
10 શિનવાર ૧૮ મે, ૨૦૨૪

સામ�ી 
1 �કલો તોતાપૂરી ક�રી
1-1/4 �કલો ખાંડ
સ્વાદાનુસાર એલચી- ક�સર
હાફ�સ પાક� ક�રી

ખટમીઠાં 
અથાણાં

મે મિહનો એટલે જાતજાતનાં અથાણાં બનાવવાની મોસમ. વળી આપણે 
ગુજરાતીઓને તો અથાણાંમાં પણ વૈિવધ્ય જોઈએ. વાનગી �માણે ખટમીઠાં 
અથાણાં પણ અલગ અલગ. જો ક� હવે હેલ્થ કોન્શ્યસ લોકો અને ન્યૂ જનરેશન 
અથાણાં ખાવાનું બહુ પસંદ કરતી નથી તેમ છતાં ક�ટલીક સન્નારીઓએ 
આપણી અથાણાંની િવરાસત જાળવી રાખી છ� અને હજુ પણ ઘરે જ િપકલ્સ 
બનાવે છ�. આવાં જ એક સન્નારી છ� અઠવાલાઈન્સમાં રહેતાં િહનાબહેન 
દેસાઈ. ‘સન્નારી’ના વાચકો માટ� તેમણે આપેલી રેિસપી જોઈએ....

સામ�ી 
1 �કલો તોતાપુરી ક�રી
1 �કલો ખાંડ
1/4 કપ  કાશ્મીરી લાલ મરચું
સ્વાદાનુસાર મીઠું અને વાટ�લું ��ં
રીત
# ક�રીની મી�ડયમ છીણ કરવી.
# તમેાં ખાંડ નાખી િમકસ કરવી. ખાંડ પીગળ� પછી ગસે 
પર મકૂવું
# ગસે પર એક તારની ચાસણી થાય ગસે બધં કરવો.
# છંૂદો ઠ�ડો થાય પછી મીઠુ ંઅન ેવાટ�લુ ં��ં નાખી 
િમક્સ કરી એરટાઈટ �રમાં ભરી દ�વો.

સામ�ી 
1 �કલો ક�રી
750 ગ્રામ કોલ્હાપુરી ગોળ 
20 ગ્રામ રાઈનાં ક��રયાં
20 ગ્રામ મેથીનાં ક��રયાં 
100 ગ્રામ મેિથયા ક�રી સંભાર
1/4 કપ તેલ 
 તજ – લિવંગ- રાઈ

ક�રીનો છ��દો

મેિથયા ક�રીનું 
તીખું અથાણું
રીત
# ક�રીના નાના ચોરસ ટુકડા કરવા.
# ઉપરના માપનો મસાલો િમક્સ કરી 

ટકુડામાં ભગેો કરવો. તનેે િમક્સ 
કરી 1 �દવસ રાખી મૂકવુ.ં

# બી� �દવસે ક�રીના ટુકડા ડૂબે 
એટલંુ તલે નાખવુ.ં

મુરબ્બો
રીત
 # તોતાપૂરી ક�રીની મી�ડયમ છીણ 
કરવી. તેમાં ખાંડ નાખી િમક્સ કરવી. 
ખાંડ પીગળ� એટલે ગસે પર મૂકવો.
#  થોડુ ંઉકળ� એટલે હાફ�સ ક�રીના 
ચોરસ ટકુડા કરી નાખવા. એક 

તારની ચાસણી થાય એટલે ગસે બંધ કરી 
ક�સર ને એલચી નાખી મરુબ્બો િમક્સ કરી ભરી દ�વો.

ગોળ ક�રી

 ક�રીના નાના ચોરસ ટુકડા કરવા.
 ઉપરના માપનો મસાલો િમક્સ કરી 
ટકુડામા ંભગેો કરવો. તને ે િમક્સ 

 બી� �દવસ ેક�રીના ટુકડા ડબેૂ 

સામ�ી 
1 �કલો રા�પુરી ક�રી 
100 ગ્રામ મેથીનાં ક��રયાં
100 ગ્રામ આખું મીઠું
80 ગ્રામ મરચું
20 ગ્રામ હળદર
10 ગ્રામ હ�ગ
200 ગ્રામ  તલનું તેલ

ક�સર ન ેએલચી નાખી મરુબ્બો િમક્સ કરી ભરી દ�વો.

 ક�રીની મી�ડયમ છીણ કરવી.
 તમેા ંખાડં નાખી િમકસ કરવી. ખાડં પીગળ� પછી ગસે 
પર મૂકવુંપર મૂકવું તોતાપરૂી ક�રીની મી�ડયમ છીણ 

કરવી. તેમા ંખાડં નાખી િમક્સ કરવી. 
  થોડુ ંઉકળ� એટલ ેહાફ�સ ક�રીના 

ચોરસ ટકુડા કરી નાખવા. એક 
તારની ચાસણી થાય એટલે ગસે બધં કરી 

રીત
#  ક�રીના ચોર ટુકડા કરવા. તનેે ગરમ પાણીમાં નાખી 5 થી 7 િમિનટ ઉકાળવા 

એટલે ક�રીની ખટાશ નીકળી જશ.ે 
#  એક પેનમાં તલે ગરમ કરી રાઈનો વઘાર કરવો. તજ-લિવગં નાખી ક�રીના 

ટકુડા પાણીમાંથી કાઢીને નાખવા. 1 િમિનટ સાતંળીને ગોળ નાખો. પછી 
રાઈના ંઅને મેથી ક��રયા ંનાખી ગોળ 10 િમિનટ ઉકાળવો. ક�રીના ટકુડા 
થોડા પોચા થશ.ે

#  ત્યાર બાદ મેિથયા ક�રી સંભારનો મસાલો અને �ઈતંુ મીઠંુ અને લાલ મરચું 
નાખવુ.ં ઉપરથી કાજુ-બદામ-ખાર�ક પણ નાખવા હોય તો નાખી શકાય. 

#  સ્ટ�રલાઈઝ્ડ �રમાં અથાણુ ંભરી દો.

િમક્સ કરી એરટાઈટ �રમા ંભરી દ�વો.િમક્સ કરી એરટાઈટ �રમા ંભરી દ�વો.

- િહનાબહેન દેસાઈ


