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பயனுள்ள சமையல் ைற்றும் வீட்டுக் குறிப்புகள் 
 
முட்மைமய மகயாளுவதில் சில டிப்ஸ் 
 
முட்மைமய வவக மவக்கும் வபாது அதனுள் இருப்பமவ வவளியில் வராைல் 
இருப்பதற்கு, வவக மவக்கும் தண்ணீரில் ஒரு டீஸ்பூன் வினிகமர விைவும். அவ்வாறு 
விட்ைால், முட்மையின் ஓடு வவடித்தாலும் கூை உள்வள இருப்பமவ வவளியில் வராது. 
 
முட்மை வகைாைல் இருக்கிறதா என்பமத அறிந்து வகாள்வதற்கு, அந்த முட்மைமய 
குளிர்ந்த உப்பு தண்ணீரில் முழுகும்படியாக மவக்கவும். முட்மையானது முழுகாைல் 
வைவல வந்தால் அந்த முட்மை வகட்டு விட்ைது. அது தண்ணீரில் மூழ்கினால் அந்த 
முட்மைமய சமைப்பதற்கு பயன்படுத்தலாம். 
 
முட்மையில் ஆம்வலட் வசய்யும் வபாது, முட்மைமய நன்கு அடித்து அதனுைன் சிறிது 
கைமல ைாவும் வசர்த்துக் வகாண்ைால், ஆம்வலட் சுமவயாகவும், ைணைாகவும் 
இருக்கும். 
 
கைாயில் வறுப்பதற்காக, முட்மைமய உமைத்து ஊற்றும்வபாது, கைாயில் சிறிதளவு 
எலுமிச்மச சாமற ஊற்றிப் பரப்பிய பிறகு, முட்மைமய உமைத்து ஊற்றினால், 
கைாயில் முட்மை ஒட்டிக் வகாள்ளாைல் நன்றாக வரும். 
 
சில முட்மைமய உமைத்து ஊற்றும்வபாது ைஞ்சள், வவள்மளக் கருவுைன் சிவப்பு 
நிறத்தில் இரத்தம் வபான்று கலந்து இருக்கும். அப்படியிருந்தால் அதமன 
உபவயாகிக்கக்கூைாது. 
 
முட்மையின் ைஞ்சள் கருவிமன நீக்கி வவறும் வவள்மள கருவிமன மவத்து குழம்பு 
வசய்து, குழப்பிமன ஐந்து அல்லது ஆறு நிமிைங்கள் வவகவிட்டு இறக்கினால் 
சுமவயாக இருக்கும். 
 
முட்மை வவக மவத்த பாத்திரத்தில் வாமை நீக்க, டீத்தூள் அல்லது வினிகர் வபாட்டு 
வதய்த்தால் வாமை நீங்கி விடும். 
 
வவக மவத்த முட்மையின் உள்வள சில வநரங்களில் கறுநிறப் பைலம் பைர்ந்திருக்கும். 
இமதத் தவிர்க்க, வவகமவத்த பாத்திரத்திலிருந்து முட்மைமய எடுத்தவுைவன, குளிர்ந்த 
நீரில் வபாட்டு விட்ைால், கறுமை ஏற்பைாது. 
 
முட்மை நீண்ை நாட்களுக்கு வகைாைல் இருக்க முட்மை கூட்டின் மீது சிறிது அளவு 
ரீஃமபண்ட் ஆயில் வதய்த்தால் வகைாது. 
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முட்மை குழம்பு வசய்யும் வபாது வதங்காய் துருவலுைன் வபருஞ்சீரகதூமளச் வசர்த்து 
பமச வபான்று அமரத்து குழம்பில் வசர்த்தால் முட்மை குழம்பு வகட்டியாகவும், 
சுமவயாகவும் இருக்கும். 
 
முட்மை வபாடிைாஸ் வசய்யும் வபாது எண்வணய் வசர்ப்பதற்கு பதிலாக வவண்வணய் 
வசர்த்து இறக்கினால் ருசியாகவும், ைணைாகவும் இருக்கும். 
 
