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- દીિપકા હાથીવાળા

સામગ્રીપનીર જ�ર મુજબગ્રીન ચટણી માટ�:1/2 કપ કોથમીર8–10 ફ�દીનાનાં પાન3–4 નંગ લીલાં મરચાં2 ટ�બલસ્પૂન શ�ગદાણાસ્વાદાનુસાર મીઠું1 ટીસ્પૂન લ�બુનો રસ1 ટીસ્પૂન ચાટ મસાલોર�ડ ચટણી માટ�:1/4 કપ લસણ1 ટ�બલસ્પૂન શ�ગદાણા2 ટ�બલસ્પૂન કાશ્મીરી લાલ મરચું પાઉડર સ્વાદાનુસાર મીઠુંજ�ર મુજબ લ�બુનો રસ  ગ્રેવી માટ�: 2 નંગ ઝીણો સમાર�લો કાંદો  1/2 કપ કાચાં ટામેટાંની પ્યુરી 1 ટ�બલસ્પૂન તેલ1/2 ટીસ્પૂન ��ં1/2 ટીસ્પૂન આદુ-લસણ-મરચાંની પેસ્ટ સ્વાદાનુસાર મીઠું  1/4 ટીસ્પૂન હળદર 1 ટીસ્પૂન �કચન �ક�ગ મસાલો
 જ�ર મુજબ પાણી  2 ટ�બલસ્પૂન ફ્ર�શ ક્ર�મસ�વટ માટ� કોથમીર 

સામગ્રી:કણક માટ�:
1 કપ મ�દો 2 ટ�બલસ્પૂન ઓગાળ�લું ગરમ ઘી સ્વાદાનુસાર મીઠું ટીસ્પૂન અજમો જ�ર મુજબ હૂંફાળું પાણી 1 ટ�બલસ્પૂન તેલસ્ટ�ફ�ગ માટ�:
 1 ટીસ્પૂન તેલ1 ટીસ્પૂન ��ં 1 ટીસ્પૂન ધાણા 1 ટીસ્પૂન વ�રયાળી

 1 ટીસ્પૂન આદુ-મરચાંની પેસ્ટ 2 નંગ બાફ�લા બટાકા સ્વાદાનુસાર મીઠું ટીસ્પૂન હળદર 2 ટ�બલસ્પૂન સમાર�લી કોથમીર 1 ટીસ્પૂન લ�બુનો રસ ટ્રાઇકલર માટ�:
 ટોમેટો ક�ચપ લીલી ચટણી સેવ સમાર�લી કોથમીર મ�દાની સ્લરી તળવા માટ� તેલ

િ�રંગા પારફ�
સામગ્રી
 ฀ કપ સમાર�લાં ક�વી કપ સમાર�લાં ઓર�ન્જ 500 િમ.લી. દૂધ 4–5 ટ�બલસ્પૂન ખાંડ કપ િમલ્ક પાઉડર 1 ટ�બલસ્પૂન કસ્ટડર્ પાઉડર2 ટ�બલસ્પૂન ડ્રાયફ્ર�ટ પાઉડર રીત

 કસ્ટડ� :
# એક પેનમાં દૂધ લઈ તેમાં ખાંડ, િમલ્ક પાઉડર અને કસ્ટડ� 
પાઉડર ઉમેરો. બધી સામ�ી સારી રીતે િમક્સ કરીને ગેસ પર 

ધીમા તાપે મૂકી સતત હલાવતાં રહો. િમ�ણ ઘ� થાય ત્યાં સુધી 
થવા દો.. હવે તેમાં �ાય��ટ પાઉડર નાખીને સારી રીતે િમક્સ કરો. 

કસ્ટડ�ને થોડ�� ઠ�ડ�� થવા દો.
# ฀સિવ�ગ ગ્લાસમાં સૌ �થમ સમારેલાં કીવીના ટ�કડા નાખો. તેના પર 
તૈયાર કરેલું કસ્ટડ� રેડો. હવે ઉપરથી સમારેલા ઓરેન્જના ટ�કડા 
નાખો. પારફ�ને ઠ�ડ�� કરીને સવર્ કરો.

આજે 15મી ઓગસ્ટ- સ્વતં�તા િદવસ છ�. સ્વતં�તા િદવસે આપણા બધાંમાં 
દેશભ�ક્તનો જુવાળ અને ઝનૂન આવે છ� અને બધું ભારતીય અંદાજમાં 
કરવાનું મન થાય છ�! ઘણાં લોકોના િદવસની શરૂઆત તેમની શાળા, ઓ�ફસ, 

એપાટ�મેન્ટ અથવા સ્થાિનક પાક�માં ધ્વજવંદન સમારોહથી થાય છ�. ત્યાર બાદ િમ�ો અને 
પ�રવાર સાથે આરામથી મજાકમસ્તી,  ટ�િલિવઝન પરના કાયર્�મો,  રે�ડયો પર �સા�રત 
થતાં  દેશભ�ક્તનાં ગીતો અને અલબત્ત ખાણીપીણી...฀ તો ચાલો, આજે આપણે પણ 

સ્વાિદષ્ટ િ�રંગી વાનગી બનાવી આપણા દેશ�ેમને વ્યક્ત કરીએ฀.

�ાઇકલર સમોસા રોલ્સ

 રીત:ગ્રીન ચટણી:
# કોથમીર, ફ�દીનાનાં પાન, લીલાં મરચાં, શ�ગદાણા, મીઠું, લ�બુનો રસ અને ચાટ મસાલો િમક્સરમાં લઈ �ડી ચટણી બનાવો.
 ર�ડ ચટણી:
# લસણ, શ�ગદાણા, કાશ્મીરી લાલ મરચંુ પાઉડર, મીઠું અન ેલ�બનુો રસ િમક્સરમા ંલઈ �ડી ચટણી બનાવો.
િતર�ગા પનીર :
# પનીરની સ્લાઈસને િત્રકોણાકારમાં કાપી લો.
# એક પનીરની સ્લાઈસ પર ર�ડ ચટણી લગાડો અને તેની ઉપર બી� પનીરની સ્લાઈસ મૂકો. હવે બી� પનીરની સ્લાઈસ પર ગ્રીન ચટણી લગાડીને ત્રી� પનીરની સ્લાઈસ મૂકો. આ રીતે પનીરના ત્રણેય 

લેયર તૈયાર કરો. તૈયાર પનીરને ગરમ તવા પર થોડું તેલ મૂક� બંને બાજુથી લાઈટ ગોલ્ડન અને િગ્રલ્ડ થાય ત્યાં સુધી શેક� લો.
 ગ્રેવી :
# કડાઈમાં તેલ ગરમ કરી ��ં નાખો. ઝીણો સમાર�લો કાંદો નાખીને સાંતળો. હવે આદુ-લસણ-મરચાંની પેસ્ટ ઉમેરીને સાંતળો. ટામેટાંની પ્યુરી, મીઠું, હળદર અને �કચન �ક�ગ મસાલો નાખીને સારી રીતે સાંતળો. જ�ર મુજબ પાણી ઉમેરીને ગ્રેવીને ઉકાળી થોડું ઘટ્ટ થવા દો. હવે ફ્ર�શ ક્ર�મ ઉમેરીને િમક્સ કરો.
#સિવ�ગ પ્લેટમાં ગ્રેવી લઈ તેના પર તૈયાર િતર�ગા પનીરના ટુકડા ગોઠવો. ઉપરથી ફ્ર�શ ક્ર�મ અને કોથમીરથી સ�વીને ગરમાગરમ િતર�ગા પનીર સવર્ કરો.

રીત:
# એક બાઉલમાં મ�દો, ઘી, મીઠું અને અજમો લો. તેમાં હૂંફાળું પાણી ઉમેરીને કઠણ કણક બાંધો. કણક પર થોડું તેલ લગાવી 20 િમિનટ ઢાંક�ને રાખો.
# ��ં, ધાણા અને વ�રયાળીને થોડા શેક� થોડું કરક�ં વાટી લો. પેનમાં તેલ ગરમ કરી આ શેક�લો મસાલો ઉમેરો. ત્યાર બાદ આદુ-મરચાંની પેસ્ટ નાખી સાંતળો. હવે બાફ�લા બટાકા, મીઠું અને હળદર નાખો. બટાકાને મસળી બરાબર િમક્સ કરો. તેમાં સમાર�લી કોથમીર અને લ�બુનો રસ નાખીને િમક્સ કરો. તમા�ં સ્ટ�ફ�ગ તૈયાર છ�.
#  હવે કણકમાંથી એક લૂવો લઈ પાતળી રોટલી વણો  અને તેના લાંબા પટ્ટા કાપી લો.
#  તૈયાર કર�લા બટાકાના સ્ટ�ફ�ગને િસિલન્ડર જેવા આકારમાં વાળો અને કણકના પટ્ટા પર મૂકો. તેને રોલ કરીને પાણીની મદદથી �કનારી ચ�ટાડી દો.
#  રોલના બંને છ�ડાને મ�દાની સ્લરીમાં ડૂબાડો જેથી સ્ટ�ફ�ગ બહાર ન આવે. ગરમ તેલમાં રોલ્સને મધ્યમ તાપે ગોલ્ડન અને િક્રસ્પી થાય ત્યાં સુધી તળી લો.
#  હવે એક બાજુના રોલને ટોમેટો ક�ચપમાં ડૂબાડીને સેવમાં કોટ કરો અને બી� બાજુને લીલી ચટણીમાં ડૂબાડીને સમાર�લી કોથમીરમાં કોટ કરો.
#  ટ્રાઇકલર સમોસા રોલ્સને ગરમાગરમ સવર્ કરો.

િ�રંગા પનીર

ગુજરાતિમત્ર તથા ગુજરાત દપર્ણ
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