
ક્રન્ચી ફાસ્કેટ 

વાભગ્રી 
કાજુ ભાલાન ુું પીરીંગ ફનાલલા ભાટે 

ઘી    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

કાજુ ખવખવની ેસ્ટ  : ૧/૨  ક 

ભોો ભાલો   : ૧/૪ ક 

ખાુંડ    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ખજુય અંજીયનો ભાલો  : ૧ ૧/૨ ક 

ચાુંદીનો લયખ   : જરૂય મજુફ 

કાજુ ખવખવની ેસ્ટ ફનાલલા ભાટે 

કાજુ    : ૧૦ થી ૧૨ નુંગ 

ખવખવ    : ૨ ટેફર સ્નૂ 

દુધ    : ૨ થી ૩ ચભચી 
ગાર્નિળીંગ ભાટે 

અખયોટ 

ફદાભ 

તેરો ગુુંદય 

ભધ 

યીત 

 વૌ પ્રથભ એક ેનભાું ઘી રઈ તેભાું કાજુ ખવખવની ેસ્ટ એડ કયો. ત્માયફાદ તેભાું 
ભોો ભાલો ઉભેયી ફયાફય ભીક્વ કયો. ઘી છુટ્ટુ ડ ેછી તેભાું ખાુંડ ઉભેયી ખાુંડ ઓગે ત્માું 
સધુી ભીક્વ કયી છી તેને એક પ્રેટભાું કાઢી ૫ થી ૧૦ ર્ભર્નટ ભાટે ઠુંડુ કયો. શલે કાી ખજુય 
ને ધોઇ તથા અંજીયને ાણીભાું રાી છીથી ઘી મકુી ફને્નને ફયાફય ળેકી તેભાું તૈમાય કયેરો 
ભાલો રો. શલે  ખજુય અને અંજીય નો ભાલો ઉભેયી તેને ળે આી ફાસ્કેટ ફનાલો. તેના ય 
લયખ રગાલો. શલે કાજુ અને ભાલાનુું પીરીંગ રઈ તેભાથી ફોલ્વ ફનાલો. તેને ફાસ્કેટભાું મકુી 
ઉયથી અખયોટના ટુકડા, ફદાભ ના ટુકડા મકુી તેરો ગુુંદય મકુી વર્લિંગ પ્રેટભાું રઈ ભધ થી 
ગાર્નિળ કયી વલવ કયો. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



શઝેરનટ અને ભોકા ચોકરેટ 

વાભગ્રી 
શઝેરનટ ચોકરેટ ફનાલલા ભાટે 

છીણેરી વ્શાઇટ ચોકરેટ   : ૧૦૦ ગ્રાભ 

વભાયેુું એપ્રીકોટ   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

વભાયેરા શઝેરનટ   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ભોકા ચોકરેટ ફનાલલા ભાટે 

સ્લીટ ચોકરેટ    : ૧૦૦ ગ્રાભ 

ફટયભાું ળેકેરા ઓટ્વ   : ૨ ટેફર સ્નૂ 

બ્રાઉન સગુય    : ૧ ટી. સ્નૂ 

તજનો ાલડય    : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

કોપી ાલડય    : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

લેર્નરા એવેન્વ    : ૧ થી ૨ ડ્રોપ્વ 

યીત 

 ભાઇક્રોલેલ પ્રપૂ ફાઉરભાું છીણેરી વ્શાઇટ ચોકરેટ રઈ ભાઇક્રોલેલભાું ભેલ્ટ કયો. તેભાું 
ઝીણા વભાયેરા એપ્રીકોટ અને શઝેરનટ ઉભેયી ભીક્વ કયો. આ ર્ભશ્રણને ભોલ્ડ ભાું બયો. અન્મ 
ભાઇક્રોલેલ પ્રપૂ ફાઉરભાું છીણેરી સ્લીટ ચોકરેટ રઈ ભાઇક્રોલેલ ભાું ભેલ્ટ કયો. તેભાું ળેકેરા 
ઓટ્વ, બ્રાઉન સગુય, તજનો ાલડય, કોપી ાલડય અને લેર્નરા એવેન્વ ઉભેયો. આ ર્ભશ્રણને 
ણ ભોલ્ડભાું બયીને ફ્રીઝયભાું ૫  ર્ભર્નટ ભાટે વેટ થલા દો. વેટ થમા ફાદ વર્લિંગ પ્રેટભાું 
અનભોલ્ડ કયી વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



ાણીયુી વભોવા 
વાભગ્રી 
સ્ટપીંગ ફનાલલા ભાટે 

ક્રળ કયેરી ભવારા ચણાદા  : ૧/૨ ક 

ભગની દા    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ફુદીનો     : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ાણીયુી ભવારો   : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

શીંગ     : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

વુંચ ાલડય    : ૧/૪  ટી. સ્નૂ 

ભયી ાલડય    : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

તેર     : ૧ ટેફર સ્નૂ 

રીંબનુો યવ    : ૧ ટી. સ્નૂ 

કણક ફનાલલા ભાટે 

ભેંદો     : ૧/૨ ક 

વોજી     : ૧ ક 

તેર     : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું     : સ્લાદ મજુફ 

વભાયેરો ફુદીનો    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

તેર     : તલા ભાટે 

ગાર્નિળીંગ ભાટે 

રીંબ ુ

ફુદીનો 
વલવ કયલા ભાટે 

ખજૂય- આંફરીની ચટણી 
ગ્રીન ચટણી 
યીત 

 વૌ પ્રથભ એક ફાઉરભાું ક્રળ કયેરી ભવારા ચણાદા, ભગની દા, ફુદીનો, ાણીયુી 
ભવારો, શીંગ, વુંચ ાલડય, ભયી ાલડય, તેર, રીંબનુો યવ ઉભેયી ફયાફય ભીક્વ કયી 
સ્ટપીંગ તૈમાય કયો. શલે ભેંદાભાું વોજી, તેર, ભીઠુું અને ઝીણો વભાયેરો ફુદીનો ઉભેયી કણક 
તૈમાય કયો. આ કણકભાથી લુો રઈ રાુંફી યોટી લણી તેને ચોયવ ળેભાું કટ કયો. લચ્ચે 
સ્ટપીંગ બયી કકનાય ય ાણી રગાલી પોલ્ડ કયી કાુંટા ચભચી થી પે્રવ કયી વભોવાનો વેટ 
આો. શલે તેને ગયભ તેરભાું તો. ઉયથી ાણીયુીનો ભવારો બબયાલો. વર્લિંગ ડીળભાું 
રઈ રીંબ,ુ ફુદીનાથી ગાર્નિળ કયો. અને તેને ખજુય આંફરીની ચટણી અને ગ્રીન ચટણી વાથે 
વલવ કયો.  



ચાઇનીઝ બે 

વાભગ્રી 
તરનુું તેર    : ૪ ટેફર સ્નૂ 

જીણા વભાયેરા આદુ રવણ  : ૨ ટી. સ્નૂ 
ઉબા વભાયેરા કેપ્વીકભ   : ૧/૨ ક 

ઉબી વભાયેરી પણવી   : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ઉબી વભાયેરી કોફીજ   : ૧/૨ ક 

ઉબી વભાયેરી રીરી ડુુંગી  : ૧ ક 

ઉભ ુવભાયેુું ગાજય   : ૧/૨ ક 

ફાપેરા નડુલ્વ    : ૨ ક 
યાુંધેરા બાત    : ૧/૨ ક 

ભીઠુું     : સ્લાદ મજુફ 

યેડ ચીરી વોવ    : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ટોભેટો કેચઅ    : ૨ ટેફર સ્નૂ 

વોમાવોવ    : ૧ ટી. સ્નૂ 

લીનેગય     : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

તૈમાય કયેરા ભન્ચયુીમન ફોલ્વ  : ૪ થી ૫ નુંગ 

ફાપીને તેરા નડુલ્વ   : ૧/૨ ક 

ગાર્નિળીંગ ભાટે 

ફાપીને તેરા નડુલ્વ 

યીત 

 વૌ પ્રથભ એક ેનભાું તરનુું તેર રઈને તેભાું ઝીણા વભયેરા આદુ અને રવણ રઈને 
વાુંતી રો. તેભાું ઉબા વભાયેરા કેપ્વીકભ, ઉબી વભાયેરી પણવી, કોફીજ, ઉબી વભાયેરી રીરી 
ડુુંગી અને ઉભુું વભાયેુું ગાજય રઈને વાુંતો. તેભાું ફાપેરા નડુલ્વ અને યાુંધેરા બાત 
ઉભેયીને ભીક્વ કયો. શલે તેભાું ભીઠુું, યેડ ચીરી વોવ, વોમાવોવ, ટોભેટો કેચઅ, લીનેગય, 
ભન્ચયુીમન ફોલ્વ અને ફાપીને તેરા નડુલ્વ ઉભેયી ને ફધુું જ ફયાફય ભીક્વ કયો. તેભાું ઉબી 
વભાયેરી રીરી ડુુંગી ઉભેયો.  તૈમાય થઈ જામ એટરે તેને વર્લિંગ ફાઉરભાું કાઢો અને ઉય 
થોડો ફ્રામ નડુલ્વ બબયાલી ને વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



કુંદ ફાફેક્ય ુ

વાભગ્રી 
ગ્રીન ેસ્ટ ફનાલલા ભાટે 
તર     : ૨ થી ૩ ચભચી 
ખાયી વીંગ    : ૨ ચભચી 
રી ુરવણ    : ૧/૨ ક 
ફુદીનો     : ૧/૪ ક 
રીરાભયચાું    : ૩ થી ૪ નુંગ 
આદુ     : ૧ ટુકડો 
રીંબનુો યવ    : ૧ ચભચી 
ખાુંડ     : ૧/૨ ચભચી 
ભીઠુું     : સ્લાદ મજુફ 

ગ્રીન ભેયીનેળન ભાટે 

તૈમાય કયેરી ગ્રીન ેસ્ટ   : ૪ ટેફર સ્નૂ 

વભાયેુું યતાળુ    : ૧૦૦ ગ્રાભ 

યેડ ભેયીનેળન ભાટે 

રારભયચુું ાલડય    : ૧ ટી. સ્નૂ 

ગયભ ભવારો    : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

જીણ ુવભાયેુું રવણ   : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

અજભો     : ૧/૨  ટી. સ્નૂ 

શીંગ     : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ચાટ ભવારો    : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

તર     : ૧ ટી. સ્નૂ 

ભીઠુું     : સ્લાદ મજુફ 

વભાયેરી ભેથી    : ૨ ટેફર સ્નૂ 

તેર     : ૧/૨  ટી. સ્નૂ 

દશીં     : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ળેકેરો ચણાનો રોટ    : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ફાપેરા ફટેટાની સ્રાઇવ   : ૨ નુંગ 

ફાપેરા ળકકયીમાની સ્રાઇવ   : ૨ નુંગ 

ટાભેટાની સ્રાઇવ    : ૨ નુંગ 

રીંબનુો યવ    : ૪ થી ૫ ટીંા 
વુંચ     : ચટી 
યીત 

 ગ્રીન ભેયીનેળન ેસ્ટ ફનાલલા ભાટે વૌ પ્રથભ એક ફાઉરભાું તૈમાય કયેરી ગ્રીન ેસ્ટ રઈને તેભાું ચોયવ 
વભાયેુું યતાળુ રઈને ફયાફય ભીક્વ કયો. યેડ ભેયીનેળન ેસ્ટ ફનાલલા ભાટે રાર ભયચુું ાલડય, ગયભ ભવારો, 
વભાયેુું રવણ, અજભો, શીંગ, ચાટ ભવારો, તર, ભીઠુું, ભેથી, તેર, દશીં, ળેકેરો ચણાનો રોટ રઈને ફયાફય ભીક્વ 
કયો. તેભાું ફાપેરા ફટેટાની સ્રાઇવ રઇને ફયાફય કોટ કયો. એજ યીતે ફાપેરા ળક્કયીમા રઈને તેને ેસ્ટથી કોટ 
કયી રો. શલે એક સ્ુઅયભાું તૈમાય કયેરા યતાળુ, ફટેટા અને ટાભેટાની સ્રાઇવ અને ળક્કયીમા બયાલો. આ યીતે  
ફધા સ્ુઅય તૈમાય કયો. તેના ય થોડુું તેર અને રીંબનુો યવ રગાલી ગેવ ની ફ્રેભ ય ળેકી રો. ફાફેક્ય ુતૈમાય 
થઈ જામ એટરે વુંચ ઉભેયી વર્લિંગ પ્રેટભાું કાઢીને વલવ કયો.  

 



યાઇવ લભીવીરી ફોલ્વ લીથ શોટવોવ 

વાભગ્રી 
શોટવોવ ફનાલલા ભાટે 

તેર     : ૨ ટી. સ્નૂ 

વભાયેુું રવણ    : ૨ ટી. સ્નૂ 

કોનવફ્રોય     : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ાણી     : ૧/૪ ક 

ભીઠુું     : સ્લાદ અનવુાય 

યેડચીરી વોવ    : ૩ ટેફર સ્નૂ 

ટોભેટો કેચઅ    : ૩ ટેફર સ્નૂ 

ેપ્રીકા     : ચટી 
ખીરૂ ફનાલલા ભાટે 

ભેંદો     : ૧/૨  ક 

ભીઠુું     : સ્લાદ અનવુાય 

ેપ્રીકા     : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ાણી     : જરૂય મજુફ 

યાઇવ લભીવીરી ફોલ્વ ફનાલલા ભાટે 

ફાપેરી યાઇવ લભીવીરી   : ૧/૨ ક 

છીણે ુચીઝ    : ૧/૨  ક 

ફાપીને અધકચયી ક્રળ કયેરી ભકાઇ  : ૧/૨ ક 

વભાયેરી ારક    : ૧/૨ ક 

ઓયેગાનો     : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ભયી ાલડય    : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ેપ્રીકા     : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ભીઠુું     : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

વોજી     : ૨ થી ૩ ટી. સ્નૂ 

તેર     : તલા ભાટે 

વલવ કયલા ભાટે 

યાુંધેરો બાત 

યીત 

 શોટવોવ ફનાલલા ભાટે વૌ પ્રથભ એક ેનભાું તેર રઈ તેભાું વભાયેુું રવણ ઉભેયી વાુંતો. શલે એક 
ફાઉરભાું કોનવફ્રોયભાું ાણી ઉભેયી સ્રયી તૈમાય કયો. રવણ ફયાફય વુંતાઇ જામ ત્માયફાદ તેભાું ાણી ઉભેયી 
ભીઠુું, ચીરીવોવ, ટોભેટો કેચઅ તથા તૈમાય કયેરી કોનવફ્રોય ની સ્રયી ઉભેયી ફયાફય ભીક્વ કયો. તેભાું ેપ્રીકા 
બબયાલો. યાઇવ લભીવીરી ફોલ્વ ફનાલલા ભાટે એક ફાઉરભાું ભેંદો, ભીઠુું, ેપ્રીકા તથા ાણી ઉભેયી ફયાફય 
ભીક્વ કયી ખીરૂ તૈમાય કયો. શલે એક ફાઉરભાું ફાપેરી યાઇવ લભીવીરી, છીણેરી ચીઝ, ફાપીને અધકચયા ક્રળ 
કયેરા ભકાઇ દાણા, વભાયેરી ારક, ઓયેગાનો, ભયી ાલડય, ેપ્રીકા, ભીઠુું તથા વોજી નાુંખી ફયાફય ભીક્વ કયો. 
તેભાથી ફોલ્વ લાી તેને તૈમાય કયેરા ખીયાભાું ડી કયી વોજી ભાું યતો. ફોલ્વ ને ગયભ તેરભાું તી રો. તથા 
વર્લિંગ પ્રેટભાું રઈ શોટ વોવ તથા યાઇવ વાથે વલવ કયો. 
 
