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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 আজ আমােদর আর এক নত�ন �েচ�া - �রিসিপ
বুকেলট (Recipe Booklet)। এবার �থেক বছের দ'ুবার
��� কেয়ক� �রিসিপ িনেয় �কািশত হেব এই বকুেলট।

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

Sumi Dey
ধন�বাদাে�,

(Admin)



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর
রসনা পিরতৃি� তািলকা

িচংিড়র কাটেলট
িফস কিবরািজ কাটেলট

িচেকন কারী
মালাই �কাফতা উইথ �হায়াইট সস

লাল আলুর দম
িডম বাহাির �পা�
িম�ড ডাল
�াি�ক চাটিন
পিনর কারী
পিনর �ীর

�দয়হরণ িপঠা
�হায়াইট ি�িম চানা

�বকড �ভটিক উইথ �ভিজস
িতলকুেটা
মালেপায়া
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আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

িচংিড় মােছর ল�ােজর �খাসাটা �রেখ
বািক �খাসা ছািড়েয় ��ড িদেয় িচেড়
পাতলা কের িনেয় �লবু ও অ� লবণ
মািখেয় রাখেত হেব। ঘ�া খােনক বােদ
জল ঝিড়েয় িনেত হেব। �পঁয়াজ, আদা,
ল�া �বেট রস ঝিড়েয়, তােত লবণ আর
সামান� িচিন িমিশেয় মােছর এক িদেক
পাতলা কের মািখেয় িনেত হেব। ওই
মাছ�েলা ফ�াটােনা িডেম ড� িবেয় িব�� ট
�ঁেড়া মািখেয় কাটেলেটর আকাের ছঁাকা
�তেল �ভেজ িনেত হেব।

িচংিড়র কাটেলট
িচংিড় মাছ

পািতেলবু

আদা বাটা

ল�া বাটা

�পঁয়াজ বাটা

লবণ

িডম

িব�� ট �ঁেড়া

সিরষার �তল

S U M I  D E Y (Admin)
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আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

�ভটিকর িফেল পািতেলবুর রস, লবণ
মািখেয় �রেখ ঝিড়েয় িনেত হেব। �পঁয়াজ,
আদা, ল�া �বেট রস ঝিড়েয়, তােত লবণ
আর িচিন িমিশেয় মােছর এক িদেক
পাতলা কের মািখেয় রাখেত হেব। ওই
মাছ�েলা ফ�াটােনা িডেম ড� িবেয় িব�� ট
�ঁেড়া মািখেয় িনেত হেব। বািক িডেম কণ�
�াওয়ার �েল ওই মাছ�েলা ড� িবেয়
ছঁাকা �তেল �ছেড় িদেত হেব। সােথ সােথ
একটা �ছাট ছঁাকিনর মেধ� িকছ�টা ব�াটার
িনেয় �তেল ভাজেত থাকা কাটেলেটর
উপর স� কের ছিড়েয় িদেত হেব।

�ভটিকর িফেল - ১০ িপস

�পঁয়াজ - ২ টা

িচিন - সামান�

িডম - ৫ িপস

আদা বাটা

ল�া বাটা

লবণ

পািতেলবু

িব�� ট�ঁেড়া

সিরষার �তল

কন� �াওয়ার

িফস কিবরািজ কাটেলট
I N D R A J I T  D E Y (Admin)
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�থেম প�ােন �তল িদেয় তার মেধ� �গাটা
গরম মশলা �ফাড়ন িদেয় মশলার �প�
ভােলা কের কিষেয় িনেত হেব, �তল ছাড়া
পয��। এরপর টক দই িদেয় ভােলা কের
িমিশেয় িনেত হেব। এবার িচেকন �েলা
িদেয় মশলার সােথ ভােলা কের কিষেয়
িনেয় পিরমাণ মেতা গরম জল িদেয়
ফু�েয় িনেত হেব। �েয়াজন মেতা ��িভ
�রেখ গরম মশলার �ঁেড়া ছিড়েয়
�নেড়েচেড় নািমেয় িনেলই �তরী িচেকন
কারী।

