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தித்திக்கும் இனிப்பு வகைைள் 
 

இந்த PDF-ல் வீட்டிலேலே தித்திக்கும் இனிப்பு வகைைகை எவ்வாறு 
செய்வது என்று சதளிவாை கூறப்பட்டுள்ைது. நீங்ைளும் இகத வீட்டில் முேற்சி 
செய்து பாருங்ைள். 
 

லதன் மிட்டாய் 
 
லதகவோன சபாருட்ைள்  
 

உளுத்தம் பருப்பு - 2 ைப் 
கைதா ைாவு - அகர ைப் 
அரிசி ைாவு - அகர ைப் 
ெர்க்ைகர - ஒன்றகர ைப் 
எண்செய் - லதகவோன அைவு 

 
செய்முகற  
 

உளுந்கத ஊற கவத்து அகரத்துக் சைாள்ைவும். பின் அகரத்த 
உளுத்தம் பருப்பு ைாவு, கைதா ைாவு, அரிசி ைாவு ஆகிேவற்கற ஒன்றாை 
ைேந்து தண்ணீர் லெர்க்ைாைல் நன்றாை ைேந்து சைாள்ை லவண்டும். ஒரு 
பாத்திரத்தில் ெர்க்ைகர லெர்த்து தண்ணீர் ஊற்றி ைம்பி பதத்திற்கு சைாதிக்ை 
கவக்ைவும். 
 

ைடாயில் எண்செய் ஊற்றி ைாய்ந்ததும் ைாவு ைேகவகே சிறு சிறு 
உருண்கடைைாை லபாட்டு சபாரிந்து வந்த உடன் எடுத்து எண்செகே 
வடித்து விட்டு சூடான ெர்க்ைகரப்பாகில் லபாட்டு அகர ைணிலநரம் ைழித்து 
தனிோை எடுத்து தட்டில் கவக்ை லவண்டும். இப்லபாது சுகவோன 
இனிப்பான லதன் மிட்டாய் தோர். 
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ைடகே மிட்டாய் 

 
லதகவோன சபாருட்ைள் 
 

நிேக்ைடகே - 3 ைப் 
சவல்ேம் - ைால் கிலோ 

 
செய்முகற  
 

ைடாயில் எண்செய் இல்ோைல் நிேக்ைடகேகே வறுத்து லதால் நீக்கி 
உகடத்துக் சைாள்ைவும். சவல்ேத்கத சிறிது தண்ணீர் லெர்த்து பாகு 
ைாய்ச்ெவும். பின்பு உகடத்த ைடகே பருப்புடன் ைாய்ச்சிே பாகை ஊற்றி 
கிைறவும். சூடாை இருக்கும் லபாலத ைத்திோல் கீறி துண்டுைைாை லபாடவும். 
பின் இைஞ்சூடாை இருக்கும் லபாது தனிதனிோை எடுத்து ஆற கவத்தால் 
சுகவோன ைடகே மிட்டாய் தோர். 
 

நிேக்ைடகே குலோப் ஜாமூன் 

 
லதகவோன சபாருட்ைள் 
 

நிேக்ைடகே - ஒன்றகர ைப் 
முந்திரி பருப்பு - 15 
பால் - ைால் லிட்டர் 
கைதா ைாவு - ஒன்றகர ைப் 
ெர்க்ைகர - ைால் கிலோ 
லபக்கிங் பவுடர் - 1 சிட்டிகை 
ஏேக்ைாய் - 3 
லைெரி பவுடர் - 1 சிட்டிகை 
எண்செய் - லதகவோன அைவு 

 
செய்முகற  
 

நிேக்ைடகேகே வறுத்து லதால் நீக்ைவும். பின் நிேக்ைடகே ைற்றும் 
முந்திரி இரண்கடயும் பாலில் ஊற கவத்து சைாள்ைவும். பிறகு ஊறிே 
பருப்புைகை எடுத்து விழுதாை அகரக்ைவும். 
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அகரக்கும் லபாது தண்ணீர், பால் லபான்று எதுவும் லெர்க்ை கூடாது. 
அகரத்த விழுதுடன் கைதா, லபக்கிங் பவுடர், ஏேப்சபாடி, லைெரி பவுடர் 
லெர்த்து உருண்கட பிடிக்கும் பதத்திற்கு பிகெேவும். இறுைோை பிகெந்தால் 
எண்செயில் லபாடும் லபாது உகடந்து விடும். 
 

சைன்கைோன பதத்தில் பிகெேவும். பிகெந்த ைாகவ சிறு சிறு 
உருண்கடோை பிடிக்ைவும். ைடாயில் எண்செய் ஊற்றி ைாே விடவும். 
ைாய்ந்ததும் உருண்கடைகை எண்செயில் லபாட்டு சபாரித்து எடுக்ைவும். ஒரு 
பாத்திரத்தில் ெர்க்ைகர ைற்றும் தண்ணீர், ஏேக்ைாய் தட்டி லபாட்டு ஜீரா 
செய்ேவும். சபாரித்த உருண்கடைகை ஜீராவில் லபாட்டு ஊறிே பிறகு 
எடுத்தால் சுகவோன நிேக்ைடகே குலோப் ஜாமூன் சரடி. 
                 

சபாட்டுக்ைடகே ேட்டு 

 
லதகவோன சபாருட்ைள் 
 

சபாட்டுக்ைடகே -200 கிராம் 
ெர்க்ைகர - 100 கிராம் 
முந்திரிப் பருப்பு - 10 
சநய் - லதகவக்லைற்ப 
மிதைான சவந்நீர் - லதகவோன அைவு 

 
செய்முகற 
 

சபாட்டுக்ைடகே ைற்றும் முந்திரிப் பருப்கப லெர்த்து மிக்ஸியில் 
லபாட்டு சபாடித்துக் சைாள்ைவும். ெர்க்ைகரகே தனிோை மிக்ஸ்சியில் லபாட்டு 
சபாடித்துக் சைாள்ைவும். 
 

இரண்கடயும் ஒரு பாத்திரத்தில் நன்றாை ைேந்து கவக்ைவும். 
 

பின்னர் சவந்நீர் ைற்றும் சநய்கே சிறிது சிறிதாை ஊற்றி சைட்டிோகும் 
வகர நன்றாை பிகெந்துக் சைாள்ைவும். 
 

பிகெந்த ைாகவ எடுத்து நன்றாை சிறு சிறு உருண்கடோை உருட்டி 
கவத்தால் சுகவோன சபாட்டுக் ைடகே ேட்டு சரடி. 
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பாதாம் அல்வா 
 
லதகவோன சபாருட்ைள்  
 

பாதாம் பருப்பு - 1 ைப் 
முந்திரிப் பருப்பு- 10 
ெர்க்ைகர - 1 ைப் 
பால் - 1 லடபிள் ஸ்பூன் 
சநய் - அகர ைப் 
ஏேப்சபாடி - 3 டீஸ்பூன் 
குங்குைப் பூ - 1 சிட்டிகை 
லைெரி ைேர் - 2 சிட்டிகை 
சவள்ைரி விகத - 1 லடபிள் ஸ்பூன் 

 
செய்முகற  
 

பாதாம் பருப்பு ைற்றும் முந்திரிப்பருப்பு இரண்கடயும் 10 நிமிடம் 
தண்ணீரில் ஊறகவத்துக் சைாள்ைவும். பாதாகை லதாலுரித்துக் சைாள்ைவும்.  
 

பின் இரண்டு பருப்புைகையும் சிறிது தண்ணீர் லெர்த்து சைன்கைோன 
விழுதாை அகரத்துக் சைாள்ைவும். ைடாயில் ெர்க்ைகரயுடன் அகர ைப் 
தண்ணீர் லெர்த்துக் ைாய்ச்ெவும். ெர்க்ைகர ைகரந்ததும், அகரத்த விழுகதயும் 
லெர்த்து கிைறவும். பருப்பும் ெர்க்ைகரயும் லெர்ந்தவுடன் பாலில் குங்குைப்பூ, 
லைெரி ைேர், ஏேப்சபாடி ஆகிேவற்கற லெர்த்து ைேகவயில் லெர்க்ைவும். 
 

ைேகவ இறுை ஆரம்பித்ததும் சைாஞ்ெம் சைாஞ்ெைாை சநய் லெர்த்துக் 
கிைறவும். பிறகு ைேகவ நன்றாை இறுகி சநய் சவளிலே வரும்லபாது இறக்கி 
சவள்ைரி விகத லெர்த்தால் சுகவோன பாதாம் அல்வா தோர். 
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முந்திரி பருப்பு லைக் 
 
லதகவோன சபாருட்ைள் 
 

முந்திரி பருப்பு - ைால் கிலோ 
ெர்க்ைகர - 4 ைப் 
சநய் - லதகவோன அைவு 
ஏேக்ைாய்ப் சபாடி - 5 சிட்டிகை 

 
செய்முகற  
 

முந்திரி பருப்கப கநொை அகரக்ைவும். பின் ைடாயில் ெர்க்ைகர 
ைற்றும் தண்ணீர் லெர்த்து சைாதிக்ை விட்டு சைட்டிோை பாகு ைாய்ச்ெவும். பின் 
ைாய்ச்சிே பாகில் அகரத்த முந்திரி பருப்கப சைாஞ்ெம் சைாஞ்ெைாை லெர்த்து 
ைட்டி பிடிக்ைாைல் கிைறவும். பின் ைகேகவ இறுகி வரும்லபாது 
ஏேக்ைாய்ப்சபாடி லெர்க்ைவும். 
 

பிறகு சநய் லெர்த்து கிைறவும். நுகரத்து வந்தவுடன் சநய் தடவிே 
தட்டில் ைகேகவகே சைாட்டி பரப்பவும். லேொை ஆறிேதும் அதன் லைல் 
சநய் தடவிே பிைாஸ்டிக் லபப்பகர லைக்கின் மீது தடவவும். சிறிது லநரம் 
ைழித்து லபப்பகர எடுத்தால் சுகவோன முந்திரி லைக் தோர். 
 

எள் உருண்கட 

 
லதகவோன சபாருட்ைள்  
 

எள் - 1 ைப் 
சவல்ேம் - 1 ைப் 

 
செய்முகற 
 

எள்கை சுத்தம் செய்து, சவறும் ைடாயில் லபாட்டு வறுத்துக் 
சைாள்ைவும். பாத்திரத்தில் தண்ணீர் ஊற்றி அதில் சவல்ேத்கத லெர்த்து பாகு 
ைாய்ச்ெவும். 
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பிறகு ைாய்ச்சிே பாகை எள்ளுடன் லெர்த்து இைஞ்சூடாை இருக்கும் 
லபாது சிறு உருண்கடைைாைப் பிடித்தால் எள் உருண்கட தோர். 
 

அதிரெம் 

 
லதகவோன சபாருட்ைள் 
 

பச்ெரிசி - அகர கிலோ 
ஏேக்ைாய் சபாடி - 4 சிட்டிகை 
ைருப்பு எள் - 2 டீஸ்பூன் 
சவல்ேம் - ைால் கிலோ 
எண்செய் - லதகவோன அைவு 

 
செய்முகற 
 

அரிசிகே ஊறகவத்து தண்ணீகர நன்கு வடித்து விடவும். அரிசிகே, 
துணியில் நிழலில் ைாே கவத்து முக்ைால் பாைம் ைாய்ந்தவுடன் இடித்து 
ெளித்துக் சைாள்ைவும். 
 

சவல்ேத்கத தண்ணீர் விட்டு ைாய்ச்சி வடிைட்டி மீண்டும் ைம்பிபதம் 
வரும் வகர சைல்லிே தீயில் ைாய்ச்ெவும். பின் ைாய்ச்சிே சவல்ேபாகில் 
ஏேக்ைாய் சபாடி, ைருப்பு எள் ஆகிேவற்கற லெர்க்ைவும். 
 

பின் சைாஞ்ெம் சைாஞ்ெைாை சவல்ேப் பாகை அரிசிைாவில் லெர்த்து 
ைட்டி பிடிக்ைாதவாறு ைேக்கிக் சைாள்ை லவண்டும். 
 

ைாவானது ெப்பாத்தி பதத்திற்கு வந்ததும் அடிைனைான பாத்திரத்தில் 
எண்செகே ைாே கவத்து அதிரெைாகவ வகட ைாதிரி தட்டி எண்செயில் 
சபாரித்து எடுத்தால் சூடான, சுகவோன அதிரெம் தோர். 
 
 
 
 
 


