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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 চার
বছর আেগ ২০১৭ সােলর মাচ�  মােসর এক স�ুর সকােল,
আর এখন আমােদর সদস� সংখ�া ১ লাখ ২৫ হাজােরর
�বশী। আমােদর চলার পেথ যঁারা আমােদর সে� য�ু
হেয়েছন তােদর সবাইেক �েভ�া আর অিভন�ন জািনেয়
আমােদর এই �েচ�া - �রিসিপ বুকেলট (Recipe
Booklet)।

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

Sumi Dey
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আমােদর বাঙািলর রা�াঘর
রসনা পিরতৃি� তািলকা

�ভটিক মােছর �কা�া
িম� পুিডং

রাজশাহী মাটন
িম� �ছালা পিনর বাটার মসলা

লাল হলুদ িচেকন
গাজর ��েবির হালুয়া

বালুসাই
বাটার পিনর

িম� আলুর পেরাটা
িমিন �াই সােমাসা

আলু পিনর কাজ ু�পা�
দই পমে�ট

িচজ ্ বা�� িপজ ্জা
মশলা কুলচা

ঘুগিন
�কশর ভাত

িফস �াই
�ভজ �রাল ��া
চটপটা ম�াগী

িম�ড �� ট জ�ুস
িচেকন কাটেলট
�জরা� �ধাকলা
িসমুই এর পােয়স
িবট�ট �কক

�মাগলাই পেরাটা
নেলন �েড়র পােয়স
ক�ারােমলাইজড্ পুিডং
রেস কষা �গা�া

িবেটর িম� �গালাপ
অমৃতসির িচেকন মশলা
�বসেনর �ধাকলা
িবট গাজর ভাজা
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�থেম �ভটিক মাছ�েলা হালকা কের ভাজেত হেব। ভাজা
মাছ ঠা�া কের তার মেধ� �থেক কঁাটা �বর কের �ফলেত
হেব। আদা বাটা, কঁাচা ল�া বাটা, সামান� পিরমান নুন ও
পািতেলবুর রস িদেয় কঁাটা বার করা মাছ চটেক মাখেত হেব।
এর সে� অ� পিরমােন কন��াওয়ার, ময়দা আর �বসন
ভােলা কের িমিশেয় মাঝাির মােপর বেলর মত কের ভাজেত
হেব। এবার কড়াইেত িপঁয়াজ, রসুন, কঁাচা ল�া, আদা বাটা,
নুন, সামান� পিরমােন িম� ও ২ চামচ টক দই িদেয় কষেত
হেব যত�ন না �তল �বর হেত �� কের। এবার অ� জল ও
হলুদ িদেয় ফুটেত িদেত হেব। জল ফুটেত �� করেল তােত
�ভেজ রাখা �ভটিক মােছর বল�েলা িদেয় িদেত হেব।
নামাবার আেগ িঘ ও গরম মশলা িদেত হেব। পিরেবশন
করার আেগ ওপের ��শ ি�ম �দওয়া �যেত পাের।

�ভটিক মােছর �কা�া
�ভটিক মাছ
�তল
আদা বাটা
কঁাচা ল�া বাটা
নুন
পািতেলবুর রস
টক দই
কন��াওয়ার
ময়দা
�বসন
িপঁয়াজ
রসুন
হলুদ
িঘ
গরম মশলা
��শ ি�ম

S U M I  D E Y
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�থেম এক� সসপ�ােন দইু কাপ দধু, কন��াওয়ার এক
চামচ, ভ�ািনলা এেস� এক চামচ, িচিন আধ কাপ িদেয়
ভােলা মতন �ফাটােত হেব। তারপর চ�লায় বিসেয় ৩
িমিনেটর মত এটােক �াল িদেত হেব। এই িম�ণ
নািমেয় এক� থালায় িঘ মািখেয় �ঢেল িনেয় ছিড়েয়
িদেয় ি�েজ রাখেত হেব। এবার এক� সসপ�ােন দইু
কাপ জল, কন��াওয়ার এক চামচ, িচিন আধ কাপ,
ভ�ািনলা এেস� এক চামচ আর িবেটর রস এক চামচ
িদেয় �ফ�েয় চ�লায় বিসেয় ৩ িমিনট �াল িদেয় নািমেয়
পিুডং এর উপর ছিড়েয় িদেয় উপের চেকােলট বল িদেয়
সািজেয় ি�েজর মেধ� ৪ ঘ�া �রেখ তারপর �বর কের
কুিক কাটার িদেয় পছ� মেতা আকাের �কেট িনেয়
পিরেবশন করেত হেব।

িম� পিুডং

২ কাপ দুধ

কন�াওয়ার

ভ�ািনলা এেস�

িসলভার কালার

চেকােলট বল

িবেটর রস

P U R A B I  T A L U K D A R
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�থেম মাংসটা ভািপেয় িনেয় জল ঝিড়েয় তােত
উপেরর সব উপকরণ িদেয় ভােলা কের �মেখ পেনেরা
িমিনট রাখেত হেব। এবার কড়াইেত সরেষর �তল িদেয়
�গাটা গরম মশলা, �তজপাতা আর �কেনা ল�া
�ফারণ িদেয় তােত িপঁয়াজ বাটা, রসনু বাটা, আদা