 
 
 



કારા જાભ 

વાભગ્રી 
ચાવણી ફનાલલા ભાટે 

ખાુંડ    : ૩  ક 

ાણી    : જરૂય મજુફ 

કણક ફનાલલા ભાટે 

ભોો ભાલો   : ૨ ક 

છીણે ુનીય   : ૧ ક 

ભેંદો    : ૧/૨ ક 

વોજી    : ૧/૪ ક 

ખાલાનો વોડા   : ચટી 
દુધ    : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ીસ્તાની કતયણ  : ૧ થી ૨ ટેફર સ્નૂ 

તેર    : તલા ભાટે 

ગાર્નિળીંગ ભાટે 

ફદાભની કતયણ 

યીત 

 વૌ પ્રથભ એક ેનભાું ખાુંડ રઈ તેભાું ખાુંડ ડફેૂ એટુું ાણી ઉભેયી દોઢ તાયની 
ચાવણી ફનાલો. શલે અન્મ એક ફાઉરભાું ભોો ભાલો, છીણે ુનીય, ભેદો, વોજી, ખાલાનો 
વોડા રઈ ભીક્વ કયો. તેભાું દુધ ઉભેયી ફયાફય ભીક્વ કયી કણક ને દુધ લાો શાથ કયી કેલી 
રો. તેરલાો શાથ કયી કણકના ફોલ્વ ફનાલો. તેભાું ીસ્તાની કતયણ સ્ટપ કયી વીર કયો. શલે 
ગયભ તેરભાું તેને ડાકવ  બ્રાઉન યુંગના થામ ત્માું સધુી તો. પ્રેટભાું રઈ ઠુંડા થલા દો. તેને 
ચાવણીભાું ડી કયી એક કરાક ભાટે યશલેા દો. વર્લિંગ ડીળભાું રઈ ફદાભની કતયણ થી 
ગાર્નિળ કયી વલવ કયો.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



શની એન્ડ શઝેરનટ કેક 

વાભગ્રી 
ભેંદો   : ૧ ક 

ફેકીંગ ાલડય  : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ફ્રુટ વોલ્ટ  : ૧/૮ ટી. સ્નૂ 

તજનો ાલડય  : ૧ ટી. સ્નૂ 

કન્ડને્સ્ડ ર્ભલ્ક  : ૧/૨ ક 

ફટય   : ૨ ટેફર સ્નૂ 

લેનીરા એવેન્વ  : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

શઝેરનટ  : ૪ થી ૫ નુંગ 

દુધ   : ૧/૨ ક 

ચોકરેટ વીયીમર : ૧ ક 

ચેયી   : ૩ ટેફર સ્નૂ 

શની વોવ ફનાલલા ભાટે 

બ્રાઉન સગુય  : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ભધ   : ૩ ટેફર સ્નૂ 

ાણી   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ગાર્નિળીંગ ભાટે 

ચેયી 
યીત 

  વૌ પ્રથભ એક ફાઉરભાું ભેંદો, ફેકીંગ ાલડય, ફ્રુટ વોલ્ટ અને તજનો ાલડય 
રઈ ચાી રો. ફે થી ત્રણ લખત આ યીતે ચાો. ત્માયફાદ અન્મ ફાઉરભાું કન્ડને્સ્ડ ર્ભલ્ક અને 
ફટય રઈને ફીટ કયો. તેભાું લેર્નરા એવેન્વ તથા શઝેરનટ ભીક્વ કયો. તેભાું ચાેરો રોટ 
ઉભેયી ફયાફય ભીક્વ કયી તેભાું દુધ ઉભેયી ફેટય તૈમાય કયો. ડસ્ટીંગ કયેરા ભોલ્ડભાું આ ભીશ્રણ 
રઇ તેના ય ચોકરેટ વીયામર તથા ચેયી મકુીને પ્રી- શીટેડ ઓલનભાું ૧૮૦ કડગ્રી ય ૨૫ થી 
૩૦ ર્ભર્નટ ભાટે ફેક કયો. અન્મ ેનભાું બ્રાઉન સગુય રઈને ગયભ કયો. ભેલ્ટ થામ છી ગેવ 
ફુંધ કયીને તેભાું ભધ તથા ાણી ભીક્વ કયો.  આ વોવ ને ફેક થમા ફાદ અનભોલ્ડ કયેરી કેક 
ય યેડો. વર્લિંગ ડીળભાું રઈને ચેયીથી ગાર્નિળ કયી વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ફ્રુટી વેન્ડલીચ 

વાભગ્રી 
ફ્રુટ ચટણી ફનાલલા ભાટે 

છાર કાઢીને વભાયેરા વપયજન   : ૧/૨ ક 

વભાયેુું ાઇનેર    : ૧/૨ ક 

જીણા વભાયેરા રીરાભયચા   : ૧/૨  ટી. સ્નૂ 

આદુની છીણ     : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ખાુંડ      : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું      : સ્લાદ અનવુાય 

રીંબનુો યવ     : ૧ ટી. સ્નૂ 

વેન્ડલીચ ફનાલલા ભાટે 

વ્શીટ બે્રડ     : ૪ સ્રાઇવ 

ફટય      : ૧ થી ૨ ટી. સ્નૂ 

ચીઝ સ્રાઇવ     : ૨ નુંગ 

ટાભેટા      : ૧ નુંગ 

કાકડી      : ૧  નુંગ 

ચાટ ભવારો     : ચટી 
ભયી ાલડય     : ચટી 
વલવ કયલા ભાટે 

ફ્રુટ ચટણી 
યીત 

 વૌ પ્રથભ એક ભીક્ષયજાયભાું છાર કાઢીને વભાયેરા વપયજન, વભાયેરા ાઇનેર, 
જીણા વભાયેરા રીરા ભયચા, આદુ ની છીણ, ખાુંડ, ભીઠુું અને રીંબનુો યવ રઈને ક્રળ કયો. આ 
ચટણી ને એક ફાઉરભાું કાઢી રો. શલે વ્શીટ બે્રડ રઈને તેને ફટય રગાલો. અને કાતય લડ ે
નાના નાના ટુકડાભાું કટ કયી રો. ચીઝ સ્રાઇવ ને ણ નાની સ્રાઇવ ભાું કટ કયો. બે્રડ ય 
ચીઝ સ્રાઇવ રગાલી તેના ય તૈમાય કયેરી ચટણી સ્પે્રડ કયો. તેના ય ટાભેટા ની સ્રાઇવ 
મકુી તેના ય કાકડીની સ્રાઇવ મકુો. તેના ય ચાટ ભવારો બબયાલી ભયી ાલડય બબયાલી 
બે્રડ ની ફીજી સ્રાઇવ મકુી દો શલે ટથૂીક ભાું વપયજન અને કાકડી બબયાલી વેન્ડલીચ ય 
રગાલી વર્લિંગ ડીળભાું રઈને ફ્રુટ ચટણી વાથે વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 



ીસ્તા જાુંબનુ 

વાભગ્રી 
ચાવણી ફનાલલા ભાટે 

ખાુંડ   : ૨ ૧/૨ ક 

ાણી   : જરૂય મજુફ 

દુધ   : ૧ ટી. સ્નૂ 

જાુંબનુ ફનાલલા ભાટે 

વોજી   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

દુધ   : ૨ થી ૩ ટેફર સ્નૂ 

ભોો ભાલો  : ૨૦૦ ગ્રાભ 

ભેંદો   : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ઇરામચી ાલડય : ૧ ટી. સ્નૂ 

ઘી   : તલા ભાટે 

ભેલ્ટ કયેરી ચોકરેટ : ૧ ક 

ીસ્તાની કતયણ  : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ગાર્નિળીંગ ભાટે 

ચેયી 
લયખ 

ફદાભની કતયણ 

યીત 

 વૌ પ્રથભ એક ેનભાું ખાુંડ રો. ખાુંડ ડફેૂ એટુું ાણી ભીક્વ કયી એક તાયની ચાવણી 
તૈમાય કયો. શલે તેભાું દુધ ઉભેયીને ગયભ કયો. શલે તેને ગાી રો. અન્મ એક ફાઉરભાું વોજી 
અને દુધ ભીક્વ કયો. અન્મ ફાઉરભાું ભોો ભાલો રઈને તેભાું ભેંદો, ઇરામચી ાલડય ભીક્વ 
કયી શલા શાથે ભવો. તેભાું વોજી અને દુધ નુું ભીશ્રણ ઉભેયી પયીથી ભવી રો. ગયભ ઘી 
રઈને કણકને કેલી રો. શલે શથેીને ઘી લાી કયી લુા ફનાલી ફોલ્વ ફનાલો. અને ગયભ 
ઘી ભાું તી રો. જાુંબનુ ને તૈમાય કયેરી ચાવણીભાું રઈ રો. અને ૨ થી ૩ કરાક સધુી 
ચાવણીભાું રાળ્મા ફાદ ટુથીકભાું રઈને ભેલ્ટ કયેરી ચોકરેટભાું ડી કયી ીસ્તાની કતયણ 
રગાલો. શલે ચેયી ને લયખ રગાલી રો. વર્લિંગ ડીળભાું ગરુાફજાુંબ ુરઈ ફદાભની કતયણ અને 
ચેયી થી ગાર્નિળ કયી વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 



યાજબોગ ેટીવ 

વાભગ્રી 
ેટીવન ુું સ્ટપીંગ ફનાલલા ભાટે 

ળેકેરા કાજુ ફદાભ ીસ્તા   : ૩ ટેફર સ્નૂ 

ળેકેરા તર     : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું     : સ્લાદ અનવુાય 

ગયભ ભવારો    : ૧ ટી. સ્નૂ 

આદુ ભયચાુંની ેસ્ટ    : ૨ ટી. સ્નૂ 

વભાયેરી કોથભીય    : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ફાપરેા ફટેટાનો ભાલો    : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ઉયન ુું ડ ફનાલલા ભાટે 

ફાપરેા ફટેટાનો ભાલો    : ૪ નુંગ 

કોનવફ્રોય     : ૩ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું     : સ્લાદ અનવુાય 

આદુ ભયચાની ેસ્ટ    : ૧ ટી. સ્નૂ 

ઘી     : ૧ થી ૨ ટી. સ્નૂ 

યગડો ફનાલલા ભાટે 

ભીઠુું અને શદય નાુંખીને ફાપરેી ચણાની દા  : ૨ ક 

ાણી     : જરૂય મજુફ 

ભીઠુું     : સ્લાદ અનવુાય 

શદય     : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

રાર ભયચુું ાલડય    : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ધાણાજીરૂ ાલડય    : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ખાુંડ     : ૧ ટેફર સ્નૂ 

આદુ, ભયચા ની ેસ્ટ    : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ગયભ ભવારો    : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

રીંબનુો યવ     : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

લઘાય કયલા ભાટે 

તેર     : ૩ ટેફર સ્નૂ 

જીરૂ     : ૧  ટી. સ્નૂ 

તજ રલીંગ     : ૩ થી ૪ નુંગ 

શીંગ     : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

આખા રાર ભયચાું    : ૩ નુંગ 

ભીઠો રીભડો    : ૭ થી ૮ નુંગ 

ગાર્નિળીંગ ભાટે 

રીરી ચટણી 
ગી ચટણી 
ડુુંગી 
વલવ કયલા ભાટે 

ફટયભાું ટોસ્ટ કયેરી બે્રડ 

યીત 

 વૌ પ્રથભ એક ફાઉરભાું ળેકેરા કાજુ, ફદાભ અને ીસ્તા, ળેકેરા તર, ભીઠુું, ગયભ ભવારો, આદુ, ભયચા ની ેસ્ટ, વભાયેરી 
કોથભીય અને ફાપરેા ફટેટાનો ભાલો ઉભેયી ભીક્વ કયો. શલે અન્મ ફાઉરભાું ફાપરેા ફટેટાનો ભાલો, કોનવફ્રોય, ભીઠુું, આદુ, ભયચા ની ેસ્ટ 
ઉભેયી ભીક્વ કયો. આ ભીશ્રણભાથી ભોટી વાઇઝના લુા ફનાલો. તેર લાો શાથ કયી ફોર ને થેી તેભાું ડ્રામફ્રુટ ન ુસ્ટપીંગ બયીને વીર 
કયી ેટીવ ફનાલો. તેને કોનવફ્રોય ભાું યગદોો. તલા ય ેટીવ મકુીને ઘી રગાલી ળેરો ફ્રામ કયો. અન્મ એક કડાઇભાું ભીઠુું અને શદય 
નાુંખીને ફાપેરી ચણાની દા, ાણી ઉભેયી શલા શાથે સ્રેળ કયો. તેભાું ભીઠુું, શદય, રાર ભયચુું ાલડય,ધાણાજીરૂ ાલડય, ખાુંડ, આદુ, 
ભયચાની ેસ્ટ, ગયભ ભવારો ઉભેયી ભીક્વ કયો. શલે લઘાયીમાભાું તેર, જીરૂ, તજ, રલીંગ, શીંગ, આખા રાર ભયચાું અને ભીઠા રીભડાનો 
લઘાય કયી તેને ચણાની દાભાું ઉભેયો. તેને ૫ ર્ભર્નટ સધુી ઉકલા દો. યગડો ઉકી જામ છી તેભાું રીંબનુો યવ ભીક્વ કયો. શલે વર્લિંગ 
ફાઉરભાું યગડો રઈ તેભાું ેટીવ મકુો. તેનાય ગ્રીન ચટણી, ડુુંગી, ગી ચટણી થી ગાર્નિળ કયી તેને ફટયભાું ટોસ્ટ કયેરી બે્રડ વાથે વલવ 
કયો. 



 

કેવય લભીવીરી કુલ્પી 
વાભગ્રી 
ઘી     : ૧ ૧/૨ ટેફર સ્નૂ 

લભીવીરી વેલ    : ૧ ક 

કાજુ ફદાભ ીસ્તાની સ્રાઇવ  : ૧ થી ૨ ટેફર સ્નૂ 

દુધ     : ૨૫૦ ભી.રી. 
ઇરામચી અને જામપ ાલડય  : ૧ ટી. સ્નૂ 

રાેરી કીવભીવ   : ૭ થી ૮ નુંગ 

ાણીભાું બેલેર કેવય   : ૨ ટી. સ્નૂ 
કન્ડને્સ્ડ ર્ભલ્ક    : ૧ ક 

ગાર્નિળીંગ ભાટે 

કેવય 

ચાુંદીનો લયખ 

ફદાભ 

યીત 

 વૌ પ્રથભ એક ેનભાું ઘી અને લભીવીરી વેલ રઈને ળેકો. તેભાું કાજુ, ફદાભ અને 
ીસ્તાની સ્રાઇવ ભીક્વ કયી તેભાું દુધ ઉભેયી ેનને ઢાુંકીને ૧૦ ર્ભર્નટ ભાટે કકૂ કયો. ફયાફય 
કકૂ થઈ જામ છી એક ફાઉરભાું રઈ છી તેભાું ઇરામચી અને જામપ ાલડય, રાેરી 
કીવભીવ, ાણીભાું બેલેુું કેવય અને કન્ડને્સ્ડ ર્ભલ્ક ભીક્વ કયી ઠુંડુ થલા દો. ઠુંડુ થામ છી 
ભાટીની કુરડીભાું બયી ઉયથી કન્ડને્સ્ડ ર્ભલ્ક ઉભેયી તેના ય કેવય તથા લયખ રગાલી 
કુરડીને પોર ેય થી કલય કયી તેને ડી ફ્રીઝભાું ૨ કરાક સધુી વેટ થલા દો. વેટ થઇ જામ 
છી તેને ફદાભ થી ગાર્નિળ કયી વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



લેજ ગાડવન વેન્ડલીચ 

વાભગ્રી 
થાઉઝન્ડ આઇરેન્ડ ડે્રવીંગ ફનાલલા ભાટે 

ડુુંગી    : ૧/૨ નુંગ 

એરેીનો   : ૨ થી ૩ નુંગ 

કાા ઓરીવ્વ   : ૩ થી ૪ નુંગ 

ભેઓનીઝ   : ૩ થી ૪ ટેફર સ્નૂ 

ટોભેટો કેચઅ   : ૩ ટી. સ્નૂ 

ઓયેગાનો   : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

ેપ્રીકા    : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

ભીઠુું    : સ્લાદ અનવુાય 

ભસ્ટડવ ેસ્ટ ફનાલલા ભાટે 

યાઇના કુયીમા   : ૫૦ ગ્રાભ 

ર્લનેગય    : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું    : સ્લાદ અનવુાય 

વરાડ ફનાલલા ભાટે 

ભોટા વભાયેરા રેટયવુ  : ૧ ક 

ભસ્ટડવ ેસ્ટ   : ૧ ટી. સ્નૂ 

ભયી ાલડય   : ચટી 
ભીઠુું    : સ્લાદ અનવુાય 

વેન્ડલીચ ફનાલલા ભાટે 

વેન્ડલીચ બે્રડ   : ૨ નુંગ 

ફટય    : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ટાભેટા    : ૧ નુંગ 

કાકડી    : ૧/૨ નુંગ 

ભયી ાલડય   : ચટી 
ભીઠુું    : સ્લાદ અનવુાય 
ચીઝ સ્રાઇવ   : ૧  નુંગ 
યીત 
 વૌ પ્રથભ એક ફાઉરભાું ડુુંગીને ઝીણી વભાયી રો. તેભાું એરેીનો ઉભેયી છી કાા ઓરીલ 
વભાયો. ત્માયફાદ તેભાું ભેઓનીઝ, ટોભેટો કેચઅ, ઓયેગાનો, ેપ્રીકા, ભીઠુું ઉભેયી ભીક્વ કયો. થાઉઝન્ડ 
આઇરેન્ડ ડે્રવીંગ ફનાલો. શલે એક ફાઉરભાું ભોટા વભાયેરા રેટયવુ રઈ તેભાું ભસ્ટડવ ેસ્ટ, ભયી ાલડય 
તથા ભીઠુું ઉભેયી ટોસ્ટ કયી રો. વરાડ તૈમાય કયો. શલે વેન્ડલીચ બે્રડ રઈ ફટય રગાલો. તેના ય 
થાઉઝન્ડ આઇરેન્ડ ડે્રવીંગ વલવ કયો. છીથી વરાડ ાથયો ઉયથી ટોભેટો ની સ્રાઇવ, કાકડીની સ્રાઇવ 
અયેન્જ કયી ભયી ાલડય તથા ભીઠુું બબયાલો. છી ચીઝ સ્રાઇવ ને શાપ કટ કયી મકુો. ફીજી બે્રડથી 
કલય કયી રો. ત્માયફાદ તલા ય ફટય રગાઈ વેન્ડલીચ ને ટોસ્ટ કયી તૈમાય થઈ જામ છીથી કટ કયી 
વર્લિંગ ડીળભાું રઈ વલવ કયો.  

