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સામ�ી
૫ ટીસ્પૂન ચણાનો  લોટ
૧/૪ ટીસ્પૂન હળદર 
સ્વાદ મુજબ મીઠ�� 
૧ ટીસ્પૂન તેલ
૧/૨ ટીસ્પૂન રાઈ 
૧ ટીસ્પૂન બારીક સમારેલાં લીલાં મરચાં
૫ નંગ લીમડો
૧/૪ ટીસ્પૂન િહંગ
૨ ટીસ્પૂન ખાંડ
બારીક સમારેલ કોથમીર
૧/૨ ટીસ્પૂન લીંબુનો રસ
રીત
# એક બાઉલમાં બેસન, હળદર, મીઠ�� 
અને 1 ฀ કપ પાણી બરાબર ફ�ટી લો. 
# એક નોન-સ્ટીક પેનમાં તેલ ગરમ કરી 
રાઈ નાંખો. જ્યારે રાઈ તતડવા લાગે ત્યારે 

તેમાં લીલાં મરચાં, લીમડો અને િહંગ નાખી 
મધ્યમ તાપ પર 30 સેકન્ડ સાંતળો. હવે 
બેસન-પાણીનું િમ�ણ અને ખાંડ નાખી 
સારી રીતે િમક્સ કરો અને મધ્યમ તાપ 
પર 2 થી 3 િમિનટ સુધી સતત હલાવતાં 

રહો. લીંબુનો રસ નાખી સારી રીતે િમક્સ 
કરો.
# બેસન ચટણીને તરત જ ફાફડા, 
ભિજયાં સાથે સવર્ કરો.

રીત
# સૌ �થમ મકાઈનાં પાન કાઢી તેને બે ભાગમાં કાપો. તેને 

ઊભો રાખી વચ્ચેથી બે ભાગ કરો અને રો વાઈઝ દાણામાં 
ટ�થપીક લગાવો. હવે આ જ રીતે બધા દાણામાં ટ�થપીક 
નાખો. (એક ટ�થપીકમાં લગભગ 5 થી 7 દાણા આવી 
શકશે) અને ઉપરથી થોડી  જગ્યા રાખો જેથી ખાતી 
વખતે તે �ોપર પકડી શકાય. હવે તે મકાઈના દાણાને 
સ્ટીક સાથે જ ધીમે ધીમે કાઢો. 

# એક બાઉલમાં પાણી ગરમ કરી એમાં 1 ટીસ્પૂન મીઠ�� અને 
1 ટીસ્પૂન તેલ નાંખી આ કોનર્ સ્ટીક સાથે બાફવા મૂકો.

(જો આ રીતે ના કરવું હોય તો મકાઈના દાણા કાઢી એક 
એક દાણાને ટ�થપીકમાં આખી ભરાય ત્યાં સુધી નાખો 
અને પછી પાણીમાં 1 ટીસ્પૂન મીઠ�� અને 1 ટીસ્પૂન તેલ 
નાંખી આ કોનર્ સ્ટીક સાથે બાફવા મૂકો)

# કાચાપાકા બફાઈ જાય એટલે ગેસ બંધ કરી બધું ગરમ 
પાણી કાઢી બરફવાળા ઠ�ડા પાણીમાં નાખી એ પાણી 
કાઢી લો. દાણા કોટનના સૂકા કપડામાં કાઢી સુકાવા 
દો. બરાબર સુકાઈ જાય એટલે એક બાઉલમાં લઈ તેમાં 
કોનર્ફ્લોર નાખી હલાવો.

# એક પેનમાં તેલ ગરમ કરી આ બધી સ્ટીકસને મી�ડયમ 
તાપે ગોલ્ડન �ાઉન અને �ીસ્પી તળી ટીસ્યુ પેપર પર 
કાઢી લો.

# એક બાઉલમાં લઈ તેમાં લીંબુ અને પેરી પેરી મસાલો 
નાખી હલાવી લો. એક પ્લેટમાં ગોઠવી લીંબુના ટ�કડાથી 
ગાિનર્શ કરી સવર્ કરો.

સામ�ી
૬-૭ મધ્યમ કદના કાંદા
૧ ટીસ્પૂન આદુ-લસણની પેસ્ટ 
(optional)
૩-૪ નંગ સમારેલાં લીલાં મરચાં
1/4 કપ સમારેલા ધાણા
૧ ટીસ્પૂન આખું જીરું
૧ ટીસ્પૂન આખા ધાણા
૧ ટીસ્પૂન લાલ મરચાંનો પાવડર
૧  ટીસ્પૂન જીરું પાવડર
સ્વાદ મુજબ મીઠ��
૨ કપ ચણાનો લોટ
જરૂર મુજબ પાણી 
฀฀1/4 ટીસ્પૂન ખાવાનો સોડા
૧ ટીસ્પૂન લીંબુનો રસ
તળવા માટ� તેલ
રીત:
# કાંદા નાના ટ�કડામાં કાપો. તેને 

એક િમ�ક્સંગ બાઉલમાં લઈ તેમાં 
આદુ-લસણની પેસ્ટ,(optional), 
સમારેલાં લીલાં મરચાં, જીરું, લાલ 
મરચાં પાવડર, અધકચરા �શ 
કરેલ ધાણા અને સ્વાદ મુજબ 

મીઠ�� ઉમેરી બરાબર િમક્સ કરો.
# બેસન નાખી કાંદાને મસાલા સાથે 

સારી રીતે િમક્સ કરો. થોડ�� થોડ��  
પાણી ઉમેરી ઘ� ખીરું તૈયાર 
કરો. થોડો બે�ક�ગ સોડા અને 
લીંબુનો રસ નાખી બેટરને સારી 
રીતે િમક્સ કરો.

# એક પેનમાં તેલ ગરમ કરી હાથની 
મદદથી ભિજયાં મધ્યમ આંચ પર 
કાચાંપાકાં �ાય કરો. ક્યારેક 
ક્યારેક હલાવતાં રહો અને થોડા 
લાઇટ ગોલ્ડન �ાઉન રંગનાં 
થાય ત્યાં સુધી  તળી કાચાંપાકાં 
ભિજયાં કાઢી લો. હવે ભિજયાં 
ગરમ હોય ત્યારે વાટકીની 
મદદથી થોડ�� દબાવીને ગરમ 
તેલમાં ફરીથી તળો. કાંદાની 
ટીકડી મધ્યમ આંચ પર િ�સ્પી 
અને બહારથી ગોલ્ડન �ાઉન 
થાય ત્યાં સુધી તળો.

# િ�સ્પી ડ��ગળીની ટીકડી ટોમેટો 
ક�ચઅપ અથવા ચટણી / યલો 
કઢી સાથે સવર્ કરો.

સામ�ી
300 �ામ ચણાનો લોટ
200 �ામ  બારીક સમારેલી મેથીની ભાજી
4-5 નંગ બારીક કાપેલ લીલાં મરચાં
1฀  ટીસ્પૂન લીલાં મરચાંની પેસ્ટ
1 ટીસ્પૂન આખા ધાણા
ટીસ્પૂન  લાલ મરચું
ટીસ્પૂન હળદર
સ્વાદ મુજબ મીઠ��
ટીસ્પૂન આખું જીરું
7 થી 8 દાણા આખા મરી
તળવા માટ� તેલ
2 ટીસ્પૂન લીંબુનો રસ
ક�ચપ 
લીલી ચટણી 
રીત:
* મેથીને ચૂંટી લઈ બારીક સમારી બરોબર ધોઈ નાખો.
* એક બાઉલમાં ચણાનો લોટ લો. તેમાં મીઠ��, લીલાં મરચાં, આખા 
મરી, ધાણાજીરું, ચપટી હીંગ અને ચપટી લાલ મરચું નાંખી જાડ�� ખીરું 

તૈયાર કરો. 
* ત્યાર બાદ તેમાં બારીક સમારેલ મેથી, લીંબુનો રસ નાંખી હલાવી 
લો. જ્યારે બનાવો ત્યારે તેમાં ચપટીથી પણ ઓછો ખાવાનો સોડા 
નાંખી હલાવો. (ઇનો પણ નાખી શકાય)
* એક પેનમાં તેલ ગરમ કરો. બરોબર ગરમ થઈ જાય એટલે 
ટીસ્પૂનની મદદથી ગોટા ઉતારવા લાગો. ગોટા થોડા લાઈટ �ાઉન 
થવા લાગે એટલે ટીસ્યુ પેપર પર કાઢી લઈ સિવ�ગ પ્લેટમાં ક�ચપ, 
લીલી ચટણી અને લીલાં મરચાં સાથે સવર્ કરો.

પેરી પેરી કોનર્ સ્ટીકસ

કાંદાનાં ટીકડી ભિજયાં મેથી 
ગોટા 

મકાઈ બધાના જ ફ�વરીટ હોય 
છ�. આ સીઝનમાં ક�ઈક સ્પાઈસી 
અને ચટપટ�� ખાવાનું બધાંને ગમે 
છ� તો બનાવો પેરી પેરી કોનર્ 
સ્ટીકસ.

સામ�ી
2 નંગ અમે�રકન મકાઈ 
2 ટ�બલસ્પૂન કોનર્ફ્લોર
3 ટ�બલસ્પૂન ચોખાનો 

લોટ(optional)
2 ટીસ્પૂન પેરી પેરી મસાલો

મીઠ��, લીંબુ
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ફાફડા, ભિજયાં 
ચટણી

- ખુશ્બૂ દોશી કોઠારી


