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एक बाउल म� �याज, नमक, लाल �मच� पाउडर और
ध�नया प�ी ल�। अ�� तरह �म�स कर�।
म�यम-नरम गे�ं का आटा ल� और आटे से गोल आकार
का बड़ा गोलाकार पेड़ा बनाए।ं इसे आटे म�  लपेटकर
पराठा बनाने के �लए पेड़ा बेल ल�। इसी तरह �सरा
पराठा तैयार कर ल�।
अब एक पराठे पर घी लगाए।ं इसम� �याज का �म�ण
और चीज़ डाल�। इसे परांठे पर फैला द�। परांठे के 
 �कनार� पर पानी लगाए।ं
अब इसे �सरे पराठे से ढक द�। �फर इसके �कनार� दबाएं
और इसे ठ�क से सील कर�।
इस बीच एक तवा गरम कर�। इस पर पराठा रख� और
इसे एक तरफ से पकाए।ं ह�का �ाउन होने के बाद इसे
पलट द�।
दोन� तरफ से घी लगाकर धीमी आंच पर पकाए।ं परांठे
को पकाते समय दबाए ंता�क इसे कुरकुरा बनाया जा
सके।

पक जाने के बाद पराठे को स�व�ग �लेट म� �नकाल
ली�जए और बीच से काट ल�।
'मसाला �याज पराठा' परोसने के �लए तैयार है।

गे�ं का आटा - आव�यकतानुसार
�याज - 1, बारीक कटा �आ
नमक - �वादानुसार
लाल �मच� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
हरा ध�नया - आव�यकतानुसार
कसा �आ चीज़ - आव�यकतानुसार
(इ�ानुसार )
पानी - आव�यकतानुसार
घी - आव�यकतानुसार

          मसाला �ाज पराठा
                      एक �वा�द� और कुरकुरा पराठा

�नद�श साम�ी

स�व��स: 1 तैयारी का समय: 5 �मनट खाना पकाने का समय: 3 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

�वजय ह��दया,     सं�ापक,     ज़ायका का तड़का 

सुझाव 
परांठे को ठ�क से सील करने के �लए
उसके �कनार� पर पानी लगाइए।
परांठे को कुरकुरा बनाने के �लए इसे
पकाते समय दबाइए।

https://www.zaykakatadka.com/recipe/masala-pyaz-paratha/
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�याज को छ�लकर बीच म� काट ल�। �याज क� छ�ले के
आकार क� परत को बाहर �नकाल�। इसे एक तरफ रख द�।
बेसन को एक बाउल म� ल�। कॉन� �लोर, पालक, मेथी के
प�े, प�ागोभी, गाजर, अदरक-हरी �मच� का पे�ट, ध�नया
प�ी, नमक, लाल �मच� पाउडर, ह�द� पाउडर, स�फ पाउडर,
चाट मसाला, अजवाइन  अपनी हथेली और ह�ग के बीच
रगड़कर डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
�फर धीरे-धीरे पानी डाल� और म�यम  गाढ़ा घोल तैयार कर�।
इस बीच एक तवा गरम कर�। तलने के �लए इसम� तेल डाल�।
तवे पर �याज के छ�ले जमाए। इसके बीच के खुले �ह�से को  
तैयार बेसन के घोल से भर�।
पैन को ढ�कन से ढककर छ�लो को तेज आंच पर 2 से 3
�मनट तक पकाए।ं
�सरी तरफ भी पकाने के �लए इसे पलट�। एक बार जब यह
दोन� तरफ पक जाए, तो इसे स�व�ग �लेट म� �नकाल द�।
' ओ�नयन �र�ग वेजी चीला' परोसने के �लए तैयार है।

�याज - 1
बेसन- 1 कप
कॉन� �लोर - 1/4 कप
पालक- 3 बड़े च�मच, बारीक कटे �ए
मेथी के प�े - 1 बड़ा च�मच, बारीक कटे �ए
प�ा गोभी - 1 बड़ा च�मच, बारीक कटा �आ
गाजर- 1 बड़ा च�मच क��कस �कया �आ
अदरक-हरी �मच� का पे�ट - 1 छोटा च�मच
ध�नया प�ी - आव�यकतानुसार
नमक - �वादानुसार
लाल �मच� पाउडर - 1 छोट� च�मच
ह�द� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
स�फ पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
चाट मसाला - 1 छोट� च�मच
अजवाइन - 1/2 छोट� च�मच
ह�ग - एक चुटक�
पानी - आव�यकतानुसार
तेल - आव�यकतानुसार

          ओ�नयन �र
ं
ग वेजी चीला 

                     पारंप�रक चीला बनाने का नया तरीका

�नद�श साम�ी

                        सुझाव 
आप चीले म� अपनी पसंद क� उपल� स��जय� को डाल
सकते है।

स�व��स: 2 तैयारी का समय: 5 �मनट खाना पकाने का समय: 5 �मनट 

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

            मृ�ला अमे�रया �ारा              राज�ान से 

https://www.facebook.com/Zaykakatadka
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को�ता तैयार करने के �लए:
लौक� को छ�लकर क��कस कर ल�। नमक, लाल �मच� पाउडर, अजवाइन,
बेसन और ध�नया प�ी डाल�। अ�� तरह �म�स कर� और छोटे बाॅल बना
ले।

इस बीच, एक अ�पे पैन गम� कर� और अ�पे मो� म� तेल क� कुछ बूंद�
डाले। अब अ�पे मो� म� एक छोटा बॉल साइज को�ता �म�सचर डाल�।
पैन को ढ�कन से ढक द�।
इसे धीमी से म�यम आंच पर 3 से 4 �मनट तक पकने द�।
को�ता पलट द� और पैन को कवर कर�। इसे 3 से 4 �मनट तक पकाए।ं
पक जाने के बाद, इसे �लेट म� बाहर �नकाल�। इसे एक तरफ रख द�।
टमाटर �यूरी तैयार करने के �लए:
बादाम, काजू, टमाटर, हरी �मच� और अदरक को पीसने वाले जार म� कुछ
सेकंड के �लए पीस ल�। �फर इसे एक बाउल म� �नकालकर एक तरफ रख
द�।

 �बना �याज लहसुन क� शाही को�ता करी तैयार करने के �लए:
एक पैन म� तेल गम� कर�। तेजप�ा, ल�ग, दालचीनी, जीरा, ह�ग और तैयार
टमाटर �यूरी डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
अब इसम� ध�नया पाउडर, लाल �मच� पाउडर, ह�द� पाउडर और नमक
डाल�। अ�� तरह �मलाकर म�यम आंच पर 2 से 3 �मनट तक भून�।
इसके बाद थोड़ा पानी डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। अब तैयार को�ते
डाल�। इसे 4 से 5 �मनट तक उबाल�।
ताजा ��म डाल� और अ�� तरह �मलाए।ं �फर अपनी हथे�लय� के बीच
रगड़कर कसूरी मेथी डाल�। अ�� तरह �मलाए ंऔर ध�नया प�ी से
गा�न�श कर�। इसे स�व�ग बाउल म� �नकाल ल�।
' �बना �याज लहसुन क� शाही को�ता करी' परोसने के �लए तैयार है।

को�ता तैयार करने के �लए:
लौक� - 1/2
नमक - �वादानुसार
लाल �मच� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
अजवाइन - 1/4 छोट� च�मच
बेसन - 2 बड़े च�मच
ध�नया प�ी - आव�यकतानुसार
तेल - आव�यकतानुसार
टमाटर �यूरी तैयार करने के �लए:
बादाम - 4
काजू - 4
टमाटर - 1, बारीक कटा �आ
हरी �मच�- 1
अदरक - 1 इंच टुकड़ा 
�याज लहसुन के �बना शाही को�ता करी तैयार
करने के �लए:
तेल - 2 बड़े च�मच
तेज प�ा - 1
ल�ग - 2
दालचीनी - 1 टुकड़ा 
जीरा - 1/2 छोट� च�मच
ह�ग- 1 चुटक�
ध�नया पाउडर- 1 छोट� च�मच
लाल �मच� पाउडर - 1 छोटा च�मच
ह�द� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
पानी - आव�यकतानुसार
ताजा ��म/घर पर बनी मलाई - 2 छोट� च�मच
कसूरी मेथी - 1 छोटा च�मच
हरा ध�नया - आव�यकतानुसार

 �बना �ाज लहसनु क� शाह� को�ता कर�
                       एक �वा�द� और मलाईदार स�ज़ी 

�नद�श साम�ी

                         सुझाव 
को�ता बनाने के �लए घीया/लौक� को ताजा क��कस �कया जाना चा�हए;
अ�यथा, यह काले रंग का हो जाएगा।
हरी �मच� इ�ानुसार ले सकते है।
को�ता बनाने के �लए पानी डालने क� ज�रत नह� है।

