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શિનવાર ૧૮ ઑક્ટોબર, ૨૦૨૫ગુજરાતિમ� તથા ગુજરાતદપર્ણ

સામગ્રી:
 જ�ર મુજબ  બ્રેડ 
ચ�ટાડવા માટ� પાણી 
તળવા માટ� / એરફ્રાય કરવા માટ� તેલ 
�ફિલંગ માટ�:
1/2 કપ પનીર
1/4 કપ ચીઝ  1/4 કપ પાણી િનતાર�લું દહ�
સ્વાદ મુજબ મીઠું 
1/2 ટીસ્પૂન કાળ મરીનો પાવડર
1 ટીસ્પૂન િચલી ફ્લેક્સ 
1 ટીસ્પૂન ઓર�ગાનો 
2 ટ�બલસ્પૂન બારીક સમાર�લી  ડુંગળી 
2 ટ�બલસ્પૂન બારીક સમાર�લાં  ટામેટાં 
2 ટ�બલસ્પૂન બારીક સમાર�લી કોથમીર  
1 ટ�બલસ્પૂન બારીક સમાર�લાં હ�લાિપનો 
1 ટ�બલસ્પૂન બારીક સમાર�લાં ઓિલવ્સ 
સજાવટ માટ�: ટોમેટો ક�ચઅપ ,ઓિલવ સ્લાઈસ 

સામગ્રી:
 2 ટ�બલસ્પૂન મોસંબીના ટુકડા 
8 થી 10 બેિઝલ પાન 
 1/2 ટીસ્પૂન મીઠું 
 1/4 ટીસ્પૂન સંચળ 
 ચપટી તજનો પાઉડર
1 ટીસ્પૂન લ�બુનો રસ 
1/4 કપ સંતરાનો રસ 
8 થી 10 આઈસ ક્યુબ્સ 
2 થી 3 મોસંબીની સ્લાઈસ 
જ�ર મુજબ સ્પાક�િલંગ વોટર 
રીત:
# એક િમ�ક્સંગ ગ્લાસમાં મોસંબીના ટુકડા અને 

બેિઝલનાં પાન લો. તેને હળવેથી મડલ કરીને 
તેનો સ્વાદ બહાર આવવા દો. તેમાં મીઠું, સંચળ, 
તજનો પાઉડર, મોસંબીની સ્લાઈસ અને લ�બુનો 

રસ ઉમેરો. હવે તેમાં સંતરાનો રસ અને આઈસ 
ક્યુબ્સ ઉમેરો.
# આખર� સ્પાક�િલંગ વોટર ઉમેરો અને 
હળવેથી િમક્સ કરો.
# મોસંબીની સ્લાઈસ અને બેિઝલનાં પાનથી 

ગાિનર્શ કરો અને ઠ�ડું ઠ�ડું સવર્ કરો.

નૂતન વષ� મહેમાનોનું સ્વાગત 
કરો ક�છ હટક� વાનગીથી...

�કાશનું પવર્ િદવાળી ઉત્સાહભેર ઉજવાય છ�. હળવામળવાના આ પવર્માં 
ખાણીપીણી વગર તો ક�મ ચાલે? તમે પણ મહેમાનોની આગતાસ્વાગતા 
કરવા તૈયાર હશો. જો ���ડશનલ વાનગી િસવાય ક�ઈ સવર્ કરવાનું િવચારતાં 
હો તો આ સહેલાઈથી બનતી રેિસપી ચો�સ જ �ાય કરજો. મહેમાનો 
તમારી તારીફ કરશે જ.

સામગ્રી:
฀ 2 ટ�બલસ્પૂન આમલીનો ગાઢ પલ્પ 
 1 ટ�બલસ્પૂન ખાંડ  
 1/4 ટીસ્પૂન સંચળ
฀ 1/8 ટી સ્પૂન મરી પાઉડર 
1/4 ટીસ્પૂન ચાટ મસાલો
 સ્વાદ મુજબ મીઠું 
1/2 ગ્લાસ સોડા અથવા સ્પ્રાઇટ 
જ�ર પ્રમાણે આઈસ ક્યુબ્સ 
થોડાં ફ�દીનાનાં પાન 
฀

રીત:
# િમક્સર �રમાં આમલીનો પલ્પ, 

ખાંડ, સંચળ, મરી પાઉડર, ચાટ 
મસાલો અને ફ�દીનાનાં પાન ઉમેરી 
ક્રશ કરી લો.

# ગ્લાસના �કનાર� ચાટ મસાલો 
લગાવીને તેમાં આઈસ ક્યુબ્સ લઈ 
િમશ્રણને સિવ�ગ ગ્લાસમાં લો અને 
સોડા (અથવા સ્પ્રાઇટ) ઉમેરી ઠ�ડું 
સવર્ કરો.

ઇમલી ઝટકા

ટ�ગી બેિઝલ �બ્લસ

સામગ્રી:
10–12 પાન લીમડો
1/2  ટીસ્પૂન લ�બુનો રસ
સ્વાદાનુસાર  મીઠું 
1/4 ટીસ્પૂન સંચળ
1 ટ�બલસ્પૂન દળ�લી ખાંડ 
1/8 ટી સ્પૂન મરી પાઉડર
1/2 કપ સોડા વોટર
આઈસ ક્યુબ્સ
થોડું તજનું પાણી 
રીત:
# બ્લેન્ડર �રમાં લીમડો, 

લ�બુનો રસ, મીઠું, 
સંચળ, ખાંડ અને મરી 
પાઉડર નાખી, થોડું 
તજનું પાણી ઉમેરી બ્લેન્ડ 
કરો.

# ત્યાર બાદ તેમાં સોડા 
અને આઈસ ક્યુબ્સ 
ઉમેરી સારી રીતે િમક્સ 
કરી સવર્ કરો.

કરી પત્તા લેમોનેડ

રીત:
# બ્રેડની ધાર કાઢી લો અને બ્રેડને વેલણથી વણીને ફ્લેટ કરો અને 4 ભાગમાં કાપી 4 ચોરસ ટુકડા કરી લો. 

એક ખૂણે થોડું પાણી લગાવી તેને સામેના  િવ�દ્ધ ખૂણે ચ�ટાડો જેથી પેને પાસ્તા જેવો આકાર બને. તેને િક્રસ્પી 
થાય ત્યાં સુધી ગરમ તેલમાં તળી લો અથવા એરફ્રાય કરો. 

# હવે �ફિલંગ માટ� — િમક્સર �રમાં પનીર અને ચીઝ ઉમેરી પીસી લો. તેને એક બાઉલમાં કાઢી તેમાં પાણી 
િનતાર�લું દહ�, મીઠું, કાળા મરી, િચલી ફ્લેક્સ, ઓર�ગાનો, ડુંગળી, ટામેટાં, ધાણા, હ�લાપેનો અને ઓિલવ્સ 
ઉમેરો અને િમક્સ કરો. આ િમશ્રણને પાઈિપંગ બેગમાં ભરો. હવે તળ�લી બ્રેડની અંદર આ ચીઝી �ફિલંગ ભરો. 
ઉપરથી ટોમેટો ક�ચઅપની ઝીગઝેગ �ડઝાઈન કરી ઓિલવથી સ�વો. 

# તૈયાર છ� ચીઝી પાટ� સ્ટાટર્ર — એકદમ િક્રસ્પી, ક્ર�મી અને ચટપટું!

ચીઝી પાટ� સ્ટાટ�ર
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દીિપકા હાથીવાળા


