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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
�ায় চার বছর আেগ ২০১৭ সােলর মাচ�  মােসর এক স�ুর
সকােল, আর এখন আমােদর সদস� সংখ�া ১ লাখ ২৪
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�,
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আমােদর বাঙািলর রা�াঘর
রসনা পিরতৃি� তািলকা

মুগ পুিল
রসমাধুরী
মালেপায়া
পা�সাপটা
িফরিন

�ছালার ডােলর িপেঠ (�নানতা িপেঠ)
�খজরু পুিল
নকিষ িপেঠ

চেকােলট পা�সাপটা
িপেঠর রসমালাই
দধু �গাকুল িপেঠ
সােচর িপেঠ

িচ�েড়র পুিল (�ীেরর পুর ভরা)
ভােপর িপেঠ

নারেকল পুেরর সুিজর পটল িপেঠ

ফুলঝুিড় িপেঠ
সুিজর রস ভরা
কমলাপুিল

নেলন �েড়র �ীর
িচকন পুিলর পােয়স

পা�য়া িপেঠ
�গাকুল িপেঠ
দেুধর রসবড়া

�ছালার ডােলর ভাজা পুিল
িচেকন িকমা �� িপেঠ

আরেস িপেঠ
মুগডােলর পা�সাপটা
ভাজা মুগ ডােলর পুিল

স�চাকিল
চ�িষর পােয়স

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

মগু ডাল ভােলা ভােব �ভেজ তারপর ধেুত হেব। ধেুয়
�নওয়া ডাল িমি�েত িমিহ কের বাটেত হেব। এবার
কড়াই কম আঁেচ অ� গরম কের তােত �বেট �নওয়া
ডাল, চােলর �ঁেড়া িদেয় ভােলা ভােব মাখেত হেব।
�খেনা হেয় এেল নািমেয় �মেখ �ডা (dough) বািনেয়
িভেজ কাপেড় মেুড় রাখেত হেব। �খায়া �ীর িমি�েত
�ঁিড়েয় তােত ১/৩ কাপ িচিন িদেয় হালকা আঁেচ িমিশেয়
পরু বানােত হেব। এবার �ডা �থেক লিুচর মেতা �লিচ
�কেট লিুচর মেতা �গাল �গাল কের �বেল তার মেধ� পুর
ভের পিুলর আকৃিতেত বািনেয় রাখেত হেব। এই
পিুল�েলা িঘেয় �ভেজ ঠা�া কের িচিনর িসরায় �ফলেত
হেব। পুিল�েলা িসরার মেধ� ২ িমিনট �রেখ ত� েল িনেয়
পিরেবশন করা যােব। িচিনর িসরা বানাবার জেন� ২
কাপ জেল �দড় কাপ িচিন িদেত হেব।

মগু পিুল

মুগ ডাল – ১/২ কাপ

চােলর �েড়া – ১/২ কাপ

িচিন – ২ কাপ

�খায়া �ীর – ৭৫ �াঃ

িঘ – ভাজার জেন�

S U M I  D E Y (Admin)
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আেগর িদন রােত ডাল িভিজেয় রাখেত হেব।
�ভজােনা ডাল িমি�েত �বেট �মৗড়ী িমিশেয় �ছাট
�ছাট বেলর মেতা কের �তেল ভাজেত হেব।
কড়াইেত ২ কাপ জল িদেয় ফুটেত িদেত হেব।
ফুেট �গেল ১ কাপ িচিন িদেয় িসরা বানােত হেব।
�ভেজ রাখা বড়া�েলা ঠা�া হেয় �গেল িচিনর
িসরায় িদেত হেব। পিরেবশন করার জেন� �তরী
রসমাধরুী।

িবউিলর ডাল – ১ কাপ

�মৗড়ী – ১/২ চা চামচ

জল – ২ কাপ

িচিন – ১ কাপ

সরেষর �তল – �েয়াজন মেতা

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



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

�থেম ময়দা, সিুজ আর িচিন এক� পাে� িনেয়
িমিশেয় িনেত হেব। তার মেধ� দধু িদেয় একটা
মাঝাির ঘনে�র ব�াটার �তির কের কাজ,ু িকসিমস,
�মৗির আর �ীর িমিলেয় িনেত হেব। প�ােন �তল
গরম কের এক� �ছাট ডাবু িদেয় ব�াটার িনেয়
মালেপায়া ভাজেত হেব। দ ুিপঠ ভাজা হেয় �গেল
ত� েল িনেত হেব।

