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સામગ્રી
4-6 નંગ શ��રયાં
2 ટીસ્પૂન ચાટ મસાલો
1 ટીસ્પૂન લાલ મરચું
2 ટીસ્પૂન શેક�લા જીરુંનો પાઉડર
1/2 ટીસ્પૂન સંચળ
સ્વાદાનુસાર િસંધવ
1 નંગ લીંબુનો રસ
4 ટ�બલસ્પૂન કોથમીર

1 ટ�બલસ્પૂન શેક�લા તલ
1/2 કપ શેક�લા િસંગદાણા
2-1/2 ટ�બલ સ્પૂન ખાટી-મીઠી ચટણી
2 ટ�બલસ્પૂન ફુદીનાની ચટણી
1/2 કપ દાડમના દાણા
ચટણી માટ�
3/4 કપ પાણી 
2 ટ�બલસ્પૂન ખાંડ
1 ટીસ્પૂન લાલ મરચું

ફરાળી રેિસિપ
હમણાં ચૈ�ી નવરા� ચાલી રહ્યાં છ�.  ઘણાં લોકો ઉપવાસ 
કરે છ� અને ફરાળી વાનગી જ ખાય છ� તો આ નવરા�ીએ 

બનાવો ક�ઇક અલગ જ ફરાળી વાનગીઓ....฀

સામગ્રી
પડ માટ�
300 ગ્રામ બટાકા
300 ગ્રામ શક્ક�રયાં
300 ગ્રામ રતાળુ
3 ટીસ્પૂન આદુમરચાંની પેસ્ટ
1/3 કપ કોથમીર
સ્વાદાનુસાર િસંધવ
પૂરણ માટ� 
1/3 કપ કાજુ
1/2 કપ શક�લા િસંગદાણા
1/3 કપ �કસિમસ 
1/3 કપ દાડમના દાણા
1/3 કપ કોથમીર
1/2 કપ છીણેલું ચીઝ
સ્વાદાનુસાર િસંધવ 
1 ટીસ્પૂન લ�બુનો રસ
2 ટીસ્પૂન ખાંડ

સામગ્રી
પનીર માટ�
150 ગ્રામ પનીર 
1 ટીસ્પૂન લ�બુનો રસ 
1/2 ટીસ્પૂન શેક�લા ��ંનો પાઉડર
1/2 ટીસ્પૂન લાલ મરચાં 
સ્વાદાનુસાર િસંધવ
રગદોળવા માટ� ફરાળી લોટ
થોડાં ટીપાં ઘી
સોસ
4 ટ�બલસ્પૂન દહ�
1-1/2 ટીસ્પૂન ખાંડ
ર�પ માટ�
1 કપ ફરાળી લોટ
સ્વાદાનુસાર મીઠું
1 ટીસ્પૂન મરચાંની પેસ્ટ
1 કપ પાણી
રીત : 

# પનીરના લાંબા ટુકડા કરો. તેના પર લ�બુનો રસ નાખો. મીઠું ભભરાવો. મરચું અને ��ં િમકસ કરી ભભરાવો. પનીરના ટુકડા આગળ-પાછળ ફ�રવો. એની બધી બાજુ મસાલો લાગે તે ધ્યાન રાખો. પનીરને ફરાળી લોટમાં રગદોળી બાજુ પર રાખો.
# દહ� અને ખાંડ િમકસ કરી વલોવો.
# એક પેનમાં થોડું ઘી મૂક� પનીરને ગુલાબી અને થોડું િક્રસ્પી થાય ત્યાં સુધી સાંતળો.
# એક બાઉલમાં ફરાળી લોટ, મીઠું, મરચું અને પાણી િમકસ કરી ખી�ં તૈયાર કરો.
# એક નોનસ્ટીક તાવી ગરમ કરી તેના પર થોડાં ટીપાં ઘી નાખી ખી�ં ર�ડી પાથરો. એક બાજુ થઇ �ય એટલે ઉથલાવી બી� બાજુ થવા દો.
# ર�પ પર વચ્ચે પનીર મૂક� ઉપર દહ�નું િમશ્રણ પાથરો, ર�પ વાળીને સવર્ કરો. 

2 ટ�બલ સ્પૂન તેલ
રીત 

# બટાકા, શક્ક�રયાં અને રતાળુ બાફ� થોડી વાર ઠ�ડાં થવા દો. એને છોલી મોટી છીણીથી છીણો.
# એક બાઉલમાં બટાકા, શક્ક�રયાં, રતાળુ, િસંધવ, આદુમરચાંની પેસ્ટ અને કોથમીર બરાબર િમકસ કરી બાજુ પર રાખો.
# કાજુ અને િસંગદાણાનો અધકચરો ભૂકો કરો.
# એક બાઉલમાં કાજુ – િસંગદાણાનો ભૂકો, �કસિમસ, દાડમના દાણા, કોથમીર, છીણેલું 

ચીઝ, લ�બુનો રસ, ખાંડ અને િસંધવ િમકસ કરો.
# નોનસ્ટીક પેનમાં બધી બાજુ તેલ લગાડી થોડા તલ ભભરાવો. 
# બટાકા-શક્ક�રયાં અને રતાળુના િમશ્રણના બે સરખા ભાગ કરો. એક ભાગ લઇ તેને હથેળીમાં થાપો. એને નોનસ્ટીક પેનમાં મૂક� બરાબર પાથરી દો.
# તેના પર એક સરખું પૂરણ પાથરી દો.
# પડ માટ�ના બી� ભાગને હાથમા ંલઇ થાપી પરૂણ 

પર મૂક� પાથરી દો. ઉપર તલ ભભરાવો. ઢાંકણંુ ઢાકં� ધીમા તાપ ે5-7 િમિનટ થવા દો. ત્યાર બાદ પને હલાવી જઓુ. હાડંવો પનેમાં સરકશ.ે એક �ડશ પને પર ઊધંી મૂક� પને ઊધંું કરો.
# પેનમાં ફરી તેલ લગાડી હાંડવો સરકાવી દો. ઉપર તલ ભભરાવો. ઢાંકણું ઢાંક� ધીમા તાપે 5-7 િમિનટ થવા દો.
# ફરાળી હાંડવો ગરમાગરમ અથવા ઠ�ડો સવર્ કરો.

ફરાળી હાંડવો

પનીર રૅપ

સ્વીટ પોટ�ટો ચાટ
રીત

#  શ��રયાંને બાફી છાલ કાઢી ઠ�ડાં કરો. ઠ�ડાં પડ� એટલે એના મોટા ટ�કડા કરો. 
#  ખ�ીમીઠી ચટણી માટ� એક પેનમાં પાણી, ચાટ મસાલો, ખાંડ, લાલ મરચું િમકસ 

કરી જાડ�� થાય ત્યાં સુધી ઉકાળો.
#  એક બાઉલમાં શ��રયાં, િસંગદાણા, તલ, ચાટ મસાલો, લાલ મરચું, જીરું 

પાઉડર, સંચળ, કોથમીર, લીંબુનો રસ, િસંધવ, ખ�ીમીઠી ચટણી, ફુદીનાની 
ચટણી નાખી િમકસ કરો.

#  દાડમના દાણા અને કોથમીરથી ગાિનર્શ કરી સવર્ કરો.
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