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05 �म�स वेज पनीर राइस
और रो�टेड मखाना 
एक हे�द� �ट�फन �वक�प
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�वशेष अवसर� के �लए एक रंगीन

दावत 

20 तड़के वाला दही
स�ज़ी का ब�ढ़या �वक�प



एक कटोरे म� मैदा ल�। चीनी, इलायची पाउडर,
बे�क�ग सोडा, बादाम और �प�ता डाल�। अ�� तरह
�म�स कर�।
म�यम गाढ़ा घोल बनान ेके �लए थोड़ा पानी डाल�।
20 �मनट के �लए इसे एक तरफ रख द�।
तलने के �लए एक चपटे लोहे के पैन म� तेल गरम
कर�। तवे पर घोल डाल� और इसे एक छोटे पैनकेक
क� तरह फैलाए।ं
इसे धीमी आंच पर 1 स े2 �मनट तक सुनहरा भूरा
और कुरकुरा होन ेतक पकाए।ं �फर �सरी तरफ
भी इस ेपकान ेके �लए पलट�।
एक बार हो जान ेके बाद इसे स�व�ग �लेट म�
�नकाल ल�, बादाम और �प�ता से गा�न�श कर�।
'म�गलो�रयन मालपुआ' परोसन ेके �लए तैयार है।

मैदा - 1 कप
चीनी - 1 कप
पानी - आव�यकतानुसार
इलायची पाउडर - 1/4 छोट�
च�मच
बे�क�ग सोडा - एक चुटक�
तेल - आव�यकतानुसार
बादाम - 1 छोटा च�मच +
गा�न��श�ग के �लए
�प�ता - 1 छोटा च�मच +
गा�न��श�ग के �लए

 म�गलो�रयन मालपुआ
एक पारंप�रक म�गलो�रयन मीठा �ंजन

�नद�श साम�ी
स�व��स: 6 तैयारी का समय: 25 �मनट खाना पकाने का समय: 3 �मनट

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

सुनंदा �भु जी �ारा              म�गलोर स े

सुझाव 
चीनी और मैदा का अनुपात 1: 1
होना चा�हए।

http://youtube.com/zaykakatadka
http://youtube.com/zaykakatadka


चावल का आटा, सूजी, गे�ं का आटा और 2
बड़े च�मच गम� तेल ल�। अ�� तरह �म�स
कर�।
अब इसम� अदरक, �याज, हरी �मच�, नमक
और कढ़� प�ा डाल�। अ�� तरह �मलाए ंऔर
धीरे-धीरे पानी डाल� और म�यम - गीला आटा
तैयार कर�।
एक �ला��टक शीट ल� और इसे तेल स े�चकना
कर�। अब अपन ेहाथ को �चकना कर� और एक
छोट� ग�द के आकार का आटा ल�। वड़ा तैयार
करन ेके �लए अपनी उंग�लय� का उपयोग
करके इस े�ला��टक शीट पर फैलाए।ं
�ला��टक शीट से तैयार वड़ा हाथ म� ल�। इसी
तरह सारे वड़े तैयार कर ल�।
इस बीच वड़ा तलने के �लए तेल गरम कर�।
तैयार वड़ा डालकर तेज आंच पर दोन� तरफ
से गो�न �ाउन होन ेतक �ाई कर�।
एक बार हो जाने के बाद इस ेस�व�ग �लेट म�
�नकाल ल�।
'म��र वड़े' परोसन ेके �लए तैयार है।

चावल का आटा - 500 �ाम
सूजी - 250 �ाम
गे�ं का आटा - 250 �ाम
गरम तेल - 2 बड़े च�मच + तलने
और �चकनाई के �लए
अदरक - 2 इंच का टुकड़ा, बारीक
कटा �आ
�याज - 4, बारीक कटा �आ
हरी �मच�- 6 से 8, बारीक कट� �ई
कढ़� प�ा - कुछ, कटे �ए
नमक - �वादानुसार

म��र वड़े
एक ��स� द��ण भारतीय ना�ता

�नद�श साम�ी

सुझाव 
अदरक और कढ़� प�ा �वादानुसार
डाल सकत ेह�।
इस वड़ा को तैयार करने के �लए
�कसी भी तरह क� �ला��टक शीट
का इ�तेमाल �कया जा सकता है।
य�द आव�यक हो, तो आटे म� मैदा
�मला सकत ेहै।
वड़ा को �टोर �कया जा सकता है।

स�व��स: 15 तैयारी का समय: 7-8 �मनट खाना पकाने का समय: 5-6 �मनट

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

समु��का जी �ारा      �वज़ाग स े

https://fb.watch/g7G86UJ342/
https://fb.watch/g7G86UJ342/
https://fb.watch/g7G86UJ342/
http://youtube.com/zaykakatadka
http://youtube.com/zaykakatadka


कु�हड़ ली�जए। उबले �ए आलू, टूट� �ई छोट�
आकार क� पूरी/पापड़ी/मठरी, भुनी �ई मंूगफली,
�याज और टमाटर डाल�।
अब दही डाल�। नमक, काला नमक, भुना जीरा
पाउडर और लाल �मच� पाउडर �छड़क� ।
�फर इमली क� चटनी और हरी चटनी डाल�। इसे
नायलॉन सेव, बूंद�, अनार के दान ेऔर ध�नया प�ी
से गा�न�श कर�।
'कु�हड़ चाट' परोसने के �लए तैयार है।

उबले आलू - 1, बारीक कटा �आ 
छोटे आकार क� पूरी/पापड़ी/
मठरी - 1
भुनी �ई मंूगफली - 1 छोट� च�मच
�याज - 1/2, बारीक कटा �आ
टमाटर - 1/2, बारीक कटा �आ
दही - आव�यकतानुसार, फ� टा
�आ
नमक - �वादानुसार
काला नमक - �वादानुसार
भुना �आ जीरा पाउडर -
आव�यकतानुसार
लाल �मच� पाउडर - �वादानुसार
इमली क� चटनी -
आव�यकतानुसार
हरी चटनी - आव�यकतानुसार
नायलॉन सेव - गा�न��श�ग के �लए 
नमक�न बंूद� - गा�न��श�ग के �लए 
हरा ध�नया - गा�न��श�ग के �लए
ध�नया
अनार के दान े- गा�न��श�ग के �लए

कु�हड़ वाली आलू चाट
सबस े�दलच� चाट म� स ेएक 

�नद�श साम�ी

सुझाव 

कु�हड़ क� जगह �कसी भी तरह क� कटोरी
का इ�तेमाल �कया जा सकता है।
साम�ी को �वाद और उपल�ता के अनुसार
डाला जा सकता है।
इस �डश को दही, हरी चटनी, इमली क� चटनी
का उपयोग करके तैयार �कया जा सकता है।

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

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

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

https://www.zaykakatadka.com/recipe/how-to-make-dahi-how-to-make-curd/
https://www.zaykakatadka.com/recipe/2-types-of-green-chutney/
https://www.zaykakatadka.com/recipe/instant-tamarind-chutney-tangy/
https://fb.watch/g7FJMz-BUn/
https://fb.watch/g7FJMz-BUn/
https://fb.watch/g7FJMz-BUn/
https://youtu.be/5VUtN7Wh_bc
https://youtu.be/5VUtN7Wh_bc


चॉकलेट गनाश के �लए:
एक छोटे पैन म� पानी गम� कर�। उस पर एक बड़ा कटोरा
डाल�। इसम� चॉकलेट के टुकड़े डाल�। इसे एक ही तापमान पर
समान �प से �पघलाने के �लए इस ेलगातार �हलाए।ं
अब इसम� धीरे-धीरे �ेश ��म डालकर �म�स कर�। इसे एक
तरफ रख द�।
आइस��म स�ड�वच तैयार करने के �लए:
एक �ब��कट पर वनीला आइस��म फैलाए।ं अब इस े�सरे
�ब��कट से ढक द�। ह�के से दबाए।ं
अब इसके ऊपर चॉकलेट/चॉकलेट गनाश डाल�। इसे
���कलर/चॉकलेट �च�स से गा�न�श कर�। इसी तरह सभी
आइस��म स�ड�वच तैयार कर ल�।
सभी तैयार आइस��म स�ड�वच को ए�यूमी�नयम फ़ॉइल के  
उपर रख�।
अब इस े10 से 15 �मनट के �लए ��जर म� रख द�। अ��
तरह जमने के बाद इसे स�व�ग �लेट म� �नकाल ल�।
'आइस��म स�ड�वच' परोसने के �लए तैयार है।

