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भ�� से भरपूर नवरा�� के साथ रोशनी, रंग, खुशी और समृ�� का
�योहार आया है।

अ�टूबर वह महीना है जो भारत के कुछ सबसे शुभ �योहार� को लाता
है। स�द�य� के आगमन का �वागत करने वाला यह महीना इस देश म�
एक उ�साही उ�सव का समय है। द�वाली के �यारे अवसर के �लए हम
अपनी ��तभाशाली माता� से कुछ �वा�द� �मठाइय�, �नै�स और
�वशेष �ंजन� का सं�ह लाए ह�, �ज�ह� आप आसानी से अपने घर म�
बना सकते ह�।

हमारी ट�म अपने सभी दश�क� के साथ जुड़ने क� पूरी को�शश करती है
और उनके खाना पकाने को अ�धक सुलभ और अ�धक सुखद बनाते
�ए उनके �लए मु�कुराहट लाने क� उ�मीद करती है।

आपक� ��त��या और �ो�साहन हमारे �लए मू�यवान ह�, इस�लए
कृपया हम� �लखते रह� और उन माता� को �ो�सा�हत कर� जो हमारे
�लए इन अ��त �ंजन� को लाते ह�!

आभारी
�वजय ह��दया - [जायका का तड़का के सं�ापक]

नम�कार!

आपको द�पावली क� हा�द�क
शुभकामनाए!ँ

Founder's Words
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  भाकरी के ल�ू
 एक ��स� गुजराती �मठाई

गे� ंका आटा - 1 कप
म�खन/घी - 1 छोटा च�मच + 2
छोट� च�मच
पानी - आव�यकतानुसार
गुड़ - 1/2 कप से कम
सूखे मेव े(बादाम, काजू, �प�ता,
�कश�मश) - आव�यकतानुसार 
इलायची पाउडर - 1/4 छोट� च�मच
जायफल पाउडर  - 1/4 छोट� च�मच
खसखस - आव�यकतानुसार

एक कटोरी म� गे�ं का आटा ल�। 1 छोटा च�मच घी डालकर अ�े से
�म�स कर�। अब म�यम-कठोर आटा तैयार करने के �लए धीरे-धीरे पानी
डाल�।
इसे 15 �मनट के �लए ढ़ककर रख द�। 15 �मनट बाद आटे से बड़ा
गोलाकार पेड़ा बना ल�। आटे से दरार� हटाने के �लए अपने अंगूठे और
उंग�लय� के साथ इसके �कनारे दबाए।ं
भाकरी (मोट� रोट� क� तरह) बनान ेके �लए पेड़े को बेल ल�। इसे अंदर
से अ�� तरह से पकाने के �लए एक बेलन का उपयोग करके भाकरी
पर काटने का �नशान बनाए।ं
इस बीच एक तवा गरम कर�। इस पर भाकरी रख� और म�यम आंच पर
एक तरफ से पकाए।ं ह�का �ाउन होने के बाद इसे पलट द�।
�फर तेज आंच पर दोन� तरफ से गो�न �ाउन होने तक पकाए।ं
भाकरी को पकाते समय दबाए ंता�क इसे कुरकुरा बनाया जा सके।
पक जाने पर इसे एक �लेट म� �नकाल ल� और ठंडा होने द�। 
भाकरी को टुकडो म� तोड़कर बारीक पाउडर बना ल�। इसे एक बड़े
बाउल म� �नकाल ल�। सूखे मेव,े इलायची पाउडर और जायफल पाउडर
डाल�। अ�� तरह से �मलाए ंऔर एक तरफ रख द�।
इस बीच एक पैन म� 2 छोटे च�मच घी गम� कर�। गुड़ डाल�। 1 �मनट के
�लए अ�� तरह �मलाए।ं इसके बाद आंच बंद कर द�। अब गुड़ को
लगातार चलाकर �पघलाए।ं
भाकरी �म�ण म� �पघला �आ गुड़ डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
�म�ण का एक छोटा सा बॉल आकार का �ह�सा ल�। इसे खसखस म�
लपेट ल�।
अब एक मोदक मो� ल� और उसम� ल� �म�ण भर�। अ�त�र� �म�ण
हटाकर ल� �लेट पर रख�।
भाकरी के ल�' परोसने के �लए तैयार है।

साम�ी �नद�श
स�व��स: 5 तैयारी का समय: 15 �मनट खाना पकाने का समय: 5 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी                                                              YouTube.com/zaykakatadka              

��ा ठकरार �ारा                   गुजरात स े

सुझाव  
गुथ ेहए आटे से दरार� हटाने के �लए आटे
को अंगूठे और उंग�लय� से दबाया जाना
चा�हए।
अंदर से अ�� तरह से पकाने के �लए
बेलन का उपयोग करके भाकरी पर काटने
का �नशान बनाया जाना चा�हए।
भाखरी पाउडर और गुड़ का अनुपात 2
और 1 का होना चा�हए।
�मठास को �वादानुसार रख�।
जायफल पाउडर ल� का �वाद बढ़ाएगा।
अगर आपके पास मोदक का सांचा नह� है
तो आप अपने हाथ� से ल� बना सकत ेह�।

https://fb.watch/f4lYLOGJy3/
https://fb.watch/f4lYLOGJy3/
https://fb.watch/f4lYLOGJy3/
https://www.zaykakatadka.com/recipe/bhakri-na-ladoo-churma-laddu/
https://youtu.be/qh3uRoEHRTA
https://youtu.be/qh3uRoEHRTA


  कॉन��ले�स �चवड़ा
एक �वा�द� और ह�का ना�ता

तेल - 1 बड़ा च�मच + 1 छोटा च�मच
बादाम - 15 से 20

काजू - 15 से 20

सूखे ना�रयल के टुकड़े- 8 से 10 

क�� के बीज - 2 बड़े च�मच
मंूगफली- 1 कप, भुनी �ई 
�कश�मश - 2 बड़े च�मच
कान� फले�स - 2 कप
नमक - �वादानुसार
काला नमक - �वादानुसार
चाट मसाला - आधा छोट� च�मच
अमचूर पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
लाल �मच� पाउडर  - �वादानुसार
ह�द� पाउडर- 1/4 छोट� च�मच
गरम मसाला - 1/4 छोट� च�मच
चीनी पाउडर - 1 बड़ा च�मच
कढ़� प�ा  - आव�यकतानुसार 

एक कड़ाही म� 1 बड़ा च�मच तेल गरम कर�।
इसम� बादाम, काजू, सूखे ना�रयल के टुकड़े, क��
के बीज और भुनी �ई मंूगफली डाल�। 1 �मनट के
�लए अ�� तरह भून�।
�फर �कश�मश डालकर अ�� तरह �म�स कर�।
सभी भुनी �ई सूखी साम�ी को एक �लेट म�
�नकाल ल�। 
�फर कड़ाही म� 1 छोट� च�मच तेल डाल�। कढ़�
प�ा, नमक, काला नमक, चाट मसाला, अमचूर
पाउडर,, लाल �मच� पाउडर, ह�द� पाउडर, और
गरम मसाला डालकर अ�� तरह �मलाए।ं गैस
क� आंच ऐसे रख� �क मसाले न जल�।
�फर, कॉन��ले�स, भुनी �ई सूखी साम�ी और
चीनी पाउडर डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। 1 से
2 �मनट तक भून�।
'कॉन��ले�स �चवड़ा' परोसने के �लए तैयार है।

साम�ी �नद�श
स�व��स: 4 तैयारी का समय: 2 से 3 �मनट खाना पकाने का समय: 2 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी                                                              YouTube.com/zaykakatadka              

�वजय ह��दया, सं�ापक, ज़ायका का तड़का 

सुझाव 
क�� के बीज इ�ानुसार डाल सकते ह�।
क�ी मंूगफली डाली जा सकती है।
सूखी साम�ी को भूनते समय, �कश�मश को अंत
म� डाल� नह� तो वे काले हो जाएगं।े
नमक�न का �म�ण ठंडा होने के बाद इसे
एयरटाइट �ड�बे म� �टोर कर ल�।

https://www.zaykakatadka.com/recipe/cornflakes-chivda-cornflakes-namkeen-mixture/
https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/593588245146488/
https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/593588245146488/
https://www.zaykakatadka.com/recipe/bafla-baati/
https://youtu.be/-FcQ-PHrvro
https://www.facebook.com/Zaykakatadka


काजू कतली 
�योहार� के दौरान पूरे भारत म� सबसे ��स� �मठाई

काजू पाउडर - 2 कप
�म�क पाउडर - 4 बड़े च�मच
गुलाब का एसेै�स - 3 - 4 बंूद�
चीनी पाउडर- 1 कप
पानी - आव�यकतानुसार
घी - आव�यकतानुसार
�स�वर वक�  - 1 शीट