বাটা িদেয় একট� �ভেজ টেমেটা কুিচ িদেয় �নেড় �চেড়
মশলা মাখােনা মাংসটা িদেয় ননু ও িচিন িদেয়হালকা
আঁেচ ঢাকা িদেয় কিষেয় িনেত হেব। কষােনা হেয় এেল
উপের গরম মশলা ছিড়েয় নািমেয় িনেলই �তরী হেয়
�গল রাজশাহী মটন।

রাজশাহী মাটন
মাটন
িপঁয়াজ বাটা
রসুন বাটা
আদা বাটা
�গাটা গরম মশলা
�ঁেড়া গরম মশলা
কঁাচা ল�াবাটা
�কেনা ল�া �ঁেড়া
হলুদ �ঁেড়া 
ধেন �ঁেড়া 
নুন
িচিন 
�সায়া সস্ 
টেমেটা কুিচ 
�তজপাতা
সরেষর �তল 
�গাটা �কেনা ল�া

R A T N A  D E Y
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পিনর ট�কেরা কের �কেট �ভেজ িনেয় ত� েল

রাখেত হেব। আদা, টেমেটা, চারমগজ,

কাজ,ু িকসিমস, আম�, ল�া সব িপেস

িনেত হেব। কড়াইেত �তল আর িঘ িদেয়

িজের, �তজপাতা, লাল ল�া �ফাড়ন িদেয়

তােত �পশা মশলা িদেয় ভােলা কের কেষ

এেক এেক �েড়া মশলা, ননু, িম� ও হলদু

িদেয় কিষেয় নারেকেলর দধু আর �স�

�ছালা িদেয় অ� জল িদেয় ঢাকা িদেয়

ফুটেত িদেত হেব। সবেশেষ পিনর, বাটার,

কসুরী �মিথ িদেয় নাড়া চাড়া কের নািমেয়

িনেত হেব।

িম� �ছালা পিনর বাটার মশলা
কাবিল �ছালা - ২ বা� �স� করা
পিনর - ২৫০ �াম
কাজু বাদাম - ৭/৮ �
আম�
িকসিমস
ল�া - ১০ �
আদা বাটা - ১ চামচ
�ছালা মশলা - ২ চামচ
িজের �ঁেড়া - ১ চামচ
ধেন �ঁেড়া
গরম মশলা �েড়া
কা�ীির লাল ল�া �েড়া
কসুরী �মিথ - ১ চামচ 
�তজপাতা
বাটার
িঘ
নারেকেলর দুধ - ২ চামচ
চারমগজ - অ� পিরমােন
সাদা িতল - অ� পিরমােন
টেমেটা কুিচ
সরেষর �তল

R I N A  A I C H

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

আদা রসুন �প� আর টক দই িদেয় িচেকন আধ ঘ�া
ম�ািরেনট কের িনেত হেব। পাে� �তল িদেয় �পঁয়াজ
কুিচ, ক�াপিসকাম অ� �ভেজ ম�ািরেনেটড িচেকন
িদেয় নাড়াচাড়া কের ননু ও হলুদ িমিশেয় অ� সময়
ঢাকা িদেয় রাখেত হেব। তারপর �পঁয়াজ, টেমেটা,
�কেনা ল�া �প� িমিশেয় ভােলা কের রা�া কের �াদ
মত িম� িদেয় নািমেয় িনেত হেব।

লাল হলদু িচেকন
িচেকন
লাল হলুদ
ক�াপিসকাম
�পঁয়াজ
রসুন
আদা
�কেনা ল�া
টক দই
হলুদ
নুন
টেমেটা
লাল ল�া �ঁেড়া
িচিন
�তল

R A M A  G H A T A K
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িঘ গরম কের ��ট করা গাজর িদেয় �নেড় কঁাচা

ভাবটা চেল �গেল দধু িদেয় ফু�েয় �ীর ও

�ীেরর সে�শ ভােলা কের িমিশেয় ঘন হেয় এেল

��েবির ও বাদাম এর ট�কেরা ছিড়েয় িদেলই

�তরী গাজর ��েবির হালুয়া।

গাজর ��েবির হালয়ুা

��ট করা গাজর
��েবির কুিচ করা
আখেরাট বাদাম
�ীেরর সে�শ
�ীর
িঘ

S U S M I T A  C H O U D H U R Y
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কড়াইেত িচিন আর জল িদেয় ফু�েয় িসরা �তরী করেত
হেব। ময়দার মেধ� সামান� ননু, িচিন, আধ কাপ িঘ আর