মালেপায়া

ময়দা – ১৫০ �াঃ

সুিজ – ১০০ �াঃ

িচিন – ১০০ �াঃ

দুধ – ২৬০ �াঃ

কাজু – ২৫ �াঃ

িকসিমস – ২৫ �াঃ

�মৗির – ১ চামচ

�ীর – ১০০ �াঃ

�তল – ৫০০ �াঃ

S H A T A B D I  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

(Moderator)
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চাল �ঁেড়া, ময়দা, ননু, সামান� দধু আর িচিন
িদেয় ভােলা কের ব�াটার বািনেয় রাখেত হেব।
প�ান গরম কের সরেষর �তল �াশ কের ব�াটার
িদেয় হাতার সাহােয� �গাল কের ছিড়েয় তার
উপের �ীেরর পুর িদেত হেব। এবার সাবধােন
�রাল কের িনেলই �তরী পা�সাপটা।

আতপ চাল �ঁেড়া
ময়দা
দুধ
িচিন
�ীর
নুন
সরেষর �তল

পা�সাপটা
P A M P A  S I N G H 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

দধু ফুটেল তােত চােলর �ঁেড়া িদেয় ভােলা
ভােব নাড়েত হেব। দেুধর পিরমাণ অেধ�ক
হেয় এেল �গালাপ জল, িচিন আর এলাচ
�ঁেড়া িমিশেয় বা�েত �ঢেল উপর �থেক
মেনর মত �াই �� টস ছিড়েয় ি�েজ �রেখ
ঠা�া কের পিরেবশন ক�ন।

দুধ – ১ িলঃ
�গািব� �ভাগ চােলর �ঁেড়া 

– ৫০ �াঃ
িচিন – ৩ �টিবল চামচ
এলাচ �ঁেড়া – ১ চা চামচ
�গালাপ জল – ১ চা চামচ
�চির কুিচ – ৪ ট�কেরা
আম� কুিচ – ৪ ট�কেরা
�প�া কুিচ – ৪ �
�কশর – ১ িচমেট

িফরিন
S A S W A T I  G H O S H
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আেগর িদন রােত চাল িভিজেয় সকােল িমি�েত
�বেট িনেত হেব। এবার চাল বাটার মেধ� ময়দা বা
সুিজ, ননু (অ�), �ড় িমিশেয় �গালা �রিড কের
িনেত হেব। নারেকল �কারা টা ছঁাই �মের আেগ
�রেখ িদেত হেব। আ�েন চাট� বিসেয় একট� সাদা
�তল �াশ এ কের লািগেয় িনেয় এক হাতা কের
�গালা িদেয় �গাল কের িদেত হেব, তারপর একট�
কের নারেকল পুর িদেয় মেুড় িনেত হেব। এরপর
�তল িদেয় িপেঠ �েলা �ভেজ �নওয়া যায় আর
ভাজার পর িচিনর রস কের ড� িবেয় রাখা যায়।
এেত পা�সাপটা আেরা সু�াদ ুহেব।

পা�সাপটা

চাল
বাটা
ময়দা বা সুিজ
নারেকল �কারা
�ড়
সামান� নুন
একট�  সাদা �তল

M O N A L I S A  M U N N A
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�ছালার ডাল সারারাত িভিজেয় �রেখ পেরর িদন
আদা, রসনু, কঁাচাল�া, পিরমান মেতা ননু, হলুদ
িদেয় �বেট িনেয় কড়াইেত �তল গরম হেল জীরা
আর �কেনা ল�া �ফারন িদেয় �বেট রাখা ডাল
িদেত হেব। কঁাচা ভাবটা চেল �গেল নািমেয় িনেত
হেব।

চােলর �ঁেড়া িদেয় �ডা (dough) �তরী কের �লিচ
�কেট িনেয় মেনর মতন কের পিুল গেড় িনেত হেব।
একটা পাে� গরম ফুট� জেলর মেধ� একট� ননু
আর ঘী িদেয় তার মেধ� িপেঠ �েলা �স� কের িনেত
হেব। যখন িপেঠ �েলা জেলর উপের �ভেস উঠেব,
তখন �ছঁেক িনেলই �তরী �নানতা িপেঠ পুিল।

�ছালার ডােলর িপেঠ (�নানতা িপেঠ)

�ছালার ডাল – ১ কাপ

�কেনা ল�া – ২ �

রসুন – ৪-৫ কিল

ধেনপাতা

জীরা – ১ চা চামচ

সরেষর �তল – ২ চা চামচ

কঁাচা ল�া – ২ �

আদা – ১ ইি�

চােলর �ঁেড়া – ২ কাপ

নুন

হলুদ

M A N J U S H R I  M I S H R 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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�খজরু পিুল

