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வீட்டிலேலே ப ொடி வகைைள் தேொரிக்கும் முகைைள் 

தற்ல ொது மக்ைள் அகைவரும் இேற்கைேொை கிகைக்கும் 
ப ொருட்ைகை  ேன் டுத்துவதில் மிகுந்த ஆர்வம் ைொட்டி வருகின்ைைர். 
அதிலும் தொமொைலவ சிே ப ொருட்ைகை தேொரித்தும்  ேர்  ேன் டுத்தி 
வருகின்ைைர். 

அதில் உணவு வகை ப ொருட்ைளும் அைங்கும். லமலும் நமது 
முன்லைொர்ைள் ைொய்ைறிைள் தவிர சகமேலுக்கு  ேன் டும் இதர ப ொருட்ைகை 
தங்ைலை தேொரித்து பைொள்வர். அந்த  ழக்ைத்கதலே தற்ல ொது அகைவரும் 
லமற்பைொள்ை துவங்கியுள்ைைர். 

அப் டி நம் முன்லைொர்ைள் எகத  ேன் டுத்திைொர்ைள் என்று லைள்வி 
எழுகிைதொ.?? அது லவறு எதுவுமில்கே. நொம் சகமேலுக்கு திைமும் 
 ேன் டுத்தும் மசொேொ மற்றும் ப ொடிைள் தொன். பவளியில் கிகைக்கும் 
இத்தகைே ப ொருட்ைகை நொலம தேொரித்து  ேன் டுத்தும் ல ொது 
சொதொரணமொை பசய்யும் சகமேலில் கூை அதிைப் டிேொை சுகவகே 
ப ைமுடியும். அத்தகைே ப ொடிவகைைள் குறித்து இந்த PDF-ல் அறிந்து 
பைொள்ைேொம். 

சீரைப்ப ொடி 

லதகவேொைப் ப ொருட்ைள்  

சீரைம் - 200 கிரொம் 

இஞ்சி - 100 கிரொம் 

எலுமிச்சம்  ழம் - 15 

லதொல் நீக்கிே ஏேக்ைொய் - 25 கிரொம் 

சீைொ ைற்ைண்டு - 200 கிரொம் 

பசய்முகை  

சீரைப்ப ொடி பசய்வதற்கு முதலில் இஞ்சிகே தண்ணீரில் நன்ைொை 
அேசி லதொகே நீக்கிவிட்டு மிக்சியில் ல ொட்டு ஜூஸொை அடித்து சொறு எடுத்து 
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கவத்துக் பைொள்ைவும். பிைகு ஒரு கிண்ணத்தில் சீரைத்கதப் ல ொட்டு, 
அதனுைன் இஞ்சி சொகை ஊற்ைவும்.  

அதனுைன் எலுமிச்கச  ழங்ைகை நறுக்கி எலுமிச்கசச்சொகை பிழிந்து 
விைவும்.  

இஞ்சி மற்றும் எலுமிச்கசச்சொறு மீதமில்ேொமல் நன்கு ஊறிே சீரைத்கத 
தனிலே வடித்து எடுத்து பவயில் லநரடிேொை  ைொத அைவில் ஒரு நொள் 
முழுவதும் உேர்த்தவும்.  

நன்கு உேர்த்தப் ட்ை சீரைத்துைன் ஏேக்ைொய், சீைொ ைல்ைண்டு 
ஆகிேவற்கை லசர்த்து மிக்சியில் ல ொட்டு ப ொடிேொை அகரத்துக் பைொள்ைவும்.  

அகரத்த சீரைப்ப ொடிகே சல்ேகையில் சலித்து எடுத்தொல் மருத்துவ 
குணங்ைள் அதிைம் நிகைந்த சீரைப்ப ொடி தேொர். 

ைறி மசொல் ப ொடி 

லதகவேொைப் ப ொருட்ைள் 

சீரைம் - 500 கிரொம் 

லசொம்பு - 200 கிரொம் 

மிைகு - 50 கிரொம் 

மஞ்சள் - 200 கிரொம் 

பைொத்தமல்லி - 100 கிரொம் 

ைொய்ந்த மிைைொய் - 50 கிரொம் 

 ட்கை - 2 ப ரிே துண்டு 

ஏேக்ைொய் - 25 

கிரொம்பு - 15 
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பசய்முகை  

ைறி மசொல் ப ொடி பசய்வதற்கு சீரைம், லசொம்பு, மிைகு, மஞ்சள், 
பைொத்தமல்லி, ைொய்ந்த மிைைொய்,  ட்கை, ஏேக்ைொய், கிரொம்பு ஆகிே 
அகைத்து ப ொருட்ைகையும் பவயிலில் ைொே கவத்து மிஷினில் அல்ேது 
மிக்ஸியில் நன்கு ப ொடிேொை அகரத்தொல் மணமொை ைறிமசொல் ப ொடி தேொர்.  

எள்ளுப்ப ொடி 

லதகவேொைப் ப ொருட்ைள்  

எள் - 200 கிரொம் 

உளுத்தம்  ருப்பு - 50 கிரொம் 

ைைகேப் ருப்பு - 50 கிரொம் 

ைொய்ந்த மிைைொய் - 10 

ப ருங்ைொேத்தூள் - ைொல் டீஸ்பூன் 

உப்பு - லதகவேொை அைவு 

பசய்முகை  

எள்ளுப்ப ொடி பசய்வதற்கு முதலில் ஒரு வொணலியில் எள், ைொய்ந்த 
மிைைொய், உளுத்தம்  ருப்பு, ைைகேப் ருப்பு ஆகிே நொன்கையும் 
தனித்தனிேொைப் ல ொட்டு வறுத்து எடுத்துக் பைொள்ைவும்.  

வறுத்த எள், ைொய்ந்த மிைைொய், உளுத்தம்  ருப்பு, ைைகேப் ருப்பு 
ஆகிேவற்றுைன் லதகவேொை அைவு உப்பு, ப ருங்ைொேத்தூள் ஆகிேவற்கை 
லசர்த்து மிக்ஸியில் ல ொட்டு நன்கு ப ொடிேொை அகரத்தொல் சுகவேொை 
எள்ளுப்ப ொடி தேொர். 
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சுண்கைக்ைொய்ப ொடி 

லதகவேொைப் ப ொருட்ைள்  

சுண்கைக்ைொய் வற்ைல் - 200 கிரொம் 

உளுத்தம்  ருப்பு - 2 ைப் 

ைொய்ந்த மிைைொய் - 8 

ப ருங்ைொேத்தூள் - ைொல் டீஸ்பூன் 

உப்பு - லதகவேொை அைவு 

பசய்முகை  

சுண்கைக்ைொய் ப ொடி பசய்வதற்கு முதலில் ஒரு வொணலியில் 
சுண்கைக்ைொய் வற்ைல், உளுத்தம்  ருப்பு, ைொய்ந்த மிைைொய் ஆகிேவற்கை 
தனித்தனிேொைப் ல ொட்டு வறுத்துக் பைொள்ைவும்.  

வறுத்த சுண்கைக்ைொய் வற்ைல், உளுத்தம்  ருப்பு, ைொய்ந்த 
மிைைொயுைன் லதகவேொை அைவு உப்பு, ப ருங்ைொேத்தூள் லசர்த்து மிக்சியில் 
ல ொட்டு நன்கு ப ொடிேொை அகரத்தொல் ருசிேொை சுண்கைக்ைொய் ப ொடி தேொர். 

புளிக்குழம்பு ப ொடி 

லதகவேொைப் ப ொருட்ைள்  

சிவப்பு மிைைொய் வற்ைல் - 300 கிரொம் 

பைொத்தமல்லி - ைொல் கிலேொ 

மிைகு - 6 டீஸ்பூன் 

சீரைம் - 100 கிரொம் 

 ச்சரிசி - ைொல் ைப் 

ைைகேப்  ருப்பு - 200 கிரொம் 

ைறிலவப்பிகே - ைொல் ைப் 


