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అన్నం పర బ్ర హ్మ స్వరూపం అనేది తెలుగు నానుడి, తెలుగంటి 

వంటలోని పర ధాన్ ఆహార వస్తు వు ఏమిటో చెపపకనే చెబుతంది! 

తెలుగు వంట తెలుగు వారి ఇంటి వంట. 

ఆంధ్ర  పర దేశ్, తెలంగాణలకే పర త్యేకం అని కాకండా తెలుగు 

వారు నివసంచే అనిన ప్ర ంతాలోో  తెలుగు వంటలు ఉంటాయి. 

కర్ననటక, తమిళనాడులలో ఉండే తెలుగు వారు కొదిిప్టి 

ప్ర ంతీయ పర భావాలతో కూడిన్ తెలుగు వంటలనే వండుకని 

ఆస్వవదిస్వు రు. ఈ వంటలు తెలుగు వారికి ఇష్ట మయిన్ కారం, 

పులుపు రుచుల మేళవంపుతో ఉంటాయి. వంట వండే 

వధాన్ంలో చాలా త్యడా కనిపంచినా అది కేవలం తెలుగు వారు 

వస్ు ృతంగా వాేపు కి నిదరశన్ం. ఆంధ్ర  పర దేశ్ లో పండే 
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ముఖ్ేమయిన్ పంటలయిన్ వరి, మిరప పంటలు పర స్తుటంగా 

ఈ వంటలోో  కనిపస్వు యి. చాలా వరకూ స్వంపర దాయక వంటలు 

బియేం ఇంకా మిరప వాడకంతోనే అధికంగా చేస్వు రు. మస్వలా 

దినుస్తలు కూడా అతేధికంగా వాడబ్డతాయి. 

శాకాహారమయినా, మంస్వహారమయినా, లేక చేపలు (ఇతర 

స్ముదర  జీవాలు) ఆధారిత ఆహారమయినా అనినటిలోనూ వంటలు 

భేషుగాా ఉంటాయి. పప్పు లేనిదే ఆంధ్ర  ఆహారం ఉండదు. అలానే 

టొమటోలు, చింతపండు వాడకమూ అధికమే! తెలుగు 

వంటకాలలో పర త్యేకతను స్ంతరించుకన్నవ ఊరగాయలు. 

ఆవకాయ మొదలుకొని అనిన రకాల కూరగాయలతో ఊరగాయ 

చేస్తకోవడం తెలుగు వారికే చెల్ో ంది. 

ఆంధ్రు లకి అన్నమే పర ధాన్మై న్ ఆహారం. బియేం ఉతపత్తు లో 

భారత దేశంలో పశ్చిమ బంగాల్ తర్నవత ఆంధ్ర  పర దేశ్ ది రండవ 

సా్వన్ము. స్హ్జంగానే అనిన ఆంధ్ర  వంటకాలు అన్నంతో 

కూడుకన్నవే. 
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తెలంగాణ ప్ర ంతంలో స్జజ  రొట్టట లను పర ధానా హారంగా 

తీస్తకొన్బ్డుతంది. కోస్వు , ర్నయలసీమల లో అన్నం పర ధానా 

హారం. అయిత్య ర్నయలసీమలో ర్నగులు, జొన్నల వనియోగం 

కూడా ఎకువే. వీటిలో కి వవధ్ రకాలై న్ పప్పు, పులుస్త, రస్ం 

(చారు), కూరల తయారీలో ప్ర ంతాలని బ్టిట  మరుపలు చేరుపలు 

ఉంటాయి. 

వాతావరణ పరిసాతలు, హై ందవ ర్నజవంశీకల, ముసో ం న్వాబుల 

ఆహారపుటలవాట్లో  పర ధాన్ంగా తెలుగు వంటకాలపై  పర భావం 

చూప్యి. ఇవే కాక తెలంగాణ, ఆంధ్ర  పర దేశ్ ల చుట్లట  పర కుల 

ఇతర ర్నష్ట్ట ాల పర భావం స్రిహ్దిు ప్ర ంతాలపై  పర భావం చూప 

తెలుగు వంటని మరింత వై వధ్ే భరితం చేశాయి. కొనిన 

స్వమజిక వరా్నలు, మరుమూల ప్ర ంతాలు వారి వారి వంటలోో  

అనాదిగా వస్తు న్న స్ంపర దాయాలనే ఇంకనూ అనుస్రిస్తు నానరు. 
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కోస్వు ంధ్ర   

