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আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

িনত� নত�ন রা�া করেত ও মানষুেক খাওয়ােত যারা
ভালবােসন তােদর জন� এই �প। পিরিচত কেয়ক জনেক
িনেয় �� হেয়িছেলা আমােদর এই পথ চলা আজ �থেক
িতন বছর আেগ ২০১৭ সােলর মাচ�  মােসর এক স�ুর
সকােল, আর এখন আমােদর সদস� সংখ�া ১ লাখ ২০
হাজােরর �বশী। আমােদর চলার পেথ যঁারা আমােদর সে�
যু� হেয়েছন তােদর সবাইেক �েভ�া আর অিভন�ন
জািনেয় আমােদর এই �েচ�া - �রিসিপ বুকেলট (Recipe
Booklet)।

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

Sumi Dey
ধন�বাদাে�,

(Admin)
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আমােদর বাঙািলর রা�াঘর
রসনা পিরতৃি� তািলকা

িচংড়ী মােছর টক
আমলিক জ�াম

সু�ইট কণ� / ভ��ার পােয়স
মানকচ�র মালাই �কা�া
বঁাধাকিপ িচেকন সােমাসা

এগ পিনর
কাজ ু�গালাপ িম�

কঁাচকলা ও সুিজর িরং
এগ িচেকন �াওয়ার িলভস
িচেকন চীজ মাগ িপৎজা
�টাম�ােটা মশলা পুির

�� চ�ড়ী
লােজ রাঙা পমে�ট

কিফ রসমালাই
ভােতর কদম ফুল
পাকা �পঁেপর হালুয়া
বাটার বঁাধা িচেকন বল
নারেকল মিরচ�র
ডােলর িখচ� ির

চেকােলট  ট�ােকা  �কক
কিবস�ধ�না
পিনর চাে�িজ

গাজেরর কাটেলট
মুেলার কাটেলট
পটল মাখািন

A M A D E R  B A N G A L I R  R A N N A G H O R



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

িচংড়ী মাছ হালকা কের �ভেজ

ত� েল রাখেত হেব। �তেলর মেধ�

হলুদ, আদা বাটা, �কেনা ল�া

�ঁেড়া িদেয় এমন ভােব কষেত হেব

যােত �তল ভােস। এবার �তত� েলর

কা� আর িচিন িদেয় িকছ��ন

রাখেলই �তরী িচংড়ী মােছর টক।

িচংড়ী মােছর টক

িচংড়ী মাছ

নুন - পিরমান মত

হলুদ - ১/২ চা চামচ

িচিন - ১ �টিবল চামচ

�তঁত� েলর কা� - ১/২ কাপ জল সহ

�কেনা ল�া �ঁেড়া - ২ চা চামচ

আদা বাটা

S U M I  D E Y (Admin)
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আমলিক গরম জেল �স� কের িনেত

হেব। এরপর ঠা�া হেল আমলিক�েলা

ছািড়েয় �প� কের িনেত হেব। �পে�র

সােথ ২.৫ কাপ িচিন িমিশেয় ২০-৩০

িমিনট ফু�েয় কড়াইেত ঘন কের িনেত

হেব। নামােনার আেগ এলাচ ও দারিচিন

�ঁেড়া িমিশেয় িনেত হেব  । �তির

আমলিকর জ�াম।

আমলিক - ২৫০ �াম

িচিন - ২.৫ কাপ

এলাচ

দারিচিন �ঁেড়া - অ�।

আমলিক জ�াম
S A N G H A M I T R A  M A N D A L
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�থেম দধু ঘন কের ফু�েয় িনেত হেব
আর সু�ইট কণ� িমি�েত �প� কের িনেত
হেব (তেব একদম �যন িমিহ �প� না হেয়
যায় �সটাও �খয়াল রাখেত হেব)। তারপর
একটা �াইপ�ােন ঘী িদেয়, �প�টা িদেয়
�নেড় �চেড় ��ড করা �খায়া �ীর িদেয়
আবার িকছ�টা �নেড় িনেত হেব। এেত
ফু�েয় রাখা দধু িদেয় �বশ িকছ��ণ রা�া
করেত হেব। এবার কাজ,ু আম� কুিচ
িদেয় ফু�েয় িচিন, িকসিমস, এলাচ �ঁেড়া
িদেয় ঘন কের রা�া কের নািমেয় সািভ� ং
িডেশ এ �বেড় ঠা�া কের উপের
িনেজেদর পছ� মেতা �াই�� টস িদেয়
সািজেয় পিরেবশন করা যােব।

