
# ક�રીને ધોઇ, છોલી મોટા ટુકડા કરો. તેના પર લાલ મરચું, હળદર, ચપટી મીઠું ભભરાવી િમકસ કરો. 
# ગૂંદાં ધોઇ, ઠિળયાં કાઢી ઊંધાં મૂકો જેથી ચીકાશ નીકળી �ય.

#સ્ટીમરમાં �ળી મૂક� તેના પર ગૂંદાં મૂકો. ઉપર થોડું મીઠું ભભરાવી ઢાંકણું ઢાંક� ચડી �ય ત્યાં સુધી આશર� પાંચ િમિનટ વરાળથી બાફો.
# એક કઢાઈમાં તેલ ગરમ કરી તેમાં રાઈ, કલ��, લાલ મરચાં અને િહ�ગ નાખી વઘાર કરો. તેમાં ક�રી અને થોડું પાણી નાખી ઢાંકણું ઢાંક� 4-5 િમિનટ થવા દો.
# ત્યાર બાદ બાદ તેમાં બેસન અને ગોળ તથા થોડું પાણી નાખી ગોળ ઓગળ� ત્યાં સુધી 2-3 િમિનટ થવા દો.

# તેમાં ધાણા��ં, સ્વાદાનુસાર મીઠું અને બાફ�લાં ગૂંદાં નાખી 2 િમિનટ થવા દો. 
# સિવ�ગ પ્લેટમાં કાઢી કોથમીર ભભરાવી સવર્ કરો. 
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સામગ્રી
# 300 ગ્રામ છીણેલી વ્હાઈટ 

ચોકલેટ
# 2 ટ�બલસ્પૂન તેલ
# 1 કપ મ�ગો પ્યુરી
# 2 ટ�બલસ્પૂન ખાંડ
# 2 સ્લાઈસ બ્રેડ
# 1 કપ િમલ્ક પાઉડર
# 6 ટ�બલસ્પૂન ખાંડ
# 1/2 ટીસ્પૂન એલચી 

પાઉડર
# 3-4 ટ�બલસ્પૂન સમાર�લાં 

નટ્સ
# 1 િલટર દૂધ
# 1/2 ટીસ્પૂન મ�ગો એસેન્સ
# પીગાળ�લી ડાક� ચોકલેટ 

સામગ્રી
2 નંગ કાચી ક�રી
250 ગ્રામ ગૂંદાં
2 ટીસ્પૂન લાલ મરચું
1/4 ટીસ્પૂન હળદર
ચપટી મીઠું
1/2 ટીસ્પૂન રાઈ
1/2 ટ�બલસ્પૂન 
કલ��
2 નંગ બો�રયાં 
લાલ મરચાં
1/4 ટીસ્પૂન 
િહ�ગ
1/2 ટ�બલસ્પૂન 
બેસન
1/4 કપ ગોળ
1 ટીસ્પૂન ધાણા��ં પાઉડર 

3 ટ�બલસ્પૂન તેલ
સ્વાદાનુસાર મીઠું
જ�ર મુજબ પાણી 
કોથમીર

સામગ્રી
મસાલા માટ�
1/2 કપ છીણેલું તાજું 
કોપ�ં
2 નંગ સૂકાં લાલ મરચાં
1 ટીસ્પૂન ��ં
1 ટીસ્પૂન ધાણા
1/2 ટીસ્પૂન મેથીદાણા
1’’નો ટુકડો આદુ

5 કળી લસણ
અન્ય સામગ્રી
1 ટ�બલસ્પૂન તેલ
1/2 ટીસ્પૂન રાઈ
1/2 ટીસ્પૂન હળદર
1 નંગ કાચી ક�રી
1 ટીસ્પૂન ગોળ
2 ડાખળી લીમડો 
સ્વાદાનુસાર મીઠું

સામગ્રી
2 કપ દહ�
1 ટ�બલસ્પૂન મધ
1 નંગ સમાર�લી પાક� ક�રી
1-1/2 કપ વ્હાઈટ ચોકલેટ
1/2 ટ�બલસ્પૂન તેલ
1 ટ�બલસ્પૂન માચા પાઉડર
રીત