�বিকং পাউডার িদেয় খুব ভােলা কের ময়ান িদেয় �মেখ
একটা ম� �তরী করেত হেব। ম�টা �গাল কের হােত
�চেপ িনেয় তারপর ছ� ির িদেয় মাঝখােন �কেট দ’ুভাগ
কের িনেত হেব। এবার এক একটা অংশেক কেয়কবার
কের ভঁাজ কের িনেত হেব। ভঁাজ করা ম�টােক ছ� ির
িদেয় ল�া দ ুিতনেট ভােগ �কেট �লিচ কের হােত �গাল
কের মাঝখােন একটা আঙ�ল িদেয় �চেপ ফুেটা করেত
হেব। তারপর �তেল �ভেজ িসরােত িদেয় ২/৪ িমিনট পর
ত� েল মােঝ লব� ঢ� িকেয় িদেত হেব।

বালসুাই

িচিন 

ময়দা 

নুন 

�বিকং পাউডার 

িঘ 

লব� 

সাদা �তল

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
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পিনর �চৗেকা, �চৗেকা কের �কেট কন�াওয়াের

ড� িবেয় সামান� ননু িমিশেয় বাটার �মশােনা সাদা

�তেল �ভেজ ত� েল �রেখ বািক �তেল টক দই আর

সম� বাটা িদেয় কম আঁেচ িকছ��ণ �রেখ �ভেজ

রাখা পিনর িদেয় ভােলা কের িমিশেয় ওপের কসিুর

�মিথ �ঁেড়া িদেয় নািমেয় িনেলই �তরী বাটার পিনর।

বাটার পিনর
পিনর
বাটার
নুন
হলুদ
িচিন
কন��াওয়ার
আদা বাটা
কাজু বাটা
টক দই
চারমগজ বাটা
কঁাচাল�া বাটা
কসুির �মিথ �ঁেড়া

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

ময়দা, ননু, সাদা �তল আর িম� আলু িদেয় �মেখ

�গাল কের �বেল �ভেজ িনেত হেব| িবট, গাজর আর

আলু ��ট কের িনেত হেব। কড়াইেত �তল গরম কের

বাদাম �ভেজ িনেত হেব। তারপর সব সবজী িদেয়

কঁাচা ল�া, ননু, িচিন, �গালমিরচ �ঁেড়া িদেয় �নেড়

ঢাকা িদেয় রা�া করেত হেব। রা�া হেয় �গেল উপর

�থেক বাদাম কুিচ ছিড়েয় িদেত হেব।

িম� আলরু পেরাটা
ময়দা
িম� আলু / রা�ালু
িবট
গাজর
আলু
কঁাচা বাদাম
কঁাচা ল�া
নুন
িচিন
�গালমিরচ �ঁেড়া
স�ালােডর জন�ঃ

শশা, িবট, গাজর,
টেমেটা, যুিকিন

A N I T 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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আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

িমিন �াই সােমাসা

�থেম ময়দাটা ৪ চামচ �তল আর আধ চামচ

�জায়ান িদেয় �মেখ িনেত হেব। িমি�ং �বােল

আলুভ� িজয়া আর সব মশলা িদেয় �ঁেড়া কের িনেয়

তার মেধ� কাজ ুিমিশেয় পরু বানােত হেব। এবার

�ছাট �ছাট িস�ারা বািনেয় ভােলা কের ভাজেলই

�তরী িমিন �াই সােমাসা।

ময়দা - ২ কাপ
�তল - ২ কাপ
আলুভ� িজয়া - ১ বা�
নুন
িজরা
ল�া
দারিচিন
�মৗির
ধেন �ঁেড়া
আমচ�র
কাজুবাদাম
মটর ডাল - ২ চামচ
�জায়ান - ১ চামচ

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
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আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আল ুপিনর কাজ ু�পা�
�থেম আলু �ছাট �ছাট ট�কেরা কের �কেট িনেত হেব।
মটর�ঁ� ছািড়েয় িনেত হেব। আল�ুেলা িস� কের রাখেত
হেব। পিনর �ছাট �ছাট ট�কেরা করেত হেব। এরপর কড়াইেয়
সাদা �তেল একট� ননু িদেয় পিনেরর ট�কেরা�েলােক অ�
কের �ভেজ িনেত হেব। আলু�েলা একট� �তেল নাড়েত হেব।
এবার �তেল িজের �ফাড়ন িদেত হেব (না িদেলও চলেব)।
কাজ,ু �পা� আর কঁাচাল�া একসে� �বেট িনেত হেব।
এটাও �তেল িদেত হেব। িদেয় একট� জল িদেত হেব।
তারপর আলু ও পিনর একসে� �ঢেল িদেয় �ফাটােত হেব।
এরপর মটর�ঁ� �েলা িদেয় িদেত হেব। একট� িচিন ও ননু
িদেত হেব পছ�মত। ভােলা কের ফুেট �গেল একট� ঘন কের
িনেলই পিনর �পা� �তরী। ভাত, �� বা পেরাটা সহেযােগ
গরম গরম পিরেবশন করা যােব।

