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થાઇ સલાડ

સામ�ી

11/2 કપ  બાફ�લા ફલેટ રાઇસ નુડલ્સ
1 નંગ લાલ મરચાંની સ્લાઇસ 
1 ડાખળી લીલી ચા
1 ટ�બલસ્પૂન આદુ-લસણની પેસ્ટ
2 ડાખળી સમાર�લા લીલા કાંદા
1 ટ�બલસ્પૂન તેલ
1/2 કપ ફણગાવેલા મગ
સ્વાદાનુસાર મીઠું

11/2 ટ�બલસ્પૂન ર�ડ ચીલી સોસ
1 ટ�બલસ્પૂન સોયાસોસ
11/2 ટ�બલસ્પૂન બ્રાઉન શુગર
3  ટ�બલસ્પૂન શેક�લા અધકચરા વાટ�લા િસંગદાણા
સ્વાદાનુસાર લ�બુનો રસ
1/2 નંગ ગ્રીન ક��પ્સકમની લાંબી ચીરી
1/2 નંગ  ર�ડ ક��પ્સકમની લાંબી ચીરી
1 ટ�બલસ્પૂન આમલીનો પલ્પ

હમણાં વેક�શન છ�. તમે પણ સંતાનોની ફરમાઇશ �માણે જાત જાતની વાનગીઓ 
બનાવતાં હશો. હવે તો આપણે ગુજરાતી- પંજાબી ઉપરાંત કોન્ટીનેન્ટલ, ચાઇનીઝ, 
મે�કસકન, થાઇ વગેરે વાનગીઓ પણ ખાવાનું પસંદ કરીએ છીએ તો ચાલો આજે 
બનાવીએ થાઇ ડીશીસ...

સામ�ી
2 નંગ પાક� હાફ�સ ક�રી
3/4 કપ કોકોનટ િમલ્ક
1/2 કપ પાણી
2 ટીસ્પૂન �લે�ટન પાઉડર
1/4 કપ ખાંડ
ગાિનર્શ�ગ માટ�
સમાર�લી પાક� ક�રી
ફ�દીનાનાં પાન

રીત
# ક�રીને છોલી કટકા કરો. તનેી િમક્સરમાં સ્મધુ પ્યુરી કરો. પ્યુરીને એક 

બાઉલમાં કાઢી તમેાં કોકોનટ િમલ્ક નાખી બરાબર િમક્સ કરો.
# એક મોટા બાઉલમાં ઊકળતુ ંપાણી લો. તનેી ઉપર �લે�ટન પાઉડર 

ભભરાવો. �લે�ટન પીગળ� એ માટ� હલાવો. તમેાં ખાંડ નાખી ઓગળ� 
ત્યાં સુધી હલાવો.

# ત્યાર બાદ તેમાં ક�રી કોકોનેટ િમલ્કનંુ િમશ્રણ નાખી િમકસ કરો.
# આ િમશ્રણને નાના ગ્લાસમાં ર�ડી ફ્ર�જમાં આશર� 2 કલાક સેટ કરવા 

મકૂો.
# સમાર�લી ક�રી અને ફ�દીનાનાં પાનથી ગાિનર્શ કરી સવર્ કરો.

સામ�ી
��િસંગ માટ�
1 ટીસ્પૂન સમાર�લું લસણ
ચપટી મીઠું
 3 ટ�બલસ્પૂન ગોળનો પાઉડર
 3 ટ�બલસ્પૂન લ�બુનો રસ
2 ટીસ્પૂન  સમાર�લું આદુ
2 ટ�બલસ્પૂન સોયાસોસ
1 ટ�બલસ્પૂન ચીલી સોસ
1 ટ�બલસ્પૂન પીનટ બટર
1 ટ�બલસ્પૂન તલનું તેલ

સલાડ માટ�
2 કપ ક�રીની સ્લાઇસ
1 કપ છીણેલી કોબી
1 કપ છીણેલી પપર્લ કોબી
1/2 કપ ક��પ્સકમની સ્લાઇસ
1 કપ છીણેલું કાચું પપૈયું
1/2 કપ છીણેલા ગાજર
1/2 કપ સમાર�લા લીલા કાંદા
મુઠ્ઠીભર ફ�દીનો
2 ટ�બલસ્પૂન લ�બુનો રસ
 1 ટ�બલસ્પૂન શેક�લા તલ
1 ટ�બલ સ્પૂન શેક�લા તલ 

થાઇ મેંગો કોકોનટ પુ�ડ�ગ

થાઇ નુડલ્સ

રીત:
# એક બાઉલમાં રાઇસ નુડલ્સ પાણીમાં 10 િમિનટ પલાળી પાણી િનતારી લો.
# એક કઢાઇમાં તલે ગરમ કરો. તેમાં આદુ લસણની પસે્ટ સમાર�લી લીલી ચા, ગ્રીન- ર�ડ ક��પ્સકમ, 

ફણગાવેલા મગ, અને લાલ મરચાંની સ્લાઇસ નાખી સાંતળો.
# તમેાં ર�ડ ચીલી સોસ, સોયાસોસ, આમલીનો પલ્પ અને બ્રાઉન શુગર નાંખી બરાબર િમક્સ કરો. 
# ખાંડ ઓગળી �ય એટલે એમાં નુડલ્સ, થોડા લીલા કાંદા, સ્વાદાનુસાર મીઠંુ, લ�બુનો રસ અને અધકચરા 

વાટ�લા િસંગદાણા નાખી િમક્સ કરો.
# સિવ�ગ પ્લેટમાં નુડલ્સ કાઢી લીલા કાંદા અને િસંગદાણાના ભકૂાથી ગાિનર્શ કરી સવર્ કરો.

રીત :
# ડ્રિેસંગ માટ� લસણમાં થોડંુ મીઠંુ નાખી પસે્ટ વાટો
# એક બાઉલમાં લસણની પેસ્ટ, ગોળ પાઉડર, આદ,ુ લ�બનુો રસ, સોયાસોસ, ચીલી સોસ, પીનટ બટર અને 

થોડુ ંતલનંુ તેલ નાખી  �વ્હસ્ક કરી ડ્રિેસંગ તયૈાર કરો.
# એક બાઉલમાં ક�રી, કોબી, ક��પ્સકમ, પપૈયંુ, ગાજર, લીલા કાંદા, િમક્સ કરો. તમેાં મીઠંુ અને લ�બનુો રસ 

નાખી િમક્સ કરો. તેના પર ડ્રિેસંગ ર�ડી બરાબર િમક્સ કરો. ડીશમાં સલાડ કાઢી શેક�લા તલથી ગાિનર્શ 
કરી સવર્ કરો.


