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पार्टी स्नकै्स: एक पररचय  
 

 

सै्नक भोजन का एक हहस्सा ह ैहजस ेहनयहमत भोजन के बीच खाया जाता ह।ै यह कई प्रकार के रूपों में आता ह,ै हजसमें प्रसंस्कृत खाद्य पदाथथ और ताजा सामग्री 

स ेबने उत्पाद शाहमल हैं। इस अध्याय को पार्टी सै्नक्स की आसान समझ प्रदान करने के हलए अच्छी तरह से हलखा गया ह।ै 

 

सै्नक भोजन का एक हहस्सा ह ैजो अक्सर एक हनयहमत भोजन स ेछोर्टा होता ह,ै हजस ेआमतौर पर भोजन के बीच खाया जाता ह।ै सै्नक्स कई प्रकार के रूपों में 

आते हैं हजनमें पैक और प्रसंस्कृत खाद्य पदाथथ और घर पर ताजा सामग्री से बने सामान शाहमल हैं। परंपरागत रूप स,े सै्नक्स घर में उपलब्ध सामग्री स ेतैयार 

ककए जात ेथे। जो कक अक्सर बचे हुए कोल्ड कर्ट सैंडहिच, नट्स, फल के रूप में इस्तेमाल ककए जात ेथे। दगिडु सैंडहिच मूल रूप से बड ेसै्नक्स के हलए कारू्टथन 

चररत्र की इच्छा का हास्य पररणाम था। पेय पदाथथ, जैस ेकक कॉफी, आमतौर पर सै्नक्स नहीं मान ेजाते हैं, हालांकक इनका सेिन सै्नक फूड के साथ ककया जा 

सकता ह।ै एक पेय को एक सै्नक माना जा सकता ह ैयकद इसमें एक मूल भोजन बनान ेके हलए हमहित खाद्य पदाथथ शाहमल हो। सादा सीररयल, पास्ता और 

सहब्जयों जैस ेसाद ेसै्नक्स भी लोकहप्रय हैं, और सै्नक शब्द का इस्तेमाल अक्सर पके हुए या बच ेहुए सामानों को शाहमल करन ेके हलए ककया जाता ह।ै हसक्स-

मील खाना एक प्रकार का भोजन ह ैजो भूख कम करने और िजन घर्टान ेको बढािा दने ेके हलए छोरे्ट भोजन के बीच स्िस्थ सै्नक्स प्रदान करता ह।ै सुहिधा 

भंडारों के प्रसार के साथ, पैक ककये हुए सै्नक खाद्य पदाथथ अब एक महत्िपूणथ व्यिसाय है। सै्नक फूड आमतौर पर पोरे्टबल, त्िररत और संतोषजनक होन ेके हलए 

हडजाइन ककए गए हैं। प्रसंस्कृत सै्नक खाद्य पदाथथ कम खराब होन,े अहधक रर्टकाऊ और तैयार खाद्य पदाथों की तुलना में अहधक पोरे्टबल होन ेके हलए हडजाइन 

ककए गए हैं। इनमें अक्सर पयाथप्त मात्रा में हमठास, हप्रजिेरर्टव्स, और आकषथक सामग्री जैसे चॉकलेर्ट, मूंगफली और हिशेष रूप से हडजाइन ककए गए फ्लेिर होते 

हैं।  

 

 

 

 

 

फफगर फूड का उपयोग चाकू और कांर्टा, चम्मच, चीनी कांर्टा या अन्य बतथनों के साथ खाए गए भोजन के हिपरीत सीधे हाथ से खान ेके हलए ककया जाता ह।ै 

ज्यादातर संस्कृहतयों में, भोजन लगभग हमेशा हाथों से खाया जाता ह;ै उदाहरण के हलए, इहथयोहपया व्यंजन इंजीरा ब्रेड को हिहभन्न व्यंजनों में रोल 

कर के खाया जाता ह।ै 

फफगर फूड 

1  1



 

 

                         स्रीर्ट फूड माना जाने िाले खाद्य पदाथथ हिशेष रूप से फफगर फूड कहलाते हैं। 

 

 

 

फफगर फूड परोसे जा रह ेहैं। 

 

प्रकार 

पहिमी दहुनया में, फफगर फूड अक्सर या तो ऐपेर्टाइजर (हॉसथ डी'यूिर) या एंरी / मेन कोसथ आइर्टम होत ेहैं। पहिमी दहुनया में, आमतौर पर फफगर फूड के 

उदाहरण में मांस के लघ ुपीस, सॉसेज रोल, सॉसेज हस्र्टक्स, चीज और ऑहलि हस्र्टक्स, हचकन ड्रमहस्र्टक या विग्स, वस्प्रग रोल, लघ ुकिचसे, समोसा, सैंडहिच, 

मेरेंडा या अन्य ऐस ेखाद्य पदाथथ शाहमल हैं। आमतौर पर हाथों से खाए जाने िाले अन्य प्रहसद्ध खाद्य पदाथों में हमै्बगथर, हपज्जा, हचप्स, हॉर्ट डॉग, फल और ब्रेड 

शाहमल हैं। डेजर्टथ आइर्टम जैसे कक कुकीज, पेस्री, कोन आइसक्रीम, या आइस पॉप अक्सर हाथों से खाए जाते हैं। पूिी एहशया में, पेनकेक्स या फ्लैर्टब्रेड जैस े

खाद्य पदाथथ और चआुन जैस ेस्रीर्ट फूड अक्सर हाथों स ेखाए जाते हैं। यह कदलचस्प ह ैकक कैस े"फफगर फूड" का इस्तमेाल कुछ संस्कृहतयों में अक्सर ककया जाता 

ह,ै लेककन दसूरों में ऐसा नहीं होता ह।ै उदाहरण के हलए, पररिार के सामने आप पास्ता सॉस में बे्रड के एक रु्टकड ेको डुबाने के हलए अपन ेहाथों का उपयोग 

कर सकत ेहैं, लेककन यकद आप एक फैं सी रेस्तरा ंमें जाते हैं, तो यह उतना उपयुक्त नहीं होगा। 

 

सर्विस 

कई पहिमी दशेों में खानपान के व्यिसाय हैं जो शाकदयों, सगाई, जन्मकदन और अन्य कायथक्रमों के हलए फफगर फूड की आपूर्वत करते हैं। शाकदयों के हलए, 

हिशेष रूप स,े फफगर फूड अहधक लोकहप्रय हो रह ेहैं क्योंकक िे कम महगं ेहैं और मेन्य ू हिकल्पों के साथ अहधक लचीलापन प्रदान करत ेहैं। पेर्टीएम, पेरे्ट, 

कैहियार, और र्टी सैंडहिच जैस ेपेरू्ट हॉसथ डी'ओिरस एक औपचाररक कायथक्रम के हलए उपयुक्त हैं, जबकक अहधक पररहचत भोजन जैस ेफल के रु्टकडें, डलेी रे, 

कै्रकर (भोजन), और कुकीज को अहधक आकहस्मक समारोहों में पसंद ककया जाता ह।ै 
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डिप्स और सॉस 

पार्टी सै्नक्स में स्वाद बढान ेवाले के रूप में कई डिप और सॉस का उपयोग ककया जाता ह।ै इस अध्याय में डवस्तृत डवषय डवडभन्न डिप्स और सॉस के व्यंजनों के 

बारे में बेहतर पररप्रेक्ष्य प्राप्त करन ेमें मदद करेंग,े जैस ेकक के्वसो  डिप, एवोकािो  डिप, नाचो डिप, रे्टक्सस डचल डिप, चीज़ डिप, रै्टब्सस्को सॉस, गार्ललक क्रीम 

सॉस, हॉर्ट सॉस, अल्फ्रेिो सॉस, आकद 

एक डिप या डिपपग सॉस कई प्रकार के भोजन के डलए एक सामान्य मसाला ह।ै भोजन में स्वाद या बनावर्ट जोड़ने के डलए डपप्स बे्रि, िम्पपलग, कै्रकर, कच्ची 

सडब्सजयां, फल, समुद्री भोजन, मांस और चीज़ के रु्टकड़,े आल ूके डचप्स, र्टॉर्टर्टला डचप्स, फलाफेल और कभी-कभी औ जूस के मामले में परेू सैंिडवच के रूप में 

उपयोग ककए जाते हैं। अन्य सॉस के डवपरीत, भोजन में सॉस लगाने के बजाय, भोजन को आमतौर पर इनमें िुबोया जाता ह,ै या डिपपग सॉस (इसडलए नाम) 

में जोड़ा जाता ह।ै 

डिप्स का उपयोग आमतौर पर फफगर खाद्य पदाथथ, ऐपेर्टाइज़र और अन्य खाद्य प्रकारों के डलए ककया जाता ह।ै सॉर क्रीम, के्रम रैच, दधू, दही, मेयोनेज़, नरम 

चीज़, या बीन्स पर आधाररत मोर्टी डिप्स अमेररकन हॉसथ िोवसथ का एक मूल रूप हैं और स्प्रैि की तुलना में पतले हैं जो डिप बनाने के डलए पतले हो सकते हैं। 

एल्फ्र्टन ब्राउन का सुझाव ह ैकक एक डिप को "तीन फीर्ट स ेअडधक सफेद कालीन पर अपन ेपररवहन तंत्र के साथ संपकथ  बनाए रखने" की क्षमता के आधार पर 

पररभाडषत ककया गया ह।ै 

डवडभन्न रूपों में डिप्स दडुनया भर में खाए जात ेहैं और लोग हजारों वषों स ेडिप का उपयोग ककये जाते हैं। 

ग्रीन और रेि सालसा। 

डिप 
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सॉर क्रीम डिप डचप्स एक पार्टी के डलए और बनान ेके डलए एक पचच ह।ै 

सामग्री  

प्रत्येक से लगभग 2 कप बनात ेहैं। 

परमजे़न डिप 

• 16 औंस सॉर क्रीम (454 ग्राम) 

• ½ कप कद्दकूस ककया हुआ परमेसन चीज़ (50 ग्राम) 

• 1 बड़ा चम्मच डिजोन सरसों 

• नमक और काली डमचथ स्वाद के डलए 

डचव डिप 

• 16 औंस सॉर क्रीम (454 ग्राम) 

• 1.5 कप ताजा डचव्स (72 ग्राम) 

• 4 बड़े चम्मच नींबू का रस 

• ¾ चम्मच नमक 

कुकुम्बर डिप  

• 16 औंस सॉर क्रीम (454 ग्राम) 

• 1 कुकुम्बर 

• 5 बड़े चम्मच सूख ेडिल  

• ¼ कप नींबू का रस (59 डमलीलीर्टर) 

• 1 चम्मच नमक 

मडैक्सकन डिप 

• 16 औंस सॉर क्रीम (454 ग्राम) 

• ½ कप कर्टा मैडक्सकन चीज़ (56.5 ग्राम) 

• ½ कप रेि सालसा (130 ग्राम) 

• 2 चम्मच सूख ेअजमोद 

• 1 चम्मच सूख ेडिल 

• ½ चम्मच लहसुन का पाउिर 

• ½ चम्मच प्याज का पाउिर 

• ½ चम्मच नमक 

सॉर क्रीम डचप डिप कैस ेबनाए ं
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डवनगेर और वॉस्र्टरशायर िीप 
• 16 औंस सॉर क्रीम (454 ग्राम) 

• 1 बड़ा चम्मच वोसेस्र्टरशायर सॉस 

• 1 चम्मच सफेद डसरका 

• ¾ चम्मच लहसुन नमक  

 

अडनयन डिप 
• 16 औंस सॉर क्रीम (454 ग्राम) 

• 1 कप कीमा बनाया हुआ प्याज (160 ग्राम) 

• ½ चम्मच चीनी 

• ¼ चम्मच नमक 

• ⅔ कप कैनोला या अंगूर का तेल (158 डमलीलीर्टर), या इसस ेकम 

 

होममिे सॉर क्रीम (िेयरी) 

• ⅓ कप दधू (79 डमलीलीर्टर) 

• 1.5 कप भारी क्रीम (355 डमलीलीर्टर) 

• 1 ⅛ and चम्मच सफेद डसरका 

 

होममिे सॉर क्रीम (शाकाहारी) 

• 1 कप कच्च ेकाज ू(150 ग्राम) 

• ¼ कप + 2 बड़ ेचम्मच नींबू का रस (89 डमलीलीर्टर) 

• ¼ चम्मच नमक  

• 1 चम्मच पोषण खमीर 

• ½ कप पानी (118 डमलीलीर्टर) 

तरीका 1. डवडभन्न नो-फ़स डिप्स बनाएं 

 

 

 

1. पामेसन चीज़ का प्रयोग करें: सॉर क्रीम के 16 औंस (454 ग्राम) को एक डमश्रण कर्टोरे में मापें। कफर परमेसन चीज़ ½ कप (50 ग्राम) और 1 बड़ा चम्मच 

िीजन सरसों िालें। 
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सडम्मश्रण करने के डलए डमलाएं और कफर स्वाद के डलए नमक और काली डमचथ िालें। एक समय में एक चुर्टकी नमक िालें, हालांकक, परमेसन पहल ेसे ही 

नमकीन होता ह।ै 

 

 

 

2. डचव्स के साथ स्वाद िालें। सबस ेपहल,े ताजा डचव्स के 1.5 कप (72 ग्राम) को कार्ट लें। कफर, एक डमश्रण कर्टोरे में, 16 औंस (454 ग्राम) सॉर क्रीम, 4 बड़े 

चम्मच नींबू का रस और 3/4 चम्मच नमक के साथ इस ेडमलाएं। एक बार जब वे डमडश्रत हो जाते हैं, तो यह खान ेके डलए तैयार ह।ै 

 

 

 

3. खीरे को आजमाएं। सबस ेपहल ेअपन ेखीरे को तैयार करें। डिलके को िीलें, कफर एक पेपर र्टॉवल पर प्रुमख भाग को ग्रेर्ट कर लें। डनचोड़ने के डलए पहले 

वाले पर दसूरे पेपर र्टॉवल को दबाएं और डजतना हो सके उतनी नमी सोख लें। कफर एक डमश्रण कर्टोरे में स्थानांतरण करें और सॉर क्रीम के 16 औंस (454 

ग्राम), सूख ेडिल के 5 बड़े चम्मच, ¼ कप (59 डमलीलीर्टर) नींबू का रस, और 1 चम्मच नमक के साथ डमलाएं। 

 

 

 

4. पहले आपके डमश्रण के कर्टोरे में सॉर क्रीम के 16 औंस (454 ग्राम) िालें। कफर ½ कप कर्टा मैडक्सकन चीज़ और 130 कप (130 ग्राम) रेि साल्फ्सा िालें। 

