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மணமணக்கும் ருசியான குழம்பு வகைைள் செய்முகை 
 

நம் வாழ்விற்கு மிைவும் அத்தியாவசியமானகவைளில் ஒன்று உணவு. 
அந்த உணவுைளில் பல்வவறு வகைைள் உள்ளன. அவற்றில் குழம்பு வகைைள் 
மிை முக்கியமானகவயாகும். ஏசனனில் பலருக்கு குழம்புைள் சுகவயாைவும் 
மற்றும் பிடித்திருந்தால் மட்டுவம ொப்பிடுவார்ைள். 

 

வமலும் சிலருக்கு, குறிப்பாை சபண்ைளுக்கு எந்த குழம்பு செய்யலாம் 
என திட்டமிடுவது மிைவும் ைடினமாை இருக்கும். சிலர் அந்த குழம்புைகள 
எப்படி சுகவயாை ெகமப்பது என பலவிதமான ஆவலாெகனைகள பிைரிடம் 
வைட்டு ெகமப்பார்ைள். 

 

அப்படிப்பட்ட குழம்புைளில் என்சனன்ன வகைைள் உள்ளன, எப்படி 
எல்லாம் ெகமப்பது என அறிந்து சைாள்ளவவ ஒரு எளிய பதிப்பு இவதா 
உங்ைளுக்ைாை… 

 

வத்தக் குழம்பு 
வதகவயானப் சபாருட்ைள்  

சுண்கடக்ைாய் - 3 ைப் 

சவந்தயம் - 3 டீஸ்பூன் 

உளுந்தம் பருப்பு - 3 வடபிள் ஸ்பூன் 

துவரம் பருப்பு - 3 வடபிள் ஸ்பூன் 

மல்லித்தூள் - 3 வடபிள் ஸ்பூன் 

மிளகு - 2 வடபிள் ஸ்பூன் 

சபருங்ைாயத்தூள் - 1 சிட்டிகை 

மஞ்ெள் தூள் - 1 டீஸ்பூன் 

வரமிளைாய் - 6 

புளி - எலுமிச்கெ அளவு 

சின்ன சவங்ைாயம் - 100 கிராம் 

சவல்லம் - 2 வடபிள் ஸ்பூன் 
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அரிசி - 2 வடபிள் ஸ்பூன் 

ைறிவவப்பிகல - சிறிதளவு 

உப்பு - வதகவயான அளவு 

நல்சலண்சணய் - வதகவயான அளவு 

 

தாளிப்பதற்கு  

ைடுகு - 1 டீஸ்பூன் 

உளுந்தம் பருப்பு - 2 டீஸ்பூன் 

ைடகலப் பருப்பு - 2 வடபிள் ஸ்பூன் 

 

செய்முகை  

❖ முதலில் புளிகய ைகரத்து கவத்துக் சைாள்ளவும். பின் சின்ன 
சவங்ைாயத்கத வதால் உரித்து சபாடியாை நறுக்கி கவத்துக் 
சைாள்ளவும். 

❖ பின்னர் ஒரு வாணலிகய அடுப்பில் கவத்து, அதில் சவந்தயத்கதப் 
வபாட்டு வறுத்து, சபாடி செய்து சைாள்ள வவண்டும். 

❖ பின் அவத வாணலிகய அடுப்பில் கவத்து, அதில் வரமிளைாய், 
மிளகு, அரிசி, மல்லித்தூள், துவரம் பருப்பு, உளுந்தம் பருப்பு 
ஆகியவற்கை ஒவ்சவான்ைாை வெர்த்து வறுத்து இைக்கிக் சைாள்ள 
வவண்டும். ஆறிய பிைகு, மிக்ஸியில் வபாட்டு சபாடி செய்து தனியாை 
கவத்துக் சைாள்ள வவண்டும். 

❖ பிைகு மற்சைாரு வாணலிகய அடுப்பில் கவத்து, அதில் எண்சணய் 
ஊற்றி ைாய்ந்ததும், தாளிப்பதற்கு சைாடுத்துள்ள ைடுகு, உளுந்தம் 
பருப்பு மற்றும் ைடகலப் பருப்பு வபாட்டு தாளிக்ைவும். பின் 
சவங்ைாயத்கதப் வபாட்டு சபான்னிைமாை வதக்ைவும். 

❖ பின்பு சவங்ைாயம் நன்ைாை வதங்கியதும் சுண்கடக்ைாய் வெர்த்து நன்கு 
வதக்கி, அதனுடன் சவந்தயப்சபாடி வெர்த்து கிளறி விட வவண்டும். 
பிைகு அதில் ைகரத்து கவத்துள்ள புளிக்ைகரெகல வெர்த்து சைாதிக்ை 
விட வவண்டும். 

❖ ைகடசியாை அதில் அகரத்து கவத்துள்ள சபாடி, மஞ்ெள் தூள், 
சபருங்ைாயத்தூள், சவல்லம், ைறிவவப்பிகல மற்றும் வதகவயான 
அளவு உப்பு வெர்த்து நன்கு பச்கெ வாெகனப் வபாை சைாதிக்ை விட 
வவண்டும். 
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❖ குழம்பு சைட்டியான பதம் வந்தவுடன் அதன் வமல் சிறிது 
நல்சலண்சணய் ஊற்றி இைக்கினால், ைாரொரமான வத்தக் குழம்பு 
தயார். 

 

ஆட்டுக்ைால் குழம்பு 
வதகவயானப் சபாருட்ைள் : 

ஆட்டுக்ைால் - 4 

ைாய்ந்த மிளைாய் - 8 

ைறிவவப்பிகல - சிறிதளவு 

மஞ்ெள் தூள் - 1 டீஸ்பூன் 

மிளகு - 1 டீஸ்பூன் 

ைடுகு - 1 டீஸ்பூன் 

சீரைம் - 2 டீஸ்பூன் 

எண்சணய் - வதகவயான அளவு 

தனியா - 3 டீஸ்பூன் 

ைடகலப்பருப்பு - 2 டீஸ்பூன் 

புளி - சநல்லிக்ைாய் அளவு 

சைாத்தமல்லித்தகழ - சிறிதளவு 

உப்பு - வதகவயான அளவு 

தண்ணீர் - வதகவயான அளவு 

 

செய்முகை  

❖ முதலில் ஆட்டுக்ைாகல நன்ைாை ைழுவி சுத்தம் செய்து அகத சிறு 
சிறு துண்டுைளாை சவட்டி கவத்துக் சைாள்ளவும். பின் 
சைாத்தமல்லித்தகழகய சபாடியாை நறுக்கிக் சைாள்ளவும். 

❖ பின்னர் ஒரு சவறும் வாணலியில் மிளகு, சீரைம், தனியா, 
ைடகலப்பருப்பு மற்றும் மிளைாய் ஆகியவற்கைப் வபாட்டு வறுத்து, 
ஆறியதும் மிக்சியில் வபாட்டு விழுதாை அகரத்துக் சைாள்ளவும். 

❖ பிைகு வதகவயான அளவு தண்ணீரில் புளிகய ைகரத்து வடிைட்டி 
தனியாை கவத்துக் சைாள்ளவும்.  
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❖ பின் குக்ைரில் ஆட்டுக்ைாலுடன் வதகவயான அளவு உப்பு மற்றும் 
தண்ணீர் ஊற்றி குக்ைகர மூடி 15 விசில் வந்ததும் இைக்கிக் 
சைாள்ளவும். 

❖ பின் ஒரு வாணலியில் எண்சணய் ஊற்றி ைாய்ந்ததும் ைடுகு, 
ைறிவவப்பிகல வெர்த்து தாளித்து, அதனுடன் அகரத்த விழுது, 
புளிக்ைகரெல் வெர்த்து நன்ைாை சைாதிக்ை விட வவண்டும். 

❖ ைகடசியாை சைாதித்ததும் வவை கவத்த ஆட்டுக்ைாகல வெர்த்து 15 
நிமிடம் சைாதிக்ை கவத்து சைாத்தமல்லித்தகழ தூவி இைக்கினால், 
சுகவயான ஆட்டுக்ைால் குழம்பு தயார். 

 

பூண்டு - சின்ன சவங்ைாய புளிக்குழம்பு 
வதகவயானப் சபாருட்ைள்  

சின்ன சவங்ைாயம் - 150 கிராம் 

தக்ைாளி - 3 

பூண்டு - 30 பல் 

ைறிவவப்பிகல - சிறிதளவு 

புளி - எலுமிச்கெ அளவு 

உப்பு - வதகவயான அளவு 

ொம்பார் சபாடி - 2 ஸ்பூன் 

மஞ்ெள் தூள் - சிறிதளவு 

சவல்லம் - சிறிதளவு 

 

தாளிக்ை  

நல்சலண்சணய் - வதகவயான அளவு 

ைடுகு - சிறிதளவு 

சவந்தயம் - சிறிதளவு 

ைடகலப்பருப்பு - சிறிதளவு 

சீரைம் - சிறிதளவு 

சபருங்ைாயம் - சிறிதளவு 
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செய்முகை  

❖ முதலில் சின்ன சவங்ைாயம் மற்றும் தக்ைாளிகயப் சபாடியாை நறுக்கிக் 
சைாள்ளவும். பின் புளிகய ைகரத்துக் சைாள்ள வவண்டும். 

❖ பின்னர் ஒரு வாணலிகய அடுப்பில் கவத்து நல்சலண்சணய் ஊற்றி 
சூடானதும் தாளிக்ை சைாடுக்ைப்பட்டுள்ள ைடுகு, சவந்தயம், 
ைடகலப்பருப்பு, சீரைம், சபருங்ைாயம் ஆகியவற்கை வபாட்டு தாளித்த 
பின் பூண்டு, சவங்ைாயம் வபாட்டு வதக்ை வவண்டும். 

❖ பிைகு சவங்ைாயம் நன்ைாை வதங்கியதும், அதனுடன் நறுக்கிய 
தக்ைாளிகயப் வபாட்டு நன்ைாை வதக்ை வவண்டும். பின் அதில் 
ொம்பார்ப் சபாடி, மஞ்ெள் தூள் வெர்த்து பச்கெ வாெம் வபாகும் வகர 
வதக்ை வவண்டும். 

❖ பின் அதில் ைறிவவப்பிகல வெர்க்ை வவண்டும். அதனுடன் ைகரத்து 
கவத்துள்ள புளிகய ஊற்றி, சிறிதளவு உப்பு வபாட வவண்டும்.  

❖ குழம்பு நன்கு சைாதித்து சைட்டியாை வரும் வபாது சவல்லம் 
வெர்க்ைவும். குழம்பு திக்ைான பதம் வந்து எண்சணய் பிரிந்து வரும் 
வபாது இைக்கினால், சூப்பரான பூண்டு சின்ன சவங்ைாய புளிக்குழம்பு 
தயார். 

 

ைத்தரிக்ைாய் சமாச்கெக் குழம்பு 
வதகவயானப் சபாருட்ைள்  

ைத்தரிக்ைாய் - 6 

சமாச்கெ - 150 கிராம் 

நல்சலண்சணய் - வதகவயான அளவு 

சீரைம் - 2 டீஸ்பூன் 

உளுந்து - 2 டீஸ்பூன் 

சைாத்தமல்லி - 2 டீஸ்பூன் 

சின்னசவங்ைாயம் - 25 

தக்ைாளி - 3 

மஞ்ெள்தூள் - 1 டீஸ்பூன் 

வதங்ைாய் - 1 மூடி 

புளி - சபரிய எலுமிச்கெப்பழ அளவு 

சைாத்தமல்லித்தகழ - சிறிதளவு 