பால், தயிர், வைார் பயன்படுத்த டிப்ஸ் 
 
பால் புளிக்காைல் இருப்பதற்கு, ஏலக்காமய பால் காய்ச்சும் வபாவத அதனுைன் 
வசர்க்கவும். அவ்வாறு வசய்தால் நீண்ை வநரத்திற்கு பால் புளிக்காைல் இருக்கும். 
 
கருவவப்பிமலச் வசடிக்குப் புளித்த தயிர் அல்லது வைார் விட்ைால் நன்கு வசழிப்பாக 
வளரும். தயிர் பாத்திரத்தின் உள்வள தண்ணீர் விட்டுக் குழப்பி அந்நீமரயும் விட்டு 
வரலாம். 
 
பால் பாக்வகட் வாங்கி காய்ச்ச வநரமில்லாைல் வபானால் அமத தண்ணீருக்குள் வபாட்டு 
மவத்துவிட்ைால் மூன்று ைணி வநரம் கழித்துக் கூை காய்ச்சலாம். 
 
பால் காய்ச்ச ைறந்து வபாய் விட்டீர்களா? பால் திரிந்து வபாகுவைா என்ற பயம் 
ஏற்படுகிறதா? கவமல வவண்ைாம். பாமலக் காய்ச்சும் முன் ஒரு சிட்டிமக சமையல் 
வசாைா ைாவு கலந்து காய்ச்சினால் பால் திரியாது. 
 
பாமல உமறக்கு ஊற்றும் வபாது அதில் வகாஞ்சம் அரிசிக்கஞ்சிமய கலந்தால் 
வகட்டியான தயிராக ஆகிவிடும். 
 
தயிர் வபாை தயிவரா, வைாவரா இல்மலவயன்றால் மிளகாய் வற்றமல உமைத்து பாலில் 
வபாட்ைால் அடுத்த நாள் தயிர் வரடி. 
 
தயிர் வதாைர்ந்து இரண்டு மூன்று நாட்கள் வமர புளிக்காைல் இருக்க வதங்காய் 
துண்டுகமளப் வபாட்டு மவக்க வவண்டும். 
 
ைமழ ைற்றும் குளிர் காலங்களில் தயிர் உமறயாது. உமறயூற்றும் வபாது பாமலச் சற்று 
சூைாக்கி ஊற்றி ஒரு பாத்திரத்மதயும் கவிழ்த்து மூடிவிட்ைால் விமரவில் 
உமறந்துவிடும். 
 
தயிர் புளித்து விடுவைா என்ற பயம் வவண்ைாம். ஒரு துண்டு வதங்காமயப் வபாட்டு 
மவத்தால் தயிர் புளிக்காது. 
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பாவலடு, தயிவரடுகமள பாட்டிலில் வபாட்டு குலுக்கினால் வவண்வணய், வைார் ஒவர 
சையத்தில் கிமைக்கும். 
 
பால் அல்லது கஞ்சியில் ஏடு பைாைல் இருக்க அதன் வைல் சிறிது தண்ணீர் வதளித்து 
மவத்தால் ஏடு படியாது. 
 
குளிர் காலத்தில் வகட்டியான தயிர் கிமைக்க, உமறக்கு வைார் வசர்க்கும் வபாது, அதில் 
சிறிதளவு புளி உருண்மையாகப் வபாட்ைால் வகட்டியான தயிர் கிமைக்கும். 
 
தயிர் பச்சடியில் வவங்காயம் வசர்ப்பதற்கு பதிலாக வகாமவக்காமய வசர்த்தால் தயிர் 
பச்சடி வித்தியாசைான சுமவயாக இருக்கும். 
 
தயிர் பச்சடி வசய்யும்வபாது சிறிது ஓைவல்லி இமலமயச் வசர்த்தால் நல்ல 
ைணத்துைன்இருக்கும். 
 
பிவரட் துண்டுகளின் வைல் வவண்வணய் தைவுவதற்கு முன் வவண்வணமய சிறிது பால் 
விட்டு நன்றாகக் குமழத்து பிறகு வவண்வணமய தைவினால்சுலபைாக இருக்கும். 
வவண்வணயும் குமறவாகவவ வதமவப்படும். 
 