चॉकलेट गनाश के �लए:
चॉकलेट कंपाउंड - 125 �ाम, कटा
�आ
ताजा ��म - 60 �ाम
आइस��म स�ड�वच तैयार करने के
�लए:
�ब��कट - 6
वे�नला आइस��म -
आव�यकतानुसार
���कलर - गा�न��श�ग के �लए 
चॉकलेट �च�स - गा�न��श�ग के �लए 

आइस��म स�ड�वच
हर �कसी के �लए मंुह म� पानी लाने वाली �मठाई और �नैक 

�नद�श साम�ी

सुझाव 
समय बचान ेके �लए, चॉकलेट को �पघलन ेसे 30 �मनट पहले रे��जरेटर से बाहर �नकाल ले।
आइस��म स�ड�वच को गा�न�श करने के �लए चॉकलेट गनाश क� जगह �पघली �ई चॉकलेट का इ�तेमाल
�कया जा सकता है।
चॉकलेट को एक ही तापमान पर समान �प से �पघलाने के �लए लगातार �हलाया जाना चा�हए।
इस आइस��म स�ड�वच को तैयार करन ेके �लए �कसी भी तरह क� आइस��म और �ब��कट का इ�तेमाल
�कया जा सकता है।
गनाश के �लए ताजा ��म और चॉकलेट का अनुपात 1: 2 होना चा�हए।
चॉकलेट गनाश को रे��जरेटर म� �टोर �कया जा सकता है।
आइस��म क� जगह चॉकलेट गनाश को �ब��कट के बीच म� भरा जा सकता है।

स�व��स: 5 तैयारी का समय: 20 �मनट खाना पकाने का समय: 5 �मनट

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

 द��पका नाहटा �ारा               राज�ान स े

https://fb.watch/g7HZY-FULJ/
https://fb.watch/g7HZY-FULJ/
https://fb.watch/g7HZY-FULJ/
https://youtu.be/CYABmcsI2uw
https://youtu.be/CYABmcsI2uw


�म� वेज पनीर राइस के �लए:
कड़ाही म� घी और म�खन गरम कर�। जीरा और
ह�ग डाल�। अब कट� �ई हरी �मच� डाल द�।
�फर पनीर �यू�स डालकर म�यम से तेज आंच पर
2 से 3 �मनट तक भुन ल�। अब इसम� क��कस क�
�ई गाजर, नमक और काली �मच� पाउडर डाल�।
इ�ह� �म�स करके थोड़ी देर भून�।
अब इसम� हरी मटर और गरम मसाला डाल�। इ�ह�
�म�स कर ल�। इसके बाद उबले �ए चावल डाल�।
इ�ह� अ�� तरह से �मलाकर ध�नया प�ी से
गा�न�श कर�।
रो�डे मखाना के �लए:
कड़ाही म� म�खन गरम कर�। मखाना डाल�। अ��
तरह �मलाकर म�यम आंच पर २ से ३ �मनट तक
भून�। इसे बीच-बीच म� �हलाए।ं
इसके बाद लाल �मच� पाउडर और नमक डाल�।
अ�� तरह �म�स कर�।
'�म�स वेज पनीर राइस एडं रो�टेड मखाना'
परोसने के �लए तैयार ह।ै

�म� वेज पनीर राइस के �लए:
घी - 1 बड़ा च�मच
म�खन - 1/2 बड़ा च�मच
जीरा- 2 छोट� च�मच
हरी �मच� - 2, कट� �ई �मच�
�ोज़न मटर - 1/4 कप
गाजर - 1, क��कस �कया �आ
ह�ग - एक चुटक�
पनीर के टुकड़े - 1 कप
काली �मच� पाउडर - 1/2 छोट�
च�मच
गरम मसाला - 1/2 छोट� च�मच
(इ�ानुसार)
उबले �ए चावल - 1 कप
नमक - �वादानुसार
हरा ध�नया - गा�न��श�ग के �लए 
रो�डे मखाना के �लए:
मखाना - 1 कप
म�खन - 1 बड़ा च�मच
नमक - �वादानुसार
लाल �मच� पाउडर - �वादानुसार

�नद�श साम�ी

 सुझाव 
आप गरम मसाला ��कप कर सकते ह�।
�कसी भी उपल� स��जय� को डाल सकते ह�।
ताजा मटर का भी इ�तेमाल कर सकते ह�।

स�व��स: 1-2 तैयारी का समय: 8-10 �मनट खाना पकाने का समय: 3-4 �मनट

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

अच�ना च�वत� �ारा       कना�टक से 

�म�स वेज पनीर राइस और रो�टेड मखाना 
एक है�द� �ट�फन �वक�प

https://fb.watch/g7UjND9Y_N/
https://fb.watch/g7UjND9Y_N/
https://fb.watch/g7UjND9Y_N/
http://youtube.com/zaykakatadka
http://youtube.com/zaykakatadka


�ाउट्स चीला का तैयार करने के �लए:
मंूग बीन को रात भर �भगोकर रख�। इसका पानी �नकालकर
मलमल के कपड़े म� बांध द�। �ाउट्स 8 घंटे के भीतर तैयार हो
जाएगें।
एक �म�सर �ाइंडर ल�, मंूग �ाउट्स, ध�नया प�ी, जीरा, लहसुन,
अदरक, हरी �मच� और नमक डाल�। थोड़ा पानी डाल�।
इसे पीस ल� और बाउल म� �नकाल�। एक म�यम दरदरा बैटर बनाने
के �लए आव�यक मा�ा म� पानी डाल�।
इसके बाद बेसन, चावल का आटा, ह�ग और लाल �मच� पाउडर
डाल�। इसे अ�े से �म�स कर ल�।
भरावन/�ट�फ�ग तैयार करने के �लए:
एक कटोरी ल�, क��कस �कया �आ पनीर, हरी मटर, चाट मसाला,
नमक, काली �मच� पाउडर और ध�नया प�ी डाल�। इ�ह� अ�े से
�म�स कर ल�। अब �ट�फ�ग तैयार ह।ै
�ाउट्स चीला तैयार करने के �लए:
एक तवा गरम कर�। इस पर थोड़ा पानी �छड़क�  और इसे साफ
करने के �लए �टश ूपेपर से प�छ ल�। उस पर बैटर डाल� और इसे
गोलाकार आकार म� फैलाए।ं
थोड़ा सा तेल लगाकर, एक तरफ से पकन ेके बाद पलट कर �सरी
तरफ से धीमी से म�यम आंच पर कुछ देर पकाए।ं �फर, इसे �फर
से पलट द�।
तैयार �ट�फ�ग को �चला पर रख�। कुछ अनार के दान,े �म��त सूखे
मेवे और चुकंदर �लाइस डाले। �चला को मोड़कर काट ल�। इसे
स�व�ग �लेट म� डाल�।
'�ाउट्स चीला' परोसने के �लए तैयार ह।ै

�ाउट्स चीला का बैटर तैयार करने के
�लए:
मंूग बीन �ाउट्स - 1 कप
नमक - �वादानुसार
हरी �मच� - 2
अदरक- 1/2 इंच का टुकड़ा
ध�नया प�ी - एक मु�� भर
लहसुन - 4 से 5 क�लयां
चावल का आटा - 2 बड़े च�मच
बेसन - 2 बड़े च�मच
लाल �मच� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच (इ�ानुसार)
जीरा - 1 बड़ा च�मच
ह�ग - एक चुटक�
पानी - आव�यकतानुसार
भरावन/�ट�फ�ग तैयार करन ेके �लए:
पनीर - 1 कप क��कस �कया �आ
हरी मटर- 1/4 कप क��कस क� �ई
चाट मसाला - आधा छोट� च�मच
काली �मच� पाउडर- आधा छोट� च�मच
ध�नया प�ी - एक मु�� भर
नमक - �वादानुसार
अ�य साम�ी:
तेल - आव�यकतानुसार
अनार के दान े- आव�यकतानुसार
�म��त सूखे मेवे - आव�यकतानुसार
चुकंदर �लाइस - आव�यकतानुसार

