
 

 

 

 

 

 

 

Taste & Trails 
 Pulihora Recipe: Telugu Delight 

           youtube.com/@OWNTasteandTrails  
 

 

ପଲୁହିୋରା ରେସପିି-ଦକଷ୍ିଣ ଭାରତର ସସୁ୍ୱାଦ ୁଏବଂ ତେଲଗୁ ୁରୋଷେଇରେ ସରବ୍କାଳୀନ 

ପର୍ଯି ଼| 
 

ଆମର ପ୍ରିଯ ଼ଉପସ୍ଥାପକିା ପ୍ରିଶକିା ପୁଣି ଥରେ ଆଉ ଏକ ରୋମାଞଚ୍କର ଏବଂ ମୁଖର-ଜଳଯକୁ୍ତ ରେସପିି ସହିତ ଫେରି 

ଆସିଛନତ୍ି! ଏଥର, ସେ ଆମକ ୁଦକ୍ଷିଣ ଭାରତର ସବଠୁାରୁ ଆଇକନିକ ବଯ଼୍ଞ୍ଜନ ମଧ୍ଯ଼ରୁ ଗୋଟିଏ-ପୁଲିହୋରା, ଯାହାକୁ 

ତେନତ୍ୁଳି ଚାଉଳ ମଧ୍ଯ ଼କୁହାଯାଏ, କିପରି ତିଆରି କରାଯାଏ ତାହା ଦେଖାଇବାକ ୁଆସଛିନ୍ତ।ି ଏହି ମିଠା, ମସଲାଯକୁ୍ତ ଏବଂ 

ସ୍ୱାଦିଷ୍ଟ ଚାଉଳ ଖାଦଯ଼୍ ପର୍ାଯ଼ତଃ ପର୍ବପର୍ବାଣୀ ଏବଂ ମନଦ୍ିର ଭୋଜିରେ ପରବିେଷଣ କରାଯାଏ, ଯାହା ଏହାକୁ 

ଦକ୍ଷଣି ଭାରତୀଯ ଼ରନ୍ଧନ ପ୍ରଣାଳୀର ଏକ ପ୍ରିଯ ଼ଅଂଶ କରେ | 

 

ପ୍ରିସିକା ତାଙ୍କ ସମସ୍ତ ଦର୍ଶକଙକ୍ୁ ଉତ୍ସାହର ସହିତ ସ୍ୱାଗତ କରନତ୍ି ଏବଂ ସେଯ଼ାର କରନ୍ତ ିଯେ ଆଜିର 

ସ୍ୱତନତ୍୍ର ରେସପିି ହେଉଛ ିସେ ତାଙ୍କ ପ୍ରଯି଼ ବନ୍ଧୁ ଲଳିତାରୁ ଶିଖଛିନତ୍ି | ଦୁହେେଁ ଏହ ିରେସିପଟିିକ ୁଲଲିତାଙ୍କ ଘରେ 

ସୁଟିଂ କରିବାକ ୁନିଷପ୍ତତ୍ି ନେଇଥିଲେ, ଯାହା ଖାଦ୍ଯ଼ରେ ଏକ ବଯ୍କ଼୍ତଗିତ ସପ୍ର୍ଶ ଯୋଗ କରିଥିଲା | ଯେତେବେଳେ 

ପ୍ରିସିକା ଏବଂ ଲଲିତା ପରସ୍ପରକ ୁଉଷମ୍ତାପୂର୍ବକ ଅଭିବାଦନ କରନ୍ତି, ଲଲିତା ପୁଲିହୋରାଙ୍କ ପିଲାଦିନର 

ସ୍ମୃତଗିୁଡ଼କି ୁମନେ ପକାଇ ଦଅିନ୍ତ।ି ସେ ସନ୍େହରେ ମନେ ପକାନ୍ତ ିଯେ କିପର ିତାଙ୍କ ମା 'ସ୍ୱତନ୍ତ୍ର ଅବସରରେ ଏହି 

ଖାଦ୍ଯ ଼ପ୍ରସ୍ତତୁ କରୁଥିଲେ ଏବଂ ଏହା କିପର ିତାଙ୍କର ସର୍ବକାଳୀନ ପ୍ରିଯ ଼ମଧଯ୍ରୁ଼ ଗୋଟିଏ | ଏହ ିଖାଦ୍ଯ ଼ମନ୍ଦିର 

ପରିଦର୍ଶନର ସମ୍ୃତ ିଫେରାଇ ଆଣିଥାଏ, ଯେଉେଁଠାରେ ପୁଲିହୋରା ପ୍ରାଯତ଼ଃ ପ୍ରସାଦମ ଭାବରେ ପରବିେଷଣ 

କରାଯାଉଥିଲା | ଏହ ିସନୁ୍ଦର ସ୍ମତୃିକ ୁମନରେ ରଖି, ଚାଲନ୍ତୁ ଏହି ପ୍ରଯି ଼ଖାଦଯ୍ ଼ପର୍ସ୍ତୁତ କରିବାର ପରଯ୍୍ଯ଼ାଯ଼କ୍ରମେ 

ପ୍ରକ୍ରିଯ଼ା ଆରମ୍ଭ କରିବା। 
 

ଆବଶ୍ଯକ଼ ସାମଗର୍ୀଃ 
 

ଆମେ ଆରମ୍ଭ କରିବା ପୂରବ୍ରୁ, ଏଠାରେ ସମସ୍ତ ସାମଗ୍ରୀର ଏକ ତାଲିକା ଅଛି ଯାହା ଆପଣଙ୍କ ୁଘରେ ଏହ ିସ୍ୱାଦିଷ୍ଟ 

ଖାଦ୍ଯକ଼ ୁପୁନଃ ସୃଷଟ୍ି କରିବାକୁ ପଡିବଃ 

8-10 ଶୁଖିଲା ଲାଲ ଲଙକ୍ା 

1 ଚାମଚ ଚଣା ଡାଲି  

1 ଚାମଚ ଅଳେଇଚ ଗୁଣଡ୍ 
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1 ଚାମଚ ଉଡ଼ଦ ଡାଲି  

25 ଗ୍ରାମ ଅଳେଇଚ  

1 ଇଞ୍ଚ କଟା ତାଜା ଅଦା, ଛୋଟ ଛୋଟ କରି କାଟ ିଦଅିନ୍ତୁ 

ତାଜା କଦଳୀ ପତ୍ର  

7-8 କଟା କଞଚ୍ା ଲଙ୍କା 

2ଟି ଲେମବ୍ୁ ରସ 

1⁄2 ଚାମଚ ହଳଦୀ ଗଣୁ୍ଡ  

କାଜୁ।  

100 ଗ୍ରାମ ସିଝା ଆଳୁ 

ତେନତ୍ୁଳି ପୁରୀ  

500 ଗ୍ରାମ ରନ୍ଧା ଚାଉଳଗଣେଶ ମାର୍କା ରୋଷେଇ ପାଇେଁ ସୋରିଷ ତେଲ 

 

ସ୍ୱତନତ୍ର୍ ଗାରନ୍ଶି ୍ପାଉଡର ପାଇେଁଃ 
3 ଚାମଚ ଅଳେଇଚ ଗୁଣଡ୍ 

3-4 କଟା ଲାଲ ଲଙ୍କା 

50 ଗ୍ରାମ ଚନିାବାଦାମ 
 

ପଲୁହିୋରାର ପରଯ୍ଯ୍ା଼ଯ଼କର୍ମେ ପର୍ସତ୍ତୁି 
ପର୍ଯଯ଼୍ାଯ଼ 1: ଚାଉଳ ଆଧାର ପ୍ରସ୍ତତୁ କରିବା 

ପ୍ରଥମ ପଦକ୍ଷେପ ହେଉଛ ିସୁନଶିଚ୍ିତ କରିବା ଯେ ଚାଉଳ ସମ୍ପୂର୍ଣଣ୍ ରୂପେ ରନ୍ଧା ଏବଂ ନରମ | ରନ୍ଧା ଚାଉଳକୁ ଏକ 

ବଡ,଼ ସମତଳ ଥାଳିରେ ବିଛାନ୍ତୁ। ଏହା ଚାଉଳ ଶସଯ଼୍କୁ ସାମାନ୍ଯ ଼ଥଣଡ୍ା ଏବଂ ଅଲଗା କରିବାରେ ସାହାଯ୍ଯ ଼କରେ, 

କ୍ଲମ୍ପଂିକ ୁରୋକଥିାଏ | ଚାଉଳ ଉପରେ ତାଜା କଟା କାରି ପତ୍ର ଏବଂ କଟା ସବୁଜ ଲଙ୍କା ଛିଞଚ୍ନତ୍ୁ | ଚାଉଳର 

ଉତ୍ତାପ ତରକାରୀ ପତ୍ର ଏବଂ ଲଙକ୍ା ର ସୁଗନ୍ଧିତ ତେଲ ମୁକତ୍ କରିବ, ଚାଉଳ କ ୁସେମାନଙକ୍ର ତାଜା, ଟେଞ୍ଜି 

ସୁଗନ୍ଧ ସହିତ ମଶି୍ରିତ କରିବ | 

 

ଦ୍ୱିତୀଯ଼ ପରଯ୍୍ଯ଼ାଯ଼ଃ ସ୍ୱାଦିଷ୍ଟ ସ୍ୱଭାବ ସଷୃ୍ଟ ିକରିବା 

ଏହା ପରେ, ଏକ ଗଭୀର ପଯ଼୍ାନ କିମବ୍ା କଡ଼ାଇରେ ପ୍ରାଯ଼ 150 ମିଲି ଗଣେଶ ମାର୍କା ସୋରଷି ତେଲ ଗରମ କରନ୍ତ।ୁ 

ଗଣେଶ ସୋରିଷ ତେଲ ଖାଦ୍ଯ଼ରେ ଏକ ଅନନ୍ଯ ଼ସ୍ୱାଦ ଯୋଗ କରେ, କନି୍ତ ୁଯଦି ଆପଣ ଚାହାେଁନତ୍ ିତେବେ ଅନ୍ଯ ଼

କୌଣସ ିରୋଷେଇ ତେଲ ବଯ଼୍ବହାର କରିପାରିବେ | ତେଲ ଗରମ ହେବା ପରେ ସେଥିରେ 1 ଚାମଚ ଚଣା ଡାଲି, 

ସୋରଷି ଏବଂ ଉଡଦ଼ ଡାଲି ପକାନତ୍ୁ। ଏହି ଉପାଦାନଗୁଡକି ଗୋଲ୍ଡେନ ୍ବ୍ରାଉନ ୍ହେବା ପର୍ଯ୍ଯନ଼୍ତ ଘାଣ୍ଟନ୍ତୁ, ଏକ 

ବାଦାମ ସଗୁନ୍ଧ ମକୁ୍ତ କରନ୍ତ ୁ| ତା 'ପରେ, 50 ଗ୍ରାମ ଭଜା ଚନିାବାଦାମ ପକାନତ୍ୁ ଏବଂ ସେଗଡୁ଼ିକ ହାଲୁକା କ୍ରିସ୍ପ 

ହେବା ପର୍ଯଯ଼୍ନତ୍ କିଛ ିମନିଟି୍ ପାଇେଁ ସେକି ଦିଅନ୍ତ ୁ| ବର୍ତ୍ତମାନ, 5-6 ଟି ଶଖୁିଲା ଲାଲ ଲଙ୍କା ପକାନତ୍,ୁ ଯାହା 

ଟେମ୍ପରିଙ୍ଗରେ ଉତ୍ତାପ ଏବଂ ସ୍ୱାଦ ଯୋଗ କରିବ | 

ଏକ ମନିିଟ ପରେ, ସେଥିରେ କଟା ଅଦା ଏବଂ କାରି ପତର୍ ପକାନତ୍ୁ। ସବୁକଛିି ଭଲ ଭାବରେ ଗୋଳାନତ୍ୁ, ଏବଂ କାରି 

ପତ୍ରକ ୁଛଣି୍ଡିବାକୁ ଦିଅନତ୍ ୁଏବଂ ସେମାନଙ୍କର ସଗୁନଧ୍ ମୁକତ୍ କରନତ୍ୁ | ଏହା ପରେ, 1⁄2 ଚାମଚ ହୀଙ୍ଗ (ହିଙ୍ଗ) ରେ 

ଛିଞ୍ଚନ୍ତ ୁଯାହା ଖାଦଯ୍କ଼ୁ ଏହାର ସ୍ୱତନ୍ତ୍ର ମତୃ୍ତକିା ସ୍ୱାଦ ଦେବ | 

 

ପର୍ଯଯ଼୍ାଯ଼ 3: ତେନ୍ତୁଳ ିଏବଂ ଗଡୁ଼କ ୁସାମିଲ କରିବା 



 

 

ଏବେ, ତା 'ସହିତ ତା' ର ଉପାଦାନ-ତେନ୍ତୁଳି ପୁରୀ ମଶିାଇବାର ସମଯ଼ ଆସଛିି। ତେନ୍ତୁଳି ପୁରୀରେ ପକାଇ ଏହାକୁ 

ଟେମ୍ପରିଂ ସହିତ ଭଲ ଭାବରେ ମିଶାନ୍ତୁ। ତେନତ୍ୁଳି ଅତ୍ଯ଼ାବଶଯ଼୍କ ସପ୍ର୍ଶକାତରତା ପ୍ରଦାନ କରେ ଯାହା 

ପୁଲିହୋରାକ ୁଏତେ ଅପ୍ରତିରୋଧ୍ଯ କରେ | ଏହ ିତକି୍ତତାକୁ ସନତ୍ୁଳିତ କରିବା ପାଇେଁ ଏଥିରେ 25 ଗ୍ରାମ ଗଡୁ଼ ମଶିାନତ୍ୁ। 

(gur). ଏହା ମିଠା, ଖଟା ଏବଂ ମସଲାଯକୁ୍ତ ସ୍ୱାଦ ମଧ୍ଯ଼ରେ ଏକ ସଠିକ ୍ସମନ୍ୱଯ ଼ସୃଷ୍ଟ ିକରିବ। 

ଖାଦ୍ଯକ଼ ୁଏକ ସୁନଦ୍ର ସୁବର୍ଣ୍ଣ ରଙ୍ଗ ଦେବା ପାଇେଁ ସ୍ୱାଦ ଅନୁଯାଯ଼ୀ ଲୁଣ ଏବଂ ଏକ ଚମିଟ ିହଳଦୀ ପାଉଡର ମିଶାନତ୍ୁ | 

ମିଶ୍ରଣକୁ କିଛ ିମନିିଟ ୍ପାଇେଁ କମ ୍ତାପମାତ୍ରାରେ ସିଝିବାକୁ ଦିଅନତ୍ୁ, ସ୍ୱାଦକ ୁମଶି୍ରଣ କରିବାକୁ ଏବଂ ସାମାନଯ଼୍ ମୋଟା 

ହେବାକ ୁଦଅିନ୍ତ ୁ| 

 

ପରଯ୍ଯ୍ା଼ଯ ଼4: ଏକ ଜେଷଟ୍ ିଲେମବ୍ ୁକକି ୍ଯୋଡନ଼ତ୍ୁ 
ତେନତ୍ୁଳି ମଶି୍ରଣଟ ିସିଝଗିଲା ପରେ ଏହାକ ୁଚୁଲିରୁ ବାହାର କରି ଦୁଇ ଚାମଚ ଲେମବ୍ୁ ରସ ପକାନ୍ତ।ୁ ଏହି ପଦକଷ୍େପ 

ଗୁରୁତ୍ୱପୂର୍ଣ୍ଣ, କାରଣ ଲେମ୍ବୁ ରସ ଖାଦଯ଼୍ରେ ଏକ ଅତିରିକତ୍ ସ୍ତରର ସ୍ପର୍ଶକାତରତା ଏବଂ ସତେଜତା ଯୋଗ 

କରେ | ମିଶ୍ରଣରେ ଲେମବ୍ ୁରସ ଭଲ ଭାବେ ମିଶଯିବିା ସୁନିଶଚ୍ିତ କରିବା ପାଇେଁ ସବକୁିଛ ିଏକାଠ ିଗୋଳାନ୍ତୁ। 
 

ପରଯ୍ଯ୍ା଼ଯ ଼5: ସ୍ୱତନତ୍ର୍ ଗାରନ୍ଶି ୍ପାଉଡର ପର୍ସତ୍ତୁ କରବିା 
ତେନତ୍ୁଳି ମଶି୍ରଣ ଥଣଡ୍ା ହେଲେ, ଆମେ ଏକ ସ୍ୱତନତ୍ର୍ ଗାର୍ନଶି୍ ପାଉଡର ପ୍ରସତ୍ୁତ କରିବୁ ଯାହା ଖାଦ୍ଯ଼ର ସୱ୍ାଦ 

ବୃଦ୍ଧି କରିବ | ଶୁଖିଲା ଭାଜି 3 ଚାମଚ ତିଲ ମଞ୍ଜ,ି 3-4 ଶୁଖିଲା ଲାଲ ଲଙ୍କା, ଏବଂ 50 ଗ୍ରାମ ଚିନାବାଦାମ। ସେଗଡୁ଼ିକ 

ଭାଜି ଏବଂ ସଗୁନ୍ଧତି ହେବା ପରେ, ସେଗଡୁ଼ିକ ୁଏକ ମୋଟା ପାଉଡରରେ ଗ୍ରାଇଣ୍ଡ କରନତ୍ୁ। ଏହି ଗାର୍ନଶି ୍ପାଉଡର 

ଖାଦ୍ଯ଼ରେ ଏକ ଆନନଦ୍ଦାଯ଼କ ନଟ୍ଟ ିଏବଂ ମସଲାଯୁକତ୍ ସ୍ୱାଦ ଯୋଗ କରିବ, ଏହାକୁ ପରବର୍ତତ୍ୀ ସତ୍ରକ ୁନେଇଯବି | 
 

ପରଯ୍ଯ୍ା଼ଯ ଼6: ସବୁକଛି ିଏକାଠ ିକରବିା 
ବର୍ତ୍ତମାନ ଯେହେତ ୁସମସ୍ତ ଉପାଦାନ ପ୍ରସତ୍ୁତ, ବର୍ତ୍ତମାନ ସବୁକଛିି ଏକାଠି କରିବାର ସମଯ ଼ଆସଛିି। କଦଳୀ ପତ୍ର 

ଏବଂ ସବୁଜ ଲଙ୍କା ଭର୍ତତ୍ ିହୋଇଥବିା ଚାଉଳର ଥାଳି ନିଅନ୍ତ।ୁ ଚାଉଳ ଉପରେ ତାଜା ପ୍ରସ୍ତୁତ ଗାର୍ନଶି୍ ପାଉଡର 

ସିଞ୍ଚନ କରନତ୍,ୁ ଏହା ସନୁଶି୍ଚତି କରନତ୍ୁ ଯେ ଏହା ସମାନ ଭାବରେ ବଣଟ୍ନ ହୋଇଛି। ଏହାପରେ, ଚାଉଳ ଉପରେ 

ତେନତ୍ୁଳି ଏବଂ ଗୁଡ ଼ମଶି୍ରଣ ପକାନ୍ତ।ୁ ଚାଉଳର ପ୍ରତଯ଼୍େକ ଦାନା ଯେପରି ଟେଞ୍ଜି, ମସଲାଯକୁ୍ତ ଏବଂ ନଟ୍ଟ ିସ୍ୱାଦ 

ସହିତ ଲେପତି ହୁଏ ତାହା ସନୁିଶଚ୍ିତ କରି ସବୁକଛିି ଧୀରେ ଧୀରେ ମିଶାନ୍ତ ୁ| 

ପର୍ଯଯ଼୍ାଯ଼ 7: କାଜୁ ସହତି ଅନ୍ତମି ସପ୍ର୍ଶ 

ଯେଉେଁମାନେ ଟକିେ କ୍ରାଞ୍ଚ ଖାଇବାକ ୁଭଲ ପାଆନ୍ତି, ସେମାନଙ୍କ ପାଇେଁ ଏକ ମୁଠାଏ କାଜୁ ତେଲରେ ଗୋଲ୍ଡେନ୍ 

ବ୍ରାଉନ୍ ଏବଂ କ୍ରିସ୍ପ ିହେବା ପର୍ଯ୍ଯନ଼୍ତ ଭାଜନ୍ତୁ। ପୁଲିହୋରାକ ୁସଜାଇବା ପାଇେଁ ଏଗଡୁ଼ିକ ୁବଯ୍ବ଼ହାର କରନ୍ତୁ, 

ଖାଦ୍ଯ଼ରେ ଏକ ଅତିରକି୍ତ ସତ୍ରର ଗଠନ ଏବଂ ସମୃଦ୍ଧି ଯୋଗ କରନତ୍ୁ | ଏହି ଅନତ୍ିମ ସ୍ପର୍ଶ କେବଳ ଖାଦଯ୍କ଼ୁ 

ସୁନ୍ଦର ଦେଖାଏ ନାହିେଁ ବରଂ ପ୍ରତଯ଼୍େକ କାମୁଡ଼ାରେ ଏକ ସନତ୍ୋଷଜନକ କ୍ରଞଚ୍ ମଧ୍ଯ ଼ଯୋଗ କରେ | 

ସେବା କରନତ୍ୁ ଏବଂ ଉପଭୋଗ କରନତ୍!ୁ 
 

ଆପଣଙ୍କର ସୁସ୍ୱାଦ ୁପୁଲହିୋରା ଏବେ ପରିବେଷଣ ପାଇେଁ ପ୍ରସତ୍ୁତ! ଟେଙଗ୍ି ତେନ୍ତୁଳି, ମସଲାଯୁକତ୍ ଲଙ୍କା, ନଟଟ୍ି 

ଚିନାବାଦାମ ଏବଂ କ୍ରାଞ୍ଚ ିକାଜୁର ମିଶ୍ରଣ ଏହ ିଖାଦଯ୍କ଼ୁ ଏକ ପରମ ଆନନ୍ଦଦାଯକ଼ କରିଥାଏ | ମଧ୍ଯ଼ାହନ୍ ଭୋଜନ, 

ରାତ୍ରିଭୋଜନ, କିମବ୍ା ଏପରିକି ଏକ ଉତ୍ସବ ପାଳନ ପାଇେଁ ଏହା ଉପଯକୁ୍ତ ଭୋଜନ | ଏହାକୁ ଗରମ ଗରମ ପରଷନତ୍,ୁ 

ଏବଂ ଦକଷ୍ିଣ ଭାରତୀଯ ଼ଖାଦ୍ଯ଼ର ପ୍ରାମାଣିକ ସ୍ୱାଦକୁ ନିଜ ଘରେ ଆରାମରେ ଉପଭୋଗ କରନତ୍ୁ। 

ଯେତେବେଳେ ଲଲିତା ଏବଂ ପ୍ରିଶିକା ସେମାନଙକ୍ର ସ୍ୱାଦିଷ୍ଟ ସୃଷଟ୍ିକ ୁଉପଭୋଗ କରିବାକ ୁବସିଛନ୍ତ,ି ପୁଲହିୋରା 

କିପରି ତାଙ୍କ ପରିବାରର ମନ୍ଦିର ପରିଦର୍ଶନ ଏବଂ ଉତ୍ସବ ଉତ୍ସବର ଏକ ଅଂଶ ଥିଲା ତାହା ମନେ ପକାଇ ଲଲିତା 

ହସୁଛନ୍ତ।ି ଏହ ିଖାଦ୍ଯ଼ରେ ଆବୃତ ସୁଗନ୍ଧ, ସ୍ୱାଦ ଏବଂ ପୁରୁଣା ସ୍ମତୃି ଏହାକୁ ପ୍ରକୃତରେ ସ୍ୱତନ୍ତ୍ର କରିଥାଏ | 



 

 

ଆମେ ଆଶା କରୁଛ ୁଯେ ଆପଣ ଏହ ିରେସିପଟିିକ ୁପ୍ରଶିକିା ଏବଂ ଲଲିତାଙ୍କ ଭଳି ଉପଭୋଗ କରିଥିବେ। ଆମର ଆଗାମୀ 

ଭିଡିଓଗଡୁ଼ିକରେ ଅଧିକ ରୋମାଞ୍ଚକର ରେସିପି, କାହାଣୀ ଏବଂ ରୋଷେଇ ଦଃୁସାହସିକ କାର୍ଯଯ୍ଗ଼ୁଡ଼କି ପାଇେଁ ନଜର 

ରଖନ୍ତ।ୁ ସେପରଯ୍୍ଯନ଼୍ତ, ଖୁସିରେ ରୋଷେଇ କରନ୍ତ!ୁ 