 



ટાકો યાઇવ 

વાભગ્રી 
યાઇવ ફનાલલા ભાટે 

તેર    : ૨ ટેફર સ્નૂ 

જીણા વભાયેરા કેપ્વીકભ  : ૧/૪  ક 

ફાપેરા ભકાઇ દાણા  : ૧/૪ ક 

ભેક્વીકન ેસ્ટ   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું    : સ્લાદ અનવુાય 

ેપ્રીકા    : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

ઓયેગાનો   : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

શદય    : ચટી 
ાણી    : ૨ ટેફર સ્નૂ 

યાુંધેરો બાત   : ૧  ૧/૨ ક 

તૈમાય ટાકો ળેર   : ૬ નુંગ 

વારવા વોવ   : ૪ થી ૫ ટેફર સ્નૂ 

છીણે ુપ્રોવેવ ચીઝ  : ૪ થી ૫ ટેફર સ્નૂ 

કાા ઓરીવ્વ   : ૪  થી ૫ નુંગ 

એરેીનો   : ૪ થી ૫ નુંગ 

ભેક્વીકન ેસ્ટ ફનાલલા ભાટે 

રવણ    : ૭ થી ૮ કી 
સકુારાર ભયચા   : ૫ થી ૬ નુંગ 

જીરૂ    : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ર્લનેગય    : ૧ ટી. સ્નૂ 

ભીઠુું    : સ્લાદ અનવુાય 

યીત 

 વૌ પ્રથભ એક ેનભાું તેર રઈ તેભાું જીણા વભાયેરા કેપ્વીકભ, ફાપેરા ભકાઇ દાણા 
ઉભેયી વાુંતો. તેભાું તૈમાય ભેક્વીકન ેસ્ટ, ભીઠુું, ેપ્રીકા, ઓયેગાનો, શદય રઈ ભીક્વ કયો. 
છી તેભાું ાણી એડ કયી તેભાું યાુંધેરો બાત ભીક્વ કયી યાઇવ તૈમાય કયો. શલે તૈમાય ટાકો 
ળેર રઈ તેભાું યાઇવ મકુો. ઉયથી વારવા વોવ એડ કયો. ત્માયફાદ છીણે ુપ્રોવેવ ચીઝ 
ઉભેયી કાા ઓરીવ્વ તથા એરેીનો ની સ્રાઇવ એડ કયો. વર્લિંગ ડીળભાું રઈ વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 



ફ્રુટ લોન્ટોન 

વાભગ્રી 
કણક ફનાલલા ભાટે 

ભેંદો    : ૧ ક 

તેર    : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું    : ચટી 
છીણેરી ઓયેન્જની છાર  : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ાણી    : જરૂય મજુફ 

સ્ટપીંગ ફનાલલા ભાટે 

ભેંદો    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

વપયજન   : ૧  નુંગ 

ભીક્વ ફ્રુટ જાભ   : ૨ થી ૩ ટેફર સ્નૂ 

બ્રાઉન સગુય   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

તજનો ાલડય   : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

વલવ કયલા ભાટે 

લેનીરા આઇવક્રીભ 

ઓયેન્જ  

વપયજન 

યીત 

 વૌ પ્રથભ એક ફાઉરભાું ભેંદો રઈ તેભાું તેર, ભીઠુું, છીણેરી ઓયેન્જ ની છાર ભીક્વ 
કયી ાણી ઉભેયી કણક તૈમાય કયો. તેર થી કણકને કેલી રો. અન્મ એક ેનભાું ભેંદો રઈ 
તેભાું છીણે ુ વપયજન ભીક્વ કયો. ઘટ્ટ થમા છી તેભાું ભીક્વ ફ્રુટ જાભ, બ્રાઉન સગુય રઈ 
બેલો. ાણી ફી જામ ત્માું સધુી વતત શરાલતાું યશો. શલે તેભાું તજનો ાલડય ભીક્વ કયો. 
ભીશ્રણને ફાઉરભાું રઈ ઠુંડુ થલા દો. શલે કણક થી લુો ફનાલી અટાભણ વાથે લણી રો. 
વાઇડભાથી કટ કયી ચોયવ ળે આો. તેના નાના ચાય ટુકડા કયી ફ્રુટનુું ભીશ્રણ મકુી શાપ પોલ્ડ 
કયો. ફે છેડા ય ાણી રગાલી સ્ટીક કયો. ગયભ તેરભાું તેને તી રો. તાઇ જામ છી 
લેનીરા આઇવક્રીભ વાથે લોન્ટોન મકુો. આઇવક્રીભ ય બ્રાઉન સગુય તથા લોન્ટોન ય તજનો 
ાલડય બબયાલો. આઇવક્રીભ ય ભધ એડ કયી ઓયેન્જ તથા વપયજન વાથે વલવ કયો. 
  
 
  
 
 
 
 
 
 



ગજુયાતી કઢી 
વાભગ્રી 
ખાટુ દશીં   : ૨૫૦ ગ્રાભ 

ચણાનો રોટ   : ૩ ટેફર સ્નૂ 

ાણી    : ૨ ક 

ખાુંડ    : ૫ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું    : સ્લાદ મજુફ 

રીરા ભયચા   : ૪  થી ૫ નુંગ 

ભીઠો રીભડો   : ૪ થી ૫ ાન 

લઘાય કયલા ભાટે 

ઘી    : ૨ ટી. સ્નૂ 

યાઇ    : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

તજ    : ૩ થી ૪ નુંગ 

રલીંગ    : ૩ થી ૪ નુંગ 

ભયી    : ૩ થી ૪ નુંગ 

સકુા રાર ભયચા  : ૩  નુંગ 

જીરૂ    : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

શીંગ    : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

ભીઠો રીભડો   : ૫ થી ૭ ાન 

ગાર્નિળીંગ ભાટે 

કોથભીય 
ભીઠો રીભડો 
ચા નો ભવારો 
યીત 
 વૌ પ્રથભ એક ફાઉરભાું ખાટુ દશીં રઈ તેભાું ચણાનો રોટ અને ાણી રઈને બ્રેન્ડ 
કયો. ત્માયફાદ ભાઇક્રોલેલ પ્રપૂ ફાઉરભાું ભીશ્રણને રઈને તેભાું ખાુંડ અને ભીઠુું ભીક્વ કયો. શલે 
ભાઇક્રોલેલ ભાું ૬ ર્ભર્નટ ભાટે કકૂ થલા દો. ૬ ર્ભર્નટ ફાદ એક લાય શરાલી દો. અને તેભાું 
વભાયેરા રીરા ભયચા અને ભીઠો રીભડો ઉભેયી ભાઇક્રોલેલ ભાું ૩ ર્ભર્નટ ભાટે યાખો. શલે ગેવ 
ય લઘાયીમાભાું ઘી રઈ તેભાું યાઇ, સકુા રાર ભયચા, તજ, ભયી અને રલીંગ એડ કયી તેભાું 
જીરૂ, શીંગ અને ભીઠો રીભડો ઉભેયી લઘાયને કઢીભાું યેડો. પયીથી એક ર્ભર્નટ ભાટે ભાઇક્રોલેલ 
કયો. તૈમાય થામ છી વર્લિંગ ફાઉરભાું રઈ કોથભીય અને ભીઠા રીભડાથી ગાર્નિળ કયી ચા નો 
ભવારો બબયાલી વલવ કયો. 
 
 



ીઝા લીથ ીઝા વોવ 
વાભગ્રી 
વોવ ફનાલલા ભાટે 
ઓરીલ ઓઇર    : ૨ ટી. સ્નૂ 
ફટય     : ૧ ટી. સ્નૂ 
ડુુંગી     : ૧ નુંગ 
રવણની ેસ્ટ    : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 
ટાભેટા     : ૫  નુંગ 
રાર ભયચુું ાલડય   : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 
ભીઠુું     : સ્લાદ અનવુાય 
ેપ્રીકા     : ૧/૪  ટી. સ્નૂ 
ઓયેગાનો    : ૧/૪  ટી. સ્નૂ 
કોનવફ્રોય સ્રયી    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ટોભેટો કેચઅ    : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ીઝા ફનાલલા ભાટે 
વ્શીટ ફેઝ થીન કસ્ટ ીઝા  : ૧ નુંગ 
ીઝાવોવ    : ૨ થી ૩ ટેફર સ્નૂ 

છીણે ુભોઝયેરા તથા પ્રોવેસ્ડ ચીઝ : ૧/૪  ક 
યેડ, ગ્રીન એરેીનો સ્રાઇવ  : ૫  થી ૬ નુંગ 
કાા ઓરીવ્વ    : ૫ થી ૬ નુંગ 
ઓયેગાનો    : ચટી 
ેપ્રીકા     : ચટી 
ફટય     : ૧ ટી. સ્નૂ 
યીત 
 વૌ પ્રથભ એક ભાઇક્રોલેલ પ્રપૂ ફાઉરભાું ઓરીલ ઓઇર, ફટય રઈ તેભાું જીણી 
વભાયેરી ડુુંગી તથા રવણની ેસ્ટ ઉભેયી ૨ ર્ભર્નટ ભાટે ભાઇક્રોલેલ ભાું મકુો. વુંતાઇ જામ 
છી બ્રાન્ચ કયીને છાર કાઢેરા ટાભેટાની પ્યયુી, રાર ભયચુું ાલડય, ભીઠુું, ેપ્રીકા, 
ઓયેગાનો, કોનવફ્રોય સ્રયી ભીક્વ કયો. પયીથી ભાઇક્રોલેલ ભાું ૩ ર્ભર્નટ ભાટે કકૂ કયો. શલે તેભાું 
ટોભેટો કેચઅ ભીક્વ કયી પયીથી ૨ ર્ભર્નટ ભાટે ભાઇક્રોલેલ કયો. ૨ ર્ભર્નટ ફાદ તેને રૂભ 
ટેમ્યેચય ય ઠુંડુ કયો. શલે વ્શીટ ફેઝ થીન કસ્ટ ીઝા નો ફેઝ રઈ ફટય સ્પે્રડ કયો. ઉયથી 
ીઝા વોવ રગાલી છીણેુું ભોઝયેરા ચીઝ તથા છીણે ુપ્રોવેસ્ડ ચીઝ ાથયો. ત્માયફાદ ગ્રીન 
તથા યેડ એરેીનો ની સ્રાઇવ મકુી કાા ઓરીવ્વ ની સ્રાઇવથી ટોીંગ કયો. ભાઇક્રોલેલને 
ગ્રીર ભોલ્ડ ય મકુી યેક ઉય ીઝા ગોઠલી ૩ ર્ભર્નટ ભાટે ગ્રીર કયો. ગ્રીર થઈ જામ છીથી 
ઓયેગાનો, ેપ્રીકા બબયાલી કટ કયી વર્લિંગ ડીળભાું રઈ વલવ કયો. 



ઓટ્વ એન્ડ કોનવફ્રેક્વ ઇડરી 
વાભગ્રી 
ખીરૂ ફનાલલા ભાટે 
વોજી    : ૧ ક 
ળેકેરા ઓટ્વ   : ૧/૨ ક 
કોનવપરેક્વ   : ૨ થી ૩ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું    : સ્લાદ અનવુાય 
લરોલે ુદશીં   : ૧  ક 
ાણી    : ૧/૪ ક 
વુંબાય ભવારો   : ચટી 
ફ્રુટ વોલ્ટ   : ૨ ટી. સ્નૂ 
લઘાય કયલા ભાટે 
તેર    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

યાઇ    : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 
અડદની દા   : ૧ ટી. સ્નૂ 
શીંગ    : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 
ઝીણા વભાયેરા રીરા ભયચા : ૧ ટી. સ્નૂ 
ભીઠો રીભડો   : ૫ થી ૭ ાન 
વલવ કયલા ભાટે 
કોકોનટ ચટણી 
યીત 
 વૌ પ્રથભ એક ફાઉરભાું વોજી રઈ તેભાું ળેકેરા ઓટ્વ તથા શાથેથી ક્રળ કયેરા 
કોનવપરેકવ રો. લઘાયીમાભાું તેર રઈ તેભાું યાઇ, અડદની દા, શીંગ, ઝીણા વભાયેરા રીરા 
ભયચા, ઝીણો વભાયેરો ભીઠો રીભડો રઈ લઘાય ને ઓટ્વના ભીશ્રણભાું એડ કયો. તેભાું ભીઠુું 
ઉભેયી ભીક્વ કયો. શલે તેભાું લરોલેુું દશીં એડ કયી તેભાું ાણી એડ કયી ફ્રુટ વોલ્ટ ભીક્વ કયો. 
ખીયા ને ગ્રીવ કયેરા ભોલ્ડ ભાું બયી ઓટ્વ તથા કોનવફ્રેક્વ બબયાલો. ત્માયફાદ વુંબાય ભવારો 
બબયાલી કકૂયભાું રઈ લયાે ફાપો. ૭ થી ૮ ર્ભર્નટ ફાદ ઇડરીને ઠુંડી કયી અનભોલ્ડ કયી 
વર્લિંગ ડીળભાું રઈ કોકોનટ ચટણી વાથે વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 



કેાની લેપવવ 
વાભગ્રી 
કાચા કેા  : ૨ નુંગ 
તેર   : તલા ભાટે 
ભીઠુું   : સ્લાદ મજુફ 
વુંચ ાલડય  : ચટી 
ભયી ાલડય  : ચટી 
યીત 
 વૌ પ્રથભ છાર કાઢેરા કાચા કેા રઈને ગયભ તેરભાું લેપવવ ાડો. તાઇ જામ છી 
ઉયથી વુંચ ાલડય, ભીઠુું અને ભયી ાલડય બબયાલો. વર્લિંગ ડીળભાું રઈને વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



નડુલ્વ ભવારા લેપવવ 
વાભગ્રી 
ફટેટા    : ૨ નુંગ 
ાણી    : જરૂય મજુફ 
તેર    : તલા ભાટે 
ભીઠુું    : સ્લાદ મજુફ 
દેરી ખાુંડ   : ચટી 
રાર ભયચુું ાલડય  : ચટી 
ઇન્સ્ટન્ટ નડુલ્વ ભવારો  : ચટી 
યીત 
 વૌ પ્રથભ ફટેટા રઈને કાણાલાી બ્રેડ થી લેપવવ ાડો. લેપવવ ને વાદા ાણીભાું ફે 
લાય ધોઇ દો. અને છી તેને ડીળભાું કોયી થલા દો. ૧૦ થી ૧૫ ર્ભર્નટ સધુી કોયી થામ છી 
લેપવવ ને ગયભ તેરભાું તી દો. તાઇ જામ છી ઉયથી ભીઠુું અને દેરી ખાુંડ બબયાલો. 
છી રાર ભયચુું ાલડય અને ઇન્સ્ટન્ટ નડુલ્વ ભવારો બબયાલો. ફયાફય ભીક્વ કયીને વર્લિંગ 
ડીળભાું રઈને વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ફટેટાની લેપવવ 
વાભગ્રી 
ફટેટા   : ૩  નુંગ 

તેર   : તલા ભાટે 

ચાટ ભવારો  : ચટી 
ભીઠુું   : ચટી 
ેપ્રીકા   : ચટી 
વુંચ ાલડય  : ચટી 
ઓયેગાનો  : ચટી 
યીત 

 વૌ પ્રથભ ત્રણ નુંગ ફટેટાની લેપવવ ાડીને ફે લખત ધોઇ દો. અને છી કોયી કયી દો. 
શલે ગયભ તેરભાું લેપવવ તી દો. અને તાઇ જામ છી ચાટ ભવારો બબયાલો. છી ભીઠુું 
અને વુંચ ાલડય સ્ીંકર કયો. અને છેલ્રે ેપ્રીકા અને ઓયેગાનો બબયાલી ફયાફય ભીક્વ 
કયી રો. તૈમાય થામ છી વર્લિંગ ડીળભાું રઈને વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



લભીવીરી ઉભા 
વાભગ્રી 
ાણી    : ૨ ક 

તેર    : ૩ ટેફર સ્નૂ 

યાઇ    : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

અડદની દા   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

શીંગ    : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

રીરા ભયચા   : ૨ નુંગ 

ભીઠો રીભડો   : ૭ થી ૮ ાન 

ડુુંગી    : ૨  નુંગ 

વભાયેરા ગાજય - પણવી  : ૧/૨ ક 

ચોખાની લર્ભિવીરી  : ૧ ક 

ભીઠુું    : સ્લાદ અનવુાય 

રીરા નાળમેયન ુછીણ  : ૨ થી ૩ ટેફર સ્નૂ  

વુંબાય ભવારો   : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ગાર્નિળીંગ ભાટે 