িচেকন কারী
িচেকন - ৫০০ �াম

আদা �প� - ১ চা চামচ

রসুন �প� - ১ চা চামচ

�পঁয়াজ বাটা - ২ চামচ

কঁাচাল�া বাটা  - ২ চামচ

কাজু বাদাম �প� - ২ চামচ

টক দই - ২ চামচ

কা�ীির লাল ল�া �ঁেড়া

গরম মশলা �েড়া - ১ চামচ

�ফাড়েন �গাটা গরম মশলা

B A R N A L I  K A R (Moderator)
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পিনর �ঁেড়া মশলা, আলু ও নুন িদেয়
�মেখ �গাল বল বািনেয় মােঝ কাজু
িকসিমস কুিচ ভের বড়ার মত কের �ভেজ
রাখেত হেব। একটা প�ােন িপয়াজ কুিচ,
কাজ,ু কঁাচা ল�া িদেয় �স� কের িনেয়
সােথ দ ুচামচ চারমগজ িদেয় �প� কের
রাখেত হেব। প�ােন �তেল �গাটা গরম
মসলা, �গাটা িজের, দেুটা �তজ পাতা
িদেয় মশলা �প�, আদা রসুন বাটা, দই
িদেয় ভােলা কের কিষেয় কঁাচা ল�া, নুন,
কসুির �মিথ িদেয় কিষেয় �শেষ গরম
মশলা িদেয় এই ��িভ ওই বড়া �েলার
উপের ঢালেত হেব।

পিনর - ২০০ �াম

আলু - ২ � �স�

লাল ল�া �ঁেড়া

ভাজা িজের �ঁেড়া

�গালমিরচ �ঁেড়া আধ চা চামচ

চারমগজ - ২ চামচ

িপয়াজ - ২ �

কাজু - ১৫ �

কঁাচা ল�া - ৩ �

দই - ২ চামচ

গরম মশলা �েড়া আধ চা চামচ

�ফাড়েন �গাটা গরম মশলা

মালাই �কাফতা উইথ �হায়াইট সস
S H A T A B D I  D A S (Moderator)
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প�ােন সরেষর �তল গরম কের তােত
কােলা িজের, �কেনা ল�া �ফঁাড়ন িদেয়
�পঁয়াজ ও রসুন বাটা, হলুদ �ঁেড়া, আদা
বাটা, ল�া �ঁেড়া, কা�ীির ল�া �ঁেড়া,
টেমেটা কুিচ, িজের �ঁেড়া িদেয় ভােলা
কের কিষেয় িনেত হেব। কষা কষা হেয়
�গেল টক দই �ফ�েয় িদেয় একট� �নেড়
আলুর ট�কেরা �িল িদেয় নাড়াচাড়া কের
�েয়াজন মেতা নুন, িম� িদেয় অ� গরম
জল �ঢেল িকছ��ণ ঢাকা িদেয় রাখেলই
এেকবাের �তরী ‘লাল আলুর দম’।

�ছাট আলু িস� কের �নওয়া
�গাটা �কেনা ল�া
কােলা িজের
আদা বাটা
�পঁয়াজ ও রসুন বাটা
টেমেটা বাটা
হলুদ �ঁেড়া
ল�া �ঁেড়া
িজের �ঁেড়া
কা�ীির ল�া �ঁেড়া
টক দই
নুন
িচিন
সরেষর �তল

লাল আলুর দম
S H I N Y  D A S (Moderator)
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কড়াইেত �তল িদেয় িতনেট িডম ঝুিড়
কের িনেত হেব। বাকী িতনেট িডম �স�
কের �ছােটা �ছােটা আকাের �কেট িনেয়
কণ��াওয়ার জেল �েল তার মেধ� �কেট
রাখা িডম �েলা ড� িবেয় �তেল �ভেজ
িনেত হেব। এবার ওই �তেলই �ফাড়ন
িদেয় �পঁয়াজ িদেত হেব। ভাজা হেল
আদা, রসুন, �টাম�ােটা  িদেয় কিষেয়
িনেয় নুন, হলুদ, ল�া �ঁেড়া, অ� জল
িদেয় কিষেয় িনেত হেব। এরপর িডম
িদেয় �নেড় অ� জল িদেত হেব, ফুেট
উঠেল �পা� বাটা িদেয় ৫ িমিনট
�নেড়েচেড় নািমেয় িনেত হেব।