स�व��स: 5 तैयारी का समय: 5 �मनट खाना पकाने का समय: 10  �मनट 

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

मंजू सराफ �ारा                  गुड़गांव से 

https://www.facebook.com/Zaykakatadka
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लाल �मच� को धोकर पानी पूरी तरह से सुखा ल�। �फर बीज
�नकालकर छोटे-छोटे टुकड़� म� काट ल�। एक पीसने वाले जार म�
डाल�, �तल डाल� और �म�ण को पीस ल�। �फर इसे एक बाउल म�
�नकालकर एक तरफ रख द�।
अब �छली और कट� �ई काचरी ल�। इसे पीसने वाले जार म� डाल�।
इसे पीसकर एक बाउल म� �नकाल ल�।
एक तड़का पैन म� तेल गरम कर�। कल�जी, ह�ग और �पसी �ई
लाल �मच� डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। इसे म�यम आंच पर 1
�मनट तक भून�।
�फर �पसी �ई काचरी डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। इसे धीमी
आंच पर 2 से 3 �मनट तक तेल अलग होने तक भून�।
अब इसम� नमक डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। पक जाने के बाद,
इसे स�व�ग बाउल म� �नकाल�।
'लाल �मच� काचरे क� चटनी' परोसने के �लए तैयार है।

ताजा लाल �मच� - 8 से 10
�तल - 1 बड़ा च�मच
काचरा - 2 से 3
तेल - 4 बड़े च�मच
कल�जी - 2 छोट� च�मच
ह�ग - 1/2 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार

      लाल �मच� काचरे क� चटनी
                     एक मसालेदार और �वा�द� चटनी 

�नद�श साम�ी

               सुझाव 
हरी काचरी क� जगह सूखी काचरी डाली
जा सकती है।
लहसुन इ�ानुसार डाल सकते ह�।
इस चटनी को ��ज म� 1 महीने तक �टोर
�कया जा सकता है।

स�व��स: 5 तैयारी का समय: 2 �मनट खाना पकाने का समय: 3 �मनट 

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

मीना बुरात �ारा                 राज�ान से 

https://www.facebook.com/Zaykakatadka
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एक बाउल म� हरी चटनी ल�। थोड़ा पानी डाल�। अ�� तरह
�म�स कर�। इसे एक तरफ रख द�।
एक पैन म� घी गम� कर�। अदरक, हरी �मच� और आलू डाल�।
अ�� तरह �म�स कर�। इ�ह� म�यम आंच पर 4 से 5 �मनट
तक आलू ह�का भूरा और कुरकुरा होने तक भून�।
अब इसम� स�धा नमक और ध�नया प�ी डाल�। अ�� तरह
�म�स कर�। इसे स�व�ग �लेट म� �नकाल ल�।
इसम� मूंगफली डाल�। अब इस पर दही डाल�। �फर इसम�
हरी चटनी डाल�।
इस पर स�धा नमक और काली �मच� पाउडर �छड़क� । �फर
इसम� अनार के दाने डाल�।
इसे ध�नया प�ी से गा�न�श कर�।
'�त वाली आलू क� चाट' परोसने के �लए तैयार है।

म�खन/घी - 1 बड़ा च�मच
अदरक- 1 इंच क��कस �कया �आ
हरी �मच�- 1 से 2, बारीक कट� �ई
उबले आलू - 3 बड़े आकार के, कटे �ए
हरी चटनी - आव�यकतानुसार
स�धा नमक - �वादानुसार
हरा ध�नया - आव�यकतानुसार
भुनी �ई मूंगफली- 2 से 3 छोट� च�मच
दही - आव�यकतानुसार, फ� टा �आ (कमरे
के तापमान पर)
काली �मच� पाउडर - आव�यकतानुसार
अनार के दाने- आव�यकतानुसार

�त वाली आल ू
क� चाट

 �त के �लए �वशेष मसालेदार
और चटपटा पकवान

�नद�श साम�ी

                     सुझाव 
घी क� जगह तेल का इ�तेमाल �कया जा सकता है।
आलू को �यादा न पकाए।ं
हरी चटनी का उपयोग आव�यकतानुसार कर� ।

स�व��स: 2 तैयारी का समय: 5 �मनट खाना पकाने का समय: 5 �मनट 

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

https://www.zaykakatadka.com/recipe/vrat-wali-green-chutney/
https://www.facebook.com/Zaykakatadka
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पनीर के मसाले क� तैयारी के �लए:
एक पैन म� तेल गम� कर�। जीरा, अदरक, हरी �मच�, �याज और
�शमला �मच� डाल�। अ�� तरह �मलाकर म�यम आंच पर 2 से 3
�मनट तक भून�।
नमक और टमाटर डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। �फर ह�द�
पाउडर, लाल �मच� पाउडर, ध�नया पाउडर, गरम मसाला  और
पाव भाजी मसाला डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
�फर टमाटर केचप डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। अब पनीर और
ध�नया प�ी डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। आंच बंद कर द� और
इसे एक तरफ रख द�।
वेज हॉट डॉग तैयार करने के �लए:
एक बाउल म� वेज मेयोनेज़ और टोमैटो केचप ल�। अ�� तरह
�म�स कर�। इसे एक तरफ रख द�।
एक हॉट डॉग बन ल�। ऊपर से नीचे तक चीरा लगाए और इसे
तैयार पनीर मसाला के साथ भर�।
इस बीच मी�डयम आंच पर एक तवा गरम कर�। म�खन डाले।
तैयार मसाला पनीर हॉट डॉग रख�। इसे ध�नया प�ी से गा�न�श कर�
और इसम� म�खन लगाकर सेके। बाद म� इसे स�व�ग �लेट म�
�नकाल ल�।
इसे तैयार मेयोनेज़ �म�ण से गा�न�श कर�।
मसाला कॉन� तैयार करने के �लए:
एक पैन म� म�खन गम� कर�। मकई डाल�। अ�� तरह से �मलाएं
और इसे 1 से 2 �मनट तक भून�। इसे बीच -बीच म� �हलाए।ं
�फर नमक और काली �मच� पाउडर डाल�। अ�� तरह �मलाए ंऔर
आंच बंद कर द�।
'वेज हॉट डॉग �वद मसाला कॉन�' सव� करने के �लए तैयार है।

पनीर के मसाले क� तैयारी के �लए:
तेल - 1 बड़ा च�मच
जीरा- आधा छोट� च�मच
अदरक- 1 इंच क��कस �कया �आ
हरी �मच� - 1, बारीक कट� �ई
�याज - 1, बारीक कटा �आ
�शमला �मच� - 1, बारीक कट� �ई
नमक - �वादानुसार
टमाटर - 1, बारीक कटा �आ
ह�द� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
लाल �मच� पाउडर - 1 छोटा च�मच
ध�नया पाउडर- 1 छोट� च�मच
गरम मसाला - 1/2 छोट� च�मच
पाव भाजी मसाला - 1 छोट� च�मच
टमाटर केचप - 3 छोट� च�मच
पनीर - 1 कप, कटा �आ
हरा ध�नया - एक मु�� भर
वेज हॉट डॉग तैयार करने के �लए:
हॉट डॉग बन - 1
पनीर मसाला - आव�यकतानुसार
म�खन - आव�यकतानुसार
वेज मेयोनेज़ - 1 छोट� च�मच
टमाटर केचप - 1 छोट� च�मच
हरा ध�नया - गा�न��श�ग के �लए ध�नया
मसाला कॉन� तैयार करने के �लए:
म�खन - 1 छोट� च�मच
�वीट कॉन�/मकई - 1/2 कप
नमक - �वादानुसार
काली �मच� पाउडर - 1 छोट� च�मच

      मसाला कॉन� और वेज हॉट डॉग
नया �ट�फन �नैक

�नद�श साम�ी

                     सुझाव 
हॉट डॉग बन क� जगह �स�पल बन का इ�तेमाल �कया जा सकता
है।

स�व��स: 1 तैयारी का समय: 6 �मनट खाना पकाने का समय: 6 �मनट 

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

अपे�ा ना�मंची �ारा                    कना�टक से 

https://www.facebook.com/Zaykakatadka
https://www.facebook.com/Zaykakatadka


बेसन �म�ण तैयार करने के �लए
एक पैन म� गम� पानी ल�। बेसन डाल�। अ�� तरह �मलाएं
और एक गांठ र�हत �म�ण तैयार कर�। इसे एक तरफ रख
द�।

स�जी तैयार करने के �लए
एक बाउल म� लाल �मच� पाउडर, ह�द� पाउडर, नमक और
ध�नया पाउडर ल�। पानी डाल�। अ�� तरह �मलाए ंऔर
एक गांठ र�हत मसाला �म�ण तैयार कर�। इसे एक तरफ
रख द�।
एक पैन म� घी गम� कर�। जीरा, हरी �मच�, इलायची, साबुत
काली �मच�, ल�ग, तेजप�ा, दालचीनी, बड़ी इलायची और
�याज डाल�। अ�� तरह �मलाए ंऔर उसम� लहसुन डाल�।
इसे तेज आंच पर 2 से 3 �मनट तक भून�।
अब तैयार मसाला �म�ण डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
इसे तेज आंच पर 1 से 2 �मनट तक भून�।
�फर तैयार बेसन का �म�ण डाल�। अ�� तरह �मलाएं
और 2 से 3 �मनट तक उबाल आने तक भून�।
मलाई और थोड़ा पानी डालकर अ�� तरह �म�स कर�।
�फर चीनी का पाउडर और छोले मसाला डाल�। अ��
तरह से �मलाए ंऔर 1 से 2 �मनट तक उबाल�।
अब इसम� मोट� सेव डाल�। अ�� तरह �मलाए ंऔर
ध�नया प�ी से गा�न�श कर�। �फर इसे स�व�ग �लेट म�
�नकाल ल�।
'मलाई सेव क� स�जी' परोसने के �लए तैयार है।