#  દહ�ને એક કટકામાં બાંધી 35-45 િમિનટ લટકાવી દો જેથી બધું પાણી િનતરી �ય. એક બાઉલમાં પાણી િનતાર�લું દહ�, મધ અને ક�રીના ટુકડા િમકસ કરો.
# એક ટ્રેમાં પાચર્મેન્ટ પેપર પાથરો. તેના પર યોગટર્ –મ�ગોનું િમશ્રણ થોડા થોડા અંતર� એક સરખું મૂકો જેથી એકબી�ને ચ�ટી ન �ય. એને આશર� 4-6 કલાક ફ્ર�જમાં મૂકો.
#  વ્હાઈટ ચોકલેટ સમારો. માઈક્રોવેવ પ્રૂફ બાઉલમાં સમાર�લી ચોકલેટ અને તેલ િમકસ કરી મોઈક્રોવેવમાં 30-30 સેકન્ડના અંતર� મેલ્ટ કરો. ચોકલેટ બરાબર પીગળી �ય એટલે એમાં માચા પાઉડર નાખી ચોકલેટ સ્મુધ થાય ત્યાં સુધી િમકસ કરો. ગઠ્ઠા ન બાઝે તે ધ્યાન રાખો.
# ચોકલેટ સાધારણ ઠ�ડી થાય એટલે ફ્રોઝન યોગટર્ મ�ગો બોલ્સને એમાં ડીપ કરો. ચોકલેટ બધે એકસરખી લાગવી �ઈએ. ચોકલેટ કોટ�ડ બોલ્સને ફરી પાચર્મેન્ટ પર મૂક� ચોકલેટ સેટ થાય ત્યાં સુધી ફરી ફ્ર�જમાં મૂકો.

મેંગો 
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માચા બોલ્સ
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#  માઈક્રોવેવ પ્રૂફ બાઉલમાં સમાર�લી વ્હાઈટ ચોકલેટ અને તેલ િમકસ કરી માઈક્રોવેવમાં 1 િમિનટ મૂકો. ચોકલેટ મેલ્ટ થાય ત્યાં સુધી બરાબર િમકસ કરો.
#  પ્લા�સ્ટક �ડસ્પોઝેબલ કપ ક� ક�લ્ફ� મોલ્ડમાં ચોકલેટ નાખી હલાવો જેથી બધી બાજુ ચોકલેટનું લેયર થઇ �ય.વધારાની ચોકલેટ કાઢી મોલ્ડ ફ્ર�જમાં સેટ થવા 15 િમિનટ મૂકો. ફરીથી ચોકલેટનું કોટ�ગ કરી વધારાની ચોકલેટ કાઢી ફ્ર�જમાં સેટ થવા મૂકો.
#  એક પેનમાં મ�ગો પ્યુરી અને ખાંડ િમકસ કરી મધ્યમ તાપે 4-5 િમિનટ થવા દઇ ગેસ બંધ કરો.
#  બ્લેન્ડર �રમાં બ્રેડની સ્લાઈસ, િમલ્ક પાઉડર, ખાંડ, એલચી પાઉડર, નટ્સ અને દૂધ બરાબર બ્લેન્ડ કરો.
#  એક કઢાઈમાં િમશ્રણ કાઢી ધીમા તાપે િમશ્રણ �ડું થાય ત્યાં સુધી લગભગ 10—15 િમિનટ થવા દો. એમાં મ�ગો એસેન્સ નાખો. એને �મના તાપમાને ઠ�ડું થવા દો.
#  ક�લ્ફ� ચોકલેટ મોલ્ડમાં િમશ્રણ ર�ડી એલ્યુિમિનયમ ફોઇલથી કવર કરી વચ્ચે આઈસક્ર�મ સ્ટીક ખોસો. ક�લ્ફ�ને ફ્ર�જમાં 8 કલાક અથવા આખી રાત મૂક� સેટ થવા દો.
#  ક�લફ� સેટ થાય એટલે કાઢી ઉપર પીગાળ�લી ચોકલેટ સોસથી ગાિનર્શ કરો. ક�લ્ફ�ને મોલ્ડ/કપમાંથી સાચવીને કાઢી બધી બાજુ ચોકલેટ સોસથી ડેકોર�ટ કરી સવર્ કરો.

# િમકસરમાં છીણેલું કોપ�ં, મરચાં, ધાણા��ં, મીઠું, આદુ, લસણ અને 1/2 કપ હૂંફાળું પાણી િમકસ કરી ઝીણી પેસ્ટ વાટો.
# ક�રીને ધોઈ, છોલી સમારો.
# એક પેનમાં તેલ મધ્યમ તાપે ગરમ કરો. તેમાં રાઈ નાખી વઘાર કરો. તેમાં ક�રી, લીમડો અને ચપટી મીઠું નાખો. 1/4 કપ પાણી નાખી ઢાંકણું ઢાંક� ક�રી ચડી �ય ત્યાં સુધી થવા દો.
# ક�રી ચડી �ય એટલે એમાં વાટ�લો કોપરાનો મસાલો નાખી પાંચ િમિનટ ઉકાળી ગેસ બંધ કરો. 
# ગરમાગરમ આમટી રાઈસ સાથે સવર્ કરો.

મેંગો-ચોકલેટ ક�લફી

ક�રી-ગૂંદાંનું શાક
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હમણાં ક�રીની મોસમ પૂર બહારમાં છ�. ક�રી સૌને ભાવે છ� અને ક�રીમાંથી આપણે અથાણું, શાક, �મ, �ડઝટર્ જેવી અવનવી વાનગી બનાવીએ છીએ તો ચાલો બનાવીએ કાચી અને પાક� ક�રીની સ્વા�દષ્ટ વાનગીઓ...


