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१)राळीचे  कटलेट 

 
सािह�: 

• िशजवलेली राळ- १ वाटी 
• बटाटे - 2 (उकळून साल काढलेले) 
• िहरवा मटार (भाजून बारीक केलेला) - २ वाटी 
• बा�रक िचरलेला कांदा - अध� वाटी 
• िहरवी िमरची -   ५ ते ६ (पे�)  
• बे्रड – २                                                                                  
• बेसन (भाजलेले ) - २  मोठे चमचे                                         
• आले - लसुन (पे� केलेले)- २  चमचे     
• कोिथंबीर (बारीक िचरलेली)                                                
• िजरे -१ चमचा                                                                         
• तेल - तळ�ाक�रता                                                              
• मीठ - चवीनुसार                                                                    
• रवा िक�ा बे्रड चा चुरा  - १ वाटी  

कृती 

आधी एका भां�ात िशजवलेली राळ, बारीक केलेला मटार व बटाटा �ा.  मग �ात ,भाजलेले बेसन, 
बा�रक िचरलेला कांदा, बे्रड,आले – लसुन पे� , िहरवी िमरचीची पे�, िजर,कोिथंबीर चवीनुसार मीठ 
टाकून एकजीव करावे. िमश्रण एकत्र झा�ानंतर  हाताने �ाचे कटलेट बनवावेत. आवडीनुसार कढईत 
तेलात तळून �ावेत िकंवा शॅलो फ्राय करावेत. गरमागरम कटलेट सॉस िकंवा चटणीसोबत खायला 
�ावेत. 

 

 

                              



 
 

२) वरईची खीर 

 

सािह�: 

• १ मोठी वाटी वरई 

• १ िलटर दुध 

• २  कप साखर 

• २ चमचे साजूक तूप 

• १ चमचा  वेलचीपूड 

• थोडे ड� ायफु्रट ( काजू,बदाम ) 

कृती 

वरई �� धुवून �ावी. एका भां�ात दुध उकळत ठेवा. दुध उकळले की �ाम�े वरई घालून िम� 
क�न मंद आचेवर  िशजू �ा. वरई िशजली की �ाम�े साखर घालून एक ५ िमिनट िशजू �ा. नंतर 
�ाम�े वेलचीपूड व ड� ायफु्रट (काजू, बदाम) घालून िम� क�न १०- १५ िमिनट बाजूला ठेवा. वरईची 
खीर आता खा�ासाठी तयार आहे. 

 

 

 

 

 

 

 



 

३)�ारी आिण बाजरीची वडी 
 

 

 

 

 

सािह� : 

  १ वाटी बाजरी िपठ  

  १ वाटी �ारी िपठ  

 १/२ वाटी  तांदूळ  िपठं  

  थोडासा ओवा (चु�न ) 

१/२ चमचा हळद  

१/२ चमचा धनेपूड  

१/२  चमचा िमरची पावडर  

१/२ चमचा िजरेपूड  

िहंग  िचमूटभर  

१/२ वाटी दही  

१/२ वाटी िकसलेले गाजर  

३ िचरलेले कांदे  

गरम पाणी  

३ चमचे तेल  

 

कृती : 

प्रथम �ारी बाजरी पीठ िम�  करणे . तांदूळ पीठ िम� करणे . चुरलेला ओवा १/२ चमचा टाकणे . �ाम�े 
हळद ,धणेपुड ,िजरेपुड ,िहंग िम� करणे ,नंतर दही टाकणे ,�ा नंतर िकसलेले गाजर आिण िचरलेले कांदा 
िम� करणे ,तेल टाकून गरम पा�ाम�े मळणे आिण थोडेसे तेल टाकून िपठ दहा िमिनटे मुरवत ठेवणे ,काही 
वेळा नंतर �ाचे मुटके क�न १५ िमिनट वाफवणे (उकडवणे ) व नंतर तळुन घेणे. 

 

 



 

४) नाचणीचे सूप 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

सािह�: 

• नाचणी पीठ – २ मोठे चमचे,  
• तूप १ चमचा,  
• तेल १ चमचा,  
• िजरे-धने पावडर १ चमचा,  
• आलं लसूण पे�  
• िचरले�ा भा�ा १ वाटी (गाजर, कोबी, कांदा, इ.),  
• कोिथंबीर िच�न पाव वाटी,  
• रेड िच�ी पावडर    
• काळी िमरी पावडर,  
• मॅ�ी मसाला २ िचमूट,  
• मीठ चवीनुसार. 

कृती: 

नाचणी पीठ तुपाम�े कढईत मंद आचेवर भाजून �ावे व बाजूला काढून ठेवावे. तेल गरम क�न सव� 
िचरले�ा भा�ा परतून �ा�ात. 

रेड िच�ी पावडर, धने-िजरे पावडर व मॅ�ी मसाला, िकंिचत मीठ घालून मऊ होईपय�त भा�ा 
परता�ात. भाजलेले नाचणीचे पीठ गरम पा�ात थोडे थोडे घालून घ� द्रावण तयार करावे. गुठळय़ा 
होऊ देऊ नयेत. 

िशजले�ा भा�ांम�े थोडे पाणी आिण िमरपूड टाकून एक उकळी आणावी. नंतर हळूहळू घ� द्रावण 
यात िमसळावे. सतत चम�ाने हलवत राहावे. आव�कतेनुसार पाणी िमसळावे. िशज�ानंतर 
कोिथंबीर टाकून सूप सजवावे. 



 

५) म��गे्रन कोबीची वडी 

 

 
 

 

सािह� 

• 1/2 िकलो कोबी धून अगदी बारीक कापलेला 
• प्र�ेकी अधा� वाटी, �ारी, बाजरी तांदूळ, चणाडाळ दीड चमचा ितखट 
• 1/4 चमचा हळद 
• 1 चमचा तीळ 
• 1/2 चमचा ओवा 
• 1 वाटी कोिथंबीर धुवून बारीक कापलेली 
• चवीनुसार मीठ, अधा� चमचा साखर 
• िमरचं लसून पे� 
• िचंच गुल 
• तळ�ासाठी तेल 

कृती: 
कोबी िकसून �ा �ा आलं, लसूण आिण िमरचीची पे�, िचंच गुल घाला. 

आता या िमश्रणात बेसन आिण �ारीचे िपठ घाला. या िमश्रणात आता हळद, लाल ितखट, धणे पावडर, जीरे, 
कोिथंबीर आिण चवीनुसार मीठ घाला. 

आता थोडं तेल घालून हे िमश्रण एकजीव करा. पाणी श�तो वाप� नका कारण मीठ घात�ानंतर कोबी 
ओलसर �ायला लागतो. आता या िमश्रणाचे लांबट मुटके क�न �ा. हाताला तेल लावा �णजे मुटके करणे 
सोपे जाते. ते मुटके चाळती ठेवा. 

आता गॅसवर एक भांडे ठेवून �ात पाणी गरम करत ठेवा. पाणी गरम झाले की मुटके ठेवलेली चाळणी 
�ावर ठेवा. आता झाकण ठेवून पंधरा िमिनटे वाफवून �ा. 

आता वाफवलेले कोबीचे मुटके चाळणीतून काढून �ा आिण �ा�ा व�ा पाडा 

व�ा वाफवले�ा अस�ामुळे �ा कमी तेलात तळून घेत�ा तरी चालतील. अगदी पाच िमनीटात व�ा 
तळून होतात. अशा प्रकारे आप�ा कोबी�ा व�ा तयार आहेत. 

  



 

६) बाजरीचे सलाड  

 
सामग्री: 

बाजरी- १ मोठी वाटी 
1 कप कांदा 
लेमन �ूस - २ चमचे 
काकडी - १ वाटी 
कोिथंबीर - १ वाटी 
लाल आिण िहरवी ढोबळी िमरची-  १ वाटी 
पा�� - १ वाटी 
लसूण - ४ पाक�ा 
चाट मसाला - १ चमचा 
मीठ चवीनुसार 
 
कृती: - 

बाजरी २४ तास िभजवून दुसऱ्या िदवशी बांधून ठेवा, �ानंतर एका भां�ात काढून �ा. �ानंतर 

कुकर म�े ५ िश�ा क�न �ा. �ानंतर ऑिल� तेल घालून वरील सग�ा भा�ा एकत्र करा. 
�ानंतर ऑिल� तेल, लसूण , चमचा चाट व चवीनुसार मीठ घालून एकजीव करा. 

 

 

 

 

 

 

  



 

७) नाचणी कुकीज  

 
 

 

 

 

 

 

सािह�           प्रमाण 

• नाचणीचे पीठ       150 गॅ्रम 
• मैदा                     150 गॅ्रम 
• तूप                      180 गॅ्रम 
• आईिसंग शुगर      180 गॅ्रम 
• काजू                      50 गॅ्रम 
• खा�ाचा सोडा        02 गॅ्रम 
• दही                      10 गॅ्रम 
• थंड पाणी              50 िम.ली 

कृती: - 

१ नाचणी पीठ, मैदा, खा�ाचा सोडा हे सव� एकत्र क�न चालुण �ा. 

2  तूप आिण साखर एकत्र िम� करावे. तायमधे दही िम� करा. 

3 या िमश्रणात चालून घेतलेले नाचणी व मैदा आिण खा�ाचा सोडा हे एकत्र तूप आिण                  
साखरे�ा िमश्रणात एकजीव क�न घेणे �ा िमश्रणाचा गोळा तयार क�न िफ्रज                           
म�े १५ ते २० िमिनट ठेवावा. 

4 �ांनंतर थंड झालेला िमश्रणाचा समान प्रमाणात �ाचे गोल आकाराचे गोळे तयार क�न एकादा तवा 
िकंवा ट� े म�े ठेवावा आिण प्र�ेक गो�ावर एक तुकडा काजू लावावे. 

5आिण �ाला १६० िडग्री से��यस वर १२ ते १५ िमिनट बेक क�न घेण. 

 


	सामग्री:

