
10 શિનવાર ૧૨ સપ્ટ�મ્બર, ૨૦૨૬

સામ�ી:સ્ટ�ફ�ગ:
1 નંગ અમે�રકન મકાઈ
1 ટ�બલસ્પૂન તેલ
1 ટીસ્પૂન રાઈ
1/2฀ ટીસ્પૂન િહંગ
1 ટ�બલસ્પૂન આદુ-મરચાંની પેસ્ટ
1 - 1 ટ�બલસ્પૂન ધાણા, જીરું 

અને વ�રયાળી
સ્વાદ મુજબ મીઠ��
1/2฀฀ ટીસ્પૂન હળદર
1/2฀ ટીસ્પૂન સંચળ
1 ટીસ્પૂન આમચૂર પાઉડર
1/3฀ ટીસ્પૂન ગરમ મસાલો
1–2 ટ�બલસ્પૂન ખાંડ
 2 ટ�બલસ્પૂન સમારેલી કોથમીર

1 ટ�બલસ્પૂન લીંબુનો રસકચોરી માટ�:
3 નંગ બાફ�લા બટાકા
1/4฀฀ કપ ��શ �ેડ�મ્બ્સ
2 ટ�બલસ્પૂન કોનર્ફ્લોર
સ્વાદ મુજબ મીઠ��
તળવા માટ� તેલ
કો�ટ�ગ માટ� થોડો કોનર્ફ્લોર

સામ�ી:
250 �ામ ચીક�
1/4฀ કપ ખાંડ (ચીક�ની મીઠાશ 
�માણે ઓછી-વત્તી કરી શકાય)
1/2 કપ માવો
2 ટ�બલસ્પૂન કાજુ
1/2฀ ટીસ્પૂન એલચી પાઉડર
ચાંદીના વરખ
રીત:
# ચીક�ને સારી રીતે ધોઈ તેની છાલ 

કાઢી તેના ટ�કડા કરો. ચીક�ના 
ટ�કડાને િમ�ક્સંગ જારમાં લઈ 
તેની સ્મુધ પેસ્ટ બનાવો.

# એક પેનમાં ચીક�ની પેસ્ટ અને 
ખાંડ ઉમેરીને 3–4 િમિનટ સુધી 
મધ્યમ તાપે સાંતળો.

# ત્યાર બાદ તેમાં માવો નાખીને 
બરાબર િમક્સ કરો. હવે કાજુ 
અને એલચી પાઉડર ઉમેરીને 
બધું સારી રીતે િમક્સ કરી લો. 
આ િમ�ણને ઘ� થઈને પેનની 
�કનારીઓ છોડવા લાગે ત્યાં 
સુધી થવા દો.

# હવે એક ��માં ઘી લગાડીને તેમાં 
ચીક�નું િમ�ણ પાથરી દો. ઉપરથી 
ચાંદીનું વરખ અને કાજુનો પાઉડર 
ભભરાવો. તેને લગભગ 2 કલાક 
માટ� સેટ થવા દો. સેટ થઈ જાય 
પછી મનપસંદ આકારમાં બરફી 
કાપી લો. તૈયાર છ� એકદમ �રચ 
અને ટ�સ્ટી ચીક� બરફી!

સામ�ી:
1/2฀ કપ ઘી
1 કપ બેસન
1 કપ સૂક�� કોપરું
1 કપ ખાંડ

1/2 કપ પાણી
1/2 ટીસ્પૂન એલચી 
પાઉડર
8–10 ક�સરના તાંતણા
1 ટ�બલસ્પૂન ઘી

ગાિનર્િશંગ માટ�:
ક�સર વરખ
િપસ્તા
સૂકાં ગુલાબની 
પાંખડીઓ

 
સામ�ી:4 પાનનાં પાન2 ટ�બલસ્પૂન વ�રયાળી1 ટ�બલસ્પૂન કાજુ5–6 નંગ ચેરી1 ટ�બલસ્પૂન ટુટીફ્ર�ટી2 ટ�બલસ્પૂન કન્ડેન્સ્ડ િમલ્ક અથવા પાણી1/2 કપ સૂક�� કોપ�ં2 ટ�બલસ્પૂન ગુલક�દ150 ગ્રામ ડાક� ચોકલેટ
રીત:
#સૌ �થમ પાનને સારી રીતે ધોઈ તેના હાથેથી 

ટ�કડા કરી િમ�ક્સંગ જારમાં લો. તેમાં વ�રયાળી, 
કાજુ, ચેરી, ટ�ટી��ટી અને કન્ડ�ન્સ્ડ િમલ્ક ઉમેરીને 
બરાબર ચનર્ કરી સ્મુધ પેસ્ટ બનાવો.

# એક બાઉલમાં સૂક�� કોપરું અને ગુલક�દ લો. તેમાં 
તૈયાર કરેલી પાનની પેસ્ટ ઉમેરીને બરાબર 
િમક્સ કરો. આ િમ�ણમાંથી મોદકના આકારના 
નાના-નાના  મોદક બનાવીને તૈયાર રાખો.

# હવે ડાક� ચોકલેટને પીગાળી લો. ચોકલેટ મોદક 
મોલ્ડમાં ઓગાળ�લી ચોકલેટ ભરીને વધારાની 
ચોકલેટ બહાર કાઢી લો. મોલ્ડને 10 િમિનટ માટ� 
િ�જમાં સેટ થવા મૂકો. આમ મોદકનું પડ રેડી 
થશે. ચોકલેટ સેટ થઈ જાય પછી દરેક મોદકની 
અંદર તૈયાર કરેલો નાનો પાન મોદક મૂકી ઉપરથી 
ફરી પીગાળ�લી ડાક� ચોકલેટ ભરીને કવર કરી 
દો. ફરીથી 10 િમિનટ માટ� િ�જમાં સેટ થવા મૂકો.