కృష్ణ , గోదావరి పరీవాహ్క ప్ర ంతము, బ్ంగాళా ఖాతానిన అనుకన్న 

పర దేశం అవవటం మూలాన్ ఈ పర దేశంలో వరి, ఎండుమిరపలు 

పండుతాయి. అందుకే అన్నం, పప్పు, స్ముదార  హార్నలు ఇకుడి 

పర జల పర ధానా హారం. ఇతర ప్ర ంతీయ వంటకాలున్న నూ అన్నం 

మతర ం పర ధానా హారం. దక్షిణ కోస్వు కి చెందిన్ పర కాశం, నెల్లో రు 

వంటలకి, ఉతు ర్నంధ్ర  వంటలకి మధ్ే త్యడా పర స్తుటంగా 

కన్బ్డుతంది. ఇకుడి వంటకాలు ఆంధ్ర  పర దేశ్ ర్నష్ట ాంలోనే 

కాకండా, తెలంగాణ, బంగుళూరు, చెనెై న, నూే ఢిల్లో లలో కూడా 

పర శసు  పందాయి. 

ఉతు ర్నంధ్ర  

ఒరిస్వాని ఆనుకొని ఉన్న మూడు జిలాో లు, శీర కాకళం, 

వజయన్గరం, వశాఖ్పటనం ని కల్ప ఉతు ర్నంధ్ర  (లేదా 

కళంగాంధ్ర ) గా వేవహ్రిస్వు రు. ఈ ప్ర ంత పర జలు స్వధారణ 

వంటలలో కూడా తీపని ఇష్ట పడతారు. రోజూ త్తనే పప్పులో బలో ం 
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వనియోగస్వు రు. దీనినే బలో ం పప్పుగా వేవహ్రిస్వు రు. ఈ పప్పుని, 

అన్నంలో వన్నని కలుపుక త్తంటారు. 

మంతలని ఉపయోగంచి మంత్త  పటిట న్ కూర, ఆవాలని 

ఉపయోగంచి ఆవ పటిట న్ కూర, నువువల ని ఉపయోగంచి నువువ 

గుండు కూరలని తయారు చేస్వు రు. కూరగాయలు, మొకుజొన్న 

గంజలని ఉల్ో ప్యలతో కల్ప ఉల్ో  కారం చేస్వు రు. 

పూరి, పటోల్లు ఇకుడి వారి అభిమన్ అలాపహారం. పండగలకి 

ఉదయం నుండి స్వయంతర ం వరకూ ఉపవాస్మున్న తర్నవత 

బియేపు పండితో చేయబ్డే ఉపపండిని సేవస్వు రు. ఉపపండి 

లోనూ, అన్నం లోనూ ఇంగువ చారును త్తంటారు. బియేపు 

పండి, బలో ం, మొకుజొన్న గంజలు ఉల్ో ప్యలతో బలో ం 

పులుస్తని చేస్వు రు. 

ఇకుడి ఊరగాయ తయారీలో స్వలప త్యడాలు ఉనానయి. నువువల 

నూనెలో ఉప్పు, ఆవపండి, కారం కల్పన్ మమిడి ముకులని 

నాన్బటిట , ఆ తర్నవత వాటిని ఎండబటిట  ఆ పై  ఊరబడతారు. దీని 



 

8 

 

వలన్ బ్ంగాళాఖాతం నుండి వచేి త్యమ వలన్ ఊరగాయ 

చెడిపోకండా ఎకువ రోజులు మనునతంది. ఈ పర కిర య వలన్ 

ఊరగాయ మరింత ముదురు రంగులోకి మరటమే కాకండా 

ఊరగాయ రుచిలో తీప పరుగుతంది. 

గోదావరి జిలాో లు తూరుప గోదావరి జిలాో  మండపేట మండలం 

తాపేశవరం లో తయారయ్యే తాపేశవరం కాజా చాలా పర సదిి 

చెందిన్ది. ఇదే జిలాో కి చెందిన్ ఆత్యర యపురం పూతరేకలక 

ఖాేత్త. 

