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શિનવાર ૩૧ ઑક્ટોબર, ૨૦૨૬

           - દીિપકા હાથીવાળા

સામ�ી:
લોટ બાંધવા માટ�:
 1 બાઉલ મ�દો
 2 ટ�બલસ્પૂન રવો
 સ્વાદ પ્રમાણે મીઠું
 1 ટીસ્પૂન અજમો
 2 ટ�બલસ્પૂન ગરમ પીગાળ�લું ઘી
 જ�ર મુજબ હૂંફાળું પાણી
મસાલા માટ�:
1 નાની તજની �સ્ટક

 4 નંગ લિવંગ
 4 નંગ કાળા મરી
 1 ટ�બલસ્પૂન ��ં
 1 ટ�બલસ્પૂન વ�રયાળી
 1 ટ�બલસ્પૂન ધાણા
સ્ટ�ફ�ગ માટ�:
 1/2 કપ તળ�લી મગની દાળ
 1/2 કપ ભાઠાની કણી (તીખા ગાં�ઠયા)
 1 ટ�બલસ્પૂન કાજુના ટુકડા
 1 ટ�બલસ્પૂન �કસિમસ

 1 ટ�બલસ્પૂન તલ
 1/2 ટીસ્પૂન િહ�ગ
 સ્વાદ પ્રમાણે મીઠું
 1/2 ટીસ્પૂન સંચળ
 1/2 ટીસ્પૂન હળદર
 1 ટીસ્પૂન લાલ મરચું પાઉડર
 1 ટીસ્પૂન રજવાડી ગરમ મસાલો
 1 ટીસ્પૂન આમચૂર પાઉડર
 2 થી 3 ટ�બલસ્પૂન દળ�લી ખાંડ
 2 થી 3 ટ�બલસ્પૂન આંબલીનો પલ્પ 

હવે આવશે �દવાળી વેક�શન. તમે પણ પ્રવાસે જવાની તૈયારી શ� કરી દીધી હશે. આજે 

દર�ક સ્થળ� ખાવાનો બહુ પ્રોબ્લેમ થતો નથી પર�તુ િવદ�શમાં થાય છ�.  આપણે તો ગુજરાતી! 

નાસ્તા લઈ જયા િવના ક�મ ચાલે? તો આ વખતે આ નવા નાસ્તા બનાવી લઈ �વ. એ 

લાંબો સમય રહ�શે. તમે �દવાળીમાં પણ આ નાસ્તા મહ�માનોને િપરસી શકશો. 

 સામ�ી
પાલકપારા બનાવવા માટ�:
 1 કપ રવો
 સ્વાદ મુજબ મીઠું
 1 ટીસ્પૂન ��ં પાઉડર
 1/2 ટીસ્પૂન િહ�ગ
 1 ટ�બલસ્પૂન દળ�લી ખાંડ
 1 ટ�બલસ્પૂન ગરમ ઘી
 1/2 કપ પાલકની પ્યુરી
 જ�ર મુજબ હૂંફાળું પાણી
 તળવા માટ� તેલ
મસાલા િમક્સ માટ�:
 1 ટીસ્પૂન સંચળ
 1 ટીસ્પૂન લાલ મરચું પાઉડર
 1 ટીસ્પૂન ધાણા��ં પાઉડર
 1 ટીસ્પૂન આમચૂર પાઉડર
 1 ટીસ્પૂન ચાટ મસાલો
 2 ટ�બલસ્પૂન દળ�લી  ખાંડ

રીત
# એક બાઉલમાં મેંદો, રવો, મીઠ��, અજમો અને પીગાળ�લું ઘી નાખીને બરાબર િમક્સ કરો. તેમાં જરૂર મુજબ 

હૂંફાળ�� પાણી નાખી થોડો કઠણ લોટ બાંધો. લોટને ઢાંકીને 15થી 20 િમિનટ આરામ આપો.
# એક પેનમાં તજ, લિવંગ, કાળા મરી, જીરું, ધાણા અને વ�રયાળીને ધીમા તાપે સુગંધ આવે ત્યાં સુધી શેકી 

લો. ઠ�ડા થયા પછી િમક્સરમાં પાઉડર બનાવો.
# મગની દાળ અને તીખા ગાં�ઠયા િમક્સરમાં અધકચરા વાટો. એક બાઉલમાં આ િમ�ણ લો. તેમાં તૈયાર 