सूखे पाउडर को तैयार करने के �लए काजू को कुछ सेकंड के �लए
प�स मोड म� पीस ल�। �फर इसे छानकर बारीक काजू पाउडर तैयार
कर ल�।
एक बाउल म� बारीक काजू पाउडर ल�। �ध पाउडर, गुलाब का एसेै�स
और चीनी पाउडर डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
एक �चकना, सूखा आटा तैयार करने के �लए धीरे-धीरे पानी डाल�।
य�द आटा �चप�चपा हो जाए, तो थोड़ा घी डाल�। य�द आटा नरम हो
जाता है, तो थोड़ा और काजू पाउडर डाल�. 
अब एक बटर पेपर को घी से �चकना कर ल�। काजू के �म�ण को
गंूथने के �लए उसम� डाल�।
काजू के �म�ण को नरम और चमकदार होने तक गंूथ ल�। �फर इसे
बेलन का उपयोग करके दो बटर पेपर के बीच रोल कर�। �स�वर वक�
लगाए।ं
काटने से पहले इसे 2 घंटे के �लए रख द�। 2 घंटे के बाद, इसे काट ल�
और इसे एक स�व�ग बाउल म� डाल�।
'काजू कतली' परोसे जाने के �लए तैयार है।

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

 दे�खए वी�डयो रे�सपी                                                              YouTube.com/zaykakatadka              

अनी से�ठया �ारा            राज�ान से  

 सुझाव 
�ाई पाउडर तैयार करने के �लए काजू को कुछ सेकंड के �लए प�स मोड म� पीस लेना चा�हए।
काजू पाउडर और �म�क पाउडर का अनुपात 1 कप: 2 बड़ा च�मच होना चा�हए।
�ध पाउडर क� मा�ा को आव�यकतानुसार ल�।
गुलाब का एसेै�स के बजाय गुलाब जल या केवड़ा का एसेै�स डाला जा सकता है।
काजू पाउडर और चीनी का अनुपात 2:1 होना चा�हए।
पानी क� जगह �ध �मलाया जा सकता है।
बटर पेपर के बजाय, आटा गंूथने के �लए �ला��टक शीट का उपयोग �कया जा सकता है।
अगर इसे बनाने के �लए पानी का उपयोग �कया है, तो इसे 5 से 7 �दन� के �लए �टोर �कया जा सकता है, और
य�द इसे बनाने के �लए �ध का उपयोग �कया है तो 2 �दन� के �लए �टोर �कया जा सकता है।
�बना बटर पेपर के काजू कतली बेलने के �लए बेलन पर घी लगाना चा�हए।

https://www.zaykakatadka.com/recipe/kaju-katli-without-fire/
https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/593588245146488/
https://www.zaykakatadka.com/recipe/dosakaya-pachadi-cucumber-chutney/
http://youtube.com/zaykakatadka
https://www.facebook.com/Zaykakatadka


मूंग दाल कचौरी

आटा के �लए
मैदा - 2 कप
नमक - �वादानुसार
तेल - 2 बड़े च�मच
पानी - आव�यकतानुसार
भरावन के �लए:
पीली मंूग दाल/धुली मंूग दाल - 1/2 कप
तेल - 1 छोटा च�मच
ह�ग - एक चुटक�
जीरा- 1/2 छोट� च�मच
नमक - आव�यकतानुसार
पानी - आव�यकतानुसार
लाल �मच� पाउडर - �वादानुसार
ध�नया प�ी - आव�यकतानुसार
अदरक - 1/2 इंच क��कस �कया �आ
हरी �मच� - 1, बारीक कट� �ई
अमचूर पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
घोल के �लए:
मैदा - 1 छोट� च�मच
पानी - आव�यकतानुसार
अ�य साम�ी:
तेल - तलने के �लए

आटा तैयार करने के �लए:
एक बाउल म� मैदा, नमक और तेल अ�� तरह �म�स कर�। आटे को
बांधकर मोयन क� जाँच कर�। य�द यह बांधता ह,ै तो मोयन ठ�क ह;ै नह�
तो और तेल डाल�।
मी�डयम टाइट आटा गंूथने के �लए धीरे-धीरे पानी डाल�। इसे ढ�कन से
ढक कर 15 से 20 �मनट के �लए एक तरफ रख द�।
भरावन तैयार करने के �लए:
मंूग दाल को धोकर 4 से 5 घंटे के �लए �भगो द�।
�ेशर कुकर म� तेल गम� कर�। ह�ग, जीरा, नमक और भीगी �ई मंूग दाल
डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। थोड़ा पानी डाल�। ढ�कन बंद कर� और
दाल को 2 सीट� आने तक पकाए।ं पक� �ई मंूग दाल को एक पैन म�
�नकाल ल�। इसे 10 से 15 �मनट तक तब तक भून� जब तक सारा पानी
सूख न जाए।
एक बाउल म� भुनी �ई मंूग दाल का �म�ण �नकाल ल�। लाल �मच�
पाउडर, ध�नया प�ी, अदरक, हरी �मच� और अमचूर पाउडर डाल�।
अ�� तरह �म�स कर�।
घोल तैयार करने के �लए: एक कटोरी म� मैदा और पानी �मलाकर गांठ
र�हत घोल तैयार कर ल�।
कचौरी तैयार करने के �लए:
आटे का एक छोटा सा बॉल आकार का �ह�सा ल�। इसे मैदे से ड�ट
करके रोट� बनाने के �लए बेल ल�।
रोट� को दो बराबर �ह�स� म� काट ल�। आधा �ह�सा ल�, सभी �कनार� पर
घोल लगाए,ं और इसे ��कोणीय आकार म� अंदर क� ओर मोड़�। एक
कोन तैयार कर� और इसे मंूग दाल के भरावन से भर�। इसके �कनार� को
बंद कर� और हाथ� से अ�� तरह से दबाए।ं इसी �व�ध से सभी कचौरी
तैयार कर ल�।
इस बीच एक पैन म� तेल गम� कर�। �यान से तेल म� कचौरी डाल�। इसे
म�यम आंच पर दोन� तरफ से सुनहरा भूरा होने तक �ाई कर�। एक बार
जब यह हो जाए, तो इसे स�व�ग �लेट म� �नकाल ल�।
'मंूग दाल कचौरी' परोसने के �लए तैयार ह।ै

साम�ी �नद�श
स�व��स: 5 तैयारी का समय: 5 �मनट खाना पकाने का समय: 3 �मनट

 Watch the video recipe                                                              YouTube.com/zaykakatadka           

नीना माथुर �ारा                       राज�ान से 

एक कुरकुरा भारतीय ना�ता �योहार� के �लए 

सुझाव 
मंूग दाल को पकाने के �लए �यादा पानी ना डाले,
�य��क कचौरी तैयार करने के �लए �म�ण का सूखा
होना ज़�री ह�।
कचौरी को �बना तले 7 से 10 �दन� के �लए
रे��जरेटर �टोर �कया जा सकता ह� और तलने के
बाद 2 से 3 �दन तक �टोर �कया जा सकता है।
रे��जरेटर म� �टोर करते समय बंद �कनार� को
बॉ�स म� नीचे क� ओर रखे ।

https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/575460443525695/
https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/575460443525695/
https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/575460443525695/
http://youtube.com/zaykakatadka
https://www.facebook.com/Zaykakatadka
https://www.facebook.com/Zaykakatadka


श�करपार े
एक मीठा भारतीय ना�ता 

गे�ं का आटा - 1 कप
सूजी/रवा - 1/4 कप
तेल - मोयन + तलने के �लए
आव�यकतानुसार
 चीनी पाउडर - 3/4 कप
पानी - आव�यकतानुसार

एक बाउल म� गे�ं का आटा और सूजी ल�। तेल डाल�।
अ�� तरह �म�स कर�। आटे को बांधकर मोयन क�
जाँच कर�। य�द यह बंधता है, तो मोयन ठ�क है;
अ�यथा, अ�धक तेल डाल�।
अब इसम� चीनी पाउडर डालकर अ�� तरह �म�स
कर�। �फर नरम आटा तैयार करने के �लए धीरे-धीरे
पानी डाल�। इसे 30 से 45 �मनट के �लए एक तरफ
रख द�।
30 �मनट के बाद इसे अ�े से गूंथ ल�। एक बड़ा ग�द
के आकार का पेड़ा लेकर एक मोट�  रोट� बेल ल�। इसे
डायमंड या चौकोर आकार म� काट ल�।
इस बीच म�यम आंच पर एक पैन म� तेल गरम कर�।
तैयार श�कर पारे को धीरे-धीरे तेल म� डाल�। म�यम
आंच पर 3 से 4 �मनट तक तले।
इ�ह� दोन� तरफ से ���ी और गो�न �ाउन होने तक
डीप �ाई कर�। �फर स�व�ग �लेट म� �नकाल ल�।
'श�करपारे' परोसने के �लए तैयार ह�।

साम�ी �नद�श
स�व��स: 5 तैयारी का समय: 45 �मनट खाना पकाने का समय: 5 �मनट

 Watch the video recipe                                                              YouTube.com/zaykakatadka           