আলু
পিনর
কাজু বাদাম
�পা�
মটর�ঁ�

কঁাচাল�া
নুন
িচিন
সাদা �তল
�গাটা িজরা

M O N A L I S A  M U N N 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

মাছ ননু হলদু �মেখ �ভেজ িনেত হেব। এবার কড়াইেত

�তল িদেয় আেগ কােলা িজের িদেয় তারপর �পঁয়াজ,

আদা, রসনু বাটা িদেয় তােত টেমেটা িদেয় ভােলা কের

কিষেয় নুন, হল্ুদ, ল�া �েড়া, কঁাচা ল�া সব িদেয়

তারপর �ফটােনা দই িদেয় ভােলা কের কিষেয় জল

িদেয় ফুেট উঠেল তােত মাছ�েলা িদেত হেব। সবেশেষ

ধেনপাতা িদেয় নািমেয় িনেত হেব।

দই পমে�ট
পমে�ট মাছ
নুন
হলুদ
কঁাচাল�া
ল�া�েড়া
টেমেটা
ধেনপাতা
কােলািজরা
দই
�পঁয়াজ
রসুন
আদা বাটা
�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
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আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

সব িদেয় ময়দা �মেখ ২০ িমিনট �রেখ �মাটা

কের একটা বড় আর একটা �ছাট �বেল িনেত

হেব। একটা ��েট �তল মািখেয় বেড়া �বলাটা

ফুেটা ফুেটা কের ��েট �রেখ িচজ ্ িদেয় �ছাট

�বলাটাও ফুেটা কের িচেজর উপর বিসেয়, বড়

�বলাটার সাইেড বাটার মািখেয় মেুড় িনেত হেব।

সস ্�েলা উপের বুিলেয় সবিজ�েলা ছিড়েয়

তার উপর িচজ ্ িদেয় �রিড করেত হেব।

আ�েন আধ কড়াই ননু িদেয়, তার ওপর বা�

বিসেয় িপজ ্জা ��টটা বিসেয় ঢাকা িদেয় িদেত

হেব। ২০-৩০ িমিনট পর নািমেয় অিরগ�ােনা,

িচিল ���, সস্  িদেয় পিরেবশন করা যােব।

িচজ ্বা�� িপজজ্া
ময়দা মাখার জন�ঃ

ময়দা - ১০০ �া: 
িচিন - ১ চামচ
নুন - ১/২ চামচ
দই - মাখার মেতা
�বিকং �সাডা - ১/৪ চামচ
�বিকং পাউডার - ৩/৪ চামচ
�তল - ৪ চামচ
 

টিপংস্  এর জন�ঃ
িপজ্ জা সস্ 
�সশ্ ওয়ান সস্ 
িচজ্ 
বাটার
মেনর মেতা সবিজ

J U I N  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

�থেম টক দই, ময়দা, �বিকং পাউডার, �বিকং
�সাডা, সাদা �তল, �াদ মেতা ননু িদেয় সবিকছ�
ভােলা কের িমিশেয় অ� গরম দধু িদেয় �মেখ
একটা �ডা (dough) �তরী কের িনেয় একঘ�া �ঢেক
�রেখ িদেত হেব। অপরিদেক �স� আল,ু িপঁয়াজ
কুিচ, ল�া কুিচ, ধেনপাতা, টেমেটা কুিচ, িজের
�ঁেড়া, আদা কুিচ, পিরমাণ মেতা ননু, সামান� হলদু
িদেয় ভােলা কের একটা মশলা �তরী করেত হেব।
এবার �ডা আবার ভােলা কের �মেখ �গাল �গাল
কের �লিচ কের তার মেধ� আলরু মশলা িদেয় পরু
ভের একট� �বেল তার উপর কােলা িজরা ও
ধেনপাতা িদেয় আবার �বেল িনেত হেব। গ�ােস চাট�
বিসেয় �লিচর নীেচ সামান� জল িদেয় চাট�র উপর
িদেত হেব। তারপর চাট� উে�া কের ভােলা কের
�সঁেক িনেত হেব। �দখা যােব খবু সু�র ফুেল
উেঠেছ। ভােলা কের �সকা হেল ��ত মশলা কুলচা।

মশলা কুলচা

এক কাপ ময়দা 
আধ কাপ টক দই 
এক চামচ �বিকং পাউডার 
আধ চামচ �বিকং �সাডা 
এক চামচ সাদা �তল 
কােলা িজরা 
ধেনপাতা 
বাটার 
দুধ 
�স� আলু 
িপঁয়াজ
ল�া
টেমেটা কুিচ 
িজের �ঁেড়া

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
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আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

মটর �েলা �পশার কুকাের ৫ টা িস� িদেয় িনেত হেব।

আদা, রসনু, �পঁয়াজ �প� কের িনেত হেব। কুকাের

�তল িদেয় �পঁয়াজ কুিচ িদেয় একট� �নেড় িনেয়

তারপর আলু �েলা িদেয় একট� �ভেজ িনেয় এেক

এেক সব মশলা �েলা িদেয় একট� �নেড় িনেয় টেমেটা

�েলা িদেয় আবারও একট� �নেড় ননু ও একট� িচিন

িদেয় �নেড় িনেয় পিরমাণ মেতা জল িদেয় ১ টা িস�

িদেয় িনেলই ঘগুিন �তরী। উপের গরম মশলা ও

ধেনপাতা ছিড়েয় গরম গরম পিরেবশন করা যােব।

ঘগুিন
মটর
নুন
�পঁয়াজ
রসুন
আদা
হলুদ
িজরা
লাল ল�া
গরম মশলা
টেমেটা
কাচা ল�া
ধেনপাতা
আলু