সু�ইট কণ�
িচিন
দুধ
ঘী
�ছাটএলাচ
�খায়া �ীর
কাজু
িকসিমস
আম�
�প�া
�চরী
( সবটাই িনেজেদর পিরমাণ
মেতা এবং �াই�� টস পছ�
মেতা ব�বহার করেত পারেবন )

স�ুইট কণ� / ভ��ার পােয়স
C H H A N D A  G U H A
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�থেম কচ� ও আলু িস� কের িনেয় তােত
কঁাচাল�া, হলুদ, নুন, ধেন পাতা, কসুির �মিথ
িদেয় ভােলা কের �মেখ িনেয় �গাল �গাল বল
�তরী কের �স�েলা চ�া�া কের িনেয় �তেল
�ভেজ িনেত হেব। তারপর কড়াইেত চার চামচ
সেষ�র �তল িদেয় আদা, পঁাচেফারন িদেয়
িপয়াজ, রসুন �প�, লাল ল�া, িজরা, হলুদ,
গরম মসলা, নুন িদেয় ভােলা কের কিষেয় িনেয়
টেমেটা �প� িদেয় আবােরা কিষেয় অ� জল
িদেয় তারপর �কা�া �েলা িদেয় অ� িস�
কের িনেয় তার উপর ি�ম আর ধেনপাতা
ছিড়েয় িদেয় নািমেয় িনেল হেয় যােব।

কচ�
একটা আলু
টেমেটা
রসুন
িপয়াজ
আদা
কঁাচা ল�া
লাল ল�া
িজরা
হলুদ
গরম মসলা �ঁড়া
নুন
িচিন
কসুির �মিথ
ধেন পাতা
ি�ম

মানকচ�র মালাই �কা�া
S U C H I T R A  D E Y
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বাধঁাকিপর িপছনটা �গাল কের �কেট

পাতা�েলা খুেল গরমজেল ৫ িমিনট

ভািপেয় িনেত হেব। এিদেক িচেকন

�প��েলা সব মশলা িদেয় নািড়েয়

একটা পুর �তির করেত হেব তারপর

পাতার মেধ� ভের সােমাসা �তির করেত

হেব। তারপর �বসন, চােলর �েড়া, �বিকং

পাউডার, নুন, �তল িদেয় ব�াটার �তির

কের তার মেধ� সােমাসা�েলা চ� িবেয়

ভাজেত হেব।

বঁাধাকিপ িচেকন সােমাসা
বঁাধাকিপর পাতা
িচেকন �প�
�পঁয়াজ
আদা
রসুন
কঁাচা ল�া
ধেন পাতা
নুন
হলুদ
�টাম�ােটা
গরম মশলা �েড়া
�বসন
চােলর �েড়া
�বিকং পাউডার
সাদা �তল

M O U S H U M I  S E N
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�থেম এক� কড়াইেত ১ িলটার জল িদেয়
তার মেধ� িভিনগার, নুন, এলাচ, দারিচিন িদেয়
জলটা ফুটেত িদেত হেব। তারপর এলাচ,
দারিচিন �েলা জল �থেক উ�েয় িডমটা
ভােলামেতা �ফ�েয় ওই জেলর মেধ�ই িদেত
হেব তারপর চামচ িদেয় নাড়ােল ছানার মেতা
হেয় যােব। এবার এক� ছঁাকিনেত �ছঁেক
কাপেড় �বেধ টাইট কের িনেয় ি�েজ ১ ঘ�া
রাখেত হেব। তারপর ি�জ �থেক �বর কের
পিনেরর মত �চৗেকা কের �কেট িনেত হেব।
পিনেরর �রিসিপ মত সব িকছ�ই রা�া করা
যােব। এখােন পালং পিনেরর মেতা রা�া করা
হেয়েছ। কাউেক না বলেল বুঝেতই পারেব না
এটা িডম িদেয় বানােনা হেয়েছ।

এগ পিনর
িডম - পঁাচ�

এলাচ - িতন�

দারিচিন - ১ ইি�

িভিনগার - এক চামচ

নুন - আধা চামচ

জল - ১ িলটার

P U R A B I  T A L U K D A R
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�থেম িঘ িদেয় ১ কাপ সুিজ �ভেজ
িনেয় তার মেধ� ১ িলটার দধু, কাজু
বাটা, আম� বাটা ও িচিন িদেয় নাড়েত
হেব। দধু যখন �টেন আসেব তখন এক
চামচ িঘ িদেয় আবার নাড়েত হেব।
যখন �িকেয় আসেব তখন আবার
এক চামচ িঘ আর একট� রং িদেয়
�নেড় িনেত হেব। এর পর একটা থালায়
িঘ মািখেয় �ঢেল ঠা�া করেত হেব।
তার পর �গালাপ এর মেতা কের তার
মেধ� �চির িদেয় সািজেয় িনেত হেব।

কাজ ু�গালাপ িম�
দুধ - ১ িলটার

িচিন - ২৫০ �াম

কাজুবাদাম – ২৫০ �াম

আম� – ১৫০ �াম

সুিজ - ১ কাপ

িঘ - ১০০ �াম

�চির - ৫ টা

�ভাজ� রং (Food Grade

Colour)

A P A R N A  G H O S H
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কঁাচকলা �স� কের তারপর কড়াইেত অ� �তল
আর এক কাপ জল িদেয় িচিল ���, নুন, হলুদ
িদেয় নািড়েয় জল ফুেট এেল সুিজ িদেয় নাড়েত
হেব। যখন কড়াই �থেক উেঠ আসেব, নািমেয় �স�
কলা�েলা ��ট কের ওর মেধ� িদেয়, নািমেয় রাখা
সুিজ, ধেনপাতা কুিচ, আমচ�র পাউডার আর

কণ��াওয়ার িদেয় �মেখ িনেত হেব। এবার �ছােটা
�ছােটা �গাল কের হাত িদেয় ল�া �রাল কের দেুটা
মুখ একসােথ লািগেয় �তেল �ভেজ িনেলই �তরী
হেয় যােব কঁাচকলা ও সুিজর িরং।

কঁাচকলা ও সিুজর িরং
কঁাচকলা - ৩ �ট

সুিজ - ১ কাপ

নুন

�তল

ধেন পাতা

�কেনা ল�া

হলুদ

আমচ�র পাউডার

কন��াওয়ার

এক কাপ জল

C H A M P A  B H O W M I C K
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আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

�থেম িডম, �পঁয়াজ, কঁাচা ল�া আলাদা
আলাদা কের �ভেজ ত� েল রাখেত হেব।
এরপর িচেকন ভােলা কের কেষ িনেয় ওর
মেধ� িডম ভ� িজয়া, �পঁয়াজ, কঁাচা ল�া
ভাজা িমিশেয় গরমমশলা ছিড়েয় নািমেয়
িনেলই পুর �তরী। অপরিদেক ময়দা, টক
দই, নুন িদেয় একটা �ডা (dough) �তির
কের �গাল লুিচর আকাের �বেল িনেয়
এক� লুিচর ওপের পুর �রেখ তার উপর
এক� লুিচ �রেখ ফুেলর আকাের মুেড়
�াওয়ার এবং এক� �লিচেতই পুর ভের
পাতার আকাের মুেড় লীফ �তরী কের �লা
��েম লাল কের �ভেজ িনেত হেব।
ফুল�েলােক টেমেটা সস ও পাতা�েলােক
ধেনপাতার চাটিন িদেয় সািজেয় িনেত হেব।
চাটিন সহেযােগ পিরেবশন করেত হেব।