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

 सुझाव 
य�द मोटा गे�ं का आटा उपल� नह� है, तो सामा�य गे�ं के आटे म� थोड़ी मा�ा म� सूजी का उपयोग
कर सकते ह�।
गे�ं के आटे और सूजी का अनुपात 1:4 होना चा�हए।
आटे को बांधकर मोयन क� जाँच करनी चा�हए। य�द यह बंधता है, तो मोयन ठ�क है; अ�यथा,
अ�धक तेल डाला जाना चा�हए।
�मठास को �वाद के अनुसार रखा जा सकता है।

https://www.zaykakatadka.com/recipe/moong-paneer-sandwich/
https://fb.watch/f0pqmjI6HE/
https://fb.watch/f0pqmjI6HE/
http://youtube.com/zaykakatadka
https://www.facebook.com/Zaykakatadka


�ी� पनीर कुलचा
कु�चे का एक नया �प 

पनीर के भरावन/�ट�फ�ग को तैयार करने
के �लए:
तेल - 1 बड़ा च�मच
�याज - 1, बारीक कटा �आ (इ�ानुसार)
ह�द� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
लाल �मच� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
टमाटर - 1, बारीक कटा �आ
चाट मसाला - आधा छोट� च�मच
भुना �आ जीरा पाउडर - 1 छोटा च�मच
पनीर - 150 �ाम, टुकड़े
�ी� पनीर कुलचा तैयार करन ेके �लए:
कुलचा - 2
म�खन - आव�यकतानुसार
हरी चटनी - आव�यकतानुसार

पनीर के भरावन/�ट�फ�ग को तैयार करन ेके �लए:
एक पैन म� तेल गम� कर�। �याज डालकर म�यम आंच पर ह�का
�ाउन होने तक 1 से 2 �मनट तक भून�।
�फर ह�द� पाउडर, लाल �मच� पाउडर और नमक डाल�। अ��
तरह �मलाए ंऔर टमाटर डाल�। इसे म�यम आंच पर 1 से 2
�मनट तक भून�।
चाट मसाला और भुना जीरा पाउडर डाल�। अ�� तरह �मलाएं
और पैन को ढ�कन से ढककर म�यम आंच पर 1 से 2 �मनट
तक पकाए ंजब तक �क टमाटर नरम न हो जाए।
अब पनीर डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। इसे एक तरफ रख द�।
�ी� पनीर कु�चा तैयार करन ेके �लए:
एक कुलचा ल� और उस पर म�खन लगाए।ं �फर �सरे कुलचे पर
हरी चटनी लगाए।ं
अब हरी चटनी-लगाए गए कु�चे पर तैयार पनीर �ट�फ�ग डाल�।
�फर म�खन लगाए गए कु�चे से ढक द�।
��ल को म�खन से �चकना कर� और उसम� तैयार कु�चा ���ल�ग
के �लए रख�। इसपर म�खन लगाए।ं कु�चे को 3 से 4 �मनट तक
��ल कर� जब तक �क यह कुरकुरा और सुनहरा भूरा न हो जाए।
�फर इसे स�व�ग �लेट म� �नकालकर काट ल�।
'�ी� पनीर कुलचा' परोसने के �लए तैयार है।

साम�ी �नद�श
स�व��स: 1 तैयारी का समय: 5 �मनट खाना पकाने का समय: 10 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी                                                              YouTube.com/zaykakatadka              

 �द�ा शमा� �ारा            �द�ली से 

 सुझाव 
स��जय� को �यादा ना पकाये।
आपके पसंद क� उपल� स��जय� को डाल सकत ेहै।
कु�चे क� जगह रोट� का इ�तेमाल �कया जा सकता है।
म�खन क� जगह घी का इ�तेमाल �कया जा सकता है।
कु�चे को तव ेया पैन पर सेका जा सकता है।
पनीर, हरी चटनी और कुलचा का उपयोग करके इस �ंजन को तैयार करे।

https://www.zaykakatadka.com/recipe/plain-mathri/
https://www.facebook.com/groups/847711728602764/permalink/8111425648897966/
https://www.zaykakatadka.com/recipe/plain-mathri/
http://youtube.com/zaykakatadka
https://www.facebook.com/Zaykakatadka
https://www.zaykakatadka.com/recipe/how-to-make-paneer-homemade-paneer/
https://www.zaykakatadka.com/recipe/dahi-wali-green-chutney/
https://www.zaykakatadka.com/recipe/kulcha/


फलाफल �वथ ह�मस

फलाफल तैयार करने के �लए:
छोले - 1 कप
�याज - 1 कटा �आ (इ�ानुसार)
हरा ध�नया - आव�यकतानुसार 
पुद�न ेक� प��यां - आव�यकतानुसार 
लहसुन - 2 स े4 क�लयां
हरी �मच� - 2 बारीक कट� �ई
भुना �आ जीरा पाउडर - 1 छोटा च�मच
काली �मच� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
न�बू का रस - 1/2 न�बू का रस
�ेड ���स - आव�यकतानुसार
तेल - तलने के �लए
खीरे/ककड़ी के �लाइस - 2 से 3
चेरी टमाटर - 2 स े3

चाट मसाला - आव�यकतानुसार
ह�मस तैयार करने के �लए:
छोले - 1/4 कप
पानी - आव�यकतानुसार
नमक - �वादानुसार
भुना �आ �तल - 2 छोट� च�मच
दही - 2 बड़े च�मच
भुना �आ जीरा पाउडर - 1 छोटा च�मच
न�बू का रस - 1/2 न�बू का रस
लहसुन - 2 स े4 क�लयां
जैतून का तेल/ऑ�लव ऑइल - 2 से 3 बड़े च�मच +

टॉ�प�ग के �लए
लाल �मच� पाउडर - एक चुटक�

फलाफल तैयार करने के �लए:
छोल ेको रात भर �भगोकर रख�।
भीग े�ए छोले, �याज, ध�नया प�ी, पुद�ने के प�,े लहसुन, हरी �मच�, भुना
�आ जीरा पाउडर, काली �मच� पाउडर, नमक और न�बू का रस को एक
साथ �पसकर गाढ़ा घोल तैयार कर�।
इस ेएक बाउल म� �नकाल ल�। �ेड �ं�स डाल� और अ�� तरह �मलाए।ं
अब इसस ेछोटे-छोटे बॉल साइज के फलाफल तैयार कर ल�।
फलाफल �ाई करने के �लए एक पैन म� तेल गरम कर�। तैयार फलाफल को
गम� तेल म� डाले।
इ�ह� धीमी स ेम�यम आंच पर 2 स े3 �मनट तक सभी तरफ से कुरकुरा और
सुनहरा भूरा होन ेतक तल ल�। �फर एक स�व�ग �लेट पर �नकाल�।
परोसने के सुझाव:
एक फलाफल को टूथ�पक डाल�। �फर एक ककड़ी टुकड़ा और एक चेरी
टमाटर को डाल�। इस पर चाट मसाला �छड़क� ।
ह�मस तैयार करने के �लए:
चने को रात भर �भगोकर रख�। �ेशर कुकर म� पानी और नमक डालकर 4
स े5 सीट� के �लए तेज आंच पर पकाए।ं �फर छोले को छान ल�।
पके �ए छोले, भुना �आ �तल, भुना �आ जीरा पाउडर, दही, नमक, न�बू
का रस, लहसुन और जैतून का तेल कुछ सेकंड के �लए पीस ल�।
अब इस ेस�व�ग बाउल म� �नकाल ल�। इस पर थोड़ा जैतून का तेल डाल�।
�फर इस पर थोड़ा लाल �मच� पाउडर �छड़क� ।
'फलाफल �वद ह�मस' परोसन ेके �लए तैयार है।

साम�ी �नद�श
स�व��स: 1 तैयारी का समय: 490 �मनट खाना पकाने का समय: 15 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी                                                              YouTube.com/zaykakatadka              

नेहा अ�वाल �ारा             रायपुर से

एक ��स� �ंजन

 सुझाव 
फलाफल बैटर को पीसते समय पानी नह� डालना चा�हए।
�ेड �ं�स क� जगह बेसन या �फर गे�ं का आटा �मलाया जा सकता है।
फलाफल बैटर को �बना नमक डाले रे��जरेटर म� �टोर �कया जा सकता
है।

https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/619149472868991/
https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/619149472868991/
https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/619149472868991/
https://youtu.be/DUEX4c11BIA
https://www.facebook.com/Zaykakatadka


पनीर मसाला - रे�टोर�ट �टाइल

�यूरी तैयार करने के �लए:
तेल - 1 बड़ा च�मच
म�खन - 1 बड़ा च�मच
जीरा - 1 छोट� च�मच
सूखी लाल �मच� - 3
लहसुन - 5 से 6 क�लयां
अदरक - 1 इंच बारीक कटा �आ
�याज - 2, बारीक कटे �ए
टमाटर - 4, बारीक कटे �ए
नमक - �वादानुसार
काजू - 15 से 20