बेसन �म�ण तैयार करने के �लए:
गम� पानी - 2 कप
बेसन- 2 छोट� च�मच
स�जी तैयार करने के �लए:
घी - 2 बड़े च�मच
जीरा- 1 छोट� च�मच
हरी �मच� - 2, बारीक कट� �ई
हरी इलायची - 4
साबुत काली �मच� - 5 से 6
ल�ग - 2
तेजप�ा - 1
दालचीनी - 1 टुकड़ा 
बड़ी इलायची - 1
�याज - 1, बारीक कटा �आ
लहसुन - 7 से 8 क�लयां, बारीक कट� �ई
(इ�ानुसार)
लाल �मच� पाउडर - 1 छोट� च�मच
ह�द� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
ध�नया पाउडर- 1 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
पानी - आव�यकतानुसार
��म/ मलाई - 1 कप
चीनी का पाउडर - 1/4 छोट� च�मच
छोले मसाला - आधा छोट� च�मच
मोट� सेव/नमक�न सेव - 1 कप
ध�नया प�ी - आव�यकतानुसार

           मलाइ� सेव क� स�ी
                               एक �वा�द� और मलाईदार स�जी

�नद�श साम�ी

                     सुझाव 
छोले मसाले क� जगह गरम मसाला डाला जा सकता है।

स�व��स: 8 तैयारी का समय: 5 �मनट खाना पकाने का समय: 10 �मनट 

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

      द��पका रामलाल �ारा                     ब�गलोर से 
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पीले पाइ�प�ग जेल तैयार करने के �लए
एक बाउल म� पाइ�प�ग जेल ल�। पानी और पीला खाने का रंग डाल�। अ��
तरह �म�स कर�। इसे एक पाइ�प�ग बैग म� डाल�। इसे एक तरफ रख द�।
गुलाबी पाइ�प�ग जेल तैयार करने के �लए
एक बाउल म� पाइ�प�ग जेल ल�। पानी और गुलाबी खाने का रंग डाल�।
अ�� तरह �म�स कर�। इसे एक पाइ�प�ग बैग म� डाल�। इसे एक तरफ रख
द�।

मीठा �ध तैयार करने के �लए
एक बाउल म� �ध ल�। चीनी डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। इसे एक तरफ
रख द�।
��ॉबेरी अनानास केक तैयार करने के �लए
�ेड के सभी �लाइस के �कनार� को हटा द�। तीन �ेड �लाइस को चौकोर
शेप म� रख�।
अ�य छह �ेड �लाइस म� से ��येक को आधे चं�मा के आकार म� काट�।
चौकोर �ेड �लाइस को एक कोने के साथ जमाए जो आपक� ओर हो और
��वायर �ेड �लाइस के ऊपरी बा� ओर �ेड �लाइस का आधा चं�मा
रख�। �फर �दल के आकार का केक बनाने के �लए �ेड �लाइस के �सरे
आधे चं�मा को चौकोर �ेड �लाइस के ऊपरी दा� ओर रख�।
अब इसे तैयार मीठे �ध के साथ �भगो द�। �फर इस पर �ही�ड ��म
फैलाए।ं अब इस पर अनानास �श डाल�।
�फर इसम� ��ॉबेरी के टुकड़े डाल�। इसी तरह, दो और परत� तैयार कर�।
अब �ही�ड ��म के साथ पूरे केक को कवर कर�। �फर एक �ेचुला का
उपयोग करके केक को �चकना बनाए।ं
अब केक के आधे �ह�से म� पीला पाइ�प�ग जेल और �सरी तरफ गुलाबी
पाइ�प�ग जेल फैलाए।ं
�टार नोजल का उपयोग करके �ही�ड ��म के साथ केक क� सीमा और
इसके ऊपरी-म�य भाग को सजाए।ं
केक के बीच म� ��ॉबेरी के टुकड़े और चॉकलेट ��म �ब�कुट डाल�।
�स�वर बॉ�स के साथ केक के गुलाबी �ह�से और गो�न बॉ�स के साथ
पीले �ह�से को सजाए। �फर उपयु�  टैग लगाए।
'��ॉबेरी अनानास केक' परोसने के �लए तैयार है।

�ेड - 9 �लाइस
�ध - 1/2 कप (कमरे के तापमान पर)
चीनी - 1 छोट� च�मच
�ही�ड ��म - आव�यकतानुसार
अनानास �श - आव�यकतानुसार
��ॉबेरी - 5 से 6, बारीक कटा �आ + गा�न��श�ग
के �लए
चॉकलेट ��म �ब�कुट - 2, आधे म� कटा �आ
गो�न और �स�वर बॉ�स - गा�न��श�ग के �लए
पीला पाइ�प�ग जेल तैयार करने के �लए
अ��ा जेल - 2 से 3 छोट� च�मच
पानी - 2 से 3 छोट� च�मच
पीले खाने का रंग - 1 से 2 बूंद�
गुलाबी पाइ�प�ग जेल तैयार करने के �लए
अ��ा जेल - 2 से 3 छोट� च�मच
पानी - 2 से 3 छोट� च�मच
गुलाबी खाने का रंग - 1 से 2 बूंद�

             ��ॉबेर� अनानास केक 
       �कसी भी उ�सव को �वशेष बनाने के �लए एकदम आसान केक 

�नद�श साम�ी

               सुझाव 
मीठे �ध क� जगह कंड��ड �म�क का इ�तेमाल
�कया जा सकता है।
मीठा और नरम केक बनाने के �लए �ेड �लाइस
को �भगोने के �लए मीठा �ध इ�तेमाल करे।
तैयार केक को खाने से पहले लगभग 1 घंटे तक
रे��जरेटर म� र�खये।
पाइ�प�ग जेल के बजाय चॉकलेट गनाश
इ�जातेमाल �कया जा सकता है।
केक को सजाने के �लए अनानास के टुकड़े
डाले जा सकते ह�।

स�व��स: 6 तैयारी का समय: 10 �मनट खाना पकाने का समय: 0 �मनट 

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

अंजना बंसल �ारा          �बलासपुर, यूपी से 
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�ीन पे�ट तैयार करने के �लए
मेथी के प�े, पालक, ध�नया प�ी, कढ़� प�ा, पुद�ना
प�ा, �शमला �मच�, हरी �मच�, अदरक, लहसुन, �तल और
पानी को साथ म� कुछ सेकंड के �लए पीस ल� । �पसा �आ
हरा पे�ट एक तरफ रख द�।
हरा भरा थेपला तैयार करने के �लए
एक कटोरी म� गे�ं का आटा ल�। बेसन, नमक, ह�ग, �तल,
2 छोट� च�मच तेल, मेथी के प�े, पालक और ध�नया प�ी
डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
अब इसम� �पसा �आ हरा पे�ट डालकर म�यम - नरम
आटा गूंथ ल�। इसे 10 �मनट के �लए ढ़ककर रख द�।
आटे का एक छोटा-सा बॉल आकार का टुकड़ा ल� और
उसम� से गोलाकार पेड़ा बना ल�। इसे आटे म� लपेटे और
थेपला बनाने के �लए एक पेड़ा रोल कर�।
इस बीच एक तवा गरम कर�। थेपला को तवे पर रख�। इसे
धीमी आंच पर एक तरफ से पकाए।ं
ह�का भूरा होने के बाद इसे पलट द�। इसे म�यम आंच पर
सेके। दोन� तरफ से तेल लगाकर म�यम आंच पर �फर से
पकाए।ं इसे पकाते समय दबाए।ं
पकने के बाद इसे स�व�ग �लेट म� �नकाल ल�।
'हरा भरा थेपला' परोसने के �लए तैयार है।

�ीन पे�ट तैयार करने के �लए
मेथी के प�े - 1/4 कप
पालक - 1/4 कप
हरा ध�नया - 1/4 कप
कढ़� प�ा - 10 से 15
पुद�ने क� प��यां - आव�यकतानुसार 
�शमला �मच� - 3 से 4 टुकड़े
हरी �मच�- 1
अदरक- 1 इंच बारीक कटा �आ
लहसुन - 7 से 8 क�लयां (वैक��पक)
�तल - 1 छोट� च�मच
पानी - 1 बड़ा च�मच
हरा भरा थेपला तैयार करने के �लए
गे�ं का आटा - 1 कप
बेसन - 2 बड़े च�मच
नमक - �वादानुसार
ह�ग - एक चुटक�
�तल - 1/2 छोट� च�मच
तेल - 2 छोट� च�मच + सेकने के �लए
मेथी के प�े - 1 कप, कटे �ए
पालक - 1/2 कप, बारीक कट� �ई
हरा ध�नया - 1 कप कटा �आ

       हरा भरा थेपला
                             एक ��स� गुजराती �ंजन 

�नद�श साम�ी

                                             सुझाव 
मेथी के प�े पया��त मा�ा म� डाले।
ताजा मेथी के प�� के बजाय सूखी मेथी के प�े (कसूरी मेथी) डाले जा सकते ह�।
य�द आव�यक हो, तो आटा गूंथने के �लए एक बड़ा च�मच दही �मलाया जा सकता है।
 आटा गूंथने के �लए पानी का इ�तेमाल ना करे।
आटे को रे��जरेटर म� 2 से 3 �दन� के �लए �टोर �कया जा सकता है।

स�व��स: 3 तैयारी का समय: 15 �मनट खाना पकाने का समय: 3 �मनट 

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

         ��ा ठकरार �ारा                 गुजरात स े
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ध�नया प�ी, हरी �मच�, अदरक, मूंगफली, स�धा नमक और न�बू
का रस ल�। थोड़ा पानी डालकर पीसने वाले जार म� पे�ट बना ल�।
ज�रत पड़ने पर पानी क� कुछ बूंद� डालकर दोबारा पीस ल�।
चटनी का गाढ़ापन इ�ानुसार रख�। इसे स�व�ग बाउल म� �नकाल
ल�।

'�त वाली हरी चटनी' परोसने के �लए तैयार है।

हरा ध�नया - एक गु�ा (धोया और
कटा �आ)
हरी �मच� - 2 बारीक कट� �ई
अदरक- 1 इंच बारीक कटा �आ
मूंगफली- 1/4 कप, भुनी �ई
स�धा नमक - �वादानुसार
न�बू का रस - 1/2 न�बू का
पानी - आव�यकतानुसार

              �त वाली हर� चटनी
               उपवास के अवसर� के �लए सबसे अ�� चटनी

�नद�श साम�ी

स�व��स: 3 - 4 तैयारी का समय: 5 �मनट खाना पकाने का समय: 0 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

�वजय ह��दया,      सं�ापक,     ज़ायका का तड़का

 सुझाव 
ध�नया प�ी को उनके पतले डंठल के साथ इ�तेमाल करना
चा�हए।

भुनी �ई मूंगफली क� जगह क�ी मूंगफली का इ�तेमाल �कया जा
सकता है।
चटनी का गाढ़ापन इ�ानुसार रख�।
कोई भी साम�ी जो उपवास के दौरान उपयोग नह� क� जाती है,
उसे छोड़ा जा सकता है।
न�बू के रस के बजाय दही �मलाया जा सकता है।
आप चाहे तो स्वादानुसार चीनी डाल सकते  है।
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करेले को धो ल�। �फर इसके बीज �नकालकर छोटे-छोटे टुकड़� म�
काट ल�।
�ेशर कुकर म� पानी, नमक और ह�द� पाउडर डालकर करेले को
तेज आंच पर 1 सीट� आने तक पकाए।ं एक सीट� हो जाने के
बाद आंच बंद कर द�। सारा पानी छान ल�। इसे एक बाउल म�
�नकाल ल�।
एक पैन म� तेल गम� कर�। सरस� के दाने, ह�ग और करेला डाल�।
अ�� तरह �म�स कर�। इसे धीमी आंच पर 3 से 4 �मनट तक
अ�� तरह भून�।
इसके बाद लाल �मच� पाउडर और चीनी डाल�। अ�� तरह
�मलाकर म�यम आंच पर 1 से 2 �मनट तक भून�।
एक बार पक जाने के बाद आंच बंद कर द�। इसे स�व�ग बाउल म�
�नकाल ल�।
'करेले क� स�जी आं�ा �टाइल' परोसने के �लए तैयार है।

तेल - 2 बड़े च�मच
सरस� के दाने/ राई - 1 छोट� च�मच
ह�ग - एक चुटक�
करेला - 3 से 4
ह�द� पाउडर- 1/4 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
पानी - आव�यकतानुसार
चीनी - 1 छोट� च�मच
लाल �मच� पाउडर - 1 छोटा च�मच

   करेले क� स�ी आं�ा �ाइल 
                      एक सरल और �वा�यवध�क स�ज़ी 

�नद�श साम�ी

                         सुझाव 
इस स�जी को तैयार करने के �लए हमेशा गहरे हरे रंग के  करेले
का चयन करना चा�हए।
चीनी क� जगह गुड़ �मलाया जा सकता है।

तैयारी का समय: 5 �मनट खाना पकाने का समय: 10 �मनट 

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

अमृताव�ली च�वत� �ारा                 कना�टक से

स�व��स: 4
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पकौड़ा तैयार करने के �लए
बेसन को एक कटोरे म� ल�। �याज, अजवाइन, ध�नया पाउडर, ह�द� पाउडर, लाल �मच�
पाउडर और नमक डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। म�यम-गाढ़ा घोल तैयार करने के �लए
थोड़ा पानी डाल�।
इस बीच एक पैन म� तेल गम� कर�।घोल का एक छोटा सा �ह�सा ल� और च�मच का
उपयोग करके गम� तेल म� डाल�। इसी तरह सारे पकौड़े तैयार कर ल�।
इ�ह� म�यम आंच पर 2 से 3 �मनट तक तले। एक बार जब वे अ�े सुनहरे भूरे रंग के हो
जाए,ं तो उ�ह� एक �लेट पर बाहर �नकाल� और एक तरफ रख द�।
पंजाबी कढ़� तैयार करने के �लए
एक कटोरे म� दही ल�। बेसन डाल�। इसे अ�� तरह फ� टे। लाल �मच� पाउडर, ह�द�
पाउडर, ध�नया पाउडर और गरम मसाला डाल�। अ�� तरह से �मलाए ंऔर एक तरफ
रख द�।
एक पैन म� तेल गम� कर�। राई, जीरा, अजवाइन, �याज और अदरक-लहसुन पे�ट डाल�।
इसे तेज आंच पर 1 से 2 �मनट तक भून�।
इसके बाद टमाटर डाल�। अ�� तरह �मलाकर तेज आंच पर 1 �मनट तक भून�।
अब नमक और मेथी के प�े डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। �फर तैयार दही का �म�ण
डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
इसे तेज आंच पर एक उबाल आने तक पकाए।ं इसके बाद पानी डाल�। अ�� तरह
�म�स कर�। अब आंच धीमी करके 40 �मनट तक उबाल�। बीच-बीच म� �हलाते रह�।
अब कढ़� म� तैयार पकौड़े डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। कढ़� को 5 �मनट और उबाल�।
बीच-बीच म� �हलाते रह�। �फर इसे स�व�ग बाउल म� �नकाल�।
तड़का तैयार करने के �लए
एक तड़का पैन म� घी गम� कर�। जीरा, सूखी लाल �मच� और लहसुन डाल�। इसे 30 सेकंड
के �लए भून�। �फर कसूरी मेथी और लाल �मच� पाउडर डाल�। आंच बंद कर द� और कढ़�
पर डाल�।
'पंजाबी कढ़� पकौड़ा' चावल के साथ परोसने के �लए तैयार है।

पंजाबी कढ़� तैयार करने के �लए
तेल - 1 बड़ा च�मच
सरस� के दाने/ राई - 1/2 छोट� च�मच
जीरा- 1/2 छोट� च�मच
अजवाइन - 1/2 छोट� च�मच
�याज - 1, बारीक कटा �आ
अदरक-लहसुन का पे�ट - 1 छोट� च�मच
दही- 2 कप
बेसन - 2 बड़े च�मच
लाल �मच� पाउडर - 1 छोटा च�मच
ह�द� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
ध�नया पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
गरम मसाला - 1/4 छोट� च�मच
टमाटर - 1, क��कस �कया �आ (इ�ानुसार)
नमक - �वादानुसार
मेथी के प�े - 1/2 कप, कटे �ए
पानी - 2 कप
पकौड़ा तैयार करने के �लए
बेसन - 1 बड़ा च�मच
�याज - 1, बारीक कटा �आ (इ�ानुसार)
अजवाइन - 1/4 छोट� च�मच
ध�नया पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
ह�द� पाउडर- 1/4 छोट� च�मच
लाल �मच� पाउडर - 1/4 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
पानी - आव�यकतानुसार
तेल - तलने के �लए
तड़का तैयार करने के �लए
घी - 2 छोट� च�मच
जीरा- 1/2 छोट� च�मच
सूखी लाल �मच� - 1
लहसुन - 5 से 6 क�लयां, बारीक कट� �ई
कसूरी मेथी - 1 छोटा च�मच
लाल �मच� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच

           पंजाबी कढ़ी पकौड़ा
                     एक बेहद लोक��य उ�र भारतीय कढ़�

�नद�श साम�ी

                           सुझाव 
दही ख�ा और कमरे के तापमान पर होना चा�हए।
चाह� तो हरी मेथी के प�� क� जगह कसूरी मेथी �मलाई जा सकती है।
कढ़� को और �वा�द� बनाने के �लए अ�� तरह से उबाले।
पकौड़े के घोल म� ताजा मेथी के प�े या कसूरी मेथी �मलाई जा सकती है।
चाह� तो पकौड़े के घोल म� बे�क�ग सोडा �मलाया जा सकता है।
बेहतर �वाद के �लए पकौड़े का आकार छोटा होना चा�हए।
कढ़� का गाढ़ापन अपनी इ�ानुसार रख सकते ह�।

