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સામગ્રી
500 ગ્રામ લ�બુ
500 Ml પાણી
125 ગ્રામ લીલી હળદર
125 ગ્રામ આંબા હળદર
50 ગ્રામ લીલાં મરચાં
50 ગ્રામ આદુ
1/4 કપ િસંગતેલ
1/2 ટીસ્પૂન િહ�ગ
1 ટ�બલસ્પૂન લાલ મરચું
30 ગ્રામ મીઠું
300 ગ્રામ ખાંડ
1/4 કપ લ�બુનો રસ
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સામગ્રી
1 કપ લીલાં મરચાં
1 કપ આદુ
1 કપ લસણ
સ્વાદાનુસાર મીઠું
1 ટ�બલસ્પૂન િવનેગર
1 ટ�બલસ્પૂન લાલ મરચું
1 ટ�બલસ્પૂન હળદર
1 ટ�બલસ્પૂન ��ં
1 ટ�બલસ્પૂન રાઈ
1 ટ�બલસ્પૂન મેથી

સામગ્રી
2 નંગ ગાજર
1 નંગ મૂળો
3-4 નંગ લીલાં મરચાં
2 ટીસ્પૂન રાઈ
1 ટીસ્પૂન મેથી
1 ટીસ્પૂન વ�રયાળી
1/2 ટીસ્પૂન હળદર
1 ટીસ્પૂન લાલ મરચું
1 1/2 ટીસ્પૂન મીઠું
3-4 ટ�લબસ્પૂન સરસવનું તેલ
2 ટ�બલસ્પૂન લ�બુનો રસ

 િશયાળાનાં ચટપટાં અથાણાં 
બદલી નાખશે ભોજનનો સ્વાદ

ગ ાજર-મ ૂળાન ું અથ ા�ં

લ ીબં ુ-હળદર- 
મ રચ ાનં ું અથ ા�ં

રીત
# ગાજર અને મૂળા ધોઈ, છોલી, લાંબી ચીરીઓ કરો. એને એકદમ કોરાં કરી લો.
# એક નાના પેનમાં સરસવનું તેલ ધુમાડો નીકળ� ત્યાં સુધી ગરમ કરો. ધુમાડો નીકળવા માંડે એટલે ગેસ બંધ કરી સાધારણ ઠ�ડું થવા દો.
# તેલ હૂંફાળું હોય ત્યાર� એમાં રાઈ, મેથી, વ�રયાળી નાખો. એને તતડવા અને સોડમ આવવા દો.
# તેમાં હળદર, લાલ મરચું અને મીઠું નાખી તરત જ હલાવો જેથી મસાલો બળી ન �ય. 
# ગાજર, મૂળા અને કાપા પડેલાં મરચાં એક મોટા બાઉલમાં િમક્સ કરો. તેના પર મસાલાવાળું તેલ નાખી બરાબર િમક્સ કરો. તેમાં લ�બુનો રસ નાખી િમક્સ કરો. બાઉલ પર ઢાંકણું ઢાંક� 1-2 કલાક રહ�વા દો.
# સ્ટ�રલાઈઝ્ડ �રમાં ભરી અથાણું ફ્ર�જમાં રાખો.

રીત
# ક�કરમાં પાણી અને લ�બુ નાખી ત્રણ �વ્હસલ વગાડી લ�બુ બાફો. એને ચારણીમાં કાઢી પાણી િનતરવા દઈ એકદમ ઠ�ડાં કરો. લ�બુના બે ભાગ કરી િબયાં અને પલ્પ કાઢી લો. લ�બુનાં છોડાનાં નાના નાના ટુકડા સમારો.
#  લીલી હળદર અને આંબા હળદરને છોલી પાણીમાં નાખો. એની પાતળી સ્લાઈસ કરો.
# મરચાં અને આદુની પાતળી સ્લાઈસ કરો.
#  એક પેન ગરમ કરી તેમાં તેલ અને િહ�ગ નાખી ગેસ બંધ કરી દો. તેમાં લીલાં મરચાં અને આદુ, હળદરની સ્લાઈસ, લાલ મરચું નાખી બરાબર િમક્સ કરો.
#  ત્યાર બાદ તેમાં મીઠું અને લ�બુની સ્લાઈસ નાખી િમક્સ કરો.
# તેમાં ખાંડ અને લ�બુનો રસ નાખી બરાબર િમક્સ કરી બે �દવસ રહ�વા દો. ત્યાર બાદ એને ચોખ્ખી �રમાં ભરી દો.
#  આ અથાણું �મના તાપમાને એક મિહનો અને ફ્ર�જમાં એક વષર્ રહ� છ�.

રીત
# એક પેન ગરમ કરી તેમાં પાણી અને ખાંડ નાખી ગરમ કરો. પાણી ઊકળ� એટલે તેમાં વટાણા નાખી વટાણા પાણીની ઉપર આવે ત્યાં સુધી બાફો. વટાણાનું પાણી િનતારી તરત જ બરફના ટુકડાવાળા આઈસ કોલ્ડ પાણીમાં નાખો. થોડી વાર બાદ વટાણાને એક કટકા પર પાથરી એકદમ કોરા કરો.
#  એક પેનમાં વ�રયાળી, ધાણા, ��ં અને મરી કોરા જ શેક� એનો અધકચરો ભૂકો કરો.
#  એ જ પેનમાં રાઈનાં ક��રયાં, કલ�� અને મેથીનાં ક��રયાં, રાઈ શેક� એક �ડશમાં કાઢી લો. સૂકાં લાલ મરચાં શેક�ને એક �ડશમાં કાઢો.
#  એક પેનમાં થોડું સરસવનું તેલ ગરમ કરો. ધુમાડો નીકળ� એટલે ગેસ બંધ કરી એને સાધારણ ઠ�ડું થવા દો. એમાં િહ�ગ, હળદર, કાશ્મીરી લાલ મરચું અને મીઠું નાખી િમક્સ કરો.
#  એક બાઉલમાં બધો મસાલો, વટાણા, તેલ, િવનેગર, સંચળ અને ખાંડ નાખી િમક્સ કરો. ઢાંકણું ઢાંક� એક �દવસ રહ�વા દઈ પછી સ્ટરીલાઈઝ્ડ બોટલમાં ભરી દો.

વ ટાણ ાન ું અથ ા�ં
1 �કલો લીલા વટાણા
2 ગ્લાસ પાણી
1 ટ�બલસ્પૂન ખાંડ
2 ટ�બલસ્પૂન વ�રયાળી 
1 ટ�બલસ્પૂન ધાણા
1 ટ�બલસ્પૂન ��ં
1 ટ�બલસ્પૂન કાળા મરી

2 ટ�બલસ્પૂન રાઈનાં ક��રયાં
1/2 ટ�બલસ્પૂન કલ��
1/2 ટ�બલસ્પૂન મેથીનાં ક��રયાં
1 ટ�બલસ્પૂન રાઈ
7-8 નંગ સૂકાં લાલ મરચાં
થોડું સરસવનું તેલ
1/4 ટ�બલસ્પૂન િહ�ગ

1/2 ટ�બલસ્પૂન હળદર
1 ટ�બલસ્પૂન કાશ્મીરી લાલ મરચું
2 ટ�બલસ્પૂન મીઠું
2 ટ�બલસ્પૂન િવનેગર
1/2 ટ�બલસ્પૂન ખાંડ
1 ટ�બલસ્પૂન સંચળ

લ સ ણ , લ ીલ ાં મ રચ ાં અન ે 
આ દુન ું અથ ા�ં

રીત
# એક કઢાઈમાં ��ં, રાઈ અને મેથી કોરા જ સોડમ આવે ત્યાં સુધી શેકો. એ ઠ�ડાં પડે એટલે એને વાટી પાઉડર કરો.
# લીલાં મરચાંને ધોઈ સમારી અધકચરી પેસ્ટ વાટો. આદુ અને લસણ પણ છોલી અધકચરી પેસ્ટ વાટો.
# એક બાઉલમાં મરચાં, આદુ- લસણની પેસ્ટ, વાટ�લો મસાલો, લાલ મરચું, હળદર, મીઠું અને િવનેગર િમક્સ કરો.
#  એક ચોખ્ખી �રમાં ભરી પરાઠા, દાળભાત સાથે એની િલજ્જત માણો.
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