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Cashew Fruit Recipes



- Sowkhya Mohan Talakalukoppa

Cashew Fruits - down the memory lane!

Obviously, it reminds me of childhood days. We used to eat red/yellow
fruits hanging in roadside trees. Though it was throat itching at times, we
enjoyed it. ‘Yellow fruits are less itchy’- we used to discuss among
ourselves. Mom used to advise – eat cashew fruits with salt to avoid
itching !

I knew one or two recipes of cashew fruit. But never tried them before.
Cashew fruit is very rich in vitamin C. However large part of the production
goes unutilized in rural areas and this prompted me to explore many
recipes out of it. The intense smell of the fruit, which is unpleasant to
many, was reduced in recipes and thus making it pleasant! I also
considered unripened green fruits and cashew sprouts to develop some
recipes. These are very rarely used in cooking. Finally I ended up with 25
recipes which are presented in this book.

My husband Dr. Mohan had contacted scientists of
different cashew research stations spread across
the country. They have all helped in translation and
hence we could prepare the book in 11 languages.
Mr. Naveen G.V. from nGV Naturals, Bangalore has
nicely designed this e-book. Cashew fruits are
supplied in time by ICAR- Directorate of Cashew
Research, Puttur. I whole heartedly thank all of
them.

The aim of this book- to increase household use of
cashew fruit. If that happens, I will be more than
happy!



. 

Cashew Fruits: Neither on the shelves nor in households !! 

Cashew kernels are relished by everyone. However same can not be said
about cashew fruits. The ratio of cashew nut to fruit is about 1:10 and huge
quantity of fruits goes waste every season across the country. Fenny is the
most famous liquor prepared out of cashew fruits in Goa. Though some
states have now permitted to prepare alcohol out of cashew fruits, its
usage for this purpose is yet to gear up in a big way.

Many attempts have been carried out to prepare jam, jelly, ready to serve
drink, syrup, nector, pickle, cashew apple powder based cookies and fruit
bars, and such other products. Unfortunately, it is difficult find them on the
super market shelves. This is due to 1) lack of proper advertisement
regarding its nutritive value (high vitamin c content compared to lemon and
presence of other beneficial components) 2) consumer preference for
products of other fruits such as mango, grape etc.

Surprisingly however, in cashew growing areas, usage of cashew fruits at
the household level is also very meagre. In other parts of the country, its
usage is almost unknown. To ameliorate this situation, tasty recipes are
essential and the author has been successful in her efforts.

I have tasted all these recipes and hence I can confidently say these are
worth trying at your home too. You can also add new recipes to this list.

That is the sole purpose of this book !!
Dr. Mohan Talakalukoppa

Principal Scientist 
ICAR- Directorate of Cashew Research, 

Puttur, Karnataka, India
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േചരുവകൾ

കശുമാ  5-6 േത  

ചിരവിയ  1 ക ്, 

ഉ ്, പ മുള  

അര  

അര പൂൺ

കശുമാ ഴ 
താംബൂളി

ന ായി പഴു  കശുമാ ഴ ിെ   അ ം മുറി  

കഴി തിനുേശഷം ജ ൂ  ൈകെകാ ്  പിഴിെ ടു ുക. 

മി സിയിൽ അടി ് ജ ൂ  എടു ാൽ രുചി മാറു താ .

പിഴിെ ടു  ജ ൂസിേല ു അൽപം ഉ ്, ഏകേദശം ര ് ക ് 

േത ാ ാൽ എ ിവ േചർ ുക. ചിലി േപ ്, േചർ ് ന ായി 

ഇള ി െകാടു ുക. േവണെമ ിൽ അവസാനം നാര ാനീരും 

രുചി ായി േചർ ാം

ഇ  സൂ ായി ഉപേയാഗി ാം

ഇ  ചൂടു  േചാറി  രസ ി  സമാനമായും ഉപേയാഗി ാം.

താളി ാൻ : െവളിെ  2 

പൂൺ, ജീരകം, കടു  , 

ചുവ മുള

ഉ ാ ു  വിധം
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കശുമാ  െപാരി

േചരുവകൾ

കശുമാ  3-4 റവ 

അരക ്, േത  

ചിരകിയ  3/4 ക ്, 

ശർ ര 1/4  ക ്, 

കശുവ ി  പരി ് 

1/4  ക ്. പാക ി  

ഉ ്, ഏല ാെപാടി, 
വറു ാനു  എ .