కృష్ట్ణ , గుంటూరు, పర కాశం 

ఒంగోలుకి చెందిన్ అల్లో రయే నేత్త మిఠాయిలు పర శసు . ఇకుడ 

అనిన రకాల మిఠాయులు చేయబ్డిన్ నూ, స్తత్త మతు గా, నోటోో  

వేస్తకొన్ గానే కరిగపోవు మై సూరు ప్కానిన జన్ం బాగా 

ఇష్ట పడతారు. 
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నెల్లో రు 

చేపల పులుస్తకి నెల్లో రు చేపల పులుస్త పటిట ంది పేరు. 

ర్నష్ట ామంతటా నెల్లో రు వారి భోజన్ శాలలను వరివగా 

చూడవచుిను. 

ర్నయలసీమ 

స్వధారణంగా ర్నయలసీమ వంటకాలు కూడా ఇతర తెలుగు 

వంటల వల ఉన్ననూ వాటికి పర త్యేకమై న్ పేరుో  ఉండటమే కాక, 

ఇకుడ కొనిన పర త్యేక వంటలున్నవ. 

ఉగాాని బ్జిజ  

ఉగాాని (మరమర్నల తో చేసే 

అలాపహారం) సీమ పర త్యేకత. 

బొరుగులు (మరమర్నలు) వీటిని 

ఈ పేరో తో పలుస్వు రు. ఇవ 

బియేం దావర్న తయారయ్యే ఉప ఉతపత్తు . ఉగాాని లోకి బ్జీజ లు 

న్ంజుకొంటారు. ఒకు చితూు రు జిలాో  మిన్హా, మిగతా మూడు 
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జిలాో ల లోను దీనిని చేస్వు రు. ఇది హోటళళ లో కూడా లభేం. 

అయిత్య ఒకోు జిలాో లో దీనికి ఒకోు పేరు ఉంది. కరూనలులో 

బొరుగుల త్తరగవాతగా, అన్ంతపురంలో ఉగాాని గా, కడపలో 

బొరుగుల చితార న్నంగా వేవహ్రిస్వు రు. 

జొన్నరొట్టట  

ఇదే వధ్ంగా జొన్న రొట్టట లను 

కూడా చితూు రు ను 

మిన్హాయించి మూడు 

జిలాో లోో  నూ త్తంటారు. 

కర్నణ టక, ఆంధ్ర  ర్నష్ట్ట ాలలో ఈ మధ్ే ఇది హోటళళ లో కూడా 

లభేమౌతంది.  మధ్రమేహానికి మంచి పతేకారి. 

ర్నగ స్ంగటి 

ర్నగ స్ంగటి కడపలో బాగా త్తంటారు. వీటి కోస్ం పర త్యేకంగా 

హోటళళ ను జిలాో లో చాల వరివగా చూడవచుి. మిగతా మూడు  
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జిలాో లోో  కంటే కడపలోనే 

ఎకువగా త్తంటారు. 

బంగుళూరులోని పది పది 

రస్వట రంట్లలలో కూడా ఈ 

మధ్ే ఇది లభిస్ు ంది. 

పంగల్ 

పంగల్ చితూు రులో బాగా 

ఎకువ. చాలా మంది 

తెలంగాణా వాస్తలకి పంగల్ 

తెల్యదు. అయిత్య 

తమిళనాడు పంగల్ ఇకుడి 

పంగల్ ఒకటే వధ్ంగా ఉంటాయి. కర్నణ టకలో పంగల్లో ప్ల ని 

వనియోగస్వు రు.  
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ఇడ్లో  

ఇడ్లో ల తయారీలో చితూు రు జిలాో  

వారు ఇడ్లో  రవవక బ్దులుగా 

ఉప్పుడు బియాేనిన 

వనియోగస్వు రు. ఇడ్లో , దోసె లలో 

చితూు రు జిలాో  వారు పచ్ిడి, 

స్వంబారు లే కాకండా మంస్వహార పులుస్త కూరలని త్తంటారు. 

 

స్వంబారులో ఇతర కూరగాయ 

ముకులతో బాట్ల గా చితూు రులో 

మమిడి కాయ ని కూడా వేస్వు రు. 

కొదిిగా వగరు, పులుపులు 

కలవటంతో స్వంబారు మరింత 

రుచికరం అవుతంది. 
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ఇతర మమిడి కాయలు 

స్వధారణంగా గుండర ంగా 

ఉంటాయి. కానీ చితూు రు జిలాో కి 

చెందిన్ ఒక రకం మమిడి 

పడవుగా ఉంటాయి. ఇవ పులుపు 

తకువగా ఉండి పచిిగానే 

త్తన్టానికి రుచికరంగా ఉంటాయి. ఇతర జిలాో లలో వీటినే 

తోతాపురి అని అంటారు. 

బ్న్గాన్పల్ో  "బేనిష్ట్" 

మమిడి పళ్ళళ ర్నష్ట ాం 

మొతు ం పేరొందింది. 

మమిడి పళళను ఇష్ట పడే 

న్వాబు, ఒకొుకు రకం 

మమిడి చెట్లట కి ఒకొుకు 

రకం గురుు  (నిష్ట్న్) చెకిుంచేవాడు. అయిత్య ఒక రకం మమిడి 
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పండు ఎంతో తీయగా, మిగతా అనిన రకాల కంటే రుచిగా 

ఉండటంతో, ఆ చెట్లట కి ఏ గురుు  చెకిుంచ్క, దానికి గురుు  లేనిది 

(బే నిష్ట్న్) అని నామకరణం చేయించాడు. అదే వాడుకలో బే 

నిష్ట్ అయిేంది. ఒక NTR చితర ంలో "బ్ంగన్పల్ో  మమిడి పండు 

రంగుకొచిింది" అనే ప్ట కూడా ఉంది. 

పుల్హోరని కడప, కరూనలు, అన్ంతపురం జిలాో లలో చితార న్నం 

అని అంటారు. చితూు రు జిలాో లో పులు స్న్నం అని అంటారు 

(నిమమకాయ పులుస్త, చింతపండు పులుస్త లతో చేస్వు రని 

కాబోలు) 

బొబ్బటో  ని కరూనలులో భక్ష్యేలు అనీ, మిగతా జిలాో లలో 

పోళగ/ఓళగలనీ అంటారు. అయిత్య కరూనలులో వీటి తయారీలో 

మై దా/గోధ్రమ పండి కాకండా ఫేనీ రవవని ఉపయోగస్వు రు. 

కరూనలు అన్ంతపురం జిలాో లలో వీటిని వకర యించే పర త్యేక 

దుకాణాలు ఉంటాయి. బంగుళూరులో బేకరీలోో నూ, సీవట్ల 

ష్ట్పులలోనూ, హోటళళలోనూ వీటిని వకర యిస్వు రు. 
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సీమలో కాఫీ సేవన్ం ఎకువ. అయిత్య ఇపపటి తర్నలు ఉదోేగ 

రీతాే పటట ణాలలో ఉండటం వలన్ టీకి కూడా కాస్ు  చోట్ల దకిుంది. 

తెలంగాణ స్వంబారుని పోల్ ఉండే పప్పుచారు తెలంగాణ 

ప్ర ంతానికే పరిమితం. 

మజిజ గ పులుస్తలో ఇకుడి వారు చిన్న చిన్న బ్జీజ లని వేస్వు రు. 

వీటిని బొబ్బడాలు అంటారు. ఈ బొబ్బడాలు పులుస్త ఎంతగా 

నానుతాయో వాటికి అంత రుచి వస్తు ంది. 

దాదాపు అనిన వంటలలోనూ అలో ం-వలుో ల్ో  లని నూరి వేస్వు రు. 

దీనినే ప్ర ంతీయంగా అలో ం-ఎల్ో గడడ  అని వేవహ్రిస్వు రు. 

 

హై దర్నబాద్ 

హై దర్నబాదీ బిరియానీ, చికెన్, మటన్ హ్ల్లం లు, ఇర్ననీ చాయుో  

హై దర్నబాదీ వంట పర త్యేకాలు. 
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అలాపహారం 

ఇడ్లో : ఇడ్లో తో బాట్ల, కొబ్బరి పచ్ిడి/పప్పుల పచ్ిడి/వేరుశెన్గ 

పచ్ిడి, స్వంబారు లని త్తంటారు. వీటికి నెయిే, ఇడ్లో  కారం, 

మిన్ప వడలు తోడయిత్య ఇంకా రుచిగా ఉంటాయి. 

దోశె: దోశెతో బాట్ల కొబ్బరి పచ్ిడి/పప్పుల పచ్ిడి/వేరుశెన్గ 

పచ్ిడి, స్వంబారు లని త్తంటారు. మిన్ప వడలు తోడయిత్య ఇంకా 

రుచిగా ఉంటాయి. ఒకోు మరు ఆలు గడడ , ఉల్ో ప్యలతో చేసన్ 

కూర కూడా త్తంటారు. ఇటీవలే ఉప్మ-పస్రట్లట  వల, ఉప్మ-దోశెల 

ని కూడా త్తంట్లనానరు. ర్నయలసీమలో గుడుడ  దోశె, ఉల్ో  కారం 

ర్నసన్ కారం దోశెలు కూడా త్తంటారు. 

ఉప్మ: గోధ్రమ నూక, బ్నీా రవవ, సేమియాల తో ఉప్మని చేస్వు రు. 

దీని లోకి పప్పుల పచ్ిడిని త్తంటారు. ఉప్మలో జీడిపప్పు పడిత్య 

రుచిగా ఉంట్లంది. ఉప్మని పస్రట్లట , దోసెలతో బాట్ల గా కూడా 

త్తంటారు. 
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పూరీ: పూరితో బాట్ల ఆలు గడడ , ఉల్ో ప్యలతో చేసన్ కూర, 

పచ్ిడిల ని త్తంటారు. 

వడ: వడతో బాట్ల పచ్ిడి, స్వంబారుల ని త్తంటారు. 

పంగల్: పంగల్తో బాట్ల పచ్ిడి, స్వంబారులని త్తంటారు. వీటి 

లోకి వడలని కూడా త్తంటారు. 

పస్రట్లట : పస్రట్లట తో బాట్ల పచ్ిడి త్తంటారు. 

చ్ప్తీ: చ్ప్తీల తో బాట్ల కాయకూరలు, పప్పు వంటివ 

త్తంటారు. 

స్ంపూరణ  ఆంధ్ర  భోజన్ము 

స్ంపూరణ  ఆంధ్ర  భోజన్ములో స్హ్జంగా కల్గ యుండున్వ. 

శాకాహారములలో 

అన్నము 

ఊరగాయ - ఆవకాయ (కారం గా ఉండే మమిడి కాయ 

ఊరగాయ), గోంగూర ఇందుక ఉదాహ్రణలు. 

పప్పు - అన్నంతో త్తనేది. 

స్వంబారు (బాగా కారంగా ఉండి 90 డిగ్రర ల వరక వేడి 

చేయబ్డింది) - అన్నంతో త్తనేది. 
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రస్ం (ఎలాంటి కూరగాయలు వేయని త్యల్కప్టి స్వంబారు) 

పుల్హోర (చింత పులుస్త అన్నం - స్వధారణంగా హందువులు 

దేవునికి పర స్వదంగా నెై వేదేం పడతారు) 

అపపడం, వడియములు, కారపపడి 

మజిజ గ పులుస్త (మజిజ గతో చేసన్ ఒక రకమై న్ స్వంబారు) 

పరుగు అన్నం, మున్కాుయల పులుస్త, వంకాయకూర, 

బండకాయ ఇగురు, దండకాయ వేపుడు. 

మంస్వహారములలో 

చేపల పులుస్త,  కోడి కూర,  మేక మంస్ము, రొయేల ఇగురు 

అంత్య గాకండా ఆంధ్ర  పర దేశ్ అత్త పది మిరప కాయల 

ఉతపత్తు దారు. అందువలన్ ఊరగాయల తయారీలో ఆంధ్ర  పర దేశ్ 

పర త్యేకమై న్ది. 

స్వయంకాలపు చిరుత్తండి 

మిఠాయిలు, ఇతర చిరుత్తళ్ళళ 
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మిఠాయిలు 

స్తనునండ, పూతరేకలు, బందీ లడుడ , అరిసె, రవవ లడుడ , 

బొబ్బట్లట , కాజాలు, ప్యస్ము, కజిజ కాయ, చ్కెుర పంగల్. 

గవవలు 
 

ఇతర చిరుత్తళ్ళళ 

స్కినాలు, చెకోడ్లలు, ,బందీ, బ్జీజ , అలచ్ంద వడలు, 

శెన్గపప్పు వడలు 

 

పలో  వంటలు 

పలో  ప్ర ంతాలలోనూ ఇప్పుడు గాేస్ స్ట వ్ లనే వనియోగస్తు నానరు 

గానీ, ఒకప్పుడు మటిట  పయిే (కరర ల పయిే), బొగాుల పయిే 

లని వాడేవారు. 
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స్ంకార ంత్త పండుగ అన్గానే గురొు చేిది కోడి పందేలు, కొతు  

అలుో ళ్ళో , గొబబమమలు.. వీటితో ప్ట్ల పర ధాన్ంగా పర త్త ఇంటా 

ఘుమఘుమలాడే పండివంటలు. స్ంపర దాయ పండివంటలు 

నోరూరిసూు  స్ంకార ంత్త పర త్యేకతను తెల్యజేస్తు ంటాయి. 

పూరీవకలు నిరణ యించిన్ స్ంపర దాయక వంటలే అయిన్పపటికీ 

వాటిలో పోష్కాలు అతేధికమని వై దే నిపుణుల అభిప్ర యము. 

స్ంకార ంత్త పండగ శీతాకాలంలో వచేి అత్త పది పండగ. ఆరు 

గాలం శర మించి పండించిన్ ధానాేనిన ఇంటికి తెచిి పురులు 

కట్లట కని రై తలు నిలవ చేస్తకంటారు. శీతాకాలంలో తీస్తకనే 

ఆహారమే అతేధిక శకిు ని అందిసూు  మనిషికి ఏడాదిప్ట్ల శకిు ని 

ఇచేిందుక స్హ్కరిస్తు ంది. అందుకే కొతు  బియేంతో చేసన్ 

రకరకాల పండివంటలు ఈ పండగలో పర ముఖ్ంగా కనిపస్వు యి. 

ఈ వంటకాలనీన శరీర్ననికి శకిు ని ఇవవడంతో ఉష్ణ ం 

పంపందించుకోవడానికి దోహ్దపడతాయి. స్ంకార ంత్త స్ంపర దాయ 

పండివంటల ప్ర శస్ు ంే. 
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అరిసెలు 

స్ంకార ంత్త పండగ అన్గానే ముందుగా గురుు కొచేివ అరిసెలు. 

అరిసెలు లేని స్ంకార ంత్తని ­ఊహంచుకోవడం కష్ట ం అంటే దాని 

ప్ర ధాన్ేత తెలుస్తకోవచుి. బలో ంతో చేసన్ అరిసెలు ఆరోగాేనికి  

శ్రర ష్ఠ ం. వీటి తయారీలో కొతు  బియేపు పండి, నూనె, బలో ం, 

నువువలు వాడతారు. ఇందులో వాడే బలో ం రకాు నిన శుదిి 

చేయడంతోప్ట్ల శరీరంలో ఉన్న వేరా్నలను తొలగస్తు ంది. 

వీటిలో కారొబహై డేర ట్లో  అధికంగా ఉంటాయి. ఐరన్ తో ప్ట్ల పలు 

పోష్కాలు శరీర్ననికి లభిస్వు యి. బలో ం రకు శుదిికి 

దోహ్దపడుతంది. 

కావలసన్ పదారి్నలు 

1000 గార ములు అంటే 1 kg బియేం 

750 గార ములు బలో ం 

90 నుండి 100ml నీళ్ళళ స్తమరుగా 

1 tsp ఏలకల పడి 

2 లేదా 3 tbsp నువువలు, 1 కప్పు నెయిే, నూనె డ్లప్ ఫ్ై ా కి 
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తయారీ వధాన్ం 

ముందుగా అరిసెలు చేయడానికి కొనిన జాగర తు  లు అలానే 

ముందు రోజు చేస్తకనే కొనిన పనులు కూడా ఉంటాయి. 

బియాేనిన ర్నతర ంతా లేదా ఒకరోజు మొతు ం నాన్బటాట ల్. 

అందులోను ఈ అరిసెలక రేష్న్ బియేం తో చేస్తకంటే చాలా 

బాగా వస్వు యి. ఉదయానేన శుభర ంగా రండు మూడు స్వరుో  కడిగ 

జలో డలో గాని 

రంధార ల గనెనలోగాని  

వేస నీళ్ళళ మొతు ం 

పూరిు గా కారిపోయ్య 

వరక ఉంచాల్. 

బియాేనిన కొదిి 

కొదిిగా చిన్న మికీా 

జార్ లో గాని లేదా 

ఇప్పుడు చాలా 
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అరిసెల పండి మిలుో లు కూడా అందుబాట్లలో ఉనానయి 

వాటిలోనెై నా గాని వేస బాగా మతు గా పడి కొటిట  పకున్ 

పట్లట కోవాల్. 

అంటే పండిని త్యమ ఉండేట్లో  చూస్తకోవాల్ దానికోస్ం పండిని 

ఒక  తడి బ్టట లో  వేస్తకోవాల్. 

బలో ం ప్కం తయారీకోస్ం 

ఒక  గనెనలో బలో ం తరుము వేస పయిే మీద ఉంచాల్. 

90నుండి 100 ml నీళ్ళళ పోస బలాో నిన కరిగంచాల్. 

ఇప్పుడు కరిగన్ బలో ం నీళళను హై  ఫేో మ్ మీద ఉంచి బుడగలు 

వచేి వరక లేదా మరగడం మొదలయ్యే వరక కాయాల్. 

ప్కం మరీ ముదురు కాకండా మరీ లేతది కాకండా 

చూస్తకోవాల్. 

ఒక స్వరి మరగడం మొదలవ గానే ప్కానిన అడుగంటకండా 

త్తప్పుతూ ఉండాల్. 
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ఒక చిన్న గనెనలో నీళ్ళళ తీస్తకొని అందులో ప్కం వేసేు  అది కరిగ 

పోకండా అలానే ఉనాన లేదా వేళళతో దగారగా అన్నప్పుడు ఉండలా 

తయారయినా ప్కం స్రిగాా తయారయిన్ట్లో  లకు. 

ఇప్పుడు స్ట వ్ ను సమ్ లోకి త్తపప, నెయిే మరియు ఏలకల పడి 

వేస బాగా కల్ప స్ట వ్ కటేట స ప్కానిన పకున్ పట్లట కోవాల్ 

ఇప్పుడు ప్కంలోకి పండిని వేస్తకని అరిసెల పండిని తయారు 

చేస్తకందాం. 

ప్కం తయారు చేసన్ గనెన మీద ఒక పండి జలో డ ఉంచి 

అందులో నుండి బియేం పండిని కొదిి కొదిిగా వేసూు  జల్ో ంచి 

పండిని కలుపుతండాల్. 

అలా అది చ్ప్తీ పండిలా గటిట గా తయారయ్యే వరక బియేం 

పండి వేస కలుపుతూ ఉండాల్. 

ముందు జాగర తు గా బియేం పండిని కొంచెం ఎకువగానే పర పేర్ 

చేస్తకొని ఉంచుకోవాల్. 
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ఇలా చేస్తకన్న ఈ అరిసెల ప్కానిన కొంచెం సేపు 

చ్లాో రుికోవాల్. 

ఇప్పుడు వీటిని వంటనే గాని లేదా ఫీర జరొో  స్ట రేజ్ చేస్తకని 

ఎప్పుడు కావాలంటే అప్పుడు ఆయిల్ లో డ్లఫ్ై ా చేస్తకోవచుి. 

చిన్న మంట మీద నూనెని వేడి చేయాల్. 

ఈలోపు అరిసెలు చేస్తకోవడానికి ఒక చెకు పీటను తీస్తకొని  

దాని మీద ప్ో సట క్ కవర్ పటిట  చేత్త వేళళకి ఇంకా ఆ ప్ో సట క్ షీట్ కి 

నెయిే ర్నయాల్. 

చేత్త నిండా అరిసెల పండిని తీస్తకొని గుండర ంగా కొనిన ఉండలు 

చేస్తకోవాల్ . 

ఇప్పుడు దానిని ప్ో సట క్ పేపర్ మీద పటిట  చ్కుగా గుండర ంగా కింద 

పట్లట కన్న చెకు పీట మీద అరిసెలు ఒతు కోవాల్. 

నువువల అరిసెల కోస్ం పండిని తటేట  ముందు ఉండలక 

నువువలను అదిి అప్పుడు తటాట ల్. 


