
10 શિનવાર ૧૧ જુલાઈ, ૨૦૨૬

વરસાદની મોસમ બરાબર જામી છ�. વરસાદ આવે એટલે સૌથી પહેલાં 
યાદ આવે ગરમાગરમ પકોડા, ભિજયાં, ચા અને મકાઈની... તમે આ 
મોસમમાં મકાઈ તો ખાતાં જ હશો તો બનાવીએ મકાઈમાંથી જ અન્ય 

સ્વાિદષ્ટ અને ગરમાગરમ વાનગીઓ...

સામ�ી
સોસ માટ�
૧/૨ િલટર દૂધ
૨ ટ�બલસ્પૂન માખણ
૨ ટ�બલસ્પૂન મેંદો
૨ કપ મકાઈના દાણા
૧ ટીસ્પૂન ઓરેગાનો
સ્વાદાનુસાર મીઠ��, મરી
લેય�રંગ માટ� 
૨ કપ �ેડ�મ્બ્સ 
૮-૧૦ ટ�બલસ્પૂન પામ�સન ચીઝ
૧ ટ�બલસ્પૂન ઓરેગાનો
૧ ટ�બલસ્પૂન ઇટાિલયન િસઝિનંગ
૧ ૧/૨ કપ ચેરી ટોમેટોઝ
સ્વાદાનુસાર મીઠ��, મરી

સામ�ી
2 કપ મકાઈના દાણા
4 ટ�બલસ્પૂન કોનર્ફ્લોર
4 ટ�બલસ્પૂન ચોખાનો લોટ
1 કપ મેયોનીઝ
3 ટ�બલસ્પૂન શેઝવાન સોસ 
ચપટી મરી પાવડર
સ્વાદાનુસાર મીઠ��
તળવા માટ� તેલ

સામ�ી
1 કપ મકાઈના દાણા
1 કપ રવો
1/2 કપ ચોખાનો લોટ
1/3 કપ ચણાનો લોટ
3/4 કપ ખાટ�� દહીં
1 કપ પાણી
1 1/2 ટ�બલસ્પૂન આદુમરચાંની પેસ્ટ
1 1/2 ટ�બલસ્પૂન લસણની પેસ્ટ
1 ટ�બલસ્પૂન સમારેલું આદુ
1 ટ�બલસ્પૂન પલાળ�લી ચણાની દાળ
1 ટ�બલસ્પૂન ખાંડ
સ્વાદાનુસાર મીઠ��
1/2 ટીસ્પૂન હળદર
1 ટ�બલસ્પૂન તેલ
1/4 ટીસ્પૂન િહંગ
1/2 કપ કોથમીર
1/4 કપ સમારેલી પાલક
1/2 નંગ લીંબુનો રસ 
1/4 ટીસ્પૂન ઈનો
1/2 ટીસ્પૂન પાણી
2 ટ�બલસ્પૂન તેલ
1 ટીસ્પૂન રાઈ
1/4 ટીસ્પૂન િહંગ
5-6 નંગ લીમડાનાં પાન
1 ટીસ્પૂન તલ

વરસાદી મોસમમાં 
મકાઈની િલજ્જત માણો...

રીત:
#   એક પેનમાં પાણી ઉકાળી મીઠ�� અને મકાઈના દાણા નાખી ૨ િમિનટ 

મકાઈના દાણા બાફો. દાણા ઠ�ડા પડ� એટલે તેમાં મરી, મીઠ��, કોનર્ ફ્લોર, 
ચોખાનો લોટ નાખી બરાબર િમક્સ કરો. જો જરૂર પડ� તો થોડ�� પાણી 
નાખો જેથી લોટ દાણા પર ચોંટી જાય. મકાઈના દાણા 15 િમિનટ �ીઝરમાં 
રાખો.

#   એક બાઉલમાં મેયોનીઝ અને શેઝવાન સોસ િમક્સ કરો.
#   એક કઢાઈમાં તેલ ફૂલ તાપે ગરમ કરી મકાઈના દાણા થોડા થોડા 

નાખી િ�સ્પી અને ગોલ્ડન �ાઉન તળો. એ ને 
એબ્સોબર્ન્ટ પેપર પર કાઢો.