पानी - आव�यकतानुसार
पनीर मसाला तैयार करने के �लए:
तेल - 1 बड़ा च�मच
म�खन - 2 बड़े च�मच
तेज प�ा - 1
लाल �मच� पाउडर - 1 छोट� च�मच
ध�नया पाउडर - 1 छोट� च�मच
चीनी - 1 छोट� च�मच
गरम मसाला - 1/2 छोट� च�मच
�ेश ��म/होममेड मलाई - 3 से 4 छोट� च�मच
पनीर - 1 कप, कटा �आ
कसूरी मेथी - 1 छोटा च�मच
ध�नया प�ी - आव�यकतानुसार

�यूरी तैयार करन ेके �लए:
एक पैन म� तेल गम� कर�। म�खन, जीरा और सूखी लाल �मच� डाल�।
अ�� तरह �म�स कर�। इसके बाद इसम� लहसुन और कटा �आ
अदरक डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
अब �याज डाल�। अ�� तरह �मलाकर म�यम से तेज आंच पर 1 से 2
�मनट तक भून�।
इसके बाद टमाटर डाल�। अ�� तरह �मलाए ंऔर म�यम से तेज आंच
पर 1 �मनट तक भून�। नमक डाल�। अ�� तरह �मलाए ंऔर काजू
डाल�।
अब इसे तेज आंच पर 5 से 10 �मनट तक तब तक भून� जब तक �क
टमाटर और �याज नरम न हो जाए ंऔर तेल अलग न हो जाए।
ठंडा होन ेपर �म�ण म� थोड़ा पानी डालकर �यूरी तैयार कर ल�। इसे एक
तरफ रख द�।
पनीर मसाला तैयार करने के �लए:
एक पैन म� तेल गम� कर�। 1 बड़ा च�मच म�खन, तेज प�ा और �यूरी
डाल�। अ�� तरह �मलाए ंऔर लाल �मच� पाउडर डाल�। इसे म�यम
आंच पर 1 से 2 �मनट तक भून�।
�फर ध�नया पाउडर, चीनी और गरम मसाला डाल�। अ�� तरह
�मलाकर म�यम आंच पर 2 से 3 �मनट तक भून�।
अब इसम� �ेश ��म डालकर अ�े से �म�स कर�। �फर पनीर और
कसूरी मेथी डाल�। अ�� तरह �मलाकर म�यम आंच पर 1 से 2 �मनट
तक पकाये ।
�फर इसम� 1 टेबल�ून म�खन और ध�नया प�ी डाल�। अ�� तरह
�म�स करके एक स�व�ग बाउल म� �नकाल ल�।
'पनीर मसाला - रे�टोर�ट �टाइल' परोसने के �लए तैयार है।

साम�ी �नद�श
स�व��स: 8 तैयारी का समय: 10 �मनट खाना पकाने का समय: 10 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी                                                              YouTube.com/zaykakatadka              

द��पका रामलाल �ारा                ब�गलोर से 

एक मसालेदार साइड �डश

सुझाव 
�याज और टमाटर का अनुपात 1:2 होना चा�हए।
तेल और म�खन क� मा�ा को आव�यकतानुसार कम या �यादा कर सकते ह�।
�ेश ��म क� जगह �ध क� मलाई का इ�तेमाल �कया जा सकता ह।ै

https://fb.watch/dbbfwpv7bU/
https://fb.watch/dbbfwpv7bU/
https://fb.watch/dbbfwpv7bU/
http://youtube.com/zaykakatadka
https://www.facebook.com/Zaykakatadka


ना�रयल के ल� 
एक लोक��य भारतीय �मठाई

सूखा ना�रयल - 2 कप + को�ट�ग के �लए
�ध - 3/4 कप
चीनी - 3/4 कप
इलायची पाउडर - 1 छोटा च�मच
�म�क पाउडर - 1 कप
�प�ता के टुकड़े - 1 छोटा च�मच + गा�न��श�ग के
�लए
बादाम के टुकड़े - 1 छोटा च�मच
काजू - 1 छोट� च�मच बारीक कटा �आ
घी - �चकनाई के �लए

सूखे ना�रयल को धीमी आंच पर 1 से 2 �मनट तक अ��
खुशबू आने तक भून�।
अब इसम� �ध डाल�। अ�� तरह �मलाए ंऔर चीनी डाल�।
धीमी आंच पर इसे 1 से 2 �मनट तक लगातार चलाए।ं
�फर इसम� इलायची पाउडर और �म�क पाउडर डाल�।
अ�� तरह �मलाए ंऔर धीमी आंच पर 1 से 2 �मनट तक
लगातार चलात ेरह�।  �प�ता, काजू और बादाम के टुकड़े
डाल�। अ�� तरह �मलाए ंऔर आंच बंद कर द�। �म�ण
को ठंडा होने द�।
अब अपनी हथे�लय� को घी से �चकना कर ल�। ल�
�म�ण का एक छोटा बॉल साइज का �ह�सा ल�, इसे
अपनी हथे�लय� के बीच रोल कर� और गोल आकार का
ल� बनाए।ं
�फर ल� को सूखे ना�रयल म� रोल कर ल�। इसे �प�ता के
टुकड़ो से गा�न�श कर�। इसी तरह सारे ल� तैयार कर ल�
और स�व�ग �लेट म� �नकाल ल�।
'ना�रयल ल�' परोसने के �लए तैयार है।

साम�ी �नद�श
स�व��स: 6 तैयारी का समय: 3 �मनट खाना पकाने का समय: 5 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी                                                              YouTube.com/zaykakatadka              

�ेता सेठ �ारा                   मंुबई से 

सुझाव 
�मठास को �वाद के अनुसार रखा जा सकता है।
इस ल� को ��ज म� 2 से 3 �दन तक �टोर �कया जा सकता है।

https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/444258084284039/
https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/444258084284039/
https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/444258084284039/
https://youtu.be/Rm0uzZz7Ysk
https://www.facebook.com/Zaykakatadka


क�नका

चावल - 1 कप
ह�द� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
घी - 1 छोटा च�मच + 1 बड़ा च�मच
चीनी - 4 छोट� च�मच
�कश�मश - 2 छोट� च�मच
काजू - 7 से 8, बारीक कटे �ए
तेज प�ा - 1
इलायची - 2 

बड़ी इलायची - 1
ल�ग - 3 से 4

दालचीनी - 1
काली �मच� - 3 से 4
च� फूल - 1

ताजा ना�रयल - 1/2 कप, कटा �आ
पानी - 2 कप

चावल को धोकर 30 �मनट के �लए पानी म� �भगो द�। �फर इसे
छान ल� और ह�द� पाउडर डाल�। अ�� तरह �म�स कर� और एक
कपड़े पर फैलाए।ं इसे 30 �मनट के �लए सूखने के �लए छोड़ द�।
�फर इसे एक कटोरे म� �नकाले। नमक, 1 च�मच घी और चीनी
डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
एक �म�� के बत�न म� 1 बड़ा च�मच घी गम� कर�। �कश�मश और
काजू डाल�। इ�ह� 1 से 2 �मनट तक गो�न �ाउन होने तक भून�।
इ�ह� �नकालकर एक तरफ रख द�।
अब तेजप�ा, इलायची, बड़ी इलायची, ल�ग, दालचीनी, काली
�मच� और च� फूल डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
�फर तैयार चावल का �म�ण डाल�। अ�� तरह �मलाकर म�यम
आंच पर 4 से 5 �मनट तक भून�। लगातार चलात ेरह�।
अब ना�रयल डाल�। अ�� तरह �मलाल� और म�यम आंच पर 2
से 4 �मनट तक लगातार �हलात ेरह�।
अब इसम� पानी डाल�। अ�� तरह �मलाए ंऔर उसम� भुनी �ई
�कश�मश और काजू डाल�। अब चावल म� उबाल आने तक आंच
तेज रख�।
�फर पैन को ढ�कन से ढककर धीमी आंच पर 10 �मनट तक
पकाए।ं बीच-बीच म� �हलात ेरह�।
पक जाने के बाद आंच बंद कर द�। पकवान को स�व�ग �लेट म�
�नकाल�।
'क�नका' परोसने के �लए तैयार है।

साम�ी �नद�श
स�व��स: 4 तैयारी का समय: 60 �मनट खाना पकाने का समय: 15 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी                                                              YouTube.com/zaykakatadka              

�वा��तका �धान �ारा              कोलकाता से

ओ�डशा क� एक खास �डश

सुझाव 
क�नका को �म�� के बत�न क� जगह �ेशर कुकर म� तैयार �कया जा सकता है।
�ेशर कुकर म� चावल को 1 सीट� आने तक पकाए,ं �फर सीट� (हवा) �नकालकर 10 �मनट के �लए
छोड़ द�।
पानी और चावल का अनुपात 2:1 होना चा�हए।

https://www.facebook.com/groups/847711728602764/permalink/8149484868425377/
https://www.facebook.com/groups/847711728602764/permalink/8149484868425377/
https://www.facebook.com/groups/847711728602764/permalink/8149484868425377/
http://youtube.com/zaykakatadka
https://www.facebook.com/Zaykakatadka