अगला, अपनी सीज़पनग िालें: 2 चम्मच सूखे अजमोद; सूखे डिल के 1 चम्मच; ½ चम्मच लहसुन पाउिर; ½ चम्मच प्याज पाउिर; ½ चम्मच नमक िालें। 

डमश्रण करने के डलए डमलाएं, कफर परोसे। 
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5. डवनेगर और वॉसेस्र्टरशायर सॉस का प्रयोग करें: एक डमश्रण कर्टोरे में 16 औंस (454 ग्राम) सॉर क्रीम के साथ शुरू करें। कफर वॉरसेस्र्टरशायर सॉस का 1 

बड़ा चम्मच, सफेद डसरका का 1 चम्मच और लहसुन नमक का ¾ चम्मच िालें। सडम्मश्रण करन ेके डलए डमलाएं, कफर आनंद लें।  

 

तरीका 2. अडनयन डिप बनाएं  

 

 

 

1. प्याज और कड़ाही को तैयार करें। पहल,े 1 कप (160 ग्राम) के मलू्फ्य के डलए एक ताजा प्याज (या दो, यकद आवश्यक हो) का कीमा करें। कफर कैनोला, 

ग्रेपसीि, या एक और तर्टस्थ खाना पकान ेके तेल के साथ एक बड़े कर्टोरे को कोर्ट करें। एक बनथर पर डस्कलेर्ट सेर्ट करें और बनथर को मध्यम-उच्च पर सेर्ट करें। इस े

गमथ करन ेके डलए कुि डमनर्ट दें। 

• यकद आप इस ेबहुत सारा बनान ेजा रह ेहैं, तो ¾ कप (158 डमलीलीर्टर) तेल का उपयोग करन ेपर डवचार करें। एक बार आपका प्याज 

पक जाए और तेल का स्वाद ले ल,े आप अडतररक्त स्वाद के डलए बाद में तेल का पुन: उपयोग कर सकत ेहैं।  

 

 

 

2. प्याज को हल्फ्के से राई करें: करे्ट हुए प्याज को कड़ाही में िालें। कफर इसमें ¼ चम्मच नमक और ½ चम्मच चीनी िालें और सभी को एक साथ डमलाएं। 

समय-समय पर हलचल जारी रखें। लगभग दस डमनर्ट के डलए, या जब तक प्याज भूरा होन ेलग,े तब तक उन्हें राई करें। 
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3. डिप बनाएं: जब तक प्याज पकता ह,ै सॉर क्रीम के 16 औंस (454 ग्राम) को एक कर्टोरे में डमलाएं। एक बार जब आपका प्याज भूरा हो जाता ह,ै तो इस े

डमपक्सग कर्टोरे में िाल दें (या कफर िानने के डलए पतले स्रेनर में िालें, अगर आपने बहुत सारा तेल इस्तेमाल ककया हो)। क्रीम में प्याज को एक सर्ववग स्पून के 

साथ डमलाएं, और अब यह अच्िे से तैयार ह।ै 

तरीका 3. अपनी खुद की सॉर क्रीम बनाएं 

 

 

 

1. दधू, क्रीम, और डसरका डमलाएं। सबस ेपहल,े एक िोरे्ट स ेडमश्रण के कर्टोरे में, कप (79 डमलीलीर्टर) दधू िालें। सफेद डसरका के 1 और ⅛ चम्मच िालें और 

कफर संयोजन के डलए हलचल करें या डव्हस्क करें। अगला, एक सील करने योग्य जार में भारी क्रीम के 1.5 कप (355 डमलीलीर्टर) िालें। दधू और डसरका 

डमश्रण को सेर्ट होने और संयोजन के डलए दस डमनर्ट दें, कफर जार में िालें और सामग्री को डमलाएं। 

• उसके बाद, इस ेपूरे कदन कमरे के तापमान पर िोड़ दें।  

• 24 घंरे्ट के बाद, परोसने स ेपहल ेकरज में रख दें। 

 

 

 

2. इसे शाकाहारी बनाएं: पहल,े एक कर्टोरे में 1 कप (150 ग्राम) कच्च ेकाजू को मापें। कफर उबला हुआ पानी के साथ कवर करें और उन्हें सोखने दें, आदशथ रूप 

से रात भर के डलए िोड़ दें। 
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एक बार जब वे नरम हो जात ेहैं, तो काजू को िान लें और उन्हें एक ब्सलेंिर में िाल दें। ½ कप (118 डमलीलीर्टर) पानी, 1 चम्मच पोषण खमीर, ½ चम्मच 

नमक और, ¼ कप साथ ही 2 बड़ ेचम्मच नींबू का रस (89 डमलीलीर्टर) डमलाएं। कफर: 

• उन्हें एक उच्च सेटर्टग पर एक साथ ब्सलेंि करें, एक चम्मच के साथ वापस नीच ेधकेल कर ककसी भी डबल्फ्ि-अप को होने स ेरोकें । 

• पांच स ेसात डमनर्ट के डलए डमश्रण जारी रखें, जब तक कक सभी सामग्री एक मलाईदार बनावर्ट में डमडश्रत और डचकनी न हो जाए। 

 

 

 

के्वसो डिप एक पार्टी, डवशेष कायथक्रम, या जो कोई भी जो चीज़ पसंद करता ह ैके डलए एकदम सही डिप ह।ै यह एक डपघला हुआ चीज़ सॉस ह ैडजसे में आप 

डचप्स स ेलेकर सडब्सजयों तक ककसी भी चीज़ को िुबो सकत ेहैं। माइक्रोवेव में, स्र्टोव पर या धीमा पकाने वाल ेकुकर में एक आसान के्वसो डिप बनाई जा सकता 

ह।ै  

        सामग्री 

     माइक्रोवेव 
• 1 पौंि चेिर चीज़ या वेलवतेा 

 

• 10 औंस डिब्सबा बंद हरी डमचथ के साथ करे्ट हुए र्टमार्टर  

 

• 15 औंस डिब्सबा बंद डमचथ 

 

स्र्टोव र्टॉप 
• 1/2 कप दधू 

 

• 2 चम्मच कॉनथस्र्टाचथ 

 

• 1 कप तैयार साल्फ्सा 

 

• 16 औंस  वेलवेर्टा चीज़ 

 

• 3/4 कप सॉर क्रीम 

 

धीम ेपकान ेवाला कुकर 
• 8 औंस क्रीम चीज़ 

• 2 10-औंस डिब्सबा बंद हरी डमचथ के साथ र्टमार्टर 

• 1 चम्मच ताजा धडनया, कर्टा हुआ 

• 16 औंस वेलवेर्टा चीज़ या चेिर चीज़ 

• 1 डिब्सबा बंद डचली बीन्स या 1 पौंि डपसा गोमांस (वैकडल्फ्पक) 

के्वसो डिप कैस ेबनाए ं
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तरीका 1. माइक्रोवेव में बनाएं 

 

 

 

1. चिेर चीज़ के्वसो डिप को माइक्रोवेव में बनाएं। यह कम परेशानी वाला नुस्खा के्वसो डिप के लगभग पांच कप बनाता ह।ै 

 

 

 

2. चेिर चीज़ को एक इंच क्यूब्सस में कार्ट लें। चीज़ को क्यूब में कार्टन ेसे यह इस ेतेजी स ेडपघलने में मदद करता ह।ै यकद आप इस ेगमथ करने स ेपहल ेिोरे्ट 

रु्टकड़ों में नहीं कार्टते हैं, तो भाग बहुत जल्फ्दी डपघल सकता ह ैऔर जल सकता ह,ै जबकक कें द्र ठोस रह सकता ह।ै 

• यकद आप अपन ेचीज़ के क्यूब नहीं करना चाहत ेहैं, तो कर्टा हुआ चीज़ खरीदन ेकी कोडशश करें, या इस ेखुद कार्ट लें। 

 

 

 

3. सभी तीन सामग्री को एक साथ डमलाएं: तैयार चीज़, करे्ट र्टमार्टर, हरी डमचथ, डमचथ बीन्स को एक माइक्रोवेव ग्लास कर्टोरे में डमलाएं। सुडनडित करें कक 

सामग्री समान रूप स ेएक साथ डमडश्रत हो। 
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4. उच्च सेटर्टग पर पांच डमनर्ट के डलए माइक्रोवेव में रखें। तीन डमनर्ट के बाद माइक्रोवेव को रोकें , और डिप को डहलाएं। डिप को डहलाने स ेगमी फैलती ह,ै और 

अडधक डपघलन ेको बढावा डमलता ह।ै एक बार सभी संसाडधत चीज़ डपघल जाए तो डिप तैयार ह।ै 

• अडधक स्वाद जोड़ने के डलए पीसा जीरा, लहसुन, कर्टा प्याज, या वोस्र्टरशायर सॉस जैसी अपनी खुद की मसाला जोड़ने के डलए स्वतंत्र महसूस करें। 

 

 

 

5. माइक्रोवेव से बाहर डनकालन ेके बाद डिप को एक बार और डहलाएं। यह सुडनडित करेगा कक सभी चीज़ डपघल गया ह,ै और सामग्री अच्िी तरह डमडश्रत 

हैं। 

• के्वसो डिप को र्टॉर्टर्टला डचप्स, गेह ंके पर्टाखे, या ताजी सडब्सजयों के साथ परोसा जा सकता ह।ै 
 

तरीका 2. स्र्टोव-र्टॉप पर बनाए ं

 

 

 

1. एक पारंपररक वेलेवरे्ट के्वसो डिप बनाने के डलए स्र्टोव-र्टॉप नुस्खे को आजमाएं। यह नुस्खा लगभग िह कप बनाता ह।ै 
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2. दधू और कॉनथ स्र्टाचथ को एक साथ फेर्टें। एक मध्यम सॉस पैन में दो अवयवों को डमलाएं, और जब तक डमश्रण डचकना न हो जाए तब तक फेर्टें। जब आप इस े

फेर्ट लें तो डमश्रण में कोई गांठ नहीं होनी चाडहए। 

• आप दधू के बजाय डचकन स्र्टॉक या बीयर का उपयोग भी कर सकत ेहैं, जो आपके इडच्ित स्वाद पर डनभथर करता ह।ै दधू क्रीमयुक्त, सबस ेअनोखे 

स्वाद का डनमाथण करेगा, बीयर कदलकश स्वाद पैदा करेगा, और डचकन स्र्टॉक एक डचकना डिप बनाएगा। 

 

 

 

3. सालसा में िालें: अपन ेसाल्फ्सा के डलए गमी का स्तर तय करें, और कफर अच्िी तरह स ेसंयुक्त होन ेतक सॉस पैन में साल्फ्सा को फेर्टें। 

• यकद आप एक चंकीयर, मोर्टा के्वसो डिप पसंद करत ेहैं तो एक चंकी साल्फ्सा का प्रयोग करें। 

 

 

 

4. डिप में एक उबाल लेकर आएं। सॉस पैन को मध्यम आंच पर गमथ करें जब तक कक डमश्रण एक उबाल तक नहीं पहुचंता ह।ै 

•   शीषथ को कवर न करें। 
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5. वेलवेता और सॉर क्रीम डमलाएं। पूरी सॉर क्रीम को एक बार में िाला जा सकता ह,ै लेककन चीज़ को एक बार में एक मुट्ठी भर िाला जाना चाडहए, प्रत्येक 

जोड़ के बाद अच्िी तरह स ेडमलाएं। चीज़ को जलन ेस ेरोकन ेके डलए, प्रत्येक मुट्ठी भर चीज़ को अडधक मात्रा में िालन ेस ेपहल ेडपघला दें। 

• एक बार जब डिप आपके वांडित मोर्टाई तक पहुचं जाए, तो चीज़ को िालना बंद कर दें। 

 

• अडधक स्वाद जोड़ने के डलए डपसा जीरा, लहसनु, कर्टा प्याज, या वोस्र्टरशायर सॉस जैसी अपनी खुद की मसाला जोड़ने के डलए स्वतंत्र महससू करें। 

 

 

 

6. एक अडतररक्त डमनर्ट के डलए गरम करें। डिप के आपकी इडच्ित मोर्टाई तक पहुचंने के बाद, इस ेएक या दो डमनर्ट के डलए गमथ होन ेदें, यह सुडनडित करन े

के डलए कक यह पूरी तरह स ेएक साथ डपघला हुआ ह।ै 

 

 

 

7. आप सीधे सॉस पैन से गमथ के्वसो डिप परोस सकते हैं, या इसे एक एक सर्ववग डिश में िाल सकत ेहैं। 

 

• डचप्स या सडब्सजयों के साथ के्वसो डिप को परोसें। 
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एवोकािो स में एक मलाईदार, समदृ्ध बनावर्ट और एक डिप के रूप में स्वाकदष्ट स्वाद ह।ै पारंपररक एवोकािो  डिप, डजसे ग्याकोमोल भी कहा जाता ह,ै एक 

कप कर्टा हुआ र्टमार्टर, प्याज और कुि मसालों के साथ तीन या इतने ही पके हुए एवोकािो  को जोड़ती ह।ै यकद आप एक डचकना डिप पसंद करत ेहैं, तो 

सामग्री को संसाडधत करना एक और स्वाकदष्ट डवकल्फ्प ह।ै यकद आप एक स्वाकदष्ट प्रयोग करना चाहते हैं, तो मैंगो एवोकािो  डिप बनान ेकी कोडशश करें। 

 

सामग्री 

पारंपररक एवोकािो डिप 

• 3 पके एवोकािो   

• 1 लाईम, का रस 

• 1/2 चम्मच कोषेर नमक 

• 1 कली लहसुन, कीमा बनाया हुआ 

• 1/2 मध्यम प्याज, करे्ट हुए 

• 1/2 जलेपीनो काली डमचथ, बीजदार और कीमा बनाया हुआ 

• 2 िोरे्ट र्टमार्टर, बीजदार और सूखे 

• 1 बड़ा चम्मच कर्टा हुआ सीताफल 

दही एवोकािो  डिप 
• 3 पके एवोकािो   

• 3/4 कप सादा दही 

• 2 बड़े चम्मच ताजा नीबू का रस 

• 1/2 कप बारीक कर्टा हुआ लाल प्याज 

• 1 बड़ा चम्मच बारीक कर्टी हुई, जलेपीनो काली डमचथ 

• 1/2 चम्मच नमक 

• 1 लहसुन की कली, कीमा बना हुआ 

• बड़ा चम्मच ताजा सीताफल 

 

मैंगो एवोकािो  डिप 
• 3 पके एवोकािो   

• 1 पका आम, डिला हुआ, बीजदार और कर्टा हुआ 

एवोकािो कैस ेबनाए ं
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• 1 र्टमार्टर, बीजदार और कर्टा हुआ 