ഉ ാ ു  വിധം
പഴ ിെ  അ ം മുറി ് മാ ിയ േശഷം ആ ിളിെന െചറിയ 

ക ണ ളാ ുക. കശുമാ ഴ ക ണ ള ം േത  ചിരകിയതും 

മി സിയിൽ അരെ ടു ുക. ഇതിേല ് ശർ ര കൂടി േചർ ് അര ് 

േപ ് ആ ിയതിനു േശഷം ഒരു പാ ത ിലാ ി അതിേല ് ഉ ്, 

ഏല ാെപാടി, വറു  റവ, കശുവ ി പരി ് (െവ ം േചർേ തില) 

എ ിവ േചർ ് ന ായി ഇള ുക. അതിൽ നിെ ാരു െചറിയ ഭാഗം 

എ യിലി ് സ ർ തവി നിറമാകു തു വെര െചറുതീയിൽ വറുെ ടു ാം

കുഴ ് െചറിയ ഉരുളകൾ ആ ണെമ ില.

വറുെ ടു ാൻ എ ് പകരം െന ് ഉപേയാഗി ാം. രുചിയിൽ മാ ം 

ഉ ാകും
ഇട ് കശുവ ി പരി ് കടി ു  വറവി  രുചി കൂ ം.
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കശുമാ ഴ ഹൽവ
േചരുവകൾ

കശുമാ ഴം 5-6, പ സാര 1/2  ക ്, കു ുമ , കശുവ ി 

നുറു ് 1/2 ക ് േകാൺ േളാർ 1/2  ക ്, ഉ ് ഒരു നു ് 

െന ് ഒരു ക ്, ഏല ാെപാടി, െവ ം ഒരു ക

ഉ ാ ു വിധം:
ഒരു വലിയ പാത ിൽ 1/2  ക ് 

േകാൺ േളാർ എടു ് ഒരു ക ് 

െവ ം േചർ ് ന ായി 

ഇള ുക. ക കെളാ ുമിെല ് 

ഉറ  വരു ിമാ ി വ ുക. 

കശുമാ ഴ ിെ  ര വും അ ം 

മുറി  മാ ി ബാ ി ഭാഗം ഒരു 

നു ് ഉ ് േചർ ് ന ായി 

അരെ ടു ുക.  

അടിക ിയു   പര  പാതം 

അടു ് വ ് അതിൽ കശുമാ ഴ 

േപ ്  ഇ ് 5 മിനി ് ഇള ിയ 

േശഷം പ സാര േചർ ുക. 
പ സാര

അലി ു േപാകു തു വെര ന ായി ഇള ുക. പ സാര അലി ുകഴി ാൽ 

േകാൺ േളാർ മി ശിതം േചർ ് ക ിയാകാൻ തുട ു തു വെര 

ന ായി  ഇള ിെകാ ിരി ുക. ഇട ് 2-3 പൂൺ െന ം കു ുമ വും 

ഏല ാെപാടിയും േചർ ുക. മി ശിതം ക ിയു തും തിള മു തുമായി 

മാറിയാൽ കശുവ ി പരി ് േചർ ുക. ഹൽവമി ശിതം േ ടയിേല ുമാ ക. 

ഹൽവ െസ ാകു തു വെര ഏതാ ് 30 മിനി  േ ടയിൽ തെ  വ ് പി ീ  

ക ണ ളാ ി മുറിെ ടു ് ഉപേയാഗി ാം.
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കശുമാ
െറയ്േചരുവകൾ 

കശുമാ ഴം 2, േത

ചിരകിയത് 1 ക ്, കടുക്

1/4 ൂൺ, ചുവ മുളക്

4-5, ജീരകം 1/4 ൂൺ, ഉ ്

ആവശ ിന.്

ഉ ാ ു വിധം

കശുമാ ഴംകഴുകി െചറിയ

ക ളാ ി പാക ിന് ഉ ്

േചർ ് മാ ി വയ് ുക. 

േത , കടുക്, ചുവ മുളക്

എ ിവന ായിഅര ത്

കശുമാ യിേല ് േചർ ്

ന ായി ഇള ിതാളി ുക. 

താളി ാൻ : എ , കടുക്,

ജീരകം, ചുവ മുളക,്

കറിേവ ില

മധുരം േവണെമ ിൽ  
ഇതിേല ് ഒരു ൂൺ  ശർ ര
േചർ ാം.

കശുമാ ഫഷ്
ആയിരി ണം. അ ു
േശഖരി കശുമാ േവണം
ഉപേയാഗി ാൻ 
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കശുമാ ഴം പ ു
കശുമാ 5-6, പ രി 3 ക ്, അവിൽ 1 ക ,്

േത ചിരകിയത് 1ക ,്ഏലയ് 2ശർ ര 1ക ്

ഉ ്,െന ്

േചരുവകൾ

ആദ ം അരി കഴുകി 5-6 മണി ൂർ കുതിർ ുക.

മുഴുവനായും െവ ം കള തിനു േശഷം

കശുമാ ഴം ,ശർ ര, ഏലം,േത ചിരകിയത്,

കഴുകിയ അവിൽ എ ിവ േചർ ് അര ുക.

മാവിേല ് ഉ ് േചർ ് ന ായി ഇള ി 2 മണി ൂർ

മാ ിവയ് ുക. അ ിെ പാൻ ചൂടാ ി അൽപം

െന ് ഒഴി ് മാവ് ഒഴി ുക. അട ് വ ് ഇട രം

തീയിൽേവവി ുക

ഉ ാ ു വിധം
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കശുമാ മധുര േദാശ
(സുർേനാളി)

ആവശ മായ സാധന ൾ : അരി - 3 ക ്, മലര്  - 3 ക ്,

കശുമാ  - 10 എ ം, ശർ ര - 1 ക ്, മ ൾ െപാടി - കാൽ 

ടീസ് ൂൺ, േത  ചിരകിയത് - 1 ക ,്െന ് ,ഉ  ്

ഉ ാ ു  വിധം 

·       അരി ന ായി കഴുകി 5 -6 മണി ൂർ കുതിർ ാൻ െവയ് ുക 

·       കുതിർ  അരിയിേല ് ചിരകിയ േത യും മലരും അരി  പഴു  
കശുമാ  ക ളും േചർ ുക. 

·       എ ാ േചരുവകളും ന ായി അരെ ടു ുക 

·       ശർ ര, മ ൾ െപാടി, ഉ ് എ ിവ േചർ ് ന ായി ഇള ി 3-4 
മണി ൂർ െവയ് ുക 

·       പാൻ ചൂടാ ി അതിൽ െന ് പുര ി േദാശമാവ് ഒഴി ് അല് ം പര ുക 

·       െന  ് േചർ ് ഇരുവശവും ചുെ ടു ുക. െന ും േതനും േചർ ് 
വിള ാം. മലർ ഉപേയാഗി ു തിനാൽ ഉഴു ് േചർേ  ആവശ ം ഇ .

6



ആവശ മായസാധന ൾ 

കശുമാ - 4-5 എ ം, നാര നീര് - 3-4
ൂൺ, പ സാര, െവ ം, ഉ ്, ഐസ്

ക ൂബ്

ഉ ാ ു വിധം

· ന ായി പഴു
കശുമാ ഴം ൈക
െകാേ ാ,
തുണിയിലിേ ാ ജ ൂസ്
പിഴിെ ടു ുക.

· ഇതിേല ് ഒരു നു ്
ഉ ും െവ വും
േചർ ുക.

· േശഷം പ സാര
ആവശ ാനുസരണം
േചർ ് ന ായി
ഇള ുക. അവസാനം
നാര നീരും ഐസ്
ക ൂബുകളും േചർ ്
വിള ുക.

• മി ിയിലി ുംകശുമാ ഴ ജ ൂസ്എടു ാം. എ ാൽ

ഇതിെ രുചിവ ത മായിരി ും.
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കശുമാ ഴമധുരപലഹാരം
ആവശ മായസാധന ൾ 

കശുമാ - 5 - 6എ ം,പ സാര - 2ക ്, േകാൺഫ്േളാർ,
ഉ ്,ഏലയ് ാെ ാടി,കു ുമ ൂവ്,ബദാംക ൾ,എ

ഉ ാ ു വിധം

· ഒരു പാനിൽ പ സാര, െവ ം, കു ുമ പൂവ,് ഏലയ് ാെ ാടി എ ിവ േചർ ്
ചൂടാ ിപ സാരസിറ ് ഉ ാ ുക

· കശുമാ ആ ിൾ എടു ് ത ് ഭാഗം മുറി ് മാ ിയ േശഷം െചറിയ ക ൾ
ആ ുക.

· കശുമാ ക ൾഎടു ് േകാൺഫ്േളാറുംഉ ും േചർ െപാടിയിൽമു ുക

· ഇത്ഇട രംതീ ിൽവറു ് േകാരുക.ഇത് കിസ് ിആയിരി ണം

· വറു ക ൾപ സാരലായിനിയിൽമു ിഇ ്കുറ ് േനരംവയ് ുക

· പുറ ്എടു ്ബദാംക ൾെകാ ്അല രി ്വിള ാം
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കശുമാ പായസം
ആവശ മായസാധന ൾ 

കശുമാ െചറുതായി അരി ത് -1 ക ് ,
േത ചിരകിയത് - 3-4 സ് ൂൺ, േത പാൽ -
ഒ ര- 2 ക ്, ശർ ര - 1 ക ്, ഏലയ് - 2-3
എ ം ,ഉ ്, അരി - 4 - 5 സ് ൂൺ, െന ്
- കാൽ ക ്, കശുവ ി പരി -് 10-12 എ ം,
ബദാം - 5- 6എ ം

ഉ ാ ു വിധം

· അടി ക ിയു പാ ത ിൽ ര ് സ് ൂൺ െന ് ഒഴി ് കശുമാ ഇ ് ഉ ് േചർ ്
വഴ ുക. അരികഴുകിഉണ ിവറുെ ടു ുക.

· 3-4 സ് ൂൺ േത ചിരകിയത,് വറു അരി, ശർ ര, ഏലയ് എ ിവ
അരെ ടു ുക.

· ന ായിഅരെ ടു േപ ്വഴ ിെവ കശുമാ യിൽേചർ ്ചൂടാ ുക.

· ര ്മിനി ് തിള ി േശഷം േത പാൽ േചർ ് പായസ ിെ പരുവമാകു ത്
വെരതിള ി ുക.

· അവസാനംകശുവ ിപരി ുംബദാമുംെന ിൽവറു ത്ഇ ്അല രി ാം.
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കശുമാ ജാം

ആവശ മായസാധന ൾ 

കശുമാ ഴം - 20 - 25എ ം

ഉ ് -കാൽസ് ൂൺ 

പ സാര -ഏകേദശം 2ക ്

കറുവ െപാടി -കാൽസ് ൂൺ 

നാര നിര് - 2സ് ൂൺ 

ഉ ാ ു വിധം

· ആദ ംകശുമാ യുെടത ് ഭാഗം മുറി ു മാ ുക

· െചറിയക ളാ ി മുറി കശുമാ ഴം ഉ ് േചർ ് ായിഅരെ ടു ുക.

· അടി ഭാഗംക ിയു പര പാ തംഎടു ്അതിേല ്അരെ ടു കശുമാ ഴ
േപ ് ഇടുക.

· പ സാരയും നാര നീരും േചർ ് തുടർ യായി ഇള ുക

· ഇട രംക ിയാകു ത്വെരന ായി പാകം െച ാം.

· തണു തിനു േശഷം,അത്വീ ുംക ിയു തായി മാറും

· അവസാനംകറുവ െ ാടി േചർ ് ന ായി ഇള ുക.

ഇതിൽ കശുമാ ഴ ിെ കടു രുചി

കാണി . േദാശ, ബഡ്, ച ാ ി

എ ിവയുെട കൂെട കഴി ാം. പ സാര

കൂടിയാൽഒ ി ിടി ാൻസാധ തയു ്.
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ആവശ മായസാധന ൾ 

കശുമാ -4എ ം, േത ചിരകിയത് -1ക ്,െവളു എ ് -3 ൂൺ 

സവാളവലുത് - 1എ ം,ചുവ മുളക്െപാടി - 2 ൂൺ,ശർ രെപാടി - 2 ൂൺ, മ ൾെ ാടി -അര

ൂൺ,രസംെപാടി - 1 ൂൺ,ഉ ്,പുളി

മ ിയില, മസാലെ ാടി-3 ൂൺ(3 ൂൺ കടല, 2 ൂൺ ഉഴു ുപരി ്, 1 ൂൺ, ജീരകം,1 ൂൺ

മ ിയില-ഇവെയ ാംെവേ െറവറു ്തണു േശഷംെപാടിെ ടു ുക)

താളി ാൻഎ ,കടുക്,ജീരകം,ചുവ മുളക്,കറിേവ ില

ഉ ാ ു വിധം

· കശുമാ കഴുകി,പഴ ിെ ത ് ഭാഗം മുറി ു മാ ിബാ ി ഭാഗംകഷണ ളാ ി
മുറി ുക

· എ ്വറു ് മാ ി വയ് ുക

· ചിരികിയ േത യും, 2 ൂൺ െവളു എ ് വറു തും മുളകുെപാടിയും,രസം
െപാടിയും മസാലെ ാടിയും േചർ ് ന ായിഅരെ ടു ുക

· കടുക് ജീരകം ചുവ മുളക് കറിേവ ില എ ിവ വറു തിേല ് െപാടിയായി
അരി സവാളയുംകശുമാ കഷണ ളും േചർ ് ന ായിവഴ ുക.

· ഉ ്, മ ൾ െപാടി,ശർ രഎ ിവ േചർ ് വീ ും ഇള ുക

· ഇതിേല ് െപാടി മി ശിതവുംകുറ ് പുളി െവ വും േചർ ് ന ായി േവവി ുക

· അവസാനം,വറു െവളു എ ്, മ ിയിലഎ ിവ ഉപേയാഗി ്അല രി ുക.

കശുമാ രസം
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കശുമാ
അട

ആവശ മായസാധന ൾ 

അരി - 2 ക ,് േത ചിരകിയത് -1 ക ്,
കശുമാ അരി ത്-1 ക ്, ശർ ര 1 ക ,്
ഉ ്,ഏലയ് ,െന ്,വാഴയില

ഉ ാ ു വിധം

· അരിന ായികഴുകി 4-5മണി ൂർകുതിർ ുക

· കുതിർ അരിെ ാ ം േത , കശുമാ ,ശർ ര,ഉ ്,ഏലയ് , എ ിവ േചർ ്

അരെ ടു ുക

·കഴുകിയവാഴയിലെയടു ് േദാശമാവ് േപാെലപര ിെവ ്ഇലമട ിെയടു ുക

· ഇവഇഡലിെച ിൽആവിയിൽ 20മിനി ് േവവി ുക

· അെ ിൽവാഴയിലച ിയിൽെവ ് മൂടി ഇരുവശവുംന ായിചുെ ടു ് െന ് േചർ ്

കഴി ാം.
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ഉ ാ ു വിധം

· റവഒരു മണി ുർകുതിർ ുക

· കശുമാ , ജീരകം, പ മുളക് ,ഉ ് എ ിവ കുതിർ റവയ്െ ാ ം
അരെ ടു ുക

· അരയ് ുേ ാൾകുറ ് െവ ം േചർ ുക

· അര മാവ്അരമണി ൂർ െവയ് ുക

· േദാശ ക ്/ തവ ചൂടാ ി എ േയാ െനേ ാ ഉപേയാഗി ് േനർ േദാശ
ത ാറാ ാം

· ച ിെ ാ ംവിള ാം

ആവശ മായസാധന ൾ 

റവ -3 ക ്, കശുമാ -5-6 എ ം, ജീരകം - അര ൂൺ,
പ മുളക് - 3-4എ ം, ഉ ്,എ /െന ്
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കശുമാ ഴപ ടി

(കർ ാടകസാസിവ്)

ആവശ മായസാധന ൾ 

കശുമാ -3-4 എ ം, േത ചിരകിയത് - 1 വലിയ ക ,് കടുക് -
കാൽ ൂൺ,പ മുളക് -4-5എ ം, ഉ ്,നാര നീര,്ശർ ര

ഉ ാ ു വിധം

· കശുമാ െചറിയകഷണ ളായിമുറി ുക

· പാക ിന് ഉ ് േചർ ് മാ ിെവയ് ുക

· അതിനു േശഷം േത , കടുക്,പ മുളക്, ഒരു നു ് ഉ ്
എ ിവ ആവശ ിന് െവ ം േചർ ് ന ായി
അരെ ടു ുക

· ഈ േപ ് കശുമാ ക ളിൽ േചർ ് ന ായി
ഇള ിെയടു ുക

· ആവശ ിന്ശർ രയുംനാര നീരും േചർ ുക

· അതിനു േശഷംതാളി ുക

· അവസാനംചുവ മുളക്ചത ിടുക
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പ കശുമാ
സാലഡ്
ആവശ മായസാധന ൾ 

കശുമാ പഴു ാ ത,്
പ മുളക് -3-4 എ ം,
സവാള -1 എ ം, േത
ചിരകിയത് - 2 -3 ൂൺ,
ഉ ്, നാര നീര്,
മ ിയില, െവളിെ ,
കടുക്, ജീരകം, ഉലുവ,
കറിേവ ില

ഉ ാ ു വിധം

· പഴു ാ കശുമാ എടു ് ത ് ഭാഗം നീ ം െച തിനു േശഷം
തീയിൽചുെ ടു ുക

· കരി ഭാഗം കള തിനു േശഷം െചറിയ ക ളാ ി അതിൽ ഉ ്
േചർ ുക

· പ മുളക്ചു ് ചത ് േചർ ുക

· ഇതിൽ െചറുതായിഅരി സവാളയും മ ിയിലയും േചർ ് ന ായി
ഇള ുക

· ഇതിേല ് െചറുനാര നീരും അര േത യും േചർ ്
കടുകും,ജീരകവുംവറു ിടുക

· ഇത് േചാറ്,ച ാ ിഎ ിവയ്െ ാ ം കഴി ാം.
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കശുമാ അ ം (സു ്)
ആവശ മായസാധന ൾ 

കശുമാ - 10 എ ം, േഗാത ് െപാടി - 2 ക ്, ശർ ര -1 ക ്,
േത െകാ ് - 2-3 ൂൺ,െന ് -1 ൂൺ,എ

ഉ ാ ു വിധം

· കശുമാ യുെട ത ്ഭാഗം നീ ം െച ് ബാ ിയുളഅള ഭാഗം
മി ിയിലി ്അരെ ടു ുക

· ഇതിേല ്ശർ രയുംഏല ായും േചർ ്വീ ുംഅരെ ടു ുക.

· പി ീട് ഉ ും േത ാെകാ ും േചർ ് ന ായി ഇള ുക.
ആവശ ിന് േഗാത ് െപാടി േചർ ് ന ായി േയാജി ി ് അര
മണി ൂർ േനരംവയ് ുക.

· െന ി ാവലു ിലു ഉരുളകളാ ിഎ യിൽവറുെ ടു ുക

· ഇത് െന ് േചർ ് കഴി ാം. മാവിെ ക ികുറ ാൽഎ കൂടുതൽ
വലിെ ടു ും.

.
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ഉ ാ ു വിധം

· ന ായിപഴു കശുമാ ഴ ൾഎടു ുക

· െചറിയ ക ളാ ി മുറി ് ഉ ്, കുരുമുളക്െപാടി,
ചാ ് മസാലെപാടി ,ജീരകെപാടിഎ ിവ േചർ ുക

· ഇതിേല ് നാര നീര് േചർ ് കഴി ാം

കശുമാ സാലഡ്

ആവശ മായസാധന ൾ 

കശുമാ -4-5 എ ം,
െചറുനാര ാ നീര് -3-4
ൂൺ, ഉ ്, കുരുമുളക്

െപാടി, ചാ ് മസാല,
ജീരകെപാടി,
കുരുമുളക്െപാടി
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കശുമാ ഐസ് കീം

ഉ ാ ു വിധം

· നാല് ൂൺപാലിൽഒരു ൂൺക ാർഡ്പൗഡർ േചർ ് ന ായി ഇള ുക

ബാ ിയു പാൽതിള ി ാൻവയ് ുക

· തിള ു തുട ുേ ാൾ ക ാർഡ് പൗഡറും പ സാരയും േചർ ് ക ിയാകു ത്
വെരന ായി ഇള ി െകാടു ണം

· ഇതിെനതണു ാനായി മാ ി വയ് ുക

· കീം ന ായി വി ് െച ് ക ൻസ് മിൽ ്, ക ാർഡ് പൗഡർ, കശുമാ ജാം
എ ിവപാലും േചർ ് ന ായി േയാജി ി ് ഫീസറിൽവയ് ുക

· 5-6 മണി ൂർ കഴി ് മി ർ ൈഗൻഡറിൽ ഇ ് ന ായി അരെ ടു േശഷം
വീ ും ഫീസറിൽസൂ ി ുക

· 5-6 മണി ൂർ കഴി ് പുറെ ടു ് െന ിൽ വറു ൈഡ ഫൂ ്സ് േചർ ്
കഴി ാം.

ആവശ മായസാധന ൾ 

ക ാർഡ് പൗഡർ -2 ൂൺ, പാൽ -1ക ്, കീം -1ക ്,ക ൻസ്
മിൽ ് - 1ക ്,കശുമാ ജാം -3-4 ൂൺ,പ സാര -3 ൂൺ,
ൈഡ ഫൂ ്സ് (ബദാം,കശുവ ി
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പ കശുമാ
പ ടി

(കർ ാടക
സാ ിവ്)

ആവശ മായസാധന ൾ 

പ കശുമാ -3-4 എ ം, പ മുളക് -1-2
എ ം, േത ചിരകിയത് -1 ക ്, കടുക് -
കാൽ ൂൺ, മധുരമു ൈതര് - 1 വലിയ
ക ്,സവാള - 2എ ം ,ഉ ്, മ ിയില

ഉ ാ ു വിധം

· പ കശുമാ യുെടത ്ഭാഗം മുറി ്ബാ ിയു ഭാഗംതീയിൽചുെ ടു ുക

· അതിനുേശഷം കരി ഭാഗ ൾ ശ ാപൂർ ം നീ ം െച ് െചറിയ ക ളാ ി
മുറി ുക

· ഇതിേല ് ഉ ് േചർ ുക

· പ മുളക് തീയിൽ ചുെ ടു ് േത യും കടുകും കുറ ് െവ വും േചർ ്
അരെ ടു ുക

· ഈഅര ്കശുമാ ക ളിൽ േചർ ് മധുരമു ൈതര് ഒഴി ് ന ായി ഇള ുക

· സവാളഅരി തും േചർ ുക

· കടുക് ജീരകം ,ചുവ മുളക്,കറിേവ ിലഎ ിവഎ യിൽവറു ് താളി ുക

· താളി തിനു േശഷംെചറുതായി ചത ചുവ മുളകി ു െകാടു ുക

കശുമാ ചുെ ടു ു തിനാൽഇതിന് പേത കരുചിആണ്.
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പ കശു
മാ
പുളി റി

ആവശ മായ സാധന ൾ

പ കശുമാ   -4-5, സവാള  -2, പുളി ഉ ്, മുള  െപാടി, 
സാ ാർെപാടി, മ ൾെപാടി, ശർ ര

ഉ ാ ു വിധം

· പ കശുമാ യുെട ത ് ഭാഗം മുറി ് ബാ ിയു
ഭാഗം തീയിൽ ചുെ ടു ുക

· അതിനുേശഷം കരി ഭാഗ ൾ ശ ാപൂർ ം നീ ം
െച െചറിയ ക ണ ളാ ി മുറി ുക

· െചറുതായി അരി സവാള പുളി െവ ം എ ിവ
േചർ ുക

· എലാ േചരുവകള ം േചർ ് ന ായി ഇള ിെയടു
േശഷം ഉ ് മ ൾെപാടി, ശർ ര, സാ ാർെപാടി,
മുള െപാടി എ ിവ േചർ ് ന ായി തിള ി ുക

· അവസാനം താളി ുക.
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ഉ ാ ു വിധം

· സവാള,ത ാളി,മ ിയിലഎ ിവഅരിെ ടു ത്അതിേല ്
േ ഗററ് െച കാര ് േചർ ുക.

·ഇതിേല ് പ മുളക് െചറിയക ളാ ിഅരി തും മുള ി
കശുവ ിയും േചർ ുക

· ഇതിൽ ഉ ്, െചറുനാര ാനീര,് കുരുമുളക് െപാടി എ ിവ
േചർ ് ന ായിഇള ിഅല രി ് ഉപേയാഗി ാം.

കശുവ ി മുള ി ത് - അര
ക ്, സവാള - 1 എ ം,
ത ാളി - 1
എ ം, കാര ് - 1 എ ം,
പ മുളക് - ഒേ ാ രേ ാ
എ ം, കുരുമുളക് െപാടി -
കാൽ ൂൺ, മ ിയില,
നാര നീര,് ഉ ്

ആവശ മായ

സാധന ൾ 
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മുള ി കശുവ ി മസാല റി

ഉ ാ ു വിധം

ഒരു പാ ത ിൽ എ ഒഴി ് സവാള, ത ാളി, ഉ ് എ ിവ േചർ ് വഴ ക

അതിനു േശഷം മലിയില, ഇ ി - െവള ു ി േപ ് എ ിവ േചർ ണം. ·തണു ു
കഴി ാൽ അതിേല ് കശുവ ി രി ് േചർ ് ന ായി അരെ ടു ുക

മെ ാരു പാനിൽ എ ഒഴി ് മുള ി കശുവ ി പരി ് വഴ ിെയടു ുക.
വഴ ിെയടു ു സമയ ് അ ം ഉ ് േചർ ു തിലൂെട േവവി ു തിെ
സമയം ലാഭി ാം ഇതിേല ് മുളകുെപാടി, അ ം ഗരം മസാല എ ിവയും
േചർ ് ന ായി േവവിെ ടു ുക.

േശഷം അ ം പ സാരയും, പാൽ കീമും േചർ ് ഒ ുകൂടി േവവി ുക.
ഇതിേല ് െചറുനാര നീരും, മലിയിലയും േചർ ുക. ഈ കറി ച ാ ിയുെട
കൂെട കഴി ാം

ആവശ മായ സാധന ൾ

 കശുവ ി മുള ി  - 1 വലിയ ക ്, ത ാളി - 4 എ ം, സവാള - 1 എ ം ,ഗാ ാർ 

െപാടി - 1 ൺ, മുളകു െപാടി - 2 ൺ, കശുവ ി പരി ് - 8-10 എ ം, പാൽ 

കീം - 2 ൺ, എ  - 4-5 ൺ, മലിയില, മ ൾെ ാടി, ഇ ി - െവള ു ി 

േപ ്,  ഗരം മസാല, ഉ ്, പ സാര
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ആവശ മായസാധന ൾ 

കശുവ ിമുള ി ത് - 1ക ്

േവവി ബിരിയാണിഅരി - 4 
ക ്

സവാള - 2 എ ം

കുരുമുളക്െപാടി -കാൽ  ൂൺ 

പ മുളക് - 2എ ം

േസായേസാസ് - 2 ൂൺ 

എ - 4-5 ൂൺ 

ഇ ി -െവളു ു ി േപ ്

ഉ ്, നാര നീര,് ജീരകം
ഉ ാ ു വിധം

· ഒരു പാ ത ിൽ എ ഒഴി ് ജീരകം ഇ ്, െചറുതായി അരി സവാളയും
പ മുളകും,ഇ ി -െവളു ു ി േപ ുംഅല് ംഉ ും േചർ ്വഴ ുക.

· ഇതിേല ് മുള ി കശുവ ിേചർ ുക

· ഉ ുംകുരുമുളകുെപാടിയും േചർ ്വഴ ുക.

· അതിനുേശഷംഇതിേല ് േസായാേസാസ്േചർ ാം

· ഇതിേല ് േവവി േചാറ് ന ായി ഇള ി അല് േനരം െചറു തീയിൽ തെ
െവയ് ാം

· അവസാനംനാര നീര് േചർ ുക.
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മുള ി കശുവ ി ൈഫ

ഉ ാ ു വിധം

· പാനിൽഎ ചൂടാകുേ ാൾ മുള ി കശുവ ി ഇ ് വഴ ി മാ ി
വ ുക

· ഉ ംകുരുമുള െപാടിയുംേചർ ് ന ായിഇള ുക

· അവസാനം, നാര നീ േചർ ുക

ആവശ മായസാധന ൾ 

കശുവ ി മുള ി - 1 ക ്,  എ , ഉ ്, 
കുരുമുള െപാടി, നാര നീ

രീതി -1
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മുള ി
കശുവ ി
ൈ ഫ

മുള ി  കശുവ ി പരി ് -1 ക ്, എ   -2-3 പൂൺ,  

ഉ ്, ജീരകെപാടി്, ഉണ ിയ മാ െപാടി, മുള െപാടി,

മ ൾെപാടി, ചാ ്മസാലെപാടി

ഉ ാ ു വിധം

· ഒരു പാ ത ിൽ എ ഒഴി ് മുള ി കശുവ ിപരി ്
ഇ ് ന ായി വറുെ ടു ുക.

· ഇതിേല ് അൽപം ഉ ് േചർ ുക

·എലാ മസാല േചരുവകള ം േചർ ് വറുെ ടു ുക

ആവശ മായ സാധന ൾ 

രീതി – 2
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Download all for free at  www.ngvnatural.com/recipes 
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