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
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আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

বাসমিত চােলর ঝরঝের ভাত বািনেয় িনেত

হেব। কড়াইেত িঘ গরম কের কাজ ু�ভেজ

ত� েল রাখেত হেব। ওই িঘ এর মেধ� এলাচ,

লব�, চ�ফুল অ� �ভেজ ভাত ও

�কশরদধু িদেয় ভােলা কের �মশােত হেব।

িচিন ও কাজ ুিকশিমশ িদেয় ভােলা কের

পাক িদেত হেব। িচিন গেল ভােতর সে�

িমেশ �গেলই �তরী হেয় যােব �কশর ভাত।

�কশর ভাত

বাসমিত চাল - ১ কাপ

িচিন - আধ কাপ

দুেধ িভজােনা �কশর - সামান�

এলাচ - ২ �টা

লব� - ৪ �ট

চ�ফুল - ১ টা

কাজু ও িকশিমশ - ৫০ �াম

িঘ - ২ �টিবল চামচ

C H I R A S H R E E  B A G C H I

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

�থেম �ভটিক মােছর িফেল �েলা ননু, �গালমিরচ
�ঁেড়া আর �লবুর রস িদেয় ম�ািরেনট কের ২ ঘ�ার
মেতা �রেখ িদেত হেব। তার পর আদা রসনু এর �প�
আর ধেনপাতা কঁাচাল�ার �প� িদেয় আেরা আধ
ঘ�ার মেতা রাখেত হেব। এবার একটা বা�েত িডম
আর কন��াওয়ার এর একটা িম�ণ বািনেয় িনেত হেব
আর একটা পাে� পিরমান মেতা িব�� ট এর �ঁেড়া
িনেত হেব। এবার মােছর িফেল �েলােক �থেম
কন��াওয়ার এর িম�েণ চ� িবেয়, িব�� ট এর �ঁেড়া িদেয়
�কা�ং কের আধা ঘ�ার জন� ি�েজ �রেখ িদেত হেব
যােত ভােলা ভােব �সট হেয় যায়। ভাজার িকছ��ন
আেগ এ�েলা বার কের রাখেত হেব। এবার কড়াইেত
�তল গরম কের িমিডয়াম আঁেচ িফশ �াই �েলা
�ভেজ িনেত হেব।

িফস �াই

�ভটিক মােছর িফেল

নুন

�গালমিরচ �ঁেড়া

�লবুর রস

আদা রসুন বাটা

ধেনপাতা 

কঁাচাল�া বাটা

কন��াওয়ার

একটা িডম

িব�� ট এর �ঁেড়া

সাদা �তল

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

আটা, সুিজ, �বিকং �সাডা, ননু, �তল ও �জায়ান িদেয়

�মেখ ৩০ িমিনট �রেখ িদেত হেব। সব সবিজ ১/২

কাপ কের কুিরেয় িনেয় চাট মশলা, ভাজা মশলা,

আদা ল�া কুিচ ও ননু িদেয় �মেখ িনেত হেব। আটা

িদেয় �� বািনেয় সবিজ িদেয় �রাল বািনেয় �ছাট

�ছাট কের িপস কের িনেত হেব। হােত কের চাপ িদেয়

�চপটা কের ��া বািনেয় বাদািম কের �ভেজ িনেত

হেব। �মােমা চাটিন িদেয় পিরেবশন করা যােব।

�ভজ �রাল ��া
আটা - �দড় কাপ
সুিজ - ১/২ কাপ
নুন
�তল - ১ কাপ
�বিকং �সাডা
�জায়ান অ� পিরমােন
গাজর - ১ টা 
িবনস
বাধাকিপ
ফুলকিপ
মটরসু�
আদা কুিচ
ল�া কুিচ
চাটমশলা
ভাজা মশলাঃ

িজের, ধেন, ল�া,
গরম মশলা

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

চটপটা ম�াগী

ম�াগী গরম জেল িদেয় ফুেট উঠেল জল ঝিরেয়

িনেয় রাখেত হেব। প�ােন সামান� �তল িদেয়

গাজর বীনস ্কুিচ িদেয় একট� নরম হেয় �গেল

তােত �পঁয়াজ কুিচ ল�া কুিচ নাড়াচাড়া কের

তােত িডম িদেয় একট� ভাজা হেল জল ঝরােনা

ম�াগী িদেয় ভােলাভােব িমিশেয় িনেয় তােত িচিল

সস ্, �সায়া সস ্ ও ম�াগী মশলা িদেয় ভােলাভােব

নাড়াচাড়া কের নািমেয় গরম গরম টেমেটা সস ্

িদেয় পিরেবশন করেত হেব।

ম�াগী - ১ টা
িডম - ১ টা
গাজর বীনস্ কুিচ
কঁাচা ল�া কুিচ
�পঁয়াজ কুিচ
টেমেটা সস 
িচিল সস
�সায়া সস
ম�াগী মশলা
�তল
নুন