িডম - ৬ �
�পা� - ৪ চামচ
�পঁয়াজ - ২ �
আদা বাটা - ১ চামচ
রসুন বাটা - ২ চামচ
টেমেটা বাটা - ২ চামচ
কণ��াওয়ার - ১ চামচ
নুন
ল�া �ঁেড়া
হলুদ
িচিন
সরেষর �তল / সাদা �তল -

     �দড় কাপ
�ফাড়েনর জন� �কেনা ল�া,
�তজপাতা, �গালমিরচ

িডম বাহাির �পা�
S N I G D H A  C H A T T E R J E E (Moderator)
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ডাল ��শার কুকাের �স� কের িনেত
হেব। কড়াইেত এক চামচ �তল িদেয়
তােত সামান� �গাটা �মিথ �ফাড়ন,
টম�ােটা �প�, রসুন বাটা, ল�া বাটা িদেয়
কষেত হেব। সামান� কিষেয় ড� েমা কের
�কেট রাখা �পঁয়াজ ও ক�াপিসকাম িদেয়
অ� আঁেচ �ঢেক রাখেত হেব। ২/৩ িমিনট
পর �স� ডাল, নুন, হলুদ এবং পিরমাণ
মত জল িদেয় িকছ��ণ ফুটেত িদেত
হেব। নামােনার আেগ কসু্ির �মিথ িদেলই
�তির িম�ড ডাল। �� বা পেরাটার
সােথ খুবই ভােলা লােগ।

িম�ড ডাল
িম�ড ডাল �ছাট এক বা�

ড� েমা কের কাটা �পঁয়াজ

ড� েমা কের কাটা ক�াপিসকাম

�পঁয়াজ কুিচ

রসুন বাটা

ল�া বাটা

�টাম�ােটা

নুন

হলুদ

কসুির �মিথ

�গাটা �মিথ

S U T A P A  D A S G U P T A (Moderator)
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পাতলা কের কাটা �পঁেপর চাটিনেকই
�াি�ক চাটিন বলা হয়। এই চাটিন
বানাবার জন� কঁাচা �পঁেপেক পাতলা
পাতলা কের �কেট িনেয় গরম জেল ভাল
কের ধুেয় িনেত হেব। কড়াইেত িচিন আর
জল িদেয় মাঝাির ঘনে�র রস বািনেয়
�পঁেপর পাতলা ট�কেরা �েলােক �ফাটােত
থাকেত হেব। �পঁেপর রং বদেল �� হেয়
এেল একটা পাে� �ঢেল ঠা�া করেত
হেব। ঠা�া হেয় �গেল পািতেলবুর রস
িমিশেয় ি�েজ �রেখ িদেত হেব। হালকা
ঠা�া ঠা�া পিরেবশন করা যােব।

�াি�ক চাটিন
কঁাচা �পেপ

িচিন

পািতেলবু

I N D R A J I T  D E Y (Admin)
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�থেম পিনেরর ট�কেরা�েলা হালকা