કરેલો મસાલો, કાજુ, �કસિમસ, તલ, િહંગ, મીઠ��, સંચળ, હળદર, લાલ મરચું , રજવાડી ગરમ મસાલો, 
આમચૂર પાઉડર અને દળ�લી ખાંડ નાખો. તેમાં આંબલીનો પલ્પ નાખીને બધી સામ�ી બરાબર િમક્સ કરો. 
સ્ટ�ફ�ગને હાથથી દબાવીને નાનો િસિલન્ડર જેવો આકાર આપો.

# બાંધેલા લોટમાંથી એક મોટો લૂઓ લઈને મોટી પાતળી રોટલી વણો. તેને નાના ચોરસ ટ�કડાઓમાં કાપી  
દરેક ચોરસની વચે્ચ તૈયાર કરેલું સ્ટ�ફ�ગ મૂકો. �કનારીઓ પર થોડ�� પાણી લગાવીને તેને રોલ કરો અને 
ચોકલેટ જેવો લાંબો આકાર આપો. બંને છ�ડાને કાંટાની મદદથી દબાવીને બંધ કરો જેથી સ્ટ�ફ�ગ બહાર ન 
નીકળ�. થોડ�� આગળથી દબાવી ચપટ�� કરો જેથી સમોસા ચોકલેટનો સુંદર આકાર બને.

# એક કડાઈમાં તેલ ગરમ કરો. ગેસની આંચ ધીમીથી મધ્યમ રાખીને તૈયાર કરેલી િમની સમોસા ચોકલેટને 
ધીમે ધીમે ગોલ્ડન �ાઉન અને િ�સ્પી થાય ત્યાં સુધી તળી લો.

# તળાઈ જાય એટલ ેતને ેબહાર કાઢીન ેઠ�ડી થવા દો. એરટાઇટ ડબ્બામા ંભરીન ે1 મિહના માટ� સ્ટોર કરી શકાય.

િમની �ાય સમોસા ચોકલેટ

 રીત
# પાલકનાં પાનને ઉકળતા પાણીમાં 2–3 િમિનટ બ્લાન્ચ કરી તરત જ ઠ�ડા 

પાણીમાં નાખો જેથી તેનો લીલો રંગ જળવાઈ રહે. હવે પાલકનું પાણી 
િનતારીને િમક્સરમાં બારીક પ્યુરી બનાવો.

# રવાનો િમક્સરમાં બારીક લોટ જેવો બનાવી લો. એક મોટા બાઉલમાં બારીક 
પીસેલો રવો, મીઠ��, જીરું પાઉડર, િહંગ અને ખાંડ ઉમેરો. તેમાં ગરમ ઘી 
ઉમેરીને બરાબર િમક્સ કરો  જેથી િમ�ણ �ેડ�મ્સ જેવું બને. હવે તેમાં 
પાલકની પ્યુરી ઉમેરો. જરૂર મુજબ થોડ��-થોડ�� હૂંફાળ�� પાણી નાખીને કઠણ 
લોટ બાંધો. લોટને ભીના કપડાંથી ઢાંકીને 10 િમિનટ રહેવા દો.

# લોટના 3 સરખા ભાગ કરો. દરકે ભાગની જાડી રોટલી વણો. દરકે રોટલી પર 
ઘી લગાડી લોટ ભભરાવો. હવે રોટલીન ે�ણ વાર ફોલ્ડ કરો અન ેફરીથી જાડી 
રોટલી વણી લો જેથી લયેર બન.ે  ચપ્પથુી રોટલીન ેચોરસ ટ�કડાઓમા ંકાપો.

# એક કડાઈમાં તેલ ગરમ કરો. તેલ ગરમ થાય એટલે ગેસ ધીમો રાખીને 
પાલકપારા સોનેરી રંગના અને િ�સ્પી થાય ત્યાં સુધી તળો. 

# એક બાઉલમાં સંચળ, લાલ મરચું, ધાણાજીરું પાઉડર, આમચૂર પાઉડર, ચાટ 
મસાલો અને દળ�લી ખાંડ િમક્સ કરો.

# તળ�લા ગરમાગરમ પાલકપારા પર તરત આ મસાલો નાખીને હળવા હાથે 
િમક્સ કરો.  પાલકપારા એકદમ ઠ�ડા થાય પછી એરટાઇટ ડબ્બામાં ભરીને 
1 મિહના માટ� સ્ટોર કરી શકાય.

િ�સ્પી પાલકપારા

રીતઃ
# એક પેનમાં 1/2 કપ પાણી ગરમ કરવા મૂકો. તેમાં 

હળદર અને 4 ચીઝ ક્યુબ્સ છીણીને નાખો.ચીઝ 
ઓગળી જાય ત્યાં સુધી હલાવતાં રહો અને ચીઝ 
સોસ તૈયાર કરો.

# એક મોટા બાઉલમાં મેંદો, મીઠ�� અને પીગાળ�લું 
ઘી નાખો. ઘીનું મોણ બરાબર િમક્સ કરો. હવે 
તૈયાર કરેલો ચીઝ સોસ ઉમેરીને લોટ બાંધો. 
જરૂર જણાય તો થોડ�� પાણી ઉમેરો. મધ્યમ નરમ 
લોટ બાંધીને ઢાંકીને 15 િમિનટ માટ� રહેવા દો.

# એક પ્લેટમાં �ેડ �મ્બ્સ ભભરાવો તેના પર 2 

ચીઝ ક્યુબ્સ છીણી લો. માઇ�ોવેવમાં 2 થી 3 િમિનટ 
ગરમ કરો. વચે્ચ-વચ્ચે ચેક કરતાં રહો, જેથી ચીઝ 
સુકાઈને કડક અને િ�સ્પી થઈ જાય. હવે આ િ�સ્પી 
ચીઝને તોડી ને િમક્સર જારમાં લો. તેમાં ખાંડ, ચીલી 
ફ્લેક્સ, ઓરેગાનો, હળદર, લાલ મરચું પાઉડર 
અને ચાટ મસાલો ઉમેરો. બધી સામ�ીને પીસીને 
સ્વાિદષ્ટ ચીઝ મસાલો તૈયાર કરો.

# બાંધેલા લોટને ફરીથી થોડો મસળો. લોટની પાતળી 
રોટલી વણી નાના ચોરસ ટ�કડાઓમાં કાપો. દરેક 
ચોરસના એક ખૂણાની સામેના ખૂણાને લઈ બંનેને 
ભેગા કરીને હળવેથી દબાવો જેથી િ�કોણ પડ�, 
હવે બાકીના બે ખૂણાને બીજી િદશામાં ભેગા કરીને 
દબાવો, જેથી પેટલ્સ જેવો સુંદર આકાર તૈયાર થાય.

# હવે મધ્યમ ગરમ તેલમાં તૈયાર કરેલા પેટલ્સ મૂકી 
મધ્યમ આંચ પર ગોલ્ડન �ાઉન અને િ�સ્પી થાય 
ત્યાં સુધી તળી લો. પેટલ્સ ગરમ હોય ત્યારે તેના પર 
તૈયાર કરેલો ચીઝ મસાલો સરખી રીતે ભભરાવો. 
િ�સ્પી પેટલ્સને સંપૂણર્ ઠ�ડાં કરી એરટાઇટ ડબ્બામાં 
ભરીને 1 મિહના માટ� સ્ટોર કરો.

ચીઝ પેટલ્સ

çLÞëßí ßõçíÕí

લોટ માટ�:
1/2 કપ પાણી
1/4 ટી સ્પૂન હળદર
4 નંગ ચીઝ ક્યુબ્સ
1 કપ મ�દો
સ્વાદ મુજબ મીઠું
2 ટ�બલસ્પૂન પીગાળ�લું ઘી
જ�ર મુજબ પાણી
ચીઝ મસાલા માટ�:

2 નંગ ચીઝ ક્યુબ્સ
1/4 કપ બ્રેડ ક્રમ્બ્સ
1 ટ�બલસ્પૂન ખાંડ
1 ટીસ્પૂન ચીલી ફ્લેક્સ
1 ટીસ્પૂન ઓર�ગાનો
1/4 ટીસ્પૂન હળદર
1 ટીસ્પૂન લાલ મરચું 
પાઉડર
1 ટીસ્પૂન ચાટ મસાલો