কড়াইেত নারেকল �কাড়া, সিুজ, ৪ � এলাচ
আর িচিন িদেয় আঠােলা হওয়া পয�� নাড়েত
হেব। কড়াই �থেক নািমেয় গরম অব�ায়
একটা ম� কের িনেত হেব। তার �থেক
�ছােটা �ছােটা পুিলর আকাের গেড় িনেয় দধু
জাল িদেয় ঘন হেল পুিল �েলা �ড় িদেয় ৫
িমিনট নাড়াচাড়া কের নািমেয় িনেলই �তরী
�খজরু পুিল।

নারেকাল �কাড়া – ১ বা�

িচিন – ১/২  বা�

সুিজ – ১ বা�

�খজুেরর �ড় – পিরমাণ মত

দুধ – ১ িলটার

এলাচ – ৪ �

A N I N D I T A  H A L D E R

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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চােলর �ঁেড়া হালকা কের �ভেজ িনেয় গরম জল
িদেয় ভােলা কের �মেখ একটা �ভজা কাপড় িদেয়
�ঢেক রাখেত হেব| অ� কের �লিচ �কেট একট� �মাটা
কের �বেল িনেয় মন মেতা নকসা কের �তেল হালকা
কের �ভেজ িনেয় ১-২ ঘ�া �রেখ িদেত হেব|

িচিন, এলাচ �ঁেড়া আর ১/২ কাপ জল িদেয় িসরা
বানােত হেব| িপেঠ �েলােক এবার হালকা লাল কের
�ভেজ িনেয় িসরােত ৫ িমিনট ড� িবেয় রাখেলই �তরী
মচুমেুচ নকিষ িপেঠ|

নকিষ িপেঠ

চােলর �ঁেড়া – ১ কাপ

িচিন – ১ কাপ

এলাচ – ২-৩ �

�তল – পিরমান মেতা

S A N D H Y A  R A B I N  B A L 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

নারেকল �কারা আর �ড় একসােথ �মেখ কড়াইেত
কের উনেুন বসােত হেব। িকছ�  পের পাক ধরেল
নািমেয় রাখেত হেব। �কােকা পাউডার িদেয় �নেড়
পরুটা বািনেয় �ফলেত হেব। আর একটা পাে� 
 দেুধর মেধ� চােলর �ঁেড়া, িচিন আর �কােকা
পাউডার িদেয় �নেড় �চেড় িমিশেয় �রেখ, তাওয়া
গরম কের তােত অ� িঘ িদেয়, অ� িম�ণ িদেয়
�গাল আকার িদেত হেব। তার পর প্ুরটা িদেয়
পাট করেলই �তির চেকােলট পা�সাপটা। আমস�
ও �চরী িদেয় সািজেয় পিরেবশন করেত হেব।
চাটিন সহেযােগ পিরেবশন করেত হেব।

চেকােলট পা�সাপটা

নারেকল �কারা
�ড়
চােলর �ঁেড়া
িচিন
িঘ
�কােকা পাউডার
দুধ
আমস�
�চরী

A N U R A D H A  M A J U M D A R

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

�থেম কড়াইেত িঘ িদেয় নারেকল, কাজ ুআর
িকসিমস কুিচ �ভেজ ত� েল রাখেত হেব। এবার জল
গরম কের চােলর �ঁেড়া িদেয় ভােলা কের �নেড় ৩০
িমিনট ঢাকা িদেয় রাখার পর আরও একবার চােলর
�ঁেড়াটা ভােলা কের �মেখ িনেয় �ছােটা �ছােটা
রসেগা�া আকাের পািকেয় িনেত হেব। এবার
�েড়র রস কের তােত �গা�া �েলা ফু�েয় িনেত
হেব। দধু জাল িদেয় ঘন কের তােত �গা�া �েলা
িদেয় �াদ মেতা �ড় িদেয় ফু�েয় ওপের �থেক
ভাজা কাজ-ুিকসিমস, নারেকল কুিচ আর িঘ
ছিড়েয় নািমেয় িনেত হেব।