ભીઠો રીભડો 
યીત 

 વૌ પ્રથભ એક લાવણભાું ાણી ગયભ કયો. શલે એક ેનભાું તેર રઈ તેભાું યાઇ, 
અડદની દા ઉભેયી વાુંતો. ડાકવ  ીંક કરયની થામ ત્માયફાદ તેભાું શીંગ, ભોટા વભાયેરા 
રીરા ભયચા , ભીઠો રીભડો, ડુુંગીની સ્રાઇવ ઉભેયી વાુંતો. શલે તેભાું ઝીણા વભાયેરા ગાજય 
તથા પણવી એડ કયો. તેભાું ચોખાની લર્ભિવીરી રઈ ળેકો. વેલ વ્શાઇટ થામ છી તેભાું ભીઠુું, 
ગયભ ાણી એડ કયો. ાણી ફલા આલે છીથી તેભાું રીરા નાળમેયનુું છીણ ભીક્વ કયો. તેર 
છુટ્ટુ ડ ેતથા વેલ કકૂ થઈ જામ છીથી ગેવ ફુંધ કયી વર્લિંગ ડીળભાું રઈ ઉયથી રીરા 
નાળમેયની છીણ, વુંબાય ભવારો બબયાલી ભીઠા રીભડાના ાનથી ગાર્નિળ કયી વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



સ્પ્રાઉટ ભોભરેટ 
વાભગ્રી 
પણગાલેરા ભગ   : ૧/૨  ક 
ચોખાનો રોટ   : ૧/૪  ક 
ચણાનો રોટ   : ૧/૨  ક 
ડુુંગી    : ૧ નુંગ 
છીણેરા ટાભેટા   : ૩ ટેફર સ્નૂ 

વભાયેરી કોથભીય  : ૧/૪ ક 
વભાયે ુરવણ   : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 
ભીઠુું    : સ્લાદ અનવુાય 
રાર ભયચુું ાલડય  : ૧/૨ ટી સ્નૂ  
શદય    : ૧/૨  ટી. સ્નૂ 
ાુંઉબાજી ભવારો  : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 
દશીં    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ાણી    : જરૂય મજુફ 

તેર    : ૧ થી ૨ ટી. સ્નૂ 

બે્રડ    : ૪ સ્રાઇવ 

ચીઝ સ્રાઇવ   : ૨ નુંગ 

ફટય    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

યીત 

 વૌ પ્રથભ એક ફાઉરભાું પણગાલેરા ભગ રઈ તેભાું ચણાનો રોટ, ચોખાનો રોટ, 
છીણેરી ડુુંગી, છીણેરા ટાભેટા, વભાયેરી કોથભીય, ઝીણુું વભાયેુું રવણ, ભીઠુું, રાર ભયચુું 
ાલડય, શદય, ાુંઉબાજી ભવારો તથા દશીં ઉભેયી ભીક્વ કયો. શલે તેભાું ાણી એડ કયી ખીરૂ 
ફનાલો. શલે તલા ય તેર રગાલી ખીરૂ ચોયવ આકાય ભાું ાથયો. ફને્ન ફાજુથી ળેકી રો. 
ત્માયફાદ બે્રડ ય ફટય રગાલી ળેકી તેના ય ભોભરેટ મકુો. ઉયથી ચીઝ સ્રાઇવ મકુી ફીજી 

બે્રડ થી કલય કયો. કટ કયી વલીંગ ડીળભાું રઈ વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



રાવી 
વાભગ્રી 
ઘઉંનો કકયો રોટ  : ૧ ક 

તેર    : ૩ ટેફર સ્નૂ 

ઘી    : ૩ ટેફર સ્નૂ 

આંધણ કયલા ભાટે 

ાણી    : ૧ ક થી ઓછુું 
ગો    : ૧  ક 

વલવ કયલા ભાટે 

ઘી 
દેરી ખાુંડ 

યીત 

 વૌ પ્રથભ એક ફાઉરભાું ઘઉંનો કકયો રોટ રઈ તેભાું તેર તથા ઘી ઉભેયી ભીક્વ કયો. 
શલે અન્મ એક ેનભાું ાણી રઈ તેભાું ગો ઉભેયી ઓગાો. છી આ ાણીને ગાી રો. થોડુું 
ઉકે છી તેભાું રોટ ઉભેયી લેરણ થી તેભાું થોડી જગ્મા કયો. અને લાવણને ઢાુંકી દો. ૧ થી ૨ 
ભીનીટ ફાદ  લેરણ થી ભીક્વ કયો. શલે લાવણ ની નીચે રોઢી મકુી લાવણ ઢાુંકી ૫ થી ૭ 
ભીનીટ સધુી ચડલા દો. લેરણ થી શરાલી ચપ્ા થી ગઠ્ઠા તોડી વર્લિંગ ફાઉરભાું રઈ ઉયથી 
ઘી યેડી દેરી ખાુંડ બબયાલી વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ફન્ટવ  ગારીક એન્ડ સ્ીનેચ પોન્ડય ુ

વાભગ્રી 
ફટય    : ૨ ટેફર સ્નૂ 

કોનવફ્રોય   : ૨ ટેફર સ્નૂ 

દુધ    : ૧ ક 

ાણી    : ૧/૨ ક 

બ્રાન્ચ કયેરી ારક  : ૨ થી ૩ ટેફર સ્નૂ 
ભયી ાલડય   : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

ેપ્રીકા    : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

ઓયેગાનો   : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

ભીક્વ શબ્વ   : ૧/૪  ટી. સ્નૂ 

ભીઠુું    : સ્લાદ અનવુાય 

ચીઝ સ્પે્રડ   : ૧/૨ ક 

લઘાય કયલા ભાટે 

ફટય    : ૧ ટી. સ્નૂ 

ઝીણ ુવભાયે ુરવણ  : ૧ ટેફર સ્નૂ 

વલવ કયલા ભાટે 

વોંતે કયે ુનીય 

વોંતે કયેરી ફ્રેંચ બે્રડ 

ખાયા ળફસ્કીટ 

નાચોઝ ચીપ્વ 

સુ સ્ટીકવ 

યીત 

 વૌ પ્રથભ એક ેનભાું ફટય રઈ તેભાું કોનવફ્રોય ઉભેયી ળેકો. તેભાું દુધ ભીક્વ કયી 
જરૂય ડ ેતો ાણી એડ કયો. તેભાું બ્રાન્ચ કયેરી ારક ની પ્યયુી ભીક્વ કયી ભયી ાલડય, 
ેપ્રીકા, ભીક્વ શબ્વ, ઓયેગાનો, ભીઠુું, ચીઝ સ્પે્રડ એડ કયી ભીક્વ કયો. શલે એક લઘાયીમાભાું 
ફટય રઈ તેભાું ઝીણ ુવભાયે ુરવણ ઉભેયી થોડુું ળેકી રો. અને તેને પોન્ડય ુભાું એડ કયી ભીક્વ 
કયો. પોન્ડય ુ ને ો ભાું રઈ થોડો ફાકી યશરેો લઘાય ઉભેયી ેપ્રીકા તથા ભીક્વ શબ્વ 
બબયાલો. ો ને કેન્ડર ઉય મકુી વોંતે કયેુું નીય, વોંતે કયેરી ફ્રેંચ બે્રડ, ખાયા ળફસ્કીટ, 
નાચોઝ ચીપ્વ તથા સુ સ્ટીક્વ વાથે વલવ કયો. 
 
 
 
 



વ્શાઇટ ચોકરેટ એન્ડ કેયેભર પોન્ડય ુ
વાભગ્રી 
બ્રાઉન સગુય   : ૨ ટેફર સ્નૂ 

વીંગર પેટ ક્રીભ   : ૨૦૦ ભી.રી. 
વ્શાઇટ ચોકરેટ   : ૧૫૦ ગ્રાભ 
તજનો ાલડય   : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 
વલવ કયલા ભાટે 
વપયજન 
લેપય ળફસ્કીટ 
સ્લીટ ળફસ્કીટ 
જયદા ુ
યીત 
  વૌ પ્રથભ એક ેનભાું બ્રાઉન સગુય રઈ ભેલ્ટ કયો. છી તેભાું વીંગર પેટ ક્રીભ ભીક્વ 
કયો. શલે તેભાું વ્શાઇટ ચોકરેટ એડ કયી ભેલ્ટ થામ છી તેભાું તજનો ાલડય એડ કયો. તૈમાય 
થઈ જામ છી તેને પોન્ડય ુોટ ભાું રઈ છી તેભાું તજનો ાલડય બબયાલી કેન્ડર ની ઉય 
મકુો. તેને લેપય ળફસ્કીટ, વપયજન, જયદા ુતથા સ્લીટ ળફસ્કીટ વાથે વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



શયાબયા કફાફ 

વાભગ્રી 
ફાપેરા કાચા કેા  : ૨ નુંગ 

બે્રડ ક્રમ્ળ   : ૪ ટી. સ્નૂ 

આદુ – ભયચા ની ેસ્ટ  : ૨ ટી. સ્નૂ 

ારકની ેસ્ટ   : ૨ ટી. સ્નૂ 

ફુદીનાના ાન   : ૧૦  થી ૧૨ નુંગ 

કોથભીય    : ૨ ટી. સ્નૂ 

ભીઠુું    : સ્લાદ અનવુાય 

ગયભ ભવારો   : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

કાજુ    : ૪ થી ૫ નુંગ 

કોનવફ્રોય   : જરૂય મજુફ 

તેર    : તલા ભાટે 

ગાર્નિળીંગ ભાટે 

ડુુંગી 
ફુદીનાના ાન 

રીંબનુી સ્રાઇવ 

વલવ કયલા ભાટે 

ગ્રીન ચટણી 
યીત 

  વૌ પ્રથભ એક ફાઉરભાું છાર વાથે ફાપીને છીથી છીણેરા કાચા કેા રઈ તેભાું બે્રડ 
ક્રમ્ળ ઉભેયી આદુ – ભયચા ની ેસ્ટ ઉભેયી રો. ત્માયફાદ તેભાું ારકની ેસ્ટ, ફુદીનાના ાન, 
કોથભીય, ભીઠુું, ગયભ ભવારો ઉભેયી ફયાફય ભીક્વ કયી રો. અને કફાફ લાી રો. આ કફાફ 
ઉય કાજુ રગાલી છીથી ફયાફય પે્રવ કયી રો અને ળે આી દો. તૈમાય કયેર કફાફ ને 
કોનવફ્રોય ભાું યગદોી ગયભ તેરભાું બ્રાઉન યુંગના થામ ત્માું સધુી તી રો. વર્લિંગ પ્રેટભાું 
રઈ ફુદીનાના ાન, ડુુંગી અને રીંબનુી સ્રાઇવ થી ગાર્નિળ કયી ગ્રીન ચટણી વાથે વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ફનાયવી જાુંબનુ ડીરાઇટ 

વાભગ્રી 
ચાુંદીનો લયખ   : જરૂય મજુફ 

ફનાયવી ાન   : ૧ નુંગ 

ગરુકુંદ    : ૧ ટી. સ્નૂ 

ગરુાફજાુંબ ુ   : ૩ નુંગ 

ચેયી    : ૩ નુંગ 

ચોકરેટના ીવીવ  : ૧ ટી. સ્નૂ 

ચોકરેટ ાઇ ફીસ્કીટ  : ૨ નુંગ 

ચોકરેટ વોવ   : ૨ ટી. સ્નૂ 

કસ્ટડવ ફનાલલા ભાટે 

દૂધ    : ૫૦૦ ર્ભ.રી. 
ખાુંડ    : ૪ ટેફર સ્નૂ 

લેનીરા કસ્ટડવ   : ૨ ટેફર સ્નૂ 

વોાયી ભવારો ફનાલલા ભાટે 

ળેકીને ક્રળ કયેરી વોાયી  : ૧ નુંગ 

તજ    : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

રલીંગ    : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 
ઇરામચી ાલડય   : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 
ાનનો ભવારો   : ચટી 
ગાર્નિળીંગ ભાટે 
ગરુાફજાુંબ ુ
ચેયી 
ચોકરેટ ના ીવીવ 
વોાયી ભવારો 
યીત 
 વૌ પ્રથભ એક ેનભાું દૂધ રઈ તેભાું ખાુંડ ઉભેયી દો. શલે અન્મ એક ફાઉરભાું દૂધ રઈ તેભાું 
લેનીરા કસ્ટડવ ઉભેયી ફયાફય ઓગાી દો. અને તેને ગયભ કયેર દુધ ભાું ઉભેયી રો. વેભી રીક્લીડ થામ 
ત્માું સધુી કકૂ કયી રો. છીથી તેને અન્મ એક ફાઉરભાું કાઢી ઠુંડુ થલા દો. શલે ચાુંદીનો લયખ રઈ તેની 
ઉય ફનાયવી ાન મકુી દો. છીથી તેના ઉય ગરુકુંદ, ળેકેરી  વોાયી, તજ, રલીંગ, ઇરામચી અને 
ાનનો ભવારો ઉભેયી તૈમાય કયેર ભીશ્રણને રગાલી પોલ્ડ કયી દો.  શલે એક વર્લિંગ ગ્રાવ રો. તેભાું 
તૈમાય કયેર કસ્ટડવ ઉભેયી ઉયથી ગરુાફજાુંબ ુમકુી ચેયી, ચોકરેટના ીવીવ ઉભેયી પયીથી કસ્ટડવ ઉભેયી 
તૈમાય કયેર ાન, ચોકરેટ ાઇ ફીસ્કીટ, ગરુાફજાુંબ,ુ ચોકરેટ વોવ મકુી ગરુાફજાુંબ,ુ ચેયી, ચોકરેટ 
ના ીવીવ અને વોાયીના ભવારાથી ગાર્નિળ કયી વલવ કયો. 
 
 
 



કીલી ઓયેન્જ ડુીંગ 
વાભગ્રી 
કેક ક્રમ્ળ   : ૨૫૦ ગ્રાભ 
કીલી સ્રાઇવ  : ૨૦ નુંગ 
ઓયેંજની સ્રાઇવ : ૨૦ નુંગ 
ગ્રેઝીંગ ફનાલલા ભાટે 
કીલી ક્રળ  : ૧/૨ ક 
ખાુંડ   : ૨ ટી. સ્નૂ 
ાણી   : ૨  ક 
કોનવફ્રોય  : ૧ ટી. સ્નૂ 
રીંબનુો યવ  : ૧ ટી. સ્નૂ 
કસ્ટડવ ફનાલલા ભાટે 
લેનીરા એવેંવ  : ૩ ડ્રો 
દુધ   : ૫૦૦ ર્ભ.રી. 
ખાુંડ   : ૪ ટેફર સ્નૂ 

કસ્ટડવ   : ૨ ટેફર સ્નૂ 

લેનીરા આઇવક્રીભ : ૨ સ્કુ 
ગાર્નિળીંગ ભાટે 
રીંબનુા ાન 
કાી દ્રાક્ષ 
ઓયેંજન ુફુર 
યીત 
 વૌ પ્રથભ એક ેનભાું ાણી રઈ તેભાું ખાુંડ ઉભેયી રો. શલે અન્મ એક ફાઉરભાું 
કોનવફ્રોય રઈ તેભાું ાણી ઉભેયી ખાુંડ ઓગલા મકેુર ેનભાું ઉભેયી રો. ફયાફય ભીક્વ કયી 
રો. ત્માયફાદ તેભાું રીંબનુો યવ ઉભેયી પયીથી ભીક્વ કયી તૈમાય થામ છીથી તેને ફાઉરભાું 
કાઢી ઠુંડુ થલા દો. શલે એક ફાઉરભાું દુધ ભાું ખાુંડ અને કસ્ટડવ ઉભેયી તૈમાય કયેર થીક કસ્ટડવ 
રો. તેભાું લેનીરા એવેંવ ઉભેયી છીથી તેભાું લેનીરા આઇવક્રીભ ઉભેયી ફયાફય ભીક્વ કયી રો. 
શલે ઠુંડુ કયલા મકેુર ગ્રેઝીંગ ભાું કીલી ક્રળ ઉભેયી ફયાફય ભીક્વ કયી રો. શલે એક વર્લિંગ 
પ્રેટભાું કેક ક્રમ્ળ ાથયી રો. તેના ઉય તૈમાય કયેર કસ્ટડવનુું રેમય કયી રો. તેના ય તૈમાય 
કયેર ગ્રેઝીંગ નુું રેમય કયી છીથી પ્રેટને શરાલી દો. છીથી પ્રેટભાું ઓયેંજની સ્રાઇવ અને 
કીલીની સ્રાઇવ લાયાપયતી ફોડવય ઉય મકુી દો. છીથી લચ્ચે ણ કીલી ની સ્રાઇવ અને 
ઓયેંજની સ્રાઇવ ગોઠલી રો. છીથી લચ્ચે રીંબનુા ાન, કાી દ્રાક્ષ , ઓયેંજના ફુર થી 
ગાર્નિળ કયી એક કરાક ફ્રીઝભાું વેટ થલા મકુી છીથી વલવ કયો.  
 