# સેટ થઈ જાય પછી મોદકને મોલ્ડમાંથી કાળજીપૂવર્ક 
બહાર કાઢો. તૈયાર છ� બાપ્પા માટ� એકદમ યુિનક 
અને ટ�સ્ટી ચોકલેટ પાન મોદક!

બેસન-કોપરાની બરફી

ચીક� બરફી 

ચોકલેટ 
પાન મોદક

મકાઈ 
કચોરી 

રીત:
# સૌ �થમ એક પેનમાં ฀ઘી ગરમ કરી તેમાં બેસન ઉમેરો. બેસનને ધીમા તાપે 

સતત હલાવતા શેકો, જ્યાં સુધી બેસનમાંથી સરસ સોડમ આવવા લાગે અને 
તેનો રંગ થોડો બદામી થઇ જાય.

# હવે તેમાં સૂક�� કોપરું નાખીને લગભગ 2 િમિનટ સુધી ધીમા તાપે શેકી લો.
# બીજી તરફ એક પેનમાં ખાંડ, પાણી, એલચી પાઉડર અને ક�સરના તાંતણા લઈ 

ઉકાળો. તેની એક તારની ચાસણી તૈયાર કરો.
# બેસનનું િમ�ણ હજી ગરમ હોય ત્યારે તેમાં ગરમાગરમ ચાસણી ઉમેરો અને 

ઝડપથી બરાબર િમક્સ કરી લો. ત્યાર બાદ તેને 1–2 િમિનટ સુધી થવા દો. 
હવે તેમાં 1 ટ�બલસ્પૂન ઘી ઉમેરીને બરાબર િમક્સ કરો.

# એક થાળી અથવા ��ને ઘીથી �ીસ કરીને તેમાં તૈયાર િમ�ણ પાથરીને સરખું 
કરી દો. ઉપરથી વરખ, િપસ્તા અને સૂકાં ગુલાબની પાંખડીઓથી ગાિનર્શ કરો 
અને લગભગ 1 કલાક માટ� સેટ થવા દો. બરફી સેટ થઈ જાય પછી મનપસંદ 
આકારમાં કાપી લો. બાપ્પા માટ� �ેમથી બનાવેલી આ સુંદર બેસન-કોપરાની 
બરફી તૈયાર છ�!

રીત:
# અમે�રકન મકાઈને છીણો. એક પેનમાં 

ધાણા, જીરું અને વ�રયાળીને સૂકા શેકો. 
ઠ�ડા થયા બાદ તેનો થોડો કરકરો ભૂકો 
બનાવો. હવે એક પેનમાં તેલ ગરમ કરી 
તેમાં રાઈ અને િહંગ નાખો. રાઈ તડતડ� 
એટલે આદુ-મરચાંની પેસ્ટ નાખીને 
સાંતળો. ત્યાર બાદ તેમાં તૈયાર કરેલો 
ધાણા-જીરું-વ�રયાળીનો ભૂકો ઉમેરીને થોડ�� 
સાંતળો. હવે છીણેલી મકાઈ, મીઠ�� અને 

હળદર નાખીને 2–3 િમિનટ સાંતળો.
# તેમાં આમચૂર, સંચળ અને ગરમ મસાલો 

નાખીને િમક્સ કરો. ત્યાર બાદ ખાંડ, 
કોથમીર અને લીંબુનો રસ ઉમેરીને 
બરાબર િમક્સ કરો. મકાઈનું િમ�ણ ઠ�ડ�� 
થવા દો અને પછી તેના નાના-નાના બોલ 
બનાવો.

# બાફ�લા બટાકાને છીણીને તેમાં મીઠ��, 
કોનર્ફ્લોર અને �ેડ�મ્બ્સ ઉમેરીને 
બરાબર િમક્સ કરો.

# બટાકાના િમ�ણનો થોડો ભાગ લઈ તેને 

હાથથી ચપટો કરો. વચ્ચે મકાઈનું સ્ટ�ફ�ગ 
મૂકી તેને બટાકાથી સરસ રીતે કવર કરો 
અને કચોરીનો આકાર આપો. કચોરીમાં 
કોઈ િતરાડ ન રહે તેનું ધ્યાન રાખો. તૈયાર 
કચોરીને હળવેથી કોનર્ફ્લોરમાં રગદોળો. 
હવે ગરમ તેલમાં કચોરીને મધ્યમ તાપે 
ગોલ્ડન �ાઉન અને િ�સ્પી થાય ત્યાં સુધી 
તળો. 

# તૈયાર છ� ગરમાગરમ, િ�સ્પી અને ચટપટી 
મકાઈ કચોરી! બાપ્પાને ટ�સ્ટી કચોરીનો 
ભોગ ધરાવો.

çLÞëßí ßõçíÕí

દીિપકા હાથીવાળા

ગણપિતબાપાના આગમનના 
પડઘમ વાગી રહ્યા છ�. 

તમે પણ ગણેશજીને �સાદ ધરાવવા અને 
છપ્પન ભોગ માટ� શું બનાવવું તે િવચારતાં હશો. તો 

બનાવો ભોગ ધરાવવા માટ� આ વાનગીઓ...

ગણપિતબાપાને 
ધરાવો ભોગ...  