स�व��स: 4 तैयारी का समय: 5 �मनट खाना पकाने का समय: 50 �मनट 

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

शीनू ��गल �ारा                 पंजाब से
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मटर मूरी तैयार करने के �लए
हरे मटर को 3 से 4 �मनट तक उबाल�। एक बार हो जाने के बाद, एक तरफ रख द�।
मूंगफली को इमाम द�ते/खल ब�े म� कूट ले और एक तरफ रख�।
एक कटोरी म� स�ू पाउडर ल�। लाल �मच� पाउडर और नमक डाल�। अ�� तरह
�म�स कर�। इसे एक तरफ रख द�।
एक पैन म� तेल गम� कर�। राइ, �तल, हरी �मच�, �याज और आलू डाल�। अ�� तरह
�म�स कर�।
�फर इसम� �पसी �ई मूंगफली डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। ह�द� पाउडर, नमक
और थोड़ा पानी डालकर अ�� तरह �म�स कर�। पैन को ढ�कन से ढक द�। धीमी
आंच पर इसे 2 से 3 �मनट तक भून�।
उबली �ए हरे मटर डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। थोड़ा पानी डालकर 2 से 3 �मनट
तक पकाए।ं
स��जय� के पक जाने के बाद तैयार स�ू का �म�ण डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
अब छलनी म� मुरमुरे ल� और थोड़ा पानी डाल�। पानी को छानकर मुरमुरे पैन म� डाल�।
अ�� तरह �म�स कर�। एक बार हो जाने के बाद इसे स�व�ग �लेट म� �नकाल ल�।
इसे भुनी �ई मूंगफली और न�बू के टुकड़े से गा�न�श कर�।
मसाला छाछ तैयार करने के �लए
पुद�ने क� प�ी, ध�नया प�ी, ल�ग, अदरक और हरी �मच� को इमाम द�ते/खल ब�े
का उपयोग करके �श कर�। इसे एक तरफ रख द�।
एक गहरे कटोरे म� पानी, दही, ह�ग, नमक, भुना जीरा पाउडर और पुद�ने का �म�ण
ल�। इसे इले���क �ल�डर का उपयोग करके �ल�ड कर�।
एक बार हो जाने के बाद, इसे एक स�व�ग �लास म� डाल े
'मटर मूरी और मसाला छाछ' परोसने के �लए तैयार है।

मटर मूरी तैयार करने के �लए
हर ेमटर - 1/2 कप
पानी - आव�यकतानुसार
�याज - 1, बारीक कटा �आ
आलू - 1, बारीक कटे �ए
हरी �मच� - 3, कट� �ई �मच�
तेल - 1 बड़ा च�मच
भुनी �ई मूंगफली- 2 छोट� च�मच +
गा�न��श�ग के �लए
स�ू - 2 छोट� च�मच
लाल �मच� पाउडर - 1 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
सरस� के दाने/ राई - 1/2 छोट� च�मच
�तल - 1/2 छोट� च�मच
ह�द� पाउडर- 1/4 छोट� च�मच
मुरमुरे - 2 कप
न�बू - 1/2 
मसाला छाछ तैयार करने के �लए
पानी - 1 कप
दही - 1/2 कप
ह�ग/�ह�ग - एक चुटक�
नमक - �वादानुसार
भुना जीरा पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
पुद�ना - आव�यकतानुसार
ध�नया प�ी - आव�यकतानुसार
ल�ग - 1
अदरक - 1/2 इंच
हरी �मच� - 1/2, बारीक कट� �ई

      मटर मरू� और मसाला छाछ 
                               एक �वा�द� �नैक 

�नद�श साम�ी

                                सुझाव 
ताजा हरे मटर के �ोज़न मटर का उपयोगकर सकते है।
स�ू पाउडर क� जगह भुना �आ बेसन डाला जा सकता है।
तेजी से पकाने के �लए, स�जी को बारीक कटा �आ होना चा�हए।
पुद�ने के �म�ण को  इमाम द�ते/खल ब�े के बजाय �म�सर �ाइंडर म� तैयार �कया
जा सकता है।
पैन म� डालने से ठ�क पहले मुरमुरे को �भगोए।

स�व��स: 2 तैयारी का समय: 5 �मनट खाना पकाने का समय: 5 �मनट 

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

मोना�लसा अ�वाल �ारा               कोलकाता से 
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घोल तैयार करने के �लए
एक बाउल म� मैदा, नमक, लाल �मच� पाउडर और काली �मच� पाउडर ल�। �फर
धीरे-धीरे पानी डाल� और एक पतला गांठ-मु� घोल तैयार कर�। इसे एक तरफ
रख द�।
चीज़ �ट्�फ�ग क� तैयारी के �लए
एक कटोरी म� ध�नया प�ी, �ोसे�ड चीज़, मो�ज़रेला चीज़, नमक, काली �मच�
पाउडर, �म�सड हब�स, �चली फलै�स और लहसुन ल�। अ�� तरह से �मलाएं
और एक तरफ रख द�।
चीज़ ओ�नयन गा�ल�क �र��स  तैयार करने के �लए
धोया �आ �याज ल�। इसे छ�लकर बीच म� काट ल�। �याज क� परतो को बाहर
�नकाल�।

�याज के सारे छ�ले एक �लेट म� ल�। तैयार चीज़ी �ट्�फ�ग के साथ इसके बीच के
खुले �ह�से को भर�। इसी तरह �याज के सारे छ�ले तैयार कर ल�।
अब भरवां �याज को दोन� तरफ से मैदा के साथ कोट कर�। �फर छ�ले को तैयार
घोल म� डुबोए ंऔर �फर इसे �ेड ���स के साथ पूरी तरह से कोट कर�। इसी
तरह, सभी चीज़ �याज �र��स को तैयार कर�।
इस बीच कड़ाही म� तेल गम� कर�। आंच को तेज़ रख� और तैयार चीज़ �याज �र��स
को गम� तेल म� मी�डयम आंच पर �ाई कर�।
इ�ह� दोन� तरफ से ���ी और गो�न �ाउन होने तक डीप �ाई कर�। �फर, उ�ह�
एक च�मच का उपयोग करके एक स�व�ग �लेट पर �नकाल�।
'चीज़ ओ�नयन गा�ल�क �र��स' परोसने के �लए तैयार है।

घोल तैयार करने के �लए
मैदा - 2 से 3 बड़े च�मच
नमक - �वादानुसार
लाल �मच� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
काली �मच� पाउडर - 1/4 छोट� च�मच
पानी - आव�यकतानुसार
चीज़ �ट्�फ�ग क� तैयारी के �लए
ध�नया प�ी - आव�यकतानुसार 
�ोसे�ड चीज़ - 1 �यूब, क��कस �कया
�आ

मो�ज़रेला चीज़  - 1/2 कप, क��कस
�कया �आ
नमक - �वादानुसार
काली �मच� पाउडर - 1/4 छोट� च�मच
�म�सड हब�स - 1/2 छोट� च�मच
कुट� �ई लाल �मच� /�चली फलै�स -
1/2 छोट� च�मच
लहसुन - 2 से 3 क�लयां, क��कस
�कया �आ (इ�ानुसार)
चीज़ ओ�नयन गा�ल�क �र��स  तैयार
करने के �लए
�याज - 1
मैदा - 1/4 कप
�ेड ���स - 1 कप
तेल - तलने के �लए

     चीज़ ओ�नयन गा�ल�क �र
ं
�स 

                              एक �वा�द� पाट� �नैक

�नद�श साम�ी

                               सुझाव 
भरने के �लए, मो�ज़रेला चीज़ क� जगह �ोसे�ड चीज़ ले सकते ह�।
भरवां �याज के छ�ले को पहले से तैयार �कया जा सकता है और समय बचाने
के �लए रे��जरेटर म� रखा जा सकता है।
तैयार  चीज़ ओ�नयन गा�ल�क �र��स को गम� तेल म� डालते समय आंच को तेज़
रखे और �फर म�यम आंच पर कर दे।

स�व��स: 1 तैयारी का समय: 7 �मनट खाना पकाने का समय: 3 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

�ेता सेठ �ारा                  मुंबई से      
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दानामेथी का भरावन तैयार करने के �लए
दानामेथी को रात भर �भगो दे �फर छान ल�। �ेशर कुकर म� तेज आंच
पर 2 सीट� आने तक पकाए।ं पानी को छानकर एक तरफ रख द�।
एक पैन म� तेल गम� कर�। जीरा, कल�जी, ह�ग, स�ठ पाउडर, तेजप�ा,
ल�ग, काली �मच�, इलायची, स�फ और पके �ए मेथी दाने डाल�।
अ�� तरह �म�स कर�।
म�यम आंच पर 1 से 2 �मनट तक भून�। �फर ध�नया पाउडर, लाल
�मच� पाउडर, नमक और ह�द� पाउडर डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
अब इसम� न�बू का रस �मलाए।ं अ�� तरह �म�स कर� और आंच बंद
कर द�।
दानामेथी भरवां �मच� तैयार करने के �लए
एक बड़ी हरी �मच� ल�। ऊपर से नीचे तक एक चीरा लगाए। अब तैयार
दानामेथी को च�मच का उपयोग करके �मच� म� भर�। इसी तरह बाक�
सभी �मच� तैयार कर ल�।
एक पैन म� तेल गम� कर�। जीरा, कल�जी, ह�ग और तैयार भरवां �मच�
डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
अब पैन को ढ�कन से ढक द� और बीच-बीच म� �हलाते �ए धीमी
आंच पर �मच� को 2 �मनट तक पकाए।ं
पैन को �फर से ढ�कन से ढककर धीमी आंच पर 2 �मनट तक
पकाए।ं

