగిన నూనేలో 

వేసి, వేయిాంచుకోవలి. 

జ్జడిపపొు  పకోడి 

పైన చపొి నటే ిఉలిపిాయలక బ్దులుగా జ్జడిపపుొ  వేసి చేసుకోవలి. కాకపోతే 

జ్జడిపపుొ లిా  మాందుగా నేత్తలో దోరగా వేయిాంచుకుాంటే మాంచ్చది. 

వాంగీ బాత్ 

వ్ాంకాయలు  6 

ర్గీన్ పీస్ 50 ర్గామలు 

దాలిి న చకక  2 మకక లు 

లవ్ాంగాలు 3 

యాలకులు 3 

శనగపపుొ  అర కపుొ  

మినప పపుొ  అర కపుొ  

ఎాండు మిరి ి 6 

ఆవలు  అర సొూ ను 

ఉపుొ  తగినాంత 

 ఒక కపుొ  బియా ాం వ్ాండి వుాంచుకోవలి. పైన పట్టలెో దాలిి న చకక  నుాంచ్చ, 

అవల వ్రకు నూనెలో వేయిాంచ్చ, తగినాంత ఉపుొ  వేసి, ఫ్రరాండ్ చేయాలి. 

మూకుడులో నూనె పోసి, వ్ాంకాయ మకక లు, ర్గీన్ పీస్ వేసి, మగాాక, ఫ్రరాండ్ 

చేసిన పౌడర్ సగాం వేయాలి. మిగతా సగాం, అనా ాంలో కలపాలి. వేగిన మకక లు 

కూడావేసి అనా ాం లో కలపాలి. జ్జడిపపుొ  విడిగా నేత్తలో వేయిాంచ్చ, కలపాలి., 

కొాంచాం పోపు చేసి కలపాలి.  

ఫ్రైడ్ రైస్ 

ఒక ఉలిపిాయ, 4 పచి్చ మిరిి , చ్చనా  అలాిం మకక , ఉపుొ  – ఇవి ఫ్రరాండ్ చేసి 

పెటె్టకోవలి. మాందుగా ఒక గ్గిాసు బియా ాం కడిగి, న్నళ్లు  వ్ాంచేసి, వుాంచుకోవలి. 

రైస్ కుకక రి్ల కాా రె్ మకక లు, బీన్్  మకక లు, నూనె వేసి కొదిగిా వేగాక, 

మసల్ల పొడి లేకుాంటే- లవ్ాంగాలు, యాలకులు, దాలిి న చకక  వేసి, ఫ్రరాండ్ 

చేసిన ఉలి,ి మిరిి  మద ికూడా వేసి, కలపాలి. దాాంటి్ల బియా ాం పోసి, 2 గ్గిాసులు 

న్నళ్లు  పోసి, మూత పెటి,ె వెయి్ పెటె్నలి. ఒక విజిల్ వ్చాి క దిాంచాలి.  
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పచ్చి  పులుసు 

తరిగి ఉాంచుకునా  అనా్న  కూరగాయ మకక లను నూా స్ ేపర్ పై పరిచ్చ, 

ఆరబెటె్టకోవలి. చ్చాంతపాండు గుజ్జ ీగటిగెా ఉాండాలి. వేడిచేసిూ చ్చాంతపాండు 

గుజ్జకీు కూర మకక లు కలపాలి. తగినాంత ఉపుొ , అర చాంచా సాంబార్ పొడి 

చ్లి్లలి.  వేయిాంచ్చన గుమా డి వ్డియాలు కలిపి, వ్డిడాంచాలి.  

ఆట్న బాత్ 

బ్ాంగళా దుాంపలు, కాలీ గ్లవి్ర్ మకక లు చేసుకోవలి. ఒక గ్గిాసు బియా ాం కడిగి 

ఉాంచుకోవలి. అలాిం మకక , 5 పచ్చి మిరిి , ఉపుొ  ఫ్రరాండ్ చేసుకోవలి. రైస్ 

కుకర్ లో నూనె వేసి, కోసిన మకక లు వేయిాంచ్చ, కొదిగిా వేయిాంచ్చ, ఫ్రరాండ్ చేసిన 

మద,ి 2 లవ్ాంగాలు, దాలిి న చకక  వేసి, బియా ాం, న్నళి్ల పోసి మూత పెటె్నలి. 

రెాండు విజిల్్  వ్చాి క కుకర్ ఆపెయాా లి. 

దోశ 

ఒక కపుొ  మినప పపుొ , 2 కపుొ లుబియా ాం, తగినాంత ఉపుొ  వేసి నానబెటి,ె 

ఫ్రరాండ్ చసి పెటె్టకోవలి. అట్టకులు కూడా 3 టేబుల్ సొూ నిు కూడా ఫ్రరాండ్ 

చేసేటపుొ డు వేసుకోవలి. 

ఆలూ కూర చేసి పెడితే – ఆలూ దోశ, కొాంచాం మసల్ల వేసిన ఆలూ కూర 

దటిసెే ిమసల్ల దోశ. 

పెసరటె్ట 

కడిగిన పెసలు, చ్చనా  అలాిం మకక , 4 పచ్చి మిరిి , ఉపుొ  వేసి ఫ్రరాండ్ 

చేసుకోవలి.  

ఇడ్ల ి

మినప పపుొ , ఇడ్ల ిరవ్వ  1:2 న్నష్ొ త్తలిో .  మినపొ పుొ  నానబెటి,ె రుబిబ , కడిగిన 

ఇడ్ల ిరవ్వ , ఉపుొ  కలిపి 12 గాంటలు ఉాంచ్చ, ఆ తర్వవ త ఇడ్లలిు వేసుకోవ్చుి . 

ఉపాా  (బాంబాయి రవ్వ , గోధుమరవ్వ ) 

రవ్వ , పచ్చి మిరిి  అలాిం మకక లు, పోపు సమ్యను, జ్జడిపపుొ , తగినాంత ఉపుొ , 

కరివేపాకు 

ఒక కపుొ  రవ్వ క 2 కపుొ లు న్నళ్లు   

మాందుగా పోపు వేసుకున్న, దాాంటి్ల పచి్చ మిరిి  అలాిం మకక లు, వేయిాంచ్చన 

జ్జడిపపుొ  వేసి,అవి వేగాక, న్నళి్ల పోయాలి. న్నళ్లు  మరిగాక, ఉపొు వేసి, రవ్వ  

పోసిూ ఉాండకటకెుాండా కలిపి సనా టి సేగ మీద ఉాంచాలి. 2-3 న్నమషాల 
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తరవత కొాంచాం నెయిా  వేసి వ్డిడాంచాలి. 

గమనిక- ఇందులో ఉలిపిాయలు, టమ్యట్న, ఆలూ కూడా సనా గా మకక లు 

తరిగి వేసుకోవ్చుి . ఇవి వేసుకునా టయిితే, పోపులో ఇవి కూడా వేగాక, న్నళి్ల 

పోసి, అవి మరిగాక రవ్వ  వేసుకోవలి. 

లెమన్ పులిహోర 

2 కపొు లు బియా ాం, 2 పెద ి సైజ్జ న్నమా కాయలు, 5 పచి్చ మిరిి , కరివేపాకు, జ్జడిపపుొ , 

వేరుశనగ గుళి్ల, పోపు సమ్యను, తగినాంత ఉపుొ . 

అనా ాం వ్ాండి, వేడి అనా ాంలో తరిగిన మిరిి , కరివేపాకు, పసుపు, ఒక సొూ న్ నూనె, ఉపుొ  

కలపాలి.  పోపు కోసాం 4 సొూ న ినూనె వేసి, ఎాండు మిరిి , మినప పపుొ , శనగపపొు , ఆవలు 

వేరుశనగ గుళ్లు , జ్జడిపపుొ  వేయిాంచ్చ, అనా ాంలో కలపాలి. అనా ాం చ్లి్లర్వక, న్నమా రసాం 

కలపాలి.  15 న్నమషాల తర్వవ త వ్డిడాంచాలి. 

గమనిక- వేడి అనన ంలో నిమమ రసం కలిపితే చేదు వస్తంది. మందుగా నిమమ రసం తీసి చితే 

చేదు వస్తంది. నిమమ రసంలో కంచె ఉప్పు వేసి ఉంచితే చేదు రాదు. 

చ్చాంతపాండు పులిహోర 

ఒక డబాబ  బియా ాం, న్నమా కాయ సైజ్జ చ్చాంతపాండు, 5 పచి్చ  మిరపకాయలు, 

కరివేపాకు, పసుపు. 

పోపుక- 3 ఎాండుమిరిి , శనగపపుొ , మినపపపుొ , ఆవలు, జ్జడిపపుొ .   

ఒక డబాబ  బియా ాం వ్ాండి ఉాంచుకోవలి.  చ్చాంతపాండు నానబెటి,ె గుజ్జతీీసి 

ఉడికాంచాలి.  ఉపొు  వేయాలి. వేడి వేడి అనా ాంలో కరివేపాకు, పొటకెోసిన 

మిరిి , ఉడికాంచ్చన చ్చాంతపాండురసాం,  కలిపి పోపు పెటె్నలి. 

గారెలు 

ఒక కపుొ  మినప పపుొ  నాన బెటి,ె ఫ్రరాండ్ చేసి, మూకుడులో నూనె కాగాక 

అపుొ డు పిాండిలో ఉపుొ , మిరిి  మకక లు, ఉలిపిాయ మకక లు కలిపి ( 

మాందుగా ఉపుొ  కలిపితే పిాండి లూజ్జగా అవుతుాంది)., పాలీధిన్ కవ్ర్ మీద 

వేసుకున్న, జార్గతగిా, నెమా దిగా నూనెలోక జారవిడవలి. చేతులు కాలుి కోకు. 

జార్గత ిసుమ్య. 

కొబ్బ రి పచి్ డి, బీరకాయ ట్నమ్యట్నలతో 

ఒక కపుొ  తురిమిన కొబ్బ రి, ఒక బీరకాయ, 4 టమ్యట్నలు, చ్చటికెడు పసుపు, 2 

పచ్చి మిరిి , 3 ఎాండుమిరిి , ఉసిరికాయాంత చ్చాంతపాండు, తగినాంత ఉపుొ , 

కొత్తమిీర. 

పోపులో మినపపపుొ , మాంతులు, ఆవలు, మిరి ివేయిాంచ్చ,బీరకాయ మకక లు, 

టమ్యట్నలు వేయిాంచాలి.  ఫ్రరాండ్ చేసి, కొబ్బ రితో కలిపి మళ్ళు  ఫ్రరాండ్ 

చేసుకోవలి.  
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గమనిక- చింతపండు వేసే ఏ పచ్చ డికైనా, మంతులు తపు కండా 

వేయాలి. శనగ పప్పు  అవసరంలేదు. పచ్చ డి సిధ్దం అయిన తరాా త 

కావాలంటే వేసే పోప్పలో శనగపప్పు  వేయాలి.  

కాంది పచి్ డి 

కాంది పపుొ , తగిననా్న  ఎాండు మిరిి   వేయిాంచ్చ, చ్లి్లరిన తర్వవ త 

పొడిచేసుకున్న, న్నళ్లు  ఉపుొ  కలుపుకోవలి. మదగిా అయిన తర్వవ త కొదిగిా 

జ్జలకర్ర కలిపి వ్డిడాంచాలి. తగినాంత కరివేపాకు కూడా కలిపి 

వేయిాంచుకోవ్చిు . 

పెసర పచ్ి డి 

ఒక కపుొ  పెసర పపుొ  నానబెటి,ె 5 ఎాండుమిరిి , ఉపుొ , జ్జలకర్ర .చ్చటికెడు 

ఇాంగువ్ వేసి ఫ్రరాండ్ చేసుకోవలి. (ఎాండు మిరిి  వేయిాంచ్ నవ్సరాం లేదు.) 
 