ओमापोडी

बेसन - 500 �ाम
नमक - �वादानुसार
लाल �मच� पाउडर - 1/2 से 1 छोटा
च�मच (या �वादानुसार)
अजवाइन पाउडर - 1/2 से 1 छोटा
च�मच
ह�ग - 1/2 छोट� च�मच
पानी - आव�यकतानुसार
तेल - �चकनाई के �लए
तेल - तलने के �लए

एक गंूधने वाले बत�न म� बेसन ल�। नमक, �वादानुसार लाल
�मच� पाउडर, अजवाइन पाउडर और ह�ग पाउडर डाल�।
हाथ� से �म�स कर�।
धीरे-धीरे इसम� थोड़ी मा�ा म� पानी डाल� और आटा गूंथने
लग�। आटा न तो ब�त कठोर होना चा�हए और न ही ब�त
नरम होना चा�हए। आप इसे उंग�लय� से दबा ले ऐसा होना
चा�हए।
अब सेव बनाने क� मशीन को अंदर से तेल लगाकर �चकना
कर�। आटे क� लोई ल� और इसे मशीन के अंदर रख�। मशीन
के �सरे भाग के बाहर तेल लगाए।ं
इस बीच, तेल गम� कर�; यह ब�त गम� होना चा�हए। मशीन
के �सरे भाग को पहले के ऊपर रख�, सेव को दबाकर तेल
म� डाल� और म�यम आंच पर सेके।
जब बुलबुले गायब हो जाए,ं तो सेव को पलट� और �सरी
तरफ से तब तक सेके जब तक �क यह गहरे पीले से ह�के
भूरे रंग का न हो जाए।
'ओमापोडी' चाय के साथ परोसने के �लए तैयार है।

साम�ी �नद�श

स�व��स: 6 तैयारी का समय: 10 �मनट खाना पकाने का समय: 5 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी                                                             YouTube.com/zaykakatadka               

अमृताव�ली जी �ारा             कना�टक से

एक लोक��य �नैक रे�सपी

सुझाव 
बेसन बारीक नह� होना चा�हए।
अजवाइन को पीस कर पाउडर बनाए।

https://www.facebook.com/watch/?v=230450355443961
https://www.facebook.com/watch/?v=230450355443961
https://www.facebook.com/watch/?v=230450355443961
http://youtube.com/zaykakatadka
https://www.facebook.com/Zaykakatadka


आल ूस�ज़ी और �लब कचौरी
कोलकाता का ��स� ���ट फूड

�लब कचौरी के �लए:
उड़द दाल - 1 बड़ा च�मच
अदरक - 1 इंच बारीक कटा �आ
हरी �मच� - 1, बारीक कट� �ई
मैदा - 1/4 कप
सूजी - 1/4 कप
लाल �मच� पाउडर - 1 छोटा च�मच
नमक - �वादानुसार
कल�जी - 1 छोटा च�मच
तेल - 2 छोट� च�मच
आल ूस�ज़ी के �लए:
तेल - 1 बड़ा च�मच
कल�जी - 1/2 छोट� च�मच
जीरा - 1/2 छोट� च�मच
दानामेथी - 1/4 छोट� च�मच
सूखी लाल �मच� - 2
अदरक-हरी �मच� का पे�ट - 1 छोटा च�मच
कसूरी मेथी - 1 छोटा च�मच
ह�ग - 1/4 छोट� च�मच
लाल �मच� पाउडर - 1 छोट� च�मच
ह�द� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
गरम मसाला - 1/2 छोट� च�मच
ध�नया पाउडर- 1 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
उबला �आ आलू - 2, �छला और कटा �आ
उबले �ए छोले - 1/4 कप
पानी - आव�यकतानुसार
पनीर - 1/4 कप छोटे �यू�स
हरा ध�नया - आव�यकतानुसार
अमचूर - 1 छोट� च�मच

�लब कचौरी तैयार करने के �लए:
उड़द दाल को 30 �मनट के �लए �भगो द�। इसके बाद पानी को पूरी तरह स ेछान ल�।
इसे अदरक और हरी �मच� के साथ पीस ल�। इसे एक बाउल म� �नकाल।े 
एक कटोरे म� मैदा ल�। सूजी, �पसी �ई उड़द दाल का �म�ण, लाल �मच� पाउडर,
नमक, कल�जी और तेल डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
�म�डयम टाइट आटा गूंथने के �लए धीरे-धीर ेपानी डाल�। इस े30 �मनट के �लए अलग
रख द�। �फर आटे का एक छोटा सा बॉल साइज का �ह�सा ल� और एक पेड़ा तैयार कर
ल�।
अब, बेलन स ेबेलकर, एक छोट�, म�यम-मोट� कचौरी बनाए।ं इसी तरह बाक� सभी
कचौरी तैयार कर ल�। इस बीच तलने के �लए तेल गरम कर�। जब तेल गरम हो जाए तो
धीमी आंच पर तेल म� कचौरी डाल द�।
जब कचौरी तेल पर तैरने लग ेतो इस ेम�यम आंच पर दोन� तरफ स ेगो�न �ाउन होने
तक �ाई कर� और स�व�ग �लेट म� �नकाल ल�।
आलू स�ज़ी तैयार करने के �लए:
एक बाउल म� लाल �मच� पाउडर, ह�द� पाउडर, गरम मसाला, ध�नया पाउडर, नमक
और थोड़ा पानी ल�। अ�� तरह �म�स कर�। इस मसाला �म�ण को एक तरफ रख द�।
एक पैन म� तेल गम� कर�। कल�जी, जीरा, दानामेथी, सूखी लाल �मच� और अदरक-हरी
�मच� का पे�ट डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। �फर कसूरी मेथी, ह�ग और तैयार मसाला
डाल�। म�यम आंच पर 1 �मनट के �लए अ�� तरह �मलाए।ं
�फर आल,ू छोल ेऔर थोड़ा पानी डाल�। इस ेह�का सा दबाकर अ�� तरह �म�स कर
ल�।
अब पनीर, अमचूर  और हरा ध�नया डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। पकने के बाद,
आंच बंद कर द� और इसे स�व�ग बाउल म� �नकाल ल�।
'आल ूस�ज़ी के साथ �लब कचौरी' परोसने के �लए तैयार है।

साम�ी �नद�श
स�व��स: 2 तैयारी का समय: 30 �मनट खाना पकाने का समय: 10 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी                                                              YouTube.com/zaykakatadka              

�वजय ह��दया और मोना�लसा अ�वाल �ारा  

सुझाव 
कचौरी को नरम बनाने के �लए:
कचौरी को बेलते समय मोटा रखना चा�हए।
कचौरी को तेल म� डालते समय आंच धीमी रखनी चा�हए।
कचौरी के तेल पर तैरने के बाद इसे म�यम आंच पर तलना चा�हए।

https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/2764608050352709/
https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/2764608050352709/
https://www.zaykakatadka.com/recipe/sooji-malai-barfi/
https://youtu.be/nYXTjsBrDGM
https://www.facebook.com/Zaykakatadka


गुलाब जामुन �वथ खोया एडं पनीर

खोया/मावा - 250 �ाम
मैदा - 60 �ाम
आइस �यूब - 1 या आव�यकतानुसार
पनीर - एक छोटा सा �यूब
चीनी - 2 और 1/2 कप
पानी - 2 कप
केसर - 7 से 8

इलायची पाउडर - एक चुटक�
घी - तलने के �लए

म�यम आंच पर एक पैन म� चीनी और पानी डाल� और उबाल
आने क� �ती�ा कर�। इसके बाद, केसर और इलायची पाउडर
डाल�। शहद क� तरह एक �चप�चपी चाशनी बनाए।ं इसे एक तरफ
रख द�।
मावा और मैदा ल�। पनीर �यूब को अ�� तरह क��कस कर ल�।
इसे अ�� तरह से आइस �यूब से �म�स करके गूंथ ल�।
आटा तैयार होने के बाद बचे �ए आइस �यूब को �नकाल ल�।
नरम और �चकना आटा गूंथ ल�।
आटे से छोट�, गोल ग�द� बनाए ंऔर सु�न��त कर� �क ग�द� म� कोई
दरार नह� है।
इस बीच धीमी आंच पर कढ़ाई या कड़ाही म� घी गरम कर� और
इन ग�द� को डीप �ाई कर�। गुलाब जामुन को �हलाने के �लए
च�मच का इ�तेमाल न कर�। कढ़ाई को पकड़/सनसी से पकड़कर
�हलाए।
जामुन पकने के बाद गो�न �ाउन हो जाए,ं इ�ह� �नकाल ल�।
इन जामुन� को थोड़ी गम� चीनी क� चाशनी म� 30 से 45 �मनट
तक डुबोकर रखे। स�व�ग बाउल म� �नकाल ल�। इ�ह� केसर के तार�
से गा�न�श कर�।
'गुलाब जामुन �वथ खोया एडं पनीर' सव� करने के �लए तैयार है।

