
 

 

 

 

 

 

 

Taste & Trails 
 South Indian Egg Curry 

           youtube.com/@OWNTasteandTrails  
 

South Indian style egg curry recipe: इस तरह घर पर बनाएं दक्षिण 

भारतीय स्टाइल अडंा करी, उंगक्षलया ंचाटत ेरह जायेंग ेलोग 

South Indian style egg curry recipe: य ेरही दक्षिण भारतीय स्टाइल अडंा 

करी बनान ेकी सामग्री और आसान क्षिक्षि... 

हमारी क्षिय एकंर क्षिक्षिका िमाकेदार िापसी की ह,ै और इस बार, िह अकेली नहीं ह।ै िह अपनी क्षिय 

क्षमत्र लक्षलता कामेश्वरी के घर जा रही ह।ै  

South Indian style egg curry recipe: आपको बता दें कक आज लक्षलता एक बक़िया रेक्षसपी साझा 

करने के क्षलए तैयार ह ैजो आपकी स्िाद को दक्षिण भारत के कदल तक ल ेजाएगी। िो वं्यजन ह ैदक्षिण 

भारतीय स्टाइल अंडा करी। तो, आइए उनके साथ रसोई में िाक्षमल हों और जाद ूकार इस जाद ूको दखेते 

हैं।जैस ेही क्षिक्षिका लक्षलता के घर में कदम रखती ह ैउनका हार्दिक स्िागत ककया जाता ह ैऔर उससे भी 

अक्षिक गमिजोिी भरी मसु्कान के साथ। लक्षलता अपनी सहलेी को अपने पास पाकर बहुत खुि होती ह ैऔर 

दोनों तुरंत बातचीत करने के क्षलए तैयार हो जाती हैं। क्षिक्षिका मुस्कुराती है, "लक्षलता, क्षपछली बार जब 

हमने एक साथ खाना बनाया था, तो तुमने अपनी स्िाकदष्ट रेक्षसपी से मुझे आश्चयिचककत कर कदया था! तो 

मैं किर स,े और अक्षिक पाक जाद ूकी तलाि में िापस आ गई हूँ। हमेिा क्षिनम्र रसोइया रहीं लक्षलता िीरे 

से हसंती हैं और कहती हैं, ओह आज, मैं अपनी दक्षिण भारतीय अंडा करी साझा करंगी। यह वं्यजन मेरे 

कदल के करीब ह,ै मेरे स्कूल के कदनों की एक याद से िेररत ह ैजब मैंने पहली बार एक दोस्त के रटक़िन में 

इसका स्िाद चखा, तो िर्षों से मैंने इस ेदक्षिण भारतीय स्िाद कदया और अब यह मेरे पररिार में पसंदीदा 

ह।ै" पुरानी यादों को हिा में लहराते हुए, िे बचपन के जाद ूको किर स ेबनाने के क्षलए तैयार होकर रसोई 

की ओर जाते हैं। 
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अंडा करी बनान ेके क्षलए सामग्री 

 2 बड ेप्याज 

 बारीक कटे हुए 3-4 हरी क्षमचि 

 कटी हुई 1 इंच अदरक 

 बारीक कटा हुआ 5-6 लहसुन की कक्षलयाूँ 

 बारीक काट लें 2 मध्यम आकार के टमाटर 

 कटे हुए 5-6 काजू (ब़िता ह)ै  

 साबुत मसाले: 2-3 लौंग 

 2-3 हरी इलायची 

 1 इंच दालचीनी की छडी 

 5-6 उबले अंड े 

 1 चम्मच हल्दी पाउडर  

 1 चम्मच लाल क्षमचि पाउडर  

 2 चम्मच िक्षनया पाउडर  

 10-12 करी पत्ते  

 सजािट के क्षलए ताजा हरा िक्षनया 

 2-3 बड ेचम्मच गणेि माकाि सरसों का तेल (या आपका पसंदीदा खाना पकाने का तेल)  

 3 बड ेचम्मच मक्खन 

 नमक स्िाद अनुसार  

 रसोई में कहानी चरण 

 

स्टेप 1: फ्लिेर बसे तयैार करना क्षिक्षिका क्षिस्मय स ेदखेती है 

जब लक्षलता पैन गमि करती ह ैऔर एक पररक्षचत मुस्कान के साथ उसमें 2 बड ेचम्मच सरसों का तेल 

डालती ह।ै िह कहती हैं, ''मैं हमेिा गणेि माकाि सरसों का तेल इस्तेमाल करती ह।ं'' "यह आपके स्िास््य 

के क्षलए बहुत अच्छा ह ैऔर इस वं्यजन का िामाक्षणक स्िाद सामने लाता ह।ै" सुगंक्षित िुरुआत: गमि तेल 

में, लक्षलता ने साबुत मसाले-लौंग, इलायची और दालचीनी डाल दी। जैसे मसाल ेतेल में नाचते हैं, रसोई 

उनकी समदृ्ध सुगंि स ेभर जाती ह।ै आिार का क्षनमािण: इसके बाद, िह कटा हुआ प्याज क्षमलाती ह,ै जब 



 

 

तक कक िे सुनहरे भूरे रंग के न हो जाए।ं किर, अदरक और लहसुन, और तीनों एक साथ पूणि सामंजस्य में 

क्षथरकते हैं। 

 

स्टेप 2: टमाटर और काज ू- गपु्त सामग्री स्िाद का क्षिस्िोट 

एक बार जब प्याज खूबसूरती स ेनरम हो जाता ह,ै तो लक्षलता कटा हुआ टमाटर डालती ह ैऔर उन्हें तब 

तक उबलन ेदतेी ह ैजब तक कक िे टूटन ेन लगें, क्षजसस ेउनकी तीखी क्षमठास क्षनकल जाती ह।ै समृक्षद्ध का 

एक मोड: "यह मेरा रहस्य ह,ै" लक्षलता मुट्ठी भर काजू िें कते हुए आूँख मारती ह।ै "य ेछोटे रत्न हमारी करी 

में मलाईदार बनािट जोड देंगे।" जैस ेही क्षमश्रण से बलुबुल ेक्षनकलने लगते हैं, क्षिक्षिका चुपके से िुसिुसाए 

क्षबना नहीं रह पाती, उसका पेट ित्यािा में गुरािने लगता ह।ै  

 

स्टेप 3: क्षचकना पसे्ट ठंडा करें और क्षमश्रण करें 

लक्षलता पैन को आंच से उतार लें और क्षमश्रण को ठंडा होने दें। “अब, हम इसे एक क्षचकने पेस्ट में क्षमला 

देंगे,” िह कहती ह,ै ध्यान से सब कुछ एक ब्लेंडर में स्थानांतररत कर रही ह।ै कुछ ही सेकंड में, सामग्री एक 

समृद्ध, मखमली पेस्ट में बदल गई। लक्षलता बताती हैं, "यह हमारी करी का कदल होगा।" 

 

स्टेप 4: अंडे मचं पर आएं अडें भनूना 

चूल्ह ेपर िापस, लक्षलता थोडा और तेल और मक्खन गमि करती ह।ै िह उबले अंडों को िीरे से तोडती है, 

क्षजससे मसाला अंदर चला जाता ह।ै "यह कदम महत्िपूणि ह,ै" िह बताती हैं। "यह अंडों को सभी स्िादों को 

अििोक्षर्षत करने में मदद करता ह।ै" स्िर्णिम पणूिता: जैस ेही अंड ेमक्खन जैसे क्षमश्रण में भूनते हैं, िे एक 

भव्य सुनहरे रंग में बदल जाते हैं। लक्षलता ने साििानी से उन्हें कडाही स ेउतारकर कीमती रत्नों की तरह 

एक तरि रख कदया।  

 

स्टेप 5: ग्रिेी आकार लतेी ह ैअब जाद ूके एक साथ आन ेका समय आ गया ह।ै करी 

पत्त ेऔर अक्षिक 



 

 

पैन में, लक्षलता ने कुछ करी पत्त ेऔर कुछ काली क्षमचि डाली, क्षजससे ि ेचटकने लगे। िह कहती हैं, ''करी 

पत्तों की महक अचूक होती ह।ै'' क्षिक्षिका ने मुस्कुराते हुए क्षसर क्षहलाया और रसोई में सुगंि िैल गई। 

लक्षलता इसमें पानी के साथ हल्दी, लाल क्षमचि और िक्षनया पाउडर का पेस्ट क्षमलाती ह।ै िह इन सबको एक 

साथ क्षमलाती ह,ै क्षजसस ेएक मसाला क्षमश्रण बनता ह ैजो दक्षिण भारतीय स्िादों को दिािता ह।ै  

 

स्टेप 6: अकं्षतम असेंबली इन सभी को एक साथ क्षमलाएं 

क्षचकने प्याज-टमाटर-काजू का पेस्ट पैन में डाला जाता ह,ै और क्षमश्रण जीिंत रंग और सुगंि के साथ जीिंत 

हो जाता ह।ै लक्षलता इस ेअच्छी तरह से क्षहलाती ह,ै क्षजसस ेगे्रिी गा़िी होने के साथ-साथ इसका स्िाद और 

भी गहरा हो जाता ह।ै िीरे से, िह तले हुए अंडों को स्िाकदष्ट ग्रेिी में डालती ह,ै उनके ऊपर चम्मच स े

सॉस डालती ह ैजब तक कक िे पूरी तरह स ेलेक्षपत न हो जाए।ं िह आगे कहती हैं, "आप अपनी पसदं के 

आिार पर पानी के साथ गे्रिी की मोटाई को समायोक्षजत कर सकते हैं।" एक चुटकी नमक और अंक्षतम 

उबाल के साथ, पकिान लगभग तैयार ह।ै लक्षलता ने उस अक्षतररक्त समृक्षद्ध के क्षलए ताजा कटी हुई िक्षनया 

की पक्षत्तयों और मक्खन की एक बूंद के साथ पकिान को खत्म ककया। प्यार स ेपरोसें: "आज, हम इस करी 

को चािल के साथ परोसेंगे," िह कहती हैं, लेककन रोटी या पराठे को भी सही साथी के रप में सुझाती हैं। 

 

अकं्षतम व्यजंन आश्चयिजनक कदखता ह ै 

जीिंत पीली-नारंगी ग्रेिी, उसमें स ेझाूँकते सुनहरे अंडे, और ताजे हरे िक्षनये की महक आूँखों को एक दाित 

दतेी ह।ै स्िाद परीिण एक िाकाहारी के रप में, क्षिक्षिका स्िाद का परीिण अपने भरोसेमंद कैमरामैन, 

अंककत पर छोड दतेी ह।ै िह उत्सुकता स ेखोदता ह ैऔर काट लेता ह।ै "बहुत खूब! यह आश्चयिजनक ह,ै'' िह 

आूँखें चौडी करके क्षचल्लाता ह।ै “अंड ेसभी स्िादों में क्षभगोए हुए हैं, और गे्रिी क्षबल्कुल कदव्य ह।ै काजू क्षबना 

अक्षिक डयेरी की आिश्यकता के इस ेइतना मलाईदार बनाते हैं। यह एक क्षिजेता ह!ै” आजमाने लायक 

नुस्खा तो आपके पास यह ह,ै लक्षलता की दक्षिण भारतीय िलैी की अंडा करी, स्िादों का एक क्षिस्िोट जो 

मसालों की गमी, अंड ेकी समृक्षद्ध और अक्षितीय दक्षिण भारतीय स्पिि को एक साथ लाता ह।ै  

हमें उम्मीद ह ैकक आप इस रेक्षसपी को अपनी रसोई में आजमाएगें और हमारी तरह इसके मनमोहक स्िाद 

से प्यार कर बैठें गे। अगली बार तक, खाना पकाने का आनंद लें, और क्षिक्षिका के साथ और अक्षिक स्िाकदष्ट 

रोमांचों के क्षलए बने रहें! अलक्षिदा और अगले िीक्षडयो में क्षमलते हैं! 