பனீர் வசய்யும் வபாது, பனீமர வவட்டும் கத்திமய சிறிது வநரம் வகாதிக்கும் நீரில் 
வபாட்டு மவத்திருந்து, பிறகு பனீமர வவட்டினால் உமையாைல், உதிராைல் துண்டுகளாக 
வவட்ைலாம். 
 
பால் புளிக்காைல் இருப்பதற்கு, ஏலக்காமய பால் காய்ச்சும் வபாவத அதனுைன் 
வசர்த்தால் நீண்ை வநரத்திற்கு பால் புளிக்காைல் இருக்கும். 
 
ைமழ ைற்றும் குளிர் காலங்களில் தயிர் சீக்கிரைாக உமறய பாமல ஒரு ஹாட்பாக்ஸில் 
ஊற்றி உமற வபாட்டு மூடி மவத்தால் சீக்கிரைாக உமறந்துவிடும். 
 
அதிக அளவு பாலாமை வவண்டும் என்றால் வகாதித்து ஆறிய பாமல மூைாைல் 
ஃப்ரிட்ஜில் மவத்துவிட்ைால் சிறிது வநரத்திவலவய அதிக அளவு பாலாமை 
வதான்றிவிடும். 

 
  

உப்பு அல்லது காரம் அதிகைாகி விட்ைதா? 
 
குழம்பில் உப்பு அதிகைாகிவிட்ைால் வபாட்டுக்கைமல ைாவு அல்லது வசாள ைாமவ 
பாலில் கலந்து குழம்பில் வசர்த்தால் உப்பின் அளமவ சரி வசய்யலாம். 
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ரசத்தில் உப்பு அதிகைாக இருந்தால், ஒரு ைம்ளர் தண்ணீர் ஊற்றி ரசத்மதக் வகாதிக்க 
விட்டு மிளகு, சீரகத்தூள் வபாட்டு, அமர மூடி எலுமிச்சம்பழம் பிழிந்து ரசத்மத 
இறக்கினால் உப்பின் அளவு சரியாகி விடும். 
 
வபாரியல் வமககளில் உப்பு அதிகைானால், வதங்காமயத் துருவிச் வசர்த்தால் உப்பு 
குமறந்து விடும். 
 
கத்தரிக்காய், வகாமவக்காய், வவண்மைக்காய், உருமளக்கிழங்கு, பீட்ரூட், வகரட் 
வபான்ற வபாரியல்களில் உப்பு அதிகைானால் வபாடியாக நறுக்கிய வவங்காயத்மத 
எண்வணயில் வதக்கிச் வசர்க்கலாம். 
 
ைட்ைர் பன்னீர், பாவ் பாஜி வபான்றவற்றில் காரம் அதிகைாகிவிட்ைால் ப்வரஷ் கிரீம், 
சூைான பால் அல்லது வவண்வணய் வசர்த்தால் காரம் குமறந்து சுமவயாக இருக்கும். 
 
வபாடி வமககளில் உப்பு அதிகைாகிவிட்ைால், அதிலுள்ள பருப்பு எதுவவா அமதக் 
வகாஞ்சம் வாணலியில் வறுத்து, தனியாகப் வபாடி வசய்து அதில் கலந்து விைவும். 
 
பிரியாணி காரைாக இருந்தால் வவங்காயத்மதப் வபாடியாக நறுக்கி வவண்வணய் 
அல்லது வநய்யில் வதக்கிக் பிரியாணியில் கலந்தால் காரம் குமறந்து விடும். 
 
வதாமச ைாவில் உப்பு அதிகைாக இருந்தால் இரண்டு கரண்டி அரிசி, அமரக் கரண்டி 
உளுத்தம்பருப்மப ஊற மவத்து, மிக்ஸியில் மைய அமரத்து வதாமச ைாவில் வசர்த்து 
விட்ைால் உப்பு சரியாகிவிடும். 
 