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

 दे�खए वी�डयो रे�सपी                                                              YouTube.com/zaykakatadka              

कोमल गोयल �ारा                 राज�ान से

अ�धकांश भारतीय� क� एक पसंद�दा भारतीय �मठाई

सुझाव 

गुलाब जामुन के आटे के �लए गूंधत ेसमय पनीर को अ�� तरह से �मला ले।
घी �यादा गम� नह� होना चा�हए।
आटे को मुलायम बनान ेके �लए उसे गूंथन ेके �लए आइस �यूब का इ�तेमाल करना चा�हए।
शहद क� तरह एक �चप�चपी चाशनी बनाए।ं
घर का बना पनीर और मावा/खोया का इ�तेमाल करे।

https://fb.watch/bCM9A804pS/
https://fb.watch/bCM9A804pS/
https://fb.watch/bCM9A804pS/
http://youtube.com/zaykakatadka


देसी �टाइल पा�ता के साथ गा�ल�क �ेड 

पा�ता उबालन ेके �लए:
मैकरोनी पा�ता - 1 कप
गम� पानी - आव�यकतानुसार
नमक - �वादानुसार
तेल - 1 छोटा च�मच
देसी �टाइल पा�ता तैयार करन ेके �लए:
तेल - 1 छोटा च�मच
लहसुन - 3 से 4 क�लयां, बारीक कट� �ई
�याज - 1, बारीक कटा �आ
�शमला �मच� - 1, बारीक कट� �ई
हरी �मच� - 1, बारीक कट� �ई (इ�ानुसार)
टमाटर - 1/2, बारीक कटा �आ
गरम मसाला - 1 छोट� च�मच
टोमेटो केचप - 3 से 4 छोट� च�मच
�म�सड हब�स - 2 छोट� च�मच
ओ�रगेनो - 1 छोटा च�मच
�प�ा �सज�नग - 1 छोटा च�मच
हरा ध�नया - आव�यकतानुसार 
काली �मच� पाउडर- 1/2 छोट� च�मच
गा�ल�क �ेड तैयार करन ेके �लए:
म�खन - 1 छोट� च�मच
�चली �ले�स - 1 छोट� च�मच
�प�ा �सज�नग - 1 छोटा च�मच
गा�ल�क �ेड - 2 �लाइस

पा�ता उबालन ेके �लए:
एक पैन म� पानी उबाल� और उसम� तेल, नमक और पा�ता डाल�।
इसे म�यम से तेज आंच पर 7 से 8 �मनट तक पकाए ंऔर �फर
पानी को छान ल�। इसे एक तरफ रख द�।
देसी �टाइल पा�ता तैयार करन ेके �लए:
एक पैन म� तेल गम� कर�। लहसुन, �याज, �शमला �मच� और हरी
�मच� डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। इसे म�यम आंच पर 1 से 2
�मनट तक भून�।
टमाटर और गरम मसाला डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। इसे
म�यम आंच पर 1 से 2 �मनट तक भून�।
�फर टोमेटो केचप और �म�सड हब�स डाल�। अ�� तरह �म�स
कर�।
अब इसम� उबला �आ पा�ता डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
ओ�रगेनो, �प�ा �सज�नग, और टोमेटो केचप डाल�। अ�� तरह
�म�स कर�।
�फर ध�नया प�ी और काली �मच� पाउडर डाल�। अ�� तरह
�म�स कर�। इसे 2 से 3 �मनट तक भून�। पक जाने के बाद आंच
बंद कर द�। इसे स�व�ग �लेट म� �नकाल ल�।
गा�ल�क �ेड तैयार करन ेके �लए:
एक पैन म� म�खन गम� कर�। �चली �ले�स और �प�ा �सज�नग
डाल।े अ�� तरह �म�स कर�।
अब पैन म� गा�ल�क �ेड डालकर दोन� तरफ से मसाल� के साथ
कोट कर�। �ेड ���ी हो जाने के बाद आंच बंद कर द�। इसे
स�व�ग �लेट म� �नकाल ल�।
'देसी �टाइल पा�ता के साथ गा�ल�क �ेड' अनार और अंगूर के
साथ परोसने के �लए तैयार है।

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

 दे�खए वी�डयो रे�सपी                                                              YouTube.com/zaykakatadka              

अपे�ा ना�मंची �ारा           कना�टक से 

एक भारतीय शैली का इटा�लयन �ंजन

सुझाव 
साद� �ेड से गा�ल�क �ेड तैयार करन ेके �लए: 
कटा �आ लहसुन म�खन म� डाल� और इसे साद� �ेड पर लगाए।

https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/274741504767828/
https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/274741504767828/
https://www.zaykakatadka.com/recipe/curry-leaves-powder-karivepaku-podi/
https://youtu.be/Gn34GKZp3rI
https://www.facebook.com/Zaykakatadka


मसालेदार आल ूकतली स�ज़ी

आल ू- 2 से 3, मी�डयम साइज
�याज - 1, बारीक कटा �आ
अदरक-हरी �मच� का पे�ट - 1/2 से 1 बड़ा
च�मच
जीरा- 1 छोट� च�मच
ह�ग - एक चुटक�
लाल �मच� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच या
�वादानुसार
ध�नया पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
ह�द� पाउडर- 1/4 छोट� च�मच
भुना जीरा पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
गरम मसाला - 1/4 छोट� च�मच
न�ब ूका रस - 1/2 न�ब ूका
ध�नया प�ी - आव�यकतानुसार, स�जी को
गा�न�श करने के �लए 

�चली �ले�स - आव�यकतानुसार
तेल - 2 से 3 बड़े च�मच
नमक - �वादानुसार

आलू को छ�लकर म�यम आकार के �लाइस म� काट ल�।
एक पैन म� तेल गरम कर� और आलू को धीमी आंच पर 5 से 7
�मनट तक भून�। आलू के �लाइस को बीच-बीच म� पलटकर दोन�
तरफ समान �प से कुरकुरा पकाए।ं
इस बीच, एक अलग पैन ल�, तेल गम� होने के बाद ह�ग और जीरा
डाल�। जीरा चटकने तक �ती�ा कर�। �फर अदरक-�मच� का पे�ट
डालकर क�ी खुशबू जाने तक पकाए।ं
कटा �आ �याज डालकर पारदश� होने तक भून�। �फर लाल �मच�
पाउडर, गरम मसाला, �चली �ले�स, ध�नया पाउडर, भुना जीरा
पाउडर, ह�द� पाउडर और नमक डाल�। मसाला तैयार है।
इसम� कुरकुरे आलू डाल� और आधा न�ब ूका रस �नचोड़ ल�।
अ�� तरह �मला ले। 1 से 2 �मनट तक पकाए।ं
सब कुछ �म�स हो जाने के बाद आंच बंद कर द� और �फर स�ज़ी
को ताजे ध�नया प�ी से गा�न�श कर�।
�वा�द� 'मसालेदार आलू कतली स�जी' परोसने के �लए तैयार है। 

साम�ी �नद�श
स�व��स: 2 - 3 तैयारी का समय: 2 - 3 �मनट खाना पकाने का समय: 7 - 8 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी                                                              YouTube.com/zaykakatadka              

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

दोपहर के भोजन या रात के खाने के �लए एक मजेदार स�ज़ी 

सुझाव 
तीखेपन को �नुवादानुसार रख�, और बेहतर �वाद के �लए स�ज़ी को गमा�गम� परोसे।
लहसुन का पे�ट इ�ानुसार डाल�।
ज�रत पड़ने पर क��कस क� �ई अदरक और हरी �मच� का इ�तेमाल �कया जा सकता है।
आल ूके �लाइस को कुरकुरा बनान ेके �लए शेलो �ाई करे।
मसाला और आल ूको एक ही पैन म� पकाया जा सकता है।
चाह� तो �याज डालन ेके बाद आलू के �लाइस डाल सकत ेह�। इसके बाद इसे ढककर तेज आंच पर 7
से 8 �मनट तक पकाए।ं

https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/373052804341742/
https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/373052804341742/
https://www.zaykakatadka.com/recipe/triple-layered-paneer-sandwich-with-banana-walnuts-smoothie/
https://youtu.be/EbJtAvyKMzE


मूंग दाल ल�

पीली मंूग दाल - 1 कप
घी - तलने के �लए + 3 से 4

छोट� च�मच
चीनी पाउडर - 1 कप
इलायची पाउडर - 1/2 छोट�
च�मच
काजू- 1 छोट� च�मच बारीक
कटा �आ
बादाम - 1 छोट� च�मच
�प�ता - 1 छोट� च�मच