এগ িচেকন �াওয়ার িলভস
িডম - ২�টা
িচেকন িকমা - ১৫০ �াম
আদা রসুেনর �প� - 

        ১ �টিবল �ুন
গরম মশলা অ�
�পঁয়াজ - ২�টা
কঁাচাল�া - ৪/৫ টা
টেমেটা – ১ টা
কের ল�া ও হলুদ �ঁেড়া -
       ১ চা চামচ
এলাচ - ৪ �ট
দা�িচিন একট�কেরা
ময়দা - ৩০০�াম
টক দই  - ১/২ কাপ
সাদা �তল - ১ কাপ
নুন �াদমেতা

R A K H I  D A S  D U T T A

A M A D E R  B A N G A L I R  R A N N A G H O R



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

িচেকন এ নুন, �গালমিরচ �ঁেড়া, ল�া
�ঁেড়া, �তল সবিকছ�  মািখেয় ১৫ িমিনট
�রেখ মাঝাির �থেক কম আঁেচ ঢাকনা িদেয়
রা�া করেত হেব। 
ময়দা, �বিকং পাউডার, �বিকং �সাডা, নুন,
দধু, �তল সবিকছ�  ভাল কের �মশােত হেব।
িপৎজা সস / টেমেটা সস ওপের লািগেয়
ক�াপিসকাম, �পঁয়াজ, িচেকন, িচজ, িচিল
��� ও ওিরগ�ােনা িদেত হেব। 
কড়ায় একট� নুন িদেয় ২ িমিনট ি�-িহট
কের একটা ��া� এর ওপর ��ট �রেখ
কাপ রাখেত হেব। ঢাকা িদেয় কম আঁেচ
১৫ - ১৮ িমিনট �বক করেত হেব।

িচেকন চীজ মাগ িপৎজা
ময়দা - ৩ বড় চামচ
�বিকং পাউডার - ২ িচম�
�বিকং �সাডা - ১ িচম�
নুন - ১ িচম�
দুধ - ৩ বড় চামচ
িপৎজা সস / টেমেটা সস
ক�াপিসকাম
�পঁয়াজ
িচজ
িচিল ���
ওিরগ�ােনা
�বানেলস িচেকন
নুন
�গালমিরচ �ঁেড়া
ল�া �ঁেড়া
�তল

P I Y A L I  S A D H U K H A N

A M A D E R  B A N G A L I R  R A N N A G H O R



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

১ কাপ জেল �টাম�ােটা �স� কের
�ছঁেক �খাসা ছািড়েয় িপউির কের
িনেত হেব। এবার ১ �টিবল চামচ
�তল ও বািক উপকরণ ময়দােত
িমিশেয় তােত �টাম�ােটা িপউির
িমিশেয় �টাম�ােটা �স� জল িদেয়
�মেখ ম� বানােত হেব। ২০ িমিনট
�রেখ �দওয়ার পর লুিচ �ভেজ
িনেত হেব।