 



પોય વીઝન ીઝા 
વાભગ્રી 
પ્રોવેવ ચીઝ    : ૧/૨ ક 

ભોઝયેરા ચીઝ    : ૧/૨ ક 

ઓયેગાનો    : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

ેપ્રીકા     : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

ીઝાનો ફેઇઝ    : ૧ નુંગ 

ીઝા વોવ ફનાલલા ભાટે 

ફટય     : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ભેંદો     : ૧ ટી. સ્નૂ 

ારક     : ૧/૨ ક 

દુધ     : ૧ ક 

ભીઠુું     : સ્લાદ અનવુાય 

ભયી ાલડય    : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

ટોીંગ ફનાલલા ભાટે 

ઓરીલ ઓઇર    : ૧ ટી. સ્નૂ 

ડુુંગી     : ૧ નુંગ 

નીય     : ૫૦ ગ્રાભ 

રાર , રીરા તથા ીા કેપ્વીકભ : ૩/૪ ક 

બ્રોકરી     : ૫ ફુર 

ેપ્રીકા     : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ઓયેગાનો    : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ભીઠુું     : સ્લાદ અનવુાય 

ગાર્નિળીંગ ભાટે 

ચીરી કેચઅ 

યીત 

 વૌ પ્રથભ એક કડાઇ ભાું ફટય રઈ તેભાું ભેંદો ઉભેયી ળેકી રો. ત્માયફાદ તેભાું ારક, 
દુધ, ભીઠુું તથા ભયી ઉભેયી ફયાફય ભીક્વ કયી ીઝા વોવ તૈમાય કયો. શલે અન્મ એક કડાઇભાું 
ઓરીલ ઓઇર રઈ તેભાું ડુુંગી, નીય, રાર, રીરા તથા ીા કેપ્વીકભ, બ્રોકરી, ેપ્રીકા, 
ઓયેગાનો અને ભીઠુું ઉભેયી ફયાફય ભીક્વ કયી ટોીંગ તૈમાય કયો. ીઝાનો ફેઝ રઈ તેની 
ઉય તૈમાય કયેરો ીઝા વોવ રગાલો. ત્માયફાદ તેની ઉય પ્રોવેવ ચીઝ, ભોઝયેરા ચીઝ 
ાથયી તૈમાય કયેુું ટોીંગ ગોઢલી દો. ઉયથી ઓયેગાનો અને ેપ્રીકા બબયાલી ઓલનભાું 
૧૮૦ કડગ્રી ઉય ૧૦ ભીનીટ ભાટે ફેક કયલા મકુો. તૈમાય થઈ ગમા ફાદ વર્લિંગ પ્રેટભાું રઈ 
ચીરી કેચઅ થી ગાર્નિળ કયી વલવ કયો.  



 

ખડા બાજી ફન 

વાભગ્રી 
ચીઝ     : ૨ કયફુ 

રીરી ડુુંગી    : ૧ નુંગ 

ચટણી ફનાલલા ભાટે 

તેર     : ૩  ટી. સ્નૂ 

રવણનો ભવારો    : ૧ ટી. સ્નૂ 

કોથભીય     : ૧ ટી. સ્નૂ 

ાણી     : જરૂય મજુફ 

ભીઠુું     : સ્લાદ અનવુાય 

ાઉંબાજી ભવારો    : ૧ ટી. સ્નૂ 

બાજી ફનાલલા ભાટે 

તેર     : ૩ ટી. સ્નૂ 

ડુુંગી     : ૧ નુંગ 

ટોભેટો પ્યયુી    : ૧/૨ ક 

ભીઠુું     : સ્લાદ અનવુાય 

રવણનો ભવારો    : ૧ ટી. સ્નૂ 

ધાણાજીરૂ     : ૧ ટી. સ્નૂ 

શદય     : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

રાર ભયચુું ાલડય   : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ાઉંબાજી ભવારો    : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

કેપ્વીકભ     : ૧ નુંગ 

ફાપેરા પરાલય, ફટેટા, લટાણા  : ૧  ૧/૨  ક 

ફન     : ૨ નુંગ 

ફટય     : ૨  ટી. સ્નૂ 

યીત 

 વૌ પ્રથભ લઘાયીમાભાું તેર રઈ તેભાું રવણનો ભવારો ાણીભાું ઓગાો. તેભાું ભીઠુું અને 
કોથભીય ઉભેયી ગયભ તેરભાું ઉભેયી દો. ત્માયફાદ ાઉંબાજી નો ભવારો ઉભેયી ફયાફય વાુંતો. શલે 
કડાઇભાું તેર રઈ તેભાું ડુુંગી ઉભેયી ફયાફય વાુંતો. ત્માયફાદ તેભાું ટોભેટો પ્યયુી, ભીઠુ, રવણનો 
ભવારો, ધાણાજીરૂ, શદય, રાર ભયચુું ાલડય, ાઉંબાજી ભવારો, કેપ્વીકભ અને પરાલય, ફટેટા અને 
લટાણા ઉભેયી થોડીલાય થલા દો. શલે ફન ની ફને્ન ફાજુ ું ફટય રગાલી તલી ય મકુી તેભાું તૈમાય કયેુું 
સ્ટપીંગ બયી દો. ઉયથી રીરી ડુુંગી તથા ફીજા બાગ ઉય તૈમાય કયેરી ચટણી રગાલો. શલે ચીઝ 
મકુો. તેની ઉય ગોઠલી ળેકી દો. તૈમાય થઈ ગમા ફાદ તેને વર્લિંગ પ્રેટભાું કાઢી વલવ કયો. 
 
 
 
 
 



આરભન્ડ એર્પ્રકોટ કડ્રિંક 

વાભગ્રી 
ાણી   : ૨૫૦ ભી.રી. 
રાેરા જયદા ુ : ૪ નુંગ 

ખાુંડ   : ૧ ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

થાઇભ   : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

રાેરી ફદાભ : ૫ નુંગ 

યીત 

 વૌ પ્રથભ એક ેનભાું ાણી રઈ તેભાું આખી યાત રાેરા જયદા ુતેના ાણી વાથે 
ઉભેયી છી તેભાું ખાુંડ અને થાઇભ ઉભેયો. એક ભીનીટ ભાટે ગયભ કયો અને ફાઉરભાું ગાી 
રો. ત્માયફાદ જયદા ુને કાી તેભાથી ફી કાઢી ફાઉરભાું ઉભેયો. અને ભેળ કયી દો. છી ચો 
કયેરી ફદાભ ને ણ તેભાું ઉભેયી ફયાફય ભીક્વ કયી થોડુ ઠુંડુ થામ એટરે વર્લિંગ ગ્રાવભાું 
કાઢી વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



એર પીગ કડ્રિંક 

વાભગ્રી 
વપયજન  : ૧ નુંગ 

ાણી   : જરૂય મજુફ 

રાેરા અંજીય  : ૩ નુંગ 

ખાુંડ   : ૧ ટી. સ્નૂ 

યીત 

 વૌ પ્રથભ છાર કાઢેરા વપયજનને છીણી રો. શલે એક ેનભાું ાણી રઈ તેભાું છીણેરા 
વપયજનને ઉભેયો. છી તેભાું ત્રણ કરાક રાેરા અંજીય ના ાણીને ઉભેયી અંજીય ના ીવીવ 
કયી તેને ણ ઉભેયી દો. છી ખાુંડ ઉભેયી એક ર્ભર્નટ ગયભ થલા દો. તેને એક ફાઉરભાું કાઢી 
ભીક્વ કયો. થોડુું ઠુંડુ થામ ત્માયફાદ તેને વર્લિંગ ગ્રાવભાું કાઢી વલવ કયો.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



યીંગણની કઢી 
વાભગ્રી 
યીંગણ   : ૧ નુંગ 

તેર   : ૩ ટી. સ્નૂ 

જીરૂ   : ૧ ટી. સ્નૂ 

તજ   : ૧ ટુકડો 
રલીંગ   : ૨ નુંગ 

ાણી   : જરૂય મજુફ 

ફાપેરા ફટેટા  : ૧ નુંગ 

ભીઠુું   : સ્લાદ અનવુાય 

શદય   : ૧ ટી. સ્નૂ 

આદુ   : ૧ ટુકડો 
ધાણાજીરૂ  : ૧ ટી. સ્નૂ 

રીરાભયચા  : ૨  નુંગ 

ભીઠા રીભડાના ાન : ૫ થી ૬ નુંગ 

કોથભીય   : ૧ ટી. સ્નૂ 

રવણીમો ભવારો ફનાલલા ભાટે 

રવણ, રાર ભયચુું, જીરૂ, ધાણાજીરૂ, ભીઠુું, 
દશીંન ુું ભીશ્રણ ફનાલલા ભાટે 

ખાટુ દશીં  : ૨  ક 

ચણાનો રોટ  : ૩  ટેફર સ્નૂ 

ાણી   : જરૂય મજુફ 

વલવ કયલા ભાટે 

યોટરો, ગો 

ભાખણ, લઢલાણી ભયચા 
યીત  

 વૌ પ્રથભ એક ેનભાું તેર રઈ તેભાું જીરૂ, તજ, રલીંગ, યીંગણ અને ાણી ઉભેયી 
ઢાુંકણ ઢાુંકી થોડીલાય ચડલા દો. શલે એક ફાઉરભાું ખાટુ દશીં રઈ તેભાું ચણાનો રોટ અને 
ાણી ઉભેયી બ્રેન્ડય થી બ્રેન્ડ કયો. ત્માયફાદ ચડલા મકેુરા યીંગણભાું ફાપેરા ફટેટા, ભીઠુું, 
શદય ઉભેયો અને ભીક્વ કયો. ફયાફય ચડી જામ ત્માયફાદ તેભાું રવણ, રાર ભયચુું ાલડય, 
જીરૂ, ધાણાજીરૂ, ભીઠુું ઉભેયી તૈમાય કયેરો રવણીમો ભવારો, ધાણાજીરૂ,  આદુ, ભયચા અને ભીઠા 
રીભડાના ાન ઉભેયી ફયાફય ભીક્વ કયી તેભાું તૈમાય કયેુું દશીં અને ચણાના રોટનુું ભીશ્રણ 
ઉભેયી ૧૦ ર્ભર્નટ ઉકલા દો. છી તેભાું કોથભીય નાુંખી વર્લિંગ ફાઉરભાું કાઢી યોટરા, ગો, 
ભાખણ તથા લઢલાણી ભયચા વાથે વલવ કયો. 



કોકોનટ યીફ્રળેય 

વાભગ્રી 
નાળમેયનુું ાણી : જરૂય મજુફ 

નાળમેયની ભરાઇ : જરૂય મજુફ 

વપયજન  : ૧/૪ નુંગ 

ખાુંડ   : ૧  ટેફર સ્નૂ 

આઇવ કયફુ  : જરૂય મજુફ 

ગાર્નિળીંગ ભાટે 

વપયજનની સ્રાઇવ 

યીત 

 વૌ પ્રથભ એક ભીક્ષય જાયભાું નાળમેયની ભરાઇ, નાળમેયનુું ાણી અને ખાુંડ ઉભેયી 
ફયાફય ક્રળ કયી દો. શલે તેભાું ફાકીનુું નાળમેયનુું ાણી ઉભેયી ગયણીભાું ફયપ રઈ અને તેને 
ગાી રો. શલે તેભાું ઝીણા વભાયેરા વપયજન ઉભેયો. વર્લિંગ ગ્રાવભાું  ૨ થી ૩ નુંગ આઇવ 
કયફુ નાુંખી તેભાું આ કડ્રિંક એડ કયી દો. અને વપયજનની સ્રાઇવ થી ડકેોયેટ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



પટ્ટુળ 

વાભગ્રી 
ીટા બે્રડ  : ૨ નુંગ 

કાકડી   : ૧ નુંગ 

રેટયવુ   : ૧/૨ નુંગ 

ટાભેટા   : ૧ નુંગ 

રીરી ડુુંગી  : ૧ નુંગ 

કોથભીય   : ૧  ટેફર સ્નૂ 

ફુદીનો   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ઓરીલ   : ૧  ટેફર સ્નૂ 

ડ્રવેીંગ ફનાલલા ભાટે 

રીંબનુો યવ  : ૧  ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું   : સ્લાદ અનવુાય 

ઓરીલ ઓઇર  : ૨  ટેફર સ્નૂ 

ગારીક   : ૧  ટેફર સ્નૂ 

ભયી ાલડય  : ૧/૨  ટેફર સ્નૂ 

ેપ્રીકા   : જરૂય મજુફ 

ભેઓનીઝ  : ૨  ટેફર સ્નૂ 

ખાુંડ   : ૨  ટેફર સ્નૂ 

યીત 

 વૌ પ્રથભ ડ્રવેીંગ ફનાલલા ભાટે એક ભોટો ફાઉર રઈ તેભાું ઓરીલ ઓઇર, દેરી 
ખાુંડ, ભયી ાલડય, ેપ્રીકા, ભીઠુું નાુંખી ફયાફય ભીક્વ કયો. ત્માયફાદ તેભાું રીંબનુો યવ એડ 
કયો અને પયીલાય શરાલો. શલે તેભાું ભોટી વભાયેરી કાકડી તથા રેટયવુ ઉભેયો. ત્માયફાદ તેભાું 
ઓરીવ્વ, ટાભેટા, રીરી ડુુંગી અને રવણ એડ કયો. શલે ફે્રળ ફુદીનો રઈ તેને વભાયી રો. 
અને તેને ણ વરાડ ભાું એડ કયી દો. શલે ીતાબે્રડ રઈ તેના ીવીવ કયી ફાઉરભાું એડ કયો 
અને લધ ુએક ીતા બે્રડ રઈ લચ્ચેથી કાી તેભાું ભેઓનીઝ રગાડો. અને ફાકીનુું ભેઓનીઝ 
ફાઉરભાું એડ કયી દો. શલે ફધ ુજ વરાડ ફયાફય ભીક્વ કયો. શલે વર્લિંગ ફાઉરભાું ીતા બે્રડ 
ગોઠલી વરાડ ઉભેયી દો અને વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



નીય ઓન સ્ુ 

વાભગ્રી 
ટીક્કી ફનાલલા ભાટે 

નીય    : ૫૦ ગ્રાભ 

ફાપેરા ભકાઇ દાણા  : જરૂય મજુફ 

ફાપેરા ફટેટા `   : ૨ નુંગ 

રવણ    : ૩ થી ૪ કી 
વભાયેરો ફુદીનો   : ૧  ટેફર સ્નૂ 

આદુ    : ૧ નાનો ટુકડો 
રીરા ભયચા   : ૩  થી ૪ નુંગ 

તેર    : ૧  ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું    : સ્લાદ અનવુાય 

શદય    : જરૂય મજુફ 

ચાટ ભવારો   : ૧  ટેફર સ્નૂ 

ચોખાનો રોટ   : ૩ ચભચા 
વેરો ફ્રામ કયલા ભાટે 

નીય    : જરૂય મજુફ 

કેપ્વીકભ    : જરૂય મજુફ 

ભયી ાલડય   : ૧/૪ ચભચી 
ભીઠુું    : સ્લાદ અનવુાય 

ચાટ ભવારો   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ગાર્નિળીંગ ભાટે 

ટાભેટા 
ભકાઇના ાન 

યીત 

 વૌ પ્રથભ ભકાઇ ટીક્કી ફનાલલા ભાટે ભીક્ષય જાયભાું ફાપેરા ભકાઇ દાણા રઈ તેભાું આદુ, 
ભયચા અને રવણ ઉભેયી ક્રળ કયી દો. ત્માયફાદ તેને એક ફાઉરભાું કાઢી દો. શલે તેભાું ફાપેરા ફટેટા, 
છીણે ુનીય, ભયી ાલડય, ફુદીનો, ભીઠુું, શદય, ચાટ ભવારો, ચોખાનો રોટ તથા આખા ભકાઇના 
દાણા ઉભેયી ફયાફય ભીક્વ કયી દો. શલે એક પ્રેટ રઈ તેના ય થોડો ચોખાનો રોટ બબયાલો. અને 
થોડો રોટ ફાઉરભાું એડ કયો. અને ભાલાભાથી નાની ટીક્કી તૈમાય કયો. તેને તલી ય તેર મકુી ફને્ન 
ફાજુથી ફયાફય વેરો ફ્રામ કયી રો. શલે એજ ેનભાું નીય, કેપ્વીકભ, તેર, ભયી ાલડય તથા ભીઠુું 
નાુંખી ફયાફય વેરો ફ્રામ કયો. અને તેને એક પ્રેટ ભાું કાઢી થોડુું ઠુંડુ થલા દો. શલે એક સ્ુઅયભાું શરેા 
ટીક્કી છી કેપ્વીકભ છીથી નીય, કેપ્વીકભ ત્માયફાદ પયીથી નીય અને છીથી ટીક્કી રગાલી વેટ 
કયો. અને આ જ યીતે ફધા સ્ુઅય તૈમાય કયો. ચાટ ભવારો નાુંખો. શલે સ્ુઅયને વર્લિંગ પ્રેટભાું વલવ 
કયો. અને વાથે ભકાઇના ાન અને ટાભેટા થી ગાર્નિળ કયી વલવ કયો. 
 
 
 
 



રેમડવ ેનકેક 

વાભગ્રી 
સ્ટપીંગ ફનાલલા ભાટે 

તેર    : ૨ ચભચી 
જીણ ુવભાયે ુરવણ  : ૧/૨ ચભચી 
જીણી વભાયેરી ડુુંગી  : ૨ ચભચી 
વભાયેરા કેપ્વીકભ  : ૧/૨ ક 

છીણે ુટાભેટુ   : ૧/૨ ક 

ભીઠુું    : સ્લાદ અનવુાય 

ાઉંબાજી ભવારો   : ૧ ચભચી 
રારભયચુું ાલડય  : ૧/૨ ચભચી 
શદય    : ચટી 
ફાપેરા ફટેટા   : ૨  નુંગ 

નેકેક ફનાલલા ભાટે 

ઘઉંનો રોટ   : ૨ ચભચી 
ચણાનો રોટ   : ૪ ચભચી 
ચોખાનો રોટ   : ૨ ચભચી 
ભીઠુું    : સ્લાદ અનવુાય 

રાર ભયચુું ાલડય  : ૧/૨  ચભચી 
ગયભ ભવારો   : ૧/૨ ચભચી 
ખાલાનો વોડા   : ચટી 
ાણી    : જરૂય મજુફ 

ચીઝ સ્પે્રડ   : ૨ ચભચી 
ગાર્નિળીંગ ભાટે 

ચીઝ સ્પે્રડ 

કેચઅ 

ફુદીનાના ાન 

યીત 

 વૌ પ્રથભ એક ેનભાું તેર રઈ તેભાું જીણ ુવભાયે ુરવણ, જીણી વભાયેરી ડુુંગી રઈ વાુંતો. 
ત્માયફાદ તેભાું કેપ્વીકભ રઈ વાુંતો. છી તેભાું છીણે ુટાભેટુ, ભીઠુું, ાઉંબાજી ભવારો, રાર ભયચુું 
ાલડય, શદય રઈ ફયાફય ભીક્વ કયો. અને તેભાું ફાપેરા ફટેટા એડ કયી ગેવ ફુંધ કયી દો. અને 
ફયાફય ભેળ કયો. ેનકેક ફનાલલા ભાટે એક ફાઉરભાું ઘઉંનો રોટ, ચણાનો રોટ, ચોખાનો રોટ રઈ 
તેભાું ભીઠુું, રાર ભયચુું ાલડય, ગયભ ભવારો, ખાલાનો વોડા અને ાણી ઉભેયી ખીરૂ તૈમાય કયો. 
ત્માયફાદ  તલા ય ાતા ેનકેક ઉતાયો. અને તેની વાઇડભાું તેર રગાલી ફને્ન ફાજુ થી રાઇટ 
બ્રાઉન યુંગના થામ ત્માું સધુી ળેકો. ળેકાઇ ગમા ફાદ ગેવ ફુંધ કયો અને તૈમાય કયેુું સ્ટપીંગ ેનકેક ય 
ાથયો. તેની ઉય ચીઝ સ્પે્રડ મકુી ફીજુ ું ેનકેક મકુો. પયીથી સ્ટપીંગ ાથયો અને વેન્ડલીચ જેવુું તૈમાય 
કયો. અને છેલ્રે ત્રીજુ ું ેનકેક ગોઠલી વર્લિંગ પ્રેટભાું ચીઝ સ્પે્રડ, ટોભેટો કેચઅ, ફુદીનાના ાન થી 
ગાર્નિળ કયી વલવ કયો. 



ફીટરૂટ એન્ડ વીનેભન સ્મધુી 
વાભગ્રી 
વભાયેરા ફીટ   : ૨  નુંગ 

દુધ    : ૧  ગ્રાવ 

દેરી ખાુંડ   : ૧/૨  ટી. સ્નૂ 

લેર્નરા એવેન્વ   : ૨ થી ૩ ડ્રોપ્વ 

તજ ાલડય   : ૧/૪  ટી. સ્નૂ 

લેર્નરા આઇવક્રીભ  : ૨  થી ૩ સ્કુ  

યીત 

 ભીક્ષયજાયભાું ફીટ, દુધ, દેરી ખાુંડ, લેર્નરા એવેન્વ અને તજ ાલડય રઈ ક્રળ કયી 
રો. શલે તેભાું લેર્નરા આઇવક્રીભ ઉભેયી ભીક્વ કયી રો. અને સ્મધુી તૈમાય કયો. સ્મધુી ને 
વર્લિંગ ગ્રાવભાું રઈ ઉયથી આઇવક્રીભ અને ફીટના ટુકડા મકુી વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



છોરે કટક્કી લીથ સ્ીનેચ કડવ 
વાભગ્રી 
ટીક્કી ફનાલલા ભાટે 

ફાપેરા છોરે   : ૧ ક 

ફાપેરા ફટેટા   : ૧ નુંગ 

જીરૂ    : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

શદય    : ચટી 
આદુ,ભયચા   : ૧ ટેફર સ્નૂ 
જીયાળુ    : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું    : ચટી 
રીંબનુો યવ   : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ભેંદો    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

તેર    : ૧ થી ૨ ટી. સ્નૂ 

સ્ીનેચ કડવ ફનાલલા ભાટે 

ારકના ાન   : ૫ થી ૬ નુંગ 

ફુદીનો    : ૭  થી ૮ ાન 

રીરા ભયચા   : ૧ નુંગ 

રીંબનુો યવ   : ૧  ટી. સ્નૂ 

ખાુંડ    : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ચાટ ભવારો   : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ભીઠુું    : સ્લાદ પ્રભાણે 

ફટેટા    : ૨ થી ૩ ટુકડા 
દશીં    : ૧/૨ ક 

યીત 

 વૌ પ્રથભ એક ફાઉરભાું ફાપેરા છોરે અને  ફટેટા રઈ સ્ભેળ કયી રો. ત્માયફાદ તેભાું 
જીરૂ,  શદય, આદુ, ભયચા, જીયાળુ, ભીઠુું, રીંબનુો યવ, ભેંદો અને તેર રઈ ફયાફય ભીક્વ કયી 
ટીક્કી લાી રો. ટીક્કી ને ભેંદાથી કોટ કયી તલા ય તેર રઈ ફને્ન ફાજુ ગોલ્ડન બ્રાઉન ળેકી 
રો. સ્ીનેચ કડવ ફનાલલા ભાટે એક ભીક્ષય જાયભાું ારક, ફુદીનો, રીરા ભયચા, રીંબનુો યવ, 
ખાુંડ, ચાટ ભવારો, ભીઠુું અને ફટેટા ઉભેયી ક્રળ કયી રો. શલે તેભાું દશીં ઉભેયી ક્રળ કયી રો. 
છોરે ટીક્કી ને વર્લિંગ પ્રેટભાું રઈ ફનાલેર સ્ીનેચ કડવ વાથે વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 



ચીઝી ઓટ્વ એન્ડ સ્ીનેચ યેપ્વ 

વાભગ્રી 
તેર    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

રવણ     : ૩ થી ૪ કી 
ડુુંગી    : ૨ ટેફર સ્નૂ 

વભાયેરી ારક   : ૧ ક 

ભીઠુું    : ચટી 
ઓર વવ વીઝનીંગ  : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ઓયેગાનો   : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ચીરી ફ્રેકવ   : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

એરેીનોવ   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ચીઝ    : ૧/૪  ક 

એવેમ્બ્રીંગ ભાટે 

ઓટ્વ અને ઘઉંના રોટના ટોટીમા 
કેચઅ 

ચીરી વોવ 

વભાયેરા ટાભેટા 
વર કેફેજ 

યીત 

 સ્ટપીંગ ફનાલલા ભાટે વૌ પ્રથભ એક ેનભાું તેર  રઈ તેભાું રવણ અને ડુુંગી ઉભેયી 
વાુંતી દો. શલે તેભાું ારક ઉભેયી વાુંતી દો. શલે તેભાું ભીઠુું, ઓર ેવવ વીઝનીંગ, 
ઓયેગાનો, ચીરી ફ્રેકવ, એરેીનોવ અને ચીઝ ઉભેયી ભીક્વ કયી સ્ટપીંગ તૈમાય કયો. શલે ઘઉં 
અને ઓટ્વના ટોટીમા ને તલા ય ગયભ કયી દો. ટોટીમા ઉય સ્ટપીંગ મકુી કેચઅ, ચીરી 
વોવ અને ટાભેટા રઈ પોલ્ડ કયી યેપ્વ લાી રો. ફીજા યેપ્વ ને સ્ટપીંગ, કેચઅ અને વર 
કેફેજ થી યોલ્વ કયો. યેપ્વને કટ કયી કેચઅ વાથે વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



કીડ્વ મમ્ભીઝ 

વાભગ્રી 
ઘી   : ૧/૪ ક 

ઓટ્વ   : ૧/૪  ક 

ઘઉંનો રોટ  : ૧  ક 

દેરી ખાુંડ  : ૨ ટી. સ્નૂ 

અખયોટ   : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ફ્રેકવ વીડ્વ  : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ટોીંગ ભાટે 

ભીક્વ ફ્રુટ જાભ 

ઓટ્વ 

યીત 

 વૌ પ્રથભ એક ેનભાું ઘી રઈ તેભાું ઓટ્વ અને ઘઉંનો રોટ ઉભેયી ળેકી રો. શલે ગેવ 
ઓપ કયી દેરી ખાુંડ રઈ ાણી છાુંટી ભીક્વ કયી રો. શલે તેભાું અખયોટ અને ફ્રેકવ વીડ્વ 
ભીક્વ કયી ભીશ્રણને વીરીકોન ભોલ્ડ ભાું રઈ ફયાફય પે્રવ કયી ઉયથી ભીક્વ ફ્રુટ જાભ અને 
ઓટ્વ બબયાલી ફ્રીઝભાું ૧૫ થી ૨૦ ર્ભર્નટ ભાટે વેટ કયલા મકુો. વેટ થઈ ગમા ફાદ અનભોલ્ડ 
કયી મમ્ભીઝ ને વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



કસ્ટભાઇઝ્ડ વેન્ડલીચ 
વાભગ્રી 
ફગવય ફન  : વ્શીટ ભેંદા 
પેટ   : ફટય 

   : ઓરીલ ઓઇર 

ચીઝ   : ચીઝ સ્પે્રડ 

   : પ્રોવેસ્ડ ચીઝ 

   : ભેમોનીવ 

   : ાભેઝન ચીઝ 

વોવ   : કેચઅ 

   : ચીરી વોવ 

   : ીઝા વોવ 

   : ેસ્ટો વોવ 

   : ફાફેકય ુવોવ 

   : શોટ વોવ 

   : ભસ્ટડવ વોવ 

ટોીંગ   : રેટયવુ 

   : ફેરેવવ, ભળરૂભ – વાુંતેરા, ારક, ાઇનેર, ટાભેટા,  
    કાકડી, અલાકાડો 
   : ડુુંગી – તેરી રેલી- કાચી, તેુું રવણ, કે્રન ફેયી, એર 
    સ્રાઇવ 

ેટી   : લેજી. ેટી, ોટેટો ેટી 
વાઇડ વલીંગ  : લેપય, ફ્રેંચ ફ્રામ, નાચોવ, ડ્રીંક 

યીત 

 ઉય મજુફની વાભગ્રી તૈમાય યાખલી અને જરૂય મજુફ અને સ્લાદ પ્રભાણે ફગવય 
તૈમાય કયવુું.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ઇટારીમન ેસ્ટો વેન્ડલીચ 

વાભગ્રી 
બે્રડ સ્રાઇવ   : ૮ થી ૧૦ નુંગ 

સ્રાઇવ કયેરા ટાભેટા  : ૧ નુંગ 

સ્રાઇવકયેરી કાકડી  : ૧ નુંગ 

ચીઝ સ્રાઇવ   : ૩ થી ૪ નુંગ 

ર્લનેગય    : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ભીઠુું    : સ્લાદ અનવુાય 

ખાુંડ    : ૧ ટી. સ્નૂ 

ઓયેગાનો   : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ેપ્રીકા    : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ફટય    : ૨  થી ૩ ટેફર સ્નૂ 

ાુંદડી ભયચુું 
ેસ્ટો વોવ ફનાલલા ભાટે 

કોથભીય અથલા ાવવરે   : ૧/૪  ક 

રવણ    : ૪ થી ૫ કી 
ાઇનન્ટ અખયોટ  : ૩ થી ૪ ટેફર સ્નૂ 

ઓરીલ ઓઇર   : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું    : સ્લાદ અનવુાય 

રીંબનુો યવ   : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ભયી ાઉડય   : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ચીઝ સ્પે્રડ   : ૩ થી ૪ ટેફર સ્નૂ 

યીત 

 બે્રડ સ્રાઇવને ગો કાો. અને તેની ય ફટય ચોડો. ઉય મકુલાની બે્રડભાથી નાના 
નાના ગો ટુકડા કટયથી કાો. જેથી તે આકવક રાગે. ટાભેટા અને કાકડીની સ્રાઇવ ને કરાક 
ભાટે ર્લનેગય, ભીઠુું, ખાુંડ અને ભીક્વ શબ્વવ ના ર્ભશ્રણભાું રાી યાખો. ેસ્ટો ભાટેની ફધી જ 
વાભગ્રી થી સ્મધૂ ેસ્ટ ફને તેભ ગ્રાઇન્ડ કયી રો. ેસ્ટો વોવ ને બે્રડ ય ચોડી તેના ય 
ર્લનેગયભાું રાેરા ળાકબાજી અને ચીઝ સ્રાઇવ ગોઠલો. અને ફીજી સ્રાઇવ થી તેને કલય 
કયી તેને ઠુંડી જ ીયવો. 
 
 
 
 
 
 
 
 



ફાફેકય ુવેન્ડલીચ 

વાભગ્રી 
ફાફેકય ુવોવ ફનાલલા ભાટે 

ડુુંગી   : ૧ નુંગ 

ટાભેટા   : ૨ નુંગ 

કેપ્વીકભ  : ૧ નુંગ 

રવણ   : ૪ થી ૫ કી 
લીનેગય   : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

વોમા વોવ  : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

ટફાસ્કો વોવ  : ૧/૪ ટી. સ્નૂ 

ઓયેગાનો 
ેપ્રીકા   : ૨  ટેફર સ્નૂ 

ખાુંડ   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું   : સ્લાદ મજુફ 

રાર ભયચુું  : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ઓરીલ ઓઇર  : ૨ ટેફર સ્નૂ 

વેન્ડલીચ ફનાલલા ભાટે 

વ્શીટ એન્ડ ઓટ બે્રડ 

નીય   : ૧૦૦  ગ્રાભ 

ચીઝ સ્પે્રડ  : ૨ થી ૩  ટેફર સ્નૂ 

ફેરેવવ  : ૬ થી ૭ ટેફર સ્નૂ 

ફટય   : ૨ થી ૩ ટેફર સ્નૂ 

ડુુંગી   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

રેટયવુ   : ૨ થી ૩ ત્તા 
વલવ કયલા ભાટે 

લેપય 

યીત 

 એક ેનભાું વોવ ભાટે તેર મકુીને ફધા ળાક વાુંતલા અને ભવારા કયલા. ર્ભશ્રણને 
ઠુંડુ કયીને ક્રળ કયીને ગાી રેવુું. શલે અન્મ એક ેનભાું ફટય મકુીને તેભાું ફેરેવવ  અને 
નીય વાુંતીને તેભાું ફાફેકય ુવોવ ઉભેયલો અને સ્ટપીંગ તૈમાય કયવુું. ઓટ એન્ડ વ્શીટ બે્રડને 
લચ્ચેથી કટ કયીને ફટય મકુીને ળેકલી. શલે તેના ઉય સ્ટપીંગ , ચીઝ સ્પે્રડ, રેટયવુ અને 
ડુુંગી મકુીને ફીજી બે્રડ મકુલી. તેને લેપય વાથે વલવ કયલી. 
 
 
 



ીઝા વેન્ડલીચ 

વાભગ્રી 
સ્રાઇવ બે્રડ  : ૪ નુંગ 

ભકાઇ   : ૪ ટેફર સ્નૂ 

કેપ્વીકભ  : ૪ ટેફર સ્નૂ 

ટાભેટા   : ૪ ટેફર સ્નૂ 

ડુુંગી   : ૪ ટેફર સ્નૂ 

ઓરીવ્વ  : ૨ ટેફર સ્નૂ 

એરેીનો  : ૨ ટેફર સ્નૂ 

કેચઅ   : ૩ ટેફર સ્નૂ 

ચીઝ   : ૬ ટેફર સ્નૂ 

ઓયેગાનો  : ૧ ટેફર સ્નૂ 
ચીરી ફ્રેકવ  : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું   : સ્લાદ મજુફ 

ફટય   : જરૂય મજુફ 

વલવ કયલા ભાટે 

ફ્રેંચ ફ્રાઇ 

યીત 

 બે્રડ અને ફટય ર્વલામની ફધી વાભગ્રી ભીક્વ કયલી. શલે બે્રડ ઉય ફટય રગાલવુું 
અને તેભાું સ્ટપીંગ બયવુું અને વેન્ડલીચ ને વેન્ડલીચ ભેકયભાું ગ્રીર કયલી. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



કોરસ્રો સ્ભાઇરી વેન્ડલીચ 

વાભગ્રી 
ફગવય ફન   : ૨ નુંગ 

ફટય    : ૩ થી ૪ ટેફર સ્નૂ 

ચીઝ સ્રાઇવ   : ૨ નુંગ 

રેટયવુ    : ૩ થી ૪ ટેફર સ્નૂ 

ટાભેટા    : ૩ થી ૪ સ્રાઇવ 

કોરસ્રો વરાડ ભાટે 

રાર અથલા રીરી કોફી : ૧/૪  ક 

ગાજય    : ૧/૪  ક 

ભેમોનીવ   : ૩ થી ૪ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું    : સ્લાદ મજુફ 

ભયી ાલડય   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

કાી દ્રાક્ષ અથલા કીવભીવ : ૭ થી ૮ નુંગ 

યીત 

 વરાડ ફનલલા ભાટે એક ફાઉરભાું રાર અથલા રીરી કોફી, ગાજય, ભેમોનીવ, ભીઠુું, 
ભયી ાલડય, કાી દ્રાક્ષ અથલા કીવભીવ ભીક્વ કયીને ઠુંડી કયલી. શલે ફગવય ફન ઉય ફટય 
રગાલીને તેના ય રેટયવુ, કોરસ્રો વરાડ, ચીઝ સ્રાઇવ અને ટાભેટા મકુલા અને ફીજી બે્રડ 
મકુલી. તેને કેચઅ અને ડ્રીંક વાથે વલવ કયવુું. 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ભીની પરાપર ફગવય 

વાભગ્રી 
ભીની ફગવયફન   : ૪  નુંગ 

ટાભેટા    : ૪  નુંગ 

પરાપર ફનાલલા ભાટે 

કાબરુી ચણા   : ૧  ક 

ડુુંગી    : ૧  નુંગ 

રવણ    : ૭  થી ૮ કી 
જીરૂ    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ફુદીનો    : ૮ થી ૧૦ ત્તી 
કોથભીય    : ૪ ટેફર સ્નૂ ચો 

શદય    : ૧/૪ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું    : સ્લાદ મજુફ 

ઇનો    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

વોજી    : ૩ ટેફર સ્નૂ 

ચણા રોટ   : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ભયી ાલડય   : ૧/૨ ટેફર સ્નૂ 

રીરા ભયચા   : ૪  થી ૫  નુંગ 

તેર    : તલા ભાટે 

શભવ ફનાલલા ભાટે 

કાબરુી ચણા   : ૧/૪ ક 

રીંબ ુ    : ૧/૨  નુંગ 

રવણ    : ૭ થી ૮ કી 
ભીઠુું    : સ્લાદ મજુફ 

ભયી    : ૧/૨ ટેફર સ્નૂ 

તર    : ૨  ટેફર સ્નૂ 

ઓરીવ્વ    : ૨ થી ૩ નુંગ 

તર તેર    : ૩  ટેફર સ્નૂ 

યીત 

 પરાપર ફનાલલા ભાટે કાચા કાબરુી ચણાને ૭ થી ૮ કરાક રાીને નીતાયી રેલા અને 
ત્માયફાદ ભીક્ષયજાયભાું ચણા રઇને વાથે ડુુંગી, રવણ, કોથભીય, રીરા ભયચાને ક્રળ કયી રેલા. શલે 
તેભાું અન્મ ભવારા ભીક્વ કયીને તેરભાું કક્રસ્ી તી રેલા. શલે શભવ ફનાલલા ભાટે ચણાને વશજે વોડા 
અને ભીઠુું નાુંખીને ફાપી રેલા અને ત્માયફાદ તેભાું ભવારા ભીક્વ કયીને ભીક્ષયજાયભાું ખફુ જ ચનવ કયવુું.  
છેલ્રે તર તેર અને ઓરીવ્વ થી ગાર્નિળ કયવુું. શલે ફગવય ફનાલલા ભાટે ફગવય ફનને લચ્ચેથી કટ 
કયવુું અને તેભાું થોડુું શભવ મકુવુું. ત્માયફાદ તેભાું પરાપર મકુવુું અને ચીઝ સ્રાઇવ અને ટોભેટો સ્રાઇવ 
મકુલી અને ફીજી ફગવય ફન મકુીને ટુથીક થી વીર કયીને વલવ કયવુું. 
 
 



ઓરીલ એન્ડ ાઇનેર ગારીક બે્રડ 

વાભગ્રી 
ફ્રેંચ બે્રડ   : ૬ થી ૭ સ્રાઇવ 

ફટય   : ૪ થી ૫ ટેફર સ્નૂ 

રવણ   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ઓયેગાનો  : ૧/૪ ટેફર સ્નૂ 

ચીરી ફ્રેકવ  : ૧/૨ ટેફર સ્નૂ 

ચાટ ભવારા  : ૧/૪ ટેફર સ્નૂ 

ભયી ાલડય  : ૧/૪ ટેફર સ્નૂ 

ઓરીવ્વ  : ૨ થી ૩ ટેફર સ્નૂ 

એરેીનો  : ૨ થી ૩ ટેફર સ્નૂ 

ાઇન નટ  : ૨ ટેફર સ્નૂ 

અખયોટ   : ૪ નુંગ 

યીત 

 વૌ પ્રથભ ફ્રેંચ બે્રડને ત્રાુંવી કટ કયી રો. અને સ્રાઇવ તૈમાય કયો. શલે ગાળરકક ફટય 
ફનાલલા ભાટે ફટયભાું ઓયેગાનો, ચીરી ફ્રેકવ, ચાટ ભવારા, ભયી ાલડય ઉભેયીને રવણ 
ઉભેયવુું. અને ફયાફય ભીક્વ કયવુું. શલે બે્રડ ઉય ફટય રગાલવુું. અને ફને્ન ફાજુ ું વશજે ળેકવુું 
અને તેના ય એરેીનો, ઓરીવ્વ, ચીઝ અને ાઇન નટ મકુીને વશજે ઢાુંકીને નોન સ્ટીકભાું જ 
ફેક કયીને વલવ કયવુું. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ગરુકુંદ ચુંદન ળયફત 

વાભગ્રી 
ગરુકુંદ   : ૪ ટેફર સ્નૂ 

સખુડ ાલડય  : ૧  ટેફર સ્નૂ 

ગરુાફ ત્તી  : ૮ થી ૧૦  નુંગ 

લયખ   : જરૂય મજુફ 

ફયપ   : જરૂય મજુફ 

યીત 

 ગરુકુંદ અને સખુડ ાલડયને ભીક્ષયજાયભાું રઇને તેભાું ૨ ગ્રાવ ાણી ઉભેયીને ક્રળ 
કયીને ગાી રેવુું. શલે ગ્રાવભાું ફયપ મકુલો અને તેભાું ળયફત ઉભેયીને ઉયથી ગરુાફ ત્તી 
અને લયખ મકુીને વલવ કયવુું. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



સ્રોફેયી કોરાડા 
વાભગ્રી 
સ્રોફેયી ક્રળ  : ૨  થી ૩ ટેફર સ્નૂ 

લેનીરા આઇવક્રીભ : ૩ થી ૪ સ્કુ 

કોકોનટ ભીલ્ક  : ૧/૨  ક 

ભીલ્ક   : ૧/૨ ક 

વોડા   : ચટી 
યીત 

 વૌ પ્રથભ સ્રોફેયી ક્રળ, લેનીરા આઇવક્રીભ, કોકોનટ ભીલ્વ અને ભીલ્કને ભીક્વ કયીને 
ફેઝ ફનાલલો. શલે તેને ભોકટેર ગ્રાવભાું અડધુું બયવુું અને તેભાું વોડા ઉભેયલો અને તયત જ 
વલવ કયવુું. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ઓયેન્જ સ્રળ લીથ લેનીરા આઇવક્રીભ 

વાભગ્રી 
ફે્રળ ઓયેન્જ જયવુ : ૨  ૧/૨  ક 

ઓયેન્જ ક્રળ  : ૨ ટેફર સ્નૂ 

વોડા   : ૧ ક 

લેનીરા આઇવક્રીભ : ૨ સ્કુ 

ઓયેન્જ સ્રાઇવ  : ૨ થી ૩ સ્રાઇવ 

યીત 

 ઓયેન્જ જયવુ અને ઓયેન્જ ક્રળને ભીક્વ કયવુું અને તેભાું વોડા ઉભેયીને ફ્રીઝભાું ફુંધ 
ડફા અને ગ્રાવભાું મકુીને લેનીરા આઇવક્રીભ અને ઓયેન્જ સ્રાઇવથી ગાર્નિળ કયવુું. અને વલવ 
કયવુું. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ભોકાડ્રીંક 

વાભગ્રી 
ભોકા ાલડય ફનાલલા ભાટે 

કોપી   : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ચોકરેટ ાલડય  : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ભીલ્ક ાલડય  : ૪ ટેફર સ્નૂ 

વીનેભન ાલડય : ૧/૨ ટેફર સ્નૂ 

લેનીરા એવેન્વ  : ૨ થી ૩ ડ્રો 

દેરી ખાુંડ  : ૪ ટેફર સ્નૂ 

દુધ   : ૫૦૦ ગ્રાભ 

ક્રીભ   : ૨ ટેફર સ્નૂ 

યીત 

 વૌ પ્રથભ ભોકા ાલડય ભાટે ની ફધી લસ્ત ુઓ ભીક્વ કયીને ભોકાડ્રામ ભીક્વ તૈમાય 
કયવુું.  કભાું ભોકા ાલડય ઉભેયલો અને તેના ઉય ગયભ દુધ ઉભેયવુું. છેલ્રે તેભાું ક્રીભ 
ઉભેયવુું. અને ક ભાું રઈ વલવ કયવુું.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ડ્રામ ફેવીર એન્ડ ટોભેટો સુ 

વાભગ્રી 
ીઝા વોવ ફનાલલા ભાટે 

રવણ 

ટોભેટો પ્યયુી   : ૨ ક 

રીભડાના ત્તા   : ૪ થી ૫ નુંગ 

યેડ ચીરી ાલડય 

ભીઠુું    : સ્લાદ મજુફ 

ચીરી ફ્રેકવ 

ઓયેગાનો   : ૧/૨ ટી. સ્નૂ 

ગાળરકક 

કોનવફ્રોય   : ૧  ટી. સ્નૂ 

ટોભેટો કેચઅ 

યીત 

 ીઝા વોવ ફનાલલા ભાટે એક ેનભાું તેર રઈ તેભાું રવણ રઈ વાુંતી દો. શલે 
તેની અંદય ટોભેટો ની પ્યયુી એડ કયલી. ત્માયફાદ તેભાું બ્રાન્ચ કયેરા ટાભેટા ભીક્વ કયલા. 
ત્માયફાદ ગેવ ઉય મકેુ ુકકૂય ઠુંડુ થામ એટરે તેભાું રીભડાના ત્તા એડ કયલા. ટોભેટો પ્યયુી 
કકૂ થઇ ગમા ફાદ તેભાું યેડ ચીરી ાલડય, ભીઠુું, ચીરી ફ્રેકવ, ઓયેગાનો, ગાળરકક, કોનવફ્રોય  
એડ કયવુું છેલ્રે તેભાું ટોભેટો કેચઅ ભીક્વ કયવુું. તો તૈમાય છે ીઝા વોવ. એક ેનભાું 
ઓરીલ ઓઇર રઈ તેભાું ફેવીર વાુંતી દેવુું. શલે તેભાું સુ નો ફેઝ એડ કયવુું છી તેભાું 
ાણી નાુંખવુું. તો તૈમાય છે ટોભેટો સુ. અને છેલ્રે તેભાું ઉયથી ઓયેગાનો સસ્િંકર કયી 
ચીઝના ટુકડા થી ગાર્નિળ કયી વલવ કયો.  

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



વ્શાઇટ વોવ 

વ્શાઇટ વોવ ફનાલલા ભાટે 

ફટય   : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ભેંદો   : ૨ ટેફર સ્નૂ 

દુધ   : ૧  ક 

ેય ાલડય 

તભારત્ર 

ભીઠુું 
ખાુંડ 

ચીઝ 

યીત 

 એક ેનભાું ફટય અને ભેંદો ળેકાઇ ગમા ફાદ તેભાું તભારત્ર,  દુધ, ખાુંડ, ભીઠુું, ેય 
ાલડય ભીક્વ કયવુું. ત્માયફાદ તે ઘટ્ટ થામ એટરે તેને ઠુંડુ કયી વલવ કયવુું. તો તૈમાય છે વ્શાઇટ 
વોવ. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ઇટારીમન વરાડ 

વાભગ્રી 
ફોઇર કયેરા ાસ્તા 
રેટયવુના ાન 

ભકાઇ   : ૨ ટેફર સ્નૂ  

યેડ ફેરેવવ 
કેપ્વીકભ 

ચેયી ટોભેટોવ 

એરેીનો  : ૨ થી ૩ નુંગ 

ઓરીલ   : ૨ થી ૩ નુંગ 

ભીની કાકડી 
ભેમોનીવ 

ટોભેટો કેચઅ 

ઓયેગાનો 
ચીરી ફ્રેકવ 

ગાળરકક ાલડય 

ભીઠુું 
ટફેસ્કો વોવ 

બે્રડ 

યીત 

 એક ફાઉરભાું ફોઇર કયેરા ાસ્તા, રેટયવુ ના ાન, ભકાઇના દાણા, યેડ ફેરેવવ, 
કેપ્વીકભ, ચેયી ટોભેટોવ, એરેીનો, ઓરીલ, ભીની કાકડી નાુંખી ટોસ્ટ કયી રેવુું. શલે એક 
ફાઉરભાું ભેમોનીવ, ટોભેટો કેચઅ, ઓયેગાનો, ચીરી પરેકવ, ગાળરકક ાલડય, ભીઠુું નાુંખી 
ભીક્વ કયી રેવુું. ભીકવ કમાવ છી તેભાું યેડ ટફેસ્કો વોવ એડ કયવુું.  શલે તૈમાય કયેરા વરાડભાું 
બે્રડ ને કટ કયીને એડ કયવુું. શલે વરાડભાું તૈમાય કયેુું ડ્રેંવીંગ ઉભેયી ભીક્વ કયવુું. શલે વરાડ 
ને નોન સ્ટીક ય રઈ ફેક કયવુું. અને છી વલવ કયવુું. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



કોકટેઇર નાચોવ 

વાભગ્રી 
ટોટીમા ભાટે 

ભકાઇ રોટ  : ૧/૨ ક 

ભેંદો   : ૧/૨ ક 

ભીઠુું   : સ્લાદ મજુફ 

તેર   : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ઓયેગાનો  : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ેપ્રીકા  : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ચીઝ વોવ ફનાલલા ભાટે 

ચીઝ સ્પે્રડ  : ૧/૨ ક 

ઓયેગાનો  : ૧/૨  ક 

શદય  : ચટી 
દુધ   : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ટોીંગ ભાટે 

તેર   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ડુુંગી  : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ફેરેવવ  : ૨ ટેફર સ્નૂ 

રવણ  : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ઓયેગાનો  : ૧/૨  ક 

ેપ્રીકા  : ૧/૨ ક 

તેર   : તલા ભાટે 

યીત 

 ભકાઇનો રોટ અને ભેંદો ભીક્વ કયી તેભાું ઓયેગાનો અને ેપ્રીકા, ભીઠુું, તેર ઉભેયીને નલળેકા 
ાણીથી રોટ ફાુંધલો. તેની ભીડીમભ વાઇઝની યોટરી લણીને ળેકી રો. ત્માયફાદ યોટરીભાથી 
ર્ત્રકોણ કાીને ગયભ તેરભાું તી રેલા. નાચોવ ઉય ટોીંગ કયલા ભાટે એક ેનભાું તેર રઈને 
તેભાું રવણ, ડુુંગી, ફેરેવવ ને વાુંતલા અને ઓયેગાનો, ેપ્રીકા ઉભેયલા. અને નાચોવ ઉય 
મકુલા. ચીઝ વોવ ફનાલલા ભાટે ચીઝ સ્પે્રડ ભાું દુધ, શદય, ઓયેગાનો ઉભેયીને ૩૦ થી ૪૦ વેકન્ડ 
ભાટે ભાઇક્રો કયો અને નાચોવની વાથે વલવ કયો. 
 
 
 
 
 
 
 
 



ટોભેટો વારવા 
વાભગ્રી 
ટાભેટા  : ૪ થી ૫ નુંગ 

ડુુંગી  : ૧ નુંગ 

રીરા ભયચા  : ૩ થી ૪ ચો 

ટોભેટો કેચઅ : ૩ ટેફર સ્નૂ 

લીનેગય  : ૧/૨ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું   : સ્લાદ મજુફ 

ચીરી વોવ  : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ઓયેગાનો  : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ેપ્રીકા  : ૧ ટેફર સ્નૂ 

કોથભીય  : ૨ ટેફર સ્નૂ 

કેપ્વીકભ  : ૧ નુંગ 

યીત 

 ાકા કડક ટાભેટા ને ચાય કાા ાડો. ઉકતા ાણીભાું કકૂ કયલા અને છાર કાઢીને વભાયલા. 
કેપ્વીકભ ને તેર રગાલીને ળેકીને વભાયલા. શલે એક ફાઉરભાું ટાભેટા, કેપ્વીકભ, કોથભીય રઈને 
તેભાું ડુુંગી, રીરા ભયચા, કોથભીય ઉભેયવુું. અને ભવારાકયીને ભીક્વ કયીને ઠુંડુ કયવુું. અને નાચોવ 
ની વાથે વલવ કયવુું. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



ફુંગાયત ાણીયુી 
વાભગ્રી 
યુી      :  ૧૫ થી ૨૦ નુંગ 
લટાણા     : ૧ ક 
ફટેટા     : ૧/૨ ક 
ગાજય     : ૧/૨ ક 
કોથભીય, કાુંદા, કોરુ, ભીઠુ   : સ્લાદ મજુફ 
રીરા ભયચાું     : ૧ ટેફર સ્નૂ 
ચાટ ભવારો     : ૧ ટેફર સ્નૂ 
વોડા      : ચટી 
ાણી ફનાલલા ભાટે 
રવણ     : ૧૦ થી ૧૨ કી 
રલીંગીમા ભયચા    : ૬ થી ૮ નુંગ 
આદુ      : ૧/૨ ટુકડો 
ફુદીના ડાખી    : ૧/૪ ક 
ભીઠુું      : સ્લાદ મજુફ 
રીંબ ુ     : ૧ નુંગ 
ખાુંડ      : ૧/૪ ટેફર સ્નૂ 
તજ      : ૧/૨ ટુકડો 
યીત 
 તાજા લટાણાને એક ેનભાું ચટી વોડા અને ભીઠુું ઉભેયીને ખલુ્રા ફટેટા અને વોપટ થામ 
એટરે તેભાું ફટેટા,રીરા ભયચાું અને ચાટ ભવારો ઉભેયીને ાલબાજીભેળયથીવશજે ભેળ કયીને 
ાણીયુીનુું સ્ટપીંગ તૈમાય કયવુું. શલે ાણીફનાલલાભાટે રવણને છાર વાથે રેવુું અને એક 
ભીક્ષયજાયભાું રવણ, ભયચા,આદુ, ફુદીનો, તજ અને અધકચયા લટાણા અને ભરભર ના કડાભાું 
ફાુંધલા અને નલળેકા ાણીભાું ભાું ોટરીને  ૪થી ૫ કરાક ભાટે મકુલી અને ત્માયફાદ ોટરીકાઢીને 
તેભાું ભીઠુું , રીંબ ુઅને ખાુંડ ઉભેયલી. શલે યુીભાું લટાણાનુું સ્ટપીંગ બયવુું અને ઉયથી ગાજય, કોરૂ, 
કાુંદા અને કોથભીય વજાલી ાણી બયીને વલવ કયવુું. 
 

 
 
 
 
 
 



કાશ્ભીયી નીય ટીક્કા 
વાભગ્રી 
નીય    : ૨૫૦ ગ્રાભ 
ફદાભ    : ૮ થી ૧૦ નુંગ 
ઠુંડાઇ ભવારો   : ૨ ટેફર સ્નૂ 
ભયી     : ૧ ટેફર સ્નૂ 
ફાુંધેુું દશીં    : ૨ ટેફર સ્નૂ 
આદુ ેસ્ટ    : ૧ ટેફર સ્નૂ 
શદય    : ૧/૨ ટેફર સ્નૂ 
રીરાભયચાું    : ૧ ટેફર સ્નૂ 
ભીઠુું     : સ્લાદ મજુફ 
તેર     : જરૂય મજુફ 
યીત 
 ફાુંધેરા દશીભાું નીય ર્વલામનો ભવારો કયલો અને ભેયીનેળન કયવુું. તેભાું નીયના ીવ 
ઉભેયલા અને ૧૫ થી ૨૦ ભીનીટ ભાટે ભેયીનેળન થલા દેવુું. નોન સ્ટીક ેનભાું તેર મકુીને ગ્રીર 
કયવુું. અખયોટની ચટણી ફનાલલા ભાટે અખયોટને ગયભ ાણીભાું  ૧/૨ કરાક રલા અને તેભાું 
ફુદીનો, રીરા ભયચા, રીંબ,ુ ભીઠુું ઉભેયીનેઅધકચરુું ક્રળ કયવુું. જરૂય રાગે તો ૧ થી ૨ ચભચી ાણી 
ઉભેયવુું. કાશ્ભીયી નીય વાથે વલવ કયો. 
 

 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



નટી ીઝા ોય એન્ડ ફેવીર ભેમો 
વાભગ્રી 
શઝેરનટ      : ૮ થી ૧૦ નુંગ 

ફદાભ      : ૮ થી ૧૦ નુંગ 

બે્રડ       : ૬ થી ૭ સ્રાઇવ 

ફેરેવવ, બ્રોકરી, ઓરીવ્વ, એરેીનો, રવણ, ડુુંગી 
ઓરીલ ઓઇર     : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ઓયેગાનો      : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ેપ્રીકા      : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું       : સ્લાદ મજુફ 

ચીઝ       : ૫ થી ૬ ટેફર સ્નૂ 

તેર       : તલા ભાટે 

ેસ્ટો ફનાલલા ભાટે   

ફેવીર       : ૮ થી ૧૦ ત્તા 
રવણ      : ૪ થી ૫ કી 
ચીરગોઝા      : ૮ થી ૧૦ નુંગ 

ભયી       : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ઓયેગાનો      : ૧ ટેફર સ્નૂ 

રીંબ ુયવ      : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ભેમોનીવ      : ૪ ટેફર સ્નૂ 

ઓરીલ ઓઇર     : ૧ ટેફર સ્નૂ 

યીત 

 એક ેનભાું ઓરીલ ઓઇર મકુીને તેભાું ચો કયેરા લેજીટેફલ્વ વાુંતલા અને તેભાું 
ઓયેગાનો, ેપ્રીકા, ભીઠુું ઉભેયવુું. ત્માયફાદ તેભાું બે્રડને ક્રળ કયીને ઉભેયલી વાથે ચીઝ ણ ઉભેયલા. 
શલે એક શઝેરનટ રઇનેતેના ઉય લેજીટેફલ્વ નુું સ્ટપ કોટ કયવુું.અને તેને ફદાભના ાલડયભાું કોટ 
કયવુું અને ગયભ તેરભાું તવુું. ેસ્ટો ભેમો ર્વલામની ફધી લસ્ત ુભીક્ષયભાું ક્રળ કયલી અને ેસ્ટો 
ફનાલીને તેભાું ભેમો ભીક્વ કયી સ્ટાટવય વાથે વલવ કયવુું. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



ખભણ કેક 

વાભગ્રી 
ખભણ ફનાલલા ભાટે 

ચણાનો રોટ   : ૨ ક 

ખાુંડ    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું    : સ્લાદ મજુફ 

તેર    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

રીંબ ુફુર   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ફ્રુટ વોલ્ટ   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ાણી    : ૧ ક 

રેમય ભાટે 

દશીંનો ભસ્કો   : ૧ ક 

ક્રીભ    : ૪ ટેફર સ્નૂ 

લઘાય ભાટે 

તેર    : ૨ થી ૩ ટેફર સ્નૂ 

યાઇ    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

રીરા ભયચા   :  ૪ થી ૫ નુંગ 

તેર    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

કોથભીય   : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ગ્રીન ચટણી   : ૪ થી ૫ ટેફર સ્નૂ 

યીત 

 ખભણ ભાટેનુું કુકય ભાું ાણી મકુીને ગયભ કયવુું. શલે ચણાના રોટભાું ફધી લસ્ત ુભીક્વ કયીને 
ફીટયથી ફીટ કયીને ગ્રીવ કયેરી પ્રેટભાું મકુીને ૧૦ થી ૧૫ ભીનીટ ભાટે ચડલા દેવુું. શલે ખભણને 
કાઢીને ઠુંડા કયલા અને ત્રણ ાતા રેમયભાું કટ કયલા. શલે દશીંના ભસ્કા ભાું ક્રીભ ઉભેયીને ફીટ 
કયવુું. એક પ્રેટભાું ખભણનુું રેમય મકુવુું અને દશીંનો ભસ્કો ાથયલો. લઘાય મકુલો અને ફીજુ ું 
ખભણનુું રેમય મકુવુું અને ચટણી ાથયલી તેના ય ત્રીજુ ું રેમય મકુવુું અને ાઇીંગ ફેગભાું ભસ્કો 
બયી ખભણ કેકને ગાર્નિળ કયવુું. રીરા ભયચાું અને કોથભીય થી ગાર્નિળ કયી વલવ કયવુું. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ગારીક સ્ીનેચ પોન્ડય ુ

વાભગ્રી 
પોન્ડય ુવોવ 

રવણ    : ૧૦ થી ૧૨ કી 
ારક    : ૧ ક 

ચીઝ સ્પે્રડ    : ૪ ટેફર સ્નૂ 

ફટય     : ૨ ટેફર સ્નૂ 

ભેંદો     : ૨ ટેફર સ્નૂ 

દૂધ     : ૧ ક 

ખાુંડ     : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું     : સ્લાદ મજુફ 

ભયી     : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ઓયેગાનો    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

ેપ્રીકા    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

રીરા ભયચા    : ૧ ટેફર સ્નૂ 

વલવ કયલા ભાટે 

સુ સ્ટીકવ 

ભયી 
નીય 

છાર વાથે ફટેટા 
ફેફીકોનવ 
વોલ્ટેડ ળફસ્કીટ 

યીત 

 એક ેનભાું ફરય મકુીને તેભાું રવણની કી બ્રાઉન થામ ત્માું સધુી ળેકલી અને અરગ કયલી. 
શલે એજ ેનભાું ભેંદો અને ારક વાુંતલી. અને ત્માયફાદ તેભાું દુધ, ભીઠુું અને ભયી નાખલા અને 
વોવ તૈમાય કયલો. શલે ભીક્ષયભાું ારકનુું ભીશ્રણ અને રવણ ક્રળ કયવુું અને વોવ ફનાલલો. અને 
ેનભાું ઉકલા મકુવુું અને તેભાું ઓયેગાનો, ેપ્રીકા અને રીરા ભયચાું ઉભેયલા અને ચીઝ ભીક્વ 
કયવુું. અને તેને પોન્ડય ુોટભાું ગયભ યશ ેતેલી યીતે મકુવુું. શલે નીય, ફેફીકોનવ અને ફાપીને અડધા 
કયેરા ફટેટા ને ઓરીલ ઓઇર ભાું વાુંતલા અને તેભાું ભીઠુું, ભયી અને ેપ્રીકા ઉભેયલા અને પોન્ડય ુ
વોવ વાથે વલવ કયલા. 

 
 
 
 
 
 



નીય યોસ્ટી લીથ પાઇરો ળીટ્વ 

વાભગ્રી 
પાઇરો ળીટ્વ ભાટે 

ભેંદો    : ૧ ક 

કોનવફ્રોય   : ૧/૨ ક 

ભીઠુું    : સ્લાદ મજુફ 

ઘી    : ૨ થી ૩ ટેફર સ્નૂ 

દુધ    : ૧/૨ ક 

તેર    : તલા ભાટે 

યોસ્ટી ફનાલલા ભાટે 

નીય   : ૧૦૦ ગ્રાભ 

ચણાનો રોટ   : ૨ ટેફર સ્નૂ 

તેર    : ૪ થી ૫ ટેફર સ્નૂ 

ભીઠુું    : સ્લાદ મજુફ 

ભયચુું   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

દશીં    : ૩ થી ૪ ટેફર સ્નૂ 

ગયભ ભવારો  : ૧ ટેફર સ્નૂ 

આદુ, ભયચા, રવણ  : ૨ ટેફર સ્નૂ 

કસયુી ભેથી   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

રીંબ ુયવ   : ૧ ટેફર સ્નૂ 

રીરા ભયચા   : વલવ કયલા 
યીત 

 ળીટ્વ  ફનાલલા ભાટે ભેંદાભાું કોનવફ્રોય, ભીઠુું, ઘી ઉભેયવુું અને દુધથી કઠણ રોટ ફાુંધલો. 
ત્માયફાદ તેની ાતી ળીટ્વ લણલી અને તેને ફ્રાલય કટયથી કટ કયીને પોકવથી કાણા ાડલ.શલે 
તેને ગયભ તેરભાું તી રેલા. શલે ચણાનો રોટ ને ૨ ટેફર સ્નૂ તેર મકુીને ળેકી રેલો. અને તેભાું 
ભીઠુું, ભયચુું, ગયભ ભવારો,આદુ, ભયચા, રવણ, દશીં, કસયુી ભેથી, રીંબ ુયવ નાખીને ભીક્વ કયવુું. 
તેભાું છીણેુું નીય ઉભેયવુું અને નોન સ્ટીક તલી ય યોસ્ટી ફનાલલી. ળીટ્વ ઉય યોસ્ટી મકુીને 
ગ્રીન ચીરી વાથે વલવ કયવુું. 
 

 
   
 
 
 
 
 
 



ફવન્ટ કોનવ વરાડ 

વાભગ્રી 
ભકાઇ   : ૨ નુંગ 
ાસ્તા   : ૧/૨ ક 
ફેરેવવ   : ૧/૪  ક 
ડુુંગી   : ૧/૪ ક 
ટાભેટા   : ૧/૪ ક 
ફટય    : ૨ ટેફર સ્નૂ 
ભીઠુું    : સ્લાદ મજુફ 
ભયચુું   : ૧ ટેફર સ્નૂ 
કેચઅ   : ૧ ટેફર સ્નૂ 
કેપ્વીકો વોવ   : ૫ થી ૬ ડ્રોપ્વ 
ઓયેગાનો   : ૧ ટેફર સ્નૂ 
ેપ્રીકા   : ૧ ટેફર સ્નૂ 
લીનેગય   : ૧ ટેફર સ્નૂ 
યીત 
 ભકાઇને ફોઇરભાું ળેકલી અને ાસ્તા ને ફોઇર કયી રેલા. શલે એક ેનભાું ફટય મકુીને તેભાું 
ડુુંગી, ફેરેવવ અને ભકાઇને વાુંતલા. ત્માયફાદ તેભાું ાસ્તા ઉભેયલા અને ભવારો કયલો અને 
વાુંતવુું અને છેલ્રે તેભાું  ટાભેટા ઉભેયીને ભીક્વ કયી વલવ કયવુું. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



યીફન કીભચી 
વાભગ્રી 
કાકડી  : ૧  નુંગ 
ગાજય  : ૧ નુંગ 
રાર કોફીજ  : ૧/૨ નુંગ 
એર  : ૧ નુંગ 
ડ્રવેીંગ ભાટે 
કેચઅ  : ૩ ટેફર સ્નૂ 
ચીરી વોવ  : ૧ ટેફર સ્નૂ 
લીનેગય  : ૧/૨ ટેફર સ્નૂ 
ભીઠુું   : સ્લાદ મજુફ 
તર   : ૨ ટેફર સ્નૂ 
તેર   : ૧ ટેફર સ્નૂ 
યીત 
 ગાજય અને કાકડીના ઉય અને નીચેના બાગ વભાયી રેલા અને તેને સ્રાઇવથી રુંફાઇભાું 
સ્રાઇપ્વ તૈમાય કયલી. શલે રાર કોફીજ ને સ્રાઇવથી કટ કયલી અને એરના ભીડીમભ ીવ 
તૈમાય કયલા.ડ્રવેીંગ ભાટેની ફધી વાભગ્રી ભીક્વ કયલી. શલે એર અને કોફીજ ને ભીક્વ કયીને 
તેભાું ડ્રવેીંગ ઉભેયવુું અને પ્રેટભાું મકુવુું અને ફાજુભાું કાકડી અને ગાજયની યીફનને પોલ્ડ કયીને 
એયેન્જ કયલી અને ડ્રવેીંગ યેડવુું. 

 
 
 
 
 
 
 