पक जाने पर, एक स�व�ग बाउल म� �मच� को बाहर �नकाल�।
'दानमेथी भरवां �मच�' परोसने के �लए तैयार है।

दानामेथी का भरावन तैयार करने के �लए
सरस� का तेल - 2 बड़े च�मच
जीरा- आधा छोट� च�मच
कल�जी - 1/4 छोट� च�मच
ह�ग - एक चुटक�
स�ठ पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
तेजप�ा - 1
ल�ग - 2 से 3
साबुत काली �मच� - 2 से 3
हरी इलायची - 2
स�फ - 1/2 छोट� च�मच
मेथी दाना/दानामेथी - 1/2 कप
पानी - आव�यकतानुसार
ध�नया पाउडर- 1 छोट� च�मच
लाल �मच� पाउडर - 1 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
ह�द� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
न�बू का रस - 1/2 न�बू का
दानामेथी भरवां �मच� तैयार करने के �लए
बड़ी हरी �मच� - 3 से 4
सरस� का तेल - 1 बड़ा च�मच
जीरा- 1/4 छोट� च�मच
कल�जी - 1/4 छोट� च�मच
ह�ग - एक चुटक�

       दानामेथी भरवां �मच�
                                    एक �वशेष साइड �डश

�नद�श साम�ी

                       सुझाव 
भीगी �ई मेथी के दान� को �ेशर कुकर म� पकाने के बजाय 10 �मनट
के �लए एक पैन म� उबाला जा सकता है।
सरस� के तेल म� इस �ंजन को पकाने से इसका �हैवाद दोगुना हो
जाता ह�।
इस �डश को रे��जरेटर म� 2 से 3 �दन� तक �टोर �कया जा सकता है।

स�व��स: 2 तैयारी का समय: 480 �मनट खाना पकाने का समय: 10 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

ममता डांगयच �ारा           राज�ान से
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एक कटोरी ल� और साबूदाना धो ल�। �फर इसे 25 से 30 �मनट के �लए पानी
म� �भगो द�। पानी को पूरी तरह से छान ल� और ढ�कन से ढककर 7 से 8 घंटे
के �लए अलग रख द�।
मूंगफली को धीमी आंच पर 7 से 8 �मनट तक भून�। �फर इ�ह� पूरी तरह से
ठंडा होने द� और दरदरा पीस ल�।
एक बड़ा कटोरा ल� और उसम� भीगे �ए साबूदाने, मैश �कए �ए उबले आलू,
जीरा, भुना �आ मूंगफली पाउडर, ध�नया प�ी, नमक, चीनी, अदरक-हरी
�मच� का पे�ट, न�बू का रस डाल�। सभी साम��य� को अ�े से �म�स कर ल�।
इस बीच, एक अ�पे पैन गम� कर�। तेल से सभी खान� को �ीस कर�।
साबूदाने के �म�ण क� छोट�-छोट� बॉ�स बनाकर पैन म� डाल�।
साबूदाना वड़ा को धीमी आंच पर ढ�कन से ढककर 4 से 5 �मनट तक
पकाए।ं �फर इसे पलटकर 3 से 4 �मनट तक पकाए।ं सेकते समय �कनार�
पर तेल �छड़क� ।
जब वड़ा चार� तरफ से गो�न �ाउन हो जाए तो स�व�ग �लेट म� �नकाल ल�।
'�बना तले साबूदाना वड़ा' आपक� पसंद क� �कसी भी चटनी के साथ परोसने
के �लए तैयार है।

साबूदाना - 1 और 1/2 कप
उबला �आ आलू - 2, बड़े आकार
का

मूंगफली पाउडर - 1 कप
अदरक - हरी �मच� का पे�ट - 1
छोट� च�मच
ध�नया प�ी - आव�यकतानुसार 
नमक - �वादानुसार
चीनी - 1 छोट� च�मच
न�बू का रस - 1 न�ब ू
तेल - सेकने के �लए 

   �बना तले साबदूाना वड़ा
              हर �कसी के �लए एक �वा�द� और �वा�यवध�क ना�ता 

�नद�श साम�ी

                      सुझाव 
साबूदाने को पहले 25-30 �मनट के �लए पानी म� �भगोना चा�हए और �फर पानी को पूरी तरह से छानकर 7 से 8 घंटे
के �लए अलग रखना चा�हए।
मूंगफली वड़ा को एक अ�ा �वाद देती है, इस�लए ज�र डाल�।
य�द �त के �लए वड़ा बनाना है, तो स�धा नमक डाले।
वड़ा को अ�पे पैन म� चार� तरफ से धीमी आंच पर पकाना चा�हए।
य�द अ�पे पैन उपल� नह� है, तो �म�ण से �ट�क�/कटलेट तवे पर बनाया जा सकता है।
इस वड़ा को हरी चटनी के साथ परो�सये।

स�व��स: 4 तैयारी का समय: 480 �मनट खाना पकाने का समय: 10 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

�ेता सेठ �ारा                 मुंबई से 
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�प�ज़ा बेस को छोटे टुकड़� म� काटकर एक तरफ रख द�।
एक बाउल म� �वीट कॉन�, कलड� �शमला �मच�, �याज, टमाटर और पनीर ल�।
�फर �प�ज़ा बेस पीस, 3 ट��ून �प�ज़ा पा�ता सॉस और 2 ट��ून चीज़ �डप
डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
अब थोड़ा नमक, �चली �ले�स् और ओ�रगेनो डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
�फर मोज़ेरेला चीज़ और �ोसे�ड चीज़ डाले। अ�� तरह �म�स कर�।
अब एक कु�हड़ (�म�� का छोटा बत�न) ल�। कु�हड़  का आधा �ह�सा �प�ज़ा
�म�ण से च�मच से दबाकर भर�। कुछ पनीर, �प�ज़ा पा�ता सॉस, वेज मेयोनेज़
और चीज़ �डप डाले।
�फर थोड़ी सी कलड� �शमला �मच�, �वीट कॉन�, टमाटर और �याज डाल�। अब
�फर से कु�हड़ को च�मच से दबाकर �प�ज़ा �म�ण से भर द�।
अब इसे कु�हड़ के ऊपर पनीर, �चली �ले�स, ओ�रगेनो, �शमला �मच�, �वीट
कॉन�, अले�पनो और �लैक ऑ�लव से गा�न�श कर�। इसी तरह सारे कु�हड़
�प�ज़ा तैयार कर ल�।
अब एक गहरे, भारी तले वाले पैन को गम� कर�। पैन म� एक बड़ा कटोरा रखे।
�फर कटोरे पर एक बड़ी �लेट रखे। सु�न��त कर� �क �लेट पैन को छुए नह�।
�फर तैयार भारी तले के पैन को तेज आंच पर 2 से 3 �मनट तक गम� कर�।
अब तैयार कु�हड़ �प�ज़ा को �लेट म� रख द�। �फर पैन को ढ�कन से ढक द�।
इसे धीमी आंच पर 10 से 12 �मनट तक पकाए।ं चीज़ �पघल जाने के बाद,
आंच बंद कर द� और कु�हड़ �प�ा �नकाल ल�।
'कु�हड़ �प�ा' परोसने के �लए तैयार है।

�वीट कॉन�/मकई - 2 छोट� च�मच
कलड� �शमला �मच� - 1/4 कप
�याज - 1, बारीक कटा �आ
टमाटर - 1, बारीक कटा �आ
पनीर - 1/4 कप
�प�ज़ा बेस - 1/2
�प�ज़ा पा�ता सॉस -
आव�यकतानुसार

चीज़ �डप - आव�यकतानुसार
नमक - �वादानुसार
�चली �ले�स् - आव�यकतानुसार
ओ�रगेनो - आव�यकतानुसार
मो�ज़रेला चीज़ - आव�यकतानुसार,
क��कस �कया �आ
�ोसे�ड चीज़ - आव�यकतानुसार,
क��कस �कया �आ
वेज मेयोनेज़ - आव�यकतानुसार
अले�पनो - आव�यकतानुसार
(इ�ानुसार)
�लैक ऑ�लव - आव�यकतानुसार
(इ�ानुसार)

             कु�हड़ �प�ज़ा
                                  एक नया �ंजन

�नद�श साम�ी

                                              सुझाव 
�प�ज़ा म� डालने से पहले टमाटर के बीज �नकाल ले।
इस �डश को तैयार करने के �लए �कसी भी तरह के �प�ा बेस का इ�तेमाल �कया जा सकता है।
चीज़ �डप के बजाय वेज मेयोनेज़ काम म� ली सकती है।
�म�सड हब�स् को �प�ज़ा म� डाला जा सकता है।
इस �डश को तैयार करने के �लए �कसी भी तरह के चीज़ का इ�तेमाल �कया जा सकता है।
ओट�जी म� कु�हड़ �प�ज़ा तैयार करने के �लए: ओट�जी को 10 �मनट के �लए 200 �ड�ी से��सयस पर पहले से गरम करे और
�फर �प�ा को 7 से 8 �मनट के �लए 200 �ड�ी से��सयस पर बेक करे।