িপেঠর রসমালাই

চােলর �ঁেড়া
দুধ
পাটািল �ড়
নারেকল কুিচ
কাজু
িকসিমস
িঘ

D E B O L I N A  M A L A K A R

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

আেগ নারেকল কুিরেয় িনেয় পাটািল �ড় আর নারেকল
িদেয় একটা পরু বািনেয় রাখেত হেব। চােলর �ঁেড়া,
ময়দা, িচিন আর দধু িদেয় একটা �গালা বািনেয় িনেত
হেব, এবার নারেকেলর পুর িদেয় না�র মত �গাল �গাল
কের তারপর হােতর তালু িদেয় চ�া�া চ�া�া কের ওই
�গালায় ড� িবেয় করাইেত �তল গরম কের ভােলা কের
�ভেজ িনেত হেব। এিদেক আর একটা করাই �ত দধু আর
িচিন জাল িদেয় ঘন কের ওর িভতর ভাজা িপেঠ �েলা
িদেয় একট� ফু�েয় িনেলই �তরী হেয় �গল দধু �গাকুল
িপেঠ।

দধু �গাকুল িপেঠ

দুধ

নারেকল

পাটািল �ড়

চােলর �ঁেড়া

ময়দা

িচিন

সাদা �তল

R A T N A  D E 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

�থেম চােলর �েড়ার মেধ� পিরমাণ মেতা ননু িদেত হেব
আর হালকা গরম জল িদেয় একটা গাঢ় ধরেনর �প�
বািনেয় িতিরশ িমিনট ঢাকা িদেয় �রেখ িদেত হেব। এবার
সরাটােক গ�ােসর উপর বসােত হেব িক� গ�াস খুব কম
আঁেচ রাখেত হেব। সরা একট� গরম হেয় উঠেল সরায়
�ব�েনর �বাটা িদেয় �তল লাগােত হেব। হালকা �ধায়া
উঠেল হাতায় কের �প� সরার �েতকটা বা�েত �ঢেল
িদেত হেব আর সরার উপেরর ঢাকনাটা িদেয় �ঢেক িদেত
হেব। পঁাচ �থেক সাত িমিনট অেপ�া করার পর ঢাকনা
খুেল ছ� ির বা চামেচর িপছন িদেয় একটা একটা কের িপেঠ
উ�েয় �ফলেত হেব এবং থালায় সািজেয় �খজরু �ড়
সহেযােগ পিরেবশন করেত হেব।

সােচর িপেঠ

চােলর �েড়া

গরম জল

নুন

�তল

�ব�েনর �বাটা

সরা

S O M A  M A J U M D E R

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

�থেম িচ�েড় কেয়ক ঘ�া জল িদেয় ভােলা কের ধেুয় জল
ঝিরেয় রাখেত হেব। তারপর িচ�েড় ভােলা কের হাত িদেয়
মাখেত হেব। ভােলা কের চটকােনা িচ�েড়র সে� চােলর
�ঁেড়া িদেয় �মেখ �গাল �গাল কের িনেত হেব। এবার �গাল
বল�েলােক বা�র মেতা কের পুর ভের পিুলর মেতা �সপ
িদেত হেব। তারপর কড়াইেত সাদা �তেল এেকক বাের
িতনেট চারেট কের পুিল িদেয় কড়া কের �ভেজ িনেত হেব।
অপরিদেক �খজরু �েড়র িসরা �তরী কের িনেত হেব। িসরা
ঠা�া হেল পুিল�েলা তােত �ছেড় িদেত হেব। দইু িতন ঘ�া
�রেখ িদেল ��ত িচ�েড়র পিুল।

িচ�েড়র পিুল (�ীেরর পুর ভরা)

িচ�েড়

�খজুর �ড়

নারেকল

দুধ

�ীর

চােলর �ঁেড়া

সাদা �তল

জল

S I M A  S A R K A R  R O Y 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

২৫০ �াম চােলর �ঁেড়া ৫ চামচ দধু িদেয় মাখেত হেব।
এই িম�ণ চালনীেত চালেত হেব। হঁািড়েত জল ফুেট
�গেল একটা কাপড় বাধেত হেব। এবার একটা বা�েত
অ� চােলর �ঁেড়া িদেত হেব আর নারেকল, �ড় িদেয়
তার উপের আবার চােলর �ঁেড়া িদেত হেব। ভােপ
১০-১৫ িমিনট িস� করেলই �তরী ভােপর িপেঠ।

ভােপর িপেঠ

চােলর

�ঁেড়া

�ড়

নারেকল �কাড়া

দুধ

নুন

P U J A  K A R M A K A R

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

কড়াইেত নারেকল �কারা আর �ড় িমিশেয় ওেভেন
বিসেয় একটা পুর �তরী কের রাখেত হেব। ওই কড়াইেতই
দইু চামচ িঘ িদেয় তােত সুিজ, �ড়, িচিন আর এলাচ
�ঁেড়া িদেয় সুিজর একটা �ডা (dough) বািনেয় তার
�থেক কত�েলা বল �তির কের �সই বল�েলােক বা�র
আকার  িদেয় তােত নারেকল পুর  ভের পটেলর আকার
িদেয় সাদা �তেল �ভেজ িনেলই �তির নারেকল পুর ভরা
সিুজর পটল িপেঠ। ��েট সািজেয় ওপের �খজরু �ড়
িদেয় পিরেবশন করেত হেব।

নারেকল পুেরর সিুজর পটল িপেঠ

নারেকল �কারা

�ড়

এলাচ �ঁেড়া

িচিন

সুিজ

দুধ

সাদা �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

�থেম এক� বা�েত দ�ু িডম ১ কাপ িচিন িদেয়
ভােলা কের ফ�াটােত হেব। তারপর ওই িম�েণ
চােলর �ঁেড়া, ময়দা, ননু আর দধু িদেয় এক�
ব�াটার বানােত হেব। তারপর চ�লার উপর কড়াই
িদেয় পিরমান মত �তল িদেত হেব যােত সাজটা
�যন ড� েব থােক। সাজ ভােলা মেতা গরম হেল
ব�াটাের ড� িবেয় �তেল ছাড়েত হেব। ছঁােচর �থেক
ফুেলর মেতা �তল �বিরেয় আসেল এিপঠ ওিপঠ
�সানালী কালার কের নািমেয় িনেত হেব।

ফুলঝুিড় িপেঠ

ময়দা – ১ কাপ

চােলর �ঁেড়া – ১/২ কাপ

িচিন – ১ কাপ

দুধ – ১ কাপ

িডম – ২ �

নুন

অ� সাদা �তল

এক� সাজ

P U R A B I  T A L U K D A R

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

প�ােন ২ চামচ িঘ িদেয় তােত ১ কাপ সিুজ হালকা �ভেজ
িনেয় অ� অ� দধু িদেয় ঘন �ডা (dough) বািনেয়  িনেয়
�গাল �গাল কের �তেল �ভেজ িনেত হেব। তারপর ১ কাপ
িচিন  ১/২ কাপ জল িদেয় িসরা বািনেয় তার মেধ� ভাজা
িপেঠ �েলা িদেয় ১ ঘ�া ঢাকা িদেয় রাখেত হেব। তারপর
ওপের কাজ ুছিড়েয় পিরেবশন করেত হেব।

সুিজর রস ভরা

সুিজ

দুধ

িচিন

িঘ

কাজুবাদাম

S U C H I T R A  D E 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

কমলােলবরু �খাসার �ভতেরর সাদা অংশ �ফেল
কমলা অংশ �বেট, ২ কাপ জল িমিশেয় �ছঁেক,
কড়াইেত ঐ জেল সামান� লবন, ১ চামচ িচিন িদেয়
ফু�েয় অ� অ� সিুজ িমিশেয় একটা ম� �তরী
করেত হেব। গরম অব�ায় িঘ ও �ঁেড়া দধু িদেয়
�মেখ �লিচ �কেট খিুল কের �ীেরর পরু ভের পিুল
গেড় িনেত হেব। ১ কােপর একট� �বিশ জেল বািক
িচিন, পুেরা কমলার রস ও এলাচ িদেয় ফু�েয় িসরা
বািনেয় িনেত হেব। পুিল �েলা সাদা �তেল �ভেজ
িসরােত ড� িবেয় িদেত হেব।

কমলাপিুল
কমলােলবু – ১�

সুিজ – ১কাপ

িচিন – ২কাপ

জল – ৩-৪ কাপ

এলাচ – ২-৩ �

সামান� লবন

িঘ – ১ চামচ

�ঁেড়া দুধ – ২ চামচ

সাদা �তল

পুেরর জন� বািড়েত

বানােনা �ীর

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



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

�থেম দধুটা কড়াইেত িদেয় হালকা গরম কের তার মেধ�
�ঁেড়া দধু আসেত আসেত �মশােত হেব যােত খুব ভােলা
ভােব �েল যায়। এবার এই গরম দধুটা িকছ�টা িনেয়
পাটািলর মেধ� িমিশেয় �রেখ িদেত হেব। ২ চামচ মেতা
দধু িনেয় চােলর �ঁেড়ার সােথ িমিশেয় রাখেত হেব।

