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રાજસ્થાની ટીકી 
સામગ્રી 

બાફીને છાંદો કરેલા બટાકાાં – ૧૦૦ ગ્રામ, આરારૂટ – ૧૦ ગ્રામ, તેલ – જરૂર પ્રમાણે સ્ટઠફિંગ માટે : 
લીલા વટાણા – અડધી વાટકી, પનીર – ૧૦ ગ્રામ, ીરુાં  – અડધી ચમચી, હળદર – ચપટી, મરચુાં 
– અડધી ચમચી, ગરમ મસાલો – અડધી ચમચી, મીઠુાં – સ્વાદ મજુબ 

રીત 

બાફેલા બટાકાનાાં છાંદામાાં આરારૂટને સારી રીતે મમકસ કરો. ત્યાર બાદ તેમાાંથી એકસરખા ગોળા 
વાળો. હવે સ્ટઠફિંગ માટેની બધી સામગ્રી મમકસ કરીને એક તરફ રહવેા દો. બટાકાનાાં ગોળાને 
હથેળીથી ફેલાવી તેની વચમાાં સ્ટઠફિંગ કરી ફરી ગોળો વાળી સહજે દબાવીને ચપટા કરો. એક 
પેનમાાં તેલ ગરમ કરી તેમાાં આ ટીકીને તેલ મકૂી આછા બ્રાઉન રાંગની સાાંતળી લો. ઠક્રસ્પી થાય 
એટલે એબ્જસોબનન્ટ પેપર પર કાઢી ટોમેટો કેચઅપ સાથે ગરમાગરમ સવન કરો. 



 

 

પરૂણપોળી 
સામગ્રી : 

૫૦૦ ગ્રામ ચણાની દાળ, ૫૦૦ ગ્રામ ખાાંડ, ૨૫ ગ્રામ કોપરાનુાં ખમણ, ૫૦૦ ગ્રામ ઘઉંનો લોટ, 
એલચી, ચોખાનો લોટ, તેલ -ઘી પ્રમાણસર. 

રીત : 

ચણાનીની દાળને કકૂરમાાં બાફવી. બરાબર બફાઈ જાય મમક્સરમાાં ક્રશ કરી એક તપેલીમાાં ભરી, 
તેમાાં ખાાંડ ઉમેરી તાપ પર મકૂવુાં અને હલાવતાાં રહવે ુાં. તેમાાં ૧ ચમચો ઘી નાખવુાં, જેથા છાાંટા ઓછા 
ઉડે. ખાાંડનુાં પાણી બળી જાય એટલે અને એકદમ ઘટ્ટ બની જાય એટલે ઉતારી લેવુાં. તવેથો ઉભો 
મકૂીને જોવો. જો અઘ્ધર રહ ેતો જાણવુાં કે પરૂણ થઈ ગયુાં છે. પછી તેમાાં કોપરાનુાં ખમણ અને 
એલચીનો ભકૂો નાખી, થાળીમાાં કાઢી લેવુાં. ઠાંડુ પડે એટલે પ્રમાણસર ગોળા બનાવવા. 

હવે ઘઉંના લોટમાાં તેલનુાં મોણ દઈને તેની રોટલી જેવી કણક બાાંધવી. એક કલાક કણકને ઢાાંકીને 
રહવેા દેવી. ત્યારબાદ તેને કેળવવી. તેમાાંથી લઆૂ પાડી, તેની લાાંબી , પાતળી રોટલી ચોખાનાાં 
લોટનુાં અટામણ લઈ વણવી. 

પછી તેના ઉપર પરૂણનો ગોળો મકૂી, બાકીની રોટલી ઢાાંકી દેવી. પછી હળવા હાથે વણી તવા પર 
શેકવી. શેકાય જાય એટલે ઉપર ઘી લગાવી પીરસો. 

દાળ લખનવી 
સામગ્રી : 

તવેુરની દાળ – ૧ કપ, સમારેલા લીલા મરચાાં – ૨ નાંગ,હળદર – અડધી, ચમચી, મીઠુાં – સ્વાદ 
મજુબ, તેલ – ૨ ચમચા, ીરુાં  – ૧ ચમચી, લાલ મરચાાંના ટુકડા – ૪ નાંગ,લસણની પેસ્ટ – ૫ 
કળી, ઠહિંગ – ચપટી,દૂધ – ૧ કપ,સમારેલી કોથમીર – ૨ ચમચા 

રીત: 

સૌપ્રથમ દાળમાાં લીલા મરચાાં નાખી તેને કકૂરમાાં બે સીટી વાગે ત્યાાં સધુી બાફી લો. ત્યાર બાદ ઠાંડુાં 
પડે એટલે તેમાાં હળદર અને મીઠુાં ભેળવી ધીમી આંચે ઉકળવા દો. એક પેનમાાં તેલ ગરમ કરી 
તેમાાં ીરુાં , લાલ મરચાાંના ટુકડા, લસણની પેસ્ટ અને ઠહિંગ નાખી સગુાંધ આવે ત્યાાં સધુી સાાંતળો. 



 

 

તેમાાં બાફેલી દાળ મમકસ કરો. એક કપ પાણી અને દૂધ રેડી બે-ત્રણ મમમનટ સધુી ખદખદવા દો. 
જરૂર લાગે તો મીઠુાં ભેળવો. સમારેલી કોથમીર ભભરાવી સવન કરો. 

 

રગડા સમોસા 
ચાંદ્રમખુી મટરના રગડાને એટલી વાર સધુી ગરમ કરો જયાાં સધુી તેનુાં પાણી શોષાઇ ન જાય. ત્યાર 
પછી તેમાાં સમારેલી ડુાંગળી, ટામેટાાં, કોથમીર અને આમચરુ નાખી, મમકસ કરી તેને બાજુ પર મકૂી 
અને ઠાંડુ થવા દો. ચાંદ્રમખુી રોટલીની અંદર આ મમશ્રણ ભરી ચાર બાજુથી ફોલ્ડ કરો. આમ ચોરસ 
સમોસા તૈયાર થઇ જશે, આ સમોસાને ડીપ ફ્રાય કરી શકાય કે ઓવનમાાં મકૂી શેકી શકો છો. 
ચાંદ્રમખુી રગડા અને રોટલીનાાં સમોસા તૈયાર છે. આને સોસ, ચટણી કે દહીં સાથે પીરસો. ઉપરથી 
ચાટ મસાલો ભભરાવશો તો વધ ુસ્વાઠદષ્ટ લાગશે. 

 

રાજસ્થાની કચોરી 
સામગ્રીીઃ 
2 ચમચી ચણાનો લોટ, 2 ચમચી ટોપરાનુાં છીણ, 1 ચમચી શેકેલા તલ – વરીયાળીનો ભકૂો, 1 
ચમચી લાલ મરચુાં, મીઠુાં સ્વાદાનસુાર, 1 ચમચી ધાણાીરુાં , 1 ચમચી ગરમ મસાલો, ખાાંડ 
સ્વાદાનસુાર, લીંબનુો રસ સ્વાદાનસુાર, મેંદાનો લોટ જરૂર પ્રમાણે, તળવા માટે તેલ, ગ્રીન ચટણી, 
ગળી ચટણી, દહીં, ઝીણી સમારેલી ડુાંગળી, ખારી બુાંદી, કોથમીર સજાવટ માટે. 

રીતીઃ 

સૌ પ્રથમ એક કઢાઈમાાં થોડુાં તેલ મકૂી તેમાાં ચણાનો લોટ ધીમી આંચે બદામી શેકો, ત્યારબાદ તેમાાં 
ટોપરાનુાં છીણ, તલ-વરીયાળીનો ભકૂો, લાલ મરચુાં, મીઠુાં, ધાણાીરુાં , ગરમ મસાલો, ખાાંડ અને 
લીંબનુો રસ ઉમેરી મમક્સ કરી 5 મમમનટ શેકી, આ મમશ્રણ એક બાઉલમાાં ઠરવા માટે કાઢી લો. 

હવે મેંદાની કણકમાાંથી જાડી પરુી વણો. તેમાાં ચણાનાાં લોટનુાં પરૂણ ભરી, કવર કરી ફરી પરુી વણો. 
આ સ્ટફ્ડ પરુી ગરમ તેલમાાં બદામી તળી લો. ત્યારબાદ તૈયાર થયેલી કચોરીમાાં કાણુાં પાડી ગ્રીન 
ચટણી, ગળી ચટણી, દહીં, ઝીણી સમારેલી ડુાંગળી, ખારી બુાંદી અને કોથમીર ઉમેરી પીરસો. 



 

 

 

મમકસભાીની સબ્જી 
સામગ્રી 
સરસવની અથવા સવુાની ભાી – ૨૫૦ ગ્રામ 
પાલકની ભાી – ૨૫૦ ગ્રામ 
તાાંદળજાની ભાી – ૨૫૦ ગ્રામ 
આદુાંની પેસ્ટ – ૧ નાની ચમચી 
લસણની કળી – ૪થી ૫ 
ડુાંગળી – ૨ નાંગ 
લીલાાં મરચાાં – ૨-૩ નાંગ 
ટામેટા – ૨ નાંગ 
ીરુાં  – ૧ ચમચી 
તેલ અથવા માખણ – ૩ ચમચા 
લીંબનુો રસ – ૧ ચમચી 
ચીઝનુાં છીણ – ૧ ચમચો 
મીઠુાં – સ્વાદ મજુબ 
સલગમ – એક 

રીત 

સરસવ, પાલક અને તાાંદળજાની ભાી ઝીણી સમારી ધોઇ લો. એમાાં સલગમનુાં છીણ, મીઠુાં નાખી 
બાફો. ભાી એકરસ થાય એટલે એક વાસણમાાં ઠાંડી થવા દો. બીી કડાઇમાાં માખણ કે તેલ મકૂી 
તેમાાં ીરુાં , આદુાંની પેસ્ટ, મરચાાં, ડુાંગળી, લસણ, ટામેટાને તેલ છટુાં પડે ત્યાાં સધુી સાાંતળો. ત્યાર 
બાદ ભાી અને લીંબનુો રસ નાખવો. ઉપર છીણેલુાં ચીઝ ભભરાવવુાં. 

  

રતલામી સેવ 
સામગ્રી 



 

 

ચણાનો ઝીણો લોટ – ૫૦૦ ગ્રામ, તેલ – એક વાટકી, લીંબ ુ– ૧ નાંગ, અજમો – અડધી ચમચી, 
સોડા બાયકાબોનેટ – અડધી નાની ચમચી, મીઠુાં – જરૂઠરયાત પ્રમાણે , મરચુાં – જરૂઠરયાત પ્રમાણે, 
મરી – અડધી ચમચી 

રીત 

સૌપ્રથમ અજમો અને મરીને વાટી લો. તેલ અને પાણી સરખે ભાગે ભેગા કરીને ફીણો. એકદમ 
સફેદ દૂમધયુાં મમશ્રણ તૈયાર થાય ત્યારે તેમાાં સોડા અને અડધા લીંબનુો રસ અને ઝીણી ચાળેલી 
સફેદ તીખા મરચાાંની ભકૂી ઉમેરવી. દૂમધયા પાણીમાાં સમાય તેટલો ચણાનો લોટ, મીઠુાં, મરી, ઠહિંગ, 
અજમો વગેરે ઉમેરી બરાબર મસળી સાંચાથી અથવા ઝારાથી ગરમ તેલમાાં સેવ પાડવી. 

રાજસ્થાની કચોરી 
સામગ્રીીઃ 

2 ચમચી ચણાનો લોટ, 2 ચમચી ટોપરાનુાં છીણ, 1 ચમચી શેકેલા તલ – વરીયાળીનો ભકૂો, 1 
ચમચી લાલ મરચુાં, મીઠુાં સ્વાદાનસુાર, 1 ચમચી ધાણાીરુાં , 1 ચમચી ગરમ મસાલો, ખાાંડ 
સ્વાદાનસુાર, લીંબનુો રસ સ્વાદાનસુાર, મેંદાનો લોટ જરૂર પ્રમાણે, તળવા માટે તેલ, ગ્રીન ચટણી, 
ગળી ચટણી, દહીં, ઝીણી સમારેલી ડુાંગળી, ખારી બુાંદી, કોથમીર સજાવટ માટે. 

રીતીઃ 

સૌ પ્રથમ એક કઢાઈમાાં થોડુાં તેલ મકૂી તેમાાં ચણાનો લોટ ધીમી આંચે બદામી શેકો, ત્યારબાદ તેમાાં 
ટોપરાનુાં છીણ, તલ-વરીયાળીનો ભકૂો, લાલ મરચુાં, મીઠુાં, ધાણાીરુાં , ગરમ મસાલો, ખાાંડ અને 
લીંબનુો રસ ઉમેરી મમક્સ કરી 5 મમમનટ શેકી, આ મમશ્રણ એક બાઉલમાાં ઠરવા માટે કાઢી લો. 

હવે મેંદાની કણકમાાંથી જાડી પરુી વણો. તેમાાં ચણાનાાં લોટનુાં પરૂણ ભરી, કવર કરી ફરી પરુી વણો. 
આ સ્ટફ્ડ પરુી ગરમ તેલમાાં બદામી તળી લો. ત્યારબાદ તૈયાર થયેલી કચોરીમાાં કાણુાં પાડી ગ્રીન 
ચટણી, ગળી ચટણી, દહીં, ઝીણી સમારેલી ડુાંગળી, ખારી બુાંદી અને કોથમીર ઉમેરી પીરસો. 

પાપડી ગાાંઠઠયા 
સામગ્રી 
ચણાનો લોટ – ચાર વાટક, ઠહિંગ, મીઠુાં – સ્વાદ પ્રમાણે, તેલ – જરૂર મજુબ 



 

 

રીત 

ચણાના લોટમાાં મીઠુાં, ઠહિંગ અને તેલ નાખી કઠણ લોટ બાાંધવો. પછી લોટને પાણી અને થોડા 
તેલથી મસળવો અને નરમ કરતાાં જવુાં. ગાાંઠઠયાના ઝારા પર થોડો લોટ લઇ, હાથ વડે ઘસી 
ગાાંઠઠયા પાડવા. ઠાંડા પડે ત્યારે ઉપયોગમાાં લેવા. 

પનીર ઠટક્કી મવથ કોનન રગડા ચાટ 
સામગ્રી : બાફેલા બટાકા-૨૫૦ ગ્રામ, કોનન ફ્લોર- ૩ ચમચી, મીઠુાં-ટેસ્ટ પ્રમાણે, પનીર-૫૦ 
ગ્રામ, લીલા મરચા વાટેલા- ૨ ચમચી, કોથમીર- ૨ ચમચી, બાફેલા મકાઈના દાણા- ૨૫૦ 
ગ્રામ, ટામેટાની પ્યરુી- ૧/૪ કપ, કાાંદાની પ્યરુી- ૪ ચમચી, લાલ મરચુાં- ૧ ચમચી, હળદર- ૧/૪ 
ચમચી, ધાણાીરુાં - ૧/૨ ચમચી, ગરમ મસાલો- ૧/૪ ચમચી 
ડેકોરેશન માટે : 

આંબોળળયાની ચટણી, સમારેલા કાાંદા- ૨ નાંગ, કોથમીર, ઝીણી સેવ 

રીત : 

1. સૌ પ્રથમ બટાકાના માવામાાં કોનન ફ્લોર અને મીઠુાં ઉમેરી તૈયાર કરો. 
2. એક બાઉલમાાં છીણેલુાં પનીર, લીલા મરચાાં, કોથમીર, મીઠુાં નાખી સ્ટઠફિંગ તૈયાર કરો. 
3. ત્યારબાદ બટેકાના મમશ્રણની થેપલી બનાવી સ્ટઠફિંગ ભરી તેની ઠટક્કી બનાવો અને ગરમ 

તેલમાાં તળી લો. 
4. હવે, એક પેનમાાં ૨ ચમચી તેલ મકૂી કાાંદાની પેસ્ટ સાાંતળો, ત્યારબાદ ટામેટાની પેસ્ટ સાાંતળો. 

પછી તેમાાં મીઠુાં, મરચુાં, હળદર, ગરમ મસાલો, બાફેલા મકાઈના દાણા નાખી મમક્સ કરો અને 
થોડુાં પાણી નાખી ખદખદવા દો. 

5. હવે મસિંવગ પ્લેટમાાં ઠટક્કી મકૂી ઉપરથી કોનન રગડો રેડો અને ઉપરથી કોથમીર,ઝીણી 
સેવ, આંબોળળયાની ચટણી અને કાાંદાથી સજાવીને પીરસો. 

ચેવડો 
પૌંઆ આયનન ક્ષારનો સરસ સ્રોત છે. સામાન્ય રીતે પૌંઆ તળીને ઠદવાળીમાાં ચેવડો બનાવાય છે. 
પૌંઆ પણ થોડુાં તેલ પીવે જ છે. આમ તળેલો ચેવટો બનાવવાના બદલે નાયલોન પૌંઆ શેકીને 
ચેવડો બનાવતા તેલનુાં પ્રમાણ ઘટી શકે છે. 



 

 

સામગ્રી 

નાયલોન પૌંઆ- ૧૦૦ ગ્રામ, મગફળી- ૨૦ ગ્રામ, દાળળયા- ૧૦ ગ્રામ, બદામ-૨૦ ગ્રામ, ખાાંડ 
(દળેલી) ૧ ચમચી, મીઠુાં સ્વાદ મજુબ, વધાર માટે તેલ, ૩ ચમચી હળદર, લાલ અથવા લીલુાં 
મરચુાં. 

રીત 

પૌંઆને જાડા વાસણમાાં કોરા શેકવા. વાસણમાાં તેલ મકૂી દાળળયા તથા મગફળી લાલ શેકવા. 
લીલા મરચા તથા ઠહિંગ નાખવી. બદામના ટુકડા, હળદર તથા પૌંઆ નાાંખવા, મીઠુાં નાાંખવુાં. નીચે 
ઉતારી ઠાંડુ પડતા ખાાંડ નાાંખવી. ૧૦૦ ગ્રામ પૌંઆમાાંથી ૩૪૬ કેલરી, ૭૭.૩ ગ્રામ કાબોહાઇડ્રેટ, 
૬.૬.ગ્રામ પ્રોટીન તથા ૨૦ ગ્રામ આયનન મળે છે. માત્ર ૧૦૦ ગ્રામ પૌંઆ આપણી રોજજિંદી 
જરૂઠરયાતનુાં પોણા ભાગનુાં આયનન આપી શકે છે. 

સીંગ ભજુજયા 
સામગ્રી : 

સીંગદાણા – ૧ કપ, ચણાનો લોટ – અડધો કપ, લાલ મરચુાં – ૧ ટી સ્પનૂ, ીરુાં  – ૧ ટી સ્પનૂ, મીઠુાં 
– જરૂર મજુબ, તેલ – તળવા માટે, ફટકડી – ચપટી, ખાવાનો સોડા -જરૂર મજુબ 

રીત: 

પાણીમાાં ફટકડી નાખી તેમાાં સીંગદાણાને ચાર-પાાંચ કલાક પલાળવા. ીરાને સાધારણ શેકી 
અધકચરો પાઉડર કરવો. ચણાના લોટમાાં ીરાનો પાઉડર, ઠહિંગ, લાલ મરચુાં, મીઠુાં, ચપટી સોડા 
નાખી બધુાં મમકસ કરવુાં. તેમાાં પાણી જરાય નાખવુાં નહીં. પાણીમાાંથી સીંગદાણા કાઢી લેવા અને 
સીધા જ ચણાના લોટમાાં નાખવા. આંગળીથી રગદોળી લેવા, જરૂર લાગે તો જરા પાણી છાાંટવુાં. 
સીંગ પર લોટ બરાબર ચોંટી જાય એટલે ગરમ તેલમાાં આ સીંગદાણા તળવા કડક થાય એટલે 
ઝારાથી કાઢી લેવા. 

સકૂા નાસ્તાની ચટપટી ચાટ 
સામગ્રીીઃ 



 

 

2 નાંગ બાફેલા બટેટા, અડધો કપ મમક્સ નાસ્તો(ખાખરા, મઠઠયા, ચોળાફળીનો ભકૂો), 1 ચમચી ચાટ 
મસાલો, 1 ચમચી ગરમ મસાલો, 1 ચમચી ફુદીના પાવડર, મીઠુાં સ્વાદાનસુાર, 2 ચમચી ચણાનો 
લોટ, શેકવા માટે થોડુ તેલ, 3 નાંગ ફરસી પરુી, 2 નાંગ સકૂી કચોરી, 1 કપ ઘટ્ટ દહીં, લસણની 
ચટણી જરૂર પ્રમાણે, ખજૂર આંબલીની ચટણી જરૂર પ્રમાણે, ઝીણી સેવ અથવા રતલામી સેવ જરૂર 
મજુબ, કોથમીર જરૂર પ્રમાણે. 

રીતીઃ 

એક બાઉલમાાં બાફેલા બટેટાનો માવો લો, તેમાાં ખાખરા, મઠઠયા અને ચોળાફળીનો ભકૂો ઉમેરો. 
ત્યારબાદ તેમાાં ચાટ મસાલો, ગરમ મસાલો, ફુદીના પાવડર, મીઠુાં અને ચણાનો લોટ ઉમેરી બધુાં જ 
બરાબર મમક્સ કરો. આ મમશ્રણમાાંથી નાની નાની ટીક્કી બનાવી, એક નોનસ્ટીક પેનમાાં થોડુાં તેલ 
મકૂી ટીક્કીને કડક શેકી લો. બાંને બાજુ ગલુાબી થાય એટલે એક પ્લેટમાાં કાઢી લો. હવે બીી 
પ્લેટમાાં ફરસી પરુી ગોઠવો. તેના પર તૈયાર કરેલી ટીક્કી મકૂો. ઉપર સકૂી કચોરીનો ભકૂો ઉમેરો. 
હવે તેના પર ઘટ્ટ દહીં પાથરી, ઉપર લસણની ચટણી અને ગળી ચટણી ઉમેરી, ઝીણી સેવ અને 
ઝીણી સમારેલી કોથમીરથી સજાવો. આ રીતે દીવાળીમાાં વધી પડેલા સકૂા નાસ્તાનો ઉપયોગ કરી 
ચટાકેદાર વાનગી બનાવો. 

લીલા ચણાની ચાટ 
સામગ્રી : 
સકૂા લીલા ચણા – દોઢ કપ, સમારેલી ડુાંગળી – ૨ નાંગ, સમારેલાાં ટામેટાાં – ૨ નાંગ, સમારેલાાં 
લીલાાં મરચાાં – ૨-૩ નાંગ, સમારેલી કોથમીર – ૨ ચમચા, શેકેલા ીરાનો પાઉડર – ૧ ચમચી, 
ચાટ મસાલો – ૧ ચમચી, મરચુાં – અડધી ચમચી, લીંબનુો રસ – ૨ ચમચા, મસિંધાલણૂ – સ્વાદ 
મજુબ 

રીત : 

લીલા ચણાને આખી રાત પલાળી રાખો. સવારે તેને ત્રણ કપ પાણી રેડી પે્રશરકકૂરની સાત-આઠ 
સીટી વાગે ત્યાાં સધુી બફાવા દો. ત્યાર બાદ તેને કડાઈમાાં કાઢી બધુાં પાણી શોષાઈ જાય ત્યાાં સધુી 
ખદખદવા દો. એક બાઉલમાાં ગરમ ગરમ ચણા ભરો. તેમાાં ડુાંગળી, ટામેટાાં, લીલાાં મરચાાં, કોથમીર, 
મસિંધાલણૂ, શેકેલા ીરાનો પાઉડર, ચાટ મસાલો, મરચુાં અને લીંબનુો રસ ભેળવો. તરત જ લીલા 
ચણાની ચાટનો સ્વાદ માણો. 



 

 

દહીં નાળીયેરની ચટણી 
સામગ્રીીઃ 
1 કપ તાજુ ાં દહીં, અડધો કપ તાજા નાળીયેરનુાં છીણ, થોડા લીમડાના પાન, થોડા મેથીના દાણા, 2 
નાંગ સકૂા લાલ મરચાાં, 1 ચમચી ખાાંડ, 1 ચમચી તેલ, મીઠુાં સ્વાદાનસુાર. 

રીતીઃ 

નાળીયેરનુાં છીણ અને દહીંને બરાબર મમક્સ કરો. તેમાાં મીઠુાં અને ખાાંડ ઉમેરી દો. ત્યારબાદ એક 
વાસણમાાં થોડુાં તેલ ગરમ થાય એટલે તેમાાં સકૂા લાલ મરચાાં ઉમેરી, લીમડાના પાન અને મેથી 
દાણા ઉમેરો. હવે તેમાાં દહીં અને નાળીયેરનુાં મમશ્રણ ઉમેરી ગેસ તરત જ બાંધ કરી દો. આ ચટણી 
તાી જ સવન કરો. 

 

પપનલ ઠડલાઇટ ઇન પનીર કપ્સ વીથ મપસ્તા સોસ 

સામગ્રી :- પપનલ ઠડલાઇટ માટે :- ૩૦૦ – ગ્રામ રતાળુ, ૧/૨ કપ મમલ્ક મેઇડ, ૨ ટે. સ્પનૂ સકૂા 
નાઠરયેળનુાં ખમણ, ૩ ટે. સ્પનૂ કાજુ- બદામ- અખરોટના નાના કટકા, ૧૦૦ – ગ્રામ ખાાંડ, ૨-૩ ટીપાાં 
વેનીલા એસેન્સ, ૨ ટે. સ્પનૂ ઘી. 
પનીર કપ્સ માટે :- ૧ ળલટર અમલુ  ગોલ્ડ મમલ્ક, ૧૫૦ – ગ્રામ ખાાંડ, ૨ ટે.સ્પનૂ મમલ્ક પાઉડર, 
૨ ટે.સ્પનૂ કાજુનો પાઉડર ,૧ ચમચી લીંબનુો રસ. 

મપસ્તા સોસ માટે :- ૧/૪ કપ દૂધ, ૧ ટી સ્પનૂ કોનન ફલોર, ૨ ટે. સ્પનૂ બ્જલાન્ચ કરેલા મપસ્તાનો 
ભકૂો,  ખાાંડ, મપસ્તા એસેન્સ, ૧ ટીપુાં ગ્રીન ફૂડ કલર, ૧ ટે. સ્પનૂ ફે્રશ ક્રીમ. 

રીત :- પપનલ ઠડલાઇટની :- રતાળુને છોલીને કટકા કરી કુકરના ખાનામાાં કોરા જ બાફી લો. તેને 
સ્મેશ કરી માવો બનાવો. નાઠરયેળના ખમણ અને ડ્રાયફ્રૂટસના કટકાને સહજે ઘીમાાં સાાંતળી લો. 
એક નોનસ્સ્ટક પેનમાાં ઘી ગરમ મકૂી રતાળુનો માવો સાાંતળો. થોડીવાર પછી તેમાાં ખાાંડ ઉમેરી 
હલાવો. ખાાંડનુાં પાણી બળે એટલે તેમાાં મમલ્ક મેઇડ, નાઠરયેળનુાં ખમણ, ડ્રાયફ્રૂટસના કટકા ઉમેરી 
હલાવો. સતત હલાવતા રહો. નહીતર રતાળુના સ્ટાચનને કારણે ચોંટવાનો ભય રહશેે. મમશ્રણ લચકા 
પડત ુાં થાય એટલે ગેસ બાંધ કરી તેમાાં વેનીલા એસેન્સ ઉમેરી ઠાંડુ થવા દો. 



 

 

પનીરના કપ્સની :- એક નોનસ્સ્ટક કડાઇમાાં દૂધ ઉકળવા મકૂો. તેમાાં લીંબનુો રસ ઉમેરી સતત 
હલાવો. દૂધમાાંથી પાણી અને પનીર છટા પડે એટલે પાણી કાઢી લઇ પનીરમાાં ખાાંડ ઉમેરી આકરા 
તાપે હલાવો. થોડીવાર પછી તેમાાં મમલ્ક પાઉડર, કાજુ પાઉડર ઉમેરો. મમશ્રણ ઘટ્ટ, ગોળા વળે તેવુાં 
થાય એટલે ગેસ બાંધ કરી તેને ઠરવા દો. તેમાાંથી નાના ગોળા વાળી એક બાસ્કેટ મોલ્ડ લઇ તેમાાં 
બટરપેપર ગોઠવી તેના પર ગોળો મકૂી બીમ મોલ્ડથી દબાવો. આ રીતે બાસ્કેટ શેપ આપો. આ 
પ્રમાણે બધા જ મમશ્રણમાાંથી પનીર કપ્સ બનાવી ફ્રીજમાાં ઠાંડા થવા મકૂો. 

મપસ્તા સોસની :- દૂધમાાં કોનન ફલોર ઓગાળી ગરમ કરવા મકૂો. તેમાાં ખાાંડ, બ્જલાન્ચ કરેલા 
મપસ્તાનો ભકૂો ઉમેરી હલાવો. ઘટ્ટ થાય એટલે ગેસ બાંધ કરી ઠાંડુ થવા દો. પછી તેમાાં ફે્રશ ક્રીમ, 
એસેન્સ, ટીપાું ુ ફૂડ કલર ઉમેરી ખબૂ હલાવી ફ્રીજમાાં મકૂી ઠાંડુ થવા દો. 

-તૈયાર કરેલા પનીર કપ્સમાાં પપનલ ઠડલાઇટ ભરી મપસ્તા સોસથી ગાનમુનશ કરો. મપસ્તાનો ભકૂો 
સ્પ્રીંકલ કરો. 

- વ્હાઇટ, પપનલ, ગ્રીન કલરનુાં આ ડેઝટન  ખબૂ જ આકષનક તથા પનીરની કારણે ન્યટુ્રીમશયસ બને છે. 

પનીર રોલ 
પનીર- ૨૦૦ ગ્રામ, પાલક- ૧૦૦ ગ્રામ , ચીઝ- ૧૦૦ ગ્રામ, મીઠુાં- સ્વાદ મજુબ, મરચુાં- ૧ 
ચમચી,હળદર- અડધી ચમચી, ીરુાં - અડધી ચમચી 

રીત: 

ચીઝ તથા પનીરને છીણી લો. પાલકને બાફી, તેનુાં બધુાં પાણી મનતારી લઇ તેમાાં ચીઝ તથા 
પનીરનુાં છીણ ભેળવો. બધો મસાલો ભેળવી કોરુાં  મમશ્રણ તૈયાર થાય એટલે તેના રોલ વાળો. 
ઓવનમાાં ળગ્રલ પર પાાંચ મમમનટ માટે બેક કરો. આ રોલ મનપસાંદ સોસ કે ચટણી સાથે ખાવ. 

ચીઝ એકલેસન 
સામગ્રી 

લોટ – દોઢ કપ, માખણ – ૨ કપ, પાણી – પા કપ, મીઠુાં – ચપટી, સ્ટઠફિંગ માટે: ચીઝ – ૧ કપ, 
મરચુાં – પા ચમચી, અીનો મોટો – ચપટી 



 

 

રીત 

સોસપેનમાાં પાણી, માખણ અને મીઠુાં ધીમી આંચે રાખી ઉકળવા દો. તેમાાં એકસાથે બધો લોટ નાખી 
ખબૂ ઝડપથી ગાાંઠા ન બાઝે એ રીતે પેનની ઠકનારીએ ચોંટે નહી ત્યાાં સધુી હલાવતાાં રહો. ત્યાર 
બાદ તેને આંચ પરથી ઉતારી અને ઠાંડુાં થવા દો. આ મમશ્રણ લટકા પડત ુાં હોવુાં જોઇએ. જરૂર લાગે 
તો થોડુાં પાણી ઉમેરો. 

બેઠકિંગ ટે્રને ગ્રીઝ કરી તેમાાં ત્રણ-ચાર ઇંચના અંતરે એક-એક ચમચો આ મમશ્રણ પાથરો. ત્યાર બાદ 
પહલેા ૨૦૦ ડીગ્રી સેસ્ન્ટગે્રડ તાપમાને ગરમ ઓવનમાાં વીસ મમમનટ સધુી અને પછી ૧૮૦ ડીગ્રી 
સેસ્ન્ટગે્રડ પર પાંદર મમમનટ બેક થવા દો. 

ચીઝમાાં થોડુાં દૂધ, મરચુાં અને અીનો મોટો ભેળવી તેને ધીમી આંચે ઓગળવા દો. પછી તૈયાર 
એકલેસનમાાં ભરી સવન કરો 

ચીઝ અને કોથમીરના પરોઠા 
ચીઝ અને કોથમીરના પરોઠા 

સામગ્રી 

ચીઝનુાં છીણ- ૧ કપ,સમારેલી કોથમીર – અડધો કપ, ઘઉનો લોટ – પોણા બે કપ અને અટામણ 
માટે: મીઠુાં – સ્વાદ મજુબ,દૂધ – જરૂર પ્રમાણે, આદુાંની પેસ્ટ – નાનો ટુકડો,સમારેલાાં લીલાાં મરચાાં – 
૨ નાંગ, ચાટમસાલો – ૨ ચમચી,તેલ – જરૂર મજુબ 

રીત 

એક બાઉલમાાં લોટ અને મીઠુાં લઇ, તેમાાં સમારેલી કોથમીર ભેળવો. હવે જરૂર પરૂત ુાં દૂધ રેડતાાં જઇ 
નરમ કણક બાાંધો. આ કણકને વીસ-પચ્ચીસ મમમનટ માટે ભીના કપડાાંથી ઢાાંકીને રહવેા દો. 

તે પછી કણકમાાંથી આઠ લઆુ બનાવો. ચીઝના છીણમાાં આદુાંની પેસ્ટ, સમારેલાાં લીલાાં મરચાાં, 
ચાટમસાલો ભેળવી મમશ્રણ તૈયાર કરો. આ મમશ્રણના પણ આઠ ભાગ કરો. 

હવે દરેક લઆૂની રોટલી વણી તેની વચ્ચે ચીઝનુાં મમશ્રણ મકૂી ચારે બાજુથી ફોલ્ડ કરી ચોરસ 
પરોઠા વણો. 



 

 

લોઢી ગરમ કરી તેના પર દરેક પરોઠાને બાંને બાજુએ તેલ મકૂી આછા બ્રાઉન રાંગના શેકો. તેના 
ચોરસાકાર ટુકડા કરી ગરમ ગરમ જ સવન કરો. 

ચેરી કલાકાંદ 
સામગ્રી : 
મમલ્કમેડ – અડધો કપ, પનીર – ૨૫૦ ગ્રામ, સમારેલી ચેરી – પા કપ, એલચીનો પાઉડર – ૧ 
ચમચી, કેવડાનુાં એસેન્સ – ૩-૪ ટીપાાં, લાલ રાંગ (ખાવાનો) – ૨ ટીપાાં, ચાાંદીનો વરખ – સજાવટ 
માટે 

રીત: 

પનીરને ખબૂ મસળી લો. એક પેનમાાં મમલ્કમેડ રેડી, તેમાાં સમારેલી ચેરી અને પનીર ઉમેરી ધીમા 
તાપે ઘટ્ટ થાય ત્યાાં સધુી સતત હલાવતાાં રહો. પછી તેને નીચે ઉતારી લઇ ખાવાનો લાલ રાંગ, 
કેવડાનુાં એસેન્સ અને એલચીનો પાઉડર ભેળવી હલાવો. આ મમશ્રણને ઘીવાળી થાળીમાાં કાઢી થોડી 
વાર ઠફ્રઝમાાં ઠાંડુાં થવા દો. પછી બહાર કાઢી ચાાંદીના વરખથી સજાવી મનપસાંદ આકારના પીસ 
કરી સવન કરો. 

પનીર ટામેટા 
સામગ્રી 

ટામેટા- ૨ નાંગ(મોટા) 
પનીર- ૧૦૦ ગ્રામ 
લીલા મરચા-૨-૩ નાંગ 
લીંબ-ુ૧ 
ઠરફાઇન્ડ તેલ- એક મોટો ચમચો 
મીઠુાં- સ્વાદ મજુબ 
ગરમ મસાલો- જરૂર મજુબ 

રીત 

ટામેટાની સ્લાઇસ કરો. પેનમાાં તેલ મકૂી પનીરના ટકૂડાાં તળો. ઠાંડા થાય એટલે એમાાં ગરમ 
મસાલો નાખી લીંબનુો રસ ભેળવો. 



 

 

ટામેટાની સ્લાઇસ પર જરાક મીઠુાં ભભરાવી, તૈયાર પનીર ચાટ મકૂી સવન કરો. તેની ઉપર લીલી 
ચટણી પણ નાાંખી શકાય. 

આલ ુપનીર પોપ્સ 
સામગ્રી : 
બટાકા (બાફીને છાંદેલા) – ૨ નાંગ, પનીરનુાં છીણ – ૨૦૦ ગ્રામ, ઠકસમમસ – ૧ ચમચો, ડુાંગળીની 
છીણ – ૧ નાંગ, મરચુાં – અડધી ચમચી, સમારેલાાં લીલાાં મરચાાં – ૩-૪ નાંગ, સમારેલી કોથમીર – 
૪ ચમચા, ગરમ મસાલો – ૧ ચમચી, મેંદો – ૪ ચમચા, મરીનો પાઉડર – પા ચમચી, 
કોનનફલેકસનો ભકૂો – ૧ કપ, તેલ – તળવા માટે, મીઠુાં – સ્વાદ મજુબ 

રીત : 

ઠકસમમસને ઉપયોગમાાં લેતાાં પહલેાાં થોડી વાર ગરમ પાણીમાાં બોળી રાખી પછી મનતારી લો. ફ્રાઈંગ 
પેનમાાં એક ચમચો તેલ ગરમ કરી તેમાાં ડુાંગળીને બદામી રાંગની સાાંતળીને નીચે ઉતારી લો. 
પનીરનુાં છીણ, બટાકાનો છાંદો, મરચુાં, સાાંતળેલી ડુાંગળી, સમારેલાાં લીલાાં મરચાાં, કોથમીર, ગરમ 
મસાલો, મીઠુાં અને ઠકસમમસ મમકસ કરો. તેમાાંથી એક ઈંચ જાડા અને બે ઈંચ લાાંબા મઠૂઠયાાં તૈયાર 
કરો. મેંદામાાં મીઠુાં, મરીનો પાઉડર અને પાણી ઉમેરી પાતળુાં ખીરુાં  તૈયાર કરો. અગાઉ તૈયાર કરેલાાં 
મઠૂઠયાાંને આ ખીરામાાં બોળી, કોનનફલેકસના ભકૂામાાં રગદોળો. પછી તેને ઠફ્રજમાાં કલાકથી વધ ુસમય 
રહવેા દો. હવે એક કડાઈમાાં તેલ ગરમ કરી અને તેમાાં તેને આછા બ્રાઉન રાંગના તળી લો. લીલી 
ચટણી સાથે સવન કરો. 

નોંધ : મમશ્રણ છટુાં ન પડી જાય અને તેલ પરૂત ુાં ગરમ છે એ ચકાસવા માટે પહલેા એક પીસ તળી 
જુઓ. 

મકાઇ પનીરના સમોસા 
સામગ્રી 
પનીર – ૨૫૦ ગ્રામ, મકાઇના બાફેલા દાણા (અમેઠરકન) – ૨૦૦ ગ્રામ, લીલાાં મરચાાં – ૨૫ ગ્રામ, 
બારીક સમારેલી કોથમીર – ૧૦૦ ગ્રામ, ગરમ મસાલો – ૧ ચમચી, મેંદો – ૨૫૦ ગ્રામ, મીઠુાં – 
પ્રમાણસર 

રીત 



 

 

સૌ પ્રથમ પનીર છીણો. બાફેલી મકાઇમાાં પનીરનુાં છીણ મમકસ કરો. તેમાાં ગરમ મસાલો, મીઠુાં, 
વાટેલાાં લીલાાં મરચાાં અને બારીક સમારેલી કોથમીર નાખો. પછી બરાબર મમકસ કરો. મેંદામાાં મીઠુાં 
તથા ૧ ચમચો તેલ નાખી પરૂી જેવો લોટ બાાંધો. પટ્ટી સમોસાની જેમ બધી રોટલીઓ તૈયાર કરી, 
પટ્ટી કાપી, સમોસા ભરો. આમાાંથી સાદા સમોસા પણ વાળી શકાય. સમોસા ગરમ તેલમાાં તળી, 
લીલી ચટણી અને કેચઅપ સાથે પીરસો. 

પનીર મેવા 
સામગ્રી 
પનીર – ૨૫૦ ગ્રામ,દળેલી ખાાંડ – ૫૦ ગ્રામ, કાજુ – બે ચમચી (કતરણ),બદામ – બે ચમચી 
(કતરણ),મપસ્તા – બે ચમચી (કતરણ),ઠકસમમસ – બે ચમચી,મમલ્ક પાઉડર – ૪ મોટી ચમચી 

રીત 

પનીર, દળેલી ખાાંડ અને મમલ્ક પાઉડરને સારી રીતે મમકસ કરો. 

આ મમશ્રણને ગોળાકાર દીવા જેવો આકાર આપો જેને કેનોપી કહ ેછે. 

કાજુ, બદામ, મપસ્તા અને ઠકસમમસમાાં ચાર ચમચી દળેલી ખાાંડ ભેળવી થોડુાં ગરમ કરી ઠાંડુ કરો. 

આ મમશ્રણને કેનોપીમાાં ભરો. ઉપર મપસ્તાની કતરણ ભભરાવી સવન કરી શકો. 

 

મમન્ટ સપૂ ‘ઑલ ટાઇમ સપૂ’ 
ધીમા તાપે ઓળલવ ઓઇલને ગરમ કરીને તેમાાં પોટેટો અને ગાળલિક સોસ ૫ મમમનટ સધુી હલાવો. 
ત્યારબાદ તેમાાં ગ્રીન ઓમનઅન્સ નાખો. આશરે ૧૫ મમમનટ સધુી બટાકાને મેશ થવા દો પછી તેમાાં 
સ્સ્પનેચ અને પોણો કપ જેટલો ફુદીનો નાખો. 

સપૂને ૧ મમમનટ સધુી સીજવા દો. હ ૂાંફાળો ગરમ કરીને તેમાાં પેપ્રીકા ઓઇલ નાખી તેને સવન કરો. 
મમન્ટસપૂ સાથે બે્રડક્રમ્સ નાખીને કે છીણેલી ચીઝ નાખીને ખાવાથી તે વધ ુસ્વાઠદષ્ટ લાગે છે. 
મમન્ટસપૂ ઠડનર, લાંચ, બ્રન્ચ, બે્રકફાસ્ટ એમ દરેક વખતે સવન કરી શકાય છે. મમન્ટસપૂ એ ‘ઑલ 
ટાઇમ સપૂ’ તરીકે પોપ્યલુર બની રહ્યો છે. 



 

 

ચીલી બીન્સ સપૂ 
ટામેટા, લીલી ડુાંગળી, ગાજર, કેપ્પ્સકમ, ડુાંગળી, લીલાાં મરચાાં, બેકડ બીન્સ, વ્હાઇટ સોસ, ખાાંડ, 
તેલ અથવા માખણ, મીઠુાં, મરી, ચીઝ, ચીલી સોસ લો  .ટામેટા અને ગાજરના કટકા કરી બાફી 

પાણી કાઢી રસ કાઢો .ડુાંગળી ઝીણી સમારી , ટામેટા, મરચાાં અને કેપ્પ્સકમના નાના ટુકડા કરો .
વાસણમાાં તેલ અથવા માખણ ગરમ કરી ડુાંગળી સાાંતળી મરચાાં અને કેપ્પ્સકમના કટકા નાખો .

તરત જ ટામેટાનો રસ તથા બેકડ બીન્સ નાખો .પ્રમાણસર મીઠુાં નાખી ઉકળે પછી વ્હાઇટ સોસ 
મરી અને ટામેટાના કટકા નાખો .બાઉલમાાં સપૂ કાઢી ચીઝનુાં છીણ નાખી ચીલી સોસ સાથે સવન 

કરો.  

ક્રીમ ઓફ ટોમેટો સપૂ 
 
રીત: 
સામગ્રીીઃ 
ટામેટા=૫૦૦ ગ્રામ,બટાકા= નાંગ,બીટ=૧નાંગ,લવીંગ=૨નાંગ,તજ=નાનો ટકૂડો,તમાલપ
ત્ર=૨,લસણ=૩કળી,મરીનો પાવડર=પા ચમચી,ખાાંડ=જરૂર પ્રમાણે,મીઠુાં=સ્વાદ મજુબ
સોસ માટે= મેંદો-૧ચમચો,દુધ-અડધો ચમચો,મલાઇ ક્રીમ-૨ ચમચા 
રીત: 
ટામેટાાં, બટાકાાં, બીટના મોટા ટુકડા સમારો. તેમાાં તજ, તમાલપત્ર, લમવિંગ, લસણ નાખી અને છ 
કપ પાણી રેડી પે્રશરકકૂરમાાં બાફી લો. બફાઇ જાય એટલે તમાલપત્ર કાઢી લઇ ગ્રાઇન્ડ કરો. 
ગાળીને સ્ટોક તૈયાર કરો. સોસ બનાવવા માટે પહલેાાં માખણ ગરમ કરી તેમાાં મેંદાને એક મમમનટ 
શેકો. દૂધ રેડીને ઘટ્ટ થાય ત્યાાં સધુી ઉકળવા દો. મરીનો પાઉડર, ટોમેટો કેચઅપ, મીઠુાં અને ખાાંડ 
ભેળવો. પાાંચેક મમમનટ ઉકળવા દઇને મલાઇક્રીમ નાખી બે્રડક્રમ્બ્જસ સાથે સવન કરો 

 
વેજજટેબલ મન્ચો સપૂ 
સામગ્રી : 

સમારેલાાં બટન મશરૂમ – ૨-૩ નાંગ, બારીક સમારેલી કોબીજ – પા ભાગ, સમારેલુાં લીલુાં, કેપ્પ્સકમ 
– ૧ નાંગ, સમારેલુાં ગાજર – ૧ નાંગ, સમારેલી લીલી ડુાંગળી – ૧ નાંગ, નડૂલ્સ – ૧ કપ, તેલ – ૨ 



 

 

ચમચા, તળવા માટે, કોનનફલોર – ૩ ચમચા, સમારેલુાં આદુાં – નાનો ટુકડો, સમારેલુાં લસણ – ૨-૩ 
કળી, સમારેલાાં લીલાાં મરચાાં – ૨ નાંગ, ટોફૂના કયબુ – ૫૦ ગ્રામ, રેડ ળચલી સોસ – અડધો ચમચો, 
સોયા સોસ – ૨ ચમચા, સફેદ મરીનો પાઉડર – અડધી ચમચી, એમએસી (ઐઠરછક) – પા 
ચમચી, મીઠુાં – સ્વાદ મજુબ, વેજજટેબલ સ્ટોક – ૪-૫ કપ, મવનેગર – ૧ ચમચો, સમારેલી લીલી 
ડુાંગળી – ૨ ડાાંડલી 

રીત : 

ત્રણ કપ ગરમ પાણીમાાં નડૂલ્સને બાફી મનતારીને કાઢી લો. એક કડાઈમાાં પરૂત ુાં તેલ ગરમ કરી 
નડૂલ્સને બે-ત્રણ મમમનટ સધુી અથવા તે આછા બ્રાઉન અને કરકરા થાય એવા તળી લો. તેને 
એબ્જસોબનન્ટ પેપર પર કાઢો. અડધો કપ પાણીમાાં કોનનફલોર ઘોળીને રહવેા દો. એક પેનમાાં બે 
ચમચા તેલ ગરમ કરી તેમાાં આદુાં , લસણ અને લીલાાં મરચાાં સાાંતળો. સમારેલી લીલી ડુાંગળી નાખી 
બે મમમનટ સાાંતળો. મશરૂમ, કોબીજ, કેપ્પ્સકમ, ગાજર અને ટોફૂ ઉમેરી સતત હલાવતાાં રહી બે 
મમમનટ મઘ્યમ આંચે રાખો. ત્યાર બાદ રેડ ળચલી સોસ, સોયા સોસ, સફેદ મરીનો પાઉડર, ઈરછો 
તો એમએસી, સ્વાદ મજુબ મીઠુાં નાખી ખબૂ હલાવો. વેજજટેબલ સ્ટોક ઉમેરી કળવા દો. પછી આંચ 
ધીમી કરી બે મમમનટ સધુી ખદખદવા દો. હવે તેમાાં ઘોળેલો કોનનફલોર રેડીને સપૂ ઘટ્ટ થાય ત્યાાં 
સધુી સતત હલાવતાાં રહો. મવનેગર નાખી, હલાવીને ઉપર તળેલાાં નડૂલ્સ અને સમારેલી લીલી 
ડુાંગળીથી સજાવી સવન કરો. 

ક્રીસ્પી ચાઇનીસ ભેળ – Crispy Chinese Bhel 
ક્રીસ્પી ચાઇનીસ ભેળ બનાવવા માટેની સામગ્રી: 
૧૦૦ ગ્રામ નડુલ્સ 
૧ કપ ડુાંગળી 
૧/૨ કપ કોબીજ 
૧ કપ ગાજર 
૧/૨ કપ કેપ્સીકમ 
૨ ટેબ.સ્પનૂ કોનનફલોર 
૧ ટેબ.સ્પનૂ સોયા સોસ 
૧ ટેબ.સ્પનૂ મવનેગર 
૧ ટેબ.સ્પનૂ રેડ ચીલી સોસ 



 

 

૧ ટી.સ્પનૂ આી નો મોટો 
૧ ટી.સ્પનૂ લસણ ની પેસ્ટ 
૩ થી ૪ નાંગ લીલા મરચા 
૧ નાનો ટુકડો આદુ 
૧ ટી.સ્પનૂ મરી પાવડર 
સ્વાદ પ્રમાણે મીઠુાં 
૨ ટેબ.સ્પનૂ તેલ 
તેલ તળવા માટે 
ગાનીમશિંગ માટે: 
લીલુાં લસણ 
(ઝીણુાં સમારેલુાં) 
કોથમીર 
(ઝીણી સમારેલી)ઠક્રસ્પી ચાઇનીસ ભેળ બનાવવા માટેની રીત: 
 
રીત: 
સૌ પ્રથમ એક તપેલી માાં પાણી ઉકળવા મકુો અને તેમાાં ૧ ટી.સ્પનૂ તેલ તથા ૧/૨ ટી.સ્પનૂ તેલ 
નાખો,ત્યારબાદ તેમાાં ૩૦ મમનીટ માટે પાણી માાં પલાળી રાખેલા નડુલ્સ નાખી તેને બાફી લો.બફાઈ 
જાય એટકે તેને ઠાંડા પાણી માાં નાખી દો એટલે ચોંટી ન જાય હવે તેને ફરીવાર નીતરી તેમાાં ૧ 
ટી.સ્પનૂ તેલ ભેળવી ૧૦ મમનીટ માટે સાઈડ પર રાખો.(ચારણી માાં કે કાના વાળા વાડકા માાં) ૧૦ 
મમનીટ પછી તેને કોનનફલોર માાં રગદોળી લો અને પછી ગરમ તેલ માાં ડીપ ફ્રાય કરી લો.ઠકચન 
પેપર પર કાઢી થોડા ભાાંગી લો. હવે ડુાંગળી ની લાાંબી પાતળી સ્લાઈસ કરી લો. કેપ્સીકમ ની પણ 
લાાંબી પાતળી સ્લાઈસ કરી લો. ગાજર ની પાતળી અને લાાંબી સ્લાઈસ કરી લો. (ગાજર ને મોટી 
છીણી થી છીણવા થી વધ ુસારુાં  પઠરણામ મળશે.) લીલા મરચા ને ઝીણા સમારી લો. આદુ ને ક્રશ 
કરી લો. લસણ ને ક્રશ કરી લો. 
હવે એક કઢાઈ માાં તેલ મકૂી તેમાાં ડુાંગળી સાાંતળી લો હવે તેમાાં આદુ અને લસણ ની પેસ્ટ ઉમેરી 
દો.૧/૨ મમનીટ માટે સાાંતળી તરત જ તેમાાં ડુાંગળી,ગાજર અને કેપ્સીકમ નાખો.આી નો મોટો 
નાખી ૨ મમનીટ માટે ફાસ્ટ ગેસ પર સાાંતળી લો.હવે તેમાાં મવનેગર,સ્વાદ પ્રમાણે મીઠુાં,મરી 
પાવડર.સોયા સોસ અને રેડ ચીલી સોસ નાખી હલાવી લો.હવે તેમાાં તળેલા નડુલ્સ ઉમેરી,હલાવી 
લો. તૈયાર ઠક્રસ્પી ભેળ ને મરી પાવડર,ઝીણી સમારેલી કોથમીર અને ઝીણા સમારેલા લીલા 



 

 

લસણ વડ ેગાનીશ કરી તરત જ સવન કરો. 
- જો ડીશ થોડીવાર પછી સવન કરવી હોય તો નડૂલ્સ સવન કરતી વખતે જ મમક્સ કરવા. 
- નડૂલ્સ ને પલાળી રાખવાથી તે જલ્દી બફાઈ જાય છે. 
 


