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01 Soft Idli
மெது இட்லி
मुलायम इडली

Soft Idli
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4 servings 15 min prep 15 min cook

⏳ Soak 6 h + ferment 8 h · 6 மணி ஊற வைக்கவும் + 8 மணி புளிக்க
வைக்கவும் · 6 घंटे भिगोएँ  + 8 घंटे खमीर उठाएँ

ENGLISH Steamed rice-and-lentil cakes. Light, protein-rich, and the gentlest way
to start the day.

தமிழ் ஆவியில் வேகவைத்த அரிசி-உளுந்து அப்பம். இலகுவானது,
புரதம் நிறைந்தது.

हिन्दी भाप में पकी चावल-दाल की टिक्की। हल्की, प्रोटीन से भरपूर।

I N G R E D I E N T S  ·  தே வை யானவை  ·  सा म ग्री

ENGLISH

Idli rice — 3 cups (600 g)

Whole urad dal — 1 cup (200 g)

Fenugreek seeds — 1 tsp (4 g)

Salt — 1.5 tsp (9 g)

Water — as needed

தமிழ்

இட்லி அரிசி — 3 கப் (600 கி)

முழு உளுந்து — 1 கப் (200 கி)

வெந்தயம் — 1 டீஸ் பூன்  (4 கி)

உப்பு — 1.5 டீஸ் பூன்  (9 கி)

தண் ணீர் — தேவைக்கேற்ப

हिन्दी

इडली चावल — 3 कप (600 ग्राम)

साबुत उड़द दाल — 1 कप (200 ग्राम)

मेथी दाना — 1 छोटा चम्मच (4 ग्राम)

नमक — 1.5 छोटा चम्मच (9 ग्राम)

पानी — आवश्यकतानुसार

M E T H O D  ·  செ ய் மு றை  ·  वि धि

1 ENGLISH Rinse rice 3 times. Soak rice in water for 6 hours. In a separate bowl soak urad dal + fenugreek for 4 hours.

தமிழ் அரிசியை 3 முறை கழுவவும். 6 மணி நேரம் ஊற வைக்கவும். தனியாக உளுந்து +
வெந்தயத்தை 4 மணி நேரம் ஊற வைக்கவும்.

हिन्दी चावल 3 बार धोएँ । 6 घंटे भिगोएँ । अलग कटोरे  में उड़द दाल + मेथी 4 घंटे भिगोएँ ।

2 ENGLISH Grind urad dal first with 3/4 cup cold water until light and fluffy (about 20 min). Transfer to a large vessel.

தமிழ் முதலில் உளுந்தை 3/4 கப் குளிர்ந்த தண் ணீருடன்  அரைக்கவும் (20 நிமிடம்). பெரிய
பாத்திரத்தில்  ஊற்றவும்.

हिन्दी पहले उड़द दाल को 3/4 कप ठं डे पानी के  साथ 20 मिनट पीसें। बड़े बर्तन में निकालें।

3 ENGLISH Grind rice with 1 cup water to a slightly grainy paste (like fine semolina). Mix into the dal batter.
தமிழ் அரிசியை 1 கப் தண் ணீருடன்  லேசான ரவை பதத்தில்  அரைக்கவும். உளுந்து மாவுடன்

கலக்கவும்.

हिन्दी चावल को 1 कप पानी के  साथ हल्का दरदरा पीसें। दाल के  घोल में मिलाएँ ।

4 ENGLISH Add salt. Mix with clean hands for 2 minutes — this helps fermentation. Cover and rest 8 hours in a warm place.
தமிழ் உப்பு சேர்க்கவும். சுத்தமான கையால்  2 நிமிடம் கலக்கவும். மூடி 8 மணி நேரம் வைக்கவும்.

हिन्दी नमक डालें। साफ हाथ से 2 मिनट मिलाएँ । ढककर 8 घंटे गर्म जगह रखें।

🍽



5 ENGLISH Batter should double and smell mildly sour. Stir gently — do not beat.

தமிழ் மாவு இரட்டிப்பாகி லேசான புளிப்பு வாசனை வரும். மெதுவாக கிளறவும்.
हिन्दी घोल दोगुना होकर हल्की खट्टी महक देगा। धीरे  से चलाएँ ।

6 ENGLISH Grease idli plates. Pour batter to 3/4 of each mould. Steam on medium heat 10–12 minutes.
தமிழ் இட்லி தட்டில்  எண் ணெய் தடவவும். 3/4 அளவு மாவு ஊற்றவும். 10–12 நிமிடம் ஆவியில்

வேகவைக்கவும்.

हिन्दी इडली प्लेट में तेल लगाएँ । 3/4 तक घोल भरें । 10–12 मिनट भाप में पकाएँ ।

7 ENGLISH Insert a wet knife — it should come out clean. Rest 3 minutes before removing.
தமிழ் ஈரமான கத்தியை சொருகவும் — சுத்தமாக வர வேண் டும். 3 நிமிடம் ஆற விடவும்.

हिन्दी गीला चाकू  डालें — साफ निकलना चाहिए। निकालने से पहले 3 मिनट रखें।

💡 Chef's Tip

ENGLISH In winter keep the batter inside a switched-off oven with the light on — the gentle warmth guarantees fermentation.

தமிழ் குளிர்காலத்தில்  அடுப்பை அணைத்து விளக்கை மட்டும் எரிய விட்டு மாவை உள்ளே வைக்கவும்.

हिन्दी सर्दी में ओवन बंद करके  सिर्फ  लाइट जलाकर घोल अंदर रखें।