�ভেজ িনেত হেব। এরপর প�ােন পিরমাণ

মেতা �তেল �গাটা মশলা �ফাড়ন, মশলা

�েড়া ও মশলা �প� িদেয় ভােলা কের

কিষেয় িনেয় তােত �ফটােনা দই িদেয়

�নেড়েচেড় পিরমাণ মেতা জল িদেত হেব।

ফুেট উঠেল �ভেজ রাখা পিনর �েলা

িদেয় িদেত হেব। ��িভ ঘন হেয় এেল

গরম মশলা ও দধু িদেয় আবার একট�

ফুেট উঠেলই নািমেয় িনেত হেব।

পিনর

িজের �েড়া

হলুদ �েড়া

কা�ীির ল�া �েড়া

টক দই - ২ �টিবল চামচ

দুধ - ১ কাপ

চারমগজ

�পা� বাটা - ১ �টিবল চামচ

কাজু �প� - ১ �টিবল চামচ

গরম মশলা �েড়া

নুন ও িচিন �াদ মেতা

�তল পিরমাণ মেতা

�ফাড়ন �গাটা গরম মশলা।

পিনর কারী
B A R N A L I  K A R (Moderator)



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর
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একটা পাে� ১/৩ কাপ িচিন এবং িতন
কাপ জল িনেয় পাতলা িচিনর রস
বানােত হেব। �কেট রাখা পিনর লাল
কের �ভেজ ৩০ িমিনট বািনেয় রাখা
রেস িভিজেয় �রেখ ত� েল িনেত হেব।
অন� একটা পাে� দধুটা গরম কের
�কশর আর অ� িঘ িদেয় �ফাটােত
হেব। এরপর �তজপাতা, এলাচ,
�খায়া িদেয় ভােলা কের �মশােত হেব
আর িদেয় িদেত হেব ��ট করা পিনর।
সে� �মশােত হেব কাজ,ু িকসিমস,
�প�া, িচিন এবং ট�কেরা পিনর�েলা।
খুব �বিশ গাঢ় হবার আেগই নািমেয়
িনেত হেব।

পিনর - ২০০ �াম �ছাট  ট�কেরা

কের �কেট �নয়া, 

১০০ �াম ��ট করা

দুধ - ১ িলঃ

�খায়া - ১০০ �াম

িচিন - ১/৩ কাপ রস �তরীর জন�

    এবং ২ �টিবল চামচ আলাদা কের

কাজু, িকসিমস - ৫০ �াম

�প�া - ২৫ �াম

�কশর - আধ চা চামচ

িঘ - সামান�

�তজপাতা ও এলাচ - ২ � কের

সাদা �তল - ২ চা চামচ

পিনর �ীর
S H A T A B D I  D A S (Moderator)
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নােমর মেতাই �দখেতও সু�র �দয়হরণ
িপঠা। �খেতও �বশ সু�াদ।ু দধু ফুেট
উঠেল সামান� লবণ, চােলর �ঁড়া ও
ময়দা িদেয় �নেড় নািমেয় িনেত হেব।
ভােলাভােব �মেখ পাতলা �� বানােত
হেব আর কুিচ কের ভঁাজ করেত হেব।
এবার ভঁােজর মােঝর অংশ �ভতের
ঢ� িকেয় অপর দইু পাশ ঘুিরেয় আটেক
িদেত হেব। ড� েবা �তেল �ভেজ িসরায়
িদেয় ত� েল িনেত হেব। ব�াস �তির সু�র,
সু�াদ ু�দয়হরণ িপঠা।

�দয়হরণ িপঠা
ময়দা - ১ কাপ
দুধ - �দড় কাপ
�পালাও এর চােলর
   �ঁেড়া - ২ �টিবল চামচ
লবণ সামান�
িচিন বা �েড়র িসরা দু কাপ

S H I N Y  D A S (Moderator)
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৫/৬ ঘ�া আেগ �থেক �ভজােনা �ছালা
��শার কুকাের িতনেট িস� িদেয় �স�
কের িনেত হেব। প�ােন �তল আর
�তজপাতা �ফাড়ন িদেয় �পঁয়াজ ও
ক�াপিসকাম কুিচ একট� �ভেজ িনেত
হেব। এরপর আদা রসুন বাটা, কঁাচা
ল�া, �াদ মেতা নুন, িচিন িদেয় কিষেয়
�তল ছাড়েল, তােত �ছালা িদেয় ভােলা
কের �নেড় পিরমাণ মেতা জল িদেত
হেব। ফুেট উঠেল কাজ ুও চারমগজ
বাটা, নারেকল দধু এবং ��শ ি�ম িদেয়
ভােলা কের �নেড় িনেয় ��িভ ঘন হেল
ধেনপাতা ছিড়েয় নািমেয় িনেত হেব।

কাবিল �ছালা - ২৫০ �াম

আলু - ১ টা

�পঁয়াজ কুিচ - ২ �

আদা রসুন বাটা - ২ চা চামচ

ক�াপিসকাম - ১� �ছাট

ট�কেরা কের কাটা

কাজু ও চারমগজ বাটা - ২

   �টিবল চামচ

নারেকল দুধ - আধ কাপ

��শ ি�ম - ২ �টিবল চামচ

কেয়ক� কঁাচা ল�া �চরা 

�তজপাতা - ২ �

�হায়াইট ি�িম চানা
S N I G D H A  C H A T T E R J E E (Moderator)
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�ভটিক িফেলট �েলােক পািতেলবুর রস,
আদা বাটা, রসুন বাটা, নুন, �গালমিরচ
�ঁেড়া িদেয় ৪/৫ ঘ�া ম�ািরেনট করার
পর মাখন �াশ কের মাইে�া-ওেভেন
ি�ল করেত হেব ১৬০° �ট�ােরচাের -
এক এক িপঠ ১০ িমিনট কের। এটা
চাট�েতও করা যায়। এরপর �স� করা
সি� �েলা, প�ােন মাখন িদেয় সঁাতলােত
হেব (sauté) পিরমাণ মত নুন আর
�গালমিরচ িদেয়, তারপর দ'ু�টা একসােথ
পিরেবশন করেত হেব।

�ভটিক িফেলট

পািতেলবুর রস

আদা বাটা

রসুন বাটা

নুন

�গালমিরচ �ঁেড়া

মাখন

�স� করা �েকািল

গাজর

ক�াপিসকাম

মাশ�ম

িবনস্

�বকড �ভটিক উইথ �ভিজস
S U T A P A  D A S G U P T A (Moderator)
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আমার খুব ি�য় এক ব� পুরেনা িদেনর
িম� িতলকুেটা। িতলকুেটা বানােত �গেল
আেগ কড়াইেয় িতল িনেয় ভাজেত হেব।
একট� রং ধরেল আঁচ কিমেয় হা�া লাল
কের ভাজেত হেব। ঠা�া হেল এই ভাজা
িতল Mixer Grinder �মিশেন �ঁিড়েয়
িনেত হেব। �েড়া িতল দধু ও িচিন িদেয়
�ফাটােত হেব, একট� ঘন হেয় এেল �ীর
�েড়া ও �ছাট এলাচ �েড়া িদেয় ভাল
কের িমিশেয় নািমেয় একট� গরম
অব�ােতই চ�া�া �গালাকাের িতলকুেটা
বািনেয় িনেত হেব।

িতলকুেটা
িতল - ২০০ �াম
�ীর - ২০০ �াম
িচিন - ১০০ �াম
দধু - ১/৪ িলটার

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



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

���াের ছানা, ময়দা, দধু, িঘ, একট�  িচিন ও বড়

এলােচর দানা একসােথ ��� কের একটা ঘন

িম�ণ �তির কের িনেত হেব। একটা কড়াইেত ঘন

িচিনর রস বািনেয় িনেত হেব। তাওয়ােত খািনকটা

িঘ গরম কের িম�ণটা তাওয়ার মাঝখােন ঢালেত

হেব, িনেজ �থেকই �সটা ছিড়েয় িগেয় মালেপার

আকার ধারণ করেব। একিদক ভাজা হেয় �গেল

সাবধােন উে� �ভেজ িনেয় ত� েল িচিনর রেস

ড� িবেয় িকছ��ণ �রেখ ত� েল িনেয় অন� পাে� ত� েল

রাখেত হেব।

ছানা

ময়দা

দুধ

িঘ

িচিন

বড় এলাচ

মালেপায়া
S U M I  D E Y (Admin)