এবার ওই দধু �মশােনা চালটা কড়াই এর দধু এর মেধ�
িদেয় খুব ভােলা ভােব �মশােত হেব। ঘন হেয় এেল �ড়
�মশােনা দধুটা িমিশেয় আেরা িকছ��ণ ফু�েয় তার
মেধ� আেগ �থেক কুচােনা কাজ ুবাদাম কুিচ িমিশেয়
িনেলই নেলন �ঁেড়র �ীর �তরী হেয় যােব। এবার �ধু
ঠা�া কের খাওয়ার অেপ�া।

নেলন �েড়র �ীর

ফুল ফ�াট ঘন দুধ

– ৩ কাপ

িম� পাউডার

– ১ কাপ

নত� ন �ড় / পাটািল

�গািব� �ভাগ চােলর

�ঁেড়া – ২ চামচ

কাজু বাদাম কুিচ

R U M A  G U H A  D A S  S H A R M 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

চােলর �ঁেড়া গরম জেল �মেখ একটা ম� �তির
করেত হেব। তারপর ম� �থেক স� স� কের
পিুলর আকাের কের িনেয় একট� হালকা �িকেয়
িনেত হেব। তারপর গরম দেুধর মেধ� পিুল�িল
িদেয় িদেত হেব। পুিল �েলা িস� হেয় এেল তার
মেধ� নারেকল �কারা আর �ড় িদেয় একট�
ফু�েয় নািমেয় িনেত হেব।

িচকন পিুলর পােয়স

�গািব�

�ভাগ চােলর �ঁেড়া

নারেকল

�ড়

দুধ

কাজু

িকসিমস

D I P I K A  S E N 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

একটা বা�েত ১ কাপ চােলর �ঁেড়া, ২ কাপ ময়দা, ১
কাপ িচিন, �ছােটা চামেচর ১ চামচ �বিকং পাউডার,
অ� ননু আর ৩ চামচ পাউডার িম� িদেয় দেুধ �েল
িনেত হেব। তারপর প�ােন অ� �তল িদেয় িডম ফা�েয়
�পঁাচ কের িনেত হেব। কড়াইেত �তল িদেয় ওই িডেমর
�পঁাচটােত ব�াটার মািখেয় �তেল িদেয় হালকা আঁেচ
লাল কের �ভেজ িনেত হেব। তারপর আবার ওই ভাজা
িপেঠটােক �তল �থেক ত� েল ব�াটােরর মেধ� ড� িবেয়
এরকম ৬ বার কের �ভেজ িনেয় ছ� ির িদেয় �কেট
িনেলই �তরী হেয় যােব পা�য়া িপেঠ।

পা�য়া িপেঠ

িডম

িচিন

ময়দা

চােলর �ঁেড়া

আমুল দুধ

িলকুইড দুধ

নুন

C H A M P A  B H O W M I C 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

নারেকল �কারা ও �ড় একসে� িমিশেয় ওেভেন
বিসেয় পাক িদেয় তার �থেক কত�েলা তি�
বািনেয় রাখেত হেব। এই তি��েলা ময়দা আর
অ�  চােলর �ঁেড়া িদেয় �তরী ব�াটাের ড� িবেয়
ছঁাকা �তেল �ভেজ ত� েল রাখেত হেব। অন�
এক� পাে� দধু ফু�েয় তােত �ড় িদেয় ঘন
কের ঐ তি� �েলা িদেয় কম আঁেচ িকছ��ণ
�রেখ িদেত হেব। �শেষ এলাচ �ঁেড়া িদেয়
নািমেয় িনেলই �তির �গাকুল িপেঠ।

�গাকুল িপেঠ

নারেকল �কারা
�ড়
দুধ
সাদা �তল
চােলর �ঁেড়া
ময়দা
এলাচ �ঁেড়া

N A M I T 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

�থেম সুিজ অ� আঁেচ �ভেজ িনেয় �সই সিুজর
সােথ িডম, �ঁেড়া দধু আর পিরমাণ মেতা �বিকং
পাউডার িমিশেয় ব�াটার �তির কের িনেত হেব।
এই ব�াটার িদেয় গরম �তেল হালকা আঁেচ �ছাট
�ছাট বড়া �তির কের িনেত হেব। অন�িদেক দধু
ফু�েয় তােত িচিন, একটা �তজপাতা, এক
ট�কেরা দা�িচিন ও সামান� ফুড কালার িমিশেয়
�তরী করা বড়া �েলা দেুধর মেধ� িদেয় ভােলা
কের ফু�েয় কাজ ুিকসিমস িদেয় পিরেবশন
করেলই �তির দেুধর রসবড়া।