स�व��स: 3 तैयारी का समय: 5 �मनट खाना पकाने का समय: 10 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

 नेहा अ�वाल �ारा             रायपुर से                    
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बेसन का घोल तैयार करने के �लए
बेसन को एक बाउल म� ल�। चावल का आटा, नमक, ह�ग और हथे�लय� के
बीच रगड़कर अजवाइन डाल�।
�फर म�यम गाढ़ा घोल बनाने के �लए धीरे-धीरे पानी डाल�। �फर गरम तेल
डालकर अ�� तरह �म�स कर�। इसे एक तरफ रख द�।
पनीर �ट�फ�ग तैयार करने के �लए
एक बाउल म� पनीर ल�। इसे हाथ� से मैश कर�। अब नमक, लाल �मच�
पाउडर, ध�नया प�ी और अजवाइन डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। इसे
एक तरफ रख द�।
पनीर �ट�ड �मच� भ�ी तैयार करने के �लए  
एक बड़ी हरी �मच� ल�। इसम� ऊपर से नीचे तक चीरा लगाए। अब �मच� को
पनीर �ट�फ�ग के साथ भर द�। इसी तरह सारी �मच� तैयार कर ल�।
इस बीच, म�यम आंच पर एक डीप �ाइंग पैन म� तेल गरम कर�। जब तेल
म�यम गम� हो जाए, तो तैयार घोल म� भरवां �मच� डुबोए,ं और इसे समान
�प से कोट कर�।
इसे धीरे-धीरे गम� तेल म� डाले और, जब ऊपरी सतह ह�के सुनहरे भूरे रंग
क� हो जाए, तो इसे एक च�मच का उपयोग करके पलट द�।
इसे दोन� तरफ से ���ी और ह�का गो�न �ाउन होने तक डीप �ाई
कर�। �फर, इसे एक च�मच का उपयोग करके बाहर �नकाल�।
'पनीर �ट�ड �मच� ब�ी' परोसने के �लए तैयार है।

बेसन का घोल तैयार करने के �लए
बेसन- 1 कप
चावल का आटा - 2 से 3 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
ह�ग - एक चुटक�
अजवाइन - 1/2 छोट� च�मच
पानी - आव�यकतानुसार
गरम तेल - 1 छोट� च�मच
पनीर �ट�फ�ग तैयार करने के �लए
पनीर - 1 कप
नमक - �वादानुसार
लाल �मच� पाउडर - 1 छोट� च�मच
अजवाइन - 1/4 छोट� च�मच
(इ�ानुसार)
ध�नया प�ी - आव�यकतानुसार
पनीर �ट�ड �मच� भ�ी तैयार
करने के �लए
बड़ी हरी �मच�- 3
तेल - तलने के �लए

       पनीर ��ड �मची� भ�ी
                             मानसून-�वशेष ना�ता

�नद�श साम�ी

                              सुझाव
बेसन का घोल तैयार करने के �लए चौड़े कटोरे का उपयोग करे ।

स�व��स: 1 तैयारी का समय: 5 �मनट खाना पकाने का समय: 3 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

अच�ना च�वत� �ारा              कना�टक से 
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बैटर तैयार करने के �लए
मुरमुरे को धो ल�। �फर मुरमुरे और सूजी को 2 घंटे के �लए पानी म�
�भगो द�।
2 घंटे बाद भीगे �ए मुरमुरे, सूजी, दही और थोड़ा सा पानी पीसकर
म�यम गाढ़ा घोल तैयार कर ल�। इसे एक तरफ रख द�।
स�जी �म�ण तैयार करने के �लए
एक पैन म� तेल गम� कर�। राई, चना दाल, उड़द दाल, हरी �मच�, अदरक
और कढ़� प�ा डाल�। उ�ह� चटकने द�।
�फर �याज, �वीट कॉन�, �� च बी�स, �शमला �मच�, गाजर और
प�ागोभी डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। इ�ह� तेज आंच पर 2 से 3
�मनट तक भून�।
अब इसम� नमक डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। एक बार हो जाने के
बाद, इसे एक तरफ रख द� और इसे ठंडा होने द�।
मुरमुरे पैनकेक तैयार करने के �लए
एक बाउल म� तैयार मुरमुरे का बैटर ल�। स�जी �म�ण, नमक, �पसी
मूंगफली, �ूट सॉ�ट और थोड़ा पानी डाले। अ�� तरह �म�स कर�।इस
बीच एक पैन गम� कर�। इसे तेल से �चकना कर ल�। तैयार मुरमुरे
पैनकेक का �म�ण डाले।
पैन को ढ�कन से ढककर 2 से 3 �मनट तक पकने द�। पकने के बाद
इसे स�व�ग �लेट म� �ांसफर कर ल�।
'मुरमुरे पैनकेक' परोसने के �लए तैयार है।

बैटर तैयार करने के �लए
मुरमुरे - 3 कप
सूजी/रवा - 1 कप
पानी - आव�यकतानुसार
दही - 1 कप
स�जी �म�ण तैयार करने के �लए
तेल - 2 छोट� च�मच
सरस� के दाने/ राई - 1 छोट� च�मच
चना दाल - 1 छोट� च�मच
उड़द दाल - 1 छोट� च�मच
हरी �मच�- 2 से 3, बारीक कट� �ई
अदरक- 1 इंच क��कस �कया �आ
कढ़� प�ा - आव�यकतानुसार
�याज - 1, बारीक कटा �आ
�वीट कॉन� - 1/4 कप
�� च बी�स - 1/4 कप, बारीक कट� �ई
�शमला �मच� - 1, बारीक कट� �ई
गाजर - 1, क��कस �कया �आ
प�ा गोभी - 1/4 कप, बारीक कट� �ई
नमक - �वादानुसार
मुरमुरे पैनकेक तैयार करने के �लए
बैटर - 1 कप
स�जी का �म�ण - 1/4 कप
नमक - �वादानुसार
भुनी �ई मूंगफली - 1 छोट� च�मच
�ूट सॉ�ट - एक चुटक�
पानी - आव�यकतानुसार
तेल - �चकनाई के �लए

                मरुमरे  पैनकेक
                           एक स��जयो से भरा रंगीन ना�ता 

�नद�श साम�ी

                           सुझाव
मुरमुरे और सूजी का अनुपात 3:1 होना चा�हए।
स�जी का �म�ण बनाते समय �कसी भी �कार क� उड़द क� दाल
�मलाई जा सकती है।
स��जय� को �यादा न पकाये।
पैनकेक �म�ण को आव�यकतानुसार तैयार करे।
मुरमुरे पैनकेक बैटर के साथ अ�पे भी बनाये जा सकते है।                     

स�व��स: 2 तैयारी का समय: 130 �मनट खाना पकाने का समय: 5 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

�वा��तका �धान �ारा              कोलकाता से             
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एक बाउल म� उबले आलू ल�। टमाटर, �याज, �शमला �मच�,
काली �मच� पाउडर, गरम मसाला, काला नमक, नमक और
चाट मसाला डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
�म�ण का एक छोटा सा बॉल आकार का �ह�सा ल�। इसे
हाथ� से दबाए ंऔर चपट� �ट�क� तैयार कर ल�। इसी तरह
सभी �ट��कयां तैयार कर ल�।
इस बीच, म�यम आंच पर एक तवा गरम कर�। इसे तेल से
�चकना कर ल�। �ट�क� को तवे पर रख�। इसम� तेल डाल�।
इसे धीमी आंच पर 2 से 3 �मनट तक भून�।
इसे पलटकर �सरी तरफ से धीमी आंच पर पकाए।ं इसी
तरह सभी �ट��कय� को सेक ल�। �फर इसे स�व�ग �लेट म�
�नकाल ल�।
'वे�जटेबल �ट�क�' परोसने के �लए तैयार है।

उबले आलू - 1, मसला �आ
टमाटर - 2 बड़े च�मच
�याज - 1 बड़ा च�मच
�शमला �मच� - 1 बड़ा च�मच
काली �मच� पाउडर- 1/4 छोट�
च�मच

गरम मसाला - 1/4 छोट� च�मच
काला नमक - 1/4 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
चाट मसाला - एक चुटक�
तेल - आव�यकतानुसार

         वे�जटेबल �ट�क�
                      एक �वा�द� और आसान ना�ता 

�नद�श साम�ी

                                                सुझाव
चाह� तो इस �ट�क� म� पालक भी �मलाया जा सकता है।
तेल क� जगह घी का इ�तेमाल �कया जा सकता है।
�ट�क� �म�ण म� �ेड ���स या कॉन��लोर �मलाया जा सकता है।

स�व��स: 1 तैयारी का समय: 2 �मनट खाना पकाने का समय: 3 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