मंूग दाल को धोकर 2 से 3 घंटे के �लए �भगो द�। �फर
छानकर पीसने वाले जार म� डाल द�। इसे पीसकर
मी�डयम गाढ़ा बैटर तैयार कर ल�।
पकौड़ा तलने के �लए एक पैन म� घी गम� कर�। गम� घी
म� एक छोटा सा बॉल साइज का पकौड़ा रख�।
इसे धीमी से म�यम आंच पर 2 से 3 �मनट तक सभी
तरफ से कुरकुरा और सुनहरा भूरा होने तक डीप �ाई
कर�। �फर इसे एक च�मच का उपयोग करके �लेट म�
�नकाल ल�।
इसे पूरी तरह ठंडा होने द�। �फर तैयार पकौड़े से छोटे-
छोटे टुकड़े बना ल�। इसे कुछ सेकंड के �लए पीस ल�।
�म�ण को एक बाउल म� �नकाल ल�। चीनी, इलायची
पाउडर, काजू, बादाम और �प�ता डाल�। अ�� तरह
�म�स कर�।
�फर इसम� 3 से 4 ट��ून घी डालकर अ�े से �म�स
कर�। अब एक छोटा, बॉल साइज का �ह�सा ल�, इसे
अपनी हथे�लय� के बीच रोल कर�, और गोल आकार
का ल� बनाए।ं
इसी तरह बाक� सभी ल� तैयार कर के स�व�ग �लेट म�
�नकाल ल�।
'मंूग दाल का ल�' परोसने के �लए तैयार है।

साम�ी �नद�श
स�व��स: 4 तैयारी का समय: 130 �मनट खाना पकाने का समय: 3 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी                                                              YouTube.com/zaykakatadka              

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

�ोट�न से भरपूर �मठाई

सुझाव 
पकौड़े को पीसने से पहल ेपूरी तरह
ठंडा कर लेना चा�हए।
मंूग दाल और चीनी पाउडर का
अनुपात 1:1 होना चा�हए।

https://fb.watch/eHI5UlDeV5/
https://fb.watch/eHI5UlDeV5/
https://www.zaykakatadka.com/recipe/meethi-sewaiyan/
http://youtube.com/zaykakatadka
https://www.facebook.com/Zaykakatadka


�चली गा�ल�क नूड�स �वथ सोटेड वेजीटेबल 

नूड�स उबालन ेके �लए:
गे�ंके आटे के नूड�स - 2 कप
पानी - आव�यकतानुसार
सोटेड वेजीटेबल के �लए:
गाजर-1, बारीक कट� �ई
बी�स - 3 से 4, कटा �आ
�ोकली - 1/2 कप
जैतून का तेल - 1 छोटा च�मच
काली �मच� पाउडर - 1/4 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
�चली गा�ल�क नूड�स तैयार करने के �लए:
लहसुन - 10 से 12 क�लयां, बारीक कट� �ई
जैतून का तेल - 2 बड़े च�मच
चेरी टमाटर - 12 से 15

�चली �ले�स - 2 छोट� च�मच
�म�स हब�स - 1 छोटा च�मच + गा�न��श�ग के
�लए
काली �मच� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
लाल �मच� पाउडर - 1 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार

नूड�स उबालने के �लए:
आव�यक मा�ा म� पानी उबाल� और उसम� नूड�स रख�। इसे म�यम आंच
पर 4 से 5 �मनट तक पकाए।ं एक बार हो जाने के बाद, इसे छान ल�
और इसे स�व�ग बाउल म� बाहर �नकाल ल�। इसे एक तरफ रख द�।
सोटेड वेजीटेबल के �लए:
एक पैन म� तेल गम� कर�। गाजर, �ोकली और बी�स डाल�। इसे म�यम
आंच पर 2 से 3 �मनट तक भून�। बीच-बीच म� �हलाते रह�।
नमक और काली �मच� पाउडर डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। एक बार
हो जाने के बाद आंच बंद कर द�। इसे एक तरफ रख द�।
�चली गा�ल�क नूड�स तैयार करने के �लए:
एक पैन म� तेल गम� कर�। लहसुन, और चेरी टमाटर डाल�। अ�� तरह
�मलाकर तेज आंच पर 2 से 3 �मनट तक भून�।
�चली �ले�स, �म�स हब�स, काली �मच� पाउडर, लाल �मच� पाउडर और
नमक डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
एक बार हो जाने के बाद, इसे उबले �ए नूड�स के कटोरे म� �नकाल ल�।
अ�� तरह �म�स कर�।
अब इसे स�व�ग �लेट म� �नकालकर �म�स हब�स से गा�न�श कर�। भुनी �ई
स��जय� को भी स�व�ग �लेट म� सव� कर�।
'�चली गा�ल�क नूड�स �वद सोटेड वेजीटेबल ' परोसने के �लए तैयार है।

साम�ी �नद�श
स�व��स: 2 तैयारी का समय: 3 �मनट खाना पकाने का समय: 4 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी                                                             YouTube.com/zaykakatadka               

शीन ू��गल �ारा                   पंजाब से

एक सरल ले�कन �वा�द� �ंजन

सुझाव 
इस �डश को तैयार करने के �लए �कसी भी तरह के नूड�स का इ�तेमाल �कया जा सकता ह।ै
लहसुन को आसानी से काटने के �लए, लहसुन क� क�लय� को काटने से पहले दबाया जाना चा�हए।
इस �डश को तैयार करने के �लए �कसी भी तरह के तेल का इ�तेमाल �कया जा सकता है।
चेरी टमाटर के बजाय कटा �आ टमाटर इ�तेमाल �कया जा सकता है।
इस �डश को नूड�स क� जगह �ेगेट� पा�ता से तैयार �कया जा सकता ह।ै

https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/5089002461195684/
https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/5089002461195684/
https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/5089002461195684/
https://www.zaykakatadka.com/recipe/schezwan-sandwich/
https://www.zaykakatadka.com/recipe/schezwan-sandwich/
https://www.facebook.com/Zaykakatadka


दही वाले आलू

उबल ेआल ू- 3 से 4, �छले �ए
तेल - 2 बड़े च�मच
राई - 1 छोट� च�मच
सूखी लाल �मच� - 1
ह�ग - एक चुटक�
लाल �मच� पाउडर - 1 छोट� च�मच
ह�द� पाउडर - 1 छोट� च�मच
ध�नया पाउडर - 2 छोट� च�मच
पानी - आव�यकतानुसार
दही - 1 कप
बेसन - 1 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
हरा ध�नया - गा�न��श�ग के �लए 

उबले �ए आलू ल� और इसे हाथ से छोटे टुकड़� म� तोड़ ल�। इसे एक
तरफ रख द�।
पीसने वाल ेजार म� दही ल�। बेसन डालकर कुछ सेकंड के �लए पीस
ल�। इसे एक तरफ रख द�।
एक पैन म� तेल गम� कर�। राई, सूखी लाल �मच�, ह�ग, उबले आलू,
लाल �मच� पाउडर, ह�द� पाउडर और ध�नया पाउडर डाल�। अ��
तरह �म�स कर�।
इसे म�यम आंच पर 1 से 2 �मनट तक भून�। अब थोड़ा पानी डाल�।
अ�� तरह �म�स कर�। म�यम आंच पर इसे 2 से 3 �मनट तक
उबाल�।
अब इसम� �पसा �आ दही का �म�ण डाल�। अ�� तरह से �मलाएं
और तब तक चलात ेरह� जब तक �क यह उबलने लग।े इसके बाद
नमक डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
पक जाने के बाद, इसे हरा ध�नया से गा�न�श कर� और इसे स�व�ग
बाउल म� �नकाल ल�।
'दही वाले आलू' परोसने के �लए तैयार है।

साम�ी �नद�श
स�व��स: 6 तैयारी का समय: 5 �मनट खाना पकाने का समय: 5 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी                                                         YouTube.com/zaykakatadka                   

मंजू सराफ �ारा                 गुड़गांव स े

एक �वा�द� और मसालेदार स�ज़ी

सुझाव 
स�जी के बेहतर �वाद के �लए दही ख�ा होना चा�हए।
बेसन को दही म� �मलाना चा�हए, इससे दही फटेगा नही।
दही म� उबाल आने के बाद ही नमक डालना चा�हए ता�क दही फटे नही।
�ेवी को पतला या गाढ़ा करने के �लए आव�यकतानुसार पानी डाल�।

https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/578964887254955/https:/www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/578964887254955/
https://www.zaykakatadka.com/recipe/schezwan-sandwich/
https://www.facebook.com/Zaykakatadka
https://www.facebook.com/Zaykakatadka
https://www.zaykakatadka.com/recipe/how-to-make-dahi-how-to-make-curd/


संदेश

फुल ��म �ध - 1/2 लीटर
न�बू का रस - 1/2 न�बू का
पानी - आव�यकतानुसार
ठंडा पानी - आव�यकतानुसार
चीनी पाउडर - 1/2 कप या आव�यकतानुसार
इलायची पाउडर - आव�यकतानुसार
केसर �ध - 4 से 5 केसर, 1 से 2 च�मच �ध म�
�भगी �� 
घी - आव�यकतानुसार
�ाई �ूट्स (�प�ता, बादाम, �कश�मश) -
आव�यकतानुसार, कटा �आ