கூட்டு, குருைா, கிவரவி வமககளில் தண்ணீர் அதிகைானால் பாலில் வசாள ைாவு, 
வபாட்டுக்கைமல ைாவு வசர்த்து கலந்து வகாதிக்க மவத்தால் வகட்டியாகி விடும். 
 
வவண்வபாங்கல் காரைாக இருந்தால் இரண்டு டீஸ்பூன் வநய் வசர்த்தால் காரம் குமறந்து 
விடும். 
 
சாம்பார் உள்ளிட்ை குழம்பு வமககளில் உப்பு அல்லது காரம் அதிகைாகிவிட்ைால் ஒரு 
தக்காளிப் பழத்மத சிறு துண்டுகளாக நறுக்கிப்வபாட்டுக் வகாதிக்க மவத்தால் உப்பு 
அல்லது காரம் சரியாகிவிடும். 
 
சமையலில் உப்பு சற்று கூடுதலா? கவமல வவண்ைாம். பால், க்ரீம், தயிர் இவற்றில் 
ஏவதா ஒன்றிமனச் வசருங்கள். சரியாகிவிடும். 
 
வபாரியல், கூட்டு ஆகியவற்றில் உப்பு அதிகரித்துவிட்ைால் வதங்காய் துருவல் வசர்த்து 
வகாள்ளலாம். 
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குழம்பு வமககளில் உப்பு அதிகைாகி விட்ைால் தக்காளிப் பழம் ஒன்மற சிறு 
துண்டுகளாக நறுக்கிப் வபாட்டுக் வகாதிக்க மவத்தால் உப்பு அல்லது காரம் 
சரியாகிவிடும். 
 
காரக்குழம்பில் காரம், உப்பு அதிகைானால் ஒரு தக்காளிமய அமரத்து, ஒரு டீஸ்பூன் 
எண்வணயில் வதக்கி குழம்பில் வசர்த்து விட்ைால் காரம், உப்பு சரியாகிவிடும். குழம்பு 
சுமவயாக இருக்கும். 
 
குழம்பில் உப்பு அதிகைானால், இரண்டு பச்மச மிளகாய் அல்லது சிவப்பு மிளகாய் 
தாளித்து வசர்த்தால் உப்பு குமறந்து குழம்பு ருசியாக இருக்கும். 
 
சமையலில் உப்பு அதிகைாகி விட்ைால் உருமளகிழங்மக அறிந்து வபாட்ைால் உப்மப 
எடுத்துவிடும். 
 

காய்கறிகள் சார்ந்த டிப்ஸ் 
 
கத்தரிக்காய் 
 
கத்தரிக்காமய ஹாட் பாக்ஸில் மவத்து மூடினால் காய் வாைாைல், நிறம் ைாறாைல் 
இருக்கும். 
 
கத்தரிக்காமய நீளவாக்கில் வைல்லியதாக நறுக்கி எண்வணயில் வபாரித்து, வகட்டித் 
தயிரில் வபாட்டு, அத்துைன் உப்பு, நறுக்கிய பச்மச மிளகாய் வபாட்டு கத்தரிக்காய் 
தயிர்பச்சடி வசய்யலாம். 
 
வவண்மைக்காய் 
 
வவண்மைக்காமய துணியால் சுற்றி அதமன பாலிதீன் கவரில் மவத்து குளிர்பதனப் 
வபட்டியில் மவத்தால் நீண்ை நாட்களுக்குக் வகைாது. 
 
வவண்மைக்காயின் காம்மபயும், தமலப்பாகத்மதயும் நறுக்கி விட்டு மவத்தால் ைறுநாள் 
சமைப்பதற்குள் முற்றிப் வபாகாைல் இருக்கும். 
 
வவண்மைக்காய் நறுக்கும்வபாது கீழ் நுனிப்பகுதிகமள எடுத்து வதாமசக்கு 
அமரக்கும்வபாது உளுந்தின் அளமவ சிறிது குமறத்துவிட்டு, இந்த நுனிப்பகுதிகமள 
வசர்த்து அமரத்தால் வதாமச சுமவயாக இருக்கும். 
 