�ाउट्स चीला 
�ोट�न से भरपूर ना�ता

�नद�श साम�ी

सुझाव 
बैटर को पहले से तैयार करके रखा जा सकता ह ैऔर आव�यकता पड़न ेपर उपयोग �कया जा सकता ह।ै
लाल �मच� पाउडर इ�ानुसार डाल�।
अनार के दान ेइ�ानुसार डाल�।
तवे पर थोड़ा पानी �छड़कना चा�हए और बैटर डालने से पहले इसे साफ करने के �लए �टश ूपेपर से प�छना चा�हए।
चीला को टोमेटो सॉस या चटनी के साथ परोसे।

स�व��स: 1 - 2 तैयारी का समय: 420 - 560 �मनट खाना पकाने का समय: 3 - 4�मनट

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

�द�ा शमा� �ारा        �द�ली स े

https://www.zaykakatadka.com/recipe/tomato-sauce-tomato-ketchup/
https://www.zaykakatadka.com/recipe/2-types-of-green-chutney/
https://www.facebook.com/100002350694340/videos/761389444932577/
https://www.facebook.com/100002350694340/videos/761389444932577/
https://www.facebook.com/100002350694340/videos/761389444932577/
http://youtube.com/zaykakatadka
http://youtube.com/zaykakatadka


एक बाउल म� सोया सॉस, न�बू का रस, काली �मच�
पाउडर, गुड़ पाउडर, नमक और इमली का प�प ल�।
सलाद �े�स�ग तैयार करन ेके �लए अ�� तरह
�मलाए ंऔर इस ेएक तरफ रख द�।
एक कटोरी म� क��कस �कया �आ क�ा पपीता,
गाजर, हरी �याज, �वीट कॉन� और भुनी �ई मंूगफली
ल�।
अब तैयार सलाद �े�स�ग डालकर अ�े से �म�स
कर�।
एक बार हो जाने के बाद, इस ेहरी �याज के साथ
गा�न�श कर�।
'क�े पपीते का सलाद' का सलाद सव� करने के
�लए तैयार है।

क�ा पपीता - 1/2, क��कस �कया �आ
गाजर - 2, क��कस �कया �आ
हरी �याज - 1 कप, बारीक कटा �आ +
गा�न��श�ग के �लए
�वीट कॉन� - 1 कप, उबला �आ
भुनी �ई मूंगफली - 1 कप
सोया सॉस - 2 छोट� च�मच
न�बू का रस - 1/2 न�बू का
काली �मच� पाउडर - आधा छोट� च�मच
गुड़ पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
इमली का प�प - 1 छोट� च�मच

क�े पपीते का सलाद
द��ण पूव� ए�शयाई �ंजन� म� एक लोक��य �ंजन

�नद�श साम�ी

                        
सुझाव 

गुड़ पाउडर क� जगह क��कस �कया �आ गुड़ डाला
जा सकता है।
इमली का प�प तैयार करन ेके �लए इमली को थोड़े
से पानी म� �भगो द� और �फर इस ेउबालकर छान ल�।
इमली के प�प को ��जर म� कुछ �दन� के �लए �टोर
�कया जा सकता है।
सलाद म� लाल और हरी �शमला �मच� भी �मलाई जा
सकती है।

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

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

 रेण ुनटानी �ारा             राज�ान स े

https://fb.watch/gay7OpxAvL/
https://fb.watch/gay7OpxAvL/
https://fb.watch/gay7OpxAvL/
http://youtube.com/zaykakatadka
http://youtube.com/zaykakatadka


मेथी के दान� को पानी म� 30 �मनट तक या नरम होने तक
उबाल�। �फर छानकर एक तरफ रख द�।
एक �छलके वाला छोटा �याज ल�। �फर इस ेऊपर से काट ल�।
��येक पर एक �ॉस क� तरह 2 चीरे बनाए ंता�क नीचे से
जुड़ा रह।े इसी तरह बाक� सभी छोटे �याज काटकर के एक
तरफ रख द�।
एक पैन म� तेल गम� कर�। जीरा, उबले �ए मेथी दाने, नमक,
लाल �मच� पाउडर, ध�नया पाउडर, ह�द� पाउडर और सूखा
अमचूर डाल�। अ�� तरह �मलाकर धीमी आंच पर 1 से 2
�मनट तक भून�।
अब इसम� छोटे �याज, बेसन और चीनी डाल�। अ�� तरह
�मलाकर धीमी आंच पर 30 से 35 सेकंड तक भून�।
एक बार हो जाने के बाद आंच बंद कर द�। इसे स�व�ग बाउल
म� �नकाल ल�।
'साबुत �याज दानामेथी क� स�ज़ी' परोसने के �लए तैयार है।

दानामेथी - 1/2 कप
पानी - आव�यकतानुसार
तेल - 2 बड़े च�मच
जीरा - 1/2 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
लाल �मच� पाउडर - 3 छोट� च�मच
ध�नया पाउडर - 3 छोट� च�मच
ह�द� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
अमचूर - 2 छोट� च�मच
छोटे �याज - 7 से 8
बेसन - 2 छोट� च�मच
चीनी - 1 छोट� च�मच

साबुत �याज दानामेथी क� स�ज़ी 
एक मसालेदार और आसान स�ज़ी 

�नद�श साम�ी

                
सुझाव 

मेथी दान� क� कड़वाहट को कम करने
के �लए अमचूर को पया��त मा�ा म�
डाले।
इस स�जी को 2 से 3 �दन तक �टोर
�कया जा सकता है।

स�व��स: 3 तैयारी का समय: 5 �मनट खाना पकाने का समय: 35 �मनट

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

 अनीता नटानी �ारा            राज�ान से 

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


राजमा पैट� तैयार करने के �लए:
राजमा को रात भर �भगो द�। नमक और ह�द� पाउडर डाल� �फर इसे �ेशर
कुकर म� म�यम आंच पर 4 से 5 सीट� आने तक पकाए।ं एक बार हो जाने
के बाद, इसे ह�के से मैश कर�।
�ेशर कुकर म� आलू को पानी और नमक के साथ उबाल�। इसे म�यम आंच
पर 3 से 4 सीट� आने तक पकाए।ं �फर इसे छ�लकर क��कस कर के एक
तरफ रख द�।
एक बाउल म� उबले आलू और राजमा ल�। नमक, जीरा पाउडर, �चली
�ले�स, काली �मच� पाउडर, अमचूर पाउडर, कॉन� �लोर, चावल का आटा,
पुद�ने के प�े, कढ़� प�ा और ध�नया प�ी डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
�म�ण का एक बड़ा बॉल आकार का �ह�सा ल�। इसे अपन ेहाथ� से दबाएं
और एक चपट� पैट� तैयार कर�। इसी तरह सभी पैट�ज तैयार कर ल�।
इस बीच, म�यम आंच पर एक पैन गरम कर�। पैट� को पैन म� रख�। इसम� घी
डाल�। इसे धीमी आंच पर 3 से 4 �मनट तक भून�। पैट� को भूनते समय
दबाए।ं
इसे पलटकर �सरी तरफ से धीमी आंच पर 3 से 4 �मनट तक भून�। इसी
तरह, सभी पैट�ज़ को भून�। एक बार हो जान ेके बाद, इसे �लेट म� बाहर
�नकाल� और एक तरफ रख द�।
राजमा बग�र तैयार करने के �लए:
एक �लेट म� �याज, टमाटर और खीर ेके �लाइस ल�। काली �मच� पाउडर
और नमक डाल�। अ�� तरह से �मलाए ंऔर एक तरफ रख द�।
बग�र बन को आधा काट ल�। मी�डयम आंच पर तवा गरम कर�। एक
कांटेदार च�मच म� थोड़ा सा म�खन ल� और इसे तवे पर लगाए।ं
बग�र बन को तवे पर रख�। अंदर के �ह�स ेको दबाकर ह�का सा भून ल�।
एक बार हो जाने के बाद इसे स�व�ग �लेट म� �नकाल ल�।
बन के ऊपरी �ह�स ेके अंद�नी �ह�स ेम� वेज मेयोनेज़ लगाए।ं अब सलाद
प�ा और तैयार राजमा पैट� डाल�।
अब इस पर �याज का टुकड़ा, टमाटर का टुकड़ा और खीरे का टुकड़ा डाल�।
इसे बन के �नचले टुकड़े से ढककर पलट द�।
'राजमा पैट� बग�र' परोसने के �लए तैयार ह।ै

राजमा पैट� तैयार करने के �लए:
आलू - 5 से 6
नमक - �वादानुसार
पानी - आव�यकतानुसार
राजमा - 1 कप
ह�द� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
जीरा पाउडर - 1 छोट� च�मच
�चली �ले�स - 1 छोट� च�मच
काली �मच� पाउडर - आधा छोट� च�मच
अमचूर - 1 छोट� च�मच
कॉन� �लोर - 2 छोट� च�मच
चावल का आटा - 2 छोट� च�मच
पुद�ना - एक मु�� भर
कढ़� प�ा - कुछ, बारीक कटे �ए
हरा ध�नया - एक मु�� भर
घी - आव�यकतानुसार
राजमा बग�र तैयार करने के �लए:
बग�र बन - 1 
म�खन - आव�यकतानुसार
वेज मेयोनेज़ - आव�यकतानुसार
सलाद का प�ा - कुछ, कटा �आ
�याज - 1 �लाइस
टमाटर - 1 �लाइस
खीरा - 1 �लाइस
नमक - �वादानुसार
काली �मच� पाउडर - 1/4 छोट� च�मच

राजमा पैट� बग�र
 रे�टोर�ट �टाइल �नै�स 

�नद�श साम�ी

                                                
सुझाव 

पैट� को भूनत ेसमय दबाए।ं
सलाद के प�� के बजाय �याज या टमाटर के
�लाइस डाले जा सकत ेह�।

स�व��स: 1 तैयारी का समय: 500 �मनट खाना पकाने का समय: 15 �मनट

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

��ा ठकरार �ारा              गुजरात स े

https://fb.watch/gayN9EgPxy/
https://fb.watch/gayN9EgPxy/
https://fb.watch/gayN9EgPxy/
http://youtube.com/zaykakatadka
http://youtube.com/zaykakatadka


सबसे पहले एक बाउल म� गे� ंका आटा और बेसन ल�।
ध�नया प�ी, हरी �मच�, ह�ग, नमक, लाल �मच� पाउडर,
ध�नया पाउडर और अजवाइन डाल�। अ�� तरह �म�स
कर�।
�फर धीरे-धीरे पानी डाल� और �म�ण को म�यम-कठोर
आटा गूंथ ल�। थोड़ा घी डाल�। अ�� तरह से गूंध ल�। इस े5
�मनट के �लए एक तरफ रख द�।
एक छोट� ग�द के आकार का आटा ल� और रोट� बनाने के
�लए बेल ल�।
इस बीच एक तवा गरम कर�। इस पर रोट� रख� और इसे एक
तरफ से सेक ले। ह�का �ाउन होन ेके बाद इस ेपलट द�।
इस े�सरी तरफ से भी पकाए।ं अब इसे सीधी आंच पर रख�
और दोन� तरफ से अ�� तरह से सुनहरा भूरा होने तक
��लप करके पकाए।ं
एक बार हो जाने के बाद इसे स�व�ग �लेट म� �नकालकर
उसपर घी लगाए।ं
'ह�रयाणा �टाइल �म�सी रोट�' परोसने के �लए तैयार है।

गे� ंका आटा - 1/2 कप
बेसन - 1/2 कप
हरा ध�नया - आव�यकतानुसार
हरी �मच� - 2, बारीक कट� �ई
ह�ग - एक चुटक�
नमक - �वादानुसार
लाल �मच� पाउडर - 1/2 छोट�
च�मच
ध�नया पाउडर - 1 छोट� च�मच
अजवाइन - 1/2 छोट� च�मच
पानी - आव�यकतानुसार
घी - आव�यकतानुसार

ह�रयाणा �टाइल �म�सी रोट�
 उ�र भारत के खास खा� पदाथ� म� से एक 

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

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

सरोज भू�ा �ारा              ह�रयाणा स े

सुझाव 
गे� ंके आटे और बेसन का अनुपात 1:1 होना चा�हए।
नरम �म�सी रोट� तैयार करन ेके �लए आटे म� उबले �ए आलू को �मलाया जा सकता है।
घी क� जगह �म�सी रोट� पर परोसने से पहले म�खन लगाया जा सकता है।

https://fb.watch/fr_UaZ8Qhn/
https://fb.watch/fr_UaZ8Qhn/
https://fb.watch/fr_UaZ8Qhn/
http://youtube.com/zaykakatadka
http://youtube.com/zaykakatadka


�ेशर कुकर म� घी गम� कर�। राई, जीरा, ह�ग और मंगोड़ी के
बड़े टुकड़े डाल�। धीमी आंच पर 2 से 3 �मनट तक सुनहरा
भूरा होन ेतक भून�। इसे लगातार चलाते रह�।
अब मंगोड़ी के छोटे-छोटे टुकड़े डाल�। धीमी आंच पर 1 से 2
�मनट तक सुनहरा भूरा होन ेतक भून�। इसे लगातार चलाते
रह�।
�फर टमाटर डालकर अ�� तरह �म�स कर�। नमक, लाल
�मच� पाउडर, ध�नया पाउडर, ह�द� पाउडर और हरी �मच�
डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। अब इसम� गम� पानी डाल�।
अ�� तरह �मलाए ंऔर बंद �ेशर कुकर म� तेज आंच पर 4
से 5 सीट� आने द�। �फर इसे पूरी तरह ठंडा होन ेद�।
�फर इसे खोलकर स�व�ग बाउल म� �नकालकर ध�नया प�ी
से गा�न�श कर�।
'मंगोड़ी क� स�ज़ी - �बना �याज लहसुन के' परोसने के �लए
तैयार है।

घी - 1 बड़ा च�मच
राई - 1/2 छोट� च�मच
जीरा- आधा छोट� च�मच
ह�ग - एक चुटक�
मंगोड़ी - 3/4 कप बड़े टुकड़े
मंगोड़ी - 1/4 कप छोटे टुकड़े
टमाटर - 2, बारीक कटे �ए
नमक - �वादानुसार
लाल �मच� पाउडर - 1/2 छोट�
च�मच
ध�नया पाउडर - 1 छोट� च�मच
ह�द� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
हरी �मच� - 2 से 3, बारीक कट� �ई
गम� पानी - 1 और 1/2 कप
हरा ध�नया - गा�न��श�ग के �लए 

  मंगोड़ी क� स�ज़ी - �बना �याज लहसुन के 
राज�ान का एक पारंप�रक �ंजन

�नद�श साम�ी
स�व��स: 4 तैयारी का समय: 5 �मनट खाना पकाने का समय: 6 �मनट

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

 क��त� अ�वाल और मंजू अ�वाल �ारा    राज�ान से

सुझाव 
मंगोड़ी के बड़े टुकड़े और छोटे टुकड़े भूनते समय अलग-अलग डालना चा�हए ता�क छोटे मंगोड़ी के टुकड़े
न जल�।
पानी और मंगोड़ी का अनुपात 3:2 होना चा�हए।
य�द �याज और लहसुन डालना चाहते है, तो उ�ह� मंगोड़ी के टुकड़े डालने से पहले डाले।
इस स�ज़ी म� अदरक �मलाया जा सकता है। 
मंगोड़ी के छोटे-बड़े टुकड़� को अलग करन ेके �लए मंगोड़ी को साफ कपड़े पर बेलन का उपयोग करके
कुचल दे। �फर मंगोड़ी के छोटे-बड़े टुकड़� को �लेट म� डालकर अलग कर ले।

https://fb.watch/gejkMxL0Ms/
https://fb.watch/gejkMxL0Ms/
https://fb.watch/gejkMxL0Ms/
http://youtube.com/zaykakatadka
http://youtube.com/zaykakatadka


एक बड़े कटोर ेम� सूजी ल�। गे�ं का आटा, गाजर, �शमला
�मच�, �याज, टमाटर, अदरक-हरी �मच� का पे�ट, ध�नया
प�ी, �तल, चाट मसाला, नमक, लाल �मच� पाउडर, ध�नया
पाउडर, गरम मसाला और जीरा पाउडर डाल�। अ�� तरह
�म�स कर�।
अब धीरे-धीरे पानी डाल� और म�यम गाढ़ा घोल तैयार कर�।
�फर इसम� 1 ट��ून तेल डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
इस बीच कड़ाही म� तेल गम� कर�। गरम तेल म� सूजी का
�म�ण डाल�। इसे फैलाए।ं
इस ेतेज आंच पर चार� तरफ से ���ी और गो�न �ाउन
होने तक डीप �ाई कर�।
�फर, इसे एक च�मच का उपयोग करके स�व�ग �लेट पर
�नकाल ल�।
'रवा वेजी रो�ट�' परोसने के �लए तैयार है।

सूजी - 1 कप
गे� ंका आटा - 1/2 कप
गाजर - 2 छोट� च�मच क��कस क�
�ई
�शमला �मच� - 2 छोट� च�मच,
बारीक कट� �ई
�याज - 2 छोट� च�मच, बारीक
कट� �ई
टमाटर - 2 छोट� च�मच, बारीक
कटे �ए
अदरक-हरी �मच� का पे�ट - 1 छोटा
च�मच
हरा ध�नया - आव�यकतानुसार
�तल - 1 छोट� च�मच
चाट मसाला - 1 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
लाल �मच� पाउडर - 1 छोट� च�मच
ध�नया पाउडर- 1 छोट� च�मच
गरम मसाला - 1/2 छोट� च�मच
जीरा पाउडर - 1 छोट� च�मच
पानी - आव�यकतानुसार
तेल - 1 छोटा च�मच + तलन ेके
�लए

रवा वेजी रो�ट�
झटपट बनने वाला �वा�द� ना�ता

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

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

मृ�ला अमे�रया �ारा          राज�ान से

सुझाव 
सूजी और गे� ंके आटे का अनुपात 2:1 होना चा�हए।
पसंद क� उपल� स��जय� को डाला जा सकता है।
सूजी रो�ट�, तलने के बजाय, कम तेल म� सेक भी सकते ह�।

https://fb.watch/gek7LW1HzP/
https://fb.watch/gek7LW1HzP/
https://fb.watch/gek7LW1HzP/
http://youtube.com/zaykakatadka
http://youtube.com/zaykakatadka


एक पैन म� तेल गम� कर�। मंूगफली डालकर कुछ सेकंड के �लए भून�। अब
बादाम और काजू डाल�। इ�ह� म�यम आंच पर 1 से 2 �मनट तक �ाई
कर�।
इ�ह� बीच-बीच म� �हलाते �ए म�यम आंच पर अ�ा सुनहरा भूरा होने
तक �ाई कर�। �फर इ�ह� �लेट म� �नकालकर एक तरफ रख द�।
अब उसी पैन म� जीरा, राई, तेजप�ा, इलायची, ल�ग, काली �मच�, हरी
�मच�, �याज, गाजर, �तरंगी �शमला �मच�, �� च बी�स, �वीट कॉन� और हरी
मटर डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
नमक डाल�। अ�� तरह �मलाए ंऔर पैन को ढ�कन से ढक द�। बीच-
बीच म� भून� और पैन को ढककर तेज आंच पर 2 से 3 �मनट तक
पकाए।ं एक बार अ�� तरह से पक जाने के बाद, पके �ए बासमती
चावल, गरम मसाला और न�बू का रस डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
अब आंच धीमी रखते �ए तले �ए �ाई �ूट्स और �कश�मश डाल�।
अ�� तरह �मलाए ंऔर ध�नया प�ी से गा�न�श कर�। स�व�ग �लेट म�
�नकाल ल�।
'शाही नवरतन पुलाव' परोसने के �लए तैयार है।

तेल - 2 बड़े च�मच
मंूगफली - 1/4 कप
बादाम - 1/4 कप, आधा
काजू - 1/4 कप, आधा कटा �आ
जीरा - 1 छोट� च�मच
राई - 1/2 छोट� च�मच
तेज प�ा - 1
इलायची - 2
ल�ग - 2
काली �मच� - 5 से 7
हरी �मच� - 2, कट� �ई �मच�
�याज - 1, बारीक कटा �आ
गाजर - बारीक कट� �ई
�तरंगी �शमला �मच� - 1 कप बारीक
कट� �ई
�� च बी�स - 1/2 कप, बारीक कट� �ई
�वीट कॉन� - आधा कप, उबला �आ
हरी मटर - 1/4 कप, उबली �ई 
नमक - �वादानुसार
पके �ए बासमती चावल - 2 कप
गरम मसाला - 1 छोट� च�मच
न�बू का रस - 1 न�बू का
�कश�मश - 1 बड़ा च�मच
हरा ध�नया - गा�न��श�ग के �लए मु��
भर

शाही नवरतन पुलाव
�वशेष अवसर� के �लए एक रंगीन दावत 

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

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

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

सुझाव 
तेल क� जगह घी का इ�तेमाल �कया जा सकता है।
स��जय� को पसंद और उपल�ता के अनुसार डाला जा सकता है।
स��जय� को कुरकुरा र�खये और बेहतर �वाद के �लए ओवरकुक नह�
करना चा�हए।
बासमती चावल पकान ेके �लए:
चावल को 30 �मनट के �लए �भगो दे। इसके बाद इसे पानी म� उबा�लए।
इसे म�यम आंच पर 8 से 10 �मनट तक चावल के 90% पकने तक
पकने द�। �फर पानी छानकर एक तरफ रख दे।

https://fb.watch/geseLaVlSe/
https://fb.watch/geseLaVlSe/
https://fb.watch/geseLaVlSe/
https://youtu.be/FZRLKG3QR1Y
https://youtu.be/FZRLKG3QR1Y


सूजी बन तैयार करने के �लए
एक बाउल म� दही और सूजी ल�। अ�� तरह �मलाए ंऔर 10 से 15 �मनट के �लए साइड
म� रख द�।
�फर नमक, बे�क�ग सोडा और थोड़ा पानी डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
तेल के साथ कटोरी मो� को �चकना कर�। सूजी के घोल को �चकनाई वाली कटोरी म�
डाल।े कटोरी का आधा �ह�सा घोल स ेभर�।
इस बीच �ट�मर म� पानी उबाल�। �फर �ट��म�ग के �लए �ट�मर म� कटोरी रख द�। इसे म�यम
से तेज आंच पर 15 �मनट तक भाप द�।
पक जाने के बाद, इसे ठंडा होने द�। सूजी बन को एक �लेट म� �नकाल ले।
बग�र मसाला तैयार करने के �लए
एक पैन म� तेल गम� कर�। राई, उड़द दाल, चना दाल और भुनी �ई मंूगफली डाल�। अ��
तरह �मलाए ंऔर कढ़� प�ा, हरी �मच� और अदरक डाल�। इसे कुछ �मनट के �लए भून�।
अब �याज, हरी मटर और उबले �ए आलू डाल�। अ�� तरह �म�स कर� �फर नमक, ह�द�
पाउडर, ध�नया पाउडर, लाल �मच� पाउडर, चाट मसाला और अमचुर डाल�। तेज आंच पर
१ से २ �मनट के �लए अ�� तरह �म�स कर ल�।
ध�नया प�ी डालकर अ�� तरह �मलाए।ं आंच बंद कर द� और इसे थोड़ा ठंडा होने द�।
सूजी बग�र तैयार करने के �लए
सूजी बन को आधा काट ल�। बन के एक तरफ तैयार बग�र मसाला का एक छोटा बॉल
साइज �ह�सा रख�। इसे बन के �सरी तरफ स ेढक द�। इसे दबाए।ं
इस बीच, म�यम आंच पर एक तवा गरम कर�। इसे तेल स े�चकना कर ल�। तैयार बग�र को
तवे पर रख�। दोन� तरफ स ेह�का सा भून ल�। इस ेभूनत ेसमय दबाए।ं
एक बार हो जान ेके बाद इसे स�व�ग �लेट म� �नकाल ल�। इसके ऊपरी बन को खोलकर
इसम� हरी चटनी और टोमैटो केचप लगाए।ं अब टमाटर के �लाइस और �याज डाल�।
बग�र मसाला म� सलाद का प�ा डाल�। इसे ऊपरी बन स ेढक द�। इसे टूथ�पक से पैक कर�।
'सूजी बग�र' आल ूवेफस� के साथ परोसने के �लए तैयार है।

सूजी बन तैयार करने के �लए
सूजी - 1/2 कप
दही - 1/2 कप
नमक - �वादानुसार
बे�क�ग सोडा - एक चुटक�
तेल - �चकनाई के �लए
पानी - आव�यकतानुसार
बग�र मसाला तैयार करने के �लए
तेल - 1 बड़ा च�मच
राई - 1 छोट� च�मच
उड़द दाल - 1/4 छोट� च�मच
चना दाल - 1/4 छोट� च�मच
भुनी �ई मंूगफली - 1/4 कप
कढ़� प�ा - कुछ
हरी �मच� - 2 से 3, बारीक कट� �ई
अदरक - 1 इंच, क��कस �कया �आ
�याज - 1, बारीक कटा �आ
हरी मटर - 1/4 कप
उबले आल ू- 2, �छले और मैश �कए �ए
नमक - �वादानुसार
ह�द� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
ध�नया पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
लाल �मच� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
चाट मसाला - 1/2 छोट� च�मच
अमचूर - 1/2 छोट� च�मच
हरा ध�नया - एक मु�� भर
सूजी बग�र तैयार करने के �लए
सूजी बन - 1
बग�र मसाला - आव�यकतानुसार
तेल - भूनने के �लए आव�यक के �प म�
हरी चटनी - आव�यकतानुसार
टोमेटो केचप - आव�यकतानुसार
टमाटर - 2 से 3 �लाइस
�याज - आव�यकतानुसार
सलाद का प�ा - 1

सूजी बग�र
बग�र तैयार करने का एक �दलच� और अनूठा तरीका

�नद�श साम�ी
स�व��स: 2 तैयारी का समय: 15 �मनट खाना पकाने का समय: 10 �मनट

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

नेहा अ�वाल �ारा        रायपुर स े

सुझाव 
दही और सूजी का अनुपात 1:1 होना चा�हए।
बे�क�ग सोडा क� जगह �ूट सॉ�ट �मलाया जा सकता है।
बैटर को कटोरी के केवल आधे �ह�से तक भरना चा�हए �य��क यह �ट�म के बाद फूल
जाएगा।
�ट�मर म� न�बू का �छलका डालना चा�हए ता�क �ट�मर काला न हो जाए।
टोमेटो केचप और हरी चटनी का उपयोग �कया जा सकता है।

https://fb.watch/getsTv0wJs/
https://fb.watch/getsTv0wJs/
https://fb.watch/getsTv0wJs/
https://youtu.be/-g_RAJQaQV4
https://youtu.be/-g_RAJQaQV4
https://www.zaykakatadka.com/recipe/tomato-ketchup-homemade-tomato-ketchup/
https://www.zaykakatadka.com/recipe/tomato-ketchup-homemade-tomato-ketchup/
https://www.zaykakatadka.com/recipe/green-chutney-hari-chutney-coriander-chutney/


सबसे पहले एक पैन म� तेल गम� कर�। राई, जीरा, ह�ग, लहसुन
और अदरक का पे�ट डाल�। अ�� तरह �मलाए ंऔर कढ़�
प�ा डाल�।
�याज डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। इसे म�यम आंच पर 1 से
2 �मनट तक भून�। �फर लाल �मच� पाउडर डालकर अ�� तरह
�म�स कर�।
टमाटर �यूरी डाल�। अ�� तरह �मलाए ंऔर थोड़ा पानी डाल�।
इस ेम�यम आंच पर 1 से 2 �मनट तक भून�।
ह�द� पाउडर, ध�नया पाउडर, जीरा पाउडर, �याज और टमाटर
के �लए नमक, और ध�नया प�ी डाल�। अ�� तरह �म�स
कर�।
अब छाछ डाल�। इसे लगातार तब तक �हलाए ंजब तक �क यह
उबलना शु� न हो जाए; अ�यथा, यह फट सकता है। थोड़ा
पानी डाल�।
अंत म�, गा�ठया डाल�। अ�� तरह �मलाए ंऔर ध�नया प�ी से
गा�न�श कर�। इस ेस�व�ग बाउल म� �नकाल ल�।
'गा�ठया नू शाक' परोसे जाने के �लए तैयार है।

तेल - 1 बड़ा च�मच
राई - 1/2 छोट� च�मच
जीरा - 1/2 छोट� च�मच
ह�ग - एक चुटक�
लहसुन - 6 से 7 क�लया,ं बारीक
कट� �ई (इ�ानुसार)
अदरक का पे�ट - 1/2 छोट�
च�मच
कढ़� प�ा - कुछ
�याज - 1, बारीक कटा �आ
(इ�ानुसार)
लाल �मच� पाउडर - 1 छोट� च�मच
टमाटर क� �यूरी - 2 टमाटर क�
पानी - आव�यकतानुसार
ह�द� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
ध�नया पाउडर - 1 छोट� च�मच
जीरा पाउडर - 1 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
हरा ध�नया - गा�न��श�ग के �लए 
छाछ - 3 बड़े च�मच
गा�ठया/नमक�न/भावनगरी
गा�ठया - 1 कप

गा�ठया नू शाक
गुजरात क� एक ��स� स�ज़ी 

�नद�श साम�ी
स�व��स: 7 तैयारी का समय: 5 �मनट खाना पकाने का समय: 5 �मनट

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

��ा ठकरार �ारा        गुजरात स े 

सुझाव 
य�द �याज नह� डाल रहे, तो टमाटर �यूरी को पहले डाला जाना
चा�हए।
नमक को �वादानुसार �मलाया जाना चा�हए, �य��क गा�ठया
(नमक�न) म� भी नमक है।
गा�ठया क� जगह मोट� सेव डाली जा सकती है।
स�ज़ी को छाछ डालने के बाद लगातार तब तक �हलाना
चा�हए जब तक �क यह उबलना शु� न हो जाए; अ�यथा, यह
फट सकता है।
स�ज़ी परोसने से ठ�क पहले तैयार क� जानी चा�हए; अ�यथा,
गा�ठया गल जाएगंे।

https://fb.watch/gfO0aDYWG1/
https://fb.watch/gfO0aDYWG1/
https://fb.watch/gfO0aDYWG1/
https://youtu.be/-g_RAJQaQV4
https://youtu.be/-g_RAJQaQV4


चीला तैयार करन ेके �लए
एक बड़े बाउल म� बेसन ल�। लाल �मच� पाउडर, नमक, स�फ, कसूरी मेथी, हरी �मच� और ध�नया
प�ी डाल�।
�फर धीरे-धीरे पानी डाल� और म�यम-गाढ़ा घोल तैयार कर�।
इस बीच एक तवा गरम कर�। इसे घी से �चकना कर ल�। तवे पर बैटर डाल� और इसे एक छोटे
मोटे पैनकेक क� तरह फैलाए।ं धीमी आंच पर इसे 3 से 4 �मनट तक पकाए।ं
�सरी तरफ भी पकाने के �लए इसे पलट�। एक बार जब यह दोन� तरफ पक जाए, तो इसे �लेट म�
�नकाल ल�।
भरावन/�ट�फ�ग तैयार करने के �लए
एक बाउल म� उबला �आ आलू, पनीर, �याज, नमक, अदरक-हरी �मच� का पे�ट, ध�नया प�ी,
लाल �मच� पाउडर, गरम मसाला और ध�नया पाउडर ल�। अ�� तरह से �मलाए ंऔर एक तरफ
रख द�।
आटा तैयार करने के �लए
एक कटोरे म� मैदा ल�। नमक और तेल डाल�। �फर धीरे-धीरे पानी डाल� और म�यम-कठोर आटा
तैयार कर�।
इसे 30 से 45 �मनट के �लए एक तरफ रख द�।
आटे का एक बड़ा ग�द के आकार का �ह�सा लेकर चपटा कर�। इसे आटे से लपेट ल�। इसे बेलकर
बड़ा पराठा तैयार कर ल�।
अब इस पर तैयार चीला रख�। �फर तैयार �ट�फ�ग को चीले के ऊपर डाल�।
अब पराठे के सभी अ�त�र� �ह�स� को ऊपर और नीचे दोन� तरफ मोड़कर �लफाफे क� तरह
तैयार कर ल� और थोड़ा बेल ले।
इस बीच एक तवा गरम कर�। पराठे को तवे पर रख�। एक तरफ ह�का सा पकाए।ं परांठे को
कुरकुरे बनाने के �लए धीमी आंच पर भून�। 
�फर इसे पलटकर घी लगाए।ं धीमी आंच पर घी लगाकर इसे ह�का �ाउन और कुरकुरा होने तक
दोन� तरफ से भून�।
एक बार हो जाने के बाद, इसे एक स�व�ग �लेट म� �नकाल ल� और इसे बीच से काट ल�।
रायता तैयार करने के �लए
तड़का पैन म� तेल गम� कर�। राई, ह�ग, सूखी लाल �मच� और लाल �मच� पाउडर डाल�। इसे दही पर
डाल� और नमक डाल�। अ�� तरह �म�स कर�।
'वेज मुगलई पराठा' रायता के साथ परोसने के �लए तैयार है।

चीला तैयार करने के �लए
बेसन - 2 बड़े च�मच
लाल �मच� पाउडर - 1 छोटा च�मच
नमक - �वादानुसार
स�फ - 1/2 छोट� च�मच
कसूरी मेथी - 1 छोटा च�मच
हरी �मच� - 1, बारीक कट� �ई
हरा ध�नया - एक मु�� भर
पानी - आव�यकतानुसार
घी - आव�यकतानुसार
भरावन/�ट�फ�ग तैयार करने के �लए
आलू - 1 बड़ा च�मच, उबला �आ और मैश �कया �आ
पनीर - 1 बड़ा च�मच, क��कस �कया �आ
�याज - 1, बारीक कटा �आ
नमक - �वादानुसार
अदरक-हरी �मच� का पे�ट - 1 छोटा च�मच
हरा ध�नया - एक मु�� भर
लाल �मच� पाउडर - 1 छोट� च�मच
गरम मसाला - 1 छोट� च�मच
ध�नया पाउडर- 1 छोट� च�मच
आटा तैयार करने के �लए
मैदा - 1 कप
नमक - �वादानुसार
तेल - 1 छोटा च�मच
पानी - आव�यकतानुसार
रायता तैयार करने के �लए
सरसो का तेल - 1 छोट� च�मच
राई - 1/4 छोट� च�मच
ह�ग - एक चुटक�
सूखी लाल �मच� - 1
लाल �मच� पाउडर - 1/4 छोट� च�मच
दही- 1 कप, फ� टा �आ
नमक - �वादानुसार

वेज मुगलई पराठा
एक पारंप�रक बंगाली �ंजन

�नद�श साम�ी
स�व��स: 1 तैयारी का समय: 180 �मनट खाना पकाने का समय: 5 �मनट

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

मोना�लसा अ�वाल �ारा      कोलकाता स े          

सुझाव 
मैदा  के बजाय पूरे गे� ंके आटे का उपयोग �कया जा सकता है।
परांठे को कुरकुरा बनाने के �लए धीमी आंच पर भूनना चा�हए।
समय बचाने के �लए पराठे को पहले से ही आधा भुना �आ अलग रखा जा सकता है। �फर
ज�रत पड़ने पर इसे �फर से धीमी आंच पर सुनहरा और कुरकुरा होने तक भून�।

https://fb.watch/gfOGOq35Bs/
https://fb.watch/gfOGOq35Bs/
https://fb.watch/gfOGOq35Bs/
https://youtu.be/-g_RAJQaQV4
https://youtu.be/-g_RAJQaQV4


नमक�न चावल तैयार करने के �लए
सबसे पहले एक पैन म� घी गम� कर�। तेजप�ा, सूखी लाल �मच�, साबुत काली �मच�,
ल�ग, बड़ी इलायची, ह�ग, राई, अदरक और हरी �मच� डाल�। इसे म�यम आंच पर कुछ
सेकंड के �लए भून�।
उबले �ए मटर और उबले �ए आलू डाल�। अ�� तरह �मलाकर म�यम आंच पर 1 से
2 �मनट तक भून�।
इसके अलावा ह�द� पाउडर, लाल �मच� पाउडर, ध�नया पाउडर और नमक डाल�।
अ�� तरह �मलाए ंऔर न�बू का रस डाल�। गरम मसाला डाल� और अ�� तरह
�मलाए।ं अब पके �ए चावल डालकर अ�� तरह �म�स कर�।
अंत म� इसे ध�नया प�ी से गा�न�श कर� और इसे एक स�व�ग बाउल म� �नकाल ल�।
केस�रया भात तैयार करने के �लए
सबसे पहले एक पैन म� पानी उबाल�। धुले �ए चावल डाल�। अ�� तरह �मलाए ंऔर
खाने वाला नारंगी रंग डाल।े म�यम आंच पर इसे 12 स े15 �मनट तक उबाल�। बीच-
बीच म� �हलात ेरह�।
एक बार हो जान ेके बाद, इसका पानी �नकाल ल� और पके �ए चावल को एक कटोरे
म� �नकाल ल�। चीनी डालकर अ�� तरह �म�स कर�।
इसके बाद एक पैन म� घी गम� कर�। ल�ग और तैयार चावल का �म�ण डाल�। अ��
तरह �म�स कर�।
सूखा ना�रयल, बादाम और �कश�मश डाल�। अ�� तरह �म�स कर�। �फर इलायची
पाउडर डालकर अ�� तरह �म�स कर�।
अंत म� इसे बादाम और �प�ता के साथ गा�न�श कर�। �फर स�व�ग �लेट म� �नकाल ल�।
'2 �कार के चावल' परोसन ेके �लए तैयार ह�।

नमक�न चावल तैयार करने के �लए
म�खन/घी - 2 छोट� च�मच
तेज प�ा - 1
सूखी लाल �मच� - 1
काली �मच� - 4 स े5
ल�ग - 3 से 4
बड़ी इलायची - 2
ह�ग - एक चुटक�
राई - 1 छोट� च�मच
अदरक - 1 इंच क��कस �कया �आ
हरी �मच� - 3 से 4, बारीक कट� �ई
हरे मटर - 1/2 कप, उबले �ए
उबला �आ आल ू- 1, �छला और कटा �आ
ह�द� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
लाल �मच� पाउडर - 1 छोट� च�मच
ध�नया पाउडर - 1 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
न�बू का रस - 1 न�बू का
गरम मसाला - 1/2 छोट� च�मच
पके �ए चावल - 4 कप
हरा ध�नया - गा�न��श�ग के �लए
केस�रया भात तैयार करने के �लए
पानी - आव�यकतानुसार
चावल - 1 कप
खान ेवाला नारंगी रंग - 1/4 छोट� च�मच
श�कर - 1 कप
म�खन/घी - 1 बड़ा च�मच
ल�ग - 4 से 5
सूखा ना�रयल - 1/4 कप, कटा �आ
सूखा ना�रयल - 1/4 कप, क��कस �कया �आ
बादाम - 1 छोटा च�मच + गा�न��श�ग के �लए
�कश�मश - 2 छोट� च�मच
इलायची पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
�प�ता - गा�न��श�ग के �लए

2 �कार के चावल 
�यौहार के �लए दो �वशेष �ंजन

�नद�श साम�ी
स�व��स: 8 तैयारी का समय: 6 �मनट खाना पकाने का समय: 20 �मनट

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

रेणु माहे�री और सरोज भू�ा �ारा

सुझाव 
नमक�न चावल के �लए:
तेल क� जगह घी का इ�तेमाल �कया जा सकता है।
सभी स��जय� को म�यम आंच पर भून� ता�क मसाले न जल�।
पसंद क� उपल� स��जय� को ड़ाला जा सकता है।
केस�रया भात के �लए:
खान ेवाला रंग के बजाय ह�द� पाउडर �मलाया जा सकता है।
चीनी और चावल का अनुपात 1:1 होना चा�हए।

https://fb.watch/gfPeJUEErl/
https://fb.watch/gfPeJUEErl/
https://fb.watch/gfPeJUEErl/
https://youtu.be/-g_RAJQaQV4
https://youtu.be/-g_RAJQaQV4


पनीर भरावन/�ट�फ�ग तैयार करने के �लए
एक बाउल म� पनीर, हरी �मच�, प�ागोभी, �शमला �मच�, �याज,
चीज़, काली �मच� पाउडर और नमक ल�। अ�� तरह �म�स
कर�। इसे एक तरफ रख द�।
चीज़ी पनीर �ेड रोल तैयार करन ेके �लए
�ेड �लाइस को पानी म� डुबोए।ं �फर उ�ह� अपनी हथे�लय� के
बीच दबाए ंऔर अ�त�र� पानी को हटा द�।
अब गीली �ेड पर बॉल साइज तैयार पनीर �ट�फ�ग रख�। �फर
�ेड को फो� कर� और रोल तैयार करन ेके �लए �ट�फ�ग को
कवर कर�। इसी तरह सार ेरोल तैयार कर ल�।
सभी तैयार पनीर �ेड रोल को 30 �मनट के �लए रे��जरेटर म�
रख�।
अब मी�डयम आंच पर डीप �ाइंग पैन म� तेल गरम कर� और
जब तेल मी�डयम गम� हो जाए तो तैयार पनीर �ेड रोल को
धीरे-धीरे गरम तेल म� रख द�।
इ�ह� म�यम आंच पर 1 से 2 �मनट तक कुरकुरे और ह�के
सुनहर ेभूर ेहोने तक डीप �ाई कर�।
एक बार हो जाने के बाद, उ�ह� एक च�मच का उपयोग करके
स�व�ग �लेट पर बाहर �नकाल�।
'चीज़ी पनीर �ेड रो�स' परोसने के �लए तैयार है।

पनीर भरावन/�ट�फ�ग तैयार
करन ेके �लए
पनीर - 1 कप क��कस �कया �आ
हरी �मच� - 2 से 3, बारीक कट� �ई
प�ा गोभी - 1/4 कप, बारीक
कट� �ई
�शमला �मच� - 1/4 कप, बारीक
कट� �ई
�याज - 1/4 कप, बारीक कटा
�आ (इ�ानुसार)
�ोसे�ड चीज़ - 1 �यूब, क��कस
�कया �आ
काली �मच� पाउडर - 1 छोट� च�मच
नमक - �वादानुसार
चीज़ी पनीर �ेड रोल तैयार
करन ेके �लए
�ेड - 4 �लाइस
पानी - आव�यकतानुसार
तेल - तलने के �लए

 चीज़ी पनीर �ेड रो�स
 एक �वा�द� चाय के समय ना�ता

�नद�श साम�ी
स�व��स: 2 तैयारी का समय: 35 �मनट खाना पकाने का समय: 2 �मनट

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

अनीता शमा� �ारा        राज�ान से

सुझाव 
स��जय� को पसंद और उपल�ता के अनुसार डाला जा
सकता है।
य�द रोल को तलने से पहले 30 �मनट के �लए रे��जरेटर म�
रखा जाता है, तो वे तलते समय नह� खुल�गे।

https://fb.watch/ggTIZN6MZZ/
https://fb.watch/ggTIZN6MZZ/
https://fb.watch/ggTIZN6MZZ/
https://youtu.be/-g_RAJQaQV4
https://youtu.be/-g_RAJQaQV4


एक बाउल म� आलू लेकर मैश कर ल�। इसम� अजवाइन, लाल
�मच� पाउडर, नमक, कटा हरा ध�नया प�ा और कट� �ई हरी
�मच� डाल�। इ�ह� अ�े से �म�स कर ल�। अब �ट�फ�ग तैयार है।
इस ेएक तरफ रख द�।
आटे का एक छोटा ग�द के आकार का �ह�सा ल� और बेलकर
रोट� तैयार कर ल�।
अब तैयार आलू क� �ट�फ�ग को बीच म� रख�। इसे कटा �आ
�याज के साथ ऊपर रख�। �कनार� को जोड़� और पराठे को
ठ�क से सील कर�। इसे सूखे आटे से लपेट ल�। इसे ह�के हाथ
से बेलकर मोटा पराठा तैयार कर ल�।
इस बीच एक कुकर गरम कर�। कुकर जब पया��त �प से गम�
हो जाए, तो अपनी उंग�लय� से भरवां पराठे के एक तरफ पानी
लगाए।ं �फर पराठे को कुकर के �कनारे �चपका द�।
जब पराठे के �कनारे भूर ेरंग के हो जाए,ं तो कुकर को उ�टा
कर द� ता�क यह अंदर से पक जाए।
जब लगभग पक जाता है, तो यह �कनारे छोड़ना शु� कर
देगा। इस े�चमटे से �नकालकर खुली आंच पर दोन� तरफ से
ह�का सा पकाए।ं
एक बार हो जाने के बाद, इस ेस�व�ग �लेट म� रख� और उस पर
थोड़ा सफेद म�खन डाल�।
'तं�री पराठा' परोसने के �लए तैयार है।

गे� ंका आटा - आव�यकतानुसार
आलू - 1, उबला �आ
हरी �मच� - 1, बारीक कट� �ई
लाल �मच� पाउडर - 1/2 छोट� च�मच
अजवाइन - 1/4 छोट� च�मच
हरा ध�नया - एक मु�� भर
नमक - �वादानुसार
�याज - 1, बारीक कटा �आ
सफेद म�खन - आव�यकतानुसार

तं�री पराठा
 सबसे लोक��य भारतीय खान� म� से एक

�नद�श साम�ी
स�व��स: 1 तैयारी का समय: 7 - 8 �मनट खाना पकाने का समय: 5 - 6 �मनट

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

नीत ूरहेजा �ारा          नई �द�ली से 

सुझाव 
�वाद बढ़ान ेके �लए �ट�फ�ग म� सूखा ध�नया डाल सकते ह�।
कुकर पर पानी का �छड़काव करना चा�हए ता�क यह जांचा जा सके �क यह गम� है या नह�।
कुकर के आकार के अनुसार �कसी भी आकार का पराठा तैयार �कया जा सकता है।
सफेद म�खन क� जगह �कसी भी तरह के म�खन का इ�तेमाल �कया जा सकता है।

https://m.facebook.com/groups/847711728602764/permalink/8231118013595395/
https://m.facebook.com/groups/847711728602764/permalink/8231118013595395/
https://m.facebook.com/groups/847711728602764/permalink/8231118013595395/
https://youtu.be/-g_RAJQaQV4
https://youtu.be/-g_RAJQaQV4


एक बाउल म� दही ल�। टमाटर, खीरा, गाजर, �याज,
ध�नया प�ी और भुनी �ई मंूगफली डाल�। अ��
तरह �म�स कर�।
इस बीच एक तड़का पैन म� तेल गरम कर�। राई,
जीरा, कढ़� प�ा और हरी �मच� डाल�।
इसे तैयार दही के �म�ण म� डाल�। अ�� तरह �म�स
कर�।
इसके बाद नमक डाल�। अ�� तरह से �मलाए ंऔर
हरी �मच� और ध�नया प�ी से गा�न�श कर�।
'तड़के वाला दही' परोसने के �लए तैयार है।

दही- 1 कप, फ� टा �आ
टमाटर - 2 छोट� च�मच,
बारीक कटे �ए
खीरा - 2 छोट� च�मच,
बारीक कट� �ई
गाजर - 1 बड़ा च�मच,
क��कस �कया �आ
�याज - 2 छोट� च�मच,
बारीक कट� �ई
हरा ध�नया - गा�न��श�ग के
�लए
भुनी �ई मंूगफली - 1 बड़ा
च�मच, दरदरा �पसा �आ
तेल - 1 बड़ा च�मच
राई - 1 छोट� च�मच
जीरा- 1 छोट� च�मच
कढ़� प�ा - कुछ
हरी �मच� - 1, बारीक कट� �ई
+ गा�न��श�ग के �लए
नमक - �वादानुसार

तड़के वाला दही
स�ज़ी का ब�ढ़या �वक�प

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

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

�ेता सेठ �ारा         मुंबई स े

सुझाव 
पसंद क� उपल� स��जय� को डाला जा सकता है।

https://fb.watch/ggVmKPVA4q/
https://fb.watch/ggVmKPVA4q/
https://fb.watch/ggVmKPVA4q/
https://youtu.be/-g_RAJQaQV4
https://youtu.be/-g_RAJQaQV4


आप अपने सुझाव देने और जानकारी �ा�त करने के
�लए हम� इस पते पर ईमेल कर सकते है -

info@zaykakatadka.com