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



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

ফল�েলা ধুেয় �কেট িনেয় িমি�েত �বেট িনেয়

�ছঁেক রাখেত হেব। বািক উপকরন িমিশেয় ভাল

কের �নেড় উপের ি�ম ছিড়েয় পিরেবশন করেত

হেব।

িম�ড �� ট জ�ুস

আঙ�র - ২৫০ �াম

��েবির - ২৫০ �াম

কমলােলবু - ২ �

িচিন �েড়া - ১০০ �াম

িবট নুন - ২ চামচ

চাট মশলা - ১ চামচ

D E B J A N I  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

�থেম িচেকন িকমােত �লবুর রস, আদাবাটা,
রসনুবাটা, �পঁয়াজবাটা, ল�া কুিচ, ধেনপাতা কুিচ,
ল�া �ঁেড়া, িজের �ঁেড়া, �গালমিরচ �ঁেড়া, গরম
মশলা �ঁেড়া, �াদমেতা ননু ও সামান� �তল িমিশেয়
িতিরশ িমিনট চাপা িদেয় �রেখ িদেত হেব। িতিরশ
িমিনট পর ম�ািরেনট কের রাখা িচেকন �থেক খািনকটা
কের িনেয় কাটেলট আকাের �তরী কের িনেয় �থেম
িডম ও কন��াওয়ােরর িম�েন ড� িবেয় তারপর
��ডকামস মািখেয় �তেল ভােলা ভােব ভাজেলই �তরী
িচেকন কাটেলট। টেমেটা সস ্ িকংবা কাসিু�র সােথ
পিরেবশন করা যােব।

িচেকন কাটেলট
িচেকন িকমা
আদাবাটা
রসুনবাটা
�পঁয়াজবাটা
ল�া কুিচ
ধেনপাতা কুিচ
ল�া �ঁেড়া
িজের �ঁেড়া
�গালমিরচ �ঁেড়া
গরম মশলা �ঁেড়া
পািতেলবু 
সাদা �তল
িডম
��ড�ামস
নুন

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

সরেষ, �কেনা ল�া ও কািরপাতা বােদ সব
উপকরণ একসে� িমিশেয় তােত ১ চামচ িচিন ও
১ চামচ �লবুর রস িদেয় একটা ব�াটার বািনেয়
কড়াইেত িকছ�টা জল িদেয় তােত একটা ��া�
িদেয় একটা বা�েত �তল ও ময়দা �ঁেড়া মািখেয়,
�তরী কের রাখা ব�াটাের ইেনা িদেয় একট� �নেড়
বা�েত �ঢেল ��াে�র উপর বিসেয় উপের ঢাকা
িদেয় ২০ িমিনট কম আঁেচ �রেখ ফুেল উঠেল
নািমেয় �চৗেকা কের �কেট, �তেল সরেষ, �কেনা
ল�া, কাির পাতা �ফারণ িদেয় জল, িচিন, ননু ও
�লবরু রস িদেয় ফু�েয় �ধাকলার উপর �ঢেল
িকছ��ণ �রেখ কঁাচাল�া, ধেনপাতা ও চাটিন
সহেযােগ পিরেবশন করেত হেব।

�জরা� �ধাকলা
�বসন - ২ কাপ
সুিজ - ১ কাপ 
আদাবাটা - ১ চামচ 
হলুদ �ঁেড়া - ১ চামচ 
নুন, িচিন - �াদমেতা 
�তল - ১ চামচ
িহং - আধ চামচ
ইেনা - ১ প�ােকট
কঁাচাল�া কুিচ ও �গাটা - ৬ টা
ধেনপাতা কুিচ - ২ চামচ
�গাটা �কেনা ল�া - ২ �টা
সরেষ - ১ চামচ
কাির পাতা - ৬ টা
জল - পিরমাণমেতা
পািতেলবুর রস - ৫ চামচ

C H A I T A L 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



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

�থেম দধু ঘন কের �াল িদেত হেব। দধু �াল �দবার সময়

এলাচ আর �তজপাতা িদেয় িদেত হেব। দধু ঘন হেয় �গেল

পাটালী �ড় িদেয় িদেত হেব। �ড় গেল �গেল তােত �থেম

িসমইু িদেয় তারপর কাজ ুিকসিমস িদেয় ভােলা কের �নেড় িনেয়

ঢাকা িদেয় রাখেত হেব। ঠা�া কের পিরেবশন করেত হেব।

িসমইু এর পােয়স

দুধ

িসমুই

পাটালী �ড়

কাজু 

িকসিমস

এলাচ

�তজপাতা

B A N H 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

িমি�েত একটা িবট ট�কেরা কের �কেট িনেয় তার মেধ�
৩ �ট িডম ফা�েয় িদেয় ১ কাপ িচিন, আধ কাপ �তল
িম�ড কের িনেয় একটা বা�েত ১ কাপ ময়দা, অ�
ননু, ১ চামচ �বিকং পাউডার, আধ চামচ �বিকং
�সাডা, ভ�ািনলা এেস�, িমি�েত করা িম�ণ আর ৩-৪
চামচ দধু িদেয় �কেকর ব�াটার কের একটা �কক
�েনর মেধ� �তল লািগেয় ব�াটারটা িদেয় হালকা আঁেচ
ঢাকনা িদেয় ৩০-৪০ িমিনট �বক কের িনেল �তরী হেয়
যােব িবট�ট �কক।

িবট�ট �কক

ময়দা

নুন

িচিন

িবট

িডম

দুধ

অিলভ ওেয়ল

�বিকং পাউডার

�বিকং �সাডা

ভ�ািনলা এেস�

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

�থেম ময়দা ননু, �তল ও জল িদেয় �মেখ ঢাকা িদেয়

রাখেত হেব। বাটা িপঁয়াজ রসুন আদা ভােলা কের

�ভেজ তােত ননু, হলুদ, চাটমশলা, �গালমিরচ �ঁেড়া ও

িব�� েটর �েড়া িদেয় মশলা বািনেয় রাখেত হেব। ময়দা

�লিচ �কেট িনেয় বেড়া কের ��র মেতা �বলেত হেব।

এিদেক অ� মশলা, একটা িডম, কুেচা িপঁয়াজ, ল�া,

ধেন পাতা, ননু িদেয় ভােলা কের ফ�াটােত হেব।

তারপর �বেল রাখা ��র উপর মািখেয় িদেয় চারিদক

িদেয় মেুড় িদেয় �তেল ভােলা কের �ভেজ সস ্ ও

স�ালাড িদেয় পিরেবশন করা যােব �মাগলাই পেরাটা।

�মাগলাই পেরাটা
ময়দা 
িব�� েটর �ঁেড়া 
িডম 
আদা 
িপয়াজ 
রসুন 
কঁাচা ল�া
ধেনপাতা 
নুন 
হলুদ 
�গালমিরচ �ঁেড়া
চাটমশলা 
জল 
�তল

S O M 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

দধু ফুেট উঠেল �গািব�েভাগ চাল ধুেয় িদেয় িদেত

হেব। চাল �স� হেয় �গেল �ড়, ইলািচদানা, কাজ,ু

িকসিমস ও অ� ননু িদেয় ফু�েয় নািমেয় িনেত হেব।

নেলন �েড়র পােয়স

�গািব� �ভাগ চাল
দুধ
নেলন �ড়
কাজু
িকসিমস 
ইলািচদানা
নুন

L A K S H M I  G H O S H

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 িলটার দধুেক ঘন কের ফু�েয় অেধ�ক

কের িনেত হেব। দধু ঠা�া কের িচিন ও িডম ভােলা

কের �মশােত হেব। �িফন বে� অ� বাটার �াশ

কের বে� বাটার গরম কের িচিন িদেয় ক�ারােমল

কালার এেল তার উপর দেুধর িম�ণ িদেয় �ঢেক

িদেত হেব। গরম ফুট� জেল �িফন ব� বিসেয়

৩০ / ৩৫ িমিনট িঢেম আঁেচ রা�া করেলই �তরী

িডম ও দেুধর ��শাল ক�ারােমলাইজড্ পিুডং।

ক�ারােমলাইজড্ পিুডং

িডম - ৪ �ট
দুধ - ১ িলটার
িচিন - �াদ অনুসাের 
মাখন - ১ �টিবল চামচ

S O M A  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

গরম দেুধ িতন চামচ িভিনগার িদেয় ছানা �তরী কের
�সই ছানার বল �তরী কের িনেত হেব। ছানার
বল�েলা হালকা কের সাদা �তেল �ভেজ িনেত হেব। 

এবার �গাটা িজরা, �তজ পাতা �ফারণ িদেয়
কাজবুাদাম, �পা�, টেমেটা, কঁাচা ল�া �প� কের
কড়াইেত �ঢেল িদেত হেব। িজের �ঁেড়া, ল�া �ঁেড়া,
ননু ও হলুদ িদেয় জল �ঢেল িদেত হেব। ফুেট উেঠ
ঘন হেয় এেল ছানার বল িদেয় ওপের গরম মশলা
�ঁেড়া ছিড়েয় নািমেয় িনেত হেব।

রেস কষা �গা�া
দুধ
িভিনগার
কাজুবাদাম
�পা�
টেমেটা
কঁাচা ল�া
�গাটা িজরা
�তজ পাতা
িজের �ঁেড়া
ল�া �ঁেড়া
নুন
হলুদ
গরম মশলা
সাদা �তল
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িবট বাটায় একট� গরমজল িমিশেয় �ছঁেক িনেয় ঐ

জল, িঘ ও ননু িদেয় ময়দা �মেখ �বেল �ছাট �ছাট

�গাল �গাল কের �কেট জল িদেয় পরপর �রেখ �গাল

কের পািকেয় �গালাপ বািনেয় সাদা �তেল �ভেজ

সমপিরমাণ জল ও িচিন রেস �ফেল িকছ��ণ পর

ত� েল একট� �গালাপজল �ঢেল িদেলই �তরী িবেটর

িম� �গালাপ।

িবেটর িম� �গালাপ

িবট বাটা - একটা
ময়দা – দু’কাপ
িঘ - িতন চামচ
নুন - আধ চামচ
িচিন - এক কাপ
সাদা �তল - এক কাপ
জল - এক কাপ
�গালাপজল

S O M A  K U N D U  C H O W D H U R Y
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িচেকন�েলা ১/২ চামচ আদা ও রসনু বাটা, ২
চামচ ধেন �ঁেড়া, অ� িজের �ঁেড়া, হলুদ-
ল�া �ঁেড়া ও ননু িদেয় ১ ঘ�া ম�ািরেনট কের
রাখেত হেব। কড়াইেয় সাদা �তল ও মাখন
িদেয় িচেকন�েলা �ভেজ িনেত হেব। তারপর
�পঁয়াজ কুিচ িদেয় ভাজেত হেব। ভাজা হেল
আদা ও রসুন বাটা িদেয় কেষ, টেমেটা �প�
িদেয় ভােলা কের �নেড় িনেত হেব। হলুদ ও
ল�া �ঁেড়া, ধেন �ঁেড়া ও িজের �ঁেড়া িদেয়
িচেকন ভােলা কের কেষ জল িদেত হেব।
িচেকন �স� হেয় এেল তােত গরম মশলা,
�গালমিরচ �েড়া িদেয় গা মাখা ��িভ বািনেয়
নামােলই �তরী অমতৃসির িচেকন।

অমতৃসির িচেকন মশলা
িচেকন - ১ �কিজ
�পঁয়াজ - ৪ � কুিচেয় �নওয়া 
টেমেটা - ৩� �প� কের �নওয়া
আদা ও রসুন বাটা - ৩ চামচ
হলুদ ও ল�া �ঁেড়া, 
কা�ীির ল�া �ঁেড়া, 
ধেন �ঁেড়া - ১ চামচ 
িজের �ঁেড়া - ১ চামচ 
গরম মশলা �ঁেড়া 
�গালমিরচ �ঁেড়া - সামান� 
নুন ও িচিন - আ�াজ মত
সাদা �তল ও মাখন - �াদ অনুযায়ী 
ধেনপাতা কুিচ

A N J A N A  G O N
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�বসেনর সােথ পিরমান মত ননু, িচিন, হলুদ, ইেনা
স� আর অ� জল িদেয় �ফ�েয় িনেত হেব।
কড়াইেত জল গরম করেত িদেয় তার মেধ� একটা
জািল ��া� িদেয় জলটা গরম করেত হেব। এবার
�বক �েন �তল বিুলেয় ফ�াটােনা �বসনটা �েনর
মেধ� িদেয় কড়াইেত ��াে�র উপের বিসেয় ২০
িমিনট ভািপেয় িনেত হেব। 

প�ােনর মেধ� ১ �টিবল চামচ �তল গরম কের
সরেষ, কারী পাতা, ননু, িচিন, কঁাচা ল�া �ফারণ
িদেয় জল ও �লমন জসু িদেয় ফু�েয় িনেত হেব।
এবার ওই জলটা আলাদা ��েট বার কের �ধাকলার
ওপের ছিড়েয় িদেত হেব। ১০ িমিনট পের ধেনপাতা
আর নারেকল �কারা িদেয় পিরেবশন করা যােব।

�বসেনর �ধাকলা
�বসন - ১ কাপ 
�তল - ১ �টিবল চামচ
হলুদ
নুন
িচিন
ইেনা স� 
�গাটা সরেষ 
কারী পাতা
কঁাচা ল�া 
ধেন পাতা 
নারেকল �কারা
�লমন জুস
জল
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�থেম িবট, গাজর ধুেয় ছািড়েয় কুিরেয়

িনেত হেব। কড়াইেত �তল গরম কের রসুন,

কঁাচা ল�া আর কােলা িজের �ফারণ িদেত

হেব। তার মেধ� কুিরেয় রাখা িবট, গাজর

িদেয় িদেত হেব। ননু আর হলদু িদেয় চাপা

িদেয় রাখেত হেব। �স� হেয় �গেল একদম

�কেনা কের �ভেজ অ� ধেন পাতা কুিচ

িদেয় নািমেয় িনেত হেব।

িবট গাজর ভাজা

িবট - ২ �
গাজর - ৩ �
মটর সু� - পিরমান মতন
নুন - ১/২ �টিবল চামচ
হলুদ - ১/২ �টিবল চামচ
কােলা িজের - ১/২ �টিবল চামচ
রসুন - ৬ কিল
কঁাচা ল�া - ২ �
ধেন পাতা কুিচ - অ� পিরমােন
�তল - ৪ বড় চামচ

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