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સામગ્રી
12-15 નંગ પાણીપુરીની પુરી
પૂરણ માટ�
1 નંગ ઝીણો સમાર�લો કાંદો
1/2 નંગ ઝીણાં સમાર�લાં ક��પ્સકમ
1 નંગ સમાર�લાં ટામેટાં
1/2 કપ બાફ�લા મકાઈના દાણા
1/2 કપ બાફ�લા રાજમા
1/2 ટીસ્પૂન મે�ક્સકન િસઝિનંગ
સ્વાદાનુસાર મીઠું
3 ટ�બલસ્પૂન કોથમીર
1/2 નંગ લ�બુનો રસ 

દહ� માટ�
400 ગ્રામ દહ�
2 ટ�બલસ્પૂન દળ�લી ખાંડ
100 ગ્રામ ફ્ર�શ ક્ર�મ
સ્વાદાનુસાર મીઠું
ચટણી માટ�
1 ટીસ્પૂન કાશ્મીરી લાલ મરચું
સ્વાદાનુસાર મીઠું
થોડાં ટીપાં લ�બુનો રસ
2 ટ�બલસ્પૂન પાણી
1/4 ટીસ્પૂન મે�ક્સકન િસઝિનંગ 
ગાિનર્શ�ગ માટ�

સામગ્રી
25-30 નંગ પાણીપુરી
પૂરણ માટ�
1/2 કપ છીણેલું કાચું પપૈયું
1 નંગ સમાર�લાં ટામેટાં
3 ટ�બલસ્પૂન સમાર�લાં લીલા કાંદા
3 ટ�બલસ્પૂન ફણગાવેલા મગ
2 1/2 ટીસ્પૂન ખાંડ 
ચપટી મીઠું
1 ટીસ્પૂન આમલીની પેસ્ટ

2 ટ�બલસ્પૂન શેક�લા િસંગદાણા
1 ટ�બલસ્પૂન લ�બનો રસ
સોસ માટ�
1/4 કપ કોકોનટ િમલ્ક પાઉડર
1 1/4  કપ દૂધ 
2 ટ�બલસ્પૂન કોનર્ ફ્લોર
2 ટ�બલસ્પૂન બટર
1 1/2 ટ�બલસ્પૂન સમાર�લાં લીલાં મરચાં
1 ટીસ્પૂન આદુની પેસ્ટ
2 ટીસ્પૂન લસણની પેસ્ટ

ભારતીય ચટપટા સ્�ીટ ફૂડનું નવું રૂપ એટલે ફ્યુઝન પાણીપુરી. એમાં પારંપ�રક બટાકા-ચણા, 
ચટણી, તીખા પાણીને બદલે દુિનયાભરની અલગ અલગ ફ્લેવરનો ઉપયોગ કરવામાં આવે 
છ�. દા.ત. મે�ક્સકન (અવાકાડો, રાજમા, સાલસા), થાઈ (સ્પાઈસી પીનટ, સોસ) 
અથવા ફળોનું પાણી (પાઈનેપલ). ચાલો, બનાવીએ ફ્યુઝન પાણીપુરી...

ફ્યુઝન પાણીપુરી

રીત
# પૂરણ બનાવવા માટ� એક બાઉલમાં કાંદા, ટામેટાં, ક��પ્સકમ, મકાઈના દાણા, રાજમા, કોથમીર, સ્વાદાનુસાર 

મીઠું, લ�બુનો રસ અને મે�ક્સકન િસઝિનંગ િમક્સ કરો.
# ક્ર�મી દહ� બનાવવા માટ� એક બાઉલમાં દહ�, ક્ર�મ અને દળ�લી ખાંડ િમક્સ કરી વલોવો. તેમાં સ્વાદાનુસાર 

મીઠું નાખો.
# એક બાઉલમાં કાશ્મીરી લાલ મરચું, લાલ મરચું, લ�બુનો રસ, મીઠું િમક્સ કરો. તેમાં પાણી અને મે�ક્સકન 

િસઝિનંગ નાખી ચટણી બનાવો.
# પાણીપુરીની પુરીમાં ઉપર કાણું પાડી થોડું પૂરણ ભરો. તેના પર ક્ર�મી દહ� ર�ડો. તેની ઉપર ચટણી ર�ડો. 

કોથમીર, છીણેલું ચીઝ અને મે�ક્સકન િસઝિનંગ ભભરાવી તરત જ સવર્ કરો.

15 નંગ પાણીપુરીની પુરી
ચીઝ સોસ માટ�
2 ટ�બલસ્પૂન બટર
2 ટ�બલસ્પૂન મ�દો
400 ML દૂધ
1/2 કપ છીણેલું પામ�સન ચીઝ
ટોમેટો સોસ માટ�
4 ટ�બલસ્પૂન તેલ
1/2 ટ�બલસ્પૂન સમાર�લું લસણ
1/4 કપ સમાર�લા કાંદા
2  ટીસ્પૂન ચીલી ફલેક્સ

થોડાંક બેિસલનાં પાન
2 કપ સમાર�લાં ટામેટાં
3 ટ�બલસ્પૂન સમાર�લી સેલરી
સ્વાદાનુસાર મીઠું
સલાડ
1/2 કપ સમાર�લાં ટામેટાં
1/4 કપ સમાર�લા યલો 
ક��પ્સકમ
1/4 કપ સમાર�લાં કાંદા
3 ટ�બલસ્પૂન સમાર�લાં ર�ડ 
ક��પ્સકમ

2 ટ�બલસ્પૂન સમાર�લાં ગ્રીન 
ક��પ્સકમ
3 ટ�બલસ્પૂન મકાઈના દાણા
1 ટીસ્પૂન ઓરોગાનો
સ્વાદાનુસાર મીઠું
2 ટીસ્પૂન ચીલી ફલેક્સ
2 ટ�બલસ્પૂન તેલ
2 ટ�બલસ્પૂન લ�બુનો રસ
જ�ર મુજબ છીણેલું પામ�સન 
ચીઝ

રીત
# ચીઝ સોસ માટ� એક પેનમાં માખણ ગરમ કરી તેમાં મ�દો નાખી ધીમા તાપે એક િમિનટ સાંતળો, તેમાં દૂધ નાખી હલાવી સોસની જેમ ર�ડી શકાય એટલું �ડું થવા દો. ગેસ પરથી ઉતારી છીણેલું ચીઝ નાખી િમક્સ કરી ઠ�ડું થવા દો.
# ટોમેટો સોસ માટ� એક પેનમાં તેલ ગરમ કરી લસણ નાખી સાંતળો. તેમાં કાંદા, ચીલી ફલેક્સ, સેલરી અને બેિસલનાં પાન નાખી ફ�લ તાપે થવા દઈ પછી ટામેટાં નાખો. થોડું મીઠું ભભરાવો અને ટામેટાંને પાંચ િમિનટ થવા દઈ ગેસ પરથી ઉતારી ઠ�ડાં કરો.
# સલાડ માટ�, એક બાઉલમાં ટામેટાં, કાંદા, ક��પ્સકમ, મકાઈના દાણા, ઓૅર�ગાનો, ચીલી ફ્લેક્સ, મીઠું, લ�બુનો રસ અને છીણેલું ચીઝ િમક્સ કરો.
# િમક્સરમાં ટોમેટો અને ચીઝ સોસને સ્મુધ અને ર�ડી શકાય એટલો �ડો થાય ત્યાં સુધી ગ્રાઈન્ડ કરો. � સોસ બહુ �ડો લાગે તો તમે થોડું પાણી નાખી શકો.
# પાણીપુરીની પુરીમાં કાણું પાડી તેમાં થોડું સલાડ ભરો. તેના પર સોસ ર�ડી સવર્ કરો.

ઈટાિલયન પાણીપુરી

મે�ક્સકન દહીંપુરી

રીત
# એક ઊંડા બાઉલમાં દૂધ, કોકોનટ િમલ્ક પાઉડર અને કોનર્ફ્લોર બરાબર િમક્સ કરો. ગઠ્ઠા ન બાઝે 

તે ધ્યાન રાખો.
# એક નોનસ્ટીક પેનમા ંમાખણ ગરમ કરો. તેમા ંલીલા ંમરચા,ં આદુ-લસણની પેસ્ટ નાખી 1 િમિનટ સાતંળો.
# તેમાં કોકોનટ પાઉડર, કોનર્ફ્લોરનું િમશ્રણ અને મીઠું નાખી મધ્યમ તાપે સતત હલાવતાં રહી બે િમિનટ 

થવા દઈ ગેસ પરથી ઉતારી લો.
# પૂરણ બનાવવા માટ� ખાંડ, મીઠું, આમલીની પેસ્ટ અને શેક�લા િસંગદાણાનો અધકચરો ભૂકો કરો. તેમાં 

લીબુંનો રસ નાખી િમક્સ કરો. તેમાં પપૈયું, ટામેટાં, લીલાં કાંદા અને ફણગાવેલા મગ નાખી બરાબર 
િમક્સ કરો.

# સવર્ કરવા માટ� પાણીપુરીમાં વચ્ચે કાણું પાડી તેમાં થોડું પૂરણ મૂક� ઉપર સોસ ર�ડી તરત જ સવર્ કરો.

થાઈ 
પાણીપુરી

çLÞëßí ßõçíÕí

છીણેલું ચીઝ, કોથમીર, મે�ક્સકન િસઝિનંગસ્વાદાનુસાર મીઠું