एक बाउल म� फुल ��म �ध गम� कर� और धीमी आंच पर कुछ �मनट तक उबाल�।
आंच बंद कर द� और उसम� न�बू का रस डाल�।
कपड़े का उपयोग करके फटे �ए �ध को छान ल�।
न�बू का �वाद �र करने के �लए इस ेठंडे पानी स ेअ�� तरह धो ल�। इस े�नचोड़कर
पानी �नकाल ल�।
अब छेना को मलमल के कपड़े म� 15 स े20 �मनट के �लए लटकाए।ं
�फर इस ेकपड़े से �नकालकर �लेट म� �ांसफर कर ल�।
इस ेमैश कर� और पाउडर चीनी डाल�। इसे अ�� तरह से �मलाए ंऔर छेना को
हथे�लय� क� सहायता से तब तक मसले जब तक �क यह �चकना और मुलायम न
हो जाए।
अब, �म�ण को एक पैन म� डाल� और आंच चालू कर�।
इस ेधीमी आंच पर अ�� तरह फैलाकर और मैश करके पकाए।ं इस ���या को 1
स े2 �मनट तक जारी रख�। ओवरकु�क�ग स े�म�ण सूख जाएगा, इस�लए इसे
ओवरकुक न कर�।
छेना को चीनी �पघलने तक धीमी आंच पर 30 स े45 सेकंड के �लए अ�� तरह
पकाए।ं
आंच बंद कर द� और इसे �लेट म� �ांसफर कर द�।
अब इलायची पाउडर और थोड़ा केसर वाला �ध डाल�। इस े�म�स करके 7 से 8
�मनट तक मैश कर ल�। मैश करने के बाद इसका रंग और बनावट बदल जाएगी।
�फर हथे�लय� पर थोड़ा घी लगाकर �म�ण को गूंथ ल�।
�म�ण का एक छोटा सा �ह�सा ल� और इस ेएक छोटा सा बॉल आकार द� और बीच
म� स ेह�का सा दबाए।
अंत म� इस े�ाई �ूट्स स ेगा�न�श कर�।
�वा�द� 'संदेश' परोसन ेके �लए तैयार है।

साम�ी �नद�श
स�व��स: 2 - 3 तैयारी का समय: 30 �मनट खाना पकाने का समय: 13 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी                                                             YouTube.com/zaykakatadka               

अच�ना च�वत� �ारा                        कना�टक स े 

सबसे लोक��य बंगाली �मठाइय� म� से एक 

सुझाव 
�ध को फाड़ने के �लए, साइ��क ए�सड, �सरका या न�बू का उपयोग �कया जा सकता है।
पनीर �म�ण को पकाते समय आंच धीमी रखना चा�हए।
पनीर को ठ�क से धोना ज�री है।
पनीर म� चीनी ठ�क से �पघलना ब�त ज�री है।
इसे अ�ा �वाद देने के �लए गुलाब जल भी �मलाया जा सकता ह।ै
�म�ण को हथे�लय� से गूंधना और मैश करना आव�यक है जब तक �क यह �चकना और नरम न हो जाए।
पसंद के �ाई �ूट्स �मलाए जा सकते ह�।
संदेश को रे��जरेटर म� 4 से 5 �दन� के �लए �टोर �कया जा सकता ह।ै

https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/378476240241616
https://www.facebook.com/Zaykakatadka/videos/378476240241616
https://www.zaykakatadka.com/recipe/schezwan-sandwich/
https://www.facebook.com/Zaykakatadka


�स�धी कढ़� और आलू टुक

टोमेटो �यूरी तैयार करने के �लए:
टमाटर - 5 से 6, बारीक कटे �ए
अरहर दाल/तुअर दाल - 2 बड़े च�मच
ह�द� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
पानी - आव�यकतानुसार
स��जय� को तलन ेके �लए:
�भ�डी - 8 से 10
�ल�टर बी�स/�वार फली - 10 से 11
बी�स - 8 से 10
तेल - तलन ेके �लए
�स�धी कढ़� तैयार करने के �लए:
तेल - 2 बड़े च�मच
राई - 1 छोट� च�मच
जीरा - 1 छोट� च�मच
दानामेथी - 1/4 छोट� च�मच
ह�ग - एक चुटक�
कढ़� प�ा - कुछ
बेसन - 2 बड़े च�मच
पानी - आव�यकतानुसार
लाल �मच� पाउडर - 1 छोटा च�मच
नमक - �वादानुसार
हरा ध�नया - गा�न��श�ग के �लए 
आलू टुक तैयार करने के �लए:
आल ू- 2
तेल - तलन ेके �लए
नमक - �वादानुसार
लाल �मच� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
हरा ध�नया - आव�यकतानुसार

टोमेटो �यूरी तैयार करने के �लए:
तुअर दाल को धो ल�। �ेशर कुकर म� पानी डालकर टमाटर, ह�द� पाउडर और तुअर दाल
को तेज आंच पर 5 या 6 सीट� आने तक पकाए।ं �फर इसक� �यूरी तैयार करन ेके �लए
इसे पीस ल�।
स��जय� को तलने के �लए:
�भ�डी, �वार फली और बी�स के ऊपरी और �नचले �ह�स� को काट�।
इस बीच कड़ाही म� तेल गम� कर�। तैयार स��जय� को गम� तेल म� रख�।
इसे म�यम आंच पर 2 से 3 �मनट तक डीप �ाई कर�। �फर, �लेट म� �नकाल�। एक तरफ
रख द�।
�स�धी कढ़� तैयार करन ेके �लए:
एक पैन म� तेल गम� कर�। राई, जीरा, दानामेथी, ह�ग और कढ़� प�ा डाल�। अ�� तरह
�म�स कर�।
�फर धीर-ेधीर ेबेसन डाल� और 1 से 2 �मनट तक �हलाते रह�। इसके बाद पानी डाल�।
अ�� तरह �म�स कर�। 3 से 4 �मनट तक लगातार चलात ेरह� जब तक �क भुने �ए बेसन
क� अ�� सुगंध आने लग।े
अब इसम� लाल �मच� पाउडर और नमक डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। थोड़ा पानी और
टोमेटो �यूरी डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
इसके बाद तली �ई स��जया ंडाल�। अ�� तरह �म�स कर�। अब इसे धीमी से म�यम आंच
पर 10 से 12 �मनट तक पकाए।ं बीच-बीच म� �हलात ेरह�।
पक जाने के बाद इसे ध�नया प�ी से गा�न�श कर�। इसके बाद आंच बंद कर द�।
आल ूटुक तैयार करन ेके �लए:
आलू को पतल े�लाइस म� काट ल�।
इस बीच कड़ाही म� तेल गम� कर�। गरम तेल म� आलू के �लाइस रख�।
आलू के �लाइस को म�यम आंच पर 2 से 3 �मनट के �लए डीप �ाई कर�। �फर, उ�ह� एक
च�मच का उपयोग करके एक स�व�ग �लेट पर �नकाल�।
अब नमक, लाल �मच� पाउडर और ध�नया प�ी �छड़क� । अ�� तरह �म�स कर�।
'�स�धी कढ़� और आलू टुक' परोसने के �लए तैयार है।

साम�ी �नद�श
स�व��स: 5 तैयारी का समय: 5 �मनट खाना पकाने का समय: 15 �मनट

 दे�खए वी�डयो रे�सपी                                                              YouTube.com/zaykakatadka 

रोशनी �गदवानी �ारा                 ब�गलोर स े

 लोक��य �स�धी �ंजन

सुझाव 
बेसन को धीरे-धीरे डालना चा�हए और गांठ र�हत �म�ण तैयार करने के �लए लगातार �हलाना चा�हए।
गांठ स ेबचने के �लए बेसन का �म�ण अलग स ेतैयार �कया जा सकता है।
बेसन �म�ण तैयार करन ेके �लए: 
बेसन और पानी ल�। अ�� तरह �मलाए ंऔर एक गांठ र�हत बेसन �म�ण तैयार कर�।
कढ़� को �वा�द� बनाने के �लए अरहर क� दाल डालनी चा�हए।
स��जय� को तलने के बजाय थोड़े से तेल म� पकाया जा सकता है।
आल ूटुक को कुरकुरा बनाने के �लए, आल ूको पतल े�लाइस म� काटा जाना चा�हए।
लाल �मच� पाउडर के बजाय, इटा�लयन सीज�न�ग आल ूटुक म� डाला जा सकता है।

https://www.facebook.com/groups/847711728602764/permalink/8134666389907225/
https://www.facebook.com/groups/847711728602764/permalink/8134666389907225/
https://www.facebook.com/groups/847711728602764/permalink/8134666389907225/
https://www.zaykakatadka.com/recipe/schezwan-sandwich/
https://www.facebook.com/Zaykakatadka


ENJOY!ENJOY!
आप अपन ेसुझाव देने और जानकारी �ा�त करने के �लए

हम� इस पते पर ईमेल कर सकते है -
info@zaykakatadka.com