�টাম�ােটা মশলা পিুর
ময়দা বা আটা - ১.৫ কাপ

লবণ - ১/৩ চা চামচ

সাদা �তল - ১ �টিবল চামচ

ভাজার জন� �তল

ধেন পাতা কুিচ - ১ �টিবল চামচ

�টাম�ােটা - ২ �টা

লাল ল�া �ঁেড়া - ১/২ চা চামচ

�জায়ান - ১/৩ চা চামচ

�রাে�ড িজরা �ঁেড়া - ১ চা চামচ

S A N C H I T A  D A S

A M A D E R  B A N G A L I R  R A N N A G H O R



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

বািস �� িনেজর ই�া মত ট�কেরা কের �নেবন।

সােথ �পয়াজ কুিচ, আদা, রসুন কুিচ, টেমেটা

এবং ল�া কুিচ �যাগ করেবন। গরম কড়াইেত

�তল �দেবন। তােত ১ টা িডম �ফ�েয় আর

উপেরর উপকরণ �েলা িদেয় খুি� িদেয় নাড়েত

থাকেবন। এবার নুন, মিরচ �েড়া, ল�া �েড়া

�দেবন আর অ� িচিনও িদেত পােরন। কড়াই এ

নাড়েত থাকেবন, চাইেল অ� গরম মসলা িদেত

পােরন হােতর কােছ যিদ থােক। পিরেবশন

করার জন� �তরী �� চ�ড়ী।

�� চ�ড়ী
��

�পঁয়াজ

আদা

রসুন

টেমেটা কুিচ

কঁাচা ল�া কুিচ

ল�ার �েড়া

িডম

নুন

িচিন

�তল

S A N C H A R I N I  N A I Y A

A M A D E R  B A N G A L I R  R A N N A G H O R



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

পমে�ট মাছ�েলা হলুদ নুন মািখেয়

ভাজেত হেব। এরপর ওই �তল কিমেয়

তােত �থেম িপয়াজ �ভেজ তারপর

এক এক কের আদা বাটা, নুন, হলুদ

আর �টাম�ােটা পু�ির িদেয় কষেত হেব

যত�ন না �তল ছােড়। এবার জল

িদেয় ফুটেত িদেত হেব। এরপর

মাছ�েলা িদেয় িকছ��ন �রেখ িদেলই

লােজ রাঙা পমে�ট �তরী।

লােজ রাঙা পমে�ট

পমে�ট মাছ - 

        কঁাটা ছািড়েয় �নওয়া

আদা বাটা - ১/২ চা চামচ

কঁাচা ল�া বাটা - ১ চা চামচ

�টাম�ােটা পু�ির - ১ �ছাট বা�

হলুদ - �াদ মত

নুন - �াদ মত

I N D R A J I T  D E Y (Admin)

A M A D E R  B A N G A L I R  R A N N A G H O R



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

১ িলটার দধু িভিনগার িদেয় ছানা কা�েয় জল
ঝিড়েয় িনেত হেব| জল ঝড়ােনা ছানা ভােলা
কের �মেখ রসেগা�া বািনেয় িনেত হেব| �দড়
কাপ িচিন ৩ কাপ জল িদেয় িচিনর িসরা বািনেয়
২০ িমিনট চাপা িদেয় ফু�েয় রসেগা�া বিনেয়
িনেত হেব|

১ িলটার দধু ঘন কের জাল িদেয় তােত �ঁেড়া
দধু, িচিন, কিফ িদেয় ফু�েয় তােত
রসেগা�া�েলা রস �চেপ মালাই �ত িদেয় ৩
িমিনট ফু�েয় িনেত হেব| ঠা�া কের কিফ
রসমালাই পিরেবশন করেত হেব|

কিফ রসমালাই
দুধ - ২ িলটার

�ঁেড়া দুধ - ১ কাপ

িচিন - ২ কাপ

কিফ - ২ চামচ

িভিনগার - ৩ চামচ

K E K A  D A S  P A U L

A M A D E R  B A N G A L I R  R A N N A G H O R



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

ভাত ভােলা কের চটেক তােত

নারেকল, িকশিমশ, �ীর, দধু

ও �ড় ভােলা কের িমিশেয়

�গাল �গাল কের ২ িমিনট

রাখেত হেব। দই একট� �ফ�েয়

িনেয় ভােতর বল �েলা িদেয়

ত� েল িনেয় ভােলা কের সুিজ

মািখেয় িনেয় িঘ গরম কের

ভােতর বল �েলা �ভেজ ত� েল

িনেল �তির ভােতর কদম ফুল।

ভােতর কদম ফুল
�গািব�

�ভাগ চােলর ভাত

          ( িস� করার সময় ১ চ� টিক

            নুন িদেয় িস� করা )