• 2 हरे प्याज, बारीक कर्टा हुआ 

• 1/4 कप ताजा लाईम का रस 

• 1 बड़ा चम्मच बारीक कर्टी हुई, जलेपीनो काली डमचथ 

• 1/2 चम्मच नमक 

तरीका 1. पारंपररक एवोकािो डिप 

 

 

 

1. पूरी तरह स ेपका हुआ एवोकािो  चुनें। जब वे अपने पके हुए डशखर पर होत ेहैं तो एवोकािो  का सबस ेअच्िा स्वाद होता ह।ै जब वे कच्च ेहोत ेहैं, तो उनके 

साथ काम करना बहुत मुडश्कल होता ह,ै और जब वे अडधक पके होत ेहैं तो वे अपना अच्िा स्वाद खो दते ेहैं। सुडनडित करें कक आप ऐसे एवोकािो  को चुनत ेहैं 

जो आपकी उंगली स ेत्वचा को दबान ेपर बस थोड़ा सा दबता ह।ै 

• त्वचा का रंग गहरा हरा होना चाडहए, डजसमें काल ेधब्सबे न हों। 

 

• यकद केवल कच्चा एवोकािो  उपलब्सध हैं, तो डिप बनाने स ेपहल ेकुि कदनों के डलए उन्हें काउंर्टर पर पकने के डलए िोड़ दें। 

 

 

 

2. एवोकािो  को िीलें और बीज डनकालें: एक तेज चाकू लें और इस ेएवोकािो  की नोक के पास िालें। इस ेतब तक दबाएं जब तक आप बीज तक नहीं पहुचं 

जाते हैं, और एवोकािो  को दो लंबाई-वार में डवभाडजत करन ेके डलए बीज के चारों ओर से इसे आधे में कार्टें। 
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आध ेभाग को अलग करें, बीज को हर्टा दें, और एक कर्टोरे में एवोकािो  के प्रमुख भाग को स्कूप करन ेके डलए एक चम्मच का उपयोग करें। शेष एवोकािो  के 

साथ दोहराएं। 

• यकद एवोकािो  पका हुआ ह,ै तो यह प्रकक्रया आसान होनी चाडहए। गुदा त्वचा और बीज से आसानी से अलग हो जाएगा, इसडलए आप इस ेकर्टोरे 

में िालन ेका काम कर सकत ेहैं। 

• कम पके एवोकािो  में, आपको एवोकािो  के प्रमुख भाग को बीज से अलग करन ेके डलए चाकू का उपयोग करन ेकी आवश्यकता हो सकती ह।ै 

 

 

 

3. लाईम के रस और मसालों के साथ एवोकािो  को मैश करें। एवोकािो  के ऊपर नींबू का रस िालें। नमक और लहसुन डिड़कें । एवोकािो  को लाईम के रस 

और मसालों के साथ डमडश्रत करन ेके डलए एक कांर्टा या आल ूमैशर का उपयोग करें। 

• तब तक मैश करें जब तक आप इडच्ित बनावर्ट को प्राप्त न कर लें। कुि लोग अपन ेएवोकािो  को चंकी डिप की तरह पसंद करते हैं, जबकक अन्य 

इस ेडचकना पसंद करते हैं। 

• यकद वांडित हो तो अडतररक्त मसाल ेिालें। एक तीखे डिप के डलए 1/4 चम्मच क्यूडमन काली डमचथ और 1/2 चम्मच जीरा पाउिर आजमाएं। 

 

 

 

4. कर्टा हुआ प्याज, र्टमार्टर और काली डमचथ िालें। इन सामडग्रयों को कर्टोरे में िालें और एवोकािो  के साथ संयोजन के डलए एक चम्मच का उपयोग करें। करे्ट 

हुए धडनय ेके साथ र्टॉप करे(या यकद आपको स्वाद पसंद नहीं ह ैतो ऐसे ही िोड़ दें)। 
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5. र्टॉर्टर्टला डचप्स के साथ परोसें: गुआकामोल को आमतौर पर र्टॉर्टर्टला डचप्स या रै्टकोस, बुररर्टोस और फडजर्टास के साथ परोसा जाता ह।ै यकद वांडित हो तो 

साल्फ्सा और सॉर क्रीम के साथ परोसें। दो कदनों के डलए रेकरजरेर्टर में कवर ककए गए अडतररक्त डिप को स्र्टोर करें।  

तरीका 2. दही एवोकािो डिप 

 

 

 

1. एवोकािो  को िीलें और बीज डनकाल दें: अपन ेसुपरमाकेर्ट स ेताजा, पके एवोकािो  का चयन करें। जब आप त्वचा को दबात ेहैं, तो प्रमुख भाग को थोड़ा 

दबना चाडहए। एक एवोकािो  की नोक के पास एक तेज चाकू िालें और तब तक जोर लगाएं जब तक आप बीज स ेन र्टकराएं। एवोकािो  को दो डहस्सों में 

अलग करन ेके डलए बीज के चारों ओर कार्टें। बीज को हर्टा दें और प्रमुख भाग को खाद्य प्रसंस्करण कंरे्टनर में िालें। शेष एवोकािो  के साथ दोहराएं। 

• यकद आपके पास कच्चा एवोकािो  ह,ै तो डिप बनान ेसे पहले इसके पकने का इंतजार करना सबस ेअच्िा ह।ै कम पका एवोकािो  एक डचकनी डिप 

नहीं बनाएगा।  

• यकद आपका एवोकािो  ज्यादा पका हुआ ह,ै तो भूरे रंग के धब्सबे को कार्ट दें और अपन ेडिप में केवल उज्ज्वल हरे एवोकािो  के प्रमुख भाग का 

उपयोग करें। 
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2. लाईम के रस और दही के साथ एवोकािो  को प्रोसेस करें। खाद्य प्रसंस्करण कंरे्टनर में लाईम का रस डनचोड़ें और शीषथ पर दही िालें। डचकने होने तक 

डमश्रण को संसाडधत करें। 

• अगर आप चाहें तो फुल-फैर्ट दही के स्थान पर कम वसा वाल ेदही का उपयोग कर सकत ेहैं। 

 

• या एक अलग स्वाद के डलए सॉर क्रीम के साथ दही को बदलन ेकी कोडशश करें। 

 

• नींबू के रस का उपयोग लाईम के रस के डवकल्फ्प के रूप में ककया जा सकता ह।ै 

 

 

 

3. प्याज, काली डमचथ और मसाल ेिालें: खाद्य प्रसंस्करण कंरे्टनर में प्याज, काली डमचथ, नमक और लहसुन रखें। जब तक सब कुि डचकना और अच्िी तरह स े

डिप में शाडमल नहीं हो जाता तब तक सामग्री को संसाडधत करें। 

• यकद आप अपन ेडिप में कं्रच का एक तत्व पसंद करत ेहैं, तो आप इन सामडग्रयों को संसाडधत करन ेके चरण को िोड़ सकत ेहैं। इसके बजाय, एक 

कर्टोरे में डिप और प्याज, काली डमचथ, नमक और लहसुन को अलग से डमलाएं। 

• एक तीखी डिप के डलय,े डमश्रण में 1/4 चम्मच कैयेन डमचथ और 1/2 चम्मच जीरा िालें। 
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4. धडनये के साथ डिप को गार्लनश करें और परोसें। डिप को एक सर्ववग डिश में िालें और इस ेधडनये के साथ गार्लनश करें। पीर्टा डचप्स या कै्रक्रस के साथ 

परोसें। दो कदनों के डलए रेकरजरेर्टर में कवर ककए गए अडतररक्त डिप को स्र्टोर करें।  

तरीका 3. मैंगो एवोकािो डिप 

 

 

 

1. एवोकािो  को िीलें और कार्टें: अपन ेसुपरमाकेर्ट स ेताज,े पके एवोकािो  खरीदें। जब आप त्वचा को दबात ेहैं, तो प्रमुख भाग को थोड़ा दबना चाडहए। एक 

एवोकािो  की नोक के पास एक तेज चाकू िालें और तब तक जोर लगाएं जब तक आप बीज स ेन र्टकराएं। एवोकािो  को दो डहस्सों में अलग करन ेके डलए 

बीज के चारों ओर स्लाइस करें। बीज को हर्टा दें और एक कटर्टग बोिथ पर प्रमुख भाग को स्कूप करें। एवोकािो  के प्रमुख भाग को िोरे्ट रु्टकड़ों में कार्टें। 

• जब आप इस ेबाहर डनकालत ेहैं तो एवोकािो  के प्रमुख भाग को बरकरार रखने की कोडशश करें, ताकक आप इस ेबराबर रु्टकड़ों में कार्ट सकें । 

• यह नुस्खा उस एवोकािो  के साथ बनान ेमें आसान ह ैजो  थोड़ा कम पका होता ह,ै क्योंकक एवोकािो  के रु्टकड़े डिप में डमलने के बजाय अपन े

आकार को पकड़ लेंगे। 
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2. कर्टा हुआ एवोकािो , कर्टा हुआ आम और र्टमार्टर डमलाएं। आम और र्टमार्टर को िीलने और कार्टन ेके बाद, उन्हें एवोकािो  के साथ कर्टोरे में रखें। उन्हें 

डमश्रण करन ेके डलए और सामग्री को एक साथ र्टॉस करन ेके डलए एक चम्मच का उपयोग करें। 

 

 

 

3. नींबू का रस, प्याज और नमक िालें। डमश्रण पर नींबू का रस डनचोड़ें और ऊपर स ेकर्टा हुआ हरा प्याज और नमक डिड़कें । डमश्रण को र्टॉस करन ेके डलए 

एक चम्मच का उपयोग करें ताकक एवोकािो  , आम और र्टमार्टर लाईम के रस और मसाला के साथ पूरी तरह स ेलेडपत हो जाएं। 

• डिप को डमक्स न करें, क्योंकक एवोकािो  रू्टर्टना शुरू हो जाएगा और यकद आप इसे बहुत अडधक मसलते हैं, तो यह रू्टर्ट जाएगा। 

• एक तीखे डिप के डलय,े 1/4 चम्मच कैयने काली डमचथ और 1/2 चम्मच जीरा िालने का प्रयास करें। 

 

 

 

4. डचप्स या कै्रक्रर के साथ परोसें: मैंगो एवोकािो  डिप भी मिली रै्टको जैसै सीफूि व्यंजन की तरह स्वाकदष्ट होत ेहैं। बच ेहुए डिप को रेकरजरेर्टर में तीन कदनों 

तक के डलए कवर कर के स्र्टोर करें। 
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तरीका 4. अपनी खुद की एवोकािो डिप बनाए ं 

तयैारी करें 

 

 

1. पके एवोकािो  का चयन करें। प्रत्येक व्यडक्त के डलए एक एवोकािो  का उपयोग करे। 

 

 

 

2. साइरस िालें: प्रत्येक तीन एवोकािो   के डलए, एक ताजा लाईम का उपयोग करें। या, ताजा नींबू या नीबू के संयोजन का उपयोग करें या ररयल लाइम 

जैस ेडवकल्फ्प का उपयोग करें। 

 

 

 

3. पसंद का स्वाद और पररवधथन चुनें। आप डचपोर्टल काली डमचथ, कैयेन, पेपररका, सफेद डमचथ या अन्य मसाला (यानी मसाला या डमसेज िैश जैसे गैर-नमक 

डमश्रण) जैसे स्वाद जोड़ सकते हैं। यह आपके डलए जैस ेचाह ेवैस ेडिप बनाने का मौका ह।ै 

• कुि लोग इसे डबना स्वाद के पसंद करते हैं, एवोकािो  में खदु में नाजकु और स्वाकदष्ट स्वाद होता ह।ै 

 

• वैकडल्फ्पक अन्य सामग्री में शाडमल हैं: ताजा, मीठा बारीक कर्टा हुआ प्याज, ताजा बारीक कर्टा हुआ डचला हुआ और बीजयुक्त र्टमार्टर, या ताजा 

धडनया के पत्त े- इन या अन्य अवयवों का कोई भी डमश्रण आपके स्वाद के अनुसार। डवडभन्न संयोजनों का प्रयास करें। 
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एवोकािो  डिप बनाएं 
 

 

 

1. परोसने स ेपहल ेतुरंत इकट्ठा करें। यह डनडित रूप स ेइस ेकरन ेका सबस ेअच्िा तरीका ह,ै क्योंकक यह ताजा ह।ै अन्य सामग्री को कर्टा हुआ और तैयार रखें। 

लाईम/ नींबू को आधा कार्ट लें।  

 

• जब अन्य सभी सामग्री तैयार हो जाती ह,ै तो एवोकािो  को िीलकर एक तेज चाकू का उपयोग करके आध ेमें कार्टें और एक सीधी रेखा में बीज के 

चारों ओर जाएं। बड़े कें द्र बीज को बाहर डनकालें। (बीज को हर्टाने का एक तरीका ह,ै एक बहुत ही तेज चाकू लें और उसके साथ तेजी से बीज को 

रैप करें, चाकू को बस इतना ह ैअंदर िालें कक वह पकड़ बना लें और बीज को मोड़ सके, बस अब इस ेबाहर डनकाल लें।) 

 

  
 

2. एक बड़े सपार्ट सतह के साथ एक कर्टोरे में एवोकािो  के डहस्सों को रखें। एक कांर्टा या एक आल ूमैशर का उपयोग कर एक गांठदार पेस्र्ट में एवोकािो  

को मैश करें। 
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3. ताजा लाईम या लाईम / नींबू का रस िालें और अच्िी तरह से डमलाएं। कफर इच्िानुसार मसाला जोड़ें (कुि भी जोड़ने स ेपहल ेचखें, और प्रत्येक 

जोड़ के बाद कफर स ेचखें)। जब वह स्वाद डमल जाए जो आप चाहते हैं, तब अन्य ताजा सामग्री िालें। 

 

 

 

 

 

सामग्री 
• 1 पैकेज या डनयडमत क्रीम चीज़ के कंरे्टनर 

• 1-2 कप सॉर क्रीम (आदशथ डस्थरता और स्वाद पर डनभथर करता ह)ै 

• 1 िोर्टा पैकेर्ट रै्टको मसाला 

• चंकी साल्फ्सा का 1 जार 

• 1-2 कप कर्टा हुआ चीज़ (चेिर या मोंरे्टरी जैक) 

• 1 बड़ा पका र्टमार्टर (वैकडल्फ्पक) 

• 1 बड़ा सफेद प्याज (वैकडल्फ्पक) 

• 1 बड़ी हरी डमचथ (वैकडल्फ्पक) 

• र्टॉर्टर्टला चीप्स  

• स्रे्टप्स 

नाचो डिप कैस ेबनाएं  
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भाग 1. बेस को डमलाएं 

 

 

 