দেুধর রসবড়া
সুিজ

িডম

�ঁেড়া দুধ

�বিকং পাউডার

িচিন

দুধ

�তজপাতা

দা�িচিন

কাজু

িকসিমস

ফুড কালার (�কশর)

সাদা �তল

S U N A Y A N I  H A L D E R

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

�ছালার ডালেক সারারাত িভিজেয় রাখেত হেব। কড়াইেত
খুব সামান� �তেল �পঁয়াজ কুিচ িদেয় �নেড় অ� আদা রসনু
�প�, ননু, সব �েড়া মশলা আর ডালটা িদেয় এমন ভােব
নাড়েত হেব যােত �কােনা জল না থােক আবার ডালটাও
ভােলা ভােব �স� হেয় যায়। এবার কড়াইেত আধ মগ জল
িদেয় তার মেধ� ননু, ল�া, �ঁেড়া হলুদ িদেয় একট� ফুটেল
এক কাপ কের চােলর �েড়া, ময়দা, িঘ িদেয় �নেড় একটা
ম� বানােত হেব। এবার ম�টা ভােলা কের �মেখ �লিচ
�কেট তার মেধ� ডালটা িদেয় হাত িদেয় �চেপ অধ�চ�াকৃিত
আকার িদেত হেব। একটা কাটা চামেচ িদেয় ধার�েলা �চেপ
িডজাইন কের সাদা �তেল �ভেজ িনেত হেব।

�ছালার ডােলর ভাজা পিুল
�ছালার ডাল

চােলর �েড়া

ময়দা

নুন

হলুদ

ল�া �ঁেড়া

�পঁয়াজ

আদা

রসুন

সাদা �তল

িঘ

M O U S U M I  S E 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

মটর�ঁ�, কঁাচাল�া আর ননু িদেয় িমি�েত �প� বািনেয়
িনেত হেব। এই িম�ণ অ� গরম জল িদেয় চােলর �ঁেড়ার
সােথ �মেখ �লিচ কের �কেট রাখেত হেব। আদা, �পঁয়াজ
�প� কের িনেত হেব। কড়ায় সাদা �তল িদেয় বঁাধাকিপ
কুিচ, আদা �পঁয়াজ �প�, ননু আর িচেকন িকমা িদেয়
�ভেজ পুর বািনেয় িনেত হেব। �লিচর মাঝখােন পুর িদেয়
িপেঠর আকাের গেড় িনেত হেব। পাে� গরম জল বিসেয়
উপের �েলর জািল থালা িদেয় তার উপর একটা �কেনা
কাপড় িবিছেয় তার উপর িপেঠ �েলা িদেয়, একটা থালা
ঢাকা িদেয় দশ িমিনট ভােপ রাখেলই �তরী িচেকন িকমা
�ঁ� িপেঠ।

িচেকন িকমা �� িপেঠ

চােলর �ঁেড়া

মটর�ঁ�

কঁাচাল�া

িচেকন িকমা

নুন

আদা

�পঁয়াজ

বঁাধাকিপ কুিচ

সাদা �তল

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

�থেম �দড় কাপ জল, পিরমান মত ননু িদেয়
ভােলা কের গরম করেত হেব। ১ কাপ চােলর �ঁেড়া
িদেয় ৫ িমিনট �ঢেক কম আঁেচ �রেখ িদেত হেব।
ভােলা কের িমিশেয় িনেয় নািমেয় �মেখ িনেত হেব।
এবার �মাটা ��র মেতা �বেল িনেয় নকশা বািনেয়
সাদা �তেল �ভেজ িনেত হেব। ১ কাপ িচিন আর ১
কাপ জল িদেয় একটা িচিনর িসরা বািনেয় তােত
ড� িবেয় িনেলই �তরী নকিশ িপেঠ।

নকিষ িপেঠ

চােলর �ঁেড়া

নুন

িচিন

জল

সাদা �তল

S W A T I  R O 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

রােত �ভজােনা �গািব�েভাগ চাল জল �ছঁেক
িমিহ �ঁেড়া কের িনেত হেব । এই চােলর �ঁেড়া
�খজরু�েড়র সে� ভােলাভােব �মেখ িনেত হেব।
�ছাট �ছাট লিুচর আকার কের এপাট ওপাট
িতল লািগেয় গরম �তেল �ছঁেক িনেত হেব।