�কশর দুধ

নারেকল ও িকশিমশ িঘেয় ভাজা

�খায়া �ীর

সুিজ

িম� দই

�ড়

ভাজার জন� িঘ

S U S H M I T A  C H O U D H U R Y

A M A D E R  B A N G A L I R  R A N N A G H O R



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

�পঁেপ খুব ভােলা কের ��টাের ��ট

কের িনেত হেব। তারপর কড়াইেত

িঘ িদেয় ওর �ভতের �পঁেপটা িদেয়

�ভেজ িনেত হেব খুব ভােলা কের।

এবার িচিন িমিশেয় িনেত হেব।

তারপর কাজ,ু িকসিমস িদেয় ওর

�ভতের কনেড�ড িম� আর �খায়া

�ীরটা িদেয় খুব অ� সমেয়র জন�

�ফাটােত হেব। তাহেলই �তরী পাকা

�পঁেপর হালুয়া।

পাকা �পঁেপর হালয়ুা
পাকা �পঁেপ - ১ � �ছাট মােপর

িঘ - ৪ বড় �টিবল চামচ

িচিন - ৫ বড় �টিবল চামচ

         �পঁেপ িম� হেল পিরমােণ

         কম �নওয়া যায়

কনেড�ড িম� - ২ �টিবল চামচ

�খায়া �ীর

কাজু

িকসিমস

T R I N A  D U T T A

A M A D E R  B A N G A L I R  R A N N A G H O R



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

িচেকন িকমা ধুেয় আদা, রসুন, কঁাচা ল�ার

�প�, �পঁয়াজ কুিচ ও কন��াওয়ার িদেয়

ম�ািরেনট কের এক ঘ�া �রেখ িদেত হেব।

বঁাধাকিপর পাতা ধুেয় তার মেধ� ম�ািরেনট করা

িচেকন হােত কের বেলর আকাের �রেখ পাতা

মুেড় ট�থিপক িদেয় আটেক মাখন মািখেয় রাখেত

হেব। তাওয়া �ত মাখন িদেয় এেকবাের কম ��ম

এ �রেখ এিদক ওিদক �ভেজ �তরী করেত হেব

িচেকন বল। সস আর ধেনপাতা িদেয় গরম গরম

পিরেবশন করেত হেব।

বাটার বঁাধা িচেকন বল
িচেকন িকমা

ল�া

রসুন

আদা

�পঁয়াজ কুিচ

ধেন পাতা

কন��াওয়ার

লবণ

বঁাধাকিপর পাতা

মাখন

টেমেটা

িচিল সস

R A M A  G H A T A K

A M A D E R  B A N G A L I R  R A N N A G H O R



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

সরেষর �তল গরম কের তােত ট�কেরা করা আলু

�কেট নুন, হলুদ, ল�া �ঁেড়া এবং সামান� িচিন

িদেয় �ভেজ ত� েল �রেখ বািক �তেল নারেকল,

�পা� বাটার সােথ নুন, হলুদ, িচিন, ল�া �ঁেড়া

িমিশেয় কড়াইেত নাড়েত হেব। �তল �বর হেয় এেল

তােত আলু, টেমেটা কুিচ িদেয় কম আঁেচ �ঢেক

রা�া করেত হেব সামান� জল িদেয়। গা মাখা হেয়

এেল ওপের ধেন পাতা কুিচ আর নারেকল �কারা

িদেয় নািমেয় িনেলই �তরী নারেকল মিরচ�র।

নারেকল মিরচ�র
নারেকল �কারা

�পা�

আলু

টেমেটা

ধেনপাতা

নুন

হলুদ

িচিন

ল�া �ঁেড়া

সরেষর �তল

M A D H U C H A N D A  D A S G U P T A

A M A D E R  B A N G A L I R  R A N N A G H O R



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

�ছালা ও মটর ডাল ৪ ঘ�া িভিজেয় রাখেত হেব।
মুগ ডাল ধুেয় জল ঝিরেয় রাখেত হেব। কড়াইেত
�তল গরম কের মুগ ডাল �ভেজ জল �ঢেল বািক
ডাল�েলা িদেত হেব। ডাল পুেরাপুির গলােত হেব
না। অন�পােশ কাজ ু- িকসিমস ও নারেকল �ভেজ
�রেখ গরম �তেল �ফাড়ন�েলা িদেয় বাটা ও �ঁেড়া
মশলা, টেমেটা কঁুিচ িদেয় খুব ভােলা কের কিষেয়
�স� ডােলর সে� মশলা, লবন, িচিন, কাজু
-িকসিমস, নারেকল, ধেনপাতা কঁুিচ, িঘ ও গরম
মশলা �মশােত হেব। এর �াদ, texture সাধারণ
িখচ� িরর মেতাই।

ডােলর িখচ�ির
�ছালার ডাল
মটর ডাল
মুগ ডাল
নারেকল কঁুিচ
কাজুবাদাম
িকসিমস
হলুদ �ঁেড়া
ল�া �ঁেড়া
িজের �ঁেড়া
আদা বাটা
টেমেটা কঁুিচ
লবন
িচিন
সাদা �তল
�তজপাতা
�কেনা ল�া
পঁাচেফাড়ন
ধেনপাতা কঁুিচ
িঘ
গরম মশলা �ঁেড়া

K R I T I R A N I  S A H O O

A M A D E R  B A N G A L I R  R A N N A G H O R
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আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

িডম, �তল, ভ�ািনলা এেস� একসােথ
�ফটােত হেব। এেত �কেনা উপকরণ
িমিসেয় ঘন িম�ণ �তির করেত হেব।
প�ােন �তল মািখেয় এক হাতা িম�ণ
�ঢেল প�ান �কক বানােত হেব। এখন
�কক �েলােক দেুটা �ােসর মােঝ �রেখ
ট�ােকা �শল বানােত হেব। ি�মেক
�ফ�েয় �শল�েলােত ভের ১০ িমিনট
ি�েজ রাখেত হেব। এবার ি�েমর
িদকটা চেকােলেট  ড� িবেয় িনেয় তার
উপের বাদাম ছিড়েয় িদেলই চেকােলট
ট�ােকা �কক �তির।

চেকােলট  ট�ােকা  �কক
ময়দা - ১ কাপ

�কােকায়া পাউডার - ১/৪ কাপ

�েড়া িচিন - ১ কাপ

ভ�ািনলা এেস� - ১ চামচ

�বিকং পাউডার - ১/২ চামচ

নুন - ১ িচম�

িডম - ১ �

�তল - ১/২ কাপ

�ইপড ি�ম

গলােনা চেকােলট

বাদাম

C H A N D A N A  P A L

A M A D E R  B A N G A L I R  R A N N A G H O R
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এটা মহাকিব রবী�নাথ ঠাকুেরর ি�য় িম�।

�থেম ফুলকিপ �স� কের িনেয় িসল এ �বেট

িনেত হেব। তারপর কড়াইেত ঘী গরম কের তােত

ফুলকিপ বাটা, �খায়া আর িচিন িদেয় ভােলা

কের �ভেজ িনেত হেব। ওপর �থেক এলাচ �েড়া

আর �াই �� টস কুিচ িদেয় সাভ�  করেত হেব ।

কিবস�ধ�না

ফুলকিপ

�খায়া 

িচিন 

এলাচ 

�াই �� টস কুিচ

িসলভার �পপার

B A B I T A  D U T T A

A M A D E R  B A N G A L I R  R A N N A G H O R
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পিনর �চৗেকা ট�কেরা কের �বসন, দই,
�গালমিরচ আর হলুদ িদেয় �মিরেনট
কের ৩০ িমিনট ি�েজ রাখেত হেব।
কড়াইেত �তল গরম কের একটা একটা
কের পিনর �ভেজ ত� েল রাখেত হেব। ওই
কড়াইেতই �গাটা গরম মসলা, �কেনা
ল�া আর টেমেটা িদেয় ভাজেত হেব।
তােত িদেত হেব ি�ম, দই আর কা�ীির
িমচ� , ভােলা কের কেষ িনেত হেব। এবার
অ� জল িদেয় ৩ িমিনেটর জন� �ঢেক
িদেত হেব। ৩ িমিনট পর পিনর �েলা
িদেয় আবার িকছ��ন ঢাকা িদেয়
রাখেত হেব। নামােনার আেগ কসুির
�মিথ আর গরম মসলা িদেত হেব।

পিনর চাে�িজ
পিনর - ২৫০ �াঃ
দই - ১০০ �াঃ
ি�ম - ২ চা চামচ
�বসন আর ��েটড আদা -
      ২ চা চামচ
�গালমিরচ �ঁেড়া আর হলুদ -

      ১ চা চামচ
কা�ীির িমচ�  - ১ চা চামচ
�গাটা গরম মসলা, দারিচিন,

      লং, এলাচ - ১ � কের
�কেনা লাল ল�া – ১ �
টেমেটা - ২ �টা (িপেষ রাখা)
নুন আর গরম মসলা - 

      ১ চা চামচ
সাদা �তল - ৪ চামচ

S H A T A B D I  D A S (Moderator)

A M A D E R  B A N G A L I R  R A N N A G H O R
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এই রা�া Air Fryer এ �তল ছাড়া

করা হয়। সব উপকরণ একসে�

িমিশেয় িনেয় ইে�মেতা আকাের

গেড় air fryer এ �ভেজ িনেত

হেব। চাইেল প�ােন �তল িদেয়

shallow fry করা যায়।

গাজেরর কাটেলট

৩ �ট গাজর ��ট করা

২ �টা �পঁয়াজ কুিচ

৪ কিল রসুন কুিচ

৩ �ট কঁাচা ল�া কুিচ

১ চা চামচ িজের �ঁেড়া

১ কাপ �ছালা ডাল �কেনা �খালায়

      �ভেজ �ঁেড়া কের �নওয়া

�াদমেতা নুন

S H I N Y  D A S (Moderator)

A M A D E R  B A N G A L I R  R A N N A G H O R
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�থেম মুেলা স� স� কের �কেট ৫ িমিনট এর

মেতা সময় িনেয় ভািপেয় িনেত হেব. তারপর স�

স� কের কাটা আলু, �পঁয়াজ, ধেনপাতা, ভাপােনা

মুেলা, �বসন, সুিজ, চােলর �ঁেড়া,ছাত� , ল�া

�ঁেড়া, নুন, িম�. সব িদেয় ভােলা কের �মেখ

কাটেলট আকাের গেড় িব�� ট �ঁেড়া মািখেয় িডপ

�াই করা যায়। অথবা িব�� ট �ঁেড়ার সােথ �মেখ

কাটেলট আকাের গেড় িডপ �াই করা যায়।

মেুলার কাটেলট
মুেলা

আলু

�পঁয়াজ

ধেনপাতা

�বসন

সুিজ

চােলর �ঁেড়া

ছাত�

ল�া �ঁেড়া

নুন

িচিন

িব�� ট �ঁেড়া

S N I G D H A  C H A T T E R J E E (Moderator)

A M A D E R  B A N G A L I R  R A N N A G H O R
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পটল ছািড়েয় মুেখর দ’ুিদক �কেট
ভািপেয় িনেয় হালকা কের ভাজেত
হেব। ভাজা পটল ত� েল �রেখ �সই
�তেলই সব মশলা এক এক কের িদেত
হেব। হলুদ, িজেড় �ঁেড়া, টম�ােটা
পু�ির, �কেনা ল�া �ঁেড়া, িচিন আর
টক দই একট� ময়দায় �ফ�েয় িনেয়
এমন ভােব কষেত হেব যােত �তল
�বর হয়। এবার ভাজা পটল�েলা
িদেয় �নেড়েচেড় ��শ ি�ম িদেয়
�নেড় গ�াস অফ কের িদেত হেব।

পটল মাখািন
পটল - ১০ �

ধেন �ঁেড়া - আধ চা চামচ

িজেড় �ঁেড়া - ১ চা চামচ

আদা বাটা - ১/৪ চ চামচ

হলুদ - পিরমান মত

�টাম�ােটা পু�ির - ২ �টিবল চামচ

টক দই - ২ �টিবল চামচ

��শ ি�ম - ১ �টিবল চামচ

িচিন - ১ �টিবল চামচ

নুন - �াদ মত

S U M I  D E Y (Admin)

A M A D E R  B A N G A L I R  R A N N A G H O R