1. अपनी सामग्री तैयार करें: उन सब चीजों को इकट्ठा करके शुरू करें डजनकी आपको डिप बनान ेके डलए आवश्यकता होगी। यह मूल नाचो डिप रेडसपी के 

डलए 1 पैकेज क्रीम चीज़, 1-2 कप सॉर क्रीम, 1 सालसा का जार, 1 बड़ा र्टमार्टर, प्याज, और हरी बेल डमचथ (स्वाद के डलए), और लगभग एक कप कर्टा हुआ 

चीज़ की जरूरत ह।ै । सडब्सजयों को डमलाएं, कफर उन्हें एक तरफ रख दें ताकक वे बाद में डमलान ेके डलए तैयार रहें। 

• ज्यादा बनाने के डलए, बस प्राथडमक सामग्री की मात्रा को दोगुना करें।  

 

 

 

2. कमरे के तापमान के डलए क्रीम चीज़ को नरम करें। क्रीम चीज़ के पैकेज को नरम करन ेऔर कमरे के तापमान पर आने की अनुमडत दें। यह प्रसार को 

बढावा दगेा और इस ेपतले सॉर क्रीम के साथ डमश्रण करन ेकी अनुमडत दगेा। क्रीम चीज़ कंरे्टनर स ेककसी भी तरल को िान लें। 

• अडधकांश पाक कदशाडनदशे आपको क्रीम चीज़ के पैकेज को नरम करन ेके डलए इसे रात भर िोड़ने के डलए कहेंग,े लेककन इस प्रकक्रया को क्रीम चीज़ 

को पहल ेिोरे्ट क्यूब्सस में कार्टकर काफी हद तक खत्म ककया जा सकता ह।ै 
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3. क्रीम चीज़ और सॉर क्रीम को एक साथ डमलाएं: एक बड़ ेडमश्रण के कर्टोरे में 1 कप सॉर क्रीम के साथ क्रीम चीज़ के पूरे पैकेज को डमलाएं। इलेडक्रक बीर्टर 

या स्पैरु्टला का उपयोग करके दोनों को अच्िी तरह डमलाएं। जब तक संगडत समान न हो तब तक डमश्रण बनात ेरहें। क्रीम चीज़ और सॉर क्रीम एक साथ डिप 

के डलए मलाईदार आधार प्रदान करेंगे।  

• एक कप सॉर क्रीम स ेशुरू करें। यकद डमश्रण आसानी स ेडमलाने के डलए बहुत मोर्टा ह,ै तो एक अडतररक्त कप तक सॉर क्रीम की मात्रा बढाएं। याद 

रखें, रेकरजरेर्ट में रखने के बाद डिप गाढी हो जाएगी। 

• यकद आप क्रीम चीज़ और सॉर क्रीम को हाथ स ेडमला रह ेहैं, तो अपने आप में डमश्रण को "मोड़" करने के डलए स्पैरु्टला के साथ स्कूपपग पररपत्र गडत 

का उपयोग करें। 

 

 

 

4. रै्टको सीज़पनग िालें: रै्टको सीज़पनग का एक िोर्टा पैकेर्ट लें और इस ेक्रीम चीज़ / सॉर क्रीम डमश्रण में डमलाए। कफर स ेडमक्स करें जब तक कक मसाला 

डमडश्रत न हो जाए। 

• पैकेज्ि रै्टको सीज़पनग के डवकल्फ्प के रूप में, आप डमचथ पाउिर, लहसुन पाउिर, केयेन काली डमचथ या जीरे का उपयोग कर सकत ेहैं। 

पार्टी सै्नक्स बनाने की विवियाँ 25



 

भाग 2. शषे सामग्री को डमलाएं 

 

 

 

1. डिप बेस में साल्फ्सा को ब्सलेंि करें: सालसा का एक जार खोलें और इस ेडिप बेस में धीरे-धीरे िालना शुरू करें। साल्फ्सा को स्वाद में जोड़ें और डमश्रण को 

हल्फ्के गुलाबी रंग का होन ेतक डहलाएं। सुडनडित करें कक एक बार में बहुत अडधक न िालें, क्योंकक यह िेयरी तत्वों पर हावी हो सकता ह ैऔर डिप के 

डचकनेपन को कम कर सकता ह।ै 

• पतला डिप बनाने से बचने के डलए डपको िी गैलो जैसे पतले प्रकारों के बजाय एक गाढा साल्फ्सा चुनें। 

• बस सुरडक्षत पक्ष पर होन ेके डलए, हल्फ्के साल्फ्सा का उपयोग करें। यकद आप बाद में डिप को मसाला दनेा चाहत ेहैं, तो ताजा डमचथ और अन्य 

सीज़पनग का उपयोग करके आपके पास अडधक डनयंत्रण होगा। 

 

 

 

2. कर्टा हुए चीज़ को जोड़ें। क्रीम चीज़ / सॉर क्रीम / सालसा डमश्रण के शीषथ पर लगभग एक कप कर्टा हुआ चीज़ डिड़कें । पूरे पकवान को कवर करें ताकक 

चीज़ पूरे डिप में समान रूप स ेडवतररत हो। स्वाद के डलए अडधक चीज़ िालें। 

• चेिर और जैक जैस ेअलग-अलग स्वादों वाल ेचीजों के तेज नोर्ट डिप में अलग से उजागर होंगे। 
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3. कर्टी हुई सडब्सजयों को शाडमल करें: र्टमार्टर, प्याज और हरी बेल डमचथ जो आपने पहले कार्टी थीं उन्हें डिप में िालें। पूरे डमश्रण को एक साथ डमलाएं ताकक 

प्रत्येक घर्टक डिप में फैल जाए - आदशथ रूप स,े प्रत्येक बार खाने में थोड़ा सा सब कुि शाडमल होगा। 

• अपने नाचो डिप का डनमाथण करन ेके डलए अन्य सडब्सजयों की तलाश कर रह ेहैं? कीमा बनाया हुआ लहसुन, काले समे या हल्फ्के आनाडहम या 

पोब्सलानो डमचथ को आजमाएं। 

 

 

 

4. एक घंरे्ट तक के डलए रेकरजरेर्ट मे रखें: रेकरजरेर्टर में डमडश्रत सामग्री वाले कर्टोरे को रखें और डिप "सेर्ट अप" होने तक इसे तीस डमनर्ट से एक घंरे्ट तक के 

डलए िोड़ दें। क्रीम चीज़ / सॉर क्रीम डमश्रण ठंिा होन ेके साथ गाढा हो जाएगा, और रै्टको मसाला, चीज़ और सडब्सजयों के स्वादों को एक साथ आ जाएंगे। 

साठ डमनर्ट के डनशान पर, या जब भी आप इस ेपरोसने के डलए तैयार हों, डिप लगा लें, इस ेइडच्ित सर्ववग डिश में स्थानांतररत करें और डिप के चारों 

ओर र्टॉर्टर्टला डचप्स की व्यवस्था करें। आप खान ेके डलए तैयार हैं! 

• जब तक आप इस ेअपन ेमेहमानों के डलए बाहर लान ेके डलए तैयार न हों तब तक डिप को रेकरजरेर्टर में िोड़ दें। 
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भाग 3. अन्य डभन्नताओं के साथ प्रयोग करें 

 

 

 

1. इस ेडमची के साथ आज़माएं: एक अडधक कदलकश डिप के डलए, आप साल्फ्सा जोड़ने के ठीक बाद डमश्रण में एक या दो हॉरमेल डमचथ िाल सकते हैं। डमचथ 

नाचो को गाढा और भावपूणथ स्वाद दगेा और इस ेऔर अडधक पूरक बनाएगा; आप इस ेमुख्य कोसथ के रूप में भी परोस सकत ेहो! 

• यकद डिब्सबाबंद डमचथ अभी भी आपके डलए पयाथप्त नहीं ह,ै तो दबुला डपसा बीफ़ के कुि औंस को भूरा करें और इसका उपयोग अपने डिप के डलए 

करें। 

 

 

 

2. कर्टा हुआ जलपेनो िालें: यकद आप एक और स्वाद जोड़ना चाहत ेहैं, तो डिप में ताजे या मसालदेार जलपेनो स्लाइस को शाडमल करें, या डवशेष रूप स े

मसाला प्रेडमयों के डलए एक दसूरा बैच बनाएं। जलपेनो की जोड़ी को िुबकी में इस्तेमाल ककए गए बाकी अवयवों के साथ अच्िी तरह स ेडमलाएं, और क्रीम 

चीज़ की ठंिी क्रीम से काली डमचथ का स्वाद अच्िी तरह से ऑफसेर्ट होगा।  

• ताज़े जलपेनो के साथ पकात ेसमय डजतन ेहो सके बीज उतने डनकाल दें — जहा ंसबस ेज्यादा मसाल ेआते हैं। आपको डसफथ  गमी ही नहीं, स्वाद भी 

चाडहए। 
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3. रॉरे्टल की एक कैन प्रयोग करें: यकद आपके पास कम समय ह ैया बस खाना पकान ेकी प्रकक्रया को यथासंभव हाथ मुक्त बनाना चाहत ेहैं, तो ताजी सडब्सजयों 

को धोन,े प्रीपपग और कार्टन ेके बजाय रॉरे्टल के डिब्सब ेका उपयोग करें। रोरे्टल में र्टमार्टर और हल्फ्की हरी डमचथ होती ह,ै जो इस ेमैडक्सकन और दडक्षण-पडिम से 

प्रेररत व्यंजन और डिप्स के डलए परफेक्र्ट बनाती ह।ै आप चाहें तो डमक्स एंि मैच भी कर सकत ेहैं, यकद आप पसंद करत ेहैं, तो ताज़े प्याज और जो भी आपकी 

इच्िा हो, परोसत ेसमय र्टमार्टर और हरी बेल डमचथ के स्थान पर रोरे्टल का उपयोग करें। 

• अपने डिप में जोड़न ेस ेपहल ेरॉरे्टल के सभी अडतररक्त तरल को डनकाल लें। 

 

 

 

4. इस ेगमथ परोसें: जबकक अडधकांश क्रीम चीज़-आधाररत डिप्स को ठंि ेतापमान पर परोसा जाता ह,ै आप एक गमथ, स्वाकदष्ट और अडतररक्त मलाईदार डिप 

बनान ेके डलए खाना पकान ेकी प्रकक्रया को भी संशोडधत कर सकत ेहैं। इसके डलए आपको क्रीम चीज़ / सॉर क्रीम डमश्रण को धीरे-धीरे गमथ करना होगा, जबकक 

धीरे-धीरे अन्य अवयवों को जोड़ना होगा। अन्य चीज़ों के साथ डमलान ेस ेपहल ेक्रीम चीज़ को िोरे्ट क्यूब्सस में कार्ट लें और क्रीम चीज़ को कम गमी में झुलसने 

या जलने स ेबचान ेके डलए एक पुलाव डिश में िुबोएं। जब आप परोसन ेके डलए तैयार हों, तो एक अच्िा डपघला हुआ अंडतम रूप दने ेके डलए शीषथ पर थोड़ा 

और कर्टा हुआ चीज़ डिड़कें । 

• क्रीम चीज़ समृद्ध, मलाईदार सॉस और डिप बनाने के डलए उत्कृष्ट ह,ै लेककन इसे सही ढंग से गमथ करना होगा।  
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क्रीम चीज को पहले कमरे के तापमान पर नरम करें, फिर धीरे-धीरे कम गमी पर पपघलाएं। अगर क्रीम चीज दही की तरह लग रहा ह ैया गाढा हो 

रहा ह ैतो दधू के कुछ औंस डालें। 

• पचकन,े आसानी स ेपपघल ेहुए चीज और वेलवेटा जैस ेचीज उत्पाद गमम पडप्स के पलए अच्छी तरह से काम करेंगे। 

 

 

 

 

 

सामग्री  

सरल फ्रें च अपनयन पडप 
 

• 2 चम्मच जैतुन का तेल 

• 1 1/2 कप कटा प्याज 

• 1/4 चम्मच कोषर नमक 

• 1 1/2 कप सॉर क्रीम 

• 3/4 कप मेयोनेज़ 

• 1/4 चम्मच लहसुन का पाउडर 

• 1/4 चम्मच पपसी सिेद पमचम 

• 1/2 छोटा चम्मच कोषर नमक 

 

लो-िैट फ्रें च अपनयन पडप 

 

• 1/4 कप कैनोला तेल 

• 4 मध्यम कटे पीले प्याज 

• चुटकी भर नमक 

• 1 बडा लहसुन की कली, कीमा बनाया हुआ 

• 1 चम्मच वूस्टरशर सॉस 

फ्रें च अपनयन पडप कैस ेबनाएं 
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• 2 ताजा अजवायन की पत्ती 

• 2 कप सादा कम वसा वाला ग्रीक शैली का दही 

• काली पमचम पाउडर 

• 1 चम्मच सेलेरी लवण 

•  

ओवन-बेक्ड फ्रें च अपनयन पडप 

 

• 2 8 औंस संकुल नरम क्रीम चीज 

• 1 कप सॉर क्रीम 

• 2 मध्यम-बडे मीठे प्याज 

• 6-8 लहसुन की कली 

• 1/2 बडा चम्मच बटर 

• 1/2 बडा चम्मच जतुैन का तेल 

• 1/2 बडा चम्मच नमक 

• नमक और काली पमचम स्वाद के पलए 

• 1/2 कप कद्दकूस फकया हुआ परमेसन चीज 

• 1/2 कप कद्दकूस की हुई ग्रेरी चीज 

 

चरण 

तरीका 1. सरल फ्रें च अपनयन पडप 

 

 

 

1. एक बतमन में तेल, नमक और प्याज डालें: वैकपपपक रूप स,े आप एक पैन या एक कडाही का उपयोग कर सकत ेहैं। यफद आप चाहत ेहैं फक पडप एक 

मलाईदार, समान बनावट की हो तो सुपनपित करें फक प्याज को पजतना संभव हो उतना पतला काटा जाता ह।ै यफद आप अपधक ढेलेदार पस्थरता पसंद करते 

हैं, हालांफक, तो आप प्याज को थोडा मोटा कर सकत ेहैं।  
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जब तक प्याज कैरामेपलज़डे नहीं हो जाते हैं तब तक मध्यम गमी पर पकाएं (इसमे लगभग 20 पमनट लगने चापहए)। लगातार पहलाते रहें ताफक प्याज जल न 

जाए। 

 

 

 

2. स्टोव स ेप्याज पनकालें और उन्हें ठंडा होन ेदें। इसमे कम स ेकम 15 पमनट लगन ेचापहए। 

 

 

 

3. एक कटोरी में शेष सामग्री को पमलाएं: एक कटोरे में सॉर क्रीम, मेयोनेज़, लहसनु पाउडर, सिेद पमचम और अपतररक्त नमक को पमलाएं। 

 

 
 

4. ठंडा फकया हुआ प्याज डालें और पमलाएं: कारमलेाइज फकए हुए प्याज और सॉर क्रीम के पमश्रण को तब तक पमलाएं, जब तक यह एक अच्छा हपका भूरा 

रंग और एक मलाईदार पस्थरता न द ेद।े 

32 पार्टी सै्नक्स बनाने की विवियाँ



 

 

 

 

5. आप पडप को तुरंत पचप्स, सपजजयां, या बैगूलेट के साथ को परोस सकत ेहैं, या इस ेठंडा होन ेके पलए कुछ घंटों के पलए रेफफ्रजरेटर  में रख सकते हैं। यफद 

आप इस ेरेफफ्रजरेटर  में रखते हैं, तो आपको यह सुपनपित करना होगा फक यह अच्छी तरह स ेढंका हो। 

 

तरीका 2. लो-िैट फ्रें च अपनयन पडप 

 

 

 

1. मध्यम आंच पर एक बड ेसॉस पैन में तेल और प्याज रखें। आप एक लंबे दस्ते की कडाही का उपयोग कर सकत ेहैं। सुपनपित करें फक पडप को सही बनावट 

दने ेके पलए प्याज को वास्तव में बारीक फकया गया ह।ै पमश्रण में एक चुटकी नमक डालें और इस ेबार-बार पहलाएं ताफक सामग्री आपस में पमल जाए। 

 

 

 

2. 15 से 18 पमनट के पलए पकाएं: खाना पकान ेकी प्रफक्रया के अंत की ओर, आपको प्याज को जलन ेसे बचान ेके पलए थोडा पानी जोडन ेकी आवश्यकता हो 

सकती ह।ै आपको सामग्री को पहलात ेहुए सतकम  रहना होगा। अपनवायम रूप से, आप यहां अपने प्याज को कैरामलाइज़ कर रह ेहैं। यफद आप चाहें तो आप पूरी 

पडप बनाने के बजाय एक या दो फदन पहल ेभी ऐसा कर सकत ेहैं; यह इस ेएक अनोखा स्वाद द ेसकता ह।ै 
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3. कीमा बनाया हुआ लहसुन डालें: लहसनु की 1 कली को पमक्स करें और पमश्रण में जोडें, इसे कुछ सकंेड तक पहलाएं जब तक फक लहसुन सुगपंधत न हो जाए।  

 

 

4. आंच को बंद करें: तेजी स ेठंडा करन ेमें मदद करने के पलए पैन को स्टोव स ेहटा दें। 

 

 

 

5. वोस्टरशायर सॉस और थाइम को पमलाएं: वोरसेस्टरशायर सॉस और थाइम (पपत्तयों को दो प्रिंस्प्रस स से हटाने के बाद) को प्याज और तले के पमश्रण में जोडें 

और इसे तब तक पहलाएं जब तक फक आप सामग्री को अच्छी तरह से संयुक्त न हो जाए। फिर, इस ेगाढा होन ेके पलए ठंडा होन ेदें। इसमे कम से कम 15 पमनट 

लगने चापहए। 

 

 

6. ग्रीक दही के साथ ठंडा पमश्रण पमलाएं: अब, ग्रीक दही के साथ अपनयन पडप को पमलाएं, ताफक इसे अपधक स्वस्थ और मलाईदार स्वाद फदया जा सके। 
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आप इसमें कुछ अपतररक्त स्वाद दने ेके पलए एक चम्मच सेलरी नमक और ताज़ी पपसी हुई काली पमचम के कुछ शेक पमला सकत ेहैं। यफद आप चाहें, तो आप इस 

व्यंजन को परोसन ेस ेपहल ेकुछ घंटे (या एक फदन भी!) इंतजार कर सकत ेहैं। यह अवयवों को थोडा संयोपजत करन ेमें मदद कर सकता ह ैऔर इस ेअपधक 

स्वाफदष्ट पस्थरता द ेसकता ह।ै 

 

 

 

7. पकवान को थाइम के एक और टहनी के साथ गार्ननश करें और इसे जो भी पडप्पर आपको पसंद ह,ै उसके साथ परोसें। कम-सेहतमदं (लेफकन स्वाफदष्ट) आल ू

के पचप्स के बजाय अगर आप वास्तव में यह कम वसा वाला पवकपप चाहते हैं तो कुछ सपजजयां जैसे फक ब्रोकोली या गाजर, या पेटा पचप्स आज़माएं। आप इसे 

एक फदन पहल ेही बना सकत ेहैं, और इसे अच्छी तरह स ेढक कर रेफफ्रजरेटर  में रख सकत ेहैं। 

 

तरीका 3. ओवन-बेक्ड फ्रें च अपनयन पडप 

 

 

 

1. अपन ेप्याज को कैरमलाइज़ करें: बस एक कडाही में जैतून के तेल और बटर को मध्यम स ेतेज़ आंच में गमम करें, और जब बटर पपघल जाए तो इसमें सूख े

प्याज डालें। सामग्री को तडकाएं या टॉस करें- धीरे-धीरे उन्हें पमलाएं और फिर आंच को कम कर दें और लगभग 10-12 पमनट तक पकाएं, जैस ेही आप पकात े

हैं हलचल जारी रखें। पनम्नपलपखत चीजें करें: 

• 10-12 पमनट के पलए कम आंच पर पकान ेके बाद, पमश्रण पर 1 / 4-1 / 2 चम्मच नमक डालें और 15-25 पमनट तक पकात ेरहें, या जब तक 

प्याज रंग में अम्बर न हो जाए और पारदशी होन ेलगे। 

• आपखरी 5 पमनट में लहसुन की 6-8 कली डालें। यफद आप उन्हें जपद जोडत ेहैं, तो वे थोडा जल सकत ेहैं। 

• यफद आप उन्हें थोडा मीठा करना चाहत ेहैं, तो 1/2 चम्मच ब्राउन या व्हाइट शुगर डालें। 
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2. अपन े ओवन को 425º िारेनहाइट (218 ) सेपपसयस तक प्रीहीट करें: जब तक आप इसे गमम करने के पलए कुछ समय दतेे हैं तब तक आप प्याज को 

कारमलेाइज कर सकते हैं।  

 

 

 

3. एक पैन या एक पाई प्लेट पर सामग्री को पमलाएं। क्रीम चीज, ग्रूयर, परमेज़न, और कारमेलाइज्ड प्याज के पलए एक साधारण पाई प्लटे या 8 x 8 "पैन का 

उपयोग करें। यफद आप ग्रूयर पसंद नहीं करते हैं, तो आप इस ेपनयपमत पस्वस चीज के साथ स्थानापन्न कर सकत ेहैं। आप सामग्री को पहल ेएक कटोरे में पमला 

सकत ेहैं और फिर पाई प्लेट पर रख सकत ेहैं। 

 

 

 

4. 15-20 पमनट तक बेक करें: सामग्री को तब तक बेक करें जब तक फक पडश बीच में गमम न हो जाए और ऊपर स ेसुनहरा न हो जाए। यह सुपनपित करन ेके 

पलए फक आपने प्याज को नहीं जलाया ह,ै हर कुछ पमनटों में इस ेदखेें। 
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5. इस स्वाफदष्ट बेक्ड फ्रें च अपनयन पडप को टॉर्टटला पचप्स, सॉरडोि ब्रैड, या एक कटा हुआ बैगूलेट के साथ परोसें। 

 

 

 

सामग्री  

• 1/2 कप शहद 

 

• 1/2 कप पडजन सरसों 

 

• 1 बडा चम्मच साइडर पसरका 

 

चरण 
 

 

 

1. एक गाढी तल वाले सॉस पैन में सभी सामग्री को डालें। 

पसरका आधाररत हनी मस्टडम पडप कैस ेबनाए ं 
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2. उनमें एक उबाल लाएं। 

 

 

 

3. लगातार पहलात ेहुए एक पमनट के पलए पकाएं। 

 

 

 

4. ठंडा होन ेदें और फिर ढककर रेफफ्रजरेटर  में रख दें। 
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5. सपजजयों या पचकन प्रिंवस स के साथ परोसें, या जो भी आप डुबाना चाहें। 

 

 

 

सामग्री 
• 1 पाउंड पपसा बीि 

• 3 बडे चम्मच पमचम पाउडर 

• 1 बडा चम्मच एंको-पचली पमचम 

• 2 कली लहसुन, कीमा बनाया हुआ 

• 1 प्याज, छोटी टुकडों में कटे हुए 

• 1 पशमला पमचम, छोटी टुकडों में कटी हुई 

• 2 पैकेज क्रीम चीज (कमरे के तापमान पर) 

• पडजबा बंद हरी पमचम के साथ टमाटर के 1, 15 औंस  

 

चरण 

 

 

1. मध्यम उच्च आंच पर एक कडाही में पमचम पाउडर, एको-पचली काली पमचम और लहसुन के साथ पपस ेबीि को भूरा करें। 

टेक्सास पचली पडप कैस ेबनाए ं
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2. जब बीि पमश्रण लगभग आधा हो जाता ह,ै तो प्याज और पमचम डालें। तब तक पकाएं जब तक प्याज पारभासी न हो जाए और पमचम नरम न हो जाए। 

 

 

 

3. क्रीम चीज और टमाटर डालकर तब तक चलाएं जब तक फक चीज पपघल न जाए और सभी सामग्री पमपश्रत न हो जाए। 

 

 

 

4. यफद आप चाहें, तो मांस और पमचम के बाद, आप सब कुछ क्रॉक-पॉट में डाल सकत ेहैं और लगभग 30 पमनट के पलए उबाल सकत ेहैं। 
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सामग्री 

क्रीमी चीज पडप 

• 3/4 बडा चम्मच (10 ग्राम) अनसापटेड बटर 

• 1 बडा चम्मच (10 ग्राम) मदैा 

• 0.5 कप (120 पमलीलीटर) दधू 

• 3/4 कप (85 ग्राम) कसा हुआ चीज 

• नमक और लाल पमचम 

 

चीज एंड मस्टडम पडप 

• 2 बडे चम्मच (28.4 ग्राम) बटर 

• 2 बडे चम्मच (18 ग्राम) आटा 

• 1 चम्मच (5 ग्राम) नमक 

• 1 कप (240 पमलीलीटर) दधू 

• 1 कप (125 ग्राम) कटा हुआ चडेर चीज 

• 1 चम्मच (5 ग्राम) तयैार सरसों  

• नमक और पमचम 

 

चरण 

तरीका 1. क्रीमी चीज पडप 

 

 

 

1. एक सॉस पैन में 3/4 बडा चम्मच (10 ग्राम) अनसापटेड बटर को पपघलाए।ं एक छोटे सॉस पैन में अनसापटेड बटर के 3/4 बड ेचम्मच (10 ग्राम) को 

मापें। मध्यम आंच पर कुकटॉप पर सॉस पैन रखें। धीरे स ेलकडी के चम्मच स ेबटर को पहलाए।ं 
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2. बटर में 1 बडा चम्मच (10 ग्राम) मैदा पमलाएं। मैद ेके 1 बडा चम्मच (10 ग्राम) को मापें और इस ेपपघल ेहुए बटर में डालें। सॉस पैन को आंच पर रखें और 

पमश्रण को 1 पमनट तक पहलाएं। 

 

• यफद आप पमश्रण को सॉस पैन पर नीचे पचपकते हुए दखेत ेहैं, तो आंच को कम करें। 

 

 

 

3. पमश्रण में धीरे-धीरे 0.5 कप (120 पमलीलीटर) दधू पमलाएं। पमश्रण में आधा दधू डालें और इस ेगाढा होन ेतक िें टें। बाकी दधू डालें और पमश्रण को 2 

पमनट तक पहलाएं। 

• यफद सॉस की पस्थरता बहुत मोटी ह,ै तो पमश्रण के पलए दधू के एक अपतररक्त 2 बड ेचम्मच (30 पमलीलीटर) को डालें। 

• यफद पमश्रण अभी तक मलाईदार नहीं ह,ै तो पमश्रण को एक और पमनट के पलए पहलाएं। 

 

 

 

4. कस ेहुए चीज के 3/4 कप (85 ग्राम) डालें: पैन स ेपचपके हुए पमश्रण स ेबचने के पलए कुकटॉप को नीचे कर दें। पमश्रण की गमी चीज को पपघला दगेी। तब 

तक पमश्रण को पहलाते रहें जब तक सारा चीज पपघल न जाए और सॉस मलाईदार न फदखें। 
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• यफद चीज नहीं पपघल रहा ह,ै तो आंच को थोडा बढा दें। 

 

 

 

5. यफद आप चाहें तो नमक और काली पमचम के साथ पडप में मसाले जोडें। एक चम्मच के साथ रटप का स्वाद लें। यफद आपको लगता ह ैफक इस ेऔर अपधक 

स्वाद की आवश्यकता ह,ै तो एक चुटकी नमक और कैयेन ेपमचम पमलाएं। पमश्रण को फिर से चखें और जब तक आप स्वाद स ेखुश न हो जाएं तब तक थोडी 

मात्रा में नमक और काली पमचम डालें। 

 

• पडप को चखते समय सावधान रहें क्योंफक यह गमम होगा। 

 

 

 

6. अपने पसंदीदा सै्नक्स के साथ पडप को परोसें या सॉस के रूप में उपयोग करें। यह मलाईदार पडप सपजज़यों के प्लैटसम के पलए एक बफढया अपतररक्त 

ह।ै गाजर, ब्रोकोली, या ककडी की पडप्रिंपग को आजमाएं। ब्रेडपस्टक्स, प्रेट्ज़ेल, पचप्स और कै्रक्रस अन्य स्वाफदष्ट पडप्रिंपग पवकपप हैं। वैकपपपक रूप से, 

अपने खान ेके पलए एक सॉस के रूप में पडप का उपयोग कर सकते हैं। यह मैश फकए हुए आल,ू भुनी हुई सपजजयां और सॉसेज के साथ बहुत अच्छा 

लगेगा। 

 

• बच ेहुए पडप को रेरेफफ्रजरेटर रेटर में 4 फदनों के पलए रखें या फ्रीजर में 6 महीन ेतक एक एयरटाइट कंटेनर में रखें। 

 

• खाने स ेपहल ेपडप को सूंघें। अगर पडप में खराब गंध ह,ै तो इस ेबाहर िें क दें। 

 

• यफद आप पडप को गमम करत ेहैं, तो इस ेखान ेस ेपहल ेअच्छी तरह पमलाएं। यह इसकी मलाईदार पस्थरता को बहाल करन ेमें मदद करेगा। 

स्टोवटॉप पर मध्यम आंच पर पडप को गमम करें। 
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तरीका 2. चीज और मस्टडम पडप 

 

 

 

1. मध्यम आंच पर सॉस पैन में 2 बडे चम्मच (28.4 ग्राम) बटर को पपघलाएं। स्टोवटॉप को एक मध्यम आंच पर सेट करें। एक छोटे सॉस पैन में बटर के 2 बडे 

चम्मच (28.4 ग्राम) को मापें और इस ेआंच पर रख दें। 

• अगर बटर जलने लग ेतो आंच को धीमा कर दें। 

 

• यफद आप पसंद करत ेहैं तो बटर की जगह माजमरीन का उपयोग करें। 

 

 

 

2. बटर में 1 चम्मच (5 ग्राम) नमक और 2 बड ेचम्मच (18 ग्राम) आटा डालें। सॉस पैन को आंच पर छोड दें। बटर के पपघल जाने पर नमक और आटा 

पमलाएं। सामग्री को पमलान ेके पलए लकडी के चम्मच का उपयोग करें। पमश्रण को तब तक पहलात ेरहें जब तक बटर पूरी तरह स ेनमक और आटे को सोख न 

ल ेऔर पमश्रण धीरे-धीरे उबलन ेलगे। 

 

 

 

3. पमश्रण में 1 कप (240 पमलीलीटर) दधू पमलाएं। सॉस-पैन में धीरे स े1 कप (240 पमलीलीटर) दधू डालें। पमश्रण को तब तक पहलात ेरहें जब तक यह 

गाढा न हो जाए। अगर पमश्रण सॉस पैन के तल में पचपकना शुरू हो जाता ह,ै तो आंच को कम कर दें। 

• उच्च वसा वाले दधू एक मलाईदार पडप बनाएंग ेलेफकन कम वसा वाल ेदधू भी काम कर सकते हैं। 
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4. 1 ग्राम (125 ग्राम) कटा हुआ चेडर चीज और 1 चम्मच (5 ग्राम) सरसों पमलाएं। गमम पमश्रण में चीज और सरसों डालें। जब तक चीज पूरी तरह स ेपपघल 

न जाए और पमश्रण पचकना न हो जाए तब तक पडप को पहलात ेरहें।  

• यफद चीज पपघल नहीं रहा ह,ै तो आंच को बढा दें। 

 

 

 

5. इच्छा होन ेपर नमक और काली पमचम डालें। पमश्रण में एक चम्मच डाले और पडप का स्वाद लें। अगर आपको लगता ह ैफक पडप को अपतररक्त स्वाद की 

आवश्यकता ह ैतो नमक और काली पमचम डालें। जब तक आप स्वाद स ेसंतुष्ट नहीं हो जात ेतब तक नमक और काली पमचम पमलाएं। 

 

 

 

6. पडप को सर्ववग पडश में डालें। चीज पडप को सबसे अच्छा गमम परोसा जाता ह ै इसपलए इसे सीधे एक सर्ववग कंटेनर में डालें। सॉस पैन को 

सावधानी स ेटेढा करे और पडप को सर्ववग पडश में डालें। यफद पडप मोटी ह,ै तो आपको सॉस पैन स ेपमश्रण को हटाने में मदद करन ेके पलए एक 

स्पैटुला का उपयोग करन ेकी आवश्यकता हो सकती ह।ै  

• हीट-प्रूि सर्ववग पडश चुनें क्योंफक पडप गमम होगी।  
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7. नमकीन सै्नक्स के साथ पडप परोसें। खाद्य पदाथों की एक प्लेट के साथ मेज पर पडप रखें। कटी हुई सपजजयां एक स्वस्थ और स्वाफदष्ट पवकपप हैं। अजवाइन, 

गाजर, ब्रोकोली, या ककडी को भी आजमाएं। ब्रेडपस्टक्स, पचप्स और कै्रक्रस अन्य स्वाफदष्ट पवकपप हैं। एक थाली के पहस्स ेके रूप में चीज पडप का उपयोग करें 

या इस ेअपन ेरात के खान ेके पलए सॉस के रूप में परोसें। यह िूलगोभी, आलू और सॉसेज के साथ भी अच्छ लगेगा। 

 

 

 

सॉस एक, तरल या अधमवृत्ताकार पमश्रण ह ैपजस ेभोजन को पकाते समय जोडा जाता ह ैया इसके साथ परोसा जाता ह।ै सॉस स्वाद, नमी, और बनावट और रंग 

में एक कंट्रास्ट प्रदान करत ेहैं। वे एक ऐस ेमाध्यम के रूप में भी काम कर सकते हैं पजसमें भोजन पनपहत ह,ै उदाहरण के पलए, क्रीमयुक्त पचकन की मखमली 

सॉस। तरल मसाल े(सोया सॉस, गमम पमचम सॉस, मछली सॉस, वोस्टरशायर सॉस) खाना पकाने में और मेज पर मसालों के रूप में दोनों में उपयोग फकया जाता 

ह।ै  

 

 

 

पचकन प्रिंवस स; बिेलो सॉस पचकन बिेलो सॉस में लेपपत प्रिंवस स, बटर के साथ पमपश्रत 

पसरका आधाररत काली पमचम गमम सॉस में लेपपत। 

 

कई सॉस एक रूक्स के साथ शुरू होत ेहैं, आटे और वसा का पमश्रण जो आटे स ेकच्च ेस्वाद को खत्म करने और तरल की अपधकतम मात्रा को अवशोपषत करने में 

सक्षम करन ेके पलए कुछ पमनटों के पलए पकाया जाता ह।ै भरेू रंग की सॉस के पलए रूक्स को पकाया जाता ह।ै रूक्स में सॉस के तरल घटक को जोडा जाता ह:ै 

दधू या क्रीम, स्टॉक, शराब, एक रोस्ट स ेपैन का रस, आफद। 

    सॉस 
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सीज़प्रिंनग और ठोस पदाथम (जैस,े प्याज, मशरूम, ट्रिल के टुकड)े को पमलाया जाता ह ैऔर सॉस को वांपछत मोटाई पाने तक पकाया जाता ह।ै फ्रें च व्हाइट 

सॉस, बेचमले, और ब्राउन सॉस, एस्पैग्नोल, दजमनों जरटल पवपवधताओं के आधार हैं। कुछ सॉस को बे्रड क्रम्जस को पमला कर गाढा फकया जाता ह।ै 

अंड ेकी जदी के साथ गाढे होन ेवाल ेसॉस में मेयोनेज़ और इसकी पवपवधताएं शापमल हैं, जो अंड ेकी जदी और वनस्पपत तेल के ठंड ेइमपशन और हॉलैंडाइज़ 

और इसकी पवपवधताएं हैं, जो अंड ेकी जदी और बटर के गमम इमपशन हैं। इन सॉस के पलए पवपशष्ट पररवधमन में हबमस, लहसुन, संतरे के पछलके या कीमा बनाई 

हुई सपजजयां शापमल ह।ै स्टॉक, नींबू का रस, और अंड ेकी जदी के ग्रीक एवोगेलमोनो सॉस का बड ेपैमाने पर मेमन,े सपजजयों और मछली के साथ उपयोग 

फकया जाता ह।ै 

बटर को हबमस और स्वाद के साथ गरम फकया जाता है जो फक मछली, सपजजयां, पोपट्री और अंग मांस के पलए बहुमुखी सॉस बनाता है। कभी-कभी बटर को एक 

पवपशष्ट स्वाद के पलए भूरे होने (बेउर नूर) की अनुमपत दी जाती है पजसे नींबू के रस, पसरका या केपसम के साथ तेज फकया जाता है। बेउरे जलैंक के पलए, एक कम 

मसाला तरल नरम बटर में िें टा जाता ह ैइससे पहले फक यह पूरी तरह से पपघल जाए। हाडम सॉस, या ब्रांडी बटर, पाउडर चीनी, बटर, ब्रांडी, और मसाल ेका 

एक कठोर पमश्रण ह ैपजसे कीमा और फक्रसमस पुप्रिंडग के साथ परोसा जाता ह।ै 

तेल और पसरका सॉस, जैस ेफक पवनैगे्रट ड्रेप्रिंसग, सलाद और ठंड ेव्यजंन के साथ सबस ेअपधक उपयोग फकय ेजात ेह।ै मेमने के पलए इंपस लश टकसाल सॉस में एक 

पसरका बेस होता ह,ै जैसा फक इतालवी सापसा वडी और अजेंटीना पचपमचरी जसैी हरी सॉस करत ेहैं, दोनों साद-ेपके हुए मांस के साथ परोसे जाते हैं। 

टमाटर की सॉस हबमस, मसालों, अन्य सपजजयों और कभी-कभी हमै या बेकन के साथ सजजी की प्यूरी होती ह।ै बोलोग्नी सॉस पास्ता के पलए क्लापसक इतालवी 

मांस सॉस ह।ै मैपक्सकन सापसा कु्रडा कटे हुए टमाटर, प्याज, जलेपीनो पमचम, और सीलेंट्रो, या धपनया पत्ती का एक पबना पका हुआ पमश्रण ह,ै पजस ेबड ेपैमाने 

पर टेबल मसालों के रूप में इस्तेमाल फकया जाता ह।ै 

 

 

 

सापसा मैपक्सकन सापसा कु्रडा। 

 

िलों की प्यूरी को सॉस कहा जा सकता ह।ै सेब, कै्रनबेरी और प्रिंलगोनबेरी सॉस मांस के साथ मसालों के रूप में रबबम सॉस कायम करत ेहैं। 

डेजटम सॉस में बॉइपड कस्टडम, या के्रम एंजपलस, चॉकलेट सॉस (आमतौर पर चीनी, क्रीम और बटर के साथ बनाया जाता ह)ै, और िल सॉस शापमल हैं। िलों के 

सॉस को अक्सर िल या िलों के रस को चीनी, मसाले और पलकर के साथ पमलाकर बनाया जाता है। एक नाजुक, पारदशी फिपनश के पलए सॉस को 

कॉनमस्टाचम या एरो रूट पाउडर के साथ गाढा फकया जाता है।
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मीठे सॉस का एक वगम बटर और चीनी को पका कर बनाया जाता ह ैजब तक फक चीनी कारमेलाइज करना शुरू नहीं करती ह।ै 

 

 

 

सामग्री 

• 1 पाउंड (.45 फकलोग्राम) ताजा तबस्को पचली पेपर  

 

• पसरका के 2 कप (474 पमलीलीटर) 

 

• नमक के 2 बडे चम्मच 

 

चरण 

भाग 1. सामग्री को पमलाए ं 

 

 

 

1. उच्च गुणवत्ता वाला सिेद पसरका चुनें जो आसुत फकया गया ह।ै चूंफक इस रेपसपी में बहुत कम सामग्री ह,ै इसपलए आपके पलए उपलजध सवोत्तम गुणवत्ता 

का उपयोग करना महत्वपूणम ह।ै सिेद पसरका के ऑि-ब्रांड गुड स ेबचें और कुछ गुणवत्ता का पवकपप चुनें। सुपनपित करें फक यह सिेद पसरका ह ैजो आसुत ह।ै  

 

 
 

2. पबना दाग के ताजी, पकी तबस्सो पचली पेपर का चयन करें। काली पमचम चुनें जो चमकीले लाल और समान रूप से रंगीन हैं।  

तबस्को सॉस कैस ेबनायें  
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टेढी और दाग वाली पमचम स ेबचें। यफद आपका स्थानीय बाजार तबस्को पचली पेपर नहीं बेचता ह,ै या यफद आप अन्य प्रकार की हॉट पेपसम स्वयं बनात ेहैं, तो 

आप उनमें स ेफकसी के साथ भी प्रयोग कर सकत ेहैं। 

• यफद आप पवपभन्न पमचम के साथ प्रयोग कर रह ेहैं, तो मसालेदार फकस्मों का चयन करें। आदशम रूप स,े उन्हें लाल होना चापहए, लेफकन आप रंग के 

साथ भी प्रयोग कर सकत ेहैं। 

• अच्छी वैकपपपक हॉट पेपसम में सेरानो, हबनेरो और कैयेन ेकी फकस्में शापमल हैं। 

 

 

 

3. हॉट पेपसम को संभालते और काटत ेसमय सावधान रहें। यफद आपकी त्वचा संवेदनशील ह,ै तो आप शुरू करन ेस ेपहल ेपडस्पोजेबल दस्तान ेपहन सकत ेहैं। 

पेपर का रस बहुत मजबूत ह ैऔर यह आपकी त्वचा में जलन पैदा कर सकता ह।ै पमचम को काटने के बाद अपन ेहाथों को अच्छी तरह स ेधोएं। पमचों को हाथ 

लगात ेसमय अपनी आंखों और चेहरे को छूने स ेबचें।  

 

 

 

4. पमचम स ेउपजी पनकालें: फकसी भी गंदगी या मलब ेको हटाने के पलए ठंड ेपानी स ेपमचम को अच्छी तरह स ेधो लें। उपजी को हटान ेके पलए, बस एक तेज 

चाकू के साथ, उपजी सपहत पेपर के शीषम को काट लें। 
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5.  उन्हें हाथों से या एक खाद्य प्रोसेसर में चॉप करें। सभी पमचों को एक खाद्य प्रोसेसर या जलेंडर में पनकाल ेगए तनों के साथ रखें। मशीन को चाल ूकरें और 

उन्हें संसापधत करें जब तक फक वे मोटे तौर पर कटा हुआ न हों। यफद आपके पास उन उपकरणों में स ेकोई नहीं ह,ै तो आप उन्हें मोटे तौर पर हाथ स ेकाट 

सकत ेहैं। 

 

भाग 2. सॉस बनाएं 

 

 

1. सॉस पैन में पमचम, पसरका और नमक डालें। कटी हुई पमचम को स्टोव पर मध्यम आकार के सॉस पैन में डालें। आसुत सिेद पसरके के 2 कप (500 पमलीलीटर) 

और नमक के 2 बडे चम्मच (29.6 पमलीलीटर) डालें। बनमर को मध्यम-उच्च आंच पर सेट करें। 

 

 

 

2. पमश्रण को उबाल आने तक गमम करें। पेपर पमश्रण को उबाल लें और पनयपमत रूप स ेपहलाएं ताफक पमचम पैन के नीचे न पचपके। 
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3. 5 पमनट के पलए सॉस को उबलन ेदें। सॉस के उबलन ेके बाद, आंच को कम कर दें। इस ेलगभग 5 पमनट तक उबलन ेदें। यह सुपनपित करने के पलए फक 

आप पमचम को बहुत दरे तक गमम नहीं करते हैं, टाइमर सेट करें। उन्हें तुरंत आंच से पनकालें। 

• कभी-कभी पहलाएं, लेफकन कोपशश करें फक सॉस पैन के ठीक ऊपर न खड ेहों और गहरी सांस न लें। गमम सॉस स ेउठन ेवाली भाप आपके िेिडों 

और नाक के मागम को परेशान कर सकती ह।ै 

 

 

 

4. पमश्रण को पूरी तरह स ेठंडा करें। स्टोव को बंद करें और सॉस पैन को आंच से हटा दें। पमश्रण को पशपथल रूप स ेकवर करें और सॉस को प्यूरी करन ेस े

पहल ेइस ेपूरी तरह स ेठंडा होन ेदें। 

• सॉस के ठंडा होन ेतक प्यूरी न करें। गमम होने पर, इसकी पस्थरता पतली होती ह ैऔर अंपतम पररणाम बहुत पतला हो सकता है। 

 

भाग 3. पपप को छान ेऔर सॉस को स्टोर करें 

 

 

 

1. एक जलेंडर में सॉस प्यूरी करें: एक बार पमचम पूरी तरह स ेठंडा हो जान ेके बाद, उन्हें जलेंडर में डालें। पमचम को अच्छी तरह से जलेंड करें, जब तक वे एक 

प्यूरी तरल सॉस न बना जाए। 
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• अगर आपके खाद्य प्रोसेसर में एक प्यूरी सेटटग ह ैतो आप उसका उपयोग कर सकत ेहैं। 

 

 

 

2. सॉस को एक एयर-टाइट कंटेनर में डालें और 2 सप्ताह के पलए रेफफ्रजरेटर  में रखें। सॉस को एयर-टाइट ढक्कन के साथ स लास जार में स्थानांतररत करन ेके 

पलए एक णनल का उपयोग करें। जार को सील करें और इसे 2 सप्ताह के पलए रेरेफफ्रजरेटर रेटर में संग्रहीत करें। यह सॉस को गाढा करने की अनुमपत दगेा। 

सॉस में बीज इस ेऔर तीखा बना देंगे।  

 

 

 

3. पमश्रण को छान लें: 2 सप्ताह के बाद, सॉस को रेरेफफ्रजरेटर रेटर स ेहटा दें। सॉस में अभी भी मौजदू फकसी भी बीज को हटाने के पलए इस ेएक महीन छलनी 

के माध्यम स ेछानें। सॉस को रखने के पलए छलनी के नीच ेएक कटोरी या जार रखना सुपनपित करें। 

 

 

 

4. सॉस को वापपस रेफफ्रजरेटर में रखें: एक बार सॉस छान लेने के बाद, उसे कसकर सील फकए गए स लास जार या प्लापस्टक कंटेनर में रखें और रेफफ्रजरेटर में 

लौटा दें। 

• तबस्को सॉस, अगर रेफफ्रजरेटर  में संग्रहीत फकया जाता ह,ै तो आप इसे एक वषम तक रख सकत ेहैं। 

• इसे जमाने का सुझाव नहीं फदया जाता ह,ै क्योंफक यह सॉस के स्वाद और पस्थरता को बदल दगेा। 
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सामग्री 

गार्नलक क्रीम सॉस के पलए: 

• 1 बडा चम्मच बटर 

• 1 बडा चम्मच जैतून का तेल 

• 2 बडे चम्मच आटा 

• कई लहसनु की कपलया(2 बड ेचम्मच बनान ेके पलए पयामप्त) 

• 2 कप गाढी या पव्हप्रिंपग क्रीम (नोट: व्हीप्ड क्रीम नहीं) 

• 1 चम्मच सजजी, बीि, या पचकन शोरबा 

• 1/2 कप कटा हुआ परमेसन चीज 

• नमक और काली पमचम स्वाद के पलए 

 

रोस्टेड-गार्नलक क्रीम सॉस के पलए: 

• 1 पूरा लहसुन  

• 3 1/2 चम्मच जैतून का तेल, पवभापजत 

• 3 बडे चम्मच आटा 

• 1 कप पचकन या सजजी स्टॉक 

• 1/2 कप गाढी या पव्हप्रिंपग क्रीम (नोट: व्हीप्ड क्रीम नहीं) 

• नमक और काली पमचम स्वाद के पलए 

 

चरण 

तरीका 1. गार्नलक क्रीम सॉस बनाएं 

 

 
 

1. बटर और जैतून का तेल पपघलाएं: मध्यम आंच पर एक सौत पैन में बटर का चम्मच और जैतून के तेल का बडा चम्मच गरम करें।  

गार्लिक क्रीम सॉस कैसे बनाएं  
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2. लहसुन को कीमा बनाएं: लहसुन की कली को छील लें। फिर, लहसुन को 2 चम्मच (1/8 कप) होने तक बहुत बारीक काट लें। 

 

 

 

3. लहसुन को बटर और तेल में डालें: एक बार बटर और तेल एक साथ पपघल जाएं, ध्यान स ेकीमा बनाया हुआ लहसनु डालें और पहलाएं। 

• लहसुन को नरम करें। इस ेभूरा होन ेतक पकान ेस ेबचें। 

 

 

 

4. रूक्स बनाएं: आटे को सीधे बटर / तेल / लहसुन के पमश्रण में पमलाएं और अच्छी तरह स ेपहलाएं। सुपनपित करें फक आटा पूरी तरह स ेपमपश्रत ह।ै लगभग 

एक पमनट तक इस पमश्रण को मध्यम आंच पर पकात ेऔर पहलात ेरहें। 

• आप ध्यान देंगे फक रूक्स थोडा मोटा और रंग में थोडा गाढा होना शुरू हो जाएगा। 
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5. गाढी क्रीम और शोरबे को गरम करें। आप तरल के गमम होने तक उस ेमाइक्रोवेव में रख सकत ेहैं या उन्हें स्टोव पर एक पैन में गमम कर सकत ेहैं। ध्यान रखें 

फक तरल पदाथम को उबालें नहीं। 

 

 

 

6. गाढी क्रीम और शोरबे के 2 कप (16 औंस) डालें। अपन ेदसूरे हाथ स ेपमलाते समय सावधानी से गमम क्रीम और शोरबे को रूक्स में डालें। जब तक यह 

उबाल लेना, या धीरे से बुलबलुा लेना शुरू नहीं हो जाता ह ैतब तक मध्यम आंच पर पकाएं।  

 

 

 

7. कभी-कभी पहलाएं और मसाले जोडें: अक्सर सॉस को पहलाए ताफक यह पैन से न पचपके। अपन ेस्वाद के अनुसार नमक और काली पमचम डालें। सॉस को 

कुछ पमनटों के बाद गाढा होना शुरू हो जाना चापहए। 

• सॉस को अभी भी धीरे स ेबुदबुदाया जाना चापहए। फकसी भी प्रिंबद ुपर आपको सॉस को उबालना नहीं चापहए। 
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8. परमेसन चीज डालें और आंच स ेहटा दें। चीज को पपघलान ेके पलए अच्छी तरह स ेपहलाएं। यफद आप वास्तव में गाढी सॉस चाहत ेहैं तो पकाना जारी 

रखें। यफद नहीं, तो सॉस पनकालें और परोसें। 

 

तरीका 2. रोपस्टड- गार्नलक क्रीम सॉस बनाएं 

 

 

 

1. ओवन को चाल ुकरो। ओवन को 400 िारेनहाइट / 204 सेपपसयस तक गमम करें। एपयुपमपनयम िॉयल का एक टुकडा लें। टुकडे का आकार एक वगम िुट के 

आसपास होना चापहए। 

 

 

2. लहसुन तैयार करें: एक पूरा लहसुन लें और इस ेअपने एपयमूीपनयम वगम के बीच में सेट करें। इस पर जैतून के तेल के 1 1/2 चम्मच पछडके। फिर, लहसुन के 

चारों ओर एपयूमीपनयम िॉयल लपेटें, इसे सील कर दें।  

 

 

3. लहसुन को भूनें: लहसुन को सीध ेएक रैक पर रखें। इस े30 पमनट तक पकने दें। पक जाने पर लहसुन नरम हो जाएगा। इसे ओवन और िॉयल स ेपनकालें। 

इसे ठंडा हो जाने दें।  
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4. जैतून के तेल के साथ भुन ेहुए लहसुन को एक सॉस पैन में डालें। लहसुन की प्रत्येक कली को पयामप्त नरम होनी चापहए फक आप उन्हें सीधे पैन में डाल सकें । 

ऐसा पूरे लहसुन के पलए करें। जैतून के तेल के शेष 2 बडे चम्मच डालें और मध्यम आंच पर एक पमनट तक गरम करें। 

 

 

 

5. रूक्स बनाएं: आटे को सौत पैन में डालें और अच्छी तरह स ेपहलाएं, पजसस ेफक पैन के सभी क्षेत्रों तक पहुचं सुपनपित हो ताफक आटा पूरी तरह स ेशापमल 

हो जाए। पमश्रण, या रूक्स पकात ेसमय हलचल जारी रखें। रूक्स को रंग में थोडा गाढा हो जाना शुरू कर दनेा चापहए। 

 

 

 

6. पचकन या सजजी स्टॉक का 1 कप गरम करें। आप बस स्टॉक को माइक्रोवेव में गमम कर सकत ेहैं, जब तक आपका रूक्स पक रहा ह,ै तब तक आप स्टोव पर 

एक बतमन में स्टॉक को गमम कर सकत ेहैं। इस ेउबलन ेन दें। 

 

 

 

7. स्टॉक को रूक्स में पमलाएं। बहुत धीरे-धीरे स्टॉक को अपने दसूरे हाथ से िेटते हुए रूक्स में डालें। 
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यह एक धीमी प्रक्रिया होनी चाहहए ताक्रक स्टॉक को गुच्छों में अलग क्रकए हिना रूक्स में अवशोहषत होन ेका मौका हमले। 

 

 

 

8. अपन ेसॉस को हहलाते रहें और पकाते रहें। अगर यह उिलन ेलगे तो तापमान को मध्यम या मध्यम से कम रखें। सॉस िहुत जल्दी गाढा होने लगेगा। 

• आप िहुत वाष्पीकरण को नोटटस करेंगे क्योंक्रक सॉस मात्रा के लगभग आध ेहहस्से तक घट जाता ह।ै िार-िार हहलाना झुलसन,े या जलन को रोकन े

में मदद करेगा। 

 

 

 

9. गाढी / हहहपपग िीम को हमलाएं। स्टॉक / लहसनु हमश्रण और िीम को हमलाने के हलए इसे हहलाते रहें। सौत पैन को आंच स ेहटा दें। 

 

 

 

10. सॉस ब्लेंड करें: आप या तो एक हवसजजन ब्लेंडर या हनयहमत ब्लेंडर का उपयोग कर सकत ेहैं। यक्रद आप एक हवसजजन ब्लेंडर का उपयोग कर रह ेहैं, तो सॉस को 

एक गहरी कटोरी में स्थानातंटरत करें। क्रिर, इसमें हवसजजन ब्लेंडर को  लगाएं और सॉस के हचकन ेहोन ेतक प्रक्रिया करें। यक्रद एक हनयहमत ब्लेंडर का उपयोग 

कर रह ेहैं, तो हचकने होन ेतक ब्लेंडर के हब्लट्ज में स्थानांतटरत करें।  

• सॉस को ब्लेंड करन ेस ेआप रूक्स के क्रकसी भी गांठ को हचकना कर सकत ेहैं। 
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11. सॉस में मसाले डालें: अपन ेस्वाद के अनुसार नमक और काली हमचज डालें। तुरंत उपयोग करें या सॉस को पैन में लौटा दें, जहा ंआप इस ेकम आंच पर गमज 

रख सकत ेहैं। 

 

 

 

सामग्री  

हॉट सॉस 1: 

• अपने चयन की काली हमचज का 1/2 स े2 पाउंड (.23 -9 क्रकलोग्राम) 

• लहसुन की 1 कली  

• 1/2 िडा प्याज 

• 16 औंस (473 हमलीलीटर) टमाटर सॉस  

• 1 िडा चम्मच (15 हमलीलीटर) हसरका  

• 1 िडा चम्मच (5 ग्राम) कुचली हुई लाल हमचज  

• 2 िडा चम्मच (18 ग्राम) नमक  

हॉट सॉस 2: 

• 8 सेरानो हमचज  

• 2 जलपेनो 

• 2 हिैानोस  

• 1 1/2 प्याज 

• लहसुन की 1 कली 

• 1 कप (237 हमलीलीटर) पानी 

• नमक 

• 1/2 कप (120 हमलीलीटर) आम का पल्प 

• 1 कप (237 हमलीलीटर) हसरका 

हॉट सॉस कैस ेिनाए ं
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चरण 

तरीका 1. हॉट सॉस 1  

 

 

 

1. अपनी हमचज चुनें: हमचज का चयन महत्वपूणज ह।ै यह हनधाजटरत करेगा क्रक आपकी सॉस क्रकतनी तीखी होगी। यहां हमचज और उनके स्वाद की एक छोटी सूची ह:ै 

• जलपेनो: ये हमचज हल्के सॉस िनान ेके हलए आदशज हैं। वे अन्य हमचज की तुलना में कम तीखी के साथ एक मजिूत स्वाद दतेी ह।ै वे आमतौर पर हरे 

और लगभग 1.5 इंच (3.8 सेमी) घुमावदार आकृहत की होती हैं। ये थोडी “ठंूठ” क्रदखती हैं।  

• सेराजनोस: ये हमचें जलपेनो की तरह क्रदखती हैं, लेक्रकन दो गूना तेज होती हैं। एक हॉट सॉस के हलए इन हमचज का प्रयोग करें। वे जलपेनो के समान 

क्रदखती हैं लेक्रकन उतनी चौडी नहीं होती हैं। जि वे पके नहीं हैं तो वे हरे हैं, लेक्रकन जि वे पकते हैं तो रंग िदल जाता ह।ै    

• पेक्रिन: ये हमचज छोटे लाल जामुन की तरह क्रदखती हैं। उनके पास एक अहितीय स्वाद ह ैऔर वे िहुत तेज होती हैं। इस हमचज का उपयोग करत े

समय कटठनाई का सामना करना पड सकता ह ैक्योंक्रक एक अच्छी सॉस िनान ेके हलए इनकी पयाजप्त मात्रा में जरूरत होती ह।ै 

• हिनरो: यह हमचज सभी हमचों में स ेसिसे तेज ह।ै आप चाह ेतो आप इस हमचज का इस्तेमाल अपन ेमुहं में आग लगाने के हलए कर सकत ेहैं। यह 

हसकुडी हुई क्रदखती ह ैऔर आमतौर पर चमकदार नारंगी या लाल रंग की होती हैं। 

 

• भूट जोलोक्रकया: "घोस्ट हचली" एक हमहलयन स ेअहधक स्कोहवल इकाइयों में होती ह।ै यह दलुजभ हमचज भारत के कुछ हहस्सों से आती ह।ै 

 

 

 

2. अपन ेस्वाद के हलए उहचत मात्रा में हमचज का चयन करें। हमचज का चयन करन ेके िाद, आपको हमचज की उहचत मात्रा का हनणजय करके अपने सॉस को और 

अहधक तीखा करना चाहहए। मध्यम सॉस के हलए आधा पाउंड (.23 क्रकलोग्राम) और तीखे के हलए 2 पाउंड (.9 क्रकलोग्राम) की जरूरत होगी। 
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3. लहसुन की एक कली का कीमा िना लें। 

 

 

4. एक िडे प्याज का आधा हहस्से का काट लें। 

 

 

 

5. िूड प्रोसेसर में लहसुन, प्याज, हॉट पेपर(िीज हनकालन ेके िाद) और 16 औंस (473 हमलीलीटर) टमाटर सॉस डालें। हमश्रण को ति तक प्यूरी करें जि 

तक क्रक सभी मोटे टुकड ेन हपस जाएं। 

 

 

6. हमश्रण को एक फ्राइंग पैन में डाल दें। उिाल आने तक मध्यम स ेकम आंच पर पकाएं। 
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7. हसरका का एक िडा चमचा (15 हमलीलीटर) जोडें। 

 

 

 

8. हॉट सॉस को छान लें। 
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तरीका 2. हॉट सॉस 2 

 

 

 

1. हमचज स ेउपजी हनकालें। 1 इंच / 2.5 सेंटीमीटर के टुकडों में काट लें। 

 

 

 

2. प्याज और लहसनु को काट लें। 

 

 

 

3. सॉस पैन में पानी डालें। नमक डालें। कुछ हमनट के हलए पकाएं। 

पार्टी सै्नक्स बनाने की विवियाँ 63



 

 

 

 

4. आम का पल्प डालें। 

 

 

 

5. आंच स ेहटा दें। हसरका जोडें। 

 

 

 

6. एक ब्लेंडर में डालें। हचकन ेहोन ेतक पीसें। 
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7. उपयुक्त िोतल या जार में डालें। उहचत हवसंिमण प्रक्रियाओं का पालन करें। लेिल करें और क्रदनांक हलखें, स्टोर करें। 

 

 

 

सामग्री 

तीन अडंे की जदी का हॉलैंडाइज सॉस 

• 200 ग्राम / 7 औंस िटर, िहुत ठंडा 

• 3 अंडे की जदी, अहतटरक्त ताजा 

• 1 िडा चम्मच ििज  का ठंडा पानी 

• स्वाद के हलए नमक और हहाइट पेपर 

• 1 िडा चम्मच नींिू का रस, ताजा हनचोडा हुआ, पल्प हनकाला हुआ 

 

पाचं अडंों की जदी का हॉलैंडाइज सॉस 

• 5 िडे चम्मच पानी 

• एक चुटकी नमक और हपसी हमचज 

• 500 ग्राम / 8 औंस / 2 1/4 कप िटर 

• 5 अंडों की जदी 

• 1 िडा चम्मच नींिू का रस 

 

दो अडंों की जदी का हॉलैंडाइज सॉस 

• 2 अंडे की जदी 

• 1 िडा चम्मच पानी 

• 1 स े2 चम्मच नींिू का रस 

• 100 ग्राम / 4 औंस अनसाल्टेड िटर 

• नमक और ताजी हपसी काली हमचज 

हॉलैंडाइज सॉस कैस ेिनाएं  
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हपकेटेंट ब्लेंडर हॉलैंडाइज सॉस 

• 3 अंडे की जदी 

 

• 1 िडा चम्मच नींिू का रस 

 

• 1/2 चम्मच नमक 

 

• 1/8 चम्मच कैयेन हमचज 

 

• 10 िड ेचम्मच अनसाल्टेड िटर (यक्रद यह नमकीन ह,ै तो नमक न डालें) 

 

तरीका 1. तीन अडं ेकी जदी का हॉलैंडाइज सॉस 

 

 

 

1. एक तेज चाकू के साथ िटर को छोटे टुकडों में काटें। 

 

 

 

2. एक भारी-आधाटरत सॉस पैन में पानी के िड ेचम्मच के साथ अंड ेको िें टे। 
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3. सॉस पैन को डिल िॉयलर िेस पर रखें कम आंच पर हसमर करें।  

 

 

 

4. जि तक सॉस अच्छी तरह स ेहमलाया नहीं जाता ह,ै ति तक िटर के टुकडों को धीरे-धीरे डालते रहें। 

 

 

 

5. स्वाद के हलए नमक और काली हमचज हमलाएं। 
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6. शेष िटर के टुकडों को जोडते समय नींिू का रस डालें। 

 

 

 

7. एक िार जि सॉस में हचकनी और मलाईदार हस्थरता हो, तो सॉस को आंच से हटा दें। 

 

 

 

8. हॉलैंडाइज सॉस, मछली, अंड ेऔर उिली हुई सहब्जयों के साथ अच्छी तरह से मेल खाता ह।ै 
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तरीका 2. पाचं अडंों की जदी का हॉलैंडाइज सॉस 

 

 

 

1. सॉस पैन में 4 िडे चम्मच पानी डालें। नमक और ताजी हपसी काली हमचज डालें। 

 

 

 

2. सॉस िेस को िैन मरैी (डिल िॉयलर) में डालें। िैन मैरी में पहले से ही गमज पानी होना चाहहए लेक्रकन इसे उिलना नहीं चाहहए।  

 

 

 

3. िटर को एक अलग सॉस पैन में हपघलाएं। इस ेगमज न होन ेदें, िस धीरे स ेहपघलाएं। 
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4. अंडों को िें टे और जदी को एक कटोरे में अलग करें। आप सिेद भाग का उपयोग क्रकसी और चीज़ के हलए कर सकत ेहैं। हमलान ेके हलए अंड ेकी जदी को 

िें टे, क्रिर 1 िडा चम्मच पानी जोडें। गमज पानी और मसाले के साथ सॉस पैन में अंडे की जदी को स्थानांतटरत करें। 

 

 

 

5. िैन मैरी के अंदर सॉस पैन में सामग्री को डालते ही िें ट लें। अंड ेकी जदी को गाढे िीम की हस्थरता पर ल ेजान ेतक िें टना जारी रखें। 

 

 

 

6. लगातार हहलात ेहुए, हपघल ेहुए िटर को धीरे-धीरे डालें। एक िार जि आप िटर को पूरी तरह स ेडाल दें तो 2 चम्मच पानी को धीरे-धीरे िूंदों में डालें। 
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7. सीज़पनग को आवश्यकतानुसार समायोहजत करें। स्वाद स ेखुश होन ेके िाद, नींिू का रस डालें और हमलाएं। 

 

 

 

8. एक सेवारत कंटेनर में स्थानांतटरत करें। यक्रद आवश्यक हो, तो सॉस को छाना जा सकता ह।ै 

 

तरीका 3. दो अडं ेकी जदी का हॉलैंडाइज सॉस 

 

 

 

1. डिल िॉयलर या िैन मैरी सेट करें। पानी डालें और धीरे स ेहसमर करें। 
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2. डिल िॉयलर के शीषज भाग में अंड ेकी जदी जोडें। इसके अलावा पानी और केवल 1 चम्मच नींिू का रस हमलाएं। 

 

 

 

3. अंड ेकी जदी और अन्य सामग्री को एक साथ हमलाएं। जि तक वे थोडा मोटा होना शुरू नहीं करते ति तक िें टे। 

 

 

 

4. अंड ेके हमश्रण में एक िार में लगभग एक चम्मच िटर डालें। प्रत्येक जोड के िाद अच्छी तरह स ेिें टें। जैस ेही आप ऐसा करते हैं, हॉलैंहडस सॉस गाढा और 

हचकना होना शुरू हो जाएगा। 
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5. शेष नींिू का रस डालें। स्वाद के हलए नमक और काली हमचज हमलाएं। 

 

 

 

6. एक सेवारत कंटेनर में स्थानांतटरत करें। 

 

तरीका 4. हपकेटेंट ब्लेंडर हॉलैंडाइज सॉस  

 

 

 

1. एक छोटे स ेभारी सॉस पैन में िटर डालें। हल्की आंच पर हपघलाएं, लेक्रकन ज़्यादा गरम या उिालें नहीं। 
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2. अंड ेकी जदी, नींिू का रस, नमक और सौंि को ब्लेंडर में डालें। 

 

 

 

3. मध्यम स ेमध्यम गहत तक एक साथ ब्लेंड करें। जि यह रंग में हल्का हो जाता ह,ै तो यह तैयार हो जाता ह ै(लगभग 20 स े30 सेकंड)। 

 

 

 

4. ब्लेंडर पर सिस ेकम सेटटग पर हस्वच करें। धीरे-धीरे िटर में टटप करें, ब्लेंडर को अपनी सिसे कम गहत पर रखें। सभी िटर को जोडन ेके िाद इस े

थोडी दरे ब्लेंड करें। 
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5. ब्लेंडर को िंद करें: एक स्वाद परीक्षण करें। आप आवश्यकतानुसार नींिू या नमक के स्वाद को समायोहजत कर सकत ेहैं। यक्रद यह िहुत गाढा ह,ै तो थोडा 

पानी डालें लेक्रकन िहुत ज्यादा नहीं। यक्रद आप कुछ भी जोडत ेहैं, तो अहतटरक्त अवयवों को संयोहजत करने के हलए इसे ब्लेंड करें। 

 

 

 

6. एक सेवारत कंटेनर में स्थानांतरण करें या जि तक आवश्यक हो गमज रखें। 

 

 

 

सामग्री  

िेहसक अल्फे्रडो  

• 1 कप गाढी िीम 

• 1 हस्टक (8 िडे चम्मच) िटर 

• 2 कप ताजा कसा हुआ परमेज़न चीज़ 

• नमक और काली हमचज (स्वाद के हलए) 

• पकाए गए पास्ता स ेहलया गया पानी (सॉस को पतला करने के हलए) 

अल्फे्रडो सॉस कैस ेिनाएं  
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पकान ेकी हवहध  

• लहसुन की 1-2 कली (कुचली, दिाई गई, या कीमा िनाई हुई)  

• 1/2 नींिू का रस 

• 1/3 कप हहाइट वाइन 

• 1 कप कम वसा वाली सादा दही 

• जायिल (स्वाद के हलए) 

चरण 

तरीका 1. िेहसक अल्फे्रडो सॉस 

 

 

 

1. स्टोव पर िटर को हपघलाएं: मध्यम-कम आंच पर एक मानक सॉस पैन का उपयोग करें। इस सॉस के साथ आपका लक्ष्य धीरे से इस ेगमज तापमान और एक 

हचकनी हस्थरता पर लाना होना चाहहए। कम, धीमी गहत स ेिनाना सिस ेअच्छा ह।ै इसके हलए धैयज की जरूरत हो सकती ह।ै 

 

 

 

2. िीम और परमेसन चीज़ हमलाएं: धीरे स ेहमश्रण को हहलाएं क्योंक्रक आप उन्हें जलने या तल पर हचपकने से िचाना चाहते हैं। हमलान ेके हलए हहलाना जारी 

रखें। 

• यक्रद आप कर सकत ेहैं, तो ताजा कसा हुआ परमेसन चीज़ का उपयोग करें। पूवज-कसा हुआ चीज़ का उपयोग करने की तुलना में स्वाद अंतर ध्यान दनेे 

योग्य ह।ै ताजा चीज़ "सीपजग" से िचने के हलए भी अच्छा रहता ह।ै 
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3. उिाल आने तक गमज करें: ति तक प्रतीक्षा करें जि तक सॉस में एक उिाल न आ जाए। िस कुछ छोटे िुलिलु ेिन रह ेहोंगे। इस पिद ुपर, धीरे स ेहहलाना 

शुरू करें जि तक क्रक यह कािी गाढा न हो जाए। इसमे आमतौर पर लगभग आठ हमनट लग सकते हैं। 

• आंच को िढाने के प्रलोभन का हवरोध करें। यक्रद आप अपन ेसॉस को तेजी से उिलत ेहुए दखेत ेहैं, तो आंच को कम कर दें। न केवल यह आपकी 

सामग्री को जला सकता ह ैिहल्क एक अहप्रय कडवा स्वाद पैदा कर सकता ह ै- यह आपके चीज़ को "सीज" भी कर सकता ह।ै जि चीज़ को िहुत 

जल्दी गमज क्रकया जाता ह,ै तो प्रोटीन कॉइल में प्रोटीन को धीरे स ेअलग करन ेके िजाय ऊपर उठाता ह।ै यह चीज़ स ेवसा और नमी को अलग 

करता ह,ै हजसस ेएक अहप्रय कठोर उत्पाद हनकल जाता ह ैजो हपघलता नहीं ह।ै 

 

 

 

4. स्वाद के हलए नमक और काली हमचज जोडें: जि यह सुखद रूप से गाढा हो जाए तो सॉस मसाले के हलए तैयार ह।ै आप जो भी सीज़पनग चाहत ेहैं, 

उसमें जोड सकत ेहैं, लेक्रकन साद ेपुराने नमक और काली हमचज अपने आप ही शानदार काम करत ेहैं। जोडन ेके िाद समान रूप से हमश्रण करन ेके 

हलए हहलाएं। 

• प्रत्येक सीज़पनग की कुछ मात्रा अपना काम करेगी। यक्रद आप िहुत अहधक जोडन ेके िारे में पचहतत हैं, तो हसिज  एक चुटकी जोडन,े हहलाने और 

सॉस चखन ेका प्रयास करें। जि तक आप संतुष्ट न हों ति तक दोहराएं! 
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5. वैकहल्पक रूप स,ेसॉस को पतला करन ेके हलए पास्ता के पानी का उपयोग करें। यक्रद आप पास्ता के ितजन स ेपानी िचात ेहैं, तो आप इस ेिहुत मोटी और 

समृद्ध सॉस में पतला करन ेके हलए उपयोग कर सकत ेहैं। पानी पास्ता के स्वाद को कुछ हद तक िरकरार रखता ह,ै हजसस ेसॉस को पतला होने के साथ एक 

अच्छा स्वाद हमलता ह।ै 

• यक्रद आप गलती स ेिहुत अहधक पानी जोडत ेहैं, तो िस इसे क्रिर से गाढा करने के हलए थोडी दरे उिालें। 

 

 

 

6. जि सॉस का स्वाद आपको ठीक लगता ह,ै तो यह परोसने के हलए तैयार ह।ै अपन ेपसंदीदा पास्ता पर इसे डालें। 

• वैकहल्पक रूप स,े हचकन, झींगा, ब्रोकोली सहहत अपने पसंदीदा मांस और सब्जी व्यजंनों में मलाