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બટતકતની સકુ્કી ભતજી 

સતમગ્રી 250 ગ્રતમ બટતકત 5-6 લીલત મરચત ંઆદુનો ટુકડો 12-15 કતચત સીંગદતણત મીઠંુ 
સ્િતદઅનસુતર 1 ટેબલ સ્પનૂ િતણતજીરુ 1 ટી સ્પનૂ ખતડં 1 ટી સ્પનૂ હળદર 1/2 ટી સ્પનૂ જીરુ મીઠો 
લીમડો 1/2 ટી સ્પનૂ આમચરુનો ભકુ્કો કોથમીર ગતવનિશીંગ મતટે 

રીત: 
-બતટતકત બતફી લો તેનત મતપનત ટુકડત કરો 
-એક પેનમત ંતેલ ગરમ મકુી જીરતનો િઘતર કરો અને મીઠો લીમડો ઉમેરો 
-લીલત મરચત ંઆદુ સીંગદતણતને કટરમત ંક્રશ કરી લો 
-હિે બતટતકત િઘતરો તેમત ંક્રશ કરેલો લીલો મસતલો ઉમેરો 
-તેમત ંસ્િતદ અનસુતર મીઠંુ િતણતજીરુ, આમચરુ પતિડર ઉમેરો 
-વ્યિક્સ્થત હલતિી તેને કોથમીરથી ગતવનિશ કરી સિા કરો 
 

પજંાબી શબ્જજી 'િેજીટેબલ જયપરૂી' 
સતમગ્રી: 

2 ગતજર 

250 ગ્રતમ કોબીજ 

2 બતફેલત બટતકત 

100 ગ્રતમ બતફેલત લીલત િટતણત 

3 ટતમેટત જીણત સમતરેલત 

3 લીલત મરચત ં

2 ટેબલ સ્પનૂ ઘી 

1/2 ટી સ્પનૂ ખતડં 

1/2 કપ ઝીણી સમતરેલી કોથમીર 

મીઠુ સ્િતદ અનસુતર 

ગે્રિી મતટે 

2 ટી સ્પનૂ કોપરતનુ ંછીણ 
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1 ટી સ્પનૂ િતણત 

1/4 ટેબલ સ્પનૂ હળદર 

1 ડંુગળી 

5 કળી લસણ 

સકુો મસતલો 

5 તજ 

5 લવિિંગ 

7 મરી 

1/5 ટી સ્પનૂ જીરંુ 

રીત: 

-ગતજર િોલી છોલી િચ્ચેનો ભતગ કતઢી નતનત ટુકડત કરિત ં

-કોબીજ ઝીણી સમતરિી, બતફેલત બટતકત છોલી ઝીણત સમતરિત, િતટતણત િરતળથી બતફિત 

-હિે એક નોનસ્ટીક લો તેમત ંઘી ગરમ મકુો ગે્રિી તેમત ંસતતંળો, શેકતિતની સુગંિ આિે એટલે 

કોબીજ વમતસ કરો 

-તેમત ંપતણી ઉમેરો અને ઢતકંી દો, થોડી િતર બતદ બટતકત, િટતણત, ગતજર, ટતમેટતનત ટુકડત અને સકુો 

મસતલો નતખી સતતંળો 

-લીલત મરચતનત કટકત, મીઠંુ,ખતડં અને લતલ મરચ ુનતખી તેને વ્યિક્સ્થત વમતસ કરી લો 

-સિા કરતત ંપહલેત ંતેને કોથવમર અને પતપડથી ગતવનિશ કરી શકો 

-તમે ઘીની જગ્યતએ બટરનો ઉપયોગ કરી શકો છો, બટર લો તો બે ચમચી તેલ સતથે લેવુ.ં 
 

તિત ભીંડી-3 વ્યક્તતઓ મતટે 

સતમગ્રી 
250 ગ્રતમ ભીંડત 
1 નગં ડંુગળી 
1 ટી સ્પનૂ અજમો 
1 ટી સ્પનૂ િતણત પતઉડર 
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1 ટી સ્પનૂ િટરયતળીનો ભકૂો 
1/2 ટી સ્પનૂ હળદર 

1/2 ટી સ્પનૂ મરચુ ં
1/2 ટી સ્પનૂ આમચરૂ 

1/2 ટી સ્પનૂ ગરમ મસતલો 
મીઠંુ - સ્િતદ મજુબ 

તેલ - ૧ ચમચો 
રીત 

-સૌપ્રથમ ભીંડતને િોઇને લછૂી લો. દરેક ભીંડતને િચમતથંી કતપો મકૂો. 
-ડંુગળી બતરીક સમતરી લો. તેમત ંઅજમત વસિતયની બિી સતમગ્રી વમતસ કરી આ વમશ્રણને ભીંડતમત ં
ભરો. 
-એક કડતઇમત ંતેલ ગરમ કરી તેમત ંઅજમો સતતંળો અને ભીંડત નતખો. 
-થોડી િતર સિુી સતતંળીને ભીંડત નરમ થતય એટલે આંચ પરથી ઉતતરી લો. 
-ભીંડતને કડતઇની ટકનતરી પર ચડતિી દો. 
-સિા કરતત ંપહલેત ંફરીથી કડતઇમત ંથોડંુ તેલ મકૂી સતતંળી લો 
 

રીંગણ બટતકતનુ ંચટતકેદતર શતક 

સતમગ્રી: 
3 રીંગણ 

2 બટતકત 
1 ટમેટંુ 

5 કળી લસણ 

1 ટીસ્પનૂ હળદર પતિડર 

1/2 ટેબલસ્પનૂ લતલ મરચતનંો પતિડર 

1 ચપટી હીંગ 

2 ટેબલસ્પનૂ તેલ 

1 ટીસ્પનૂ રતય-જીરુનત દતણત 
1 ગ્લતસ પતણી 
1 ટીસ્પનૂ િતણતજીરંુ પતિડર 
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રીત: 
- રીંગણ બટતકતને િોઈને નતનત ટુકડતમત ંસમતરી લો. લસણની કળીને પીસી લો. ટમેટતનંત ટુકડત કરી 
લો. 
- એક પે્રશર કુકરમત ંતેલને ગરમ કરો. 
- તેલ ગરમ થતય એટલે તેમત ંરતય અને જીરંુનત દતણત નતખંીને ફૂટિત દો. 
- રતયનત દતણત ફૂટી જાય એટલે તરત જ તેમત ંહીંગ ઉમેરો. 
- હિે તેલમત ંટમેટતનંત ટુકડત અને પીસેલુ ંલસણ ઉમેરીને સતતંળો. 
- ત્યતરબતદ તેમત ંહળદર અને મીઠંુ ઉમેરોની હલતિો. 
- સમતરેલત રીંગણ-બટતકતનત ટુકડતમત ંપે્રશર કુકરમત ંઉમેરો. બરતબર હલતિો. 
- તેનત પર લતલ મરચતનંો પતિડર ઉમેરો. 
- તેમત ં1 ગ્લતસ પતણી ઉમેરીને થોડી િતર રહિેત દો અને પછી પે્રશર કુકરનુ ંઢતકંણુ ંબિં કરી દો. 
- 3-4 સીટી થઈ જાય પછી પે્રશર કુકરને ગેસ પરથી ઉતતરી લો. 
- ગરમત ગરમ રીંગણ બટતકતનં ુ ંશતક સવિિંગ બતઉલમત ંકતઢી લો. 
- તેનત પર િતણતજીરુનો પતિડર ભભરતિો. 
- રીંગણ બટતકતનત આ શતકને બતજરીનત રોટલત અથિત ભતખરી અથિત રોટલી સતથે ખતઈ શકો છો. 
- સ્િતટદટટ ભતણત ંમતટે તેની સતથે ગોળ-ઘી, છતશ અને તળેલત મરચત ંસૌથી શે્રટઠ 

 

સેિ-ટતમેટતનુ ંશતક 

સતમગ્રી: 
1 કપ સેિ 

3 ટમેટત 
1 ડંુગળી, સમતરેલી 
1/2 ટીસ્પનૂ આદુ, છીણેલ ુ

1 લીલ ુમરચુ ં
1 ટીસ્પનૂ ગરમ મસતલો 
મીઠંુ, સ્િતદ અનસુતર 

1/2 ટીસ્પનૂ રતઈનત દતણત 
1/2 ટીસ્પનૂ જીરુ 

હીંગ, એક ચપટી 
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1/2 ટીસ્પનૂ હળદર પતિડર 

1/2 ટીસ્પનૂ જીરુ પતિડર 

2 ટીસ્પનૂ તેલ 

રીત: 
- એક પેનમત ંતેલ ગરમ કરો. 
- તેમત ંજીરુ,રતઈ, હીંગ અને લીલત મરચત ંઉમેરો. 
- તેમત ંસમતરેલી ડંુગળી અને આદુ ઉમેરો. 
- ડંુગળી લતઈટબ્રતઉન થઈ જાય અને તેલ છૂટંુ પડિત લતગે ત્યતરે તેમત ંસમતરેલત ટમેટત ઉમેરો. 
- તેમત ંગરમ મસતલો, જીરૂ પતિડર, હળદર અને મીઠંુ ઉમેરો. 
 

દેશી ભરેલત રિૈયત 
4 વ્યક્તતઓ મતટે બનતિો ભરેલત રિૈયતનુ ંશતક 

સતમગ્રી :- 
250 ગ્રતમ નતનત સરુતી રિૈયત 
250 ગ્રતમ નતની બટતકી (મોટુ બટતકુ સમતરીને પણ નતખી શકતય ) 
2 ટેબલ સ્પનૂ ચણતનો લોટ (િીમત ગેસ પર િતસણમત ંકોરો શેકિો) 
2 ટેબલ સ્પનૂ શેકેલી સીંગનો ભકૂો 
3 ટેબલ સ્પનૂ કોપરતનુ ંછીણ 

3 ટેબલ સ્પનૂ ગોળ આમલીનો રસો 
2 ટી સ્પનૂ તેલ 

2 ટી સ્પનૂ લતલ મરચ ુ

2 ટી સ્પનૂ િતણતજીરુ 

2 ટી સ્પનૂ ગરમ મસતલો 
2 ટી સ્પનૂ હળદર 

2 ટી સ્પનૂ િતટેલ ુલસણ 

2 ટી સ્પનૂ તલ 

મીઠુ સ્િતદ પ્રમતણે 

િઘતર મતટે : 
3 ટેબલ સ્પનૂ તેલ 
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1/2 ચમચી રતઈ 

1/2 ચમચી જીરુ 

4 ચપટી હીંગ 

રીત :- 
-રિૈયત િોઈ દરેકમત ંચતર કતપત કરી 2-3 વમવનટ મીઠતનત પતણીમત ંરતખો. 
-ત્યતરબતદ ઉપર લખેલો બિી જ સતમગ્રી એક િતસણમત ંસતરી રીતે વમતસ કરી લો 
-આ બિો જ મસતલો રીંગણમત ંઅને બટતકતમત ંભરી લો. 
-એક જાડત તળળયતિતળત િતસણમત ંતેલ મકૂી તેમત ંરતઈ નતખો. 
-રતઈ તતડી જાય ત્યતરે હીંગ નતખી રીંગણ અને બટતકત િઘતરો. 
-2થી 3 વમવનટ પછી ભરતત િિેલો બિો જ મસતલો નતખી 1 કપ પતણી નતખો. 
-હલતિીને િીમત ગેસ પર ચડિત દો. 
-5 વમવનટ પછી સવિિંગ બતઉલમત ંકતઢી ઉપર કોથમીર અને કોપરુ ભભરતિી ગરમ ગરમ સિા કરો. 
 

નોંિ -શતક કકૂરમત ંજો બનતિીએ તો ઉપર બતતવ્યત પ્રમતણે જ િઘતર કરીને એક જ સીટી િતગિત 
દો 
 

લસણીયત બટતકત 
સતમગ્રી  

500 ગ્રતમ બટેકત (નતની સતઇઝનત), 
50 ગ્રતમ લસણ, 

આદુનો ટુકડો, 
2-3 લીલત મરચત, 
અડિી ચમચી રતઇ, 

એક ચમચી જીરૂ, 

ચપટી હીંગ, 

અડિી ચમચી હળદર, 

એક ચમચી િતણત પતિડર, 

એક ચમચી લતલ મરચતનો પતિડર, 

50 ગ્રતમ શેકેલી મગફળીનો ભકૂો, 
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એક ચમચી તલ, 

જરૂર પ્રમતણે મીઠંુ, તેલ, 

લતલ સકુત મરચત, 
તમતલપત્ર, 

કોથમીર. 
રીત 

- બટતકતને બતફીને છતલ ઉતતરી નતખો. 
-લસણ અને આદુની પેસ્ ટ બનતિો. 
-તપેલીમત ંતેલ ગરમ કરી તેમત ંરતઇ, જીરૂ નતખો. 
-જીરૂ તતડી જાય બતદ તેમત ંહીંગ, લતલ સકુત મરચત, તમતલપત્ર, િતણત પતિડર અને આદુ-લસણની 
પેસ્ ટ નતખી હલતિો. 
-ત્ યતર બતદ તેમત ંમગફળીનો ભકૂો, તલ, લતલ મરચત પતિડર, મીઠંુ તથત હળદર નતખી બરોબર 
વમતસ કરો. 
-તેમત ંબતરીક સમતરેલત લીલત મરચત અને બતફેલત બટતકત અને એક કપ પતણી નતખી હલતિો. 
-લગભગ 3-4 વમવનટ રતખી તતપ પરથી ઉતતરી લો. 
-ઉપરથી કોથમીર નતખી ગતવનિશ કરો અને ગરમ ગરમ પરોઠત સતથે સિા કરો. 
 

રીંગણનુ ંભડથુ ં
3 વ્યક્તતઓ મતટે ઘરે બનતિો 
સતમગ્રી 
1 મોટુ રીંગણ 

1/2 કપ લીલત િટતણત 
1 ઝીણી સમતરેલી ડંુગળી 
1 ઝીણ ુસમતરેલ ુટમેટુ 

1 ઝીણ ુસમતરેલ ુલીલુ ંમરચુ ં
1/2 ટી સ્પનૂ લતલ મરચતનો પતિડર 

1/2 ટી સ્પનૂ ગરમ મસતલો 
1/4 ટી સ્પનૂ હળદર 

3 ટેબલસ્પનૂ િેજીટેબલ તેલ 
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મીઠંુ, સ્િતદ અનસુતર 

લીલત િતણત, ઝીણત સમતરેલત 
રીત: 
- રીંગણની છતલ પર તેલ લગતડીને તેને ગેસનત બનાર મધ્યમ આંચ પર શેકો. 
- તેને િતરેિતરે ફેરિતત રહો જેથી તે બિી બતજુથી શેકતઈ જાય. 
- તે શેકતઈ જાય પછી તેનત પર ઠંડુ પતણી રેડીને તેની કતળી પડી ગયેલી શેકતયેલી છતલને દૂર કરો. 
- તેનત ગરને સ્મેશ કરી નતખંો. 
- એક પેનમત ંતેલ ગરમ કરો. તેમત ંલીલત મરચત અને ડંુગળી ઉમેરીને તેને મધ્યમ આંચ પર 
સતતંળો અને લતઈટ બ્રતઉન થિત દો. 
- તેમત ંલતલ મરચતનો પતિડર, હળદર, ગરમ મસતલો અને મીઠંુ ઉમેરીને હલતિો. તેમત ંટમેટત ઉમેરો 
અને તેને પતકિત દો. 
- હિે તેમત ંલીલત િટતણત અને સ્મેશ કરેલો રીંગણનો ગર ઉમેરીને બરતબર હલતિો. 
- 5-7 વમનીટ સિુી મધ્યમ આંચ પર પતકિત દો. 
- લીલત િતણત સતથે ગતવનિશ કરીને ગરમત ગરમ રોટલત સતથે પીરસો રીંગણનો ઓળો 
 

રીંગણનો ઓળો 
સતમગ્રી: 
6 લીલત મરચત, સમતરેલત 
4 ટેબલસ્પનૂ તેલ 

હીંગ, ચપટી 
8 લીલી ડંુગળી, સમતરેલી 
2 મધ્યમ કદનત ટમેટત 
1 કીલો રીંગણ 

1/2 ટીસ્પનૂ હળદર 

મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

લીલત લસણની કળી, 12, સમતરેલી 
1 ટીસ્પનૂ જીરુ 

રીત: 
- રીંગણની છતલ બળી જાય ત્યત સિુી તેને આગ પર શેકો. 
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- તેને પતણીમત ંનતખંીને ઠંડત થિત દો અને પછી તેની છતલ ઉતતરી લો. 
- તેનત ગરનો મતિો કરી લો. 
- તેલ ગરમ કરો, તેમત ંજીરુ નતખંીને સતતંળો. 
- હિે તેમત ંસમતરેલુ ંલસણ, ડંુગળી અને લીલત મરચત ઉમેરો. 
- બે વમનીટ સિુી હલતિો. 
- ત્યતર બતદ તેમત ંસમતરેલત ટમેટત, હળદર, હીંગ, મીઠંુ અને રીંગણનો મતિો ઉમેરો. 
- હિે તેને થોડી ક્ષણો મતટે પકતિો અને પછી બતજરીનત રોટલત સતથે ગરમ ગરમ સિા કરો 
 

બટતકત િડતનુ ંશતક 

સતમગ્રી 
250 ગ્રતમ ચણતનો લોટ 

4 લીલત મરચત 
કટકો આદુ 

5-6 કળી લસણ 

1 ટેબલ સ્પનૂ ગરમ મસતલો 
1 ઝૂડી કોથમીર 

500 ગ્રતમ લચકો દહીં 
2 ટી સ્પનૂ ખતડં 

મીઠંુ હળદર તેલ રતઈ ટહિંગ જરૂર પ્રમતણે 

રીત 

-ચણતનત લોટમત ંમીઠંુ, હળદર, િતટેલત આદંુ મરચત,ં િતટેલુ ંલસણ અને ગરમ મસતલો ઉમેરો 
-તેમત ંથોડુ તેલનુ ંમોણ લો અને ગોળ આબલીનુ ંપતણી ઉમેરી કઠણ કણક બતિંો 
-તેનત ંનતનત નતનત ગોળત બનતિી લો. હિે એક તપેલીમત ંપતણી ઉકતળો 
-પતણી ઉકળે એટલે તેમત ંગોળત નતખંિત ગોળત બફતય એટલે તેને પતણીમતથંી કતઢી ઠંડત પતડી લો 
-બટતકતને બતફી તેની છતલ કતઢી લો બટતકત અને ગોળતનત એક સરખત કટકત કરો 
-બટતકતનત કટકતમત ંમીઠંુ હળદર ગરમ મસતલો અને િતણતજીરંુ ઉમેરો 
-પેનમત ંતેલ મકુી રતઈ ટહિંગનો િઘતર કરો અને શતક તેમત ંિઘતરો 
-બટતકત અને િડત રતતશ પડતત થતય ત્યત ંસિુી તેને ચઢિત દો 
-હિે તેને કોથમીરથી ગતવનિશ કરો 
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-આ શતક દહીં સતથે ખતિતની અલગ જ મઝત છે. 
-ગરમ ગરમ રોટલી સતથે શતક સિા કરો. 
 

વમન્ટી મટર 

સતમગ્રી: 
િટતણત 1/2 કપ 

એકસ્રત િજીન ઓળલિ ઓઈલ, 1/2 ટેબલસ્પનૂ 

ફૂટદનતનત પતન, 1/2 ટેબલસ્પનૂ 

મીઠંુ, સ્િતદ અનસુતર 

મરી પતિડર, 1/4 ટેબલસ્પનૂ 

રીત:- િટતણતને બતફી લો અને પછી પતણી વનતતરીને એક બતઉલમત ંકતઢી લો અને તેનત પર 
ઓળલિ ઓઈલ, ફૂટદનો, મીઠંુ અને મરી ઉમેરો. 
- હિે આ વમશ્રણને બરતબર હલતિો જેથી બિો મસતલો વમતસ થઈ જાય. 
- સિા કરી શકો છો વમન્ટી મટર... 
 

ક્રીમ પોટેટો 
સતમગ્રી 
બટતકત - ૫૦૦ ગ્રતમ 

ટતમેટત ં- ૨૫૦ ગ્રતમ 

ડંુગળી - ૨ નગં 

િતણત પતઉડર - ૧ ચમચી 
આદંુ - નતનો ટુકડો 
આમચરૂ - ૧ ચમચી 
મરચુ ં- ૧ ચમચી 
િતટેલો અજમો - ૧ ચમચી 
ખસખસ - દોઢ ચમચી 
હળદર - પત ચમચી 
લીંબ ુ- ૧ નગં 

દૂિ - ૫૦૦ ગ્રતમ 
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રીત 

બટતકતને મીઠતિતળત પતણીમત ંબતફીને છોલી લો. એક તપેલીમત ંઆદંુની પેસ્ટ, મરચુ,ં થોડંુ મીઠંુ અને 
બટતકતને બરતબર વમતસ કરી એક એક બટતકતને બદતમી રંગનત સતતંળો. ખસખસને બતરીક ક્રશ કરો. 
તપેલીમત ંઘી ગરમ કરી તેમત ંસમતરેલી ડંુગળી સતતંળો. પછી તેમત ંટતમેટત નતખી કોરો મસતલો 
વમતસ કરી ઘી છુટંુ પડે ત્યત ંસિુી શેકો. ત્યતર બતદ તેમત ંદૂિ રેડી તેમત ંસતતંળેલત બટતકત નતખી 
િીમી આંચે થોડી િતર રતખી પછી નીચે ઉતતરી લો. લીંબનુો રસ છતટંી કોથમીરથી સજાિટ કરો. 
 

ગતજર-ટોમેટો સ્પતઇસ 

સતમગ્રી 
ટમેટત ં- ૨૫૦ ગ્રતમ 

ગતજર - ૨ નગં 

ડંુગળી - ૧ નગં 

લીલત ંમરચત ં- ૧-૨ નગં 

લસણ - ૨-૩ કળી 
મતખણ - ૧ ચમચો 
મીઠંુ - સ્િતદ મજુબ 

મરીનો પતઉડર - જરૂર પ્રમતણે 

તમતલપત્ર - ૧ નગં 

પતણી - ૨ કપ 

રીત 

સૌપ્રથમ લીલત ંમરચત ંઅને લસણને બતરીક સમતરી લો. ગતજર અને ડંુગળીનત મોટત ટુકડત કરો. 
ટમેટતને પણ મોટત ટુકડત સમતરો. કકૂરમત ંડંુગળી, ટમેટત,ં ગતજર, લીલત મરચત ંઅને લસણ લઇ તેમત ં
પતણી રેડી તમતલપત્ર નતખો અને બે-ત્રણ સીટી થતય ત્યત ંસિુી બફતિત દો. તે પછી વમતસરમત ં
એકરસ કરી લો. તેને ગતળી એક તપેલીમત ંમતખણ ગરમ કરી આ વમશ્રણને ઉકતળો. મીઠંુ, મરીનો 
પતઉડર અને જરૂર લતગે તો પતણી ઉમેરી એક-બે ઊભરત આિે ત્યત ંસિુી ઉકતળો. ગરમતગરમ 
ગતજર-ટોમેટો સ્પતઇસ સિા કરો. 
 

ઊંવિયુ ં
સતમગ્રી 
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2 ચમચત આદંુ-મરચતની પેસ્ટ 

1૦૦ ગ્રતમ ટોપરતની છીણ 

5૦ ગ્રતમ તલ (િતટેલત) 
2૦૦ ગ્રતમ લીલી તિેુરનત દતણત (િતટેલત) 
5૦ ગ્રતમ લીલ ુલસણ (િતટેલુ)ં 
5૦ ગ્રતમ કોથમીર 

2 ચમચી િતણતજીરુ 

સ્િતદ અનસુતર મીઠંુ 

2 ચમચી ખતડં 

1 ચમચી ગરમ મસતલો 
250 ગ્રતમ રતતળુ 

200 ગ્રતમ શક્કટરયત 
250 ગ્રતમ બટતકત 
200 ગ્રતમ નતનત રીંગણ/રિૈયત 
25૦ ગ્રતમ ફણશી 
તેલ જરૂર પ્રમતણે 

1 ચમચી રતઈ 

1 ચમચી અજમો 
-મઠુીયત મતટે… 

100 ગ્રતમ બતજરીનો લોટ 

100 ગ્રતમ ઘઉંનો લોટ 

100ગ્રતમ મેથી 
3. અડિત ટુકડત આદંુની પેસ્ટ 

2 લીલત મરચતની પેસ્ટતેલ તળિત મતટે 

સ્િતદ અનસુતર મીઠંુ 

મઠુીયત બનતિિતની રીત 

- બતજરી અને ઘઉંનો લોટ, મેથી, આદંુ-મરચતની પેસ્ટ અને મીઠંુ એક સતથે વમક્ષ કરો. 
- થોડુક પતણી ઉમેરી ને ગુદંી લો. 
- ત્યતર બતદ તેનત નતનત-નતનત લિુત (મઠુીયત) બનતિી લો 
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- કડતઈની અંદર તેલ લઇ તેમત ંબિત મઠુીયત એક પછી એક તળી લો. 
- અને તેને એક બતજુ મકૂી દો. 
ઊંવિયુ ંબનતિિતની રીત 

- બિત શતકને ચોતખત પતણીથી િોઈ લો. 
- એક તપેલીમત ંઆદંુ-મરચતની પેસ્ટ, અડિી ટોપરતની છીણ, િતટેલત તલ, લીલી તિેુરનત દતણત, 
િતટેલત લીલુ ંલસણ, થોડો, િતણત-જીરુ, સ્િતદ અનસુતર મીઠંુ, ખતડં, ગરમ મસતલો િગેરે લઈને વમશ્રણ 
તૈયતર કરો. 
- રતતળુ, શક્કટરયત,ં બટતકત, રીંગણ િગેરેમત ંકતપત પતડીને તેમત ંતૈયતર કરેલ વમશ્રણ ભરો. 
- ફણશીનત અલગ િતસણમત ંનતનત ટુકડત કરો. 
-એક મોટત તપેલતમત ંકે જેનુ ંતળળયુ ંજાડંુ હોય, તેમત ં૪ ચમચત તેલ ગરમ કરિત મકુો. 
- તેલ ગરમ થઇ ગયત પછી તેમત ંરતઈ અને અજમો નતખો. 
-િઘતર તૈયતર થયત બતદ તેમત ંફણશીનત ટુકડત નતખો. 
- તેમત ંમીઠંુ નતખીને ગેસ ઉપર ૫-૭ વમનીટ મતટે ઉકળિત દો. 
- ભરેલત રતતળુ, શક્કટરયત,ં બટતકત, રીંગણ િગેરે તપેલતમત ંફણશીનત ઉપર ગોઠિીને મકુો. 
- ત્યતરબતદ તપેલત ને ઢતકંી દો. 
- થોડી થોડી િતરે હલતિતત રહવે ુ,ં જેથી તપેલત મત ંચોટી નત જાય. 
- બિત શતક ચઢી જાય પછી તેમત ંતૈયતર મઠુીયત મકૂી દો. 
- ફરીથી એક િખત હલતિીને તપેલતને ફરીથી ઢતકંી ને ગેસ બદં કરી દો. 
- 15-2૦ વમનીટ આમ રતખો. 
- ઉપર ટોપરતની છીણ, કોથમીર ભભરતિીને ગરમત ગરમ પીરસો. 

 

ચટપટત સમોસત 
સતમગ્રી: 
સ્ટફીંગ મતટે: 
4 બતફેલત ંબટતકત ં
100 ગ્રતમ બતફેલત ંલીલત િટતણત ં
100 ગ્રતમ સમતરેલી ડંુગળી 
2 ટીસ્પનૂ આદંુ-મરચતની પેસ્ટ 
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2 ટીસ્પનૂ િટરયતળી, આખત ઘતણત 
1 કપ સમતરેલી કોથમીર 

3 નગં તજ-લવિિંગ-મરી 
1 ટીસ્પનૂ મરચુ ં
1 ટીસ્પનૂ ગરમ મસતલો 
1 ટીસ્પનૂ આમચરૂ પતિડર 

1 ટીસ્પનૂ ટહિંગ 

1/2 ટીસ્પનૂ હળદર 

મીઠંુ- સ્િતદ પ્રમતણે 

તેલ- જરૂર પ્રમતણે 

લોટ મતટે: 
250 ગ્રતમ મેંદો 
2 ટેબલસ્પનૂ તેલ 

મીઠંુ- સ્િતદ મજુબ 

તળિત મતટે તેલ 

રીત: 
- સૌપ્રથમ મેંદતમત ંસ્િતદ પ્રમતણે મીઠંુ અને જરૂર પરૂત ુ ંમોણ નતખી કઠણ લોટ બતિંીને દસ વમવનટ 
રહિેત દો. 
- આ દરવમયતન સ્ટટફિંગ મતટે એક પેનમત ંતેલ ગરમ કરીને તેમત ંટહિંગ, તજ, લવિિંગ, મરી, આખત 
િતણત, સમતરેલી ડંુગળી અને બતફેલત ંલીલત િટતણત ંસતતંળિત. 
- ત્યતર બતદ મરચુ,ં હળદર, ગરમ મસતલો, આમચરૂ અને મીઠંુ ઉમેરીને બરતબર હલતિવુ.ં 
- હિે તેમત ંબતફેલત ંબતરીક સમતરેલત ંબટતકત ઉમેરીને કોથમીર નતખી બરતબર ભેળિીને ઠંડુ થિત દો. 
- મેંદતનત લોટમતથંી લઓૂ લઇને તેની મોટી રોટલી િણો. તેને િચ્ચેથી કતપી સ્ટટફિંગ ભરી સમોસતનો 
આકતર આપો. 
- આ રીતે બિત સમોસત તૈયતર કરીને ત્યતર બતદ ગરમ તેલમત ંબદતમી રંગનત તળિત. 
- ચત કે કોથમીરની ચટણી સતથે તેનો સ્િતદ મતણો. 
 

આલ ુટટક્કી-3 વ્યક્તતઓ મતટે 

સતમગ્રી : 
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3 મોટત બતફેલત બટતકત 
1/4 ચમચી કતળત મરીનો પતિડર 

2/3 કપ બતફેલત લીલત િટતણત 
1/2 ચમચી મસળેલુ ંઆદુ 

1/4 ચમચી ગરમ મસતલો 
લતલ મરચુ ંસ્િતદ અનસુતર 

1 ચમચી જીરત પતિડર 

મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

તળિત મતટે તેલ 

રીત : 
-સૌ પ્રથમ બતફેલત લીલત િટતણતને ચમચીથી મસળો 
-તેમત ંબિી સતમગ્રી ઉમેરો અને તેનો મતિો તૈયતર કરો. 
-આ રીતે તૈયતર થયેલત મતિતનત 10 સરખત ભતગ કરીને એકબતજુ રતખો. 
-હિે બતફેલત બટતકતને છોલીને તેનો મતિો તૈયતર કરો 
-તેમત ંમીઠંુ અને મરી ઉમેરી બરતબર એકરૂપ ન થઈ જાય ત્યત ંસિુી મસળો. 
-આ મતિતનત પણ 10 સરખત ભતગ કરો. 
-હિે બટતકતનત મતિતનત એક સરખત ગોળત િતળો. 
-હિે એક એક બટતકતનત ગોળતને લઈને તેને હતથથી દતબીને સ્હજે પરૂીની જેમ સપતટ બનતિો. 
-ઉપર તૈયતર કરેલત લીલતિટતણત મતિતને તેમત ંભરીને ચતરેબતજુથી એિી રીતે િતળો કે જેથી 
અંદરનો મતિો બહતર ન આિે. 
-હિે તેને િીમે િીમે દતબીને સપતટ કરો. આ પ્રમતણે દરેક ગોળત તૈયતર કરો 
-હિે નોનસ્ટીક િતસણમત ંએક ચમચી તેલ િીમત તતપે મકૂો. 
-તૈયતર થયેલત ગોળતને બે-ત્રણનત મતપમત ંિતરતફરતી મકૂીને શેલો ફ્રતય કરો. 
-ટટક્કીનો કલર ગોલ્ડન રેડ થતય ત્યત ંસિુી બનેં બતજુ િીમત તતપે શેકો. 
-િચ્ચે િચ્ચે જરૂર પડે તો તેલ ઉમેરો. 
-આ રીતે તૈયતર થયેલ આલ ુટટક્કીને દહીં અને ગ્રીન ચટની સતથે સિા કરો. 
 
 

ટદલ્હી ચતટ 

સતમગ્રી 
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200 ગ્રતમ અડદની દતળ 

50 ગ્રતમ ચોખત 
100 ગ્રતમ મેંદો 
150 ગ્રતમ બતફેલત બટતકત 
100 ગ્રતમ ફણગતિેલત મગ 

50 ગ્રતમ બતફેલત ચણત 
50 ગ્રતમ બુદંી 
50 ગ્રતમ સેિ 

1 ટેબલ સ્પનૂ ચતટ મસતલો 
મીઠંુ મરચુ ંતેલ તજ લવિિંગ 

ગતવનિશીંગ મતટે દહીં (મીઠંુ ખતડં નતખંીને) 
રીત 

-અડદની દતળ અને ચોખતને પલતળી િતટી લો 
-મીઠંુ મરચુ ંઆદુ અને તેલનુ ંમોણ ઉમેરી ફીણી િડત ઉતતરો 
-મેંદતનત લોટમત ંમીઠંુ અને તેલનુ ંમોણ ઉમેરી કણક બતિંી પરૂી બનતિો 
-કતપત પતડી તેલમત ંકડક તળી લો 
-એક િતસણમત ંતેલ મકૂી તેમત ંતજ લવિિંગનો િઘતર કરો 
-બટતકત, મગ ચણતમત ંમીઠંુ મરચ ુઅને ચતટ મસતલો ઉમેરી બરતબર હલતિો 
-તેમત ંબુદંી પરૂીનત ટુકડત ઉમેરો 
-એક બતઉલમત ંિડત મકુી આજુ બતજુ ભેળ મકુી ઉપર દહીં ચટણીથી ગતવનિશ કરો 
-ખજૂર લસણની ચટણી અને સેિ ભભરતિી સિા કરો. 
 
 

ફરસીપરુી 
સતમગ્રી 
મેંદો 
- 5૦૦ ગ્રતમ રિો 
- 15૦ ગ્રતમ અજમો 
- 1 મઢુ્ઢી બેટકિંગ પતઉડર 
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- અડિી ચમચી મીઠંુ 

- સ્િતદ મજુબ તેલ 

- 1 ચમચો ઘી(મોણ મતટે) 
તેલ - તળિત મતટે. 
રીત 

-સૌપ્રથમ કડતઇમત ંતેલ ગરમ કરી પછી ઠંડંુ થિત દો. 
-મેંદો અને રિતને ભેગત કરી ચતળી લો. 
-તેમત ંઅજમો, મીઠંુ, બેટકિંગ પતઉડર અને બે-ત્રણ ચમચત તેલનુ ંમોણ નતખી નિશેકત પતણીથી કઠણ 
લોટ બતિંો. 
-તેમતથંી જાડત લઆુ લઇ જાડી પરૂી િણી ઉપર બે-ત્રણ િતર તેલિતળો હતથ લગતિી ફરીથી લઓૂ 
બનતિો. 
-તે પછી નતનત નતનત લઆૂ કરી તેમતથંી જાડી ગોળ પરૂી િણો. આ પરૂીને અંગઠૂતથી િચ્ચે દબતિી 
દો. 
-આ રીતે બિી પરૂી િણીને પછી ગરમ તેલમત ંતળીને ટેસ્ટી પરૂીનો સ્િતદ મતણો 
 
 

સેિ ઉસળ 

સતમગ્રી: 
2 કપ સકૂત િટતણત 
1 નતની ડંુગળી 
1 ટમેટંુ 

1/2 કપ ચણતનત લોટની ઝીણી સેિ 

આંબલીની ચટણી 
લીલી ચટણી 
દહીં 
આદુ-લસણની પેસ્ટ 

લીમડતનત પતન 

પતિભતજી મસતલત 
1 ચપટી હળદર 
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1 ટીસ્પનૂ લતલ મરચતનો પતિડર 

સ્િતદ અનસુતર મીઠંુ 

લીલત િતણત 
િઘતર મતટે: 
1 ટેબલસ્પનૂ તેલ 

1 ટીસ્પનૂ જીરંુ 

1 ચપટી હીંગ 

રીત: 
- સકૂત િટતણતને 5-6 કલતક અથિત આખી રતત પતણીમત ંપલતળીને રતખો. 
- બીજા ટદિસે િટતણતને મીઠત ંસતથે પતણીમત ંપે્રશર કુક કરી લો. 
- આ દરવમયતન ડંુગળી-ટમેટત ંસમતરી લો અને ચટણી બનતિી લો. 
- હિે એક પેનમત ંએક ટેબલસ્પનૂ તેલ ગરમ કરો. 
- તેમત ંજીરંુનત દતણત, હીંગ અને લીમડતનંત પતન ઉમેરો. 
- ટમેટત ંઉમેરો. 
- આદુ-લસણની પેસ્ટ અને અન્ય મસતલત ઉમેરો. 
- હિે બતફેલત િટતણત ઉમેરો અને સતથે પતણી પણ. 5 વમનીટ સિુી ઉકળિત દો. વમશ્રણને રગડત ં
જેટલુ ંઘટ્ટ થિત દો. 
- સિા કરતત પહલેત ઉસળને બતઉલમત ંકતઢો. 
- ડંુગળી, સેિ અને લીલત િતણત સતથે ગતવનિશ કરીને સિા કરો. 
 
 

પૌષ્ટટક ભેળપરૂી 
સતમગ્રી 
ફણગતિેલત મગ - અડિો કપ 

મમરત - ૨ કપ 

બતફેલત બટતકતનંત પતીકત ં- ૨ નગં 

સમતરેલી કતચી કેરી - ૧ નગં 

સમતરેલી ડંુગળી - ૧ નગં 

મીઠંુ - સ્િતદ મજુબ 
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મરચુ ં- અડિી ચમચી 
ચતટ મસતલો - ૧ ચમચી 
સમતરેલી કોથમીર - ૨ ચમચત 
લીલત ંમરચત ં- ૨-૩ નગં 

ખજુર-આમલીની ચટણી - અડિો કપ 

લતલ મરચત ંઅને લસણની ચટણી - ૨ ચમચત 
સેિ - અડિો કપ 

પતપડી - ૮ નગં 

રીત 

એક બતઉલમત ંબતફેલત બટતકત ંલો. તેમત ંસમતરેલી ડંુગળી, કતચી કેરી, ફણગતિેલત મગ, મીઠંુ, મરચુ,ં 
ચતટ મસતલો, કોથમીર, લીલત ંમરચત,ં લતલ ચટણી અને ખજુર-આમલીની ચટણી વમતસ કરો. તેમત ં
મમરત, સેિ, પતપડીનો ભકૂો નતખો અને તરત જ ઉપર થોડત ફણગતિેલત મગ નતખી સિા કરો. 
 

બતજરીનો રોટલો' 
સતમગ્રી  

1 કપ બતજરીનો લોટ, 

1/4 કપ ઘઉંનો લોટ, 

ચપટી મીઠુ, 

1/2 કપ ગોળ, 

1/4 ટી સ્પનૂ દળેલી ઈલતયચી, 
કુણ ુપતણી, 
જરૂર મજુબ ઘી. 
રીત  

-સૌ પ્રથમ ગોળને થોડત કુણત પતણીમત ંઓગતળી લો. 
-હિે બતજરીનો લોટ, ઘઉંનો લોટ, મીઠુ વમતસ કરી ચતળી લો. 
-તેમત િતટેલી ઈલતયચી વમતસ કરો અને ગોળિતળત પતણીની મદદથી લોટ બતિંી લો. 
-ગ ૂથેંલત લોટની રોટલી િણો. અને ગરમ તિત પર બનેં બતજુથી સોનેરી થતત સિુી સેકી લો. 
-લો તૈયતર છે બતજરીની સ્િતટદટટ મીઠી રોટલી. તેનત પર ઘી લગતિીને ગરમતગરમ રોટલી પીરસો. 
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ખતડંિી 
સતમગ્રી 
1 કપ ચણતનો લોટ 

1/2 ટી સ્પનૂ લીંબનુત ંફુલ 

1/4 ટીસ્પનૂ હળદર 

2 1/2 કપ પતણી 
2 ટેબલ સ્પનૂ તેલ 

1/2 ટી સ્પનૂ રઈ 

1 ટી સ્પનૂ તલ 

3-4 લીલત મરચત ં
4 ટેબલ સ્પનૂ કોથમીર 

2 ટેબલ સ્પનૂ કોપરતની છીણ 

મીઠંુ સ્િતદઅનસુતર 

રીત 

-ચણતનત લોટમત ંમીઠંુ, લીંબનુત ફુલ હળિર અને પતણી નતખી ખીરુ બનતિો 
-તેને ગેસ પર ગરમ કરો અને હલતિતત રહો 
-થોડુ જાડંુ કે જેને પતથરતત ંતે ઉખડી શકે તેવુ ંઘટ રતખો 
-તેને થતળીમત ંકે કંુટકિંગ સ્ટેડ પર પતથરી ઠરી જાય એટલે ગોળ ગોળ િીંટત િતળી લો 
-ગેસ પર એક િતસણમત ંતેલ, રતઈ, તલઅને લીલત ંમરચત ંનતખી િઘતર તૈયતર કરો 
-િઘતર િીંટત ઉપર રેડો તેમજ કોથમીર અને ટોપરતનંી છીણથી ગતવનિશ કરો 
 

ચટતકેદતર-મેથીનો મસતલો 
સતમગ્રી:- 
1 કપ મેથીનત કુટરયત 
2 ચમચત રતઈનત ંકુટરયત 
1 ચમચી હળદર 

2 મોટત ચમચત સરસિનુ ંતેલ અથિત ટદિેલ 

1/4 કપ મીઠુ 

ચપટી ટહિંગ જોઈતત 
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2 કપ મરચુ ં
રીત:- 
-મીઠતનેં એક તિતમત ંપતણીનો ભતગ ઉડી જાય ત્યત ંસિુી શેકી લો. 
-ત્યતર બતદ એક મોટી તપેલી લઈ શેકેલત મીઠતનેં પતથરી દો. 
-મેથીનત ંકુટરયતને એક ચમચી ટદિેલ અથિત સરસિનત ંતેલમત ંઆછત તતપે બે વમવનટ શેકિત. 
-આ શેકેલત મેથીનત કુટરયતને તપેલીમત ંમકેૂલત ંમીઠતનંી ઉપર પતથરો 
-આ પ્રમતણે રતઈનત ંકુટરયતને શેકીને મેથીનત ંકુટરયતની ઉપર પતથરો 
-તેમત ંથોડી હળદર અને ઉપર ટહિંગ ઉમેરો 
-એક િતડકતમત ં2 ચમચત સરસિનુ ંતેલ અથિત ટદિેલ ગરમ કરવુ.ં 
-આ ગરમ થયેલુ ંતેલ ટહિંગ પર રેડવુ ંઅને તરત જ ઢતકંી દેવુ.ં 
-પતચં વમવનટ બતદ આ વમશ્રણ વમતસ કરી લેવુ ં
-આ વમશ્રણ એકદમ ઠંડુ પડે તેમત ંમરચુ ંભેળિો. 
-લ્યો તૈયતર છે ચટતકેદતર મેથીનો મસતલો, આ આપ કોઈપણ િસ્ત ુસતથે ખતિતમત ંિતપરી શકો છો 
 

નોંિ -આ મસતલો કેરીનુ ંખતટંુ અથતણુ ંબનતિિત પણ ઉપયોગી છે. આ મસતલો ખતખરત પર ઘી 
લગતડી ખતિતમત ંઉપયોગ લઈ શકતય છે. 
 

પનીર રોટી 
સતમગ્રી 
મેંદો - ૧ િતટકી 
ઘઉંનો લોટ - ૧ ચમચો 
પનીર - ૧૦૦ ગ્રતમ 

આદંુ-મરચત ં- ૧ ચમચી 
સમતરેલી કોથમીર - ૧ ચમચો 
મીઠંુ - પ્રમતણસર 

રીત 

-મેંદો અને ઘઉંનત લોટને ચતળી નતખો. 
-તેમત ંપનીર છીણીને નતખો. આદંુ-મરચતને િતટી લો અને તેમત ંભેળિો અને સમતરેલી કોથમીર પણ 
ઉમેરો. 
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-પ્રમતણસર મીઠંુ નતખીને રોટી મતટેનો લોટ બતિંો. 
-તેમતથંી રોટી િણીને ઉંિી લોઢી પર શેકી લો. 
-બરોબર શેકતય જાય પછી ગરમ ગરમ રોટી દહીં અથિત સબ્જજી સતથે સિા કરો. 
 

િેજજટેબલ કોના પરોઠત 
સતમગ્રી 
મકતઇનો લોટ - ૧ િતટકી 
મળૂતની ભતજી - ૧ િતટકી 
મળૂતનુ ંછીણ - ૧ ચમચો 
પતલકની પેસ્ટ - ૧ ચમચી 
આદંુ-મરચતનંી પેસ્ટ - ૧ ચમચી 
સમતરેલી કોથમીર - ૧ ચમચો 
મીઠંુ - સ્િતદ મજુબ 

ઘી - સતતંળિત મતટે 

રીત 

મકતઇનત લોટમત ંમળૂતની સમતરેલી ભતજી, મળૂતનુ ંછીણ, પતલકની પેસ્ટ, આદંુ-મરચતનંી પેસ્ટ, મીઠંુ 
અને જરૂર પરૂત ુ ંપતણી લઇ પરોઠતનો લોટ બતિંો. ત્યતર બતદ તેમતથંી પરોઠત િણી લોઢી પર ઘી 
મકૂીને શેકી લો. કોઇ પણ ગે્રિીિતળત શતક સતથે સિા કરો. 
 

સેિ ઉસળ 

સતમગ્રી: 
2 કપ સકૂત િટતણત 
1 નતની ડંુગળી 
1 ટમેટંુ 

1/2 કપ ચણતનત લોટની ઝીણી સેિ 

આંબલીની ચટણી 
લીલી ચટણી 
દહીં 
આદુ-લસણની પેસ્ટ 
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લીમડતનત પતન 

પતિભતજી મસતલત 
1 ચપટી હળદર 

1 ટીસ્પનૂ લતલ મરચતનો પતિડર 

સ્િતદ અનસુતર મીઠંુ 

લીલત િતણત 
િઘતર મતટે: 
1 ટેબલસ્પનૂ તેલ 

1 ટીસ્પનૂ જીરંુ 

1 ચપટી હીંગ 

રીત: 
- સકૂત િટતણતને 5-6 કલતક અથિત આખી રતત પતણીમત ંપલતળીને રતખો. 
- બીજા ટદિસે િટતણતને મીઠત ંસતથે પતણીમત ંપે્રશર કુક કરી લો. 
- આ દરવમયતન ડંુગળી-ટમેટત ંસમતરી લો અને ચટણી બનતિી લો. 
- હિે એક પેનમત ંએક ટેબલસ્પનૂ તેલ ગરમ કરો. 
- તેમત ંજીરંુનત દતણત, હીંગ અને લીમડતનંત પતન ઉમેરો. 
- ટમેટત ંઉમેરો. 
- આદુ-લસણની પેસ્ટ અને અન્ય મસતલત ઉમેરો. 
- હિે બતફેલત િટતણત ઉમેરો અને સતથે પતણી પણ. 5 વમનીટ સિુી ઉકળિત દો. વમશ્રણને રગડત ં
જેટલુ ંઘટ્ટ થિત દો. 
- સિા કરતત પહલેત ઉસળને બતઉલમત ંકતઢો. 
- ડંુગળી, સેિ અને લીલત િતણત સતથે ગતવનિશ કરીને સિા કરો. 
 

ચટપટુ 'ખીચુ'ં 
સતમગ્રી 
2 કપ ચોખતનો લોટ 

3 કપ પતણી 
8-10 લીલત મરચત 
1 ટેબલ સ્પનૂ જીરુ (અિકચરંુ પીસેલુ)ં 
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ચપટી સોડત 
મીઠંુ 

મેથીનો મસતલો 
તેલ 

રીત 

-એક મોટત િતસણમત ંપતણી ઉકતળિત મકુો 
-પતણી ઉકળે એટલે તેમત ંચપટી સોડત અને મીઠંુ ઉમેરો 
-તેમત ંચમચી તેલ અને મરચતની પેસ્ટ અિકચરંુ જીરુ પણ ઉમેરો 
-પતણી એક દમ વ્યિક્સ્થત ઉકળી જાય એટલે તેમત ંલોટ ઉમેરો 
-તેને ખબૂ જ ઝડપથી હલતિો તેમત ંગઠ્ઠત ન પડે તેનુ ંધ્યતન રતખો 
-એક િતરુ હલતિતત રહો બસ તૈયતર છે ગરમ ગરમ ખીચુ ં
-શીંગ તેલ અને મેથીનત મસતલત સતથેગરમ ગરમ ખીચુનંી મઝત મતણો 
 

િેજીટેબલ હતડંિો 
સતમગ્રી: 
1 નતની દૂિી 
1 મોટો ચમચો અડદની દતળ 

1 મોટો ચમચો ચણતની દતળ 

3 ટેબલસ્પનૂ લીલત િતણત સમતરેલત 
3-4 લીલત મરચત ઝીણત સમતરેલત 
3 કપ છતસ 

3 ટીસ્પનૂ સોડત 
1 ટીસ્પનૂ જીરુ 

1 ટીસ્પનૂ રતય 

4-5 ટેબલસ્પનૂ તેલ 

મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

ગ્રતઈન્ડ કરિત મતટે: 
1 કપ તિેુરની દતળ 

1 કપ રતઈસ 
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રીત: 
- એક મોટત િતસણમત ંછતસ લો. 
- તેમત ંમીઠંુ, સોડત અને ગ્રતઈન્ડ કરેલત ચોખત અને મગની દતળને વમતસ કરીને બરતબર હલતિીને 6-
7 

કલતક મતટે આથો આિિત મતટે મકૂી દો. 
- દૂિીને છીણી લો અને તેમતથંી િિતરતન ુપતણી કતઢી લો. 
- તેમત ંલીલત િતણત અને લીલત મરચત ઉમેરો. 
- એક પેનમત ંતેલ ગરમ કરો. તેમત ંઅડદની દતળ અને ચણતની દતળ ઉમેરો. 
- દતળ જ્યતરે તતળી જાય ત્યતરે તેમત ંખીરુ વમતસ કરો. 
- હિે તેને ગ્રીઝ કરેલત મોટત અને ઉંડત િતસણમત ંમકૂો. 
- બતકીનો મસતલો ઉપરથી રેડો. 
- હિે આ વમશ્રણને એક દમ ફતસ્ટ આંચ પર 5 વમનીટ પકિત દો 
- એ પછી 40 વમનીટ સિુી એકદમ િીમી આંચ પર પકતિો 
- હિે તેમત ંએક ચપ્પ ુનતખંીને જુઓ જે ચોખ્ખ ુબહતર આિવુ ંજોઈએ. હિે તેને ટુકડતમત ંસમતરો અને 
ગરમ ગરમ સિા કરો. 
 

રજિતડી 'મસતલત ખીચડી' 
સતમગ્રી: 
ચોખત - ૨ કપ 

તિેુરની દતળ - ૧ કપ 

ગતજર - ૧ નગં 

િટતણત - ૧૫૦ ગ્રતમ 

તજ - ૪ નગં 

લવિિંગ - ૨-૪ નગં 

આખત લતલ મરચત ં- ૨ નગં 

હળદર - અડિી ચમચી 
મરચુ ં- ૧ ચમચી 
ગરમ મસતલો - ૧ ચમચી 
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જીરંુ - પત ચમચી 
રતઇ - પત ચમચી 
આદંુ-લસણની પેસ્ટ - દોઢ ચમચી 
તેલ - ૨ ચમચત 
પતણી - જરૂર પ્રમતણે 

રીત: 
-દતળ અને ચોખતને િોઇ એક કલતક મતટે પલતળી રતખો. 
-જો લીલત િટતણત ન મળે તો સકૂત િટતણતને પતણીમત ંપલતળી રતખી તેનો ઉપયોગ કરી શકો. 
-તેલ ગરમ કરી તેમત ંરતઇ-જીરતનંો િઘતર કરો અને બિી સતમગ્રી તેમત ંનતખીને સતતંળો. 
-તેમત ંબિત શતક નતખી થોડી િતર હલતિો અને દતળ-ચોખત ઉમેરી દસેક વમવનટ રહિેત દો. 
-આમત ંપતચં કપ પતણી રેડી કકૂરમત ંત્રણ સીટી િતગે ત્યત ંસિુી રતખી આંચ પરથી ઉતતરી લો. 
-કઢી કે છતશ સતથે ગરમતગરમ ખીચડીની મઝત મતણો 
 

મકતઈની ખીચડી 
સતમગ્રી 
2 1/2 ટકલો મકતઈ 

2 કપ દૂિ 

5-6 લીલત મરચત ં
આદુનો ટુકડો 
2 ટેબલ સ્પનૂ તલ 

1 ટીસ્પનૂ તજનો ભકૂો 
1 ટીસ્પનૂ લવિિંગનો ભકૂો 
1 ટી સ્પનૂ મરીનો ભકૂો 
25 ગ્રતમ નતળળયેર ખમણેલ ુ

25 ગ્રતમ દ્રતક્ષ 

25 ગ્રતમ કતજુ 

1 ટેબલ સ્પનૂ ઘી 
મીઠંુ, હળદર, મરચુ,ં તેલ, ખતડં જરૂર પ્રમતણે 

તજ, લવિિંગ પ્રમતણસર 
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રીત 

-મકતઈને છોલી છીમી લેિત 
-થોડત આખતદતણત રહ્ત ંહોય તે રીતે િતટી લો 
-એક તપેલીમત ંતેલ મકૂી તજ-લવિિંગનો િઘતર કરી લો 
-તેમત ંમકતઈનો ભકૂો ઉમેરી સતતળો, સ્િતદ અનસુતર મીઠંુ ઉમેરો 
-મકતઈનો રંગ બદતમી થતય એટલે તેમત ંદૂિ, હળદર, મરચુ,ં િતટેલત આદુ-મરચત ઉમેરો 
-તેમત ંતલ તજ લવિિંગનો ભકૂો, ખતડં, દ્રતક્ષ કતજુનત ટુકડતને ઘીમત ંિઘતરી ઉમેરો 
-બતદમત ંઆ ખીચડીને િીમત તતપે સીજિત દો. 
-દતણો બરતબર બફતય અને ખીલી જાય ત્યતરે લીંબનુો રસ, ખમણેલુ ંનતળળયેર અને કોથમીરથી 
ગતવનિશ કરી સિા કરો. 
 

જલેબી 
ખીરત મતટે 

1 કપ મેંદો (સેલ્ફ રેઈળઝિંગ ફ્લોર) 
1 કપ બેટકિંગ પતિડર 

1/2 કપ તતજુ દહીં 
તળિત મતટે ઘી 
ચતસણી મતટે 

1 કપ ખતડં 

1/2 ટી સ્પનૂ કેસર 

2 ટી સ્પનૂ ગલુતબજળ 

ઉપરથી નતખંિત મતટે 

1/2 ટી સ્પનૂ એલચીનો ફૂકો 
1 ટી સ્પનૂ છતલ કતઢેલત વપસ્તતની કતરણ 

ગલુતબની પતખંડીઓ (ઈચ્છતનસુતર) 
રીત 

- મેંદતને બેટકિંગ પતિડર સતથે વમતસ કરી ચતળી લો 
- દહીમત ં1/2 કપ પતણી નતખંી ડતયલ્યટુ કરો 
-ખતડંને 1 કપ પતણીમત ંઓગતળી તેને 5 મીવનટ સિુી ઉકતળો 
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-એક નતનત િતસણમત ંકેસરને તપતિવુ ંથોડંુ દુિ નતખી કેસર ઓગળે ત્યત ંસિુી મસળી ચતસણીમત ં
ઉમેરો 
-ગલુતજળ નતખવુ ંચતસણી 1 તતરની બનતિી અને ગરમ રતખિી 
-એક નોન ષ્સ્ટક કઢતઈમત ંતેલ કે ઘી ગરમ મકુો 
-એક નતનત કતણતિતળત ઢતકંણતની પ્લતષ્સ્ટકની બોટલમત ંખીરુ ભરી લો 
-બતટલીને હલતિી ગરમ ઘીમત ંજલેબી પતડિી, ગોળ ગોળ બોટલ ફેરિો 
-બને્ન બતજુ તળિી, બહતર કતઢિી અને એક વમવનટ સિુી રતખિી 
-તળેલી જલેબી પર ચતસણીમત ંનતખંિી, 2 વમવનટ ચતસણીમત ંરતખી પછી કતઢી લો 
-ગતવનિશીંગ કરિત એલચીનો ભકૂો, વપસ્તતની કતરણ અને ગલુતબની પતદંડી નતખો અને ગરમ ગરમ 
સિા કરો. 
 

ગતજરનો હલિો 
સતમગ્રી :- 
૫૦૦ ગ્રતમ ગતજર છીણેલત 
૨૦૦ ગ્રતમ ખતડં 

૧૦૦ ગ્રતમ મતિો અથિત વમલ્ક પતિડર 

૨ ટે.સ્પનૂ મલતઈ 

૨૫૦ વમલી. ફુલ ક્રીમ વમલ્ક 

૧ ટે.સ્પનૂ ઘી 
૨ ટે.સ્પનૂ કતજુનત ટુકડત 
૧ ટે.સ્પનૂ ટકસવમસ 

૧/૨ ટે.સ્પનૂ એલચી પતિડર 

રીત :- 
-સૌ પ્રથમ એક જાડત તળળયતિતળત િતસણમત ંઘી મકૂીને છીણેલત ગતજરને શેકી લો. 
-ત્યતરપછી તેમત ંદૂિ નતખીને તેને ચડિત દો. 
-િચ્ચે િચ્ચે આ વમશ્રણ હલતિતત રહો જેથી તળળયે બેસી ન જાય. 
-હિે તેમત ંખતડં અને મલતઈ ઉમેરીને હલતિો જ્યત ંસિુી ખતડંનુ ંપતણી બળી ન જાય ત્યત ંસિુી સતત 
હલતિતત રહો. 
-થોડંુ ઘટ્ટ કરિત તેમત ંમતિો અથિત વમલ્ક પતિડર ઉમેરીને બધુ ંજ સતરી રીતે વમતસ કરો. 
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-અને તેને એકદમ લચકત પડત ુ ંથતય ત્યત ંસિુી ચડિત દો. 
-હિે તેમત ંઈલતયચી પતિડર વમતસ કરી પ્લૅટમત ંકે બતઉલમત ંકતઢી લઈ ઉપરથી તેમત ંકતજુનત ટુકડત 
અને ટકસવમસ નતખી સિા કરો. 
 

મગની દતળનો હલિો  

1 કપ મગની દતળ 

1/2 કપ દૂિ 

1 કપ ખતડં 

1/4 કપ મેિો 
કેસર ચપટી 
1 કપ દેસી ઘી 
10-20 ટુકડત બદતમ 

રીત 

-મગની દતળને થોઈ તેને છ કલતક સિુી પલતળી રતખો 
-સતરી રીતે પલળેલી દતળને વમતસીમત ંક્રસ કરી લો અને અલગ રતખો 
-હિે એક કડતઈમત ંખતડં અને પતણી ઉમેરી િીમી આંચ પર ચઢતિી દો 
-એક તતરની ચતસણી તૈયતર કરો. 
-ચતસણીને ઉતતરી એક િતસણમત ંદૂિ ગરમ કરો 
-તેમત ંકેસર અને મતિો મેળિી બરતબર વમતસ કરો 
-ભતરે તળીયત િતળી એક કડતઈમત ંઘી ગરમ કરો 
-તેમત ંપીસેલી મગની દતળ ઉમેરો અને િીમી આંચ પર તેને શેકો 
-હળિો ગોલ્ડન રંગ પતડતય ત્યત ંસિુી શેકો 
-વ્યિક્સ્થત શેકતઈ જાય એટલે તેમત ંચતસણી અને કેસર િતળુ દૂિ ઉમેરો 
-તેને યોગ્ય રીતે વમતસ કરો હિે તેને ગેસ પરથી ઉતતરી લો 
-પીસેલી કે કતરણ કરેલી બદતમથી ગતવનિશ કરો અને ગરમ ગરમ સિા કરો. 
 
 

ઘઘુરત 
લવિિંગ જરૂરીયતત પ્રમતણે લેિત 
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રીત: 
-કડતઈમત ંમતિતને ગેસ પર આછો ગલુતબી (બ્રતઉન) થતય ત્યત ંસિુી શેકિો અને ત્યતરબતદ, એક 
િતસણમત ંકતઢી લેિો. 
-ત્યતરબતદ, તે જ કડતઈમત ંઘી નતખંી અને રિતને તેજ રીતે આછો ગલુતબી (બ્રતઉન) થતય ત્યત ંસિુી 
શેકિો. અને શેકતઈ ગયત બતદ, એક પ્લેટમત ંકતઢી લેિો. 
-ખતડંને પીસી લેિી. સકૂો મેિો તૈયતર કરી રતખિો. (કતજૂનત ટકૂડત પસદં ન હોય તો ભકૂકો કરિો.) 
એલચીને પણ પીસી લેિી. 
-ત્યતરબતદ, મતિો, રિો, ખતડં, એલચી પતઉડર અને સકૂત મેિતને એકસતથે ભેગત કરી અને વમતસ કિત. 
જેથી ઘઘુરતમત ંભરિતનુ ંપરૂણ તૈયતર થઇ જશે. 
ઘઘુરતનુ ંઉપરનુ ંપડ બનતિિત મતટેની જરૂરી સતમગ્રી : 
સતમગ્રી: 
50૦ ગ્રતમ મેંદો 
5૦ ગ્રતમ દૂિ 

125 ગ્રતમ ઘી (કણક બતિંિત મતટે તેમજ ઘઘુરત તળિત મતટે) 
રીત: 
-મેંદતને એક િતસણમત ંચતરણીથી ચતળી અને અલગ રતખિો. 
-ત્યતરબતદ, ઘી નુ ંમોણ તેમત ંનતખવુ ંઅને લોટમત ંએકદમ સરસ રીતે વમતસ કરવુ.ં 
-હિે, લોટમત ંદૂિ નતખંી અને જરૂરી પતણી ઉમેરી અને એકદમ કઠણ લોટ બતિંિો. 
-લોટ બિંતઈ ગયત બતદ, તેની ઉપર ભીનુ ંકપડંુ ઢતકંી દેવુ ંઅને લોટ સતઈડ પર મકૂી દેિો. 
-ત્યતરબતદ, કપડંુ ખોલીને લોટને ખબૂજ મસળી અને મલુતયમ બનતિિો. 
-બિતજ ગોળતને ભીનત કપડતથી ઢતકંી રતખિત અને એક ગોળતને બહતર કતઢી નતની પરૂી િણી લો. 
ઘઘુરત / કચોરી મત પરૂણ ભરિતની રીત : 
-ઘઘુરત બનતિતનો સચંો /બીબુ ંઆિે છે. તેમત ંપરૂી રતખી અને તેમત ંપરૂણ ભરી દઇ અને તેનુ ંઢતકંું 
બિં કરી દેિતથી િિતરતનો લોટ ને કતતરી લેિો અને ઘઘૂરો સતિનમત ંતૈયતર થઇ જશે. 
- પરૂીને હતથમત ંલઇ અને તેમત ંપરૂણ ભરી અને બનેં છેડતને ભેગત કરીને પતણીથી ળચપકતિી દેિત 
અને આંગળીથી દબતિી ત્યતરબતદ નખથી તેની કતગંરી પતડિી. જેને નખલત પતડિત નુ ંકેહિતય. આ 
રીત બિતનેં કદતચ નત પણ ફતિે. પરંત ુઆ રીત થી તમતરે જોઈએ તે મતપનત ઘઘૂરત બનતિી 
શકતય. 
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-પરૂીને ઘઘૂરતનત (કતચોરીનત) સચંતમત ંરતખી તેમત ંપરૂણ ભરી અને તેની ટકનતરી ને પતણી લગતિી 
અને ળચપકતિી દેિી અને આંગળીથી દબતિી દેિી. 
 

સખુડી 
સતમગ્રી: 
3/4 કપ ઘઉં નો લોટ 

3/4 કપ ઘી 
3/4 કપ છીણેલો ગોળ 

ગતવનિશીંગ મતટે 

કતચી િળીયતળી 
રીત: 
-સૌ પ્રથમ એક તતિડીમત ંઘઉંનો લોટ અને ઘી સેકી લો 
-લોટ લતલ ન થિત દેિો તે િતતનુ ંધ્યતન રતખવુ ં
-આ ઘઉંતતિેથતથી ખબુ હલતિતત રહો. 
-લોટ સેકતઈ જાય એટલે તેમત ંછીણેલો ગોળ ઉમેરો તેનો ખબૂ જ હલતિો 
-બતદમત ંએક ઘી ચોપડેલી પ્લેટમત ંઆ સખુડી પતથરો 
-સખુડી ઉપર કતચી િળીયતળી ભભરતિો 
-તેનત વ્યિક્સ્થત ચકતત કરી એક એર ટતઈટ ડબ્જબતમત ંભરી લો 
*જો ઈચ્છત હોય તો ૨ ટેબ.સ્પનૂ સુઠં પતિડર ગોળ નતખતી િખતે નતખી શકતય 

 

ઠંડતઈ 

સતમગ્રી 
1 1/2 લીટર પતણી 
1 1/2 કપ ખતડં 

1 કપ દૂિ 

1 ટેબલ સ્પનૂ બદતમનો ભકૂો 
1 ટેબલ સપનૂ તરબચૂનત બી 
1/2 ટી સ્પનૂ ખસખસ 

1/2 ટી સ્પનૂ કેસર 
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1/2 ટેબલ સ્પનૂ િરીયતળી 
1/2 ટેબલ સ્પનૂ એલચી પતિડર 

1 ટેબલ સ્પનૂ કતળતમરી પીસેલત 
1.5 ભતગંની ગોળી 
1/4 કપ સકુી ગલુતબની પતખંડીઓ 

રીત 

-એક તપેલીમત ંપતણી અને ખતડં બરતબર વમતસ કરો, તેને કલતક જેવુ ંરહિેત દો 
-હિે એક બતઉલમત ંદરેક િટરયતળી બદતમ કેસર એલચી પતઉડર કતળતમરી ભતગં ગલુતબની પતદંળી 
બધ ુજ વમતસ કરી લો 
-હિે તેમત ંથોડુ પતણી ઉમેરી તેની થોડી થીક પેસ્ટ બનતિી લો. 
-હિે એક તપેલતમંત ંદૂિ અને ખતડંિતળુ પતણી વમતસ કરો તેમત ંઆ પેસ્ટ ઉમેરો 
-બધ ુજ બરતબર વમતસ થઈ જાય એટલે તેને ટફ્રજમત ંઠંડુ થિત મકુો 
-સિા કરતત ંપહલેત ંગલુતબની પતદંડી અને બદતમની કતરણથી ગતવનિશ કરો 
 

ઘઉં-નતળળયેરનત લતડુ 

સતમગ્રી: 
1 કપ ઘઉંનો લોટ 

1/4 કપ ચણતનો લોટ 

1/2 કપ ખતડં 

1/4 કપ છીણેલ ુનતળળયેર 

1/4 કપ ડ્રતય ફ્રૂટ્સ (બદતમ, ટકસવમસ, કતજુ િગેરે) 
1 કપ ઘી 
રીત: 
1. ઘીને ગરમ કરો. 
2. હિે બને્ન લોટને ગરમ ઘીમત ંઉમેરો. 
3. જ્યતરે લોટ શેકતઈ જાય ત્યતરે તેમત ંછીણેલ ુનતળળયેર અને સ્લતઈસ કરેલત ડ્રતયફ્રૂટ ઉમેરો. 
4. હિે આ વમશ્રણમત ંખતડં ઉમેરો અને બરતબર હલતિીને વમતસ કરો. 
5. આ વમશ્રણને થોડુ ઠંડુ કરીને તેમતથંી ફટતફટ ગોળ લતડુ િતળી લો. તમે ઈચ્છો તો આ વમશ્રણને 
તેલ લગતડેલી એક થતળીમત ંપતથરો અને પછી તેનત ટુકડત કરી શકો છો. 
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મેથીનત લતડુ 

સતમગ્રી 
250 ગ્રતમ કતચી મેથી (ઝીઁણી દળેલી) 
1.25 ટકલો બરંુૂ ખતડં 

500 ગ્રતમ ચોખ્ખ ુઘી 
1 ટેબલ સ્પનૂ સફેદ મરી 
1 ટેબલ સ્પનૂ પીપરીમળૂ 

1 ટેબલ સ્પનૂ એલચી 
1 ટેબલ સ્પનૂ બદતમ 

રીત 

-ઘીને કડતઈમત ંથોડંુ ગરમ કરી લો. 
-ગરમ થતય એટલે ઝીણી દળેલી મેથીમત ંતેને ઉમેરો 
-ઘી છુટિત લતગે એટલે તેમત ંખતડં ઉમેરો અને બરતબર મસળો 
-હિે પીપરીમળૂ, સફેદ મરી, એલચી અને બદતમ ઉમેરો 
-બધ ુવ્યિક્સ્થત વમતસ કરી લો અને લતડંુ િતળી લો 
મેથીનત લતડુ ખતિતથી કમર અને સતિંતનો દૂખતિો દૂર થતય છે વશયતળતમત ંતો મેથીનત લતડુ શરીર 
મતટે ઘણત ંગણુકતરી રહ ેછે. 
 

બદતમ પતક 

સતમગ્રી 
1 ટકલો બદતમ 

250 ગ્રતમ ઘી 
750 ગ્રતમ ખતડં 

કેસરનત તતતણત 
ઈલતયચીનત દતણત 
રીત 

-બદતમને બતફી નતખો અને પછી છોલી લો 
-બદતમ-શીંગનુ ંમશીન આિે છે તેનતથી બદતમનો ભકૂો કરી લો 
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-જો આપ બદતમને િતટી કે ખતડંી નતખશો તો તેને વ્યિક્સ્થત શેકી નહીં શકો તેથી તેને કટરથી જ 
ભકૂો કરો 
-હિે બધ ુજ ઘી લઈ તેને િીમત તતપે બદતમ સતતંળી લો. 
-તેમત ંખતડં ઉમેરો અને વ્યિક્સ્થત હલતિો, આપ સ્િતદ અનસુતર િધ ુપણ ખતડં લઈ શકો છો 
-હિે કેસર ઈલતચી પણ અંદર ભેળિી દો અને બધ ુજ બરતબર વમતસ કરી લો 
-આ પતકને ઘી લગતડેલી એક થતળીમત ંઠતરો, ઉપર બદતમની કતરણ પતથરો 
-ઠંડો પડે એટલે તેનત વપસીસ કરી એક એરટતઈટ કન્ટેનરમત ંભરી લો. 
 

રતજેગરત નો શીરો 
સતમગ્રી: 

1/2કપ રતજેગરત નો લોટ  

1 કપ પતણી 

1/2 કપ ખતડં 

1/4 કપ ઘી 

બદતમ-કતજુની કતરણ 

રીત: 

-ઘીમત ંરતજેગરતનો લોટ શેકો, 

-ઘી છુટુ પડે અને લોટનત ફેણ ચઢે ત્યત ંસિુી શેકો 

-લોટ શેકતઈ જાય એટલે તેમત ંગરમ ગરમ પતણી ઉમેરો 

-પતણી બળી જાય ત્યતરે તેમત ંખતડં ઉમેરો બરતબર હલતિતત રહો 

-તે એક રસ થઈ જાય 

-પતણી ઉમેરો તેને વ્યિક્સ્થત હલતિો 

-તેને કતજુ કે બદતમથી ગતવનિશ કરી સિા કરો 
 

પરૂણ પોળી 
સતમગ્રી: 
પરૂણ મતટે: 
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1 કપ તિેૂર દતળ 

1 કપ ખતડં 

7-8 કેસરનત તતતંણત 
1/2 ટીસ્પનૂ ઈલતયચી પતિડર 

1/4 ટીસ્પનૂ જાયફળ પતિડર 

1 ચપટી જાવિન્ત્રી પતિડર 

2 ટેબલસ્પનૂ ઘી 
કણક મતટે: 
 

2 કપ ઘઊંનો લોટ 

2 ટેબલસ્પનૂ તેલ 

સિા કરિત મતટે ઘી 
રીત: 
પરૂણ મતટે: 
- તિેૂર દતળને િોઈને 1 1/2 કપ પતણી સતથે પે્રશર કુકરમત ંબતફી લો. 
- િિતરતનુ ંપતણી કતઢી લો અને એકબતજુ રતખી દો. 
- એક પેનમત ંઘી ગરમ કરો, તેમત ંબતફેલી દતળ અને ખતડં ઉમેરીને વમશ્રણ ઘટ્ટ થતય ત્યત સિુી 
હલતિતત રહો. 
- થોડતક પતણીમત ંકેસરને ઘોળો. 
- તૈયતર કરેલત પરૂણમત ંઈલતયચી પતિડર, જાયફળ પતિડર, જાવિિંત્રી પતિડર અને કેસરનો ઘોળ 
વમતસ કરો. 
- વમશ્રણને ઠંડુ પડિત દો. 
કણક મતટે: 
- ઘઊંનત લોટ અને તેલને વમતસ કરીને પતણી સતથે નરમ કણક બતિંો. 
પરૂણ પોળી મતટે: 
- કણકમતથંી લઆૂ બનતિીને તેની રોટલી િણો. 
- તે રોટલીની િચ્ચો િચ્ચ થોડંુ પરૂણ મકૂો અને રોટલીને બિી બતજુઓ ભેગી કરીને પરૂણને પેક 
કરી દો. 
- રોટલીની બિી િતરને થોડી ખેંચીને દબતિીને બિં કરી દો. 
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- હિે આ લઆૂમતથંી પરૂણપોળી િણી લો. 
- તિતને ગરમ કરીને મધ્યમ આંચ પર ગોલ્ડન બ્રતઉન રંગનત થતય ત્યત સિુી બને્ન બતજુએ શેકી 
લો. 
- બતકીનત કણક અને પરૂણમતથંી પણ આિી જ રીતે પરૂણપોળી િણીને શેકી લો. 
- ઘી સતથે સિા કરો. 
 
 

ફતડત લતપસી 
300 થી 350 ગ્રતમ ખતડં 

દ્રતક્ષ 

ઇલતયચીનો ભકૂો 
બદતમ, ચતરોળી, ખસખસ પ્રમતણસર 

રીતઃ- 
-પ્રથમ ફતડતને ઘી મકૂી શેકિત. સ્હજે ગલુતબી રંગનત થતય એટલે તેમત ંગરમપતણી રેડવુ.ં 1 કપ 
ફતડત હોય તો 3 1/2 કપ પતણી રેડવુ.ં 
-તેમત ંદ્રતક્ષ નતખિી અને િીમત તતપે ચડિત દેિત. દતણો ચડીને ફૂલી જાય પછી જ તેમત ંખતડં 
નતખિી. 
-ઘી છૂટંુ પડે ત્યત ંસિુી થિત દેવુ.ં પછી ઇલતયચીનો ભકૂો નતખિો અને થતળીમત ંપતથરીને ઠતરી દેવુ.ં 
-તેનત પર બતફેલી બદતમની કતતરી નતખિી. ચતરોળી અને ખસખસ ભભરતિીને કતપત પતડિત. 
 

આંબળત પતક 

સતમગ્રી : 
500 ગ્રતમ તતજંા આબળત ં
75 ગ્રતમ બદતમ – પીસ્ તત 
700 ગ્રતમ ખતડં 

3 તતર કેસર 

50 ગ્રતમ ઘી 
25 ગ્રતમ ચતરોળી 
ચતદંીનત િરખ થોડત 
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7 નગં એલચી 
5ગ્રતમ સ ૂઠં 

4-4 નગં તજ- લવિિંગ 

5 ગ્રતમ સફેદ મરી 
રીત 

-તતજંા આંબળત પસદં કરીને િોઇ લો. 
-તેમત ંકતણત ંપતડી લો. અને ચનૂતનત પતણીમત ંએક રતત મતટે ડુબતડી રતખો. 
-બીજા ટદિસે સ્ િચ્ છ પતણી િડે આંબળત ંિોઇ નતખંો 
-તેમત ંપ્રમતણસર પતણી નતખંીને િીમત તતપે તેને બતફી લો. 
-અિકચરત ંબફતતત ંતેને ખમણી લેિત.ં ત્ યતર બતદ તેમત ંદળેલી ખતડં નતખંીને તતપ પર રતખો. 
-ઘટ્ટ થતિ આિે ત્ યતરે ઘી નતખંો અને ઉપરનત બિત મસતલત પતઉડર નતખો. 
-કેસરને દૂિમત ંઘ ૂટંીને નતખંવુ.ં 
-બદતમ વપસ્ તત ચતરોળીનો કરકરો એિો ચરૂો કરીને નતખંો. બધુ ંસરખી રીતે હલતિો. 
-એલચી પતઉડર પણ નતખંી દો. અને હલતિીને ઘી લગતિેલી થતળીમત ંતેને ઢતળી દો. 
-ઠંડંુ પડયત બતદ તેનત પર ચતદંીનત િરખ લગતડી દો. પછી કતપત પતડીને પીરસી દો. 
 

ડ્રતય ભતખરિડી 
સતમગ્રી- 
પડ મતટે 

400 ગ્રતમ ચણતનો લોટ 

100 ગ્રતમ ઘઉંનો લોટ 

મીઠંુ, મરચ,ુ હળદર, તેલ પ્રમતણ સર 

ટફલીંગ મતટે 

200 ગ્રતમ ચણતનો લોટ 

100 ગ્રતમ ઝીણી સેિ 

25 ગ્રતમ સકુુ ટોપરંુ 

1 ટેબલ સ્પનૂ તલ 

1 ટેબલ સ્પનૂ ખસખસ 

1 ટેબલ સ્પનૂ ગરમ મસતલો 
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1 ટેબલ સ્પનૂ ખતડં, આમચરુ પતિડર, ઘતણતજીરંુ, મીઠંુ 

ચટણી મતટે 

50 ગ્રતમ વસિંગદતણત 
10 કળી લસણ 

1 ચમચો લતલ મરચુ ં
મીઠંુ ગોળ નતખી િતટી ચટણી બનતિો 
િતટતી િખતે થોડંુ પતણી નતખી રસતદતર બનતિો 
ભતખરિડી બનતિિતની રીત 

-ચણત અને ઘઉંનો લોટ ભેગો કરી લો 
-તેમત ંમીઠંુ થોડી હળદર અને તેલનુ ંમોણ નતખી કઠણ કણક બતિંી લો 
-ચણતનત લોટમત ંમીઠંુ મરચ ુઅને તેલનુ ંમોણ નતખંી ખીરંુ બતિંવુ ં
-પેનમત ંતેલ મકુી ભજજયત ંતળી લેિત 
-ઠંડત પડે એટલે ખતડંી, ચતળી રિતદતર ભકૂો બનતિી લો 
-તેમત ંચણતની સેિ નતખંિી, સકુુ કોપરતનુ ંછીણ ઉમેરો 
-આ ટફલીંગમ ંશેકેલત તલ ખસખસ મીઠુ ગરમ મસતલો ઉમેરો 
-િતણતજીરંુ, ખતડં અને આમચરૂ પતિડર પણ ઉમેરો 
-કણકમતથંી પતતળો મોટો રોટલો િણી લો 
-રોટલત પર ચટણી લગતડો અને મસતલો પતથરો 
-પછી તેનો સખત િીંટો િતળી કટકત કરી લો 
-આ કટકતને બરતબર દબતિી તેલમત ંતળી લો તૈયતર છે ભતખરિડી 
 

ખસ્તત કચોરી 
સતમગ્રી: 
કણક મતટે: 
2 કપ મેંદતનો લોટ 

1/2 ટીસ્પનૂ મીઠંુ 

1/4 કપ ઘી 
પરૂણ મતટે 

1/2 કપ પીળી મગની દતળ 
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1 ટીસ્પનૂ જીરંુ 

1/4 ટીસ્પનૂ હીંગ 

1/2 ટીસ્પનૂ આદુની પેસ્ટ 

1/2 ટીસ્પનૂ લીલત મરચતનંી પેસ્ટ 

1 ટીસ્પનૂ લતલ મરચતનંો પતિડર 

1 ટીસ્પનૂ ગરમ મસતલો 
1 ટેબલસ્પનૂ આમચરૂ 

2 ટેબલસ્પનૂ બેસન 

3 ટેબલસ્પનૂ તેલ 

સ્િતદ અનસુતર મીઠંુ 

તળિત મતટે તેલ 

પતણી જરૂર પ્રમતણે 

ગતવનિશ કરિત મતટે: 
2 કપ દહીં 
લીલી ચટણી 
ખતટી-મીઠી ચટણી (આંબલી-ખજૂર) 
લતલ મરચતનંો પતિડર જરૂર પ્રમતણે 

શેકેલત જીરુનો પતિડર 

સમતરેલત લીલત િતણત 
સ્િતદ અનસુતર મીઠંુ 

રીત: કણક 

- બિી જ સતમગ્રીને વમતસ કરો અને થોડત પતણી સતથે કઠણ કણક બતિંો. 
- 5-7 વમનીટ સિુી બરતબર ગ ૂથંો. 
- કણકમતથંી 12 એકસમતન લઆુ િતળો અને તેને કોટનનત કપડતમત ંવિિંટતળીને રતખી દો. 
રીત: પરૂણ 

- એક પેનમત ંતેલ ગરમ કરો. તેમત ંજીરુ અને હીંગ ઉમેરો. 
- ત્યતરબતદ તેમત ંમગની દતળ નતખંીને થોડી ક્ષણ મતટે હલતિીને પતકિત દો. 
- તેમત ંલીલત મરચતનંી પેસ્ટ, આદુની પેસ્ટ, ગરમ મસતલો, બેસન, લતલ મરચતનંો પતિડર, આમચરુ 
અને મીઠંુ ઉમેરો. 
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- બિી સતમગ્રીને વમતસ કરો અને 5-7 વમનીટ સિુી સતત હલતિતત રહો. 
- આ વમશ્રણને 12 સરખત ભતગમત ંિહેંચી દો અને બતજુમત ંરતખી દો. 
રીત: કચોરી 
- દરેક લઆુને હતથથી દબતિીને 2 ઈંચની નતની રોટલી જેવ ુબનતિો. 
- પરૂણનત 12 ભતગમતથંી 1 ભતગને તેમત ંિચ્ચોિચ્ચ મકૂો. 
- પરૂણને પેક કરિત મતટે રોટલીનત બિત છેડત ભેગત કરીને િચ્ચેનત ભતગમત ંદબતિી દો. 
- આ છેડતને બરતબર બિં કરો જેથી તળતી િખતે કચોરી ફૂટી ન જાય. િિતરતનો કણક કતઢી શકો 
છો. 
- હિે કચોરીને બને્ન હથેળી િચ્ચે રતખીને સહજે દબતિી દો જેથી તેનત આકતરમત ંઆિી જાય. 
- કચોરીનત મધ્ય ભતગમત ંઅંગઠૂતની મદદથી સહજે દબતિી દો. 
- બતકીનત કણક અને પરૂણમતથંી આિી જ રીતે કચોરી િતળી લો. 
- તેલ ગરમ કરીને ગોલ્ડન બ્રતઉન થતય ત્યત સિુી તળી લો. 
- કચોરીને સિા કરિત મતટે એક પ્લેટમત ંકચોરી લો અને તેની િચ્ચે કતણુ ંપતડો. 
- તેની અંદર ચટણી, દહીં અને જીરત પતિડર અને લીલત િતણત ઉમેરીને સિા કરો. 
 
 

ફરસી પરુી 
સતમગ્રી 
મેંદો 
- ૫૦૦ ગ્રતમ રિો 
- ૧૫૦ ગ્રતમ અજમો 
- ૧ મઢુ્ઢી બેટકિંગ પતઉડર 

- અડિી ચમચી મીઠંુ 

- સ્િતદ મજુબ તેલ 

- ૧ ચમચો (મોણ મતટે) 
તેલ - તળિત મતટે. 
રીત 

-સૌપ્રથમ કડતઇમત ંતેલ ગરમ કરી પછી ઠંડંુ થિત દો. 
-મેંદો અને રિતને ભેગત કરી ચતળી લો. 
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-તેમત ંઅજમો, મીઠંુ, બેટકિંગ પતઉડર અને બે-ત્રણ ચમચત તેલનુ ંમોણ નતખી નિશેકત પતણીથી કઠણ 
લોટ બતિંો. 
-તેમતથંી જાડત લઆુ લઇ જાડી પરૂી િણી ઉપર બે-ત્રણ િતર તેલિતળો હતથ લગતિી ફરીથી લઓૂ 
બનતિો. 
-તે પછી નતનત નતનત લઆૂ કરી તેમતથંી જાડી ગોળ પરૂી િણો. આ પરૂીને અંગઠૂતથી િચ્ચે દબતિી 
દો. 
-આ રીતે બિી પરૂી િણીને પછી ગરમ તેલમત ંતળીને ટેસ્ટી પરૂીનો સ્િતદ મતણો 
 

રતલતમી સેિ 

સતમગ્રી: 
250 ગ્રતમ ચણતનો લોટ 

5 નતનત ટુકડત તજ (ચતળેલો) 
10 નગં લવિિંગ (ચતળેલો) 
½ ટીસ્પનૂ અજમતનો પતિડર (ચતળેલો) 
1 ટેબલસ્પનૂ લતલ મરચતંનો પતિડર 

એક ચપટી ટહિંગ 

1 ½ ટીસ્પનૂ ગરમ મસતલો 
1 ચપટી સોડત 
1 ટીસ્પનૂ ચચંળ 

તેલ તળિત મતટે 

મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

રીત: 
- બિત જ મસતલતને ચણતનત લોટમત ંભેળિી દો. તેમત ંસહજે તેલનુ ંમોણ ઉમેરીને નરમ કણક 
બતિંો. 
- સેિ બનતિિતનો સચંો લઈ તેમત ંકણકમતથંી મોટો લઓૂ મકૂો. 
- તેલ ગરમ કરીને તેમત ંસેિ તળી લો. 
- જો સેિ ટક્રસ્પી ન થતી હોય તો કણકમત ંથોડંુ તેલ અને સોડત ઉમેરો. 
- તળતયેલી સેિ પર ચચંળ પતિડર ભભરતિો. 
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નોંિ: બતકીનત મસતલત તમતરત સ્િતદ અનસુતર ઓછત-િધ ુઉમેરી શકો છો. 
 

દતલ મઠૂ 

સતમગ્રી - 
250 ગ્રતમ કતળત મસરુ 

150 ગ્રતમ ઝીણી સેિ 

કતજુ, દ્રતક્ષ, મગજતરી બીજ જરૂર મજુબ 

1/2 ટી. સ્પનૂ તજ - લિીંગ પતઊડર 

પ્રમતણસર મીઠંુ 

1 ટી. સ્પનૂ સચંળ 

1 ટી. સ્પનૂ મરી પતઊડર 

1 ટી. સ્પનૂ આંબોળીયતનો પતઊડર 

તળિત મતટે તેલ 

રીત - 
-મસરૂને 7 કલતક પલતળી રતખો. પછી ચતરણીમત ંનીતતરી કપડત પર પહોળત કરી, 
-કોરત પડતત ગરમ તેલમત ંતળી લો 
-પછી કતજુ, દ્રતક્ષ, મગજતરી બીજ સહજે તળીને નતખંિત. 
-પછી સચંર મરી લિીંગ પતઊડર, આંબોળીયત પતઊડર ઉમેરી બિો મસતલો કરી બરતબર હલતિો 
-હિે તેમત ંસેિ મીક્ષ કરી લો, તૈયતર છે બજાર જેિી ટેસ્ટી દતલ મઠૂ 

 

ઢોકળત 
1 કપ ચણતની દતળ 

2 કપ ચોખત 
2 ટેબલ સ્પનૂ દહીં 
1 ટી સ્પનૂ આખી મેથી 
1 ટેબલ સ્પનૂ આદુ મરચતની પેસ્ટ 

5-6 કળી લસણ િતટેલુ ં
1/2 કપ કોથમીર, ફુદીનતનત પતન સમતરેલત 
મીઠંુ, હળદર, લતલ મરચત પતિડર સ્િતદ અનસુતર 
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રીત- 
-દતળ અને ચોખતને સતરી રીતે િોઈને બને્નને અલગ અલગ િતસણમત ંપલતળી લો. 
-સતત થી આઠ કલતક સિુી પલળ્યત પછી તેને કરકરંુ ક્રશ કરી લો. 
-હિે દતળ ચોખતનત આ ખીરતમત ંમેથીનત દતણત, દહીં, મીઠંુ અને હળદર નતખીને તેને ઢતકંીને રતખી 
મકૂો. -ખીરતમત ંસતરી રીતે આથો આિે ત્યત ંસિુી રતખી મકૂો. 
-મેથીનત દતણત પલળી રતખો તે ખતટત થઈ જશે અને ળબલકુલ કડિત નહીં લતગે. 
-ઢોકળત બનતિતી િખતે ખીરતમત ંઆદુ મરચતની પેસ્ટ, િતટેલુ ંલસણ, થોડંુક તેલ અને ખતિતનો 
સોડત ઉમેરો. 
-હિે ખીરતને થતળી કે ઢોકળીયતની રેમત ંતેલ લગતિીને જાડો થર કરી ચડિત મકૂો. 
-ઉપરથી કોથમીર ફુદીનતનત પતનને બતરીક સમતરીને નતખો અને થોડો લતલ મરચતનો પતિડર 
છતટંીને સતરી રીતે ચડી જિત દો. 
-ગરમ ગરમ ઢોકળતને લતલ અને લીલી ચટણી સતથે પીરસો. 
 

સેન્ડવિચ ઢોકળત 
સતમગ્રી: 
1 કપ તિેૂર દતળ 

1 કપ ચણતની દતળ 

1/2 કપ મગની દતળ 

1/2 કપ અડદની દતળ 

6 કપ ચોખત અથિત ચોખતનો લોટ 

2 ટેબલસ્પનૂ આદુ-લસણ-મરચતનંી પેસ્ટ 

2 કપ ખતટંુ દહીં 
1 ટીસ્પનૂ ફે્રશ વયસ્ટ 

1 ટીસ્પનૂ હળદર 

1 ટેબલસ્પનૂ તેલ 

1/2 ટીસ્પનૂ બેટકિંગ પતિડર 

િઘતર મતટે 

2 ટેબલસ્પનૂ તેલ 

1 ટીસ્પનૂ રતયનત દતણત 
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1 ટીસ્પનૂ તલ 

1/2 ટીસ્પનૂ હીંગ 

ચટણી મતટે 

1 જૂડી લીલત િતણત 
3-4 મધ્યમ કદનત લીલત મરચત ં
2 ટેબલસ્પનૂ આદુ-લસણની પેસ્ટ 

1 ટેબલસ્પનૂ છીણેલુ ંનતટરયેળ 

1 ટીસ્પનૂ લીંબનુ 

રસસ્િતદ અનસુતર મીઠંુ 

રીત: 
- બિી દતળ અને ચોખતને 6-8 કલતક પલતળીને રતખો. 
- હિે આ વમશ્રણમત ંવયસ્ટ અને ખતટંુ દહીં વમતસ કરીને ગ્રતઈન્ડ કરીને આથો આિિત મતટે મકૂી દો. 
- આદુ-લસણ-મરચતનંી પેસ્ટને આ આથતમત ંવમતસ કરો. તેમજ હળદર અને મીઠંુ વમતસ કરો. 
- એક નતનત પેનમત ંતેલ ગરમ કરો અને બેટકિંગ પતિડર ઉમેરો. 
- જ્યતરે આથતમત ંનતનત પરપોટત જોિત મળે ત્યતરે આ વમશ્રણને આથતમત ંવમતસને બરતબર હલતિો. 
- ત્યતર બતદ ચટણીની બિી સતમગ્રીને વમતસ કરીને ગ્રતઈન્ડ કરી લો. ચટણી તૈયતર છે. 
- હિે ઢોકળતની થતળીમત ંથોડંુ તેલ લગતડીને આથો તેમત ંપતથરો. 
- આ થતળીને ષ્સ્ટમ કુકરમત ં5-8 વમનીટ સિુી પકતિો. 
- ત્યતર બતદ તૈયતર કરેલી ચટણીને થતળીમત ંરહલેત ખીરત પર એકસમતન સ્તરમત ંપતથરો. 
- હિે ચટણી પર ફરી ખીરંુ પતથરો અને 10-12 વમનીટ સિુી પતકિત દો. 
- બહતર કતઢયત બતદ થતળીને ઠંડી થિત દો ત્યતર બતદ ઢોકળતને નતનત ચોરસ કે ડતયમડં શેપમત ં
કતપી લો. 
- એક પેનમત ંતેલ ગરમ કરો. તેમત ંરતયનત દતણત અને તલ ઉમેરો. રતયનત દતણત ફૂટે એટલે તેમત ં
હીંગ નતખંીને તેને આંચ પરથી ઉતતરી લો. 
-િઘતરને કતપેલત ઢોકળત પર રેડો. લીલત િતણત અને છીણેલત નતળળયેર સતથે ગતવનિશ કરીને સિા 
કરો. 
- એક કપ પતણી ઉમેરીને 10 વમનીટ સિુી પતકિત દો. 
- ગે્રિી તૈયતર થઈ જાય ત્યતરે તેનત પર સેિ ભભરતિી ગરમત ગરમ સિા કરો 
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પતલકનત ઢોકળત 
સતમગ્રી: 
બેસન 1/2 કપ 

પતલક 8-10 પત્તત 
લીલત મરચત, 2 (ઝીણત સમતરેલત) 
આદુ, 1 ઈંચ (છીણેલ)ુ 
હળદર, 1/4 ટીસ્પનૂ 

લતલ મરચતનો પતિડર, 1/4 ટીસ્પનૂ 

ઈનો (ફ્રૂટ સોલ્ટ), 1 ટીસ્પનૂ 

તેલ, 1 ટીસ્પનૂ 

સગુર, 1 ટીસ્પનૂ 

તેલ, 2 ટીસ્પનૂ 

મીઠંુ, સ્િતદ અનસુતર 

લીંબનુો રસ, 1 

મસતલત મતટે: 
રતયનત દતણત, 1/2 ટીસ્પનૂ 

લીલત મરચત, 2 

તેલ, 1 ટીસ્પનૂ 

રીત:એક બતઉલમત ં1 કપ બેસન, સમતરેલી પતલક, લીલત મરચત, આદુ, હળદર, લતલ મરચતનો 
પતિડર, ખતડં અને સ્િતદ અનસુતર મીઠંુ વમતસ કરો. તેમત ં1/2 પતણી ઉમેરીને તેન ુનરમ ખીરુ 
બનતિો. તેમત ં1 ટીસ્પનૂ તેલ ઉમેરીને વમતસ કરો. 
 

સ્પ્રતઉટેડ બીન્સ સલતડ 

સતમગ્રી 
કોબીજ - ૩૦૦ ગ્રતમ 

ફણગતિેલત મગ - ૧૦૦ ગ્રતમ 

ફણગતિેલત મઠ - ૧૦૦ ગ્રતમ 

ઝીણી સમતરેલી ડંુગળી - ૧ ચમચો 
ઝીણત સમતરેલત ટતમેટત ં- ૧ ચમચો 
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મરચતનત પીસ - ૧ ચમચી 
કોથમીર સમતરેલી - અડિી િતટકી 
ફણગતિેલત સોયતબીન - ૫૦ ગ્રતમ 

બતફેલી મકતઇનત દતણત - ૫૦ ગ્રતમ 

લીંબનુો રસ - ૨ ચમચી 
મીઠંુ, મરચુ,ં જીરંુ - પ્રમતણસર 

રીત 

-ફણગતિેલત મગ, મઠ અને સોયતબીનને થોડંુ મીઠંુ નતખીને બતફી લો. 
-કોબીજને ઝીણી સમતરી લો. 
-એક િતસણમત ંતેલ ગરમ મકૂીને તેમત ંજીરંુનો િિતર કરો. 
-તેમત ંમરચતનત ઝીણત ંટુકડત અને મીઠત લીમડતનો િિતર કરો. 
-તેમત ંકોબીજ અને ડંુગળીને સતતંળો. 
-થોડી િતર પછી તેમત ંટતમેટત ંપણ ઉમેરો. 
-અંતમત ંબતફેલત મગ, મઠ અને સોયતબીન તેમજ બતફેલી મકતઇનત દતણત નતખીને હળિેથી હલતિો. 
-થોડીિતર ગરમ થિત દો અને પછી તેમત ંઆદંુ-મરચત,ં મીઠંુ, લીંબનુો રસ નતખીને હલતિો. 
-બરતબર હલતિીને બતઉલમત ંકતઢીને તેનત ઉપર કોથમીર ભભરતિીને તેનો સ્િતદ મતણો. 
 

ચીકપી સલતડ 

સતમગ્રી: 
બતફેલત કતબલૂી ચણત, 1 કપ 

ડંુગળી, સમતરેલી, 1/2 

કતકડી, સ્લતઈસ કરેલી, 1/2 

ટમેટુ, સમતરેલુ,ં 1 

લીંબનુો રસ, 1/2 

ચતટ મસતલો સ્િતદ અનસુતર 

રીત: 
એક બતઉલમત ંચણત, ડંુગળી, કતકડી, ટમેટત, લીંબનુો રસ અને ચતટ મસતલો વમતસ કરો. 
તેને બરતબર ભેળિીને સિા કરો. 
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મળૂતનત પરોઠત 
સતમગ્રી 
5 નગં મળૂત છીણેલત 
2 ટેબલ સ્પનૂ ચણતનો લોટ 

4-5 લીલત મરચત ં
આદુનો ટુકડો 
2 મોટી ડંુગળી (જીણી સમતરેલી) 
1/2 ઝૂડી કોથમીર 

300 ગ્રતમ ઘઉંનો લોટ 

1 ટેબલ સ્પનૂ ગરમ મસતલો 
1/2 ટી સ્પનૂ આમચરૂ પતઉડર 

મીઠંુ, મરચુ ંહળદર તેલ હીંગ 

રીત 

-મળૂતને છીણી લો તેનત પત્તત જીણત સમતરી લો 
-લીલી ડંુગળી સમતરેલી મળૂો અને તેનત પત્તત વમતસ કરો 
-તેમત ંકોથમીર મીઠંુ મરચુ ંઆદુ મરચતની પેસ્ટ વમતસ કરો 
-તેમત ંથોડંુ તેલ ઉમેરો અને આખ ુવમશ્રણ તૈયતર કરો 
-હિે તેમત ંઘઉંનો અને ચણતનો લોટ ઉમેરો અને વ્યિક્સ્થત કણક બતિંો 
-આ કણકને 20 એક વમનીટ રહિેત દો, બતદમત ંતેનત લિુત પતડી લો 
-તેને ગોળ કે વત્રકોણ િણી ઘીમત ંશેકો 
-ફુદીનતની ચટણી કે મતખણ સતથે સિા કરો. 
 

ખમણ 

સતમગ્રી: 
250 ગ્રતમ ચણતનો ઝીણો લોટ 

1 ટી સ્પનૂ િતચેિત ંઆદુ મરચત ં
ચપટી ટહિંગ 

2 ટી સ્પનૂ તેલ 

1 1/2 ટી સ્પનૂ લીંબનુત ફૂલ 
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1 ટી સ્પનૂ સતજીનત ફૂલ 

િઘતર મતટે 2 ટેબલ સ્પનૂ તેલ 

1 ટી સ્પનૂ રતઈ 

1 ટી સ્પનૂ તલ 

4 થી 5 લીલત ંમરચત ં
4 ટી સ્પનૂ ખતડં 

1 ટેબલ સ્પનૂ કતજુનત ટુકડત 
4 ટેબલ સ્પનૂ ઝીણી સમતરેલી કોથમીર 

4 ટેબલ સ્પનૂ કોપરતની છીણ 

મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

રીત: 
- ચણતનત લોટમત ંમીઠંુ,આદુ મરચત,ં ટહિંગ અને તેલ નતખત ખીરંુ તૈયતર કરો 
-ખીરંુમત ંલીબુનંત ફૂલ ઉમેરિત ં
-એક તપેલતમત ંપતણી મકુી, કતઠંલો મકુી તેનત પર સ્ટીલની થતળી તેલ ચોપડીને મકુિી 
-ખીરતમત ંસતજીનત ંફૂલ ઉમેરી તેને ખબુ હલતિો બતદમત ંથતળીમત ંખીરંુ રેડી દો 
-હિે તપેલતમત ંઆ થતળી મકુી દો અને મોટી થતળીથી તેને ઢતકંી દો 
-આ થતળી પર કપડંુ બતિી દો જેથી િરતળ બહતર ન જાય 

-િઘતરમત ંતેલ, તલ, રઈ અને ઉભત સમતરેલત ંલીલત ંમરચત ંનતખિત ં
-1 1/2 કપ ખતડં િતળંુ પતણી રેડવુ,ં કતજુનત ટુકડત કરીને નતખિત ં
-15 મીવનટમત ંખમણ થઈ જાય અને ખમણ થઈ જાય એટલે તેનત કતપત ંપતડી તેમત ંિઘતર રેડી લો. 
-તેનત પર કોથમીર અને કોપરતની છીણ ભભરતિો. 
 

કતરેલત ંરોલ 

સતમગ્રી 
કતરેલતનુ ંછીણ - અડિી િતટકી 
સોયતબીનનો લોટ - ૨ ચમચત 
ઘઉંનો લોટ - ૧ િતટકી 
ચણતનો લોટ - પત િતટકી 
જીરત ંપતઉડર - અડિી ચમચી 
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તલ - ૨ ચમચી 
લસણની પેસ્ટ - અડિી ચમચી 
અજમો - અડિી ચમચી 
મીઠંુ - સ્િતદ મજુબ 

તેલ - તળિત મતટે 

રીત 

કતરેલતનંી છીણને મીઠતિતળી કરી તેનુ ંપતણી વનતતરી લો. બિત લોટ વમતસ કરી તેમત ંબે ચમચત 
ગરમ તેલનુ ંમોણ નતખો. તેમત ંમીઠંુ, અજમો, જીરત ંપતઉડર, લસણની પેસ્ટ, કતરેલતનં ુ ંછીણ અને તલ 
ભેળિો. આ વમશ્રણને સતરી રીતે વમતસ કરી લોટ બતિંો. ત્યતર બતદ હથેળી તેલિતળી કરી 
વમશ્રણમતથંી થોડો થોડો ભતગ લઇ રોલ બનતિો. તેને બનેં ટકનતરીએથી સહજે ગોળ િતળી ગરમ 
તેલમત ંતળી લો. સોસ કે ચટણી સતથે ખતિ. 
 

શક્કટરયતની સ્િતટદટટ ળચપ્સ 

સતમગ્રી: 
2 મોટત શક્કટરયત (છતલ ઉતતરીને, િોઈને તેની ઉભી ળચપ્સ સમતરી લો) 
1 ટેબલસ્પનૂ રોઝમેરી (પેસ્ટ) 
1 ટેબલસ્પનૂ ટૅરગન (પેસ્ટ) 
1 ટેબલસ્પનૂ પતસાલે (પેસ્ટ) 
1/4 ટી-સ્પનૂ જીરુ 

2 ટેબલસ્પનૂ ઓળલિ ઓઈલ 

1 ટી સ્પનૂ લીંબનુો રસ 

મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

મરી, સ્િતદ મતટે 

રીત: 
1. ઓિનને 350ડીગ્રી ફેરનહીટ પર ગરમ કરો. 
2. બિત જ મસતલત સતથે સમતરેલત શક્કટરયતને ભેળિી દો. 
3. બેટકિંગ ટડશમત ંપતથરો. 
 

4. 20થી 25 વમનીટ સિુી આને બેક કરો. (અથિત ગોલ્ડન અને ટક્રસ્પી ન થતય ત્યત સિુી) 
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પોષણ ચતટા : કેલોરી 120,કુલ ચરબી 6.9 ગ્રતમ,કોલેસ્ટેરોલ 0,સોટડયમ 37.5વમગ્રતમ,કતબા 14 ગ્રતમ 

ફતઈબર 2.1 ગ્રતમપ્રોટટન 1.3ગ્રતમ 

 

ફૂદીનતની ચટણી 
સતમગ્રી : 
૧-૧/૨ કપ ફૂદીનો 
થોડી કોથમીર 

5-6 નગં લીલત મરચત ં
1/2નતની ચમચી સેકેલુ ંજીરૂ 

1 નતની ચમચી લીંબનુો રસ 

મીઠંુ સ્િતદતનસુતર 

રીત: 
-મરચત ંફૂદીનો કોથમીર બધ ુજ ચોખ્ખત પતણીથી િોઈ તેને વમતસરમત ંક્રશ કરી લો 
-તેમત ંશેકેલત જીરુનો પતિડર, મીઠંુ લીંબ ુઅને ખતડં ઉમેરો 
-બસ તૈયતર છે આપની સ્િતટદટટ ફુટદનત-કોથમીરની ચટણી 
 

આદુ-મરચત'ંની સ્િતટદટટ ચટણી 
સતમગ્રી 
50 ગ્રતમ આદુ 

1 લીંબ ુ

1/2 ટેબલ સ્પનૂ કતળતમરીનો ભકુો 
3-4 લીલત મરચત 
50 ગ્રતમ કોથમીર 

1 ટેબલ સ્પનૂ ખતડં 

1 ચપટી ટહિંગ 

મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

રીત 

-આદુ છોલીને િોઈ લો, તેનત મોટત ટુકડત કરી કતપી લો, 
-વમતસરમત ંઆદુ મરચત અને કોથીર વમતસ કરી ક્રશ કરી લો 
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-હિે તેમત ંસ્િતદ પ્રમતણે લીંબનુો રસ, કતળતમરીનો ભકુો, મીઠંુ અને ખતડં ઉમેરો 
-વ્યિક્સ્થત વમતસ કરી લો, તેને એક એર ટતઈટ કન્ટેનરમત ંભરી લો 
-તમે એક અઠિતટડયત સિુી આ ચટણી િતપરી શકો છો. 
 

લસણની સકૂી ચટણી 
સતમગ્રી:- 
¼ ટક.ગ્રત. કતશ્મીરી આખત મરચત 
2 સકૂત લસણની કળીઓનો ગતઠંો 
1 મોટો ચમચો િતણત 
1 મોટો ચમચો સફેદ તલ 

1 નતની ચમચી જીરુ 

મીઠંુ સ્િતદતનસુતર 

રીત:- 
-લસણ વસિતયની દરેક સતમગ્રી ભેગી કરી િતટી લો. 
-લસણની કળીઓ અલગથી સતફ કરી િતટી આગળની િતટેલી સતમગ્રી સતથે ભેગુ ંકરી લો. 
-સ્િતદતનસુતર મીઠંુ ભેળિવુ.ં આમ કરિતથી સકૂી લસણની ચટણી બનશે. 
-આ ચટણીનો ઉપયોગ આપ કોઈપણ િસ્તમુત ંકરી શકો છો 
 

ખજૂર-આમલીની ચટણી 
4 વ્યક્તતઓ મતટે 

કોઈપણ ચતટ, ભેળ કે પછી ચટપટી આઈટમમત ંિતપરી શકો છો ખજૂર-આમલીની ચટણી 
સતમગ્રી 
200 ગ્રતમ ખજૂર 

25 ગ્રતમ આમલી 
2-3 નગં ટતમેટત 
200 ગ્રતમ ગોળ 

મીઠંુ સ્િતદઅનસુતર 

રીત 

-ખજૂર, આમલીને જોઈતત સ્િતદ અનસુતર લઈ પતણીમત ંબતફી લો. 
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-જો સતિંતમત ંદુખતિતની સમસ્યત હોય તો આપ આમલીની જગ્યતએ ટતમેટત લઈ શકો છો 
-બતફેલત ખજૂર આમલી કે ટતમેટતને વમતસરમત ંપીસી લો. 
-હિે તેની અંદર સ્િતદ અનસુતર ગોળ અને મીઠંુ ઉમેરો 
-કતણતિતળત િતસણથી વ્યિક્સ્થત રીતે ગતળી લો. 
 

શક્કટરયતની ચટણી 
સતમગ્રી: 
શક્કરીયુ,ં 1 મધ્યમ કદનુ ં
આંબલીનો રસ, 1/2 કપ 

ગોળ, 1 ઈંચનો ટુકડો 
મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

મસતલો: 
રતયનત દતણત, 1/2 ટેબલસ્પનૂ 

જીરુ, 1/2 કપ ટેબલસ્પનૂ 

અડદની દતળ, 1/2 ટેબલસ્પનૂ 

સકૂત લતલ મરચત, 6 

લીમડતનત પતન, 6 

તેલ, 1 ટેબલસ્પનૂ 

રીત: 
શક્કટરયતને િોઈ, છેડત કતપીને, છતલ ઉતતરીને ઝીણુ ંસમતરી લો. એક પેનમત ંતેલ ગરમ કરો અને 
બિો જ મસતલો ક્રમઅનસુતર ઉમેરો. જ્યતરે રતયનત દતણત ફૂટી જાય એટલે ગેસ બિં કરીને થોજુ ઠંડુ 
થિત દો. લીમડતનત પતન અને 1 ટેબલસ્પનૂ જેટલત િઘતરને ગતવનિશીંગ મતટે રહિેત દો. બતકીનો 
મસતલો, શક્કટરય,ુ આંબલીનો રસ. ગોળ અને મીઠંુ વમતસ કરીને પેસ્ટ બનતિો. શક્કટરયતને િતટિત 
મતટે ખતડંણી અને દસ્તતનો ઉપયોગ કરો. ચટણીની ગળતશ અને ખટતશનત પ્રમતણન ુધ્યતન રતખો. 
શક્કટરયતની ચટણીને એક બતઉલમત ંકતઢીને બતકીનત મસતલત સતથે ગતવનિશ કરો. આ ચટણીને રતઈસ 
સતથે, દહીં ભતત સતથે અથિત ઈડલી-ઢોંસત સતથે સિા કરો. 
 

આંબળત વિથ ડ્રતયફ્રૂટ મરુબ્જબો 
સતમગ્રી: 
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250 ગ્રતમ બતફેલત આંબળત 
500 ગ્રતમ ખતડં 

50 ગ્રતમ કતજુનત ટુકડત 
1/2 કપ પતણી 
1 ટીસ્પનૂ એલચી પતઉડર 

રીત: 
- સૌપ્રથમ આંબળતને બતફી લો. તેમતથંી ઠળળયત કતઢી પેશી છુટી પતડો. 
- એક પેનમત ંખતડં નતખી જરૂર મજુબ પતણી ઉમેરી બે તતરી ચતસણી બનતિો. 
- ચતસણી બની ગયત પછી આંબળતની પેશી નતખી ફરી 10 વમનીટ ઉકળિત દો. 
- પછી નીચે ઉતતરી લો. મરુબ્જબો ઠંડો થયત બતદ તેમત ંકતજુનત ટુકડત અને એલચી પતઉડર ઉમેરો. 
- આંબળત વિથ ડ્રતયફ્રુટ મરુબ્જબો તૈયતર છે. 
 

આંબળતનો જામ 

સતમગ્રી: 
250 ગ્રતમ આંબળત 
350 ગ્રતમ ખતડં 

2 ચમચી એલચી પતઉડર 

મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

રીત: 
 

- સૌપ્રથમ આંબળતને બતફી લેિત. ત્યતર બતદ તેનત ટઠળયત કતઢી આંબળતને ક્રશ કરી લો. 
- ક્રશ કરેલત આંબળતને એક તપેલીમત ંકતઢી તેમત ંખતડં ઉમેરી ગેસ પર િીમત તતપે બરતબર હલતિો. 
- જ્યત ંસિુી બિી ખતડં ઓગળી ન જાય ત્યત ંસિુી હલતિતત ંરહો. 
- પછી તેમત ંએલચી પતઉડર અને મીઠંુ ઉમેરી હલતિો. થોડંુ ઘટ્ટ થતય એટલે ગેસ બિં કરો. 
- ઠંડુ થયત પછી એક બોટલમત ંભરી લો. આંબળતનત જામને બે્રડ સતથે પરોઠત સતથે સિા કરો. 
 

નોંિ: આંબળતને બતફતી િખતે ધ્યતન રહ ેકે તેમત ંળબલકુલ પતણી ન હોય. 

મેગી નડૂલ્સ 

મેગી નડૂલ્સનુ ંપેકેટ (મેગી મસતલત સતથે) 
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1 ટીસ્પનૂ ગરમ મસતલો 
1/4 લીંબ ુ

1 ડંુગળી સમતરેલી 
1 ટતમેટંુ જીણુ ંસમતરેલુ ં
1/2 ગતજર સમતરેલુ ં
મીઠંુ મરચુ ંહળદર 

રીત: 
- એક પેનમત ંતેલ ગમર કરો અને તેમત ંડંુગળી અને ગતજર સતતંળો 
- ડંુગળી ગલુતબી થતય એટલે તેમત ંજીણુ ંસમતરેલુ ંટતમેટંુ પણ ઉમેરો તેમત ંસ્િતદઅનસુતર મીઠુ મરચ ુ
અને હળદર ઉમેરો. 
- બતદમત ંતેમત ં2 કપ પતણી અને નડૂલ્સ ઉમેરો 
- નડૂલ્સ થોડત ચઢી જાય એટલે તેમત ંમેગી નડૂલ્સ મસતલત ઉમેરો. 
- હિે તેમત ંએક ટીસ્પનૂ ગરમ મસતલો અને 1/4 લીંબનુો રસ ઉમેરો. 
- તૈયતર છે ગરમત ગરમ મેગી નડૂલ્સ, ટોમેટો કેચઅપની સતથે ખતઈ શકો છો. 
 

ટેન્ગી ટોમેટો એક્સ્પક 

સતમગ્રી: 
1 1/4 કપ પતણી 
1 પેકેટ રેગ્યલુર લેમન ફ્લેિડા જીલેટટન 

1 કેન ટોમેટો સોસ 

1 1/2 ટેબલસ્પનૂ િતઈન વિનેગર 

1/2 ટીસ્પનૂ મીઠંુ 

1 ટીસ્પનૂ ઝીણી સમતરેલી ડંુગળી 
1/8 ટીસ્પનૂ હોટ પેપર સોસ 

લવિિંગ, સ્િતદ મતટે 

2 કપ લીલત િતણત 
રીત: 
- જો તમે કેલરી ઘટતડિત મતગંતત હોિ તો સગુર-ફ્રી લેમન ફ્લેિર જીલેટટન િતપરો. 
- એક નતનત બતઉલમત ંપતણી અને જીલેટટન વમતસ કરો અને બરતબર હલતિો. 
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- તેમત ંટોમેટો સોસ, િતઈન વિનેગર, મીઠંુ, ડંુગળી, હોટ પેપર સોસ અને લવિિંગ વમતસ કરો. 
- આ વમશ્રણને થોડી િતર ટફ્રઝમત ંમકૂો પણ સેટ થતય તે પહલેત બહતર કતઢી લો. 
- જ્યતરે તે થોડી ઘણી સેટ થઈ હોય ત્યતરે તેમત ંસમતરેલત લીલત િતણત ઉમેરો. તેને 4 કપ મોલ્ ડમત ં
રેડી લો અને ફરીથી ટફ્રઝમત ંમકૂીને સેટ થિત દો. 
 

કોના સોયત ટટક્કી 
5 વ્યક્તતઓ મતટે 

સતમગ્રી: 
3 બતફેલત બટતટત 
1/2 કપ બતફેલત સોયતનત દતણત 
1 ટીસ્પનૂ આદુ-મરચતનંી પેસ્ટ 

2 ટેબલસ્પનૂ કોનાફ્લોર 

મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

તળિત મતટે તેલ 

પરૂણ મતટે: 
1/2 કપ નતટરયેળ પીસેલુ ં
1/2 બતફેલી મકતઈ 

1 ટીસ્પનૂ ખતડં 

1 ટીસ્પનૂ લીંબનુો રસ 

1/4 ટીસ્પનૂ ગરમ મસતલો 
લીલત િતણત થોડત 
મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

રીત: 
- પરૂણ વસિતયની બિી જ સતમગ્રી વમતસ કરીને તેનત નતનત ગોળત િતળી લો. 
- હિે પરૂણની સતમગ્રીને વમતસ કરો. 
- આ પરૂણને બટતટત-સોયતનત ગોળતની િચ્ચે ભરીને તળી લો. 
- તૈયતર છે કોના સોયત ટટક્કી. ફૂટદનતની ચટણી કે દહીં સતથે સિા કરી શકતય. 
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સ્ટફ્ડ ચીલ્લત 
5 વ્યક્તતઓ મતટે 

સતમગ્રી: 
2 િતટકી બેસન 

1/4 િતટકી સોજી 

1/4 િતટકી છતશ 

1 ટેબલ સ્પનૂ ડંુગળી,આદુ લસણની પેસ્ટ 

100 ગ્રતમ પનીરનત નતનત નતનત ટુકડત 
3 ટતમેટત જીણત સમતરેલત 
1/2 િતટકી બતફેલત િટતણત 
કોથમીર સમતરેલી 
ચપટી ખતિતનો સોડત 
મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

 

રીત: 
-ચણતનો લોટ, સોજી, છતશ, સોડતને વ્યિક્સ્થત રીતે ભેગુ ંકરી લો 
-તેમત ંપતણી ઉમેરી ળચલ્લત બનતિિતનુ ંળખરુ તૈયતર કરો 
-તેમત મીઠુ મરચ ુઆદુ લસણની પેસ્ટ અને ડંુગળી ઉમેરો, 
-નોન ષ્સ્ટક પેન ગરમ કરો, તે જ્યતરે ગરમ થઈ જાય તેનત પર પતણીની છતટ મતરો 
-ચોખ્ખત કપડતથંી તિો સતફ કરી, ચીલ્લત બનતિિત ખીરુ વ્યિક્સ્થ ફેલતિો 
-કળછીથી તેને ગોળતકતરમત ંફેરિો અને બને્ન તરફથી આછત ગોલ્ડન બ્રતઉન રંગનુ ંશેકો 
-પનીર, ટતમેટત, િટતણત અને મરચુ ંમીઠુ કોથવમર મેળિી તૈયતર ચીલ્લતને ધ્યતનથી ફોલ્ડ કરી લો 
-આ ગરમ ગરમ સ્ટફ ચીલ્લત કોથમીર-ફુદીનતની ચટની કે સોસ સતથે સિા કરી શકતય. 
 

રિત પડુલત 
સતમગ્રી : 
1 કપ રિો 
8-9 ઝીણત ંિતટેલત મરચત ંલીલત ં
કટકો આદુ 
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1 ટતમેટંુ 

1 ડંુગળી 
મીઠંુ : પ્રમતણસર, 

1 ટેબલ સ્પનૂ ખતટંુ દહીં 
કોથમીર ઝીણી સમતરેલી, 
1 ટેબલ સ્પનૂ તલ : તેલ જરૂર પ્રમતણે 

રીત : 
-રિો અને દહીં ભેળિી 15 મીવનટ પહલેત પલળિત દો સ્િતદ અનસુતર મીઠંુ ઉમેરો 
-લીલત ંમરચત ંઆદુ ડંુગળી ટતમેટત નતખી તેલ નતખી સ્િતટદટ ટ ખીરંુ તૈયતર કરવુ.ં 
-ગરમ તિી ઉપર તેલ નતખંી પડુલત ઉતતરિત. 
-આ પડુલત લતલ મરચતનંી ચટણી સતથે ગરમ ગરમ ખતિતથી સ્િતટદટ ટ લતગે છે. 
 

આલ ુચતટ 

સતમગ્રી : 
250 ગ્રતમ નતની બટતટી (બતફીને છતલ ઉતતરી લીિેલી), 
1 ઝૂડી ફૂદીનો, 
1 ચમચી લીંબનુો રસ 

8-10 લીલત મરચત ંઝીણત સમતરેલત ં
2 ચમચી જીરૂનો બતરીક ભકૂો 
2 ચમચી ચતટ મસતલો, 
2 મોટત ચમચત ઝીણી સમતરેલી કોથમીર, 

6 ચમચત બતિેંલુ ંદહીં, 
આદુનો એક નતનો ટુકડો 
1 ચમચી સચંળ 

50 ગ્રતમ કતજુ. 
રીત : 
-ગેસ પર નોન સ્ટીક પેન મકૂી તેલ ઉમેરો, 
-તેલ બરતબર ગરમ થતય એટલે બટતટત સહજે સોનેરી થતય એ રીતે તળી લો. 
-બહતરની સતઈડે થોડત કકરત દેખતિિત જોઈએ. 
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-કતજુ, ફુદીનતનત ંપતદંડત,ં લીલત ંમરચત,ં દહીં, આદંુ, સચંળ સ્િતદ મતટે, થોડંુ મીઠંુ ઉમેરી શકતય. 
-આ બિતને વમશ્ર કરી પેસ્ટ બનતિો. પછી પેસ્ટ બતજુ પર મકૂો. 
-બતજુ પર મકેૂલત બટતટતને એક મોટત બતઉલમત ંલઈને તેનત પર પેસ્ટ અને સકૂો -મસતલો જેિો કે 
જીરૂનો ભકૂો, ચતટ મસતલો, મીઠંુ િગેરે ભભરતિો 
-બટતટત પર આ બિતનુ ંઆિરણ થતય એ રીતે હલતિો. 
-તેમત ંલીંબનુો રસ ઉમેરો. ગરમગરમ પીરસો. 
-ઉપરથી થોડો ચતટ મસતલો, ઝીણત સમતરેલત િતણત તેમજ ફૂદીનો, ઝીણુ ંસમતરેલુ ંલીલુ ંમરચુ ંિગેરે 
ભભરતિી ગતવનિશ કરોઆ ચતટ ખતિતમત ંબહુ સ્િતટદટટ લતગે છે. ટથૂવપક લગતિી સિા કરો. 
 

પતલક તલની ટીક્કી 
સતમગ્રી: 
400ગ્રતમ તતજી પતલક 

1 મોટુ બટતટંુ 

20 ગ્રતમ સફેદ તલ, શેકેલત 
લસણ, 3 કળી 
10 ગ્રતમ આદુ 

1 નતની ડંુગળી, સમતરેલી 
10 ગ્રતમ લીલત િતણત 
1 લીલ ુમરચુ ં
1 ટેબલસ્પનૂ ઓળલિ ઓઈલ 

મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

રીત: 
1. પતલકને બતફી લો અને તેમતથી િિતરતન ુપતણી કતઢી લો. 
2. બટતટતને બતફીને તેને છંૂદી નતખંો. 
3. એક પેનમત ંતેલ ગરમ કરો. તેમત ંઆદુ, સલણ, ડંુગળી અને લીલત િતણત નતખંીને સતતંળો. તેમત ં
પતલક અને બટતટુ ઉમેરીને બરતબર પતકિત દો. ત્યતર બતદ તેમત શેકેલત તલ ઉમેરો. 
4. આ વમશ્રણને ઠંડુ પડિત દો. તેને ટીક્કીનત આકતરમત ંિતળી લો અને તિત પર સતતંળીને તળી 
લો. આ ટટક્કીને દહીં અને ફૂટદનતની ચટણી સતથે સિા કરો. 
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ઉપમત 
સતમગ્રી: 
1 નગં ગતજર 

1 કપ િટતણત 
1 નગં ટતમેટત 
1 નગં ડંુગળી 
3-4 લીલત મરચત 
2 કપ રિો 
અડદની દતળ 

મીઠંુ સ્િતદઅનસુતર 

1/2 ટી સ્પનૂ રતઈ 

1/2 ટી સ્પનૂ જીરંુ, 

1/2 ટી સ્પનૂ ટહિંગ 

1/2 કપ છતશ 

1/2 કપ પતણી 
ઘી, 
રીત: 
-સૌ પ્રથમ યોગ્ય િતસતણ મત ંથોડંુ ઘી લઇ ને હલકી આંચે ગરમ કરો 
-તેમત ંરતઈ ને જીરંુ ઉમેરો ત્યતર બતદ તેમત ંડંુગળીનત જીણત ટુકડત સતતંળો, 
-જેિો કતદંત નો રંગ હલકો સોનેરી થતય કે તેમત ંલીલત મરચત નત ટુકડત ને અડદ દતળ ઉમેરો 
-ત્યતર બતદ તેમત ંગતજર ને િટતણત નતખી ને વમશ્રણ ને બરતબર થી હલતિો ને થોડી િતર ચઢિત દો 
-ત્યતર બતદ તેમત ંશેકેલો રિો નતખિો 
-તેમત ંપતણી અને છતશ ઉમેરો 
-રિત ને પતણી નુ ંપ્રમતણ ૧:૨ નુ ંરતખવુ ં, સ્િતદ અનસુતર મીઠંુ ઉમેરો 
-એક મહત્િ નો મદુ્દો યતદ રતખિો કે રિત મત ંપતણી નતખ્યત બતદ આખત વમશ્રણ ને હલતિત ુ ંરેહો 
-નટહતર રિતમતગંટ્ટત થઇ જાશે, બસ થોડી િતર મત ંરિો બધુ ંપતણી શોષી લેશે 

-લ્યો તૈયતર છે ગરમત ગરમ ઉપમત 
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પૌઆ 

સતમગ્રી: 
250 ગ્રતમ પૌઆ 

100 ગ્રતમ સીંગદતણત 
100 ગ્રતમ કતજુ, ટકશવમશ 

100 ગ્રતમ બતફેલત ંિટતણત 
1 નગં ગતજર 

1 નગં બતફેલત બટતકત 
1 નગં ડંુગળી 
રતઇ, જીરંુ, લીમડો જરૂર પ્રમતણે 

2 ટેબલ સ્પનૂ આદંુ-મરચતનંી પેસ્ટ 

મીઠંુ, તેલ, લીંબનુો રસ, ખતડં જરૂર પ્રમતણે 

1 િતટકી ઝીણી સમતરેલી કોથમીર 

 

રીત: 
-પૌંઆને સતફ કરીને પલતળી લો. 
-ગતજરને છોલીને નતનત ટુકડત ંકરી બતફી લો. ડંુગળીને ઝીણી સમતરી લો. 
-એક કડતઇમત ંતેલનો િઘતર મકૂીને રતઇ, જીરંુ, લીમડો નતખો. કતજુ-ટકશવમશ નતખો. 
-તેમત ંઆદંુ-મરચત ંનતખીને ડંુગળી ઉમેરીને સતતંળો. બતફેલત ંિટતણત, ગતજર, બટતકત, શીંગદતણત, 
પૌઆ, વમતસ કરી સરખુ ંહલતિો. 
-તેમત ંપ્રમતણસર મીઠંુ, ખતડં, લીંબનુો રસ, કોથમીર વમકસ કરો. 
-એક બતઉલમત ંકતઢીને ઉપર કોથમીર, કતજુ અને ટકશવમશ નતખીને સિા કરો. 
 

ભતખરી વપઝત 
સતમગ્રી 
5 મોટત સ્પનૂ ઘઉંનો લોટ 

1 કપ સોસ 

2 ક્યબૂ ળચઝ 

1 ટતમેટુ 
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1 ડંુગળી 
1 કપ ગ્રીન ચટની 
1 કેપ્પ્સકમ 

1 ટેબલ સ્પનૂ લતલ મરચ ુ

મીઠુ સ્િતદઅનસુતર 

રીત 

-ઘઉનત લોટમત ંથોડુ સ્િતદ અનસુતર મીઠંુ મરચુ ંભેળિી કઠણ કણક તૈયતર કરો 
-આ કણકનત લિુત પતડી લો તેમતથંી એક મોટો અને જાડો રોટલો તૈયતર કરો 
-હિે આ રોટલો ઓિનમત ંશેકો ઓિન ન હોય તો તમે નોનસ્ટીક પર િતસણ ઢતકંી રોટલો ભતખરી 
જેિો કડક શેકી શકો 
-હિે આ રોટલત પર ગ્રીન ચટની એને સોસ લગતિો 
-તેની ઉપર ડંુગળી ટતમેટત કેપ્પ્સકમનત ઝીણત ટુકડત ઉમેરો 
-હિે ળચઝ ઝીણીને પતથરો 
-આ રોટલતને ફરી એક િખત ગેસ પર ઢતકંીને મકુો જ્યત સિુી ળચઝ મેલ્ટ ન થતય ત્યત ંસિુી તેને 
ગરમ થિત દો 
-આ ગરમ ગરમ ભતખરી પીઝત તમતરત બતળકને સિા કરો 
 

સેિપરૂી 
સતમગ્રી: 
12 નગં સેિ પરૂી ની પરૂી -ભેળની પરૂી 
2 નગં બતફેલત બટતકત 
1 કપ ફણગતિેલત 
1 કપ બતફેલત કઠોળ નત દેશી ચણત 
1/2 કપ મસતલત બુદંી 
1 ટી.સ્પનૂ ચતત મસતલો 
સ્િતદ પ્રમતણે મીઠંુ 

1ટી.સ્પનૂ લતલ મરચુ ંપતિડર 

1ટી.સ્પનૂ સચંળ પતિડર 

1 નગં ઝીણત સમતરેલત કતદંત 
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2 ટેબ.સ્પનૂ ઝીણી સમતરેલી કોથમીર 

ગળી ચટણી 
લીલી ચટણી 
ઝીણત સમતરેલત કતદંત 
દતડમ નત દતણત 
નતયલોન સેિ 

ઝીણી સમતરેલી કોથમીર 

રીત: 
-બતફેલત બટતકત નો છંૂદો કરો તેમત ંમગ,ચણત મીતસ કરો 
-મીઠંુ,મરચુ,ંડંુગળી,સચંળ,ચતટ મસતલો અને ઝીણી સમતરેલી કોથમીર ઉમેરી બરોબર મેશ કરી 
મતિો તૈયતર કરો. 
-તૈયતર કરેલત મતિત ને સેિ પરૂી પર દબતિી દો.આિી રીતે બિી જ સેિ પરૂી તૈયતર કરી લો. 
-હિે તેની પર ગળી ચટણી,લીલી ચટણી,કતદંત,નતયલોન સેિ,કોથમીર અને દતડમ નત દતણત થી 
ગતનીશ કરો 
-આ સેિ પરૂી ત ુરંત જ સિા કરો. 
 

બટેકત પૌઆ 

સતમગ્રી: 
250 ગ્રતમ પૌઆ 

100 ગ્રતમ સીંગદતણત 
100 ગ્રતમ કતજુ, ટકશવમશ 

100 ગ્રતમ બતફેલત ંિટતણત 
1 નગં ગતજર 

1 નગં બતફેલત બટતકત 
1 નગં ડંુગળી 
રતઇ, જીરંુ, લીમડો જરૂર પ્રમતણે 

2 ટેબલ સ્પનૂ આદંુ-મરચતનંી પેસ્ટ 

મીઠંુ, તેલ, લીંબનુો રસ, ખતડં જરૂર પ્રમતણે 

1 િતટકી ઝીણી સમતરેલી કોથમીર 



 

69 
 

રીત: 
-પૌંઆને સતફ કરીને પલતળી લો. 
-ગતજરને છોલીને નતનત ટુકડત ંકરી બતફી લો. ડંુગળીને ઝીણી સમતરી લો. 
-એક કડતઇમત ંતેલનો િઘતર મકૂીને રતઇ, જીરંુ, લીમડો નતખો. કતજુ-ટકશવમશ નતખો. 
-તેમત ંઆદંુ-મરચત ંનતખીને ડંુગળી ઉમેરીને સતતંળો. બતફેલત ંિટતણત, ગતજર, બટતકત, શીંગદતણત, 
પૌઆ, વમતસ કરી સરખુ ંહલતિો. 
-તેમત ંપ્રમતણસર મીઠંુ, ખતડં, લીંબનુો રસ, કોથમીર વમકસ કરો. 
-એક બતઉલમત ંકતઢીને ઉપર કોથમીર, કતજુ અને ટકશવમશ નતખીને સિા કરો. 
 

ચીઝ ચીલી ટોસ્ટ 

સતમગ્રી: 
1/4 કપ દૂિ 

1/4 ટી..સ્પનૂ મેંદો 
3 કળી ક્રશ કરેલુ ંલસણ 

4 ટેબ.સ્પનૂ કુટકિંગ ચીઝ 

2 નગં લીલત મરચત ઝીણત સમતરેલત 
4 ટેબ.સ્પનૂ પ્રોસેસ ચીઝ 

1 નગં ડંુગળી ઝીણી સમતરેલી 
5 થી 6 સ્લતઈસ બે્રડ 

2 ટેબ.સ્પનૂ બટર 

સ્િતદ પ્રમતણે મીઠંુ 

1 ટી.સ્પનૂ મરી પતિડર 

1 ટેબ.સ્પનૂ ઝીણત સમતરેલત કેપ્સીકમ 

સિા કરિત મતટે: 
ટોમેટો કેચપ 

રીત: 
-સૌ પ્રથમ એક નોન સ્ટીક પેન મત ંબટર ગરમ કરી તેમત ંક્રશ કરેલુ ંલસણ સતતંળી લો. 
-હિે તેમત ંમેંદો નતખી 1/2 વમનીટ મતટે ફરી સતતંળી લો. 



 

70 
 

-તેમત ંદૂિ નતખી કુટકિંગ ચીઝ અને 3 ટેબ.સ્પનૂ પ્રોસેસ ચીઝ નતખી વમશ્રણ જાડંુ થતય ત્યત ંસિુી 
િીમત તતપે સતત 

હલતિતત રહો. 
-ઘટ્ટ થતય એટલે તેમત ંલીલત મરચત,ઝીણી સમતરેલી ડંુગળી અને ઝીણત સમતરેલત કેપ્સીકમ ઉમેરી 
હલતિી લો. 
-હિે બે્રડ ની સ્લતઈસ ને ટોસ્ટ કરી તેની ઉપર તૈયતર કરેલો ચીઝ સોસ પતથરો 
-ઉપર થી બતકીનુ ંપ્રોસેસ ચીઝ ભભરતિી ઓિન મત ંગ્રીલ કરિત મકુો 
-ઉપરનો ભતગ બદતમી થિત આિે એટલે બહતર કતઢી કટ કરી ગરમ હોય ત્યતરે જ ટોમેટો કેચપ 
સતથે સિા કરો. 
*એકલુ ંપ્રોસેસ ચીઝ પણ િતપરી શકતય 

*જો લસણ ન નતખવુ ંહોય તો તેનત િગર પણ આ િતનગી બની શકે છે 

*જો ઓિન કે મતઇક્રોિેિ ન િતપરવુ ંહોય તો તિી ગરમ કરી તેની પર તૈયતર ટોસ્ટ મકૂી ઢતકણ 
ઢતકંી ચીઝ ઓગળે ત્યત ંસિુી ગરમ કરવુ ં
 

ડ્રતયફ્રુટ લસ્સી 
સતમગ્રી 
500 ગ્રતમ દહીં 
50 ગ્રતમ વમકસ ડ્રતયફ્રુટ્સ 

કેસર - થોડત તતતંણત 
1 ટેબલ સ્પનુ એલચીનુ ંએસેન્સ 

1 કપ ગરમ દૂિ 

200 ગ્રતમ ખતડં 

રીત 

-સૌથી પહલેત ંબિત ડ્રતયફ્રુટ્સ (કતજુ, બદતમ, ચતરોળી, કવશમવશ)ને પતણીમત ંપલતળી દો. 
-કેસરને ગરમ દૂિમત ંઘોળીને રતખી મકૂો. 
-પલતળેલત ડ્રતયફ્રુટ્સમતથંી પતણી વનતતરી લો. 
-હિે દહીં, ખતડં, એલચીનુ ંએસેન્સ, પલતળેલત ડ્રતયફ્રુટ્સ અને કેસર ઘોળેલુ ંદૂિ બધ ુસતરી રીતે 
િલોિી લો. 
-તૈયતર લસ્સીમત ંજરૂર પ્રમતણે બરફ ભેળિીને ફરીથી હલતિો. 
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-ગ્લતસમત ંકતઢીને તેની ઉપર સમતરેલત ઝીણત ડ્રતયફ્રુટ્સથી ગતવનિવશિંગ કરો 
 

ફતલદુત 
સતમગ્રી- 
૭ ગ્રતમ ચતઈનત ગ્રતસ 

૧ કપ પતણી 
૩ કપ દૂિ 

૩ ચમચી ખતડં 

એલચીનો ભકૂો 
મનપસદં રંગનો Ice-Cream 

ચેરી 
તકમટરયત મતટે 

૪ ચમચત તકમટરયત 
૪ ચમચત ખતડં 

૧ લીટર દૂિ 

૧ કપ પતણી 
ગલુતબી રંગ 

રોઝ અસેન્સે 

રીત- 
-પ્રથમ તકમટરયતને એક કપ પતણીમત ંપલતળી રતખિત તે પલતળીને ફૂલી જાય એટલે તેમત ંદૂિ, 

ખતડં,રોઝ અસેન્સે નતખી ફ્રીઝમત ંમકૂી દો 
-૧ કપ પતણી ને ગરમ કરી ઉકળિત આિે એટલે તેમત ંચતઈનત ગ્રતસ નતખી તેને હલતિો 
-એક રસ થઇ જાય એટલે દૂિ નતખી ઉકતળી તેમત ંખતડં,ગલુતબી રંગ - એલચીનો ભકૂો નતખિો 
-ઠંડંુ કરી ફ્રીઝમત ંમકુો, ગ્લતસમત ંતકમટરયતનુ ંદૂિ નતખો 
-તેનત ઉપર એક લતલ-લીલી અને પીળી રંગ ની જેલી અને ઉપર Ice-Creamથી ગતનીશ કરો 
 
 

ળબન્સ રોલ 

સતમગ્રી 
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250 ગ્રતમ મગ 

4 કળી લસણ 

1 નગં ડંુગળી 
1/2 િતટકી ઝીણી સમતરેલી કોથમીર 

3 નગં લીલત ંમરચત,ં 
ઘી અને મીઠંુ - જરૂર પ્રમતણે, 

1/2 િતટકી લીલત નતળળયેરનુ ંછીણ 

1 િતટકી કેચઅપ 

રીત 

-મગને રતતે્ર પલતળી દો. 
-બીજા ટદિસે મગની અંદર ડંુગળી, લસણ, મીઠંુ, લીલત ંમરચત ંઅને કોથમીર નતખીને વમકસરમત ંક્રશ 
કરી ખીરંુ તૈયતર કરો. 
-હિે આ ખીરતમતથંી નોનષ્સ્ટકમત ંમોટત અને પતતળત પડુલત ઉતતરો. 
-આ રીતે કરેલત પુડંલતમત ંિચ્ચેનત ભતગમત ંકેચઅપ લગતિો અને કોથમીર અને નતળળયેરનુ ંછીણ 
ભભરતિો. 
-હિે આ પડુલતને િતળી દો અને કેચઅપ સતથે સિા કરો. 
 

બેરી ચોકલેટ સનડે 
સતમગ્રી: 
સોસ મતટે 

1/2 કપ બ્રતઉન સગુર 

1/4 કપ કોકો પતઉડર 

ચપટી મીઠંુ 

1/2 કપ દૂિ 

2 સ્પનૂ ચોકલેટ ળચપ્સ 

1 સ્પનૂ િેવનલત એસન્સ 

સનડે મતટે 

2 ટેબલ સ્પનૂ બદતમની ચીરી 
1 કપ બ્જલેકબેરી 
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1 કપ બ્જલ્યબેૂરી 
8 નગં સ્રોબેરીની લતબંી 
1 સ્પનૂ િેવનલત એસન્સ 

1 કપ ઘટ્ટ દહીં 
રીત: 
-એક સોસપેનમત ંખતડં, કોકો પતઉડર અને મીઠંુ ભેળિો. 
-તેમત ંિીમે િીમે દૂિ રેડતત ંજઇ મધ્યમ આંચે એકરસ થતય ત્યત ંસિુી હલતિતત ંરહો. 
-સોસ ખદખદિત લતગે એટલે તેને આંચ પરથી ઉતતરી લઇ ચોકલેટ અને િેવનલત એસન્સ નતખી 
સ્મિૂ થતય ત્યત ંસિુી હલતિો. તે પછી ઠંડો થિત દો. 
-આ સોસને એક કન્ટેનરમત ંકતઢી તેને ફ્રજજમત ંમકૂી દો. 
-પતચેંક ટદિસ ટફ્રજમત ંરતખિતથી તે એકદમ ઘટ્ટ થઇ જશે. તેમતથંી પોણો કપ સોસ લો. 
-ઓિનને ૩૫૦ ટડગ્રી ફેરનહીટ પર ગરમ કરી તેમત ંબદતમને ૬-૮ વમવનટ મતટે બેક કરો. 
-તે પછી તેને ફોઇલમત ંિીંટતળી ત્રણ ટદિસ સિુી રહિેત દો. 
-એક બતઉલમત ંબનેં બેરી લઇ તેમત ંિેવનલત એસન્સ નતખી કતટંતથી બેરીને કતણત ંપતડૉ. 
-તે એકદમ કોરી થઇ જાય ત્યત ંસિુી આ રીતે કરો. તે પછી તેને અડિત કલતક સિુી રહિેત દો. 
-સિા કરતી િખતે બેરીને સવિિગ બતઉલમત ંકતઢો. 
-તેમત ં1/4 કપ સ્કપૂ ઘટ્ટ દહીં ઉમેરો. 
-તેનત પર બે ચમચત ચોકલેટ ળચપ્સ ભભરતિી છેલ્લે થોડી બદતમથી સજાિીને મહમેતનોને આપો. 
 

ચોકલેટ ળચપ્સ 

સતમગ્રી 
400 ગ્રતમ તતજુ ંક્રીમ 

2 ળલટર દૂિ 

1 કપ ખતડં 

2 ચમચી િેવનલત એસેન્સ 

3 ચમચી કોનાફ્લોર 

1 ચમચી બદતમનુ ંએસેન્સ 

1 િતટકી સમતરેલી બદતમ 

1 િતટકી ચોકલેટ ળચપ્સ 
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3 ચમચી બરંુૂ ખતડં 

રીત 

-થોડંુક દૂિ અલગ રતખીને બતકીનત દૂિમત ંખતડં ભેળિીને પતચં વમવનટ સિુી ગરમ કરો. 
-અલગ રતખેલત દૂિમત ંકોનાફ્લોર ભેળિીને ગરમ દૂિમત ંભેળિી દો. 
-હિે દૂિને થોડી િતર ઉકતળીને પછી ઠંડંુ કરો. 
-તેમત ંિેવનલત અને બદતમનુ ંએસેન્સ નતખો. 
-બરંુૂ ખતડં અને ક્રીમ ભેળિીને ફીણો અને આઇસક્રીમનત વમશ્રણમત ંઉમેરો અને વમકસ કરો. 
-તેનત ઉપર બદતમનત ટુકડત અને ચોકલેટ ળચપ્સ નતખો. 
-આઇસક્રીમ ચનારમત ંચના કયતા પછી એક કલતક મતટે ફ્રજજમત ંમકૂી રતખો 
-તૈયતર છે આપનો ચોકલેટ ળચપ્સ આઇસક્રીમ. 
 

પનીર સેન્ડવિચ 

સતમગ્રી: 
4 બે્રડ સ્લતઈસ 

2 બતફેલત બટતટત 
10 પનીરનત ટુકડત 
1 ડંુગળી 
1/2 ટીસ્પનૂ લતલ મરચતનંો પતિડર 

1/2 ટીસ્પનૂ ચતટ મસતલો 
1 ટીસ્પનૂ બટર 

મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

રીત: 
- બટતટતની છતલ ઉતતરીને તેને સ્મેશ કરી લો. 
- પનીરનત ટુકડતને પણ સ્મેશ કરી લો. 
- બે્રડ વસિતયની બતકીની સતમગ્રીને ઝીણી સમતરીને બટતટત અને પનીર સતથે વમતસ કરો. 
- બે્રડની એક સ્લતઈસ પર બટર લગતડી દો. 
- આ જ સ્લતઈસ પર તૈયતર કરેલુ ંવમશ્રણ પતથરો. 
- હિે આ બે્રડ સ્લતઈસ પર બીજી સ્લતઈસ ગોઠિી દો અને તેને ટોસ્ટરમત ંટોસ્ટ કરી લો. 
- તૈયતર છે પનીર સેન્ડવિચ, જેને સોસ અથિત ચટણી સતથે સિા કરી શકો છો. 



 

75 
 

 

પનીર ચતટ 

સતમગ્રી: 
પનીર 250 ગ્રતમ 

લીલી ચટણી, 1 ટેબલસ્પનૂ 

લતલ ચટણી, 1 ટેબલસ્પનૂ 

બ ૂદંી, 1 કપ 

સેિ, 1 કપ 

લીલત િતણત 
રીત: 
- પનીરનત એક ઈંચનત ટુકડત કરીને તેને તેલમત ંતળી લો. 
- તેનત પર પતણીમત ંપલતળેલી બ ૂદંી રતખો. 
- તેનત પર લતલ અને લીલી ચટણી ઉમેરો. 
- સેિ અને લીલત િતણત ઉમેરીને સિા કરો. 
 

ળબન હોટ પોટ 

સતમગ્રી: 
કેન ઓફ બેતડ ળબન્સ 

1/2 ડંુગળી 
1 કેપ્પ્સકમ 

1 ટમેટુ 

મકતઈ 

મશરૂમ, 2 

મીઠંુ અને મરી 
રીત: 
 

- ડંુગળી, કેપ્પ્સકમ, ટમેટુ અને મશરૂમને સમતરી લો. એક પેનમત ંતેલ ગરમ તકીને તેમત ંમકતઈનત 
દતણત એને આ સતમગ્રીને સતતંળી લો. 
- હિે તેમત ંબેતડ ળબન્સ ઉમેરો. 
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- 5 વમનીટ મતટે પતકિત દો. 
- તેમત ંમીઠંુ અને મરી પતિડર ઉમેરો. 
 

ચીઝી ળબની પતસ્તત 
સતમગ્રી: 
છીણેલ ુચીઝ 

ળબન્સ 

પતસ્તત 
રીત: 
- પતસ્તતને બતફી લો. તે દરવમયતન જ ળબન્સ મતઈક્રોિેિમત ંથોડી વમનીટ મતટે બેક કરી લો. 
- જ્યતરે બને્ન તૈયતર થઈ જાય ત્યતરે પતસ્તત, ળબન્સ અને છીણેલ ુચીઝ બને્ન વમતસ કરો. 
- ઝતપટી શકો છો. 
 

ટક્રમી ગતળલિક મશરૂમ 

સતમગ્રી: 
લસણ 

મશરૂમ 

ટક્રમ(તતજુ ટક્રમ) 
ટોસ્ટ 

રીત: 
- મશરૂમને સમતરીને તેને એક પેનમત ંગરમ કરો. 
- થોડી વમનીટ પછી તેમત ંઝીણ ુસમતરેલ ુલસણ ઉમેરો. 
- જ્યતરે મશરૂમ અને લસણ બરતબર પતકી જાય ત્યતરે તેને ટોસ્ટ પર પતથરી લો. 
- તેનત પર ટક્રમ પતથરીને સિા કરો. 
 

જો તમતરી પતસે પણ આિી કોઈ ક્તિક રેવસવપ હોય તો અમને તમતરત નતમ સતથે મોકલી શકો છો. 
 
 

પેપરોની પીઝત ટોસ્ટ 

સતમગ્રી: 
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બે્રડ (જે તમે ઈચ્છો) 
ટોમેટો પ્યરૂી અથિત ટોમેટો કેચપ 

ચીઝ 

પેપરોની 
રીત: 
ઓિનને પહલેેથી ગરમ કરી દો જેથી ગ્રીલ કરિતમત ંિતર ન લતગે. બે્રડની સ્લતઈસ પર ટોમેટો 
કેચપ કે પ્યરુી લગતડો. તેનત પર ચીઝ પતથરો અને તેનત પર પેપરોની પતથરો. હિે આ બે્રડ 
સ્લતઈસને ઓિનમત ંમકૂો અને જ્યતરે ચીઝ પીગળી જાય ત્યતરે ઓિનમત ંમકૂો. તમે આનત પર 
બીજુ કંઈ પણ મકૂી શકો જે તમને તમતરત પીઝતમત ંપસદં હોય. તૈયતર છે તમતરત ક્તિકી પેપરોની 
પીઝત ટોસ્ટ. 
 

સોસી ચીઝી નતન 

સતમગ્રી 
પ્લેઈન નતન બે્રડ 

ચીઝ 

િોરકેસ્ટક સોસ 

રીત 

ચીઝને છીણી લો અથિત તેની સ્લતઈસ કરો અને તેમે બે્રડની નીચેની સ્લતઈસ પર પતથરી દો. 
જ્યત સિુી આ ચીઝ પીગળે નહી ત્યત સિુી તેને મતઈક્રોિેિમત ંગરમ કરો. હિે તેનત પર િોરકેસ્ટર 
સોસ પતથરીને ખતઈ શકો છો. 
 

નતન બે્રડ પીઝત 
સતમગ્રી: 
2 વમડીયમ નતન બે્રડ 

ટોમેટો પીઝત ટોવપિંગ્સની 1 જાર 

100 ગ્રતમ છીણેલુ ંચીઝ 

50 ગ્રતમ સમતરેલ ુકેપ્પ્સકમ 

રીત: 
1. ટોમેટો પીઝત ટોવપિંગ્સને નતન બે્રડની ઉપર પતથરી દો. 
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2. હિે તેનત પર છીણેલ ુચીઝ પતથરો. 
3. નતનને 7-10 વમનીટ મતટે ઓિનમત ંબેક કરો. 
 

આલ ુબગાર 

સતમગ્રી: 
4 બટતકત 
1 ચીઝ સ્લતઈસ 

4 નતની િેજીટેબલ કટલેટ 

વમતસ્ડ િેજીટેબલ્સ 

રીત: 
1. બટતકતની છતલ ઉતતરી લો. 
2. તેની પહોળતઈ મજુબ બે ભતગમત ંકતપી લો. 
3. તેને કતટંતમત ભરતિીને તળી લો. 
4. નીચેનત ભતગ પર િેજીટેબલ, કટલેટ અને 1/4 ચીઝ ગોઠિી દો. 
5. તેની પર બટતકતનો બીજો ભતગ ગોઠિી દો અને એક ટુથપીક ભરતિી દો. 
 

કલરફૂલ પોટેટોો્સ 

છતલ સતથેનત સફેદ બટતકત અને લતલ બટતકતની એક ટેસ્ટી અને કલરફૂલ ટડશ બનતિી શકતય છે. 
સફેદ બટતકત અને શક્કટરયતની પણ સતરી ટડશ બને છે પણ તેની છતલ જાડી હોિતથી તે કતઢિી પડે 
છે. 
સતમગ્રી: 
2 સફેદ બટતકત 
2 લતલ બટતકત 
1 ગતજર 

1 ટેબલસ્પનૂ ઓળલિ ઓઈલ 

લસણનો પતિડર 

1 ટીસ્પનૂ પેવપ્રકત 
મીઠંુ અને મરી 
રીત: 
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ગતજર અને બિત જ બટતકતને પતણીમત ંબરતબર િોઈ લો જેથી તેનત પર મતટી કે અન્ય કચરો ન 
રહ.ે બટતકત અને ગતજરનત નતનત ટુકડત કરીને તેને મતઈક્રોિેિ-સેફ બતઉલમત ંરતખો. તેમત ંતેલ 
નતખંીને આખત બતઉલને બરતબર રીતે ઢતકંી દો. તેનત પર લસણનો પતિડર, પેવપ્રકત, મીઠંુ, મરી 
છતટંો. ફરીથી ઢતકંીને 4 વમનીટ સિુી તેને ફરીથી મતઈક્રોિેિમત ંમકૂો. બટતકત અને ગતજરને ફરીથી 
એક િતર ચમચીથી હલતિીને 3થી 4 વમનીટ સિુી પતકિત દો. ખતતત પહલેત 5 વમનીટ રહિેત દો. 
 

ક્તિક બે્રકફતસ્ટ સેન્ડવિચ 

સતમગ્રી: 
બે્રડ  

બેગલ્સ 

બેકન 

મતખણ 

ક્રીમ ચીઝ 

ઈંડત (જો ઈચ્છો તો) 
રીત: 
બેકનને ફ્રતય કરો અથિત મતઈક્રોિેિમત ંબનતિી લો. 
જો તમે મતઈક્રોિેિમત ંબેકનને પકિતત હોિ તો પહલેત ટડશમત ંએક પેપર ટોિેલ પતથરી દો અને 
તેનત પર બેકનને ગોઠિી દો. આનત પર ફરીથી પેપર ટોિેલ રતખીને બેકનન ુલેયર પતથરો. 
ધ્યતન રતખો સૌથી ઉપરની તરફ પેપર ટોિેલ જ રહ ેઅને તેને તમતરત મતઈક્રોિેિ પ્રમતણે 2થી 4 
વમનીટ મતટે મકૂો. ટડશને બહતર કતઢિતમત ંઉતતિળ ન કરો કતરણ કે તે ગરમ હશે. તે દરવમયતન 
બેગલ પર મતખણ અને ટક્રમ ચીઝ લગતડો.હિે બેકન અને બેગલ્સનત 3-4 પીસ બે્રડમત ંગોઠિીને 
ખતઈ શકો. તમે ઈચ્છો તો આમત ંઈંડત પણ ઉમેરી શકો. 
 

વ્હતઈટ ળબન્સ સેન્ડવિચ 

સતમગ્રી: 
વ્હતઈટ ળબન્સ, 1 કપ 

2 ટેબલસ્પનૂ ઓળલિ ઓઈલ 

લીંબનુો રસ 

જીરુ, 1/2 ટીસ્પનૂ 
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મીઠુ અને મરી 
બે્રડ, 4 સ્લતઈસ 

1 કતકડી, સ્લતઈસ 

1 ટમેટુ, સ્લતઈસ 

મતખણ 

રીત: 
વ્હતઈટ ળબન્સને આખી રતત પલતળીને રતખો. પલતળેલત વ્હતઈટ ળબન્સને ગ્રતઈન્ડ કરો અને એની 
પેસ્ટ બનતિો. તેમત ંતેલ, લીંબનુો રસ, જીરુ, મરી અને મીઠંુ ઉમેરો. હિે બે્રડની સ્લતઈસ લો અને 
તેનત પર બટર લગતડો. હિે તેનત પર તૈયતર કરેલી પેસ્ટ પતથરો અને હિે તેનત પર કતકડી અને 
ટમેટત પતથરો. તમે આને બે્રકફતસ્ટમત કે બપોરે લન્ચમત ંપણ ખતઈ શકો છો. 
 

કોકમ અને દતડમ સ્લશ 

સતમગ્રી 
કોકમનુ ંવસરપ - સિત કપ 

દતડમનત દતણત - ૪ ચમચત 
મીઠંુ - અડિી ચમચી 
શેકેલત જીરતનંો પતઉડર - ૨ ચમચી 
વસિંિતલણૂ - ૨ ચમચી 
 

ખતડં - ૮ ચમચત 
બરફનો ભકૂો - ૪ કપ 

લીંબ ુ- ૧ નગં 

બરંુુ ખતડં - ૪ ચમચત 
રીત 

દતડમનત થોડત દતણતને બ્જલેન્ડરમત ંનતખો. તેમત ંકોકમનુ ંવસરપ, મીઠંુ, શેકેલત જીરતનંો પતઉડર, 

વસિંિતલણૂ અને બરફ નતખી એકરસ કરો. લીંબનુો પત ભતગનત ટુકડતને ગ્લતસની ટકનતરીએ ઘસો. તે 
પછી બરંુુ ખતડંને એક પ્લેટમત ંકતઢી તેમત ંગ્લતસને એિી રીતે ઊંિો કરો કે ખતડં તેનત પર ચોંટી 
જઇને ફ્રોસ્ટેડ ઇફેકટ આિે. તે પછી તેમત ંકોકમ અને દતડમનત દતણતનુ ંવમશ્રણ રેડી તરત જ પીિત 
મતટે આપો. 
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ચટપટી ચતટ-પતપડી 
સતમગ્રી 
• ચતટ મસતલો: ½ ટેબલસ્પનૂ 

• વસિંિતલણૂ: ¼ ટેબલસ્પનૂ 

• ઠંડુ દટહિં(મલતઈ િતળુ): ½ કપ 

• આંબલીની ચટણી: 2-3 ટેબલસ્પનૂ 

• લીલી ચટણી: 2 ટેબલસ્પનૂ 

• સેિ: ½ કપ 

• િતણત (ઝીણત સમતરેલત): 1 ટેબલસ્પનૂ 

રીત: 
• પતપડીને સવિિંગ રેમત ંલો. 
• દરેક પતપડી પર ડંુગળી અને બટતકતની સ્લતઈસ મકૂો. 
• તેનત પર ઠંડુ દટહિં પતથરો. 
• તેનત પર શેકેલત જીરતનો પતિડર, ચતટ મસતલો અને વસિંિતલણૂ છતટંો. 
• આંબલીની ચટણી, લીલી ચટણી, સેિ અને ઝીણત સમતરેલત િતણત પતથરીને સિા કરો. 
 

ફરતળી સ્ટફ્ડ દહીંિડત 
સતમગ્રી 
બતફેલત બટતકતનો મતિો - અઢી કપ 

તતજા નતળળયેરનુ ંછીણ - અડિો કપ 

સીંગદતણતનો અિકચરો ભકૂો - અડિો કપ 

સમતરેલી કોથમીર - અડિો કપ 

આદંુ-મરચતની પેસ્ટ - ૪ ચમચી 
ટકશવમશ - ૧ ચમચો 
તેલ - ૨ ચમચી 
વશિંગોડતનો લોટ - ૩-૪ ચમચી 
િલોિેલુ ંદહીં - ૫૦૦ ગ્રતમ 

શેકેલત તલ - અડિો ચમચો 
તેલ - તળિત મતટે 
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વસિંિતલણૂ, ખતડં, ગરમ મસતલો, લીંબનુો રસ - સ્િતદ મજુબ 

સજાિટ મતટે : મરચુ,ં શેકેલત જીરતનો પતઉડર, દતડમનત દતણત, સમતરેલી કોથમીર 

રીત : બટતટતનત મતિતમત ંબે ચમચી આદંુ-મરચતની પેસ્ટ, મીઠંુ, ખતડં, લીંબનુો રસ તથત વશિંગોડતનો 
લોટ ભેળિીને એક તરફ રહિેત દો. કડતઇમત ંતેલ ગરમ કરી આદંુ-મરચતની પેસ્ટ સતતંળી તેમત ં
નતળળયેરનુ ંછીણ, વસિંિતલણૂ, ખતડં, લીંબનુો રસ, ગરમ મસતલો, ટકશવમશ અને કોથમીર નતખો. 
બટતટતનત મતિતમતથંી પ્રમતણસર આકતરનત ગોળત િતળીને હથેળીથી ચપટત કરો. તેમત ંનતળળયેરનુ ં
વમશ્રણ ભરી ગોળત િતળી ચપટો િડત જેિો આકતર આપો. 
 

પૌંઆ ભેળ 

સતમગ્રી: 
250 ગ્રતમ પૌઆ 

100 ગ્રતમ બતફેલત ંમગ 

100 ગ્રતમ સીંગદતણત 
2 િતટકી નતળળયેરનુ ંછીણ 

100 ગ્રતમ કતજુ, કવશમવશ 

100 ગ્રતમ બતફેલત ંિટતણત 
2 નગં ગતજર 

2 નગં બતફેલત બટતકત 
2 નગં ડંુગળી 
રતઇ, જીરંુ, લીમડો જરૂર પ્રમતણે 

2 ટેબલ સ્પનૂ આદંુ-મરચતનંી પેસ્ટ 

મીઠંુ, તેલ, લીંબનુો રસ, ખતડં જરૂર પ્રમતણે 

1 િતટકી ઝીણી સમતરેલી કોથમીર 

રીત: 
-પૌંઆને સતફ કરીને પલતળી લો. 
-સીંગદતણતમત ંમીઠંુ નતખીને બતફી લો. 
-ગતજરને છોલીને નતનત ટુકડત ંકરી બતફી લો. ડંુગળીને ઝીણી સમતરી લો. 
-એક કડતઇમત ંતેલનો િઘતર મકૂીને રતઇ, જીરંુ, લીમડો નતખો. કતજુ-કવશમવશ નતખો. 
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-તેમત ંઆદંુ-મરચત ંનતખીને ડંુગળી ઉમેરીને સતતંળો. બતફેલત ંિટતણત, ગતજર, બટતકત, શીંગદતણત, 
પૌઆ, મગ બધુ ંનતખીને સરખુ ંહલતિો. 
-તેમત ંપ્રમતણસર મીઠંુ, ખતડં, લીંબનુો રસ, કોથમીર, નતળળયેરનુ ંછીણ બધુ ંવમકસ કરો. 
-એક બતઉલમત ંકતઢીને ઉપર કોથમીર, નતળળયેરનુ ંછીણ, દ્રતક્ષ નતખીને સિા કરો. 
 

ચટપટ મમરત ચતટ 

સતમગ્રી: 
સકૂત િતણત 2 ટેબલસ્પનૂ 

જીરુ 1 ટેબલસ્પનૂ 

લવિિંગ 2 

તજ 1ઈંચનો ટુકડો 
સકુૂ કોપરુ 2 ટેબલસ્પનૂ 

લતલ મરચત પતિડર 1 ટેબલસ્પનૂ 

સ્િતદ મતટે મીઠંુ 

તેલ 2 ટેબલસ્પનૂ 

રીત: 
સકૂત િતણત, જીરુ, લવિિંગ, તજ અને સકુૂ કોપરતને સતથે દળી લો. 
એક ઉંડત િતસણમત ંતેલ ગરમ કરો અને તૈયતર કરેલો પતિજર અને મમરત ભેળિો.મમરત ઉપર 
મસતલો ભળી જાય અને તે ટક્રસ્પી થઈ જાય ત્યત સિુી રહિેત દો. 
ગેસ બિં કરીને મમરતમત ંલતલ મરચત પતિડર અને મીઠંુ વમતસ કરી દો. 
વમતસ કરીને સિા કરો. 
 

તલનુ ંરતયત ુ ં
ઈડલી- ઢોંસત સતથે બનતિો તલનુ ંરતયત.ુ 
સતમગ્રી: 
તલ, 2 ટેબલસ્પનૂ 

દહીં, 1 કપ 

લીલત મરચત, 2 

1 ચપટી હળદર 
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મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

મસતલો: 
રતયનત દતણત, 1/4 ટેબલસ્પનૂ 

જીરુ, 1/4 ટેબલસ્પનૂ 

અડદની દતળ, 1/4 ટેબલસ્પનૂ 

સકૂત લતલ મરચત,ં 2 

ટહિંગ 1 ચપટી 
લીમડતનત પતન, 4 

તેલ, 1 ટેબલસ્પનૂ 

રીત: 
લીલત મરચતનેં િોઈને એની દતડંીલી કતઢીને તેને સ્લતઈસમત ંકતપી લો. એક જાડત તળીયતિતળત 
પેનમત ંતલને િીમી આંચ પર શેકી લો. તલને આછત સોનેરી રંગનત થતય ત્યત સિુી શેકો અને પછી 
ઉતતરી લો. ઠંડત થયત પછી તલને મીઠત સતથે ભેળિીને પીસી લો. તલનત ભકૂતને દહીં અને હળદર 
સતથે ભેળિીને બરતબર હલતિો. એક પેનમત ંતેલ ગરમ કરીને બિો જ મસતલો િતરતફરતી ઉમેરો. 
રતયનત દતણત ફૂટી જાય ત્યતરે તેમત ંલીલત મરચત ઉમેરો. મરચત ંતળતઈ જાય પછી ગેસ બિં કરી 
દો. આ તેલને હિે દહીં ભરેલત િતસણમત ંઉમેરો. તલનુ ંરતયત ુતૈયતર છે. આને ઈડલી કે ઢોંસત સતથે 
પીરસી શકો છો. 
 

ઈંડત િગરની કેક બનતિતી િખતે આટલુ ંકરો 
શુ ંતમે ડતયેટ પર છો અને ઈંડત િગર બેક કરિત મતગંો છો? ઈંડત નત ખતિતનત ઘણત કતરણો હોઈ 
શકે છે પણ તો પછી ઈંડત િગર સરસ કેક, પેસ્રી અને કુકીસ કેિી રીતે બનતિશો?આપનત મતટે 
અહીં અમકુ ટટપ્સ આપીએ છીએ જેનતથી તમે ઈંડત િગર પણ ખબૂ સરસ કેક બેક કરી શકો છો. 
 

બેક કરેલી િસ્ત ુબનતિિત મતટે ઘણત પટરબળો મહત્િનો ભતગ ભજિે છે. જેમ કે રસોડતન ુ
તતપમતન, ભેજ, ઊંચતઇ અને લોટમત ંરહલે ભીનતશનુ ંપ્રમતણ અને સતથે એ પણ કે તમે કેિત પ્રકતરનુ ં
િતસણ િતપરો છો. યતદ રતખો કે, ચમકતત કોટેડ પેન આંચન ુપરતિતાન કરે છે મતટે કેક બનતિિત ં
મતટે આ ઉત્તમ વિકલ્પ છે. પેનને ગ્રીસ કરો અને તેનત પર થોડો લોટ છતટંો અને પેનનત ંતળળયતને 
િેતસ પેપરથી કિર કરી લો. પેનને ઓિનની થઈ શકે એટલી મધ્યમત ંજ ગોઠિો. 
 



 

85 
 

3 સ્ટેપ મીની પીઝત 
સતમગ્રી: 
જોઈએ તેટલત પીઝત બે્રડ 

કેચપ 

ચેડ્ડર ચીઝ 

એડમ ચીઝ 

મોઝરેલત 
રીત: 
 

1. પીઝત બે્રડ પર ચીઝ પતથરો. 
2. પહલેતથી ગરમ કરેલત ઓિનમત ંમકૂો, મધ્યમ હીટ પર. જ્યત સિુી ચીઝ પીગળી ન જાય ત્યત 
સિુી. 
3. તેનત પર થોડુ મીઠંુ ભભરતિો અને ખતઓ. 
 

ઇન્ટરનેશનલ રેસીપી  

 

િેજ ડ્રતય મન્ચટુરયન 

સતમગ્રી: 
3 કપ સમતરેલી કોબીજ 

1 કપ સમતરેલત ગતજર 

3 થી 4 ટેબ.સ્પનૂ મેંદો 
3 થી 4 નગં લીલત મરચત ઝીણત સમતરેલત 
1 નતનો કટકો આદુ 

2 થી 3 કળી લસણ 

1 ટેબ.સ્પનૂ કોથમીર 

1/4 ટી.સ્પનૂ મરી પતિડર 

ચપટી આજી નો મોટો 
સ્િતદ પ્રમતણે મીઠંુ 

2 નગં ડંુગળી 
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(6 થી 7 નગં લીલી ડંુગળી પતન સતથે) 
તળિત મતટે તેલ 

કોટટિંગ મતટે: 
1 1/2 ટેબ.સ્પનૂ તેલ 

3 થી 4 નગં લીલત મરચત 
3 થી 4 કળી લસણ 

2 ટેબ.સ્પનૂ કોના ફ્લોર 

2 ટેબ.સ્પનૂ સોયત સોસ 

ચપટી આજી નો મોટો 
પતણી 
ગતનીવશિંગ મતટે: 
ઝીણી સમતરેલી કોથમીર 

ઝીણત સમતરેલત લીલત લસણ નત પતન 

રીત: 
-ડ્રતય િેજ.મન્ચટુરયન બનતિિત મતટે સૌ પ્રથમ કોબીજ અને ગતજર ને બતરીક સમતરી લો. 
-લીલત મરચત ને પણ ઝીણત સમતરી લો.આદુ અને લસણ ને ક્રશ પણ કરી લો 
-કોથમીર ને ઝીણી સમતરી લો.ડંુગળી ઝીણી સમતરી લો.(લીલી ડંુગળી હોય તો પતન સતથે ઝીણી 
સમતરી લેિી.) 
-1/4 કપ પતણી મત ંસોયત સોસ અને કોના ફ્લોર વમતસ કરી ગે્રિી તૈયતર રતખિી. 
રીત: 
મન્ચટુરયન મતટે: 
-ડ્રતય િેજ.મન્ચટુરયન બનતિિત મતટે સૌ પ્રથમ ઝીણી સમતરેલી 
કોબીજ,ગતજર,આદુ,મરચત,કોથમીર,લસણ વમતસ કરિત 
-ત્યતર બતદ તેમત ંસ્િતદ પ્રમતણે મીઠંુ,મરી પતિડર અને આજી નો મોટો નતખી ને તરતજ જેટલો ભળે 
તેટલો જ મેંદો નતખિો. 
-ગરમ તેલ મત ંનતનત નતનત મન્ચટુરયન િતળી ને તળી લેિત. 
કોટટિંગ મતટે: 
-બીજી એક કઢતઈ મત ંતેલ મકૂી તેલ ગરમ થતય એટલે તેમત ંગેસ ફતસ્ટ જ રતખી ને ડંુગળી અને 
મરચત સતતંળિત. 
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-ત્યતરબતદ તેમત ંગેસ ફતસ્ટ જ રતખી ને આજો નો મોટો અને લસણ ઉમેરો 
-હિે ગેસ િીમો કરી તેમત ંસોયત સોસ ની તૈયતર કરેલી ગે્રિી ઉમેરો.ગે્રિી ઘટ્ટ થિત દો. 
-ગે્રિી ઘટ્ટ થતય એટલે તેમત ંતૈયતર કરેલત મન્ચટુરયન બોલ્સ નતખી ૨ વમનીટ મતટે ગરમ કરવુ.ં 
-તૈયતર ડ્રતય િેજ.મન્ચટુરયન ને ઝીણી સમતરેલી કોથમીર અને લીલત લસણ નત ઝીણત સમતરેલત 
પતન િડે ગતનીશ કરી ગરમ ગરમ સિા કરિત. 

િેજીટેબલ મચંટુરયન 

સતમગ્રી: 
2 કપ ઝીણી સમતરેલી કોબી 
2 કપ છીણેલુ ંગતજર 

1 કપ લીલી ડંુગળી 
2 લીલત મરચત ં
3-4 પીસેલી લસણની કળી 
2 ટેબલસ્પનૂ કોના ફ્લોર 

તળિત મતટે તેલ 

1 ટેબલસ્પનૂ સોયત સોસ 

મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

1 ટીસ્પનૂ મરી પતિડર 

1 ટીસ્પનૂ ખતડં 

1 ચપટી આજીનોમોટો 
2 ટેબલસ્પનૂ તેલ 

રીત: 
- સમતરેલી કોબી અને ગતજરને વમતસ કરીને િિતરતનુ ંપતણી નીચોિી લો. 
- હિે એક બતઉલમત ંકોબી, ગતજર અને 1 ટેબલસ્પનૂ કોનાફ્લોર વમતસ કરો. તેમત ંસમતરેલત લીલત 
મરચત ંઅને મીઠંુ ઉમેરો. 
- તેમતથંી નતનત ગોળત િતળો. 
- હિે એક કઢતઈમત ંતેલ ગરમ કરો. તેમત ંતૈયતર કરેલત ગોળતને ગોલ્ડન બ્રતઉન થતય ત્યત સિુી 
તળો 
- હિે એક પેનમત ં2 ટેબલસ્પનૂ તેલ ગરમ કરો. 
- તેમત ંડંુગળી, લસણ અને લીલત મરચત ંસતતંળો. 
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- તેમત ંપતણી, મીઠંુ, મરી પતિડર, આજીનો મોટો, ખતડં અને સોયત સોસ ઉમેરો. તેને ઉકળિત દો. 
- હિે તેમત ં1 ટેબલસ્પનૂ કોના ફ્લોર અને 1/2 કપ પતણી વમતસ કરો. 
- ત્યતર બતદ તૈયતર કરેલત મચંટુરયન બોલ્સ િીરે િીરે ગે્રિીમત ંઉમેરો. 
- િેજીટેબલ મચંટુરયનને 3-4 વમનીટ પતકિત દો. 
- લીલત િતણત સતથે ગતવનિશ કરીને સિા કરો હોટ િેજીટેબલ મચંટુરયન. 
 

મેક્તસકન લઝતવનયત 
સતમગ્રી: 
6 મોટત ઈંડત 
2 ટેબલસ્પનૂ પતણી 
1/2 ટીસ્પનૂ લતલ મરચતનો પતિડર 

1/4 ટીસ્પનૂ જીરુ પતિડર 

મતખણ, 1 ટેબલસ્પનૂ 

5 (10 ઈંચ) ફ્લોર ટોટટિલત 
1 કેન ટરફ્રતઈડ ળબન્સ વિથ ગ્રીન ળચલી 
2 કપ ટરડયસૂ્ડ ફેટ-ચેડતર ળચઝ 

1/2 કપ પતટા -ષ્સ્કમ ટરકોટત ચીઝ 

350 ગ્રતમ ટોમેટો સતલ્સત 
1 કપ સમતરેલી કતકડી 
લીલત િતણત 
રીત: 
એક મધ્યમ કદનત બતઉલમત ંઈંડત, પતણી, લતલ મરચતનો પતિડર અને જીરુ પતિડરને બરતબર 
ફીણી લો. 
એક ષ્સ્કલેટને મધ્યમ આંચ પર ગરમ કરો અને તેમત ંમતખણ ગરમ કરો. તેમત ંઈંડતન ુવમશ્રણ 
ઉમેરો. તેને ઢતકંીને િીમી આંચ પર પતકિત દો, લગભગ 7થી 9 વમનીટ સિુી. 
ટોટટિલતને ગ્રીઝ કરેલી 9-10ઈંચની ક્સ્પ્રિંગફોમા પેનમત ંમકૂો. તેનત પર 1/2 કેન ળબન્સ અને 1 કપ 
ચેડતર ચીઝ પતથરો. 
તેનત પર બીજા ટોટટિલત, ટરકોટત ચીઝ અને 1/2 કપ સતલ્સત મકૂો. તેનત પર અન્ય એક ટોટટિલત મકૂો 
અને તેનત પર તૈયતર કરેલ ઈંડતન ુવમશ્રણ, 1/2 કપ સતલ્સત પતથરો. 
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તેનત પર અન્ય ટોટટિલત મકૂીને બતકીનત ળબન્સ, કતકડી અને 1/2 કપ ચેડતર ચીઝ પતથરો. તેનત પર 
િિેલત ટોટટિલત મકૂી દો. 
અિનને 350 ફેરનટહટ પર ગરમ કરો. તૈયતર કરેલ ટોટટિલતને 20 વમનીટ સિુી બેક કરો. 
ઓિનમતથંી બહતર કતઢીને તેને પર િિેલ ુચેડતર ચીઝ અને સતલ્સત પતથરો. 
િધ ુ10 વમનીટ સિુી બેક કરો. ત્યતર બતદ 5-10 વમનીટ સિુી રહિેત દો. ત્યતર બતદ પેનની ટરમ 
ખોલી નતખંો અને લઝતવનયતને ટુકડતમત ંકતપી લો. 
લીલત િતણત સતથે ગતવનિશ કરીને સિા કરો. 
 

એગપ્લતન્ટ િીથ હોટ ગતળલિક સોસ 

સતમગ્રી: 
4-6 ચતઈનીઝ અથિત જાપતનીઝ એગપ્લતન્ટ્સ 

1 ટેબલસ્પનૂ આદુ, સમતરેલુ ં
1 ટેબલસ્પનૂ પીસેલ ુલસણ 

1 ટેબલસ્પનૂ બીન પેસ્ટ 

2 ટેબલસ્પનૂ સોયસોસ 

1 ટેબલસ્પનૂ ખતડં 

મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

1/2 કપ સપુ સ્ટોક અથિત પતણી 
1 લીલી ડંુગળી સમતરેલી 
રીત: 
રીંગણને આંગળીનત સતઈઝનત ટુકડતમત ંકતપી લો. 
તેને એક પેનમત ંપતણી સતથે નરમ થતય ત્યત સિુી સતતંળો. જ્યતરે તે નરમ થઈ જાય ત્યતરે તેને 
ગેસ પરથી ઉતતરી લો. 
િીમી આંચ પર આદુ, લસણ અને ગરમ બીન પેસ્ટ ઉમેરીને એક વમનીટ સિુી સતતંળો. પછી તેમત ં
મીઠંુ, ખતડં, સોય સોસ અને પતણી અથિત સ્ટોક ઉમેરો. 
તેમત ંબતફેલત રીંગણ ઉમેરો અને તેને 5 વમનીટ સિુી પતકિત દો. 
તેને બ્રતઉન કે વ્હતઈટ રતઈસ સતથે સિા કરો. 
 

રોસ્ટેડ િેજીટેબલ પતસ્તત 
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સતમગ્રી: 
1 મધ્યમ કદની ઝુચીની, ડતઈસ કરેલી 
1 લતલ અથિત યેલો કેપ્પ્સકમ, ડતઈસ કરેલી 
1 મોટી ડંુગળી, સ્લતઈસ કરેલી 
1 ટેબલસ્પનૂ, ઓળલિ ઓઈલ 

મીઠુ અને કતળત મરીનો પતિડર, સ્િતદ અનસુતર 

2 મોટત ટમેટત, સમતરેલત 
1/4 કપ ઝીણી સમતરેલી તતજી તલુસી 
2 કળી લસણની, પીસેલી 
8 ઓઝ. સ્પગેટી 
1/2 કપ ફેટત ચીઝ 

રીત: 
- ઓિનને 450ફેરનટહટ પર પહલેેથી ગરમ કરી લો. એક મોટત ઉંડત િતસણમત ંપતણી ઉકતળો. હિે 
એક મોટત શેકિતનત તિત પર કે સ્લતઈડ િતળી બેટકિંગ શીટ પર ઝુચીની, કેપ્પ્સકમ અને ડંુગળીને 1 
ટેબલસ્પનૂ સતથે સતતંળો. 
- હિે તેમત ંસ્િતદ મતટે મીઠંુ અને મરી ઉમેરો. શતકભતજીને શેકો, 5 વમનીટ હલતિો જેથી તેમત ંસ્િતદ 
બેસી જાય. 
- તે દરવમયતન એક મોટત બતઉલમત ંટમેટત, તલુસી અને લસણને વમતસ કરો. 
- તેમત ંપણ મીઠંુ અને મરી ઉમેરો. 
- પતસ્તતને ઉકતળેલત પતણીમત ંબતફો. 
- તેમતથંી પતણી વનતતરી લો અને ટમેટતની સતથે તેને વમતસ કરી દો. 
- હિે તેમત ંશેકેલત શતકભતજી ઉમેરીને બરતબર હલતિીને વમતસ કરો. 
- તેમત ંમીઠંુ અને મરી ઉમેરો. 
- તેનત પર ફેટત ચીઝ પતથરીને સિા કરો. 
  

ક્સ્પ્રિંગ રોલ 

સતમગ્રી: 
1/2 કપ પનીર છીણેલુ ં
1 નતની ડંુગળી સમતરેલી 



 

91 
 

1/2 કપ ઝીણી સમતરેલી કોબી 
1 ટીસ્પનૂ આદુ લસણની પેસ્ટ 

2 લીલત મરચત ંસમતરેલત 
મીઠંુ અને મરી પતિડર સ્િતદ અનસુતર 

1 ટેબલસ્પનૂ તેલ 

2 કપ મેંદો 
તેલ તળિત મતટે 

2 ટીસ્પનૂ મલતઈ 

રીત: 
- મેંદત તેલ અને મલતઈ ભેળિીને બરતબર વમતસ કરીને નરમ કણક ગ ૂથંી લો. 
- એક પેનમત ંતેલ ગરમ કરો અને તેમત ંસમતરેલી ડંુગળી સતતંળો. 
- પછી કોબી, લીલત મરચત,ં આદુ-લસણની પેસ્ટ, મરી પતિડર, છીણેલુ ંપનીર અને મીઠંુ ઉમેરીને 
ફ્રતઈ કરી લો. 
- વમશ્રણને બતજુ પર રતખી દો. 
- મેંદતની કણકમતથંી રોટલીઓ િણો. 
- તેમત ંિચ્ચે તૈયતર કરેલુ ંવમશ્રણ પતથરો અને તેને રોલ કરી લો. 
- બને્ન ખલુ્લત છેડત બિં કરી લો. 
- હિે એક કઢતઈમત ંતેલ ગરમ કરીને આ રોલને તળી લો. 
- દરેક રોલનત ટુકડત કરીને સોસ સતથે સિા કરી શકો છો. 
આનત વમશ્રણમત ંતમે ઈચ્છો તો ફણસી, ગતજર અને લસણ પણ લઈ શકો છો. 
 
 

કોના નડૂલ્સ પકોડત 
સતમગ્રી 
બતફેલી મકતઇનત દતણત - ૧ કપ 

બતફેલત બટતકત - ૨૫૦ ગ્રતમ 

સમતરેલત લીલત ંમરચત - ૨ નગં 

સમતરેલી કોથમીર - ૧ િતટકી 
કોનાફ્લોર - જરૂર પ્રમતણે 
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બતફેલત નડૂલ્સ - ૧ કપ 

ગતજરનુ ંછીણ - ૨ કપ 

સમતરેલી કોબીજ - ૧ િતટકી 
સમતરેલત કેપ્પ્સકમ - ૧ િતટકી 
મીઠંુ અને મરી - સ્િતદ પ્રમતણે 

તેલ - તળિત મતટે 

રીત 

બટતકત અને બતફેલત મકતઇનત દતણતને વમતસ કરો. તેમત ંસમતરેલત લીલત ંમરચત, કોથમીર, કોનાફ્લોર, 

મીઠંુ અને મરીનો પતઉડર ભેળિીને આ વમશ્રણમતથંી ગોળતકતર રોલ્સ બનતિો. ત્યતર બતદ એક 
કડતઇમત ંતેલ ગરમ કરી તેમત ંકેપ્પ્સકમ અને ગતજરને સતતંળો. પછી નડૂલ્સ અને મીઠંુ નતખીને 
હલતિો. હિે મકતઇ અને બટતકતનત રોલ્સની િચ્ચેનત ભતગમત ંનડૂલ્સનુ ંસ્ટટફિંગ કરો. દરેક રોલ્સમત ં
નડૂલ્સનુ ંસ્ટટફિંગ કરી દો. એક કડતઇમત ંિીમી આંચે તેલ ગરમ કરી રોલ્સને બદતમી રંગનત થતય 
ત્યત ંસિુી તળો. સોસ કે લીલી ચટણી સતથે સિા કરી ગરમતગરમ કોના પકોડતનો આનદં મતણો. 
 

ફ્રતઈડ રતઈસ 

સતમગ્રી: 
11/2 કપ ચોખત 
1૦૦ ગ્રતમ ફણસી 
1૦૦ ગ્રતમ ગતજર 

1૦૦ ગ્રતમ કેપ્સીકમ 

1 ઝૂડી લીલત કતદંત 
1 ટેબ.સ્પનૂ સોયત સોસ 

1/2 ટી.સ્પનૂ આજી નો મોટો 
4 ટેબ.સ્પનૂ તેલ 

સ્િતદ પ્રમતણે મીઠંુ 

1/4 ટી.સ્પનૂ ચીલી સોસ 

રીત: 
-સૌ પ્રથમ એક િતસણમત ંચોખતને છુટત રતિંી લો.ફણસી,ગતજર અને કેપ્સીકમને ઝીણત સમતરંીલો. 
-કતદંતનત પતન પણ ઝીણત સમતરંીલો. 
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-હિે એક િતસણ મતતેંલ મકૂી બિત શતક તથત લીલત કતદંત નતખી આજીનો મોટો નતખી ફતસ્ટ ગેસ 
પર 3 થી 4 વમનીટ સતતંળી લો. 
-હિે તેમત ંભતત,સોયત સોસ,ચીલી સોસ તથત મીઠંુ નતખી બરતબર હલતિી લો. 
-2 વમનીટ ગેસ પર રતખી લીલત કતદંત થી સજાિી લો. 
-ગરમ ગરમ જ સિા કરો 
 

સ્ટફ્ડ ચીઝ મશરુમ 

સતમગ્રી 
10 મશરુમ 

50 ગ્રતમ ચીઝ 

1 કપ કોનાફ્લોર (થોડત પતણીમત ંઘોળી ખીરુ બનતિી લો) 
1 ટેબલ સ્પનુ લસણ પીસેલુ ં(10-12 કળીઓ) 
2 ડંુગળી જીણી સમતરેલી 
1 કપ બે્રડનો ભકુો 
2 ટેબલ સ્પનૂ મતખણ 

1/2 ટી સ્પનૂ કતળતમરી 
મીઠુ સ્િતદઅનસુતર 

રીત 

-મશરુમને વ્યિક્સ્થત રીતે િોઈને ડંડો હટતિી િચ્ચેથી ખતલી કરી દો 
-હિે કઢતઈમત ંમતખણ ગરમ કરિત મકુો અને જીણી સમતરેલી ડંુગળી અને લસણની પેસ્ટ સતતંળો 
-તેમત ંબે્રડનો ભકુો, મશરુમનત ંઅંદરનો મતિો, કતળતમરી અને મીઠુ સ્િતદઅનસુતર ઉમેરીને સતતંળો 
-ગેસ પરથી ઉતતયતાં બતદ અડધ ુળચઝ આ વમશ્રણમત ંઉમેરી દો 
-આ વમશ્રણને મશરુમમત ંભરો 
-કોનાફ્લોરનત ખીરમત ંઆ મશરુમને ડુબતડી તેને ટડપ ફતય કરો 
-બતકી બચેલુ ંળચઝ તેનત પર છીણીને ભભરતિો 
-તૈયતર છે સ્ટફ્ડ ળચઝ મશરુમ ગરમ ગરમ ચટની સતથે સિા કરો. 
 

સ્પતઈસી હક્કત નડુલ્સ 

સતમગ્રી: 
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2 કપ સતદી નડુલ્સ(બતફેલી અને વનતતરેલી) 
2 ટેબલસ્પનૂ લસણ (ઝીણ ુકતપેલ)ુ 
3 લતલ સકૂત મરચત 
1 નતની સમતરેલી ડંુગળી 
1 નતન ુકેપ્પ્સકમ(સ્લતઈસ કરેલુ)ં 
1/2 ટેબલસ્પનૂ વિનેગર 

1 1/2 ટેબલસ્પનૂ તેલ 

મીઠુ સ્િતદ અનસુતર 

રીત: 
ડંુગળીને ચતર ભતગમત કતપી લો. 
લતલ મરચત ંઅને લસણને િતટીને ઘટ્ટ પેસ્ટ બનતિી લો. 
પેનમત ંતેલ ગરમ કરો અને પેસ્ટ નતખંી િીમી આંચ પર એક મીવનટ સિુી પતકિત દો. 
હિે, ડંુગળી અને કેપ્પ્સકમ ઉમેરીને સુિંતળંુ થતય ત્યત સિુી રહિેત દો. 
 

નડુલ્સ અને મીઠંુ (સ્િતદતનસુતર) પેનમત ંભેળિી બરતબર વમતસ કરો. 
વિનેગર ભેળિીને બરતબર વમતસ કરો. 
સ્પતઈસી હક્કત નડુલ્સ તૈયતર છે. 
 

ચતઈવનઝ ભેળ 

સતમગ્રી: 
100 ગ્રતમ નડૂલ્સ 

1/2 કપ કોબીજ 

1 કપ ગતજરનુ ંછીણ, 

1 કપ સમતરેલત ંકેપ્પ્સકમ 

2 ટેબલસ્પનૂ કોનાફ્લોર 

1 ટેબલસ્પનૂ સોયત સોસ 

1 ટેબલસ્પનૂ વિનેગર 

1 ટેબલસ્પનૂ ળચલી સોસ 

1 ટેબલસ્પનૂ આજીનો મોટો 
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1 ટેબલસ્પનૂ લસણની પેસ્ટ 

1 ટેબલસ્પનૂ આદંુ-મરચતનંી પેસ્ટ 

મીઠંુ અને મરીનો પતઉડર, સ્િતદતનસુતર 

રીત: 
- એક તપેલીમત ંપતણી ગરમ કરો અને તેમત ંઅડિી ચમચી મીઠંુ અને એક ચમચી તેલ નતખીને 
નડૂલ્સ બતફો. 
- બફતઇ જાય એટલે નડૂલ્સને ઠંડત પતણીમત ંનતખી દો જેથી તે ચોંટી ન જાય. તેને બરતબર વનતતરી 
લો. 
- તેમત ંએક ચમચી તેલ ભેળિો. કોનાફ્લોરમત ંરગદોળીને ડીપ ફ્રતય કરો. 
- લસણ અને આદંુને િતટી લો. બે ચમચી તેલ ગરમ કરી તેમત ંઆદંુ-લસણ સતતંળી એક વમવનટ 
પછી બિત ંશતક ઉમેરીને તેને નરમ થિત દો. 
- થોડી િતર પછી નડૂલ્સ સટહત બિી સતમગ્રી ઉમેરીને વમતસ કરો. 
- ળચલી સોસ, વિનેગર અને લીલત મરચત ંનતખીને સિા કરો. 
 

વમઆમી બ્જલેક ળબન એન્ડ ગતળલિક સતલ્સત 
સતમગ્રી: 
1 પેકેટ બ્જલેક ળબન સપૂ વિથ સ્પતઈસ (બનતિીને રતખેલ)ુ 
6 લસણની કળી 
3 મધ્યમ ટમેટત, સમતરેલત 
લીલત િતણત, સમતરેલત 
2 કેપ્પ્સકમ, સમતરેલત 
2 કપ ફે્રશ પીકો ડે ગતલો સતલ્સત, મધ્યમ આંચ પર પકતિેલત 
1 લીંબ ુ

રીત: 
- બ્જલેક ળબન સપૂ તેનત પેકેટનત મતગાદશાન અનસુતર બનતિો. 
- તેમત ંમતત્ર મસતલત ળબન્સ િિે તેટલ ુઘટ્ટ થિત દો. 
- બતકીની સતમગ્રીને સમતરી લો અને તેને ળબન્સ સતથે વમતસ કરો. 
- લીંબનુો રસ આ વમશ્રણ સતથે ભેળિો. 
- ઠંડુ કરીને સિા કરો. 
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મેક્તસકન ળબન એન્ડ િેજીટેબલ ચીલી 
સતમગ્રી: 
1 ડંુગળી, મધ્યમ કદની, ઝીણી સમતરેલી 
1 લીલ ુકેપ્પ્સકમ, બીજ કતઢીને ટુકડતમત ંસમતરેલ ુ

2 કળી લસણ, પીસેલ ુ

3 કપ રતજમત ં(પીન્ટો ળબન્સ) 
1 કેન ટોમેટો વિથ ચીલી 
1 કેન ટોમેટો પ્યરૂી 
2 ટીસ્પનૂ ચીલી પતિડર 

1 ટીસ્પનૂ જીરૂ 

1 1/2 કપ મકતઈ, ફે્રશ અથિત ફ્રોઝન 

1/4 ટીસ્પનૂ મીઠંુ 

1 1/2 કપ કતકડી, સમતરેલી 
રીત: 
- એક નોન સ્ટીક પેનને મધ્યમ આંચ પર ગરમ કરો. તેમત ંડંુગળી, કેપ્પ્સકમ અને લસણ ઉમેરીને 
હળવ ુબ્રતઉન થતય ત્યત સિુી સતતંળો. 
- હિે તેમત ંળબન્સ, ટોમેટો અને બતકીનો મસતલો ઉમેરો. 
- તેને ઉકતળો અને આંચ િીમી કરીને 10 વમનીટ ઢતકં્યત િગર ઉકળિત દો. 
- હિે તેમત ંકતકડી અને કોના ઉમેરીને પતકિત દો. કતકડી બહુ નરમ ન થઈ જાય તેન ુધ્યતન રતખો, 
લગભગ 7 વમનીટ સિુી પકતિો. 
 
 

સ્પતઈસી મેક્તસકન ટોટીલત ચીપ ડીપ 

સતમગ્રી: 
1 કપ ક્રીમ ચીઝ (નરમ કરેલ)ુ 
1 કપ સૌર ક્રીમ 

3/4 ટીસ્પનૂ જીરુ 

1/2 ટીસ્પનૂ હોટ પેપર સોસ 
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1 ટમેટુ (સમતરેલ)ુ 
1 ડંુગળી (ઝીણી સમતરેલી) 
1 કપ લેટયસુ (છીણેલી) 
2 કપ ચેડર ચીઝ (છીણેલ)ુ 
ટોટીલત ચીપ્સ 

રીત: 
- ક્રીમ ચીઝ, સૌર ક્રીમ, જીરુ અને હોટ પેપર સોસને એક વમક્તસિંગ બતઉલમત ંવમતસ કરો. 
- બિી જ સતમગ્રીને બરતબર વમતસ કરિત મતટે હલતિો. 
 

- એક મધ્યમ કદની સવિિંગ ટડશ પર આ વમશ્રણને કતઢો. 
- આ વમશ્રણને ટમેટત. ડંુગળી. લેટયસુ અને ચેડર ચીઝથી ગતવનિશ કરો અને ટોટટિલત સતથે સિા કરો. 
 

મસતલત ળબન્સ એન્ડ બેલ પેપર 

સતમગ્રી: 
2 ટીસ્પનૂ ઓળલિ ઓઈલ 

1 મોટી ડંુગળી, સમતરેલી 
એક મોટુ કેપ્પ્સકમ, સમતરેલ ુ

1 ટીસ્પનૂ સમતરેલ ુઆદુ 

2 ટીસ્પનૂ લતલ મરચત પતિડર 

500 ગ્રતમ કતળત રતજમત, બતફેલત 
1/2 ટીસ્પનૂ વિનેગર 

મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

રીત: 
1. એક પેનમત ંતેલ ગરમ કરો અને ડંુગળીને સતતંળો. 
2. તેમત ંઆદુ, લતલ મરચતનો પતિડર અને વિનેગર ઉમેરો. હિે તેમત ંકેપ્પ્સકમ, મીઠંુ અને રતજમત ં
ઉમેરો. 
3. આ વમશ્રણને 5થી 7 વમનીટ સિુી પકતિો. 
4. લીલત િતણત િડે સજાિીને સિા કરો. 
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સ્િતટદટટ લેબેવનઝ ફલતફલ 

સતમગ્રી: 
1 કપ સકૂત િતલ 

1 કપ સકૂત કતબલુી ચણત 
1 ટેબલસ્પનૂ સોડત બતય કતબોનેટ 

લસણની 4 કળી (પીસેલી) 
1 ટેબલસ્પનૂ િતણતનો પતિડર 

1 ટેબલસ્પનૂ જીરુ 

1 ડંુગળી સમતરેલી 
1/2 કપ ઝીણત સમતરેલત લીલત િતણત 
1/4 ટેબલસ્પમૂ વમતસ મસતલો 
મીઠંુ અને મરી 
તેલ, તળિત મતટે 

રીત: 
- સોડ બતયકતબોનેય ઉમેરીને િતલ અને ચણતને એક રતત પહલેતથી પતણીમત ંપલતળીને રતખી દો. 
- હિે તેને પતણીમત ંબરતબર િોઈ લો અને એ પતણીને ફેંકી દો. 
- બિી જ સતમગ્રીને ભેળિી દો અને પીસીને નરમ બનતિી લો. 
- આ વમશ્રણને એક કલતક ટફ્રઝમત ંરતખો. 
- હિે, વમશ્રણને બહતર કતઢો અને તેનત નતનત ગોળત િતળી લો. 
- ગોળતને તમતરત હતથથી દબતિી દો અને પછી ગરમ તેલમત ંગોલ્ડન બ્રતઉન રંગનત થતય ત્યત સિુી 
તળી લો. 
- સલતડની સતથે ગરમ ગરમ સિા કરો. 
 

ચીઝ વિથ ફે્રન્ચ બે્રડ 

સતમગ્રી: 
8 સ્લતઈસ ફે્રન્ચ બે્રડ 

3 ટમેટત ં
8 સ્લતઈસ ચીઝ 

50 ગ્રતમ તલુસીનત પત્તત 
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4 ટીસ્પનૂ ઓળલિ ઓઈલ 

મરી પતિડર,સ્િતદ અનસુતર 

રીત: 
- બે્રડને ઓિનમત ંરતખીને ળગ્રલ કરી લો. 
- હિે તેનત પર ટમેટત ંઅને ચીઝની સ્લતઈસ રતખો. 
- તલુસીનત પત્તતને ઝીણત સમતરીને ઉપરથી નતખંો. 
- તેનત પર ઓળલિ ઓઈલ અને મરી પતિડર ભભરતિો. 
- તૈયતર છે ચીઝ વિથ ફે્રન્ચ બે્રડ. 
 

એપલ સેન્ડવિચ 

સતમગ્રી: 
વ્હતઇટ બે્રડ - ૪ સ્લતઇસ 

બ્રતઉન બે્રડ - ૪ સ્લતઇસ 

સફરજન - ૧ નગં 

કતકડી - ૧ નગં 

સમતરેલી કોબીજ - અડિી િતટકી 
મેયોનીઝ - જરૂર પ્રમતણે 

મીઠંુ - સ્િતદ મજુબ 

મલતઇ - ૨ ચમચત,મતખણ - જરૂર પ્રમતણે 

મરીનો પતઉડર - પત ચમચી 
રીત: 
બે્રડની સ્લતઇસને ગોળ આકતરમત ંકતપી લો. એક બતઉલમત ંમેયોનીઝ, મલતઇ, સફરજન, કતકડી, 
કોબીજ, મીઠંુ અને 

મરીનો પતઉડર વમકસ કરો. 
આ વમશ્રણને વ્હતઇટ બે્રડની સ્લતઇસ પર લગતિો. તેનત પર બ્રતઉન બે્રડની સ્લતઇસ ગોઠિો. 
આ પ્રમતણે બતકીની સેન્ડવિચ તૈયતર કરો. ટથૂવપકમત ંચેરી ભરતિી સેન્ડવિચમત ંભરતિો અને સિા 
કરો. 
 

વપઝત મતગાટરટત રેપ 
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સતમગ્રી 
વપઝત બે્રડ - ૪, 

વપઝત સોસ - ૧ કપ 

ટતમેટતનંી સ્લતઇસ - ૧૬ નગં 

મોઝરેલત ચીઝ - ૪ જાડી સ્લતઇસ 

તલુસીનત પતન - ૨ ચમચી 
ઓળલિ ઓઇલ - ૧ ચમચો 
રીત 

 

દરેક વપઝત બે્રડને આડી બે ભતગમત ંકતપો. એક સ્લતઇસ પર થોડો વપઝત સોસ લગતિો. તેનત પર 
ટતમેટતનંી સ્લતઇસ ગોઠિી ફરી સોસ લગતિો અને પછી ચીઝની સ્લતઇસ ગોઠિો. તેનત પર 
તલુસીનત ંપતન ગોઠિી ઉપર બે્રડની સ્લતઇસ મકૂો. ઉપર થોડંુ ઓળલિ ઓઇલ રેડી તેને બ્રતઉન 
રંગનત થતય ત્યત ંસિુી ળગ્રલ કરો. આ જ રીતે બિત વપઝત રેપ બનતિી તરત સિા કરો. 
 

કોના-એન્ડ-ચીઝ બોલ્સ 

સતમગ્રી: 
• મેંદો 1/2 ટેબલસ્પનૂ 

• મકતઈનત દતણત (બતફીને ચરૂો કરેલત): 3/4 કપ 

• પ્રોસેસ્ડ ચીઝ (છીણેલુ)ં 1 કપ 

• બટેકુ (બતફીને છીણેલુ)ં1 

• આદુ 1/2 ઈંચનો ટુકડો 
• લીલત િતણત (તતજા સમતરેલત) 1 ટેબલસ્પનૂ 

• કતળત મરીનો પતિડર 1/2 ટેબલસ્પનૂ 

• શેકેલત જીરતનો પતિડર 1/2 ટેબલસ્પનૂ 

• કોના ફ્લોર 1 ટેબલસ્પનૂ 

• સ્િતદ મતટે મીઠંુ 

• તેલ, ડીપ ફ્રતય કરિત મતટે 

રીત: 
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• એક મોટત િતડકતમત ંમેંદો, ચીઝ, બટતકુ, આદુ, િતણત, કતળત મરીનો ભકૂો, જીરત પતિડર, કોના ફ્લોર 
અને મીઠંુ વમતસ કરો. 
• પછી તેનત લીંબનુી સતઈઝનત ગોળત િતળીને એક પછી એક ગોલ્ડન બ્રતઉન થતય ત્યત ંસિુી તળો. 
• ટટસ્ય ૂપેપર પર કતઢી લઈને લીલી ચટણી કે ટોમેટો સોસ સતથે સિા કરો. 
 

ચીઝ બતસ્કેટ 

સતમગ્રી: 
ચીઝ, 65 ગ્રતમ 

ડ્રતય હબા અથિત ઓરેગતનો, તલુસી-થતઈમ 

ઓળલિ ઓઈલ, 1 ટીસ્પનૂ 

રીત: 
• બિત જ ડ્રતય હબાને ચીઝ સતથે વમતસ કરી દો. 
• એક પેનને મધ્યમ આંચ પર ગરમ કરો અને તેમત ં1 ટીસ્પનૂ ઓઈલ ઉમેરો. 
• હિે તેમત ંચીઝન ુવમશ્રણ ઉમેરો અને પેન પર ઉકળિત દો. ચીઝમત ંબબલ થિત દો. 
• પેનની ટકનતરીએથી ચીઝને િતરેિતરે કતઢતત રહો જેથી તે ચોંટી ન જાય. 
• પેનની મધ્યમત ંરહલે ુચીઝ થોડી િતરમત ંબ્રતઉન થિત લતગશે. 
• હિે પેનને ગેસ પરથી નીચે ઉતતરી લો અને તેને આડુ કરો જેથી િિતરતન ુચીઝ બહતર િહી જશે 
અને બતકીન ુચીઝ કડક થર બનીને બહતર આિશે. 
• આ કડક થરને િતડકીની બહતરની બતજુએ રતખીને િતડકીનત આકતર સતથે ઢતળી દો અને પછી જેવ ુ
તે યોગ્ય આકતરમત ંસેટ થઈ જાય એટલે તરત તેને ઉઘતડી લો. 
• હિે આ ચીઝ બતસ્કેટમત ંતમતરુ ફેિટરટ સલતડ અથિત પતસ્તત ઉમેરો અને પીગળેલ ુચીઝ પણ 
ઉમેરી શકો. 
• તૈયતર છે યમી ચીઝ બતસ્કેટ. 
 
 

અમેટરકન કેરટ સલતડ 

સતમગ્રી: 
2 ગતજર 

1 જેલેપેનો 
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2 લીલત મરચત 
3 ટીસ્પનૂ લીંબનુો રસ 

1 ટીસ્પનૂ રતયનત દતણત 
લીલત િતણત 
મરી પતિડર, એક ચપટી 
મીઠંુ, સ્િતદ અનસુતર 

1 ટીસ્પનૂ તેલ 

રીત: 
ગતજરની છતલ ઉતતરીને છીણી લો. 
જેલેપેનો અને લીલત મરચતનો પીસી લો. 
એર બતઉલમત ંગતજર, પીસેલત જેલેપેનો અને મરચત, મરી, મીઠંુ અને લીંબનુો રસ ઉમેરી બરતબર 
વમતસ કરો. 
એક પેનમત ંતેલ ગરમ કરો અને તેમત ંરતયનત દતણત ફૂટિત દો. ત્યતર બતદ તેમત ંગતજરન ુવમશ્રણ 
ઉમેરો. 
લીલત િતણત ઉમેરો. 
ટફ્રઝમત ંઠંડુ થિત દો અને પછી સિા કરો. 
 

ઈટતળલયન સ્પીનેચ સલતડ 

સતમગ્રી: 
500 ગ્રતમ પતલક 

2/3 કપ બતફેલત ચણત 
1/2 કપ મશરૂમ, સ્લતઈસ કરેલત 
1/2 કપ બીટ સ્લતઈસ, વનતતરીને પતણી કતઢેલ ુ

225 ગ્રતમ ષ્સ્કમ વમલ્ક ટરકોટ્ટત ચીઝ 

1/2 કપ સનફ્લતિર સીડ્સ 

1 લીંબનુો રસ 

ઓળલિ ઓઈલ, 2 ટેબલસ્પનૂ 

રીત: 
- પતલકને િોઈને તેમતથંી પતણી વનતતરી લો. 
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- પતલકની ભતજીને ઝીણી સમતરી લો. 
- બતફેલત ચણત, મશરૂમ, બીટ સ્લતઈસ અને ચીઝને પતલક સતથે વમતસ કરો. 
- સલતડને અલગ અલગ પ્લેટમત ંઅરેન્જ કરો. 
- દરેક પ્લેટ પર સનફ્લતિર સીડ્સ ભભરતિો. 
- એક નતનત વમક્તસિંગ બતઉલમત ંલીંબનુો રસ અને ઓળલિ ઓઈલ વમતસ કરો. 
- દરેક સવિિંગ પર આ વમતસડ ઓઈલ અને લેમન જ્યસૂ છતટંો. 
ચીલ કરીને સિા કરો. 
 

ઈટતળલયતનો સલતડ 

સતમગ્રી: 
1 ટીકપ મેકરોની 
1 ટમેટુ, બીજ કતઢીને ટુકડત કરેલુ ં
1 કેપ્પ્સકસ, ટુકડત કરેલુ ં
3 ડંુગળી, સમતરેલી 
2 ટેબલસ્પનૂ તેલ 

ગતવનિશ કરિત મતટે 

5થી 6 સ્ટફ્ડ ઓળલિ, િચ્ચેથી કતપેલત 
રીત: 
મેકરોનીને 1/2 ટીસ્પનૂ મીઠંુ અને 1 ટેબલસ્પનૂ તેલ સતથે બતફી લો. 
પતણી વનતતરીને બરતબર િોઈને ઠંડી થિત દો. 
બતકીની સલતડની સતમગ્રી ઉમેરીને વમતસ કરો. 
ટફ્રઝમત ંમકૂી દો. 
ઠંડુ કરીને ઓળલિથી ગતવનિશ કરીને સિા કરો. 
 

 

મગનુ ંસલતડ 

સતમગ્રી: 
50 ગ્રતમ ફણગતિેલત મગ 

4 ટમેટત (સમતરેલત) 
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3 લીલત મરચત (સમતરેલત) 
2 કતકડી (સમતરેલી) 
લસણનો એક ગતઠંો (સમતરેલો) 
1 રસિતળંુ લીંબ ુ

લીલત િતણતની જૂડી(સમતરેલત) 
મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર રીત: 
1. ફણગતિેલત મગને મતપસર બતફો. ધ્યતન રતખો કે મગ િધ ુપડતત ન બફતઈ જાય. 
2. એને વનતતરીને બતઉલમત ંકતઢી લો અને બતજુ પર રતખી દો. 
3. તેમત ંટમેટત, લીલત મરચત, લસણ અને કતકડી ઉમેરો. 
4. તેનત પર લીંબનુો રસ ભેળિો. 
5. મીઠંુ ઉમેરીને બરતબર વમતસ કરો. 
 

થતઈ વપનટ સપૂ 

સતમગ્રી: 
1/3 કપ ઝીણી સમતરેલી ડંુગળી 
1/3 કપ ઝીણત સમતરેલત લીલત િતણત 
2 ટેબલસ્પનૂ લતલ કેપ્પ્સકમ ઝીણત સમતરેલત 
1 ટેબલસ્પનૂ મતખણ 

3 ટેબલસ્પનૂ ઘઊંનો લોટ 

1 ટેબલસ્પનૂ ઝીણ ુસમતરેલ ુલેમનગ્રતસ 

1/4 ટીસ્પનૂ લતલ મરચતનો પતિડર 

1 કેન ળચકન બ્રોથ 

1 કેન કોકોનટ અનક્સ્િટન્ડ વમલ્ક 

1/2 કપ ટક્રમી વપનટ બટર 

1 ટેબલસ્પનૂ સોયત સોસ 

1/4 કપ ભકૂો કરેલી વપનટ 

2થી 3 ટીસ્પનૂ તતજી લીલી કોથમીર 

4-5 લતલ કેપ્પ્સકમની સ્રતઈપ્સ 

રીત: 
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- એક મધ્યમ સોસપેનમત ંડંુગળી, લીલત િતણત, લતલ કેપ્પ્સકમ અને મતખણને લગભગ 4 વમનીટ 
સિુી પકતિો. થોડી થોડી િતરે હલતિતત રહો. 
- હિે તેમત ંઘઊંનો લોટ, લેમનગ્રતસ અને લતલ મરચતનો પતિડર ઉમેરો. ળચકન બ્રોથ અને કોકોનટ 
વમલ્ક સતથે જ ઉમેરો. જ્યત સિુી વમશ્રણ થોડુ ઘટ્ટ ન થઈ જાય ત્યત સિુી તેને ઉકળિત દો. 1 વમનીટ 
સિુી બરતબર હલતિો. 
- હિે તેમત ંવપનટ બટર અને સોયતસોસ ઉમેરીને બરતબર હલતિો. 
- બતઉલમત ંસપૂ રેડીને તેને વપનટ, કોથમીર અને લતલ કેપ્પ્સકમની સ્રતઈપ્સ સતથે ગતવનિશ કરીને 
સિા કરો. 
 

ફે્રન્ચ ઓવનયન સપૂ 

સતમગ્રી: 
3/4 એલબી ડંુગળી 
3 ઓઝ મતગારેન બટર 

ફે્રન્ચ બે્રડ, 4 સ્લતઈસ 

1/4 એલબી ઈમ્મેન્ટલ ચીઝ 

2 વપન્ટ્સ બીફ સ્ટોક 

1 તમતલપત્ર 

સ્િતદ મતટે મીઠંુ અને મરી 
2 ટેબલસ્પનૂ પરમેસન 

રીત: 
- ડંુગળીને િોઈને સ્લતઈસમત કતપી લો. મતગારેનને િીમી આંચ પર ઓગતળી ડંુગળી ગોલ્ડન બ્રતઉન 
રંગની થતય ત્યત સિુી સતતંળો. 
- હિે બીફ સ્ટોક, તમતલપત્ર અને બતકી મસતલો ઉમેરીને ઢતકંીને 30 વમનીટ સિુી પતકિત દો. 
- ઈમ્મેન્ટલ ચીઝને છીણી લો અને પરમેસન સતથે વમતસ કરી લો. 
- બે્રડને બને્ન બતજુએ ટોસ્ટ કરો. 
- તમતલપત્રને બહતર કતઢીને સપૂને એક બતઉલમત ંરેડો અને ટોસ્ટનત ટુકડત નતખંો અને તેનત પર 
ચીઝ ભભરતિો. 
- હિે બતઉલને ઓિનમત ં400ટડગ્રી ફેરનટહટ પર 10 વમનીટ સિુી રતખો અથિત મતઈક્રોિેિમત ં11/2 
વમનીટ સિુી રતખો જેથી ચીઝ પીગળી જાય. 
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- ગરમ ગરમ સિા કરો. 
 

વમતસ િેજ સપૂ 

સતમગ્રી - 
1 કપ વમતસ શતકભતજીઓ, 

1 મોટી ચમચી મતખણ, 

સ્િતદમજુબ મીઠુ અને કતળત મરીનો પતિડર, 

1 ટેબલ સ્પનૂ ટતમેટતનો સોસ, 

1.2 ટી સ્પનૂ આદુ, લસણ પેસ્ટ, 

2 ટી સ્પનૂ કોનાફ્લોર, 

ચપટી ખતડં 

રીત - 
-કોનાફ્લોરને 1/2 કપ ઠંડત પતણીમત ંવમતસ કરી લો. 
-એક પેનમત ંમતખણને ગરમ કરો. જેમત આદુ, લસણન ુપેસ્ટ નતખીને સેકો. 
-હિે સમતરેલી શતકભતજીઓ નતખીને િધ ુઆંચ પર ગેસ થોડીિતર સ્ટર-ફ્રતઈ કરો. 
-મીઠુ, મરચ ુઅને 1 કપ પતણી નતખો. 
-ઉભરો આિતત ટતમેટત સોસ, ખતડં અને કોનાફ્લોરનત વમશ્રણને નતખીને ઉકળિત દો. 
-બસ ગરમત ગરમ સિા કરો. 
 

મટર-કોટરએન્ડર સપૂ 

સતમગ્રી 
લીલત િટતણત - ૧ કપ 

સમતરેલી કોથમીર - અડિો કપ 

લીલત ંમરચત ં- ૨ નગં 

જીરંુ - ૧ ચમચી 
મતખણ - ૨ ચમચી 
લીંબનુો રસ - ૧ ચમચો 
મીઠંુ - સ્િતદ મજુબ 

બતરીક સમતરેલુ ંલસણ - ૨ કળી 



 

107 
 

ચીઝનુ ંછીણ - ૧ ચમચો 
રીત 

-સૌથી પહલેત ંકકૂરમત ંલીલત િટતણત બતફી લો 
-કોથમીર, સમતરેલત ંલીલત ંમરચત,ં લસણ, લીંબનુો રસ, મીઠંુ અને ત્રણ કપ પતણી ઉમેરો 
-પછી ઠંડંુ થતય એટલે તેને ક્રશ કરી ગતળી લો. 
-એક પેનમત ંમતખણ ગરમ કરી તેમત ંજીરંુ નતખો. 
-તે આછત બદતમી રંગનુ ંથતય એટલે િટતણતનુ ંક્રશ કરીને ગતળેલુ ંવમશ્રણ તેમત ંનતખી એક ઊભરો 
આિે ત્યત ંસિુી ઉકતળો. 
-લો તૈયતર છે મટર-કોટરએન્ડર સપૂ 

-તમે ઇચ્છો તો ચીઝનત છીણ અને બે્રડનત તળેલત ટુકડતથી સજાિી સિા કરો. 
 

બીટનો સપૂ 

સતમગ્રી 
બીટ - ૧ નગં 

સમતરેલી દૂિી - ૧ િતટકી 
ડંુગળી - ૧ નગં 

ટમેટંુ - ૧ નગં 

મીઠંુ - સ્િતદ મજુબ 

મરી - ૪-૫ નગં 

ખતડં - ૧ ચમચી 
ક્રીમ - સજાિટ મતટે 

મતખણ - જરૂર મજુબ 

રીત 

-બિત ંશતકને સતરી રીતે િોઇ સમતરી લો. 
-તેને કકૂરમત ં૪-૫ કપ પતણી રેડી બે સીટી થતય ત્યત ંસિુી બતફો. 
-ત્યતર બતદ ઠંડત થતય એટલે ક્રશ કરીને ગતળી લો. 
-એક તપેલીમત ંમતખણ ગરમ કરો. 
-તેમત ંઆ ગતળેલુ ંવમશ્રણ, એક કપ પતણી, મીઠંુ, મરીનો પતઉડર, ખતડં નતખી ઊભરો આિે ત્યત ંસિુી 
ઉકતળો. 
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-ત્યતર બતદ સપૂ બતઉલમત ંકતઢી ઉપર સમતરેલી કોથમીરથી સજાિટ કરી સિા કરો. 
 

કોટરયન હોટ સ્પતઈસી સપૂ 

સતમગ્રી: 
1 ટેબલસ્પનૂ સીંગતેલ 

1 મોટી ડંુગળી (સમતરેલી) 
લસણ, 2 કળી (પીસેલી) 
1 સ્ટોક સેલેરી (ઝીણી સમતરેલી) 
1/4 પતઉન્ડ ચરબીમતુત ગ્રતઉન્ડ બીફ 

1 કોબીજ સમતરેલી 
આદુ (પીસેલ)ુ 
4 કપ રીચ બીફ સ્ટોક 

3 ટેબલસ્પનૂ તતજા િટતણત 
1 સ્કેળલઅન, 1/2 ઈંચનત ટુકડતમત ંસમતરેલી 
1/2 ટેબલસ્પનૂ તલ 

1 મઠુ્ઠઠ્ઠ રતઈસ સ્ટીતસ 

તલનુ ંતેલ 

લીલત િતણત સમતરેલત 
1 ફીણેલુ ંઈંડુ 

રીત: 
-એક ઉંડત પેનમત ંતેલ ગરમ કરો. 
-જ્યતરે તેલ એકદમ ગરમ થઈ જાય ત્યતરે તેમત ંડંુગળી, લસણ, સેલેરી, ગ્રતઉન્ડ બીફનત ટુકડત કરીને 

ઉમેરો. 
-5 વમનીટ સિુી ઉકળિત દો. ત્યતર બતદ કોબી અને આદુ ઉમેરીને હલતિો. 
-હિે આંચને મધ્યમ કરીને તેમત ંબીફ સ્ટોક ઉમેરો. તેનત બરતબર ઉકળિત દો 
-તેમત ંિટતણત, સ્કેળલઅન અને તલ નતખંો. 
-રતઈસ સ્ટીક નતખંીને તે ચઢી જાય ત્યત સિુી તેને ઉકળિત દો. 
-તેમત ંતલનુ ંતેલ અને લીલત િતણત ઉમેરીને હલતિો. 
-અંતમત ંફીણેલુ ંઈંડુ નતખંીને બરતબર હલતિી લો 
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-જેથી બધ ુવમતસ થઈ જાય. સપૂ તૈયતર છે, ગરમ ગરમ સિા કરો. 
 

થતઈ કોકોનટ િેજીટેબલ સપૂ 

સતમગ્રી: 
સમતરેલી કોબી, 1 કપ 

સમતરેલ ુગતજર, 1 કપ 

ફ્લતિર સ્લતઈલ કરેલ,ુ 1 કપ 

2 કપ નતળળયેરન ુદૂિ 

4 ટેબલસ્પનૂ સ્રો મશરૂમ, ચતર ભતગમત ંસમતરેલુ ં
4 ટેબલસ્પનૂ આદુ, છીણેલુ ં
2 ટીસ્પનૂ લેમન ગ્રતસ, સમતરેલુ ં
4 ફે્રશ લતલ મરચત, ઝીણત સમતરેલત 
2 ટેબલસ્પનૂ ટફશ સોસ 

4 ટેબલસ્પનૂ લીંબનુો રસ 

1 ટીસ્પનૂ ચીલી ઓઈલ 

1 ટેબલસ્પનૂ લીલત િતણત 
મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

રીત: 
-એક પોટને ગરમ કરો અને તેમત ંનતળળયેરન ુદૂિ રેડો. 
-હિે તેમત ંચીલી ઓઈલ અને લીલત િતણત વસિતયનો બિો જ મસતલો વમતસ કરો. 
-હિે તેને મધ્યમ આંચ પર ઉકળિત દો જેથી શતકભતજી ચઢી જાય. 
-લીલત િતણત અને ચીલી ઓઈલથી ટોપ કરીને સિા કરો. 
 

કેબેજ સપૂ 

સતમગ્રી: 
લીલી ડંુગળી, 6 મોટી 
2 ગ્રીન કેપ્પ્સકમ 

ટોમેટો પ્યરૂી, 1 અથિત 2 કેન3 ગતજર 

મશરૂમ, 1 કન્ટેઈનર 
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લીલત િતણત, 1 જૂડી 
કોબી, અડિી 
મીઠંુ, મરી, લસણ િગેરે સ્િતદ અનસુતર 

રીત: 
- ડંુગળીને સ્લતઈસમત ંસમતરી લો. હિે તેને એક પેનમત ંથોડત જ તેલ સતથે સતતંળો. 
- કેપ્પ્સકમને િોઈને સમતરી લો અને તેને પણ ડંુગળી સતથે ભેળિી દો. 
- કોબીનત બહતરનત બતજુનત પતદંડત કતઢી લો અને તેને સમતરીને પેનમત ંવમતસ કરો. 
- ગતજરને િોઈને તેનત પણ ટુકડત કરો અને તેને પણ બતકી શતકભતજી સતથે વમતસ કરો. 
- મશરૂમને સ્લતઈસમત ંસમતરી લો અને વમતસ કરો. 
- હિે પેનમત ંપતણી ઉમેરીને લગભગ 2 કલતક સિુી ઢતકંીને િીમી આંચ પર ઉકળિત દો. 
- ગરમ ગરમ કેબેજ સપૂ પર મરી અને મીઠંુ ભભરતિીને સિા કરો. 
 

પતલકનો સપૂ 

સતમગ્રી 
પતલક - ૩૫૦ ગ્રતમ 

ડંુગળી - ૨ નગં 

મીઠંુ, મરી - પ્રમતણસર 

ખતડં - ૨ ચમચી 
વ્હતઇટ સોસ - ૨ ચમચત 
છીણેલુ ંચીઝ - ૨ ચમચી 
ઘી - ૧ ચમચી 
ગતજર - ૨ નગં 

ફણસી - ૭ નગં 

િટતણત - ૫૦ ગ્રતમ 

રીત 

-પતલકને અને ડંુગળીને ઝીણત ંસમતરી લો. 
-ગતજર અને ફણસીનત નતનત ટુકડત કરો. િટતણત, ગતજર અને ફણસીને બતફી લો. 
-એક કડતઇમત ંઘી ગરમ કરી ડંુગળી સતતંળો. પછી તેમત ંપતલક ઉમેરીને બરતબર ચડિત દો. 
-ત્યતર બતદ આ બતફેલત શતકભતજીને ક્રશ કરી લો. 
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-તેને ગતળીને ફરીથી ગરમ કરિત મકૂો. તેમત ંખતડં, મીઠંુ અને મરી ઉમેરો અને ખદખદિત દો. 
-બરોબર ઉકળી જાય પછી વ્હતઇટ સોસ નતખો અને આંચ પરથી ઉતતરી લો. 
-સિા કરતી િખતે ઉપર ચીઝથી ગતવનિવશિંગ કરો. 
 

કેરોટ એન્ડ કોટરએન્ડર સપૂ 

સતમગ્રી: 
5-6 મોટત ગતજર 

1 કપ સમતરેલત િતણત 
1 નતની ડંુગળી 
1 કળી લસણ 

1/4 કપ શતકભતજી 

તેલ, 1/2 ટેબલસ્પનૂ 

મીઠંુ, સ્િતદ અનસુતર 

મરી પતિડર, 1 ચપટી 
ફણસી, 4 ફળી 
રીત: 
- ગતજરની છતલ ઉતતરીને તેનત નતનત નતનત ટુકડત કરી લો. 
- એક મોટત િતસણમત ંતેલ ગરમ કરો. તેમત ંડંુગળી,લસણ અને ગતજર પકતિો. તેને થોડત નરમ 
થિત દો. 
- હિે બતકીનત શતકભતજી અને લીલત િતણત ઉમેરો. 
- 20 વમનીટ સિુી પતકિત દો. 
- જ્યતરે બિત શતકભતજી અને ગતજર પતકી જાય ત્યતરે તેને બ્જલેન્ડર િડે સ્મથૂ બ્જલેન્ડ કરી લો. થોડુ 
ઘટ્ટ થિત દો. 
- તેમત ંથોડંુ મીઠંુ અને મરી પતિડર ઉમેરો. 
- ફે્રન્ચ બે્રડ સતથે સિા કરો. 

ટમેટત-ંકોથમીર શોરબત 
સતમગ્રી 
50 ગ્રતમ લતલ મરચુ ં
50 ગ્રતમ લીલુ ંમરચુ ં
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50 ગ્રતમ બટતકત, 
1 ટકલો ટમેટત ં
100 ગ્રતમ ગતજર 

20 ગ્રતમ ફુદીનો 
30 ગ્રતમ કોથમીર 

60 ગ્રતમ ઝીણી સમતરેલી ડંુગળી 
10 ગ્રતમ લસણ અને આદંુ 

2 ટેબલ સ્પનૂ લતલ મરચુ ં
1 ટેબલ સ્પનૂ જીરંુ 

1 ટેબલ સ્પનૂ તેલ 

1/ 2 ટેબલ સ્પનૂમરી પતઉડર 

2 ટેબલ સ્પનૂ ગરમ મસતલો 
1 ટેબલ સ્પનૂ શેકેલત જીરતનંો પતઉડર 

5 ટેબલ સ્પનૂ લીંબનુો રસ 

1 િતટકી ક્રીમ 

2 ળલટર પતણી 
મીઠંુ સ્િતદઅનસુતર 

રીત 

-બટતકતને છોલીને સમતરી લો. 
-ટમેટત,ં ગતજર, લતલ અને લીલત મરચત,ં ફુદીનત, કોથમીર, ડંુગળી, લસણ, આદંુ અને લીલત મરચતને 
સતફ કરીને સમતરી લો. 
-થોડીક કોથમીર ગતવનિવશિંગ મતટે અલગ રતખી લો. 
-એક પેનમત ંતેલ ગરમ કરો અને તેમત ંજીરંુનો િઘતર કરો. તેમત ંલસણ નતખીને હલતિો. 
-હિે તેમત ંડંુગળી અને લતલ મરચુ ંનતખીને સતતંળો. ત્યતર બતદ ક્રીમ ભેળિીને બીજી બિી સતમગ્રી 
ભેળિી દો. 
-થોડંુ ઉકળે પછી તેમત ંપતણી ઉમેરીને શતકભતજી બફતિત દો. વમશ્રણને ઠંડુ થિત દો. હિે તેને 
વમકસરમત ંક્રશ કરીને સપૂને ગતળી લો. 
-સપૂને ઘીમી આંચ પર ગરમ કરિત મકૂો અને બરોબર ઉકળિત દો અને તેમત ંક્રીમ ભેળિો. 
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-સપૂ તૈયતર થઇ જાય એટલે બતઉલમત ંકતઢીને તેનત ઉપર કોથમીરનુ ંગતવનિવશિંગ કરીને તેનો સ્િતદ 
મતણો. 
 

સ્પતઈસી 'ઓટ્સ' 

ખતઈને િજન ઘટતડો: 
સતમગ્રી: 
50 ગ્રતમ કતચત ઓટ્સ 

2-3 કપ પતણી 
1 ડંુગળી 
1 ટતમેટુ 

50 ગ્રતમ ફુલગોબી 
50 ગ્રતમ લીલત િટતણત 
1 લીંબ ૂ

1 ટી સ્પનૂ લતલ મરચત પતિડર 

1/2 ટી સ્પનૂ હળદર પતિડર 

મીઠંુ સ્િતદઅનસુતર 

રીત: 
-ઝીણત સમતરેલત ડંુગળી ટતમેટતને એક પેનમત ંથોડી િખત સતતંળો 
-તેમત ંિટતણત, ફુલ ગોબી અને ગતજર ઉમેરો 5 મીવનટ સિુી તેને સતતંળો 
-હિે તેમત ંઓટ્સ ઉમેરો પતણી નતખંી ળખચડીને જેમ પકિત દો 
-તેમત ંલીંબનૂ રસ ઉમેરી ખતિો 
-ડતયેટટિંગ મતટે ઉત્તમ છે આ ટડશ 

 

કોકો કેક 

સતમગ્રી 
80 ગ્રતમ મેંદો, 
130 ગ્રતમ કંડેસ્ડ વમલ્ક, 

80 વમલી દૂિ, 

60 ગ્રતમ બટર, 



 

114 
 

1 ટી સ્પનૂ બેટકન પતિડર, 

1 ટી સ્પનૂ િેનીલત એસેંસ, 

1/4 ટી સ્પનૂ બેટકિંગ સોડત, 
1 ટી સ્પનૂ કોકો પતિડર, 

2 ટી સ્પનૂ બ્રતઉન શગુર, 

2 ટી સ્પનૂ કતળો રંગ, 

2 ટી સ્પનૂ ચોકો ળચપ્સ, 

30 ગ્રતમ ચોકલેટ. 
રીત - 
-ક્રીમ, બટર અને કસ્ટડા વમલ્કમત ંવમતસ કરી સતરી રીતે ફેટો. 
-પછી દૂિ નતખીને સતરી રીતે ફેટી લો. 
-મેંદો, બેટકિંગ પતિડર, સોડત અને એસેંસ કતળો રંગ નતખીને ફરી ફેંટી લો. 
-ટીનનત િતસણમત ંળચકતશ લતગતિો અને તળળયે સતિતરણ મેદો ભભરતિી દો. 
-વમશ્રણને સતરી રીતે િતસણમત ંભરો અને 180 ટડગ્રી સે. પર 25 વમવનટ સિુી બેક કરો. 
-ઠંડુ કરીને ચોકલેટ સોસ અને ચોકો ળચપ્સથી સજાિો. 
 

વમન્ટ ચોકલેટ 

સતમગ્રી: 
1/4 કપ ચોકલેટ પતઉડર અથિત ચોકલેટ વસરપ 

1 કપ ઠડંુ દૂિ 

1/2 ટીસ્પનૂ વમન્ટ વસરપ 

1/2 સ્કપૂ આઇસક્રીમ 

4-5 ફુદીનતનત પતન 

રીત: 
- ચોકલેટ પતઉડર અને દૂિને વ્યિક્સ્થત રીતે ભેળિો. 
- હિે આઇસક્રીમ અને વમન્ટ વસરપને તૈયતર દુિનત વમશ્રણની સતથે ગ્રતઇન્ડ કરો. 
- હિે તૈયતર વમન્ટ ચોકલેટનત વમશ્રણને ફુદીનતનત પતનથી સજાિીને ઠંડકનો અનભુિ કરો. 
 

ફ્રૂટ કેક 
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સતમગ્રી 
100 ગ્રતમ મેંદો 
100 ગ્રતમ બરુુ ખતડં 

100 ગ્રતમ મતખણ 

3 ઈંડત 
1 ટી સ્પનૂ બેટકિંગ પતિડર 

4 ટેબલ સ્પનૂ પલતળેલી ટકશવમશ 

ફ્રુટ્સ એપલ, ચેરી, સ્રોબેરી, કીિી 
1 ટી સ્પનૂ િેનીલત એસેન્સ 

આઈવસિંગ મતટે 

100 ગ્રતમ આઈવસિંગ સગુર 

50 ગ્રતમ મતખણ 

રીત 

-મેંદો અને બેટકિંગ પતિડર ચતરણીમત ંચતળી લો 
-મતખણ અને બરુુ ખતડં જ્યત ંસિુી એકદમ હળવુ ંન થઈ જાય ત્યત ંસિુી વ્યિક્સ્થત ફેટો 
-તેમત ંએક એક કરીને બિત જ અંડતનો ગર મેળિત જાઓ અને ફેટતત ંજાઓ. 
-િીરે િીરે મેંદો મેળિો 
-કેક પેનમત ંમતખણની ળચકતશ લગતિો તેમજ તેમત ં2/3 ભતગમત ંઆ વમતચર ભરો. 
-ઓિનમત ંગોલ્ડન થતય ત્યત ંસિુી બેક કરો. 
-બહતર કતઢી ઠંડી થિત દો અને બતદમત ંતેને આઈવસિંગ શગુરથી ગતવનિશ કરો. 
-આઈવસિંગ શગુર અને મતખણને નરમ થતય ત્યત ંસિુી ફેટ કરો. 
-કેક પર શગુર અને મતખણુ ંલેયર લગતિો. 
-તેનત પર તતજા ફ્રુટ્સથી ગતવનિશીંગ કરો. 
 

સ્નોબોલ કુકીસ 

સતમગ્રી: 
1 કપ મતખણ 

1/2 કપ બરૂૂ ખતડં 

1 ટીસ્પનૂ િેવનલત 
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2- 1/2 કપ મેંદો 
1/4 ટીસ્પનૂ મીંઠુ 

3/4 કપ અખરોટ, સમતરેલત 
રીત: 
- ઓિનને 350 ડીગ્રી ફેરનહીટ પર પહલેેથી ગરમ કરો. 
- હિે એક બતઉલમત ંમતખણ અને મેંદો બરતબર ફીણી લો અને ત્યતર બતદ તેમત ંખતડં વમતસ કરો. 
- િેવનલત, મીંઠુ અને અખરોટ વમતસ કરીને ફરીથી હલતિો. 
- આ વમશ્રણમતથંી નતનત નતનત ગોળત િતળી લો. 
 

ચોકલેટ બ્રતઉની 
સતમગ્રી- 
200 ગ્રતમ કપ ડતકા  ચોકલેટ 

2/3 કપ દૂિ 

3/4 કપ મેંદો 
1/2 કપ સમતરેલી અખરોટ 

1 ટી સ્પનૂ િેવનલત એસન્સ 

1 ટેબલ સ્પનૂ મતખણ 

ચોકલેટ સોસ 

રીત- 
-સૌતી પહલેત ંિીમત ગેસ પર ચોકલેટ અને મતખણને 2 ટી સ્પનૂ પતણી સતથે મેળિીને બરતબર 
ઓગતળી લો 
-ધ્યતન રતખો કે ચોકલેટ બરતબર ઓગળી જાય બતદમત ંતેને ગેસ પરથી ઉતતરી તેમ ંદૂિ ઉમેરી 
બરતબર વમતસ કરી લો. 
-આ વમશ્રણને સમતન્ય તતપમતન પર ઠંડુ કરો 
-તેમત ંઅખરોટ અને િેવનલત એસન્સ ઉમેરી દો 
-મતખણની ળચકતશ લતગિી મટફનનત સતચંતમત ંવમશ્રણ રેડો 
-તેને 180 ટડગ્રી તતપમતન પર પહલેેથી ગરમ ઓિનમત ં20થી 25 વમવનટ સિુી બેક કરો. 
-કેકને ઠંડી કરી મટફનમતથંી બહતર કતઢી લો. અને ગરમ ગરમ બ્રતઉની ઉપર ચોકલેટ સોસ રેડી સિા 
કરો. 
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ટેસ્ટી ચોકો હતટા  
સતમગ્રી: 
1 ટેબલસ્પનૂ ળબષ્સ્કટકોકો પતિડર, 

2 ટેબલ સ્પનૂ ચોકલેટ પતિડર, 

4 ટેબલસ્પનૂ ખતડં, 

1 1/2 કપ દૂિ, 

રીત: 
- ળબષ્સ્કટને વમતસીમત ંપીસી લો. 
- કોકો પતિડર અને ચોકલેટ પતિડરને ચતળણીની મદદથી ચતળી લો. 
- હિે ળબષ્સ્કટનો ભકૂો અને કોક-ચોકલેટનો પતિડર વમતસ કરી લો. 
- તેમત ંખતડં અને દૂિ ઉમેરો. ખતડં ઓગળે નહીં ત્યત સિુી તેને હલતિો. 
- હિે ગ્રીઝ કરેલત એક કંટેનરમત ંવમશ્રણને કતઢી લો. 
- તેને 20 વમનીટ સિુી િરતળમત ંપકતિો. 
- ઠંડુ પડે પછી તેને મનગમતત આકતરમત ંકતપીને ટક્રમથી સજાિીને સિા કરો. 
 

નટ ચોકલેટ 

સતમગ્રી 
ડતકા  ચોકલેટ - ૧૦૦ ગ્રતમ 

ક્રીમ - અઢી ચમચત 
બરંુૂ ખતડં - દોઢ ચમચો 
કતજુનત ટુકડત - પોણો કપ 

બદતમની ચીરી - પોણો કપ 

વપસ્તતની ચીરી - પોણો કપ 

રીત 

સકૂત મેિતને સમતરીને શેકી લો. એક નોનષ્સ્ટક પેનમત ંક્રીમ, બરંુૂ ખતડં અને ડતકા  ચોકલેટને છીણીને 
વમતસ કરો. િીમી આંચે સતત હલતિી એકરસ થિત દો. ચોકલેટ બરતબર ઓગળી જાય, ત્યતરે તેમત ં
સકૂો મેિો વમતસ કરો. આંચ બિં કરી આ વમશ્રણને થોડી િતર ઠંડંુ થિત દો. હિે હથેળીને ઘી કે 
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મતખણિતળી કરી આ વમશ્રણમતથંી થોડંુ વમશ્રણ હથેળીમત ંલઇ મનગમતો આકતર આપો. એક 
પ્લેટમત ંગોઠિી ટફ્રજમત ંસેટ થિત મકૂો. 
 

ડ-ેનતઇટ ચોકલેટ 

સતમગ્રી 
વ્હતઇટ ચોકલેટ મતટે 

વમલ્ક પતઉડર - ૧૦૦ ગ્રતમ 

નતળળયેરનુ ંછીણ - ૫૦ ગ્રતમ 

બરંુૂ ખતડં - સિત કપ 

પતણી - પોણો કપ 

ક્રીમ - પોણો કપ 

ડતકા  ચોકલેટ મતટે 

ડતકા  ચોકલેટનુ ંછીણ - પત કપ 

કોકો પતઉડર - ૨ ચમચત 
કોફી - અડિી ચમચી 
બરંુૂ ખતડં - દોઢ કપ 

પતણી - પોણો કપ 

ક્રીમ - અડિો કપ 

મતખણ - ૧ ચમચી 
રીત 

વ્હતઇટ(ડે) ચોકલેટ મતટે પેનમત ંબરંુૂ ખતડં અને પતણીને િીમી આંચે ગરમ કરો. એક ઊભરો આિે 
એટલે તેમત ંક્રીમ, વમલ્ક પતઉડર અને નતળળયેરનુ ંછીણ નતખી સતત હલતિો. વમશ્રણ ચોંટે નહીં ત્યત ં
સિુી રતખી આંચ બિં કરી દો. નતઇટ(ડતકા ) ચોકલેટ પણ આ રીતે તૈયતર કરો. હથેળી ઘીિતળી કરી 
બે ચમચત ડતકા  ચોકલેટનુ ંવમશ્રણ લઇ ગોળો િતળો. તેને િચ્ચેથી સહજે દબતિી તેમત ંવ્હતઇટ 
ચોકલેટનુ ંવમશ્રણ ભરો. ડે-નતઇટ ચોકલેટ તૈયતર છે. 
 

બનોફી પતઈ 

સતમગ્રી: 
તૈયતર કે્રકર પતઈ ક્રસ્ટ અથિત પચી શકે એિો ળબષ્સ્કટ ક્રસ્ટ 
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3 કેળત 
1 કેન ગળ્ય ુકંડેન્સ્ડ વમલ્ક 

હોટ ચોકલેટ પતિડર અથિત કોકોઆ, જષ્સ્ટિંગ મતટે 

300 વમલી ક્રીમ 

રીત: 
કંડેન્સ્ડ વમલ્કનત કેનને એક િતસણમત ંપતણી ભરીને અઢીથી બે કલતક સિુી ઉકળિત દો. 
ધ્યતન રતખો કે પેનમતથંી પતણી ન સકૂતય. જો જરૂર જણતય તો પતણી ઉમેરતત રહો. એ બતદ કેનને 
બહતર કતઢીને થોડી વમનીટ સિુી એમ જ રહિેત દો. હિે કેનને ખોલો. કંડેન્સ્ડ વમલ્ક તમને ટક્રમી 
બ્રતઉન કૅરમેલ જેવુ ંલતગશે. 
કૅરમેલને સરખી રીતે હલતિો જેથી ગઠ્ઠત હોય તો ભતગંી જાય. તમતરી પતઈ ક્રસ્ટ ઉપર આ કૅરમેલ 
રેડો અને ટફ્રઝમત ંઠંડુ થિત મતટે મકૂી દો. 
 

ડતયેટ રેસીપી  

 

ડતયેટ ઉપમત 
સતમગ્રી: 
250 ગ્રતમ રિો 
2 ગતજર 

1 કપ િતલ અથિત ફણગતિેલત કઠોળ 

1\2 lime 

1\2 લીંબ ુ

1\2 ટેબલસ્પનૂ ઓળલિ ઓઈલ 

1 લીલ ુમરચુ ં
1 ટમેટંુ 

લીમડતનત પતન 

લસણની 2 કળી 
4 કપ પતણી 
લીલત િતણતનત પતન, ગતવનિશ કરિત 
મીઠંુ, સ્િતદ અનસુતર 
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રીત: 
- એક પેનમત ંઓળલિ ઓઈલ ગરમ કરો. ધ્યતન રતખો તે િધ ુપડત ુ ંગરમ ન થઈ જાય. 
- તેમત ંલીમડતનત ંપતન, લસણ અને લીલત મરચત ંસમતરીને નતખંો. 
- લસણ લતઈટ બ્રતઉન રંગન ુથઈ જાય એટલેમત ંતેમત ંપતણી ઉમેરો. 
- પતણી ઉકળિત લતગે ત્યતરે તેમત ંરિો ઉમેરો. 
- જ્યતરે રિો ઘટ્ટ થિત લતગે ત્યતરે તેમત ંગતજર, િતલ અથિત ફણગતિેલત કઠોળ અને ટમેટંુ ઉમેરો 
- િીમી આંચ પર પકતિો અને તેમત ંમીઠંુ ઉમેરો. 
- ઉપમત તૈયતર થઈ જાય એટલે લીલત િતણત ગતવનિશ કરો. 
- સિા કરતત પહલેત લીંબનુો રસ ઉમેરો. 
 

લો કતબા હોટ ફ્લેતસ વસટરયલ 

સતમગ્રી: 
1/4 કપ ફ્લેતસ વમલ 

1/4 કપ લતઈટ ટક્રમ 

1/3 કપ પતણી 
1 પેકેટ સ્પ્લેન્ડત 
તજ 

રીત: 
- બિી સતમગ્રીને વમતસ કરો. 
- 2 વમનીટ સિુી મતઈક્રોિેિમત ંગરમ કરો. 
- તૈયતર છે હોટ ફ્લેતસ વસટરયલ 

 

લો કતબા ગતળલિક મેસ્ડ ટવનિપ્સ 

સતમગ્રી: 
3 કપ ડતઈસ્ડ ટવનિપ્સ 

2 કળી લસણ, પીસેલ ુ

1/4 કપ હિેી ટક્રમ 

3 ટેબલસ્પનૂ પીગળેલ ુમતખણ 

મીઠંુ અને મરી, સ્િતદ અનસુતર 
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રીત: 
- ટવનિપ્સ ક્યબુ અને લસણને પતણી સતથે 15 વમનીટ સિુી નરમ થતય ત્યત સિુી બતફી લો. 
- તેમતથંી પતણી વનતતરી લો. ટવનિપ્સને મેસ કરી લો (ફૂડ પ્રોશેસરની મદદ લો), ટક્રમ, મતખણ, મીઠંુ 
અને મરી પતિડર ઉમેરીને વમતસ કરો. 
 

લો કેલરી બનતનત ટડલતઈટ 

સતમગ્રી: 
2 કેળત, સ્લતઈસ કરેલત 
2 ટીસ્પનૂ ઓરેન્જ પલ્પ 

1/2 કપ ઓરેન્જ જ્યસૂ 

1/4 કપ સલુ્તતનત 
1 ઈંડતની સફેદી 
2 ટીસ્પનૂ કેસ્ટર સગુર 

રીત: 
- કેળત, ઓરેન્જ પલ્પ અને સલુ્તતનતને વમતસ કરીને ઓિનપ્રફૂ ટડશમત ંકતઢો. 
- ઈંડતની સફેદીને ફીણી લો અને આ દરવમયતન તેમત ંસગુર ઉમેરતત રહો. 
- જ્યત સિુી ખતડં ઓગળે નહીં ત્યત સિુી હલતિતત રહો. 
- તૈયતર થયેલી મેટરિંગને કેળતનત વમશ્રણ પર પતથરો અને તેને 10 વમનીટ સિુી બેક કરો. 
 

ડતયેટ સ્પેવશયલ રતઈસ ક્રસ્ટ પીઝત 
સતમગ્રી: 
3 કપ બ્રતઉન રતઈસ, તેની થોડી હળદર નતખંીને બતફી લેિત 
1 ઈંડુ 

2 ટેબલસ્પનૂ તતજી સમતરેલી તલુસી 
1 1/2 તતજા થતઈમનત પતન, સમતરેલત 
1 ટેબલસ્પનૂ ઓળલિ ઓઈલ 

1 મધ્યમ કદની ડંુગળી 
1 મધ્યમ કદન ુલીલ ુકેપ્પ્સકમ, સમતરેલ ુ

લસણ, 2 કળી, પીસેલુ ં
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3 કપ સમતરેલત પ્લમ ટોમેટો 
મીઠંુ સ્િતદ અનસુતર 

મરી પતિડર 

3/4 કપ મોઝેરેલત ચીઝ, છીણેલ ુ

1 ટેબલસ્પનૂ રોમતનો ચીઝ, છીણેલુ ં
રીત: 
ઓિનને 400 ટડગ્રી પર પહલેેથી ગરમ કરી લો અને એક 11 ઈંચનત પીઝત પેનને તેલથી ગ્રીસ 
કરીને રતખી દો. 
બતફેલત રતઈસમત ંઈંડુ, અડિી તલુસી અને 1/2 થતઈમ ઉમેરો. તેનત પર મીઠંુ અને મરી ભભરતિો. 
હિે આ રતઈસને ગ્રીસ કરેલી પીઝત પેનમત ંપતથરો. આ પેનને પ્લતષ્સ્ટક િડે ઢતકંી દો અને 
આંગળીઓથી થપથપતિીને તેને 1/2 જાડત થરનત ગોળ આકતરમત ંફેરિી દો અને ધ્યતન રતખો કે 
તેનત ટકનતરત આગળથી રતઈસ બહતર ન નીકળે. હિે આ પ્લતષ્સ્ટકને હટતિી દો. 
 

ચીઝ િગરનત ડતયેટ પીઝત 
સતમગ્રી: 
1 ડંુગળી, સમતરીને સતતંળેલી 
1 કપ ટોમેટો પ્યરૂી 
1 ટીસ્પનૂ ડ્રતય થતઇમ 

1 ટીસ્પનૂ ઝીણી સમતરેલી તલુસી 
1 ટીસ્પનૂ ઝીણત સમતરેલત લીલત િતણત 
1 ટીસ્પનૂ ડ્રતય ઓરેગતનો 
1 ટીસ્પનૂ પીસેલુ ંલસણ 

1 ટીસ્પનૂ કતળત મરી 
1/2 ટીસ્પનૂ મીઠંુ 

1 ટીસ્પનૂ ખત ં
1 પીઝત બે્રડ 

1 એગપ્લતન્ટ, ઓિન રોસ્ટેડ 

1 ઝુચીની, 1/4ઈંચની સ્લતઈસ 

1 યેલો સ્િોશ, 1/4ઈંચની સ્લતઈસ 



 

123 
 

2 પ્લમ ટોમેટો. 1/4ઈંચની સ્લતઈસ 

1 ટીસ્પનૂ, લીલી તલુસી સમતરેલી 
રીત: 
- ઓિનને 450ડીગ્રી પર ગરમ કરી લો. 
- એક મોટત બતઉલમત ંડંુગળી, ટોમેટો પ્યરૂી, થતઈમ, તલુસી, લીલત િતણત, ઓરેગતનો, લસણ, મરી, મીઠંુ 
અને ખતડં વમતસ કરીને હલતિો. 
- આ વમશ્રણને પીઝત બે્રડ પર પતથરી દો. 
- રોસ્ટેડ એગપ્લતન્ટને પીઝત પર પતથરો. 
- હિે, ઝુચીની, યેલો સ્િોશ, પ્લમ ટોમેટો અને લીલી તલુસીને એગપ્લતન્ટ પર પતથરો. 
- હિે પીઝતને 20થી 25 વમનીટ સિુી બેક કરો અથિત એનો બેસ ગોલ્ડન બ્રતઉન રંગનો થતય ત્યત 
સિુી બેક કરો. 
- તમતરો લો કેલરી પીઝત તૈયતર છે. 
 

લો કેલરી પનીર મખની 
સતમગ્રી 
પનીર - ૨૦૦ ગ્રતમ 

તેલ - ૪ ચમચી 
એલચી - ૪ નગં 

લવિિંગ - ૬ નગં 

તજ - ૨ નગં 

લસણની પેસ્ટ - ૭-૮ કળી 
સમતરેલત ંઆદંુ - દોઢ ઇંચનો ટુકડો 
સમતરેલત ંલીલત મરચત ં- ૨ નગં 

તતજા ટતમેટતનંી પ્યોરી - ૩ કપ 

મીઠંુ - સ્િતદ મજુબ 

સમતરેલી કોથમીર - ૩ ચમચત 
ગરમ મસતલો - ૧ ચમચી 
કસરૂી મેથી - ૧ ચમચી 
મિ - ૨ ચમચત 
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મલતઇિતળંુ દૂિ - પત કપ 

રીત 

પનીરની બે જાડી સ્લતઇસ કરો. નોનષ્સ્ટક પેનમત ંબે ચમચી તેલ ગરમ કરો. તેમત ંએલચી, લવિિંગ, 

તજ, લસણની પેસ્ટ અને સમતરેલુ ંઆદંુ નતખીને સતતંળો. સગુિં આિે એટલે તેમત ંલીલત ંમરચત ં
નતખો. બીજા નોનષ્સ્ટક પેનમત ંટતમેટતનંી પ્યોરીને મીઠંુ નતખી ઉકતળો. તેમત ંઆ સતતંળેલો મસતલો 
ભેળિી ખદખદિત દો. 
ળગ્રલ પેનમત ંબતકીનુ ંતેલ કતઢી તેમત ંપનીરની સ્લતઇસ ગોઠિો. તેનત પર થોડંુ મીઠંુ-મરચુ ંભભરતિી 
બનેં બતજુએ બ્રતઉન રંગનુ ંથતય એ રીતે ળગ્રલ કરો. ટતમેટતનંી ગે્રિીમત ંસમતરેલી કોથમીર વમતસ કરો. 
તેમત ંમીઠંુ, મરચુ,ં ગરમ મસતલો, કસરૂી મેથી અને મિ નતખી બરતબર ભેળિો. પનીરની સ્લતઇસ 
ળગ્રલ થઇ જાય એટલે તેને પેનમતથંી કતઢી ટુકડત કરી ગે્રિીમત ંનતખો. સિા કરતત ંપહલેત ંદૂિ ભેળિો 
અને રોટલી સતથે ખતિ. 
 

ટકચન ટટપ્સ 

બરફી નરમ થઇ ગઇ હોય તો થોડી િતર ટફ્રજમત ંમકૂી દો. 
લીંબનુત રસમત ંથોડંુ મીઠંુ ભેળિિતથી તે તતજો રહશેે. 
ડ્રતયફ્રૂટ્સને પ્લતષ્સ્ટકની થેલીમત ંભરી ફ્રજજમત ંરતખો. તે તતજંા રહશેે. 
ટોમેટો સોસ િિતરે પડતો ગળ્યો લતગતો હોય તો તેમત ંલીંબનુો રસ ભેળિી દો. 
ગે્રિીનો રંગ ઘેરો લતગે એ મતટે તેમત ંચપટી કોફી નતખો. 
દતળિડત બનતિતી િખતે પહલેત ંદતળ ક્રશ કરી પછી તેમત ંમીઠંુ નતખો. દતળિડત ટક્રસ્પી બનશે. 
ભજજયતનંત ખીરતમત ંએક ચમચો તેલ અને સફેદ તલ નતખિતથી િિતરે સ્િતટદટટ લતગશે. 
રતયતતમંત ંબે-ત્રણ શેકેલત લવિિંગ નતખિતથી િધ ુસ્િતટદટટ લતગે છે. 
કોપરતનત છીણને તડકતમત ંતપતિી પછી એરટતઇટ કન્ટેનરમત ંભરી લેિતથી લતબંો સમય સતરંુ રહશેે. 
દહીં જમતિતી િખતે તેમત ં૫-૬ કતજુનો ભકૂો ભેળિી દો. 
ટતમેટતની ગે્રિીમત ંબે ચમચી મલતઇ નતખિતથી કોફ્તત િધ ુસ્િતટદટટ લતગશે. 
બતફેલી અડદની દતળ અને મેથીની પેસ્ટ બનતિી અઠિતટડયતમત ંબે-ત્રણ િતર િતળમત ંલગતિિતથી 
િતળ મલુતયમ બને છે. 
આઇસ ક્યબુ એકબીજા સતથે ચોંટી ગયત હોય તો તેને છુટત પતડિત સોડત િોટર રેડવુ.ં 
પતઉંને નરમ અને તતજા રતખિત તેની સતથે સફરજન રતખવુ.ં 
દૂિ ઉકતળતી િખતે તેમત ંથોડી સતકર નતખિતથી દૂિ જલદી બગડતુ ંનથી. 
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રસોડતનંી અલમતરી કે કબતટ અથિત ટેબલનત ડ્રોઅર સરળતતથી ખોલિત તેનત તળળયત પર મીણ 
ઘસવુ.ં 
બકુશેલ્ફને ઉિઇથી બચતિિત તેમત ંસખુડનો એક ટુકડો રતખિો. 
શરદી થઇ હોય તો ગરમ પતણીમત ંફુદીનો ઉમેરી નતસ લેિતથી રતહત થશે. 
શરદીને લીિે મતથુ ંભતરે લતગત ુ ંહોય, તો િતળમત ંવિકસ ઘસિતથી રતહત થશે. 
દતળ સતથે લીમડતનત પતન રતખિતથી દતળ બગડશે નહીં. 
ઘી બળી જાય તો તેમત ંકતચુ ંબટતકુ નતખી હલતિિતથી ઘી સતફ થઇ જશે. 
દહીં ઝડપથી જામી જાય તે મતટે દૂિને કંકોલ ુગરમ કરી લો, તેમત ંએક ટી સ્પનૂ દહીં વમતસ કરી 
ઢતકંી દો આ ડબ્જબતને પે્રશર કુકરમત ંરતખી કુકરનુ ંઢતકંણુ ંબિં કરી દો. દહીં ઝડપથી જામી જશે. આ 
ટટપ્સ વશયતળત અને ચોમતસતમત ંઘણી કતમ લતગશે. 
તતજી કોથમીરને બજારમતથંી ખરીદીને ઘરે લતિો તેિી ત ુરંત જ ચુટંી લો એક એર ટતઈટ કંન્ટેનરમત ં
ટફ્રજમત ંમકુી દો તે ચુટેંલી કોથમીર 15 ટદિસ સિુી ફે્રશ રહશેે. 
મીઠત લીમડતનત પત્તતને એક ચમચી ઘીમત ંસતતંળી એક એરટતઈટ કન્ટેનરમત ંભરી લો. તે લતબંત 
સમય સિુી તતજા રહશેે. 
જુનત બટતકતને સ્િતટદટટ બનતિિત તેને બતફી તેમત ંથોડંુ લીંબનૂો રસ અને ખતડં ઉમેરી દો. તેનતથી 
તે સફેદ રહશેે અને તેનો સ્િતદ પણ િધ ુચટતકેદતર બની જશે. 
થમોસને છતશથી િોિતથી તેમત ંચત-કોફીની િતસ નહીં આિે. 
ચતટમસતલતમત ંસકૂત ફૂદીનતનો પતઉડર મેળિો. ટેસ્ટી લતગશે. 
ઘીમત ંઆખત મીઠતનત ગતગંડત રતખિતથી તે લતબંો સમય તતજુ ંરહશેે. 
બરફીનત ટુકડત કરતી િખતે છરી પર થોડંુ ઘી લગતિિતથી તે એતસરખી અને ઝડપથી કપતશે. 
ટકશવમશને ફૂગ ન િળે તે મતટે મેંદતમત ંરગદોળી રતખો, ઉપયોગમત ંલેતી િખતે િોઇ લો. 
આદંુ-મરચતની પેસ્ટમત ંથોડંુ મીઠંુ અને તેલ ભેળિિતથી તે કતળી નહીં પડ.ે 
ખીરમત ંકોપરતનુ ંછીણ નતખિતથી તે ઘટ્ટ અને સ્િતટદટટ બનશે. 
દતળિડત ંબનતિતી િખતે તેનત ખીરતમત ંથોડી કોથમીર સમતરીને નતખિતથી સ્િતટદટટ લતગશે. 
િિેલી કઢીને ગતળી તેમત ંઢોકળત કે હતડંિતનુ ંખીરંુ પલતળિતથી તે પોચત અને િિતરે સ્િતટદટટ 
લતગશે. 
કોઇ પણ િસ્ત ુતળતી િખતે તેલમત ંઉભરો આિે તો તેમત ંઆમલી નતખિી. 
ઢોસત ટક્રસ્પી અને બ્રતઉન બનતિિત મતટે ઢોસતનત વમશ્રણમત ંએક લીંબનુો રસ અને બે ચમચત 
ચણતનો લોટ ભેળિિો. 
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કોઇપણ દતળનત પતપડ બનતિતી િખતે એમત ંઅડદનો થોડો લોટ ભેળિિતથી પતપડ પતતળત ંઅને 
સ્િતટદટટ બને છે. 
િિતરે સમય સિુી રતખેલી લસણની કળીઓ ક્યતરેક સકૂતઇ જાય છે. આ કળીઓને સતૂિીને એનો 
પતઉડર બનતિી ટફ્રજમત ંમકૂી રતખો. 
બરફની રે ફ્રીઝરમત ંમકૂતત પહલેત ત્યત ંથોડંુ મીઠંુ ભભરતિી દો. રે ચોંટશે નહીં. 
દતળ બતફતી િખતે તેમત ંટહિંગ અને જીરતનો િઘતર કરી દેિતથી કકૂરમતથંી પતણી બહતર નીકળશે 
નહીં. 
અળિીની છતલ સરળતતથી નીકળે એ મતટે બતફતી િખતે પતણીમત ંથોડંુ મીઠંુ નતખી દો. 
કતચત કેળતની ળચપ્સ સમતરીને મીઠંુ અને હળદરિતળત પતણીમત ંનતખો. પછી પતણી વનતતરીને થોડી 
િતર પછી તળો. ળચપ્સ સ્િતટદટટ અને ટક્રસ્પી બનશે. 
કેળતને ભીનત કપડતમંત ંલપેટી પ્લતષ્સ્ટકની કોથળીમત ંરતખિતથી ઘણત ંટદિસ સિુી તતજા રહ ેછે. 
રતતળુ બતફીને તળી લો. એને પનીરની જગ્યતએ િતપરિતથી એ િિતરે સ્િતટદટટ લતગશે. 
બટતકતને એકદમ બ્રતઉન રંગનત અને કરકરત બેક કરિત હોય તો તેને કતટંતથી કતણત ંપતડી બેક કરો. 
િતનગીમત ંડ્રતય હબ્ર્સનો ઉપયોગ કરિો હોય તો તેને પહલેત ક્રશ કરી લો. તેનતથી િતનગીમત ંસગુિં 
સતરી આિશે. 
કતકડી, સફરજન અને પીચની છતલને સકુિી, ગ્રતઇન્ડ કરી કોથમીરની ચટણી સતથે ભેળિિતથી 
ચટણી િધ ુસ્િતટદટટ અને પૌષ્ટટક બનશે. 
ખતડં દળતી િખતે તેમત ંથોડત કોરત ચોખત ઉમેરિતથી તે લચકો નહીં થતય. 
ફ્લતિરનુ ંશતક બનતિતી િખતે એમત ંલીંબનુી છતલ અથિત એક ચમચી ખતડં નતખિતથી ફ્લતિરનુ ં
શતક કતળંુ પડત ુ ંનથી. 
દહીંિડત બનતિતી િખતે િડતનત ખીરતમત ંનતટરયેળનુ ંછીણ નતખિતથી દહીંિડત ટેસ્ટી લતગે છે. 
દૂિ ગરમ કરતી િખતે તપેલીમત ંથોડંુ ઘી લગતિી દેિતથી દૂિ દતઝત ુ ંનથી. 
મરચતની તીખતશ ઘટતડિત મતટે બી કતઢી નતખિત અને થોડંુ મીઠંુ લગતિી દેવુ.ં 
કેરીનો રસ કતઢતત પહલેત ંકેરીને દસ-બતર વમવનટ ટફ્રઝમત ંમકૂી રતખો. જેથી છતલ ઝડપથી ઉતરી 
જશે અને રસ પણ િિતરે નીકળશે. 
સલતડ મતટે ફળને સતકરનત પતણીમત ંરતખિતથી કતળત પડશે નહીં અને ચીમળતઇ જશે નહીં. 
સિુતરેલુ ંઅડધુ ંલીંબ ુકડક થઇ જાય તો એનત ઉપર મતખણ લગતડિતથી નરમ બનશે. 
બ્રતઉન કતગળમત ંતળેલી િસ્ત ુરતખિતથી તેલ ઝડપથી ચસુતઇ જાય છે. 
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પલુતિ ળબરયતનીમત ંઉમેરિત શતકને પ્રથમ સોડત યતુત પતણીમત ંબતફિત જેથી શતકનો કુદરતી રંગ 
સરુળક્ષત રહ.ે 
કોઇ પણ શતકમત ંમગફળીનો ભકૂો નતખિતથી શતક સ્િતટદટટ લતગે છે. 
પનીરનત પતણીમત ંટહિંગ અને જીરતનો િઘતર કરો. પછી લીંબ ુવનચોિીને એનો સપૂ તરીકે ઉપયોગ 
કરો. 
શતકમત ંમરચુ ંિિતરે પડી ગયુ ંહોય, તો દહીં નતખિતથી શતકની તીખતશ ઓછી થઇ જશે. 
સોસમત ંગળપણ િિતરે હોય તો એમત ંલીંબનુો રસ નતખિતથી ઓછંુ ગળ્યુ ંલતગશે.તતજંા શતકભતજીને 
થોડી િતર મીઠંુ નતખેલત પતણીમત ંરતખી મકૂિતથી તેમત ંરહલેત ંજીિ-જતં ુમરી જાય છે. 
ટતમેટત ંસમતરિત મતટે સતમતન્ય ચપ્પનુો ઉપયોગ કરિતને બદલે બે્રડ કતપિતની છરીનો ઉપયોગ 
કરો. એનતથી ટતમેટત ંસહલેતઇથી કપતશે. 
ભીંડતનુ ંશતક બનતિતી િખતે શતકને ઢતકંીને બનતિો. આવુ ંકરિતથી ભીંડતનો લીલો રંગ જળિતઇ 
રહશેે. 
કોબીજનત શતકમત ંથોડંુ દૂિ નતખિતથી એનો રંગ સતરો દેખતિતની સતથે સ્િતટદટટ લતગશે. 
હળદરમત ંથોડી અડદની દતળ નતખી રતખિતથી તેમત ંજીિતત નહીં થતય. 
બટતકત ંબતફતી િખતે પતણીમત ંથોડંુ દૂિ નતખિતમત ંઆિે તો બટતકતનંો રંગ અને સ્િતદ સતરો લતગે. 

મગ, મઠ, અડદ, તલ િગેરે જેિત કઠોળમત ંએરંડતનત બી નતખી રતખિતથી એમત ંજીિતત પડતી નથી. 
વિનેગરમત ંકપડંુ બોળી પ્લેટફોમા લછૂિતથી ચીકતશ દૂર થશે તથત પ્લેટફોમા એકદમ સ્િચ્છ થશે. 
રેટફ્રજરેટરનો દરિતજો ઉિતડ-બિં કરતી િખતે અિતજ થતો હોય તો વમજાગરત પર થોડો ટેલકમ 
પતઉડર છતટંી દો. 
કેક બનતિિતનત મેંદતને થોડી િતર તતપમત ંસકૂિી ઉપયોગમત ંલેિતથી કેક સતરી બનશે. 
રૂની િતટને વિનેગરમત ંપલતળી પ્રગટતિિતથી લતબંો સમય સિુી પ્રગટશે. 
રિતની ઉપમત બનતિતી િખતે થોડો અથતણતનો મસતલો નતખંિતથી સ્િતટદટટ બનશે. 
ગળ્યત સક્કરપતરત બનતિતી િખતે ખતડંને મલતઇમત ંફીણી એકરસ કરી લોટમત ંનતખી લોટ 
બતિંિતથી સક્કરપતરત સ્િતટદટટ તથત ટક્રસ્પી બનશે. 
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