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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 ২৯ হাজােরর
�বশী। আমােদর চলার পেথ যঁারা আমােদর সে� য�ু
হেয়েছন তােদর সবাইেক �েভ�া আর অিভন�ন জািনেয়
আমােদর এই �েচ�া - �রিসিপ বুকেলট (Recipe
Booklet)।
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আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর
রসনা পিরতৃি� তািলকা

�ঁেড়া দেুধর সে�শ
নানখাটাই

পটল িদেয় মুগডাল
িশম পাত� ির

ময়দার স�চাকিল
লাউ িচংিড়

লাউপাতায় িচংিড় পাত� ির
বন না� বা চােলর না� 

িচংিড় কচ�র লিত

পঁাপেড়র ভালনা
ফুলকিপর পাতা বাটা

সরেষ বাটা িদেয় মুেলার ঝাল
নারেকল দেুধ কচ� িচংিড়
মােছর মাথা িদেয় বঁাধাকিপ

আলু �ব�ন িদেয় পুঁ� মােছর রসা
িচংিড় িদেয় গঁাদােলর �ঝাল

Fruit Custard with Red Velvet Touch
িনরািমষ �তল পটল
�মিথ মুরগী ভাজা

�মৗরলা মােছর বা� চ�িড়
বিড় �পা�

িঝেঙর িম� সুে�া
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�ঁেড়া দেুধর সে�শ

জেল িচিন িদেয় গরম করেত িদেত হেব।
িচিন গেল �গেল তােত �ঁেড়া দধু �মশােত
হেব। সমােন �নেড় �যেত হেব। দধু ভােলা
ভােব িমেশ �গেল মাখন িদেত হেব। সমােন
�নেড় �যেত হেব যত�ন না এই িম�ন ঘন
হেয় �ডা (dough) মাখার মত হে�। ঘন হেয়
এেল গ�াস �থেক নািমেয় �ছাট �ছাট �লিচ
কের ছঁােচ িদেয় সে�শ বানােত হেব।

�ঁেড়া দুধ - ১ কাপ
িচিন - ২ কাপ
মাখন - ২ �টিবল চামচ
জল - ২ কাপ

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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নানখাটাই

একটা বা�েত আধ কাপ িঘ, �সায়া কাপ �ঁেড়া
িচিন, এক কাপ ময়দা, দ ু�টিবল চামচ �বসন,
দ ু�টিবল চামচ সিুজ ও এক চামচ �বিকং
পাউডার িদেয় খুব ভােলা কের �মেখ এক ঘ�া
�রেখ িদেত হেব। OTG ১০ িমিনট ি�-িহট
কের, �মেখ রাখা ময়দা �গাল �গাল আকাের

বািনেয় তােত আম� আর �চির িদেয় সািজেয়
১০ িমিনট ১৭০ িডি�েত �বক করেত হেব। ১০
িমিনেটই �তরী হেয় যােব সু�াদ ুনানখাটাই।

িঘ
ময়দা
�বসন
�বিকং পাউডার
সুিজ
িচিন
নারেকল
নুন
আম�
�চির
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পটল িদেয় মগুডাল

পটল �খাসা ছািড়েয় চার ট�কেরা কের �কেট
িনেত হেব| মগুডাল ননু িদেয় িস� কের িনেত
হেব| কড়াইেত �তল িদেয় পটল অ� ননু �মেখ
�ভেজ ত� েল িনেত হেব| বািক �তেল �ফাড়ন
(�গাটা িজের, �কেনা ল�া, আদা ও �তজপাতা)
িদেয় ভাজা গ� �বর হেল িস� ডাল িদেয় ননু,
হলুদ, িচিন ও কঁাচা ল�া িদেয় �নেড়েচেড় ভাজা
পটল িদেয় আবার ভােলা কের �নেড় ফুেট
উঠেল ধেনপাতা উপের িদেয় নািমেয় পিরেবশন
করা যােব পটল িদেয় মগুডাল |

মুগডাল
পটল
সাদা �তল
আদা
�তজ পাতা
�কেনা ল�া
কঁাচা ল�া
�গাটা িজের
নুন
হলুদ
িচিন
ধেন পাতা

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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িশম পাত� ির

িশম �েলােক দ-ুিতন িমিনট ভািপেয় িনেত হেব।
তারপর িশম�েলা নািমেয় িনেয় তােত সরেষ
বাটা, নারেকল বাটা, �াদ মেতা ননু, িচিন িদেয়
সরেষর �তল, কঁাচা ল�া বাটা ও হলুদ িদেয় ভাল
কের �মেখ,প�ােন সরেষর �তল িদেয় তােত
কােলা িজের �ফাড়ন িদেত হেব। এবার �তেলর
মেধ� মাখা িশম িদেয় িদেত হেব। তারপর �ঢেক
িদেত হেব পঁাচ সাত িমিনেটর জন�। উপর �থেক
কঁাচা সরেষর �তল িদেয় নািমেয় গরম ভােতর
সােথ পিরেবশন করেত হেব িশম পাত� ির।

িশম - হালকা ভাপােনা
সরেষ বাটা
নারেকল বাটা
সরেষর �তল
কােলা িজের
নুন
হলুদ
িচিন
কঁাচা ল�া
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ময়দার স�চাকিল

ময়দা, জল, ননু, �পঁয়াজ কুিচ, ল�া কুিচ, আদা

কুিচ, িচিন, ধেন পাতা সব একসােথ িমিশেয়
ব�াটার �তরী করেত হেব। তাওয়ােত �তল গরম
হেত িদেত হেব। একটা হাতায় কের ব�াটার িনেয়
গরম তাওয়ায় �গাল কের ছিড়েয় িদেত হেব। দু
িপঠ �সঁেক ত� েল িনেয় সস্  সহেযােগ পিরেবশন
করা যােব।

সাদা ময়দা
কঁাচা ল�া
ধেন পাতা
আদা কুিচ
�পঁয়াজ কুিচ
িচিন
নুন
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লাউ িচংিড়

লাউ �ছাট �ছাট কের �কেট িনেত হেব।
িচংিড় মাছ পির�ার কের িনেত হেব।
কড়াইেত সরেষর �তল িদেয় িচংিড় মাছ
�ভেজ রাখেত হেব। লাউ ও কঁাচা ল�া িদেয়
নাড়াচাড়া কের ননু ও হলদু জল িদেয় �ঢেক
িদেত হেব। �স� হেল িচংিড় মাছ িদেয়
নািমেয় িনেত হেব। কড়াইেয় সরেষর �তল
িদেয় িজের রঁাধুিন �তজপাতা ও �কেনা
ল�া �ফঁাড়ন িদেয় লাউ িচংিড় িদেয় িমিশেয়
নািমেয় িনেত হেব।

�ছাট লাউ - ১ �
িচংিড় মাছ
িজের
রঁাধুিন - ১ চামচ
�তজ পাতা - ১ �
�কেনা ল�া - ২ �
কঁাচা ল�া - ৪/৫ � �চরা
সরেষর �তল
নুন
হলুদ
িচিন - �াদ অনুযায়ী
         �দওয়া �যেত পাের

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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লাউপাতায় িচংিড় পাত� ির

িচংিড় মাছ পির�ার কের িনেয়,
মােছর মেধ� সব উপকরণ িদেয়
ভােলা কের মাখেত হেব।
লাউপাতায় এই মােছর িম�ন অ�
িদেয় পাতা�েলা স�ুর কের মেুড়
সুেতা িদেয় বঁাধেত হেব। তাওয়া
গরম কের অ� �তল �াশ কের
১০ িমিনট ধের পাত� ির�েলা
ভােলা কের ভািপেয় িনেত হেব
এিপঠ-ওিপঠ কের।

লাউপাতা - ৫ �
�ছাট িচংিড় - ৩০০ �াম
সরেষ �পা� বাটা - ২ �টিবল চামচ
কঁাচা ল�া বাটা - ১ চামচ
নারেকল বাটা - ২ �টিবল চামচ
সরেষর �তল - �েয়াজন অনুযায়ী
নুন, হলুদ - �েয়াজন অনুযায়ী

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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বন না� বা চােলর না� 

�গািব�েভাগ চাল ভােলা কের ধেুয় জল ঝিড়েয় িনেত
হেব। চাল ঝরঝের হেয় �গেল কড়াই গরম কের তােত
চাল িদেয় �ভেজ িনেত হেব �কেনা। এরপর �ভেজ
�নওয়া চাল টা ঠা�া কের �ঁেড়া কের িনেত হেব।
চােলর �ঁেড়া পাতলা সাদা কাপড় িদেয় �ছঁেক িনেত
হেব। তারপর ঐ চােলর �ঁেড়ার সােথ িচিনর �ঁেড়া
আর িঘ িমিশেয় ভােলা কের �ঢেক �রেখ িদেত হেব ২
িদন। দ ুিদন পের ঐ �ঁেড়ার সােথ এলাচ �ঁেড়া
িমিশেয় আর অ� দধু িদেয় ভােলাভােব িমিশেয় �ছাট
বা�েত �ঁেড়াটা ভের �চেপ �চেপ ঐ আকাের �তির
কের িনেত হেব। একট� সাবধােন �তির করেত হেব না
হেল �ভেঙ �যেত পাের।

�গািব�েভাগ চাল
দুধ
িঘ
িচিন
এলাচ

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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িচংিড় কচ�র লিত
�থেম কচ�র লিত পির�ার কের ছািড়েয়
গ�ােস কড়াইেত ভািপেয়, জল ঝিড়েয় রাখেত
হেব। এবার সরেষ, ল�া, নারেকল একসােথ
বাটেত হেব। কড়াইেত �তল গরম কের িচংিড়
�ভেজ ত� েল �রেখ কােলা িজের �ফাড়ন িদেত
হেব। তারপর ভাপােনা লিত, বাটা মশলা,
ননু, িচিন, হলুদ, সামান� কঁাচা সরেষর �তল
একসােথ �মেখ গরম �তেল িদেয় গ�ােসর
আঁচ কিমেয় িদেয় �ঢেক িদেত হেব। অ�
সময় পের ঢাকা খুেল িকছ��ন নাড়াচাড়া
কের মশলা �তল আলাদা হেলই গ�াস ব�
কের িদেত হেব। �তরী িচংিড় কচ�র লিত।

িচংিড় - ১৫০ �াম
কচ�র লিত - ৫০০ �াম
নারেকল - আধ কাপ
কােলা সরেষ - ২ চামচ
সরেষর �তল - ৫০ �া
কঁাচা ল�া - ৬ টা
নুন – �াদ অনুযায়ী
িচিন - ২ চামচ
হলুদ - ১ চামচ
কােলা িজের - সামান� 
                   পিরমােন

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

R A J L A K S H M I  R O Y



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

পঁাপেড়র ভালনা

কড়াইেত �তল িদেয় পঁাপড়�েলা �ভেজ ত� েল
রাখেত হেব। এবার আলু �ভেজ ত� েল িনেয়
�সই �তেল �তজ পাতা, �কেনা ল�া, কােলা
িজের, রঁাধিুন �ফারণ িদেয় তার িভতের
উপেরর সব উপকরণ িদেয় ভােলা কের
কিষেয় িনেয় আল ুভাজা �েলা িদেয় ফুেট
উঠেল ভাজা পঁাপড় �েলা িদেয় একট�
ফু�েয় উপর �থেক গরম মশলা িদেয় নািমেয়
িনেলই �তরী পঁাপেড়র ভালনা।

পঁাপড়
আলু
টেমেটা
আদা বাটা
িজের বাটা
হলুদ �ঁেড়া
ল�া �ঁেড়া
কা�ীির ল�া �ঁেড়া
কােলা িজের
রঁাধুিন
নুন
িচিন
গরম মশলা
�তজ পাতা
�গাটা �কেনা ল�া
কঁাচা ল�া
সরেষর �তল

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

R A T N A  D E Y



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

ফুলকিপর পাতা বাটা

ফুলকিপর পাতা পির�ার কের ধুেয় কঁাচা
ল�া ও রসুন িদেয় �বেট িনেয় �বশী কের
সরেষর �তল গরম কের কােলা িজের, কঁাচা
ল�া �ফাডন িদেয় পাতা বাটা পিরমান মেতা
ননু িদেয় কিষেয় রা�া করেত হেব| �িকেয়
সু�র গ� �বরেল গরম ভােত পিরেবশন
করা যােব|

ফুলকিপর পাতা
রসুন
কঁাচা ল�া
কােলা িজের
সরেষর �তল
নুন

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

R I N I  G U P T A



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

সরেষ বাটা িদেয় মেুলার ঝাল

মেুলা ল�া মাঝাির পাতলা কের �কেট
অ� জেল িস� কের িনেত হেব।
কড়াইেত সরেষর �তল গরম কের এক
চামচ কেলা িজের ও দ�ু �কেনা ল�া
�ফাড়ন িদেয় মেুলা িদেয় ভাজা হেল,
পিরমাণ মত ননু, হলুদ িদেয় আেগ �থেক
কের রাখা কােলা সরেষ সাদা সরেষ,
কঁাচা ল�া িদেয় বাটা দ ুচামচ কের
িমিশেয় অ� জল ও পিরমাণ মত িচিন
িদেয় �ঝাল �কেনা হেল ওপর �থেক
একট� সরেষর �তল ছিড়েয় িদেত হেব।

মুেলা
কােলা িজের
�কেনা ল�া
সাদা সরেষ, কােলা
       সরেষ, কাঁ্চা ল�া
       - একসােথ বাটা
নুন, হলুদ, িচিন, 
       সরেষর �তল 
       - �েয়াজন মত 

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

S A S W A T I  S A R K A R



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

নারেকল দেুধ কচ� িচংিড়

িচংিড় মাছ �ভেজ �বেট িনেত হেব।
কড়াইেত সরেষর �তল গরম কের
�তজ পাতা, �কেনা ল�া, সরেষ
�ফাড়ন িদেয় িজের বাটা িদেয় �নেড়,
কচ� িদেয় কিষেয়, হলদু ও �াদ মেতা
ননু িদেয় নারেকল দধু িদেয় �ঢেক
িস� কের িনেত হেব। তােত িচংিড়
বাটা িদেয় �নেড়েচেড় ১ িমিনট �রেখ
ভাজা মশলা ও অ� িচিন ছিড়েয় ত� েল
িনেত হেব।

নারেকেলর দুধ
গঁা� কচ�  - �ছােটা মােপর
িচংিড় মাছ - মাঝাির মােপর
িজের বাটা
িজের ও ধেন - �ভেজ বাটা
সরেষ - �কেনা, �গাটা ও বাটা
সরেষর �তল
�তজপাতা
হলুদ
িচিন - অ� পিরমােন

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

S O M A  R O Y



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

মােছর মাথা িদেয় বঁাধাকিপ

আলু ও মােছর মাথা �ভেজ িনেয় বঁাধাকিপ অ�
িস� কের জল ঝিরেয় িনেত হেব। কড়াইেয়
�তল গরম কের �কেনা ল�া, �তজ পাতা
�ফারণ িদেয়, �পঁয়াজ টেমেটা ভাজেত হেব।
এবার �ঁেড়া মশলা (িজের,হলদু ও ল�া) িদেয়
বঁাধাকিপ, ভাজা আলু, ননু, িম� ও ভাজা
মােছর মাথা িদেয় ঢাকা িদেয় কিষেয় িনেত হেব,
সবটা ভােলা কের মাখা মাখা হেল গরম মশলা
�ঁেড়া ছিড়েয় একট� ঢাকা িদেয় নািমেয় িনেলই
�তরী মােছর মাথা িদেয় বঁাধাকিপ।

বঁাধাকিপ
মােছর মাথা
মটর�ঁ�
আলু
টেমেটা
�পঁয়াজ কুিচ
�গাটা �কেনা ল�া
�তজ পাতা
হলুদ
িজের
ল�া
গরম মশলা �ঁেড়া
সরেষর �তল
নুন ও িচিন

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

S U B H R A  H A Z R A



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আলু �ব�ন িদেয় পুঁ� মােছর রসা

ননু হলুদ মািখেয় পঁু� মাছ হা�া কের �ভেজ
িনেত হেব। �তল গরম হেল �পঁয়াজ টেমেটা কুিচ
িদেয়, নরম হেয় এেল আলু িদেয় ভাজেত হেব।
আলু লালেচ হেয় এেল এেক হলুদ, ননু, ল�া
�ঁেড়া আর �ব�ন িদেয় নাড়াচাড়া কের সরেষ
বাটা ও কঁাচা ল�া িদেয় জল �ঢেল িদেত হেব।
ফুটেত �� করেল মাছ ভাজা ও ধেন পাতা
িমিশেয় িদেত হেব। ১০ িমিনট ঢাকা িদেয়
ফু�েয় ঘন হেয় এেল নািমেয় িনেত হেব।

পঁু� মাছ
আলু - স� কের কাটা
�ব�ন
টেমেটা
�পঁয়াজ
কঁাচা ল�া
ধেন পাতা
ল�া �ঁেড়া
নুন
হলুদ
সরেষ বাটা
সরেষর �তল

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

S U K A N Y A  D U T T A



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

িচংিড় িদেয় গঁাদােলর �ঝাল

গঁাদাল পাতা, আদা ও কঁাচা ল�া �বেট িনেত
হেব। কড়াইেত �তল িদেয় ননু হলুদ মাখােনা
িচংিড় মাছ �ভেজ ত� েল িনেত হেব। ঐ �তেল
পঁাচেফাড়ন িদেয় সামান� ভািপেয় রাখা সি�
িদেয় �নেড়েচেড় ননু, হলুদ, িচিন, ধেন িজের
�ঁেড়া িদেয় ভােলা কের �নেড় গঁাদাল পাতা বাটা
িদেয় কিষেয়, অ� জল িদেয় ঢাকা িদেত হেব।
িকছ��ণ পর ঢাকা খুেল ভাজা িচংিড় মাছ িদেয়
নাড়াচাড়া কের নািমেয় িনেলই �তরী হেয় যােব
মােয়র হােতর হািড়েয় যাওয়া রা�া।

গঁাদাল পাতা বাটা
িচংিড় মাছ
গঁা� কচ�
আলু
পটল
িশম
ধেন িজের �ঁেড়া
আদা বাটা
�তল
কঁাচা ল�া
নুন
িচিন
হলুদ

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

S U M I T A  S E N  S H A R M A



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

FRUIT CUSTARD WITH RED VELVET TOUCH

আধ িলটার দেুধ একটা আেমর �প� আর এক
চামচ কা�াড�  পাউডার িমিশেয় ফু�েয় ঘন
কের িনেয় ি�েজ �রেখ ঠা�া করেত হেব।
এবার �কােকা পাউডার, �রড ফুড কালার আর

ময়দা িদেয় �ছাট �কক বািনেয় িনেত হেব। ঠা�া
হেয় যাওয়া ঘন দেুধর মেধ� আম আর কলা
�ছাট �ছাট ট�কেরা কের িদেয় ওপর �থেক �কক
�ছাট ট�কেরা কের িদেয় পিরেবশন করেত হেব।

দুধ
কা�াড�  পাউডার
আম
কলা
ময়দা
�কােকা পাউডার
�রড ফুড কালার

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

A N A M I K A  C H A K R A B O R T Y



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

িনরািমষ �তল পটল

পটল�েলা ছিবেত �যমন �দওয়া আেছ �সভােব
ছ�েল ধেুয় িনেত হেব। এবার ননু হলুদ মািখেয়
�তেল �ভেজ ত� েল িনেত হেব। কড়াইেত সরেষ
�তল িদেয় তােত কােলা িজের আর কঁাচা ল�া
�ফাড়ন িদেয় টেমেটা বাটা, িজের বাটা, আদা

কঁাচা ল�া একসে� বাটা, ধেন �ঁেড়া, ননু, িচিন
ও হলদু িদেয় ভােলা কের কিষেয় পটল�েলা
িদেয় একট� নাড়াচাড়া কের অ� জল িদেয়
�ঢেক িদেত হেব পঁাচ িমিনেটর জন�। িকছ��ণ
পর পটল�েলা �স� হেয় �গেল উপর �থেক
গরম মশলার �ঁেড়া ও কঁাচা �তল ছিড়েয়
নািমেয় িনেলই �তরী িনরািমষ �তল পটল।

পটল
িজের বাটা
আদা ও কঁাচা ল�া বাটা
টেমেটা বাটা
নুন
ল�া �ঁেড়া
কঁাচা ল�া
সরেষর �তল
িচিন
ধেন �ঁেড়া
হলুদ
গরম মশলা

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

D O N A  D A S



আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

আমােদর বাঙািলর রা�াঘর

�মিথ মরুগী ভাজা
একটা পাে� জল গরম কের তােত অ� ননু,
�গালমিরচ �ঁেড়া, রসুন কুিচ ও িচেকেনর িপস্
�েলা ঢাকা িদেয় িস� কের িচেকনটা ঠা�া
কের ��েডড কের �কেট িনেত হেব আর �কটা
আলাদা কের �রেখ িদেত হেব। কড়াইেত �তল
গরম কের �গাটা িজের িদেয় একট� �নেড় অ�
রসুন কুিচ িদেয় একট� �ভেজ তােত �পঁয়াজ
িদেয় ভােলা কের �ভেজ কঁাচা ল�া আর
িচেকনটা িদেয় অ� �ভেজ ��েটড আদা িদেয়
তােত �মিথ শাক ও সামান� ননু িদেয় ঢাকা িদেত
হেব। একট� পের ঢাকা খুেল ধেন �ঁেড়া ও
িচেকন �ক িদেয় ভােলা কের িমিশেয় আবার
ঢাকা িদেয় িস� কের জলটা �িকেয় িনেত হেব,
এই সময় অ� িচিন িদেয় �নেড়েচেড় িনেয়
নামােলই �তরী �মিথ মরুগী ভাজা।

�মিথ শাক কুিচ - এক আঁ�
িচেকেনর িপস্ – ২৫০ �াম
��েটড আদা - ১/২ চামচ 
ধেন �ঁেড়া - ১/২ চামচ
�গাটা িজের - ১ চামচ
�গালমিরচ �ঁেড়া - ১ চামচ
িচিন - ১/২ চামচ
�পঁয়াজ - ১ টা মাঝাির
রসুন - ৮ �কায়া
কঁাচা ল�া - ৪ �ট
সরেষর �তল
নুন

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

S U B H R A  H A Z R A
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�মৗরলা মােছর বা� চ�িড়

�মৗরলা মােছ ননু, হলুদ মািখেয় িনেত হেব।
একটা অ�ালুিমিনয়ােমর বেড়া বা�েত আল-ু
টেমেটা-�পঁয়াজ কুিচ, �থঁেতা করা রসনু,
পিরমাণমেতা ননু-হলুদ-ল�া�ঁেড়া, খবু সামান�
িচিন, সরেষর �তল িদেয় হাত িদেয় ভােলা কের
�মেখ �েয়াজনমেতা জল ও �গাটা কঁাচা ল�া
িদেয় ঢাকা িদেয় গ�ােস বিসেয় িদেত হেব। ফুেট
উঠেল মাছ িদেত হেব। ভােলা মেতা ফুেট ঘন
হেয় �গেল উপর �থেক কঁাচা সরেষর �তল
ছিড়েয় নািমেয় িনেত হেব।

�মৗরলা মাছ
�পঁয়াজ - ১ টা কুিচ করা
আলু - স� কের কাটা
রসুন - ৩/৪ �কায়া
টেমেটা - ১ টা
কঁাচা ল�া - ২ �টা
নুন
হলুদ
ল�া�ঁেড়া
িচিন
সরেষর �তল

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

S U K A N Y A  D U T T A
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বিড় �পা�

কড়াইেত সেষ�র �তল িদেয় বিড় হালকা
�ভেজ ত� েল িনেত হেব। কড়াইেত আবার

�তল িদেয় �চরা কঁাচা লংকা, �বেট রাখা
�পা� ও �কেনা ল�া িদেয় খুব ভােলা
কের িমিশেয় একট� কম আঁেচ �ফাটােত
হেব। এরপর �াদমেতা ননু ও বিড়
ফুটেত িদেত হেব। বিড় নরম হেয় এেল
উপর �থেক সরেষর �তল ছিড়েয় গ�াস
ব� কের পঁাচ িমিনট চাপা িদেয় নািমেয়
িনেলই �তির �পা� বিড়।

িবউিলর ডােলর বিড় - ২৫০ �াম
�পা� বাটা - ৭৫ �াম
কঁাচা ল�া - ৬ টা
�কেনা ল�া বাটা - ২�টা
সরেষর �তল - �েয়াজন মেতা
নুন - �াদমেতা

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

M A H U Y A  D U T T A
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িঝেঙর িম� সেু�া

কড়াইেত সরেষর �তল গরম কের িঝেঙ
�তেল সঁাতেল িনেত হেব। আবার �তল িদেয়
কােলা িজের �ফারণ িদেয় আদা বাটা িদেত
হেব। আদা ভাজা হেল িঝেঙ িদেয় ননু, হলদু
ও জল িদেত হেব। িঝেঙ নরম হেল ডােলর
বড়া, সরেষ বাটা, িচিন, �চরা কঁাচা ল�া
িদেত হেব। �ঝাল একট� ঘন হেলই িঝেঙর
িম� সেু�া �তরী।

িঝেঙ - বেড়া কের কাটা
মটর ডােলর বড়া ভাজা
আদা বাটা
সরেষ বাটা
কােলা িজের
কঁাচা ল�া
নুন
হলুদ
িচিন
সরেষর �তল

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

M A I T R E Y E E  A D H I K A R I ( M o d e r a t o r )