#   એક બાઉલમાં મકાઈના દાણા, શેઝવાન-
મેયોનીઝ અને સમારેલા લીલા કાંદા િમક્સ 
કરો.

�ક્ર�ી કાેનર્ �વથ 
શેઝવાન મેયાે

રીત
# એક પેનમાં દૂધ ઉકાળો. ગેસ ધીમો કરી તેમાં ઓરેગાનો અને 

મકાઈના દાણા ઉમેરી પાંચ િમિનટ થવા દો. 
# એક બીજા પેનમાં માખણ ઓગાળો. તેમાં મેંદો 

નાખી લાઈટ ગોલ્ડન �ાઉન થાય ત્યાં સુધી 
શેકો. શેક�લા લોટને ઉકળતા દૂધમાં નાખી 
સતત હલાવતા રહો જેથી ગ�ા ન બાઝે. સોસ 
થોડો પાતળો રાખો કારણ ક� ઠ�ડો પડતાં થોડો 
જાડો થશે. ગેસ પરથી ઉતારી લો.

# એક બાઉલમાં �ેડ�મ્બ્સ, છીણેલું પામ�સન ચીઝ, 
ઓરેગાનો અને ઈટાિલયન િસઝિનંગ િમક્સ કરો.

# ઓવનને ૧૮૦ સે. તાપમાને �ીહીટ કરો.
# એક નાના ક�સેરોલમાં નીચે ટોમેટોની સ્લાઈસનું લેયર કરો. એની 

ઉપર કોનર્ સોસ પાથરો. તેની ઉપર �ેડ�મ્બ્સનું પાતળ�� લેયર કરો. 
આ રીતે  વારાફરતી ફરીથી લેયર કરો.

# ઉપર છીણેલું ચીઝ, ઓરેગાનો ભભરાવો. ક�સેરોલને ઓવનમાં મૂકી ૨૦ 
િમિનટ અથવા ઉપરનું પડ ગોલ્ડન થાય ત્યાં સુધી થવા દો.

# ઓવનમાંથી કાઢી થોડ�� ઓિલવ ઓઇલ નાખી ગાિલર્ક �ેડ સાથે સવર્ કરો.

ટાેમેટાે-કાેનર્ અાે -ગ્રાટીન

રીત
# 1/2 કપ મકાઈના દાણા અધકચરા વાટો.
# એક બાઉલમાં રવો, ચોખાનો લોટ, ચણાનો લોટ, દહીં અને એક કપ પાણી લઈ બરાબર િમક્સ કરી ૧૫-૨૦ 

િમિનટ રહેવા દો.
# ત્યાર બાદ તેમાં મકાઈના દાણા, આદુ-મરચાં-લસણની પેસ્ટ, સમારેલું આદુ, ચણાની દાળ, ખાંડ, સ્વાદાનુસાર 

મીઠ��, હળદર, 1 ટ�બલસ્પૂન તેલ, િહંગ, કોથમીર, પાલક નાખી બરાબર િમક્સ કરો. તેમાં 1/4 કપ પાણી 
નાખી જરૂર મુજબ ખીરું તૈયાર કરો.

# તેમાં લીંબુનો રસ અને વાટ�લા મકાઈના દાણા નાખી િમક્સ કરો.
# એક કપ ખીરામાં ૧/૪ ટીસ્પૂન ઈનો અને ૧/૨ ટીસ્પૂન પાણી નાખી િમક્સ કરો.

# એક કઢાઈમાં તેલ ગરમ કરો. તેમાં રાઈ, િહંગ, લીમડો અને તલ નાખી વઘાર કરો. તેના પર 
હાંડવાનું ખીરું પાથરો. ઢાંકણું ઢાંકી ૪-૫ િમિનટ થવા દો. ત્યાર બાદ ઉથલાવી બીજી બાજુ ૪-૫ િમિનટ 
થવા દો. હાંડવો બંને બાજુથી ગોલ્ડન �ાઉન થાય એટલે �ીન ચટણી અથવા ટોમેટો ક�ચઅપ સાથે 
સવર્ કરો.

મકાઈનાે હાંડવાે
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