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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

കശുമാš 5-6 േതš 

ചിരവിയļ 1 കż്, 

ഉż്, പŢമുളĭ 

അരŢļ 

അരŏപൂൺ

കശുമാƀഴ 
താംബൂളി

നŹായി പഴുŮ കശുമാƀഴŮിെŻ  അƃം മുറിŢƧ 

കഴിŧതിനുേശഷം ജŖൂŏ ൈകെകാŪ്  പിഴിെŧടുŚുക. 

മിĭസിയിൽ അടിŢ് ജŖൂŏ എടുŮാൽ രുചി മാറുŹതാĻ.

പിഴിെŧടുŮ ജŖൂസിേലŚു അൽപം ഉż്, ഏകേദശം രŪ് കż് 

േതšാżാൽ എŹിവ േചർŚുക. ചിലīി േപƊ്, േചർŮ് നŹായി 

ഇളŚി െകാടുŚുക. േവണെമŠിൽ അവസാനം നാരšാനീരും 

രുചിŚായി േചർŚാം

ഇļ സൂżായി ഉപേയാഗിŚാം

ഇļ ചൂടുƄ േചാറിŀ രസŮിŀ സമാനമായും ഉപേയാഗിŚാം.

താളിŚാൻ : െവളിെŢŬ 2 

ŏപൂൺ, ജീരകം, കടുĭ , 

ചുവŹമുളĭ

ഉŪാŚുŹ വിധം
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കശുമാš െപാരിŢļ

േചരുവകൾ

കശുമാš 3-4 റവ 

അരകż്, േതš 

ചിരകിയļ 3/4 കż്, 

ശർŚര 1/4  കż്, 

കശുവŪി  പരിż് 

1/4  കż്. പാകŮിŀ 

ഉż്, ഏലņŚാെപാടി, 
വറുŚാനുƄ എŬ.

ഉŪാŚുŹ വിധം
പഴŮിെŻ അƃം മുറിŢ് മാƃിയ േശഷം ആżിളിെന െചറിയ 

കŎണšളാŚുക. കശുമാƀഴ കŎണšളƧം േതš ചിരകിയതും 

മിĭസിയിൽ അരെŢടുŚുക. ഇതിേലŚ് ശർŚര കൂടി േചർŮ് അരŢ് 

േപƊ് ആŚിയതിനു േശഷം ഒരു പാŗതŮിലാŚി അതിേലŚ് ഉż്, 

ഏലŚാെപാടി, വറുŮ റവ, കശുവŪി പരിż് (െവƄം േചർേŚŪതിലī) 

എŹിവ േചർŮ് നŹായി ഇളŚുക. അതിൽ നിെŹാരു െചറിയ ഭാഗം 

എŬയിലിŨ് സřർŬതവിŨƧനിറമാകുŹതു വെര െചറുതീയിൽ വറുെŮടുŚാം

കുഴŢ് െചറിയ ഉരുളകൾ ആŚണെമŹിലī.

വറുെŮടുŚാൻ എŬŚ് പകരം െനƂ് ഉപേയാഗിŚാം. രുചിയിൽ മാƃം 

ഉŪാകും
ഇടņŚ് കശുവŪി പരിż് കടിŚുŹļ വറവിŀ രുചി കൂŨƧം.
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കശുമാƀഴ ഹൽവ
േചരുവകൾ

കശുമാƀഴം 5-6, പŦസാര 1/2  കż്, കുŠുമżƨŌ, കശുവŪി 

നുറുŚ് 1/2 കż് േകാൺłേളാർ 1/2  കż്, ഉż് ഒരു നുƄ് 

െനƂ് ഒരു കż്, ഏലņŚാെപാടി, െവƄം ഒരു കż

ഉŪാŚുŹവിധം:
ഒരു വലിയ പാŗതŮിൽ 1/2  കż് 

േകാൺłേളാർ എടുŮ് ഒരു കż് 

െവƄം േചർŮ് നŹായി 

ഇളŚുക. കŨകെളാŹുമിെലīŹ് 

ഉറżƧ വരുŮിമാƃി വņŚുക. 

കശുമാƀഴŮിെŻ രŪƃവും അƃം 

മുറിŢƧ മാƃി ബാŚി ഭാഗം ഒരു 

നുƄ് ഉż് േചർŮ് നŹായി 

അരെŢടുŚുക.  

അടികŨിയുƄ  പരŹ പാŗതം 

അടുżŮ് വŢ് അതിൽ കശുമാƀഴ 

േപƊ്  ഇŨ് 5 മിനിƃ് ഇളŚിയ 

േശഷം പŦസാര േചർŚുക. 
പŦസാര

അലിŧു േപാകുŹതു വെര നŹായി ഇളŚുക. പŦസാര അലിŧുകഴിŧാൽ 

േകാൺłേളാർ മിŗശിതം േചർŮ് കŨിയാകാൻ തുടšുŹതു വെര 

നŹായി  ഇളŚിെകാŪിരിŚുക. ഇടŚ് 2-3 ŏപൂൺ െനƂƧം കുŠുമżƨവും 

ഏലŚാെപാടിയും േചർŚുക. മിŗശിതം കŨിയുƄതും തിളŚമുƄതുമായി 

മാറിയാൽ കശുവŪി പരിż് േചർŚുക. ഹൽവമിŗശിതം േŗടയിേലŚുമാƃƧക. 

ഹൽവ െസƃാകുŹതു വെര ഏതാŪ് 30 മിനിƃ േŗടയിൽ തെŹ വŢ് പിŹീķ 

കŎണšളാŚി മുറിെŢടുŮ് ഉപേയാഗിŚാം.
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കശുമാ׹
െറയ്؋േചരുവകൾ 

കശുമാآഴം 2, േത׹

ചിരകിയത് 1 ക്ؚ, കടുക്

1/4 ُ١ൂൺ, ചുവؗ മുളക്

4-5, ജീരകം 1/4 ُ١ൂൺ, ഉ്ؚ

ആവശّ؋ിന.്

ഉ؇ാؗുׯവിധം

കശുമാآഴംകഴുകി െചറിയ

കَٜ׹ളാׯിപാക؋ിന് ഉ്ؚ

േചർ്؋ മാئി വയ്ുׯക. 

േത׹, കടുക്, ചുവؗമുളക്

എؗിവനؗായിഅര׺ത്

കശുമാ׹യിേല്ׯ േചർ്؋

നؗായി ഇളׯിതാളിുׯക. 

താളിׯാൻ : എ؉, കടുക്,

ജീരകം, ചുവؗമുളക,്

കറിേവؚില

മധുരം േവണെമ׸ിൽ  
ഇതിേല്ׯഒരുُ١ൂ ൺ  ശർׯര
േചർׯാം.

കശുമാْ׹ഫഷ്
ആയിരിׯണം. അؗു
േശഖരി׺കശുമാ׹േവണം
ഉപേയാഗിׯാൻ 
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കശുമാآഴം പ؅ു
കശുമാ׹ 5-6, പ׺രി 3 ക്ؚ, അവിൽ 1 കؚ,്

േത׹ചിരകിയത് 1കؚ,്ഏലയ്ׯ 2ശർׯര 1ക്ؚ

ഉ്ؚ,െന്إ

േചരുവകൾ

ആദّം അരി കഴുകി 5-6 മണിൂׯർ കുതിർുׯക.

മുഴുവനായും െവتം കള؁തിനു േശഷം

കശുമാآഴം ,ശർׯര, ഏലം,േത׹ ചിരകിയത്,

കഴുകിയ അവിൽ എؗിവ േചർ്؋ അരുׯക.

മാവിേല്ׯ ഉ്ؚ േചർ്؋ നؗായി ഇളׯി 2 മണിൂׯർ

മാئിവയ്ുׯക. അؚ؋ിെؙ പാൻ ചൂടാׯി അൽപം

െന്إ ഒഴി്׺ മാവ് ഒഴിുׯക. അട്׺ വ്׺ ഇട؋രം

തീയിൽേവവിുׯക

ഉ؇ാؗുׯവിധം
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കശുമാ׹മധുര േദാശ
(സുർേനാളി)

ആവശّമായ സാധന׹ൾ : അരി - 3 ക്ؚ, മലര്  - 3 ക്ؚ,

കശുമാ10 - ׹ എ؉ം, ശർׯര - 1 ക്ؚ, മ؁ൾ െപാടി - കാൽ 

ടീസ്ؚൂൺ, േത׹ ചിരകിയത് - 1 കؚ,്െന്إ ,ഉؚ ്

ഉ؇ാؗുׯ വിധം 

·       അരി നؗായി കഴുകി 5 -6 മണിൂׯർ കുതിർׯാൻ െവയ്ുׯക 

·       കുതിർ؋ അരിയിേല്ׯ ചിരകിയ േത׹യും മലരും അരി؁ പഴു؋ 
കശുമാ׹ കَٜ׹ളും േചർുׯക. 

·       എبാ േചരുവകളും നؗായി അരെ׺ടുുׯക 

·       ശർׯര, മ؁ൾ െപാടി, ഉ്ؚ എؗിവ േചർ്؋ നؗായി ഇളׯി 3-4 
മണിൂׯർ െവയ്ുׯക 

·       പാൻ ചൂടാׯി അതിൽ െന്إ പുര؂ി േദാശമാവ് ഒഴി്׺ അല്ؚം പരു؋ക 

·       െന്إ േചർ്؋ ഇരുവശവും ചുെ؂ടുുׯക. െനുإം േതനും േചർ്؋ 
വിളآാം. മലർ ഉപേയാഗിؗുׯതിനാൽ ഉഴു്ؗ േചർേׯ؇ ആവശّം ഇب.
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ആവശّമായസാധന׹ൾ 

കശുമാ׹ - 4-5 എ؉ം, നാര׹ നീര് - 3-4
ُ١ൂ ൺ, പ؀സാര, െവتം, ഉ്ؚ, ഐസ്
കّൂബ്

ഉ؇ാؗുׯവിധം

· നؗായി പഴു؋
കശുമാآഴം ൈക
െകാേ؇ാ,
തുണിയിലിേ؂ാ ജّൂസ്
പിഴിെ؁ടുുׯക.

· ഇതിേല്ׯ ഒരു നു്ت
ഉؚും െവتവും
േചർുׯക.

· േശഷം പ؀സാര
ആവശّാനുസരണം
േചർ്؋ നؗായി
ഇളുׯക. അവസാനം
നാര׹ നീരും ഐസ്
കّൂബുകളും േചർ്؋
വിളുآക.

• മി٧عിയിലി؂ുംകശുമാآഴജّൂസ്എടുׯാം. എؗാൽ

ഇതിെؙരുചിവّതُّമٝായിരിുׯം.

7



കശുമാآഴമധുരപലഹാരം
ആവശّമായസാധന׹ൾ 

കശുമാ׹ - 5 - 6എ؉ം,പ؀സാര - 2ക്ؚ, േകാൺഫ്േളാർ,
ഉ്ؚ,ഏലയ്ׯാെؚാടി,കുു׸മؚൂവ്,ബദാംകَٜ׹ൾ,എ؉

ഉ؇ാؗുׯവിധം

· ഒരു പാനിൽ പ؀സാര, െവتം, കുു׸മ പൂവ,് ഏലയ്ׯാെؚാടി എؗിവ േചർ്؋
ചൂടാׯിപ؀സാരസിറ്ؚഉ؇ാുׯക

· കശുമാ׹ ആؚിൾ എടു്؋ ത؇് ഭാഗം മുറി്׺ മാئിയ േശഷം െചറിയ കَٜ׹ൾ
ആുׯക.

· കശുമാ׹കَٜ׹ൾഎടു്؋േകാൺഫ്േളാറുംഉؚും േചർ؋െപാടിയിൽമുുׯക

· ഇത്ഇട؋രംതീإിൽവറു്؋േകാരുക.ഇത് ْകിസ്ؚിആയിരിׯണം

· വറു؋കَٜ׹ൾപ؀സാരലായിനിയിൽമുׯിഇ؂്കുറ്׺ േനരംവയ്ുׯക

· പുറ്؋എടു്؋ബദാംകَٜ׹ൾെകാ؇്അല׸രി്׺വിളآാം
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കശുമാ׹പായസം
ആവശّമായസാധന׹ൾ 

കശുമാ׹ െചറുതായി അരി؁ത് -1 ക്ؚ ,
േത׹ചിരകിയത് - 3-4 സ്ؚൂൺ, േത׹പാൽ -
ഒؗര- 2 ക്ؚ, ശർׯര - 1 ക്ؚ, ഏലയ്ׯ- 2-3
എ؉ം ,ഉ്ؚ, അരി - 4 - 5 സ്ؚ ൂൺ, െന്إ
- കാൽ ക്ؚ, കശുവ؇ി പരി്ؚ- 10-12 എ؉ം,
ബദാം - 5- 6എ؉ം

ഉ؇ാؗുׯവിധം

· അടി ക؂ിയുت പാْത؋ിൽ ര؇് സ്ؚൂൺ െന്إ ഒഴി്׺ കശുമാ׹ ഇ؂് ഉ്ؚ േചർ്؋
വഴുئക. അരികഴുകിഉണׯിവറുെ؋ടുുׯക.

· 3-4 സ്ؚൂൺ േത׹ ചിരകിയത,് വറു؋ അരി, ശർׯര, ഏലയ്ׯ എؗിവ
അരെ׺ടുുׯക.

· നؗായിഅരെ׺ടു؋േപ്زവഴئിെവ׺കശുമാ׹യിൽേചർ്؋ചൂടാുׯക.

· ര؇്മിനി്ئ തിളؚി׺ േശഷം േത׹ പാൽ േചർ്؋ പായസ؋ിെؙ പരുവമാകുؗത്
വെരതിളؚിുׯക.

· അവസാനംകശുവ؇ിപരിؚുംബദാമുംെനإിൽവറു؋ത്ഇ؂്അല׸രിׯാം.

9



കശുമാ׹ജാം

ആവശّമായസാധന׹ൾ 

കശുമാآഴം - 20 - 25എ؉ം

ഉ്ؚ -കാൽസ്ؚൂൺ 

പ؀സാര -ഏകേദശം 2ക്ؚ

കറുവؚ؂െപാടി -കാൽസ്ؚൂൺ 

നാര׹നിര് - 2സ്ؚ ൂൺ 

ഉ؇ാؗുׯവിധം

· ആദّംകശുമാ׹യുെടത؇് ഭാഗം മുറിു׺ മാുئക

· െചറിയകَٜ׹ളാׯി മുറി׺കശുമാآഴം ഉ്ؚ േചർ്ؗ؋ായിഅരെ׺ടുുׯക.

· അടി ഭാഗംക؂ിയുتപരؗപാْതംഎടു്؋അതിേല്ׯഅരെ׺ടു؋കശുമാآഴ
േപ്زഇടുക.

· പ؀സാരയും നാര׹നീരും േചർ്؋തുടർ׺യായി ഇളുׯക

· ഇട؋രംക؂ിയാകുؗത്വെരനؗായി പാകം െചإാം.

· തണു؋തിനു േശഷം,അത്വീ؇ുംക؂ിയുتതായി മാറും

· അവസാനംകറുവؚ؂െؚാടി േചർ്؋നؗായി ഇളുׯക.

ഇതിൽ കശുമാآഴ؋ിെؙ കടു؋ രുചി

കാണിب. േദാശ, ْബഡ്, ചؚാ؋ി

എؗിവയുെട കൂെട കഴിׯാം. പ؀സാര

കൂടിയാൽഒ؂ിؚിടിׯാൻസാധّതയു؇്.
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ആവശّമായസാധന׹ൾ 

കശുമാ׹ -4എ؉ം, േത׹ചിരകിയത് -1ക്ؚ,െവളു؋എ്ت -3ُ١ൂ ൺ 

സവാളവലുത് - 1എ؉ം,ചുവؗ മുളക്െപാടി - 2ُ١ൂ ൺ,ശർׯരെപാടി - 2ُ١ൂ ൺ, മ؁ൾെؚാടി -അര

ُ١ൂ ൺ,രസംെപാടി - 1ُ١ൂ ൺ,ഉ്ؚ,പുളി

മبിയില, മസാലെؚാടി-3 ُ١ൂ ൺ(3 ُ١ൂ ൺ കടല, 2 ُ١ൂ ൺ ഉഴുؗുപരി്ؚ, 1 ُ١ൂ ൺ, ജീരകം,1 ُ١ൂ ൺ

മبിയില-ഇവെയبാംെവേجെറവറു്؋തണു؋േശഷംെപാടിെ׺ടുുׯക)

താളിׯാൻഎ؉,കടുക്,ജീരകം,ചുവؗമുളക്,കറിേവؚില

ഉ؇ാؗുׯവിധം

· കശുമാ׹കഴുകി,പഴ؋ിെؙത؇് ഭാഗം മുറിു׺ മാئിബാׯി ഭാഗംകഷണ׹ളാׯി
മുറിുׯക

· എ്تവറു്؋ മാئിവയ്ുׯക

· ചിരികിയ േത׹യും, 2 ُ١ൂ ൺ െവളു؋ എ്ت വറു؋തും മുളകുെപാടിയും,രസം
െപാടിയും മസാലെؚാടിയും േചർ്؋നؗായിഅരെ׺ടുുׯക

· കടുക് ജീരകം ചുവؗ മുളക് കറിേവؚില എؗിവ വറു؋തിേല്ׯ െപാടിയായി
അരി؁സവാളയുംകശുമാ׹കഷണ׹ളും േചർ്؋നؗായിവഴുئക.

· ഉ്ؚ, മ؁ൾെപാടി,ശർׯരഎؗിവ േചർ്؋വീ؇ും ഇളുׯക

· ഇതിേല്ׯ െപാടി׺ മിْശിതവുംകുറ്׺ പുളി െവتവും േചർ്؋നؗായി േവവിുׯക

· അവസാനം,വറു؋െവളു؋എ്ت, മبിയിലഎؗിവ ഉപേയാഗി്׺അല׸രിുׯക.

കശുമാ׹രസം
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കശുമാ
അട׹

ആവശّമായസാധന׹ൾ 

അരി - 2 ക്ؚ, േത׹ ചിരകിയത് -1 ക്ؚ,
കശുമാ׹ അരി؁ത്-1 ക്ؚ, ശർׯര 1 ക്ؚ,
ഉ്ؚ,ഏലയ്ׯ,െന്إ,വാഴയില

ഉ؇ാؗുׯവിധം

· അരിനؗായികഴുകി 4-5മണിൂׯർകുതിർുׯക

· കുതിർ؋ അരിെׯാؚം േത׹, കശുമാ׹,ശർׯര,ഉ്ؚ,ഏലയ്ׯ, എؗിവ േചർ്؋

അരെ׺ടുുׯക

·കഴുകിയവാഴയിലെയടു്؋ േദാശമാവ് േപാെലപര؋ിെവ്׺ഇലമടׯിെയടുുׯക

· ഇവഇഡലിെചآിൽആവിയിൽ 20മിനി്ئ േവവിുׯക

· അെ׸بിൽവാഴയിലച؂ിയിൽെവ്׺ മൂടി ഇരുവശവുംനؗായിചുെ؂ടു്؋ െന്إ േചർ്؋

കഴിׯാം.
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ഉ؇ാؗുׯവിധം

· റവഒരു മണിുׯർകുതിർുׯക

· കശുമാ׹, ജീരകം, പ׺മുളക് ,ഉ്ؚ എؗിവ കുതിർ؋ റവയ്െׯാؚം
അരെ׺ടുുׯക

· അരയ്ുׯേآാൾകുറ്׺ െവتം േചർുׯക

· അര׺മാവ്അരമണിൂׯർ െവയ്ുׯക

· േദാശ ക്ب/ തവ ചൂടാׯി എ؉േയാ െനേإാ ഉപേയാഗി്׺ േനർ؋ േദാശ
തإാറാׯാം

· ച٠ؾിെׯാؚംവിളآാം

ആവശّമായസാധന׹ൾ 

റവ -3 ക്ؚ, കശുമാ׹ -5-6 എ؉ം, ജീരകം - അര ُ١ൂ ൺ,
പ׺മുളക് - 3-4എ؉ം, ഉ്ؚ,എ؉/െന്إ
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കശുമാآഴപ׺ടി

(കർ؉ാടകസാസിവ്)

ആവശّമായസാധന׹ൾ 

കശുമാ׹ -3-4 എ؉ം, േത׹ ചിരകിയത് - 1 വലിയ കؚ,് കടുക് -
കാൽُ١ൂ ൺ,പ׺മുളക് -4-5എ؉ം, ഉ്ؚ,നാര׹നീര,്ശർׯര

ഉ؇ാؗുׯവിധം

· കശുമാ׹െചറിയകഷണ׹ളായിമുറിുׯക

· പാക؋ിന് ഉ്ؚ േചർ്؋മാئിെവയ്ുׯക

· അതിനു േശഷം േത׹, കടുക്,പ׺മുളക്, ഒരു നു്ت ഉ്ؚ
എؗിവ ആവശّ؋ിന് െവتം േചർ്؋ നؗായി
അരെ׺ടുുׯക

· ഈ േപ്ز കശുമാ׹ കَٜ׹ളിൽ േചർ്؋ നؗായി
ഇളׯിെയടുുׯക

· ആവശّ؋ിന്ശർׯരയുംനാര׹നീരും േചർുׯക

· അതിനു േശഷംതാളിുׯക

· അവസാനംചുവؗമുളക്ചത׺ിടുക
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പ׺കശുമാ
സാലഡ്׹

ആവശّമായസാധന׹ൾ 

കശുമാ׹ പഴുׯാ؋ത,്
പ׺മുളക് -3-4 എ؉ം,
സവാള -1 എ؉ം, േത׹
ചിരകിയത് - 2 -3 ُ١ൂ ൺ,
ഉ്ؚ, നാര׹ നീര്,
മبിയില, െവളിെ׺؉,
കടുക്, ജീരകം, ഉലുവ,
കറിേവؚില

ഉ؇ാؗുׯവിധം

· പഴുׯാ؋ കശുമാ׹ എടു്؋ ത؇് ഭാഗം നീׯം െചᅃٝതിനു േശഷം
തീയിൽചുെ؂ടുുׯക

· കരി؁ഭാഗം കള؁തിനു േശഷം െചറിയ കَٜ׹ളാׯിഅതിൽ ഉ്ؚ
േചർുׯക

· പ׺മുളക്ചു؂് ചത്׺ േചർുׯക

· ഇതിൽ െചറുതായിഅരി؁സവാളയും മبിയിലയും േചർ്؋ നؗായി
ഇളുׯക

· ഇതിേല്ׯ െചറുനാര׹ നീരും അര׺ േത׹യും േചർ്؋
കടുകും,ജീരകവുംവറു؋ിടുക

· ഇത് േചാറ്,ചؚാ؋ിഎؗിവയ്െׯാؚംകഴിׯാം.
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കശുമാ׹അؚം (സു്ج؂)
ആവശّമായസാധന׹ൾ 

കശുമാ׹ - 10 എ؉ം, േഗാത്آ െപാടി - 2 ക്ؚ, ശർׯര -1 ക്ؚ,
േത׹െകാ്؋ - 2-3ُ١ൂ ൺ,െന്إ -1ُ١ൂ ൺ,എ؉

ഉ؇ാؗുׯവിധം

· കശുമാ׹യുെട ത؇്ഭാഗം നീׯം െചᅃ്ٝ ബാׯിയുളഅള ഭാഗം
മി٧عിയിലി؂്അരെ׺ടുുׯക

· ഇതിേല്ׯശർׯരയുംഏലׯായും േചർ്؋വീ؇ുംഅരെ׺ടുുׯക.

· പിؗീട് ഉؚും േത׹ാെകാു؋ം േചർ്؋ നؗായി ഇളുׯക.
ആവശّ؋ിന് േഗാത്آ െപാടി േചർ്؋ നؗായി േയാജിؚി്׺ അര
മണിൂׯർ േനരംവയ്ുׯക.

· െനبിׯാവലുؚ؋ിലുتഉരുളകളാׯിഎ؉യിൽവറുെ؋ടുുׯക

· ഇത് െന്إ േചർ്؋കഴിׯാം. മാവിെؙക؂ികുറ؁ാൽഎ؉കൂടുതൽ
വലിെ׺ടുുׯം.

.
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ഉ؇ാؗുׯവിധം

· നؗായിപഴു؋കശുമാآഴ׹ൾഎടുുׯക

· െചറിയ കَٜ׹ളാׯി മുറി്׺ ഉ്ؚ, കുരുമുളക്െപാടി,
ചാ്ئ മസാലെപാടി ,ജീരകെപാടിഎؗിവ േചർുׯക

· ഇതിേല്ׯ നാര׹നീര് േചർ്؋കഴിׯാം

കശുമാ׹സാലഡ്

ആവശّമായസാധന׹ൾ 

കശുമാ׹ -4-5 എ؉ം,
െചറുനാര׹ാ നീര് -3-4
ُ١ൂൺ, ഉ്ؚ, കുരുമുളക്
െപാടി, ചാ്ئ മസാല,
ജീരകെപാടി,
കുരുമുളക്െപാടി
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കശുമാ׹ഐസ്ْ കീം

ഉ؇ാؗുׯവിധം

· നാല്ُ١ൂ ൺപാലിൽഒരുُ١ൂ ൺകزാർഡ്പൗഡർ േചർ്؋നؗായി ഇളുׯക

ബാׯിയുتപാൽതിളؚിׯാൻവയ്ുׯക

· തിളു׺ തുടു׹േآാൾ കزാർഡ് പൗഡറും പ؀സാരയും േചർ്؋ ക؂ിയാകുؗത്
വെരനؗായി ഇളׯി െകാടുׯണം

· ഇതിെനതണുׯാനായി മാئി വയ്ുׯക

· ْകീം നؗായി വി്ؚ െചᅃ്ٝ ക؇ൻസ് മിൽ്ׯ, കزാർഡ് പൗഡർ, കശുമാ׹ ജാം
എؗിവപാലും േചർ്؋നؗായി േയാജിؚി്׺ ْഫീസറിൽവയ്ുׯക

· 5-6 മണിൂׯർ കഴി؁് മി٧عർ ൈْഗൻഡറിൽ ഇ؂് നؗായി അരെ׺ടു؋ േശഷം
വീ؇ും ْഫീസറിൽസൂײിുׯക

· 5-6 മണിൂׯർ കഴി؁് പുറെ؋ടു്؋ െനإിൽ വറു؋ ൈْഡ ْഫൂ؂്സ് േചർ്؋
കഴിׯാം.

ആവശّമായസാധന׹ൾ 

കزാർഡ് പൗഡർ -2ُ١ൂ ൺ, പാൽ -1ക്ؚ, ْകീം -1ക്ؚ,ക؇ൻസ്
മിൽ്ׯ - 1ക്ؚ,കശുമാ׹ജാം -3-4ُ١ൂ ൺ,പ؀സാര -3ُ١ൂ ൺ,
ൈْഡ ْഫൂ؂്സ് (ബദാം,കശുവ؇ി

18



. 

പ׺കശുമാ׹
പ׺ടി

(കർ؉ാടക
സാشിവ്)

ആവശّമായസാധന׹ൾ 

പ׺ കശുമാ׹ -3-4 എ؉ം, പ׺മുളക് -1-2
എ؉ം, േത׹ ചിരകിയത് -1 ക്ؚ, കടുക് -
കാൽ ُ١ൂ ൺ, മധുരമുت ൈതര് - 1 വലിയ
ക്ؚ,സവാള - 2എ؉ം ,ഉ്ؚ, മبിയില

ഉ؇ാؗുׯവിധം

· പ׺കശുമാ׹യുെടത؇്ഭാഗം മുറി്׺ബാׯിയുتഭാഗംതീയിൽചുെ؂ടുുׯക

· അതിനുേശഷം കരി؁ ഭാഗ׹ൾ ْശؑാപൂർجം നീׯം െചᅃ്ٝ െചറിയ കَٜ׹ളാׯി
മുറിുׯക

· ഇതിേല്ׯ ഉ്ؚ േചർുׯക

· പ׺മുളക് തീയിൽ ചുെ؂ടു്؋ േത׹യും കടുകും കുറ്׺ െവتവും േചർ്؋
അരെ׺ടുുׯക

· ഈഅര്ؚകശുമാ׹കَٜ׹ളിൽ േചർ്؋ മധുരമുتൈതര് ഒഴി്׺ നؗായി ഇളുׯക

· സവാളഅരി؁തും േചർുׯക

· കടുക് ജീരകം ,ചുവؗമുളക്,കറിേവؚിലഎؗിവഎ؉യിൽവറു്؋താളിുׯക

· താളി׺തിനു േശഷംെചറുതായി ചത׺ചുവؗമുളകി؂ു െകാടുുׯക

കശുമാ׹ചുെ؂ടുؗുׯതിനാൽഇതിന് ْപേതّകരുചിആണ്.
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. 

പŢകശു
മാš
പുളിŠറി

ആവശŖമായ സാധനšൾ

പŢകശുമാš  -4-5, സവാള  -2, പുളി ഉż്, മുളĭ െപാടി, 
സാƀാർെപാടി, മŧൾെപാടി, ശർŚര

ഉŪാŚുŹ വിധം

· പŢകശുമാšയുെട തŪ് ഭാഗം മുറിŢ് ബാŚിയുƄ
ഭാഗം തീയിൽ ചുെŨടുŚുക

· അതിനുേശഷം കരിŧഭാഗšൾ ŗശŴാപൂർƅം നീŚം
െചņļ െചറിയ കŎണšളാŚി മുറിŚുക

· െചറുതായി അരിŧ സവാള പുളി െവƄം എŹിവ
േചർŚുക

· എലīാ േചരുവകളƧം േചർŮ് നŹായി ഇളŚിെയടുŮ
േശഷം ഉż് മŧൾെപാടി, ശർŚര, സാƀാർെപാടി,
മുളĭെപാടി എŹിവ േചർŮ് നŹായി തിളżിŚുക

· അവസാനം താളിŚുക.
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ഉ؇ാؗുׯവിധം

· സവാള,തׯാളി,മبിയിലഎؗിവഅരിെ؁ടു؋ത്അതിേല്ׯ
േْഗററ് െചᅃٝകാര്ئ േചർുׯക.

·ഇതിേല്ׯ പ׺മുളക് െചറിയകَٜ׹ളാׯിഅരി؁തും മുളؚി׺
കശുവ؇ിയും േചർുׯക

· ഇതിൽ ഉ്ؚ, െചറുനാര׹ാനീര,് കുരുമുളക് െപാടി എؗിവ
േചർ്؋നؗായിഇളׯിഅല׸രി്׺ ഉപേയാഗിׯാം.

കശുവ؇ി മുളؚി׺ത് - അര
ക്ؚ, സവാള - 1 എ؉ം,
തׯാളി - 1
എ؉ം, കാര്ئ - 1 എ؉ം,
പ׺മുളക് - ഒേؗാ രേ؇ാ
എ؉ം, കുരുമുളക് െപാടി -
കാൽ ُ١ൂ ൺ, മبിയില,
നാര׹നീര,് ഉ്ؚ

ആവശّമായ

സാധന׹ൾ 
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മുളżിŢ കശുവŪി മസാലŚറി

ഉŪാŚുŹ വിധം

ഒരു പാŗതŮിൽ എŬ ഒഴിŢ് സവാള, തŚാളി, ഉż് എŹിവ േചർŮ് വഴƃƧക

അതിനു േശഷം മലīിയില, ഇŦി - െവളƧŮുƄി േപƊ് എŹിവ േചർŚണം. ·തണുŮു
കഴിŧാൽ അതിേലŚ് കശുവŪിżരിż് േചർŮ് നŹായി അരെŢടുŚുക

മെƃാരു പാനിൽ എŬ ഒഴിŢ് മുളżിŢ കശുവŪി പരിż് വഴƃിെയടുŚുക.
വഴƃിെയടുŚുŹ സമയŮ് അŉżം ഉż് േചർŚുŹതിലൂെട േവവിŚുŹതിെŻ
സമയം ലാഭിŚാം ഇതിേലŚ് മുളകുെപാടി, അŉżം ഗരം മസാല എŹിവയും
േചർŮ് നŹായി േവവിെŢടുŚുക.

േശഷം അŉżം പŦസാരയും, പാൽ ŗകീമും േചർŮ് ഒŹുകൂടി േവവിņŚുക.
ഇതിേലŚ് െചറുനാരš നീരും, മലīിയിലയും േചർŚുക. ഈ കറി ചżാŮിയുെട
കൂെട കഴിŚാം

ആവശŖമായ സാധനšൾ

 കശുവŪി മുളżിŢļ - 1 വലിയ കż്, തŚാളി - 4 എŬം, സവാള - 1 എŬം ,ഗാƀാർ 

െപാടി - 1 ŏżƨൺ, മുളകു െപാടി - 2 ŏżƨൺ, കശുവŪി പരിż് - 8-10 എŬം, പാൽ 

ŗകീം - 2 ŏżƨൺ, എŬ - 4-5 ŏżƨൺ, മലīിയില, മŧൾെżാടി, ഇŦി - െവളƧŮുƄി 

േപƊ്,  ഗരം മസാല, ഉż്, പŦസാര
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ആവശّമായസാധന׹ൾ 

കശുവ؇ിമുളؚി׺ത് - 1ക്ؚ

േവവി׺ബിരിയാണിഅരി - 4 
ക്ؚ

സവാള - 2 എ؉ം

കുരുമുളക്െപാടി -കാൽ  ُ١ൂ ൺ 

പ׺മുളക് - 2എ؉ം

േസായേസാസ് - 2 ُ١ൂ ൺ 

എ؉ - 4-5 ُ١ൂ ൺ 

ഇ؀ി -െവളുتു؋ിേപ്ز

ഉ്ؚ, നാര׹നീര,് ജീരകം
ഉ؇ാؗുׯവിധം

· ഒരു പാْത؋ിൽ എ؉ ഒഴി്׺ ജീരകം ഇ؂്, െചറുതായി അരി؁ സവാളയും
പ׺മുളകും,ഇ؀ി -െവളുتു؋ിേപുزംഅല്ؚംഉؚുംേചർ്؋വഴുئക.

· ഇതിേല്ׯമുളؚി׺കശുവ؇ിേചർുׯക

· ഉؚുംകുരുമുളകുെപാടിയും േചർ്؋വഴുئക.

· അതിനുേശഷംഇതിേല്ׯേസായാേസാസ്േചർׯാം

· ഇതിേല്ׯ േവവി׺ േചാറ് നؗായി ഇളׯി അല്ؚേനരം െചറു തീയിൽ തെؗ
െവയ്ׯാം

· അവസാനംനാര׹നീര് േചർുׯക.
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മുളżിŢ കശുവŪിൈŗഫ

ഉŪാŚുŹവിധം

· പാനിൽഎŬചൂടാകുേƀാൾ മുളżിŢകശുവŪിഇŨ് വഴƃി മാƃി
വņŚുക

· ഉżƧം കുരുമുളĭ െപാടിയുംേചർŮ് നŹായിഇളŚുക

· അവസാനം, നാരšനീŇ േചർŚുക

ആവശŖമായസാധനšൾ 

കശുവŪി മുളżിŢļ - 1 കż്,  എŬ , ഉż്, 
കുരുമുളĭ െപാടി, നാരšനീŇ

രീതി -1
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മുളżിŢ
കശുവŪി
ൈŗഫ

മുളżിŢ കശുവŪി പരിż് -1 കż്, എŬ  -2-3 ŏപൂൺ,  

ഉż്, ജീരകെപാടി്, ഉണŚിയ മാšെപാടി, മുളĭെപാടി,

മŧൾെപാടി, ചാŨ്മസാലെപാടി

ഉŪാŚുŹ വിധം

· ഒരു പാŗതŮിൽ എŬ ഒഴിŢ് മുളżിŢ കശുവŪിപരിż്
ഇŨ് നŹായി വറുെŮടുŚുക.

· ഇതിേലŚ് അൽപം ഉż് േചർŚുക

·എലīാ മസാല േചരുവകളƧം േചർŮ് വറുെŮടുŚുക

ആവശŖമായ സാധനšൾ 

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