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சிற்றுண்டி வகை உணவு செய்முகைைள் 

தற்ப ாது உள்ள அவெர நிகை, பவகை பேரம் ப ான்ை  ை ைாரணங்ைளால் 
 ைர் ைாகை உணகவ தவிர்த்தும், ெரியாை ொப்பிடாமலும் உள்ளனர். 

அவர்ைள் ைாகை உணகவ ொப்பிடாமல் தவிர்ப் து ெகமயல் உரிய பேரத்தில் 
தயாராை இல்ைாதிருப் தும், சுகவயாை இல்ைாதிருப் தும் ஒரு ைாரணம். அவர்ைள் 
ெரியாை உணவு எடுத்துக்சைாள்ள எளிகமயான சிற்றுண்டிைகள ெகமப் து அவசியமாை 
உள்ளது.  

பமலும் சிற்றுண்டிைளில்  ைர் இட்லி, பதாகெ, பூரி உள்ளிட்ட சிை 
உணவுைகளபய அடிக்ைடி ெகமப் ார்ைள். அதன் ைாரணமாைவும் சிைர் சிற்றுண்டிைகள 
ெரியாை எடுத்துக் சைாள்வதில்கை. 

அதற்கு ஒரு தீர்வாை சிற்றுண்டிைளில் உள்ள  ை வகைைள், அவற்றின் 
எளிகமயான செய்முகை ஆகியவற்கை  ற்றி இங்பை அறிந்து சைாள்ளைாம். 

சைாள்ளு இட்லி 

பதகவயானப் ச ாருட்ைள் 

சைாள்ளுப்  ருப்பு - 3 ைப் 

இட்லி அரிசி - 5 ைப் 

உப்பு - பதகவயான அளவு 

பொடா உப்பு - ஒரு சிட்டிகை 

தண்ணீர் - பதகவயான அளவு 

செய்முகை 

முதலில் சைாள்ளுப்  ருப்பு மற்றும் இட்லி அரிசிகய தனித்தனியாை 8 மணி 
பேரம் ஊை கவத்துக் சைாள்ள பவண்டும். பின் சைாள்ளுப்  ருப்க  ேன்ைாை 
அகரத்துக் சைாள்ள பவண்டும். பிைகு அரிசியிகன அகரத்துக் சைாள்ள பவண்டும். 
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பின்னர் ஒரு  ாத்திரத்தில் சைாள்ளு மாவு மற்றும் அரிசி மாகவ பெர்த்து 
பதகவயான அளவு உப்பு, சிறிதளவு பொடா உப்பு மற்றும் பதகவயான அளவு 
தண்ணீர் பெர்த்து ைைந்து 5 மணி பேரம் புளிக்ை கவக்ை பவண்டும். 

ைகடசியாை இட்லி  ாத்திரத்கத அடுப்பில் கவத்து, அதில் மாகவ இட்லியாை 
ஊற்றி 15 நிமிடம் பவை கவத்து எடுத்தால், சுகவயான சைாள்ளு இட்லி தயார். 

எலுமிச்ெம் ழ இட்லி 

பதகவயானப் ச ாருட்ைள் 

இட்லி மாவு - 2 ைப் 

ைடுகு - 1 டீஸ்பூன் 

உளுத்தம்  ருப்பு - 1 டீஸ்பூன் 

ைடகைப்  ருப்பு - 1 டீஸ்பூன் 

எலுமிச்கெச்ொறு - 1  ழம் 

ைறிபவப்பிகை - சிறிதளவு 

மஞ்ெள் தூள் - 1 டீஸ்பூன் 

எண்சணய் - பதகவயான அளவு 

உப்பு - பதகவயான அளவு 

செய்முகை 

முதலில் இட்லி மாவில் மஞ்ெள் தூள் பெர்த்து ைகரத்துக் சைாள்ளவும், பின்பு 
இட்லி மாகவ மினி இட்லியாை ஊற்றி பவைகவத்துக் சைாள்ளவும். 

பின்னர் ஒரு வாணலியில் பதகவயான அளவு எண்சணய் ஊற்றி ைாய்ந்ததும், 
ைடுகு, உளுத்தம்  ருப்பு, ைடகைப் ருப்பு ஆகியவற்கை பெர்த்து தாளித்து சைாள்ளவும், 
பதகவப் ட்டால் உப்பு பெர்த்து சைாள்ளைாம். 
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பின்பு தாளித்த ைைகவகய இட்லியில் பெர்த்து, எலுமிச்கெச்ொறும் விட்டு, 
ைறிபவப்பிகை பெர்த்து ேன்கு பிரட்டி எடுத்துப்  ரிமாறினால் சுகவயான எலுமிச்ெம் ழ 
இட்லி தயார். 

 ச்கெப் யறு இட்லி 

பதகவயான ச ாருட்ைள் 

 ச்கெப் யிறு - 2 ைப் 

உளுந்து - 1 ைப் 

புழுங்ைைரிசி - 2 ைப் 

சவந்தயம் - 2 ஸ்பூன் 

உப்பு - பதகவயான அளவு 

செய்முகை 

 ச்கெ  யறு இட்லி செய்வதற்கு முதலில்  ச்கெ  யிறு, உளுந்து, அரிசி, 
சவந்தயம் ஆகியவற்கை தண்ணீர் ஊற்றி, ேன்ைாை ைழுவி தனித்தனி  ாத்திரத்தில் 
ப ாட்டு இரண்டு மணி பேரம் ஊை விடவும். 

ேன்ைாை ஊறியதும், அதகன மிக்ஸியில் தனித்தனியாை ப ாட்டு ேன்ைாை 
அகரத்து, அகனத்கதயும் ஒன்ைாை ைைந்து உப்பு பெர்த்து இரவு முழுவதும் 
புளிக்ைவிடவும். 

மறுோள் இட்லி  ாத்திரத்தில் உள்ள இட்லி தட்டில் புளிக்ை கவத்த மாகவ 
ஊற்றி பவைகவத்து எடுத்தால் ெத்தான  ச்கெப் யிறு இட்லி சரடி. 

பைழ்வரகு ஸ்டப்டு இட்லி 

பதகவயானப் ச ாருட்ைள் 

பைழ்வரகு மாவு - 1 கிபைா 

உளுந்து - 250 கிராம் 
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சைாண்கடக்ைடகை - 200 கிராம் 

சவல்ைம் - சிறிதளவு 

வரமிளைாய் - 5 

உப்பு - பதகவயான அளவு 

செய்முகை 

முதலில் உளுந்கத ஒரு மணி பேரம் ஊை கவத்து அகரத்து எடுத்து கவத்துக் 
சைாள்ளவும். பைழ்வரகு மாவில் உப்பு மற்றும் சிறிது தண்ணீர் பெர்த்து  ஜ்ஜி மாவு 
 தத்தில் ைகரத்துக் சைாள்ளவும். 

பிைகு பைழ்வரகு மாகவயும், உளுந்து மாகவயும் ஒன்ைாை பெர்த்து ைைந்து 
சைாள்ளவும். பின் சைாண்கடக்ைடகைகய 8 மணி பேரம் ஊை கவத்து, பின்பு பவை 
கவத்து வடிைட்டி அத்துடன் வரமிளைாய், சவல்ைம், உப்பு பெர்த்து இட்லி மாவு 
 தத்தில் அகரத்து கவத்துக் சைாள்ளவும். 

பின்னர் இட்லித் தட்டில் முதலில் பைழ்வரகு, உளுந்து மாவு ைைகவகய 1/2 
ைரண்டி ஊற்றி அதன் பமல் 1/4 ைரண்டி சைாண்கடக்ைடகை ைைகவகய ஊற்றி, 
மீண்டும் பைழ்வரகு, உளுந்து மாவு ைைகவகய 1/4 ைரண்டி ஊற்ைவும். பிைகு இட்லிகய 
பவை கவத்து எடுத்தால் சுகவயான மற்றும் ஆபராக்கியமான பைழ்வரகு ஸ்டப்டு இட்லி 
தயார்!!! 

பைாதுகம ரகவ சவஜிடபிள் இட்லி 

பதகவயானப் ச ாருட்ைள் 

ரகவ - 3 ைப் 

உப்பு - பதகவயான அளவு 

தயிர் - 2 ைப் 

பைரட் - 2 ைப் (துருவியது) 

பீன்ஸ் - 2 ைப் (ேறுக்கியது) 



                                                         
 
 
நித்ரா                                     சிற்றுண்டி வகை உணவு செய்முகைைள்                                                                                                                                                                                                                                                                         

5 

 

 ச்கெப் ட்டாணி - 2 ைப் 

சவங்ைாயம் - 3 

ைறிபவப்பிகை - சிறிதளவு 

இஞ்சி,  ச்கெமிளைாய் விழுது - 1 டீஸ்பூன் 

முந்திரிப் ருப்பு - 6 

ைடுகு, உளுந்தம்  ருப்பு - சிறிதளவு 

சேய் - 5 டீஸ்பூன் 

செய்முகை 

முதலில் சவங்ைாயத்கதப் ச ாடியாை ேறுக்கி கவத்துக் சைாள்ளவும். பின்பு ஒரு 
வாணலியில் சிறிது சேய் விட்டு ரகவகய வறுத்து தனியாை கவத்துக் சைாள்ளவும். 

பின்னர் ஒரு  ாத்திரத்தில் வறுத்த ரகவகய ப ாட்டு அதனுடன் தயிர், 
சிறிதளவு உப்பு பெர்த்து ைைந்து 1 மணி பேரத்திற்கு ஊைகவக்ை பவண்டும். 

பிைகு ஒரு வாணலியில் சிறிது சேய் விட்டு ைடுகு, உளுந்தம்  ருப்பு, 
ைறிபவப்பிகை பெர்த்து தாளித்த பின், இஞ்சி -  ச்கெமிளைாய் விழுது ப ாட்டு வதக்கி 
பின், சவங்ைாயத்கத பெர்த்து வதக்ை பவண்டும். அதனுடன் பைரட்,  ச்கெப் ட்டாணி, 
பீன்ஸ் ைைகவகய பெர்த்து வதக்ைவும். 

பின்னர் ைாய்ைறிைள் ேன்கு வதங்கியதும் முந்திரிப் ருப்க  பெர்த்து ைைந்து, 
ஊைகவத்த ரகவ ைைகவயில் சைாட்டி ேன்ைாை ைைந்து சைாள்ளவும். 

ைகடசியாை இட்லி  ாத்திரத்கத அடுப்பில் கவத்து மாகவ இட்லிைளாை ஊற்றி 
சவந்ததும் எடுத்து சூடாை  ரிமாறினால், ெத்தான சுகவயான பைாதுகம ரகவ 
சவஜிடபிள் இட்லி தயார். 

ரவா - பெமியா மினி இட்லி 

பதகவயானப் ச ாருட்ைள் 

ரகவ - 2 ைப் 
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பெமியா - 1 ைப் 

புளித்த தயிர் - ஒரு ைப் 

இஞ்சி - 1 துண்டு (ச ாடியாை ேறுக்கியது) 

 ச்கெ மிளைாய் - 3 (ச ாடியாை ேறுக்கியது) 

ைறிபவப்பிகை - சிறிதளவு 

ைடுகு - அகர டீஸ்பூன் 

உளுத்தம் ருப்பு - ஒரு படபிள்ஸ்பூன் 

ைடகைப் ருப்பு - ஒரு படபிள்ஸ்பூன் 

ைாய்ந்த மிளைாய் - 3 

ச ருங்ைாயத்தூள் - ஒரு சிட்டிகை 

எண்சணய் - பதகவயான அளவு 

உப்பு - பதகவயான அளவு 

செய்முகை 

முதலில் வாணலியில் எண்சணய் விட்டு, சூடானதும் ைடுகு, ைாய்ந்த மிளைாய், 
ச ருங்ைாயத்தூள், உளுத்தம் ருப்பு மற்றும் ைடகைப் ருப்க  ப ாட்டு வறுக்ை பவண்டும். 
பிைகு இதனுடன் ரகவ, பெமியாகவ பெர்த்து ேன்கு சிவக்ை வறுக்ை பவண்டும். 

பின்னர் இஞ்சி,  ச்கெ மிளைாய், ைறிபவப்பிகை பெர்த்து வதக்ை பவண்டும். 
பின் வதக்கிய ைைகவகய புளித்த தயிரில் பெர்த்துக் ைைக்கிக் சைாள்ள பவண்டும். 
பின்னர் பதகவயான அளவு உப்பு பெர்த்துக் ைைக்கி, அகர மணி பேரம் புளிக்ை 
கவக்ை பவண்டும். 

ைகடசியாை மினி இட்லித் தட்டில் எண்சணய் தடவி, தயாரித்து கவத்துள்ள 
ைைகவகய சிறு இட்லிைளாை ஊற்றி, ஆவியில் பவைகவத்து எடுத்தால், சுகவயான 
ரவா - பெமியா மினி இட்லி தயார். 


