இதெல்லாம் தேவை
பிரெட் - அரை பாக்கெட் 
வெங்காயம் - ஒன்று 
பச்சை மிளகாய் - 4 
கடலை பருப்பு - 2 ஸ்பூன்
கடுகு உளுந்தம்பருப்பு - ஒரு ஸ்பூன் 
கறிவேப்பிலை,கொத்துமல்லி - சிறிதளவு
சமையல் எண்ணெய் - 2 ஸ்பூன் 
இப்படி செய்யவும்
பிரெட் துண்டுகளை பொடியாக உதிர்க்கவும். பின்னர் அடுப்பில் வாணெலியை ஏற்றி சமையல் எண்ணெயை ஊற்றவும். கடுகு உளுந்தம் பருப்பு, கடலை பருப்பு ஆகியவற்றை போடவும.
பின்னர் பொடியாக அரிந்து வைத்துள்ள வெங்காயம், பச்சை மிளகாய் மற்றும் கருவேப்பிலையை போட்டு வதக்கவும். பின்னர் உதிர்த்து வைத்துள்ள பிரெட் துண்டுகளை போட்டு கிளறினால் உதிரி பிரெட் உப்புமா தயார். தக்காளி சாஸ்சுடன் சேர்த்து சாப்பிட சுவையாக இருக்கும்.
முட்டை கோஸ் - 400 கிராம் 
உருளைக்கிழங்கு - 100 கிராம் 
பாசிப்பருப்பு - 100 கிராம்
கடலைப்பருப்பு - 100 கிராம் 
தேங்காய் - அரை மூடி
பச்சை மிளகாய் - 5
மஞ்சள் தூள் - அரை தேக்கரண்டி 
சீரகம் - 1 தேக்கரண்டி
எண்ணெய்- சிறிதளவு
கடுகு- சிறிது
கறிப்பிலை - சிறிது 
இப்படி செய்யவும் 
கோஸ், உருளைக்கிழங்கை பொடியாக நறுக்கிக் கொள்ளவும். உப்பு மஞ்சள் தூள் சேர்த்து வேக விடுங்கள். பச்சை மிளகாய், தேங்காய், சீரகம் ஆகியவற்றை அரைத்துக் கொள்ளவும். கடலைப் பருப்பு, பாசிப் பருப்பு இரண்டையும் வேக வைத்து முட்டை கோஸ், உருளைக்கிழங்கில் சேர்த்து, தேங்காய் கலவையையும் கொட்டிக் கலக்குங்கள். கடைசியாக கடுகு கறிவேப்பிலை தாளித்துக் கொட்டுங்கள்.
இவையெல்லாம் தேவை 
மோர் - ஒரு லிட்டர் 
செளசெள காய் - 1 
மஞ்சள் பொடி - சிறிதளவு
உப்பு - தேவையான அளவு 
கடுகு, உளுத்தபருப்பு - ஒரு ஸ்பூன் 
பச்சை மிளகாய் - 4
கறிவேப்பிலை- சிறிதளவு 
சீரகம் - அரை ஸ்பூன் 
சமையல் எண்ணெய் -தேவையான அளவு 
இப்படி செய்யவும் 
செளசெள காயை பொடியாக நறுக்கி தண்ணீர் விட்டு வேகவைக்கவும். பாதியளவு வெந்தபிறகு அரைத்த பச்சை மிளகாய், சீரகம், மஞ்சள் பொடி, உப்பு ஆகியவற்றைப் போட்டு கிளறவும். 

காய் நன்கு வெந்ததும் இறக்கி வைத்து ஆறவிடவும். பின்னர் மோரை அதில் கலந்து கறிவேப்பிலை, கடுகு உளுந்தபருப்பு தாளித்து கொட்டவும்.