வவண்மைக்காமய மவத்து சமையல் வசய்யும் வபாது எலுமிச்மசச் சாறு அல்லது தயிர் 
ஒரு டீஸ்பூன் வசர்த்தால் பிசுப்பிசுப்பாக இருக்காது. 
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வவண்மைக்காமய நறுக்கும்வபாது கீழ் நுனிப் பகுதிகமள தூர எறியாைல் வதாமசக்கு 
அமரக்கும்வபாது, உளுந்தின் அளமவ சிறிது குமறத்து இந்த நுனிப் பகுதிகமள 
வசர்த்து அமரத்தால் ைாவுக்கான மிருதுதன்மனமய அதிகப்படுத்தி தரும். வதாமச 
ருசியாக இருக்கும். 
 
வவண்மைக்காய் வதக்கும் வபாது சிறிது தயிர் வசர்த்து வதக்கினால் பிசுபிசுப்பு 
இருக்காது. 
 
வவண்மைக்காய் குழம்புக்கு வவண்மைக்காமய வதக்கும் வபாது சிறிது புளித்த வைாமர 
வசர்த்தால் குழம்பு சுமவயாக இருக்கும். 
 
வவண்மைக்காமய வவகமவக்கும் வபாது பாத்திரத்மத சிறிது திறந்து மவத்தால் காயின் 
பசுமை நிறம் ைாறாைல் சுமவயாக இருக்கும். 
 
பச்மச மிளகாய் 
 
பச்மச மிளகாயில் உள்ள காம்பு பாகத்மத நீக்கி விட்டு அமத ஃப்ரிட்ஜில் மவத்தால் 
நீண்ை நாட்களுக்கு அந்த பச்மச மிளகாமய ஃப்வரஷ்ஷாக பயன்படுத்தலாம். 
 
பிளாஸ்டிக் கவரில் பச்மச மிளகாமய ஒரு துமள இட்டு பிரிட்ஜில் மவத்தால் பச்மச 
மிளகாய் ைாதக் கணக்கில் வகைாைல் இருக்கும். 
 
வகரட், பீட்ரூட் 
 
வகரட், பீட்ரூட் வாடி வபானால் அமத நறுக்குவது கடினம். உப்பு கலந்த நீரில் சிறிது 
வநரம் வபாட்டு மவத்தால் புதியது வபால் ஆகி விடும். வவட்ைவும் எளிதாகிவிடும். 
 
பீட்ருட் வபாரியல் வசய்யும் வபாது அதனுைன் ஒரு வகரட் நறுக்கி வசர்த்தால் சீக்கிரம் 
வவந்துவிடும். 
 
வகரட் அல்வா வசய்யும் வபாது, வகரட்மைக் வகாதிக்கும் தண்ணீரில் வபாட்டு பின்பு 
குளிர்ந்த தண்ணீரில் சிறிது வநரம் மவத்து வதாமல சீவினால், மிகச் சுலபைாகத் 
வதாமல நீக்கிவிைலாம். 
 
தக்காளி 
 
தக்காளி சூப் வசய்யும் வபாது நன்றாக வவகமவத்த பீட்ரூட் துண்டு ஒன்மற அதில் 
வபாட்ைால் சூப் பார்ப்பதற்கு அழகாக இருக்கும். சூப் பருகவும் சுமவயாக இருக்கும். 
 



 

 
 
பயனுள்ள சமையல் ைற்றும் வீட்டுக் குறிப்புகள்                          நித்ரா 
 

7 

 

தக்காளியின் வதால் நீக்க வைல்பக்கமும் கீழ்ப்பக்கமும் கத்தியால் தக்காளிமய சிறிது 
கீறிவிட்டு சுடுநீரில் வபாட்டு எடுத்தால் வதால் சுலபைாக வந்துவிடும். 
 
தக்காளிகமள வகைாைல் பாதுகாக்க, ஐஸ் தண்ணீரில் சிறிதளவு உப்மப வசர்த்து 
அதிகம் பழுத்த தக்காளிகமள அதில் வபாட்டு மவத்தால் வகைாைல் இருக்கும். 
 
வாமழக்காய், வாமழத்தண்டு 
 
வாமழக்காமய தண்ணீரில் வபாட்டு மவத்திருந்தால் ஒரு வாரம் வமர வகைாைல் 
இருக்கும். 
 
வாமழத்தண்டு கூட்டு வசய்யும் வபாது, அதனுைன் ஒரு பிடி முருங்மகக் கீமரமய 
வசர்த்துச் வசய்தால் சுமவயாக இருக்கும். 
 
வாமழத் தண்டு, வாமழப்பூவில் உள்ள கசப்பு தன்மை நீங்க முதலில் கமளந்த அரிசித் 
தண்ணீரில் சிறிதுவநரம் வபாட்டு மவக்கவும். பிறகு வவறு தண்ணீரில் அலசிவிட்டு 
சமைத்தால் கசப்பு குமறயும். 
 
வாமழக்காய் வபாரியல் சமைக்கும்வபாது அதில் மிளகு, சீரகம் அதிகைாக 
வசர்த்துக்வகாண்ைால் ைணைாகவும், சுமவயாகவும் இருக்கும். வாயுத்வதால்மல 
ஏற்பைாது. 
 
வாமழப்பூ, வாமழத்தண்டு ஆகியவற்மற நறுக்கி வைார் கலந்த நீரில் மவத்தால் நிறம் 
ைாறாைல் இருக்கும். கமரயும் பிடிக்காது. அதில் உள்ள துவர்ப்பும் நீங்கி விடும். 
 
வதங்காய் 
 
வதங்காய் முடிமய தண்ணீரில் மவத்தால் அல்லது முடியில் சிறிது உப்மப தைவி 
மவத்தால் வகைாைல் இருக்கும். 
 
வதங்காய் உமைத்த இளநீமர சுண்ணாம்பு பாட்டிலில் சிறிது ஊற்றி மவத்தால் 
சுண்ணாம்பு சீக்கிரத்தில் காய்ந்து வபாகாைல் இருக்கும். 
 
வதங்காய் முடிமய தண்ணீரில் மவத்தால் அல்லது மூடியில் சிறிது உப்மப தைவி 
மவத்தால் வகைாைல் இருக்கும். 
 
வதங்காமய சரிபாதியாக உமைக்க, தண்ணீரில் நமனத்து பின்னர் உமைக்க வவண்டும். 
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வகாதுமை ரமவ உப்புைா வசய்யும் வபாது, தண்ணீர் வசர்ப்பதற்கு பதிலாக வதங்காய் 
பால் வகாஞ்சம் வசர்த்து வசய்தால் ருசியாக இருக்கும். 
 
வதங்காய்த் துருவல் மீதைானால், அமத வலசாக வதக்கி சிறிதளவு உப்பு வசர்த்து 
மவத்தால் ைறுநாள் சமையலுக்குப் பயன்படுத்திக் வகாள்ளலாம். உலர்ந்து வபாகாைல் 
இருக்கும். 
 
வதங்காமய எளிதில் உமைக்க ஃபிரிட்ஜில் மவத்து எடுத்து உமைத்தால் சுலபைாக 
உமைத்து விைலாம். 
 
வதங்காமய உமைத்ததும், கண் உள்ள பாகத்மத முதலில் உபவயாகித்து விை வவண்டும். 
அந்தப் பகுதிதான் விமரவில் வகட்டுப்வபாகும். 
 
ைற்ற காய்கள் 
 
முட்மைக்வகாமை சமைக்கும்வபாது சிறிது இஞ்சிமய வசர்த்து சமைத்தால் 
முட்மைக்வகாஸின் ைணம் ைாறாைல் அப்படிவய இருக்கும். 
 
பீன்ஸ், அவமர வபான்ற காய்கமள வவக மவக்கும் வபாது எலுமிச்மச, தக்காளி 
ஜூஸ் சிறிது பிழிந்தால் சீக்கிரம் வவந்துவிடும். 
 
முருங்கக்காமய வதாவலடுத்து அரிந்து ஒரு கவரில் வபாட்டு பிரிட்ஜில் மவயுங்கள். 
முருங்கக்காய் சமைக்கும் வபாது அப்படிவய எடுத்து கழுவி வசர்த்து வகாள்ளலாம், 
இரண்டு நிமிைத்தில் வவந்துவிடும். 
 
வறுத்த வவர்கைமலமய சிறிய துண்டுகளாக்கி பீன்ஸ்ைற்றும் காய்கறிகளுைன் வசர்த்து 
சமைத்தால் சுமவயாக இருக்கும். 
 
பாகற்காய், வவண்மைக்காய் வபான்ற காய்கமள வறுக்கும் வபாது, சிறிதளவு 
கார்ன்ஃப்ளார் வசர்த்து வறுத்தால் காய்கள் வைாறுவைாறுப்பாக இருக்கும். 
 
காலிபிளவர் பூக்களின் இடுக்குகளில் உள்ள அழுக்குகமள எளிதாக அகற்ற 
காலிபிளவமர வவக மவக்கும்வபாது சிறிது பால் வசர்த்து வகாதிக்க மவக்கவும். 
 
காய்கறிகமள வவகமவக்கும்வபாது அதிக தண்ணீர் மவத்து வவக மவக்க கூைாது. ஏன் 
என்றால் காய்கறிகளில் உள்ள மவட்ைமின் சத்துகள் வபாய்விடும். 
 
முட்மைவகாஸில் உள்ள தண்மை வீணாக்காைல் சாம்பாரில் வபாட்டு சாப்பிட்ைால் 
மிகவும் சுமவயாக இருக்கும். 
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எலுமிச்மச சாதம் வசய்யும் வபாது ஒரு வைபிள் ஸ்பூன் சர்க்கமர வசர்த்தால் சுமவயாக 
இருக்கும். 
 

எலுமிச்மசமய பயன்படுத்த டிப்ஸ் 
 
எலுமிச்சம் பழத்மத வாங்கி அதமன உப்பு ஜாடியில் வபாட்டு மவத்தால் பல 
நாட்களுக்கு வீணாகாைல் பாதுகாக்கலாம். 
 
எலுமிச்சம்பழம் உலர்ந்து விட்ைால் வகாதிநீரில் ஐந்து நிமிைம் வபாட்டு பிறகு சாறு 
பிழிந்தால் நிமறயச் சாறு கிமைக்கும். 
 
எலுமிச்சம் பழத்மத நாவளான்றுக்கு ஒரு ைணி வநரம் தண்ணீரில் வபாட்டு எடுத்து 
மவத்திருந்தால் ஒரு வாரம் வமர வாைாைலும் வகட்டுப் வபாகாைலும் இருக்கும். 
 
வசமியா பாயசம் வசய்யும்வபாது குமழந்து விட்ைால் இரண்டு டீஸ்பூன் எலுமிச்மச 
சாற்மற அதில் வசர்த்தால் வசமியா தனித்தனியாகிவிடும். 
 
எலுமிச்மசப் பழம் சீக்கிரம் வகைாைல் இருக்க உப்பு கலந்த நீரில் வபாட்டு மவக்கவும். 
 
காய்கறிகள் ஃப்வரஷாக இருக்க குளிர்ந்த நீரில் சில வசாட்டுகள் எலுமிச்மச சாற்மற 
விட்டு, அதில் காய்கறிகமளப் வபாட்டு மவத்தால் காய்கறிகள் ஃப்வரஷ்ஷாக இருக்கும். 
 
எலுமிச்சம்பழம் சர்பத் தயாரிக்கும் வபாது சிறிதளவு இஞ்சிச் சாமறக் கலந்தால் 
சுமவயாகவும், ைணைாகவும் இருக்கும். 
 
சமைக்கும்வபாது கூட்டு, பருப்பு, சாம்பார், வலசாக அடிப்பிடித்துவிட்ைால் அமத 
வவவறாரு பாத்திரத்துக்கு ைாற்றி சிறிது எலுமிச்மச சாறு ஊற்றிக் கிளறினால் தீய்ந்த 
வாசமன வராது. 
 
குழம்பு மவக்கும்வபாது வவண்மைக்காய் உமைந்து விைாைல் இருக்க, வவண்மைக்காமய 
வதக்கும்வபாது இரண்டு துளி எலுமிச்சம் பழச்சாமற ஊற்றினால் வவண்மைக்காய் 
துண்டுகள் உமைந்து விைாைல் இருக்கும். 
 
வீட்டில் எலுமிச்சம் பழச் சாதம் தயாரிக்கும்வபாது சுடு சாதத்தில் பழரசத்மதக் கிளறக் 
கூைாது. 
 
எலுமிச்மச ஊறுகாய் வபாடுவதற்கு முன் நன்றாக வகாதிக்கும் நீரில் ஒரு டீஸ்பூன் 
சர்க்கமர ைற்றும் பழங்கமள வபாட்டு மூடி மவத்து விட்டு சிறிது வநரம் கழித்து எடுத்து 
நறுக்கி, ஊறுகாய் வபாட்ைால் ைறுநாவள உபவயாகிக்கலாம். கசப்பு தன்மை இருக்காது. 
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எண்வணய்மய பயன்படுத்த டிப்ஸ் 
 
கைமல எண்வணய் வகைாைல் இருக்க சிறிது புளிமய வபாட்டு மவக்க வவண்டும். 
 
சமையல் அமறயில் எண்வணய் பமசயுள்ள இைத்தில் சுண்ணாம்புைன் 
ைண்வணண்வணய் கலந்து அடிக்கலாம். 
 
சிறிது மிளமக எண்வணய் உள்ள பாத்திரத்தில் வபாட்டு மவத்தால், எண்வணய் நீண்ை 
நாட்களுக்கு வகைாைல் இருக்கும். 
 
கூர்மையான கத்திகளில் வதங்காய் எண்வணய் தைவி வந்தால் அதன் கூர்மை 
ைழுங்காது. 
 
சமையல் வைமையில் வகஸ் ஸ்ைவ்மவத் துமைக்க வதங்காய் எண்வணய், வகரசின் 
இரண்மையும் சை அளவு கலந்து பயன்படுத்தினால் கிச்சன் பளிச்வசன்று இருக்கும். 
 
உள்ளங்மகயில் சில வசாட்டு சமையல் எண்வணய் ஊற்றி வதய்த்துக் வகாண்டு மீமன 
சுத்தம் வசய்தால் மககளில் மீன் நாற்றம் அடிக்காது. 
 
வகாஞ்சம் நீரில் கடுகு எண்வணய் கலந்து மிருதுவான துணியில் நமனத்து ைரச் 
சாைான்கமள துமைத்தால் வார்னீஷ் வசய்தது வபால் இருக்கும். 
 
கைமல எண்வணய் உள்ள பாத்திரத்தில் சிறிது மிளகு வபாட்டு மவத்தால், நீண்ை 
நாட்களுக்கு எண்வணய் வகைாைல் ஃபிரஷ்ஷாக இருக்கும். 
 
சாப்பிட்ை பிறகு, சிறிது வினிகரும், வபரபின் எண்வணயும் கலந்து வைமஜமய 
துமைத்துவிட்ைால் வைமஜ பளபளப்பாக இருக்கும். நாற்றம் இருக்காது. 
 
பலகாரம் வசய்ய எண்வணய் காய மவக்கும் வபாது, முதலில் வகாய்யா இமலமயப் 
வபாட்டு எடுத்துவிட்டு, பிறகு முறுக்கு, வமை, அதிரசம் வபான்ற பலகாரங்கமளச் 
வசய்தால் எண்வணய் வபாங்கி வழியாது. 
 
அப்பளம் வபாரிப்பதற்கு முன்னால், வவள்மள துணியால் துமைத்து விட்டு வபாரித்தால் 
எண்வணய் கலங்காைல் அப்பளம் சிவக்காைல் இருக்கும். 
 
பலகாரம் வசய்த பிறகு மீதைாகும் சுட்ை எண்வணயில் வாமழக்காய் வறுவல் வசய்தால் 
சுமவ கூடுதலாக இருக்கும். 
 