আরেস িপেঠ

চাল �ঁেড়া – ১ কাপ

�খজুর �ড় – ১/৪ কাপ

�তল

িতল

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



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

�থেম নারেকলেকাড়া, �খায়া, িচিন আর এলাচ�েড়া
একসােথ িমিশেয়  কড়াইেত �নেড় িনেয় পরু বানােত
হেব। িভিজেয় রাখা মগুডাল �বেট  িনেয় তােত ময়দা,
পিরমানমেতা ননু আর জল িদেয় একসােথ িমিশেয়
একটা পাতলা িম�ণ বানােত হেব। তারপর গ�ােস
তাওয়া গরম কের িনেয় তােত �তল �াশ কের
খািনকটা কের িম�নটা িদেয় �গাল কের ছিড়েয় িদেত
হেব। এবার  ওটার ওপর পিরমাণমেতা পরু সািজেয় 
 িদেয় পা�সাপটার আকাের মেুড় িনেয় ওপর �থেক িঘ
িদেয় ভাজেলই �তরী নারেকেলর পুর ভরা মগুডােলর
পা�সাপটা। শীেতর স��ায় �ীেরর সােথ পিরেবশন
করা �যেত পাের গরম গরম পা�সাপটা।

মগুডােলর পা�সাপটা

মুগডাল – এক কাপ

ময়দা – এক কাপ

নুন

িঘ

নারেকল �কাড়া

�খায়া

িচিন

এলাচ �েড়া

M O U M 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

�থেম নারেকল কুিড়েয় �ক নারেকল না�র মতন পুর
�তির কের িনেত হেব। মগুডাল �ভেজ িপেষ িনেত হেব।
�াইং প�ােন এক কাপ জল ফু�েয় তার মেধ� চােলর
�ঁেড়া নাড়েত হেব। িকছ��ন পের এর মেধ� মগুডাল
ভাজা আর ৪ চামচ িচিন িদেয় �নেড় �যেত হেব। িম�ন
ঘন হেয় এেল এক চামচ িঘ িদেয় আটার মতন �মেখ
িনেত হেব। এবার �লিচ বািনেয় তােত নারেকেলর পুর
িদেয় পুিল বািনেয় �ভেজ িনেত হেব। প�ােন এক কাপ
জল আর ৫ চামচ িচিন িদেয় চাষণী বািনেয় তার মেধ�
পিুল �েলা িদেয় ত� েল িনেয় পিরেবশন করা যােব।

ভাজা মগু ডােলর পিুল

নারেকল – ১ �

�ড় – ১৫০ �াঃ

িচিন – ১০০ �াঃ

মুগ ডাল – ২০০ �াঃ

চাল �ঁেড়া – ৪ চামচ

িঘ – ২ চামচ

�তল – ভাজার মতন

S H A T A B D I  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

(Moderator)



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

১ কাপ চােলর �ঁেড়ার সােথ ১/৪ কাপ ময়দা
িমিশেয় তােত এমন পিরমােন দধু িদেত হেব
যােত একদম পাতলা ব�াটার �তরী হয়। এবার
ই�াকশেন নন-ি�ক প�ান বিসেয় তােত িঘ
�াশ কের এক হাতা কের ব�াটার ছাড়েত হেব।
৪০ �সেক� ঢাকা িদেয় �রেখ উে� আবার
৪০ �সেক� রাখেত হেব, তারপর ত� েল িনেত
হেব। স�চাকিল নেলন �েড়র সােথ
পিরেবশন করেত হেব।

স�চাকিল

চােলর �ঁেড়া

িঘ

ময়দা

দুধ

I N D R A J I T  D E Y

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

(Admin)



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

চ� িষ �তরী করার জেন� �থেম আধ কাপ
চােলর �ঁেড়া গরম জেল মাখেত হেব। দু
আ�েুলর সাহােয� ধােনর মেতা চ� িষর আকার
িদেত হেব। �তরী করা চ� িষ�েলা কেয়কিদন
�রােদ �িখেয় রাখেত হেব। পােয়স �তরীর
জেন� এক িলটার দধুেক ফু�েয় অেধ�ক কের
আনেত হেব। ১/৪ কাপ চ� িষ িঘেত �ভেজ ওই
দেুধর মেধ� িদেয় হালকা আঁেচ �ফাটােত হেব।
চ� িষ নরম হেয় এেল ১/২ কাপ িচিন িদেত হেব।
িচিন �েল �গেলই �তরী চ� িষর পােয়স।

চ�িষর পােয়স

চােলর �ঁেড়া

দুধ

িচিন

িঘ

S U M I  D E Y

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

(Admin)