रेखा पो�ार �ारा                 राज�ान से                      
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चावल को धोकर 2 से 3 घंटे के �लए �भगो द�।
अब भीगे �ए चावल को पीसने वाले जार म� डाल�। ताजा ना�रयल,
नमक और थोड़ा पानी डाल�। इसे पीसकर सादा बैटर तैयार कर ल�।
अब इसे एक बाउल म� �नकाल ल�। पानी �मलाकर एक बेहद पतला
घोल तैयार करे। अ�� तरह �म�स कर�।
�याज को कांटे क� च�मच का उपयोग करके ना�रयल के तेल म� डुबोए।ं
इसे एक तरफ रख द�।
इस बीच तेज आंच पर तवा गरम कर�। तैयार �याज को इस पर रगड़�।
तवे पर �छड़ककर घोल डाल� और तुरंत इसे समान �प से फैलाए।ं तवे
को ढककर तेज आंच पर एक �मनट तक पकाए।ं
�फर तवे को �लेट म� पलटकर डोसे को फो� कर�।
'नीर डोसा' परोसने के �लए तैयार है।

चावल - 1 कप
ताजा ना�रयल - 1/2 कप
(इ�ानुसार)
नमक - �वादानुसार
पानी - आव�यकतानुसार
�याज - 1/2
ना�रयल तेल - �चकनाई के �लए,
आव�यकतानुसार

                नीर डोसा
                 �नय�मत डोसा के �लए एक लोक��य वेरा�यट�

�नद�श साम�ी

                                                सुझाव
इस डोसा को तैयार करने के �लए सोना मसूरी चावल या बासमती चावल का उपयोग �कया जा सकता है।
चावल और ताजे ना�रयल का अनुपात 2:1 होना चा�हए।
मुलायम और �वा�द� डोसा बनाने के �लए ताजा ना�रयल डालना चा�हए।
चावल को कम से कम 1 से 2 घंटे के �लए �भगोना चा�हए।
अगर आप ना�ते म� नीर डोसा बनाना चाहते ह� तो चावल को रात भर �भगोकर रख द�।
बैटर एकदम  बारीक़ और �चकना होना चा�हए।
बैटर पानी जैसा पतला होना चा�हए।
पानी और चावल के घोल का अनुपात 2: 1 होना चा�हए।
नीर डोसा बनाने के �लए लोहे के तवे का उपयोग करना चा�हए।
ना�रयल तेल क� जगह म�खन या घी का इ�तेमाल �कया जा सकता है।
पके �ए डोसे को �लेट म� �नकाल� और �फर इसे मोड़�; अ�यथा, यह तवे से �चपक जाएगा ।

स�व��स: 2 तैयारी का समय: 70 �मनट खाना पकाने का समय: 2 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

   एसंी �डसूजा �ारा                मुंबई से           
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एक बाउल म� सूजी, कटा �याज, कटा �आ टमाटर, ध�नया प�ी,
क��कस क� �ई गाजर, कट� �ई हरी �शमला �मच�, कट� �ई लाल
�शमला �मच�, कट� �ई पीली �शमला �मच�, नमक, लाल �मच�
पाउडर, चाट मसाला, चीनी, �ूट सॉ�ट, टाटरी और दही डालकर
अ�� तरह �मला ल�।
थोड़ा सा पानी डालकर अ�� तरह �म�स कर ल�। म�यम गाढ़ा
घोल बनाए।ं
इस बीच एक कड़ाई म� तेल गरम कर�। थोड़े �तल डाल�। अब, घोल
डाल�। कढ़ाई से थोड़ा सा तेल ल� और घोल पर डाल�। थोड़े �तल
�छड़क� । इसे ढ�कन से ढककर 5 से 6 �मनट तक पकाए।ं
�फर, हांडवो को पलट� और इसे ढ�कन के साथ कवर कर�। इसे
�फर से 5 से 6 �मनट तक पकाए।ं एक बार पक जाने के बाद,
ढ�कन को हटा द� और हांडवो पर एक �लेट रख�।
थाली पर हाथ रख�। एक पकड़/सन�स ल� और उसके साथ कढ़ाई
को पकड़�। कढ़ाई को �लेट पर घुमाए ंऔर हांडवो को �नकाल ल�।
'वे�जटेबल सूजी हांडवो' परोसने के �लए तैयार है।

सूजी- 1 कप
�याज- 2 बड़ा च�मच, बारीक कटा
�आ

टमाटर - 2 बड़े च�मच, बारीक कटा
�आ

ध�नया प�ी - आव�यकतानुसार
गाजर- 2 बड़ा च�मच, क��कस
�कया �आ
हरी �शमला �मच� - 1 बड़ा च�मच
पीली �शमला �मच� - 1 बड़ा च�मच
लाल �शमला �मच� - 1 बड़ा च�मच
नमक - �वादानुसार
लाल �मच� पाउडर - 1 छोटा च�मच
चाट मसाला - आधा छोट� च�मच
(इ�ानुसार)
चीनी - 1 छोट� च�मच
�ूट सा�ट -1/2 छोट� च�मच
टाटरी/�न�बू सत - 1/4 छोट� च�मच
दही- 1/2 कप
पानी - आव�यकतानुसार
तेल - 2 बड़े च�मच
�तल - आव�यकतानुसार

            वे�जटेबल सजूी हांडवो
                              �वाद से भरपूर ना�ता

�नद�श साम�ी

                              सुझाव
चाट मसाला इ�ानुसार है।
�कसी भी रंग क� �शमला �मच� का इ�तेमाल �कया जा सकता है।
इस �ंजन को टमाटर सॉस, हरी चटनी और मीठ� चटनी के साथ
परोसा जा सकता है।

स�व��स: 1 - 2 तैयारी का समय: 3 - 4 �मनट खाना पकाने का समय: 5 - 7 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी FACEBOOK.COM/ZAYKAKATADKA 

           क��त� अ�वाल �ारा            राज�ान से                      
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आलू के भरावन को तैयार करने के �लए
एक बाउल म� आलू ल�। हरी �मच�, अदरक, ध�नया प�ी, नमक, लाल �मच�
पाउडर, ह�द� पाउडर, गरम मसाला, जीरा पाउडर और ह�ग डाल�। अ��
तरह से �मलाए ंऔर एक तरफ रख द�।
उ�टा वड़ा पाव तैयार करने के �लए
बेसन को एक बाउल म� ल�। नमक, लाल �मच� पाउडर, ह�ग और ह�द� पाउडर
डाल�। �फर धीरे-धीरे पानी डाल� और एक गांठ मु�, म�यम-गाढ़ा घोल तैयार
कर�। इसे एक तरफ रख द�।
अब एक बन/पाव ले । नीचे क� तरफ से चौकोर आकार म� काटे। चौकोर
आकार के बन वाले �ह�से को �नकालकर एक तरफ रख द�। भरावन के �लए
जगह बनाने के �लए बन का एक छोटा सा �ह�सा �नकाल ल�।
अब तैयार आलू के मसाले के साथ आधा बन भर�। �फर एक चीज़ �यूब डाल�।
अब इसे �फर से तैयार मसाले के साथ भर�। इसे हटाए गए बन के साथ कवर
कर�।

इस बीच कड़ाही म� तेल गम� कर�। तैयार बन को घोल म� डुबोए ंऔर इसे समान
�प से कोट कर�। इसे गम� तेल म� डालकर म�यम आंच पर तल�।
तलते समय उ�टा वड़ा पाव पर पैन से थोड़ा गम� तेल डालकर चार� तरफ से
अ�� तरह से पकाए।ं
इसे चार� तरफ से ���ी और गो�न �ाउन होने तक तल�। �फर, इसे एक
च�मच का उपयोग करके स�व�ग �लेट पर �नकाल� और इसे काट ल�।
'उ�टा वड़ा पाव' तली �ई हरी �मच�, हरी चटनी और मसाला �याज के साथ
परोसने के �लए तैयार है।

आलू के भरावन को तैयार करने के �लए
आलू - 2, उबले और मसले �ए
हरी �मच�- 2 से 3, बारीक कट� �ई
अदरक- 1 इंच क��कस �कया �आ
हरा ध�नया - आव�यकतानुसार
नमक - �वादानुसार
लाल �मच� पाउडर - 1 छोट� च�मच
ह�द� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
गरम मसाला - 1/4 छोट� च�मच
जीरा पाउडर - 1 छोट� च�मच
ह�ग - एक चुटक�
उ�टा वड़ा पाव तैयार करने के �लए
बेसन- 1 कप
नमक - �वादानुसार
लाल �मच� पाउडर - 1 छोट� च�मच
ह�द� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
ह�ग - एक चुटक�
बन/पाव  - 1
चीज़ �यूब - 1 (इ�ानुसार)

              उ�टा वड़ा पाव
                 एक �दलच� और मजेदार ���ट फूड

�नद�श साम�ी

                                                सुझाव
क��कस क� �ई अदरक क� जगह अदरक का पे�ट �मलाया जा सकता है।
तलते समय उ�टा वड़ा पाव पर पैन से थोड़ा गम� तेल डालकर चार� तरफ से अ�� तरह से पकाए।ं
उ�टा वड़ा पाव को चार� तरफ से कुरकुरा और सुनहरा भूरा होने तक तल�।

स�व��स: 1 तैयारी का समय: 5 �मनट खाना पकाने का समय: 3 �मनट 
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�वजय ह��दया और �ेता सेठ �ारा
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आप अपने सुझाव देने और जानकारी �ा� करने के �लए हम�
इस पते पर ईमेल कर सकते ह ै-
info@zaykakatadka.com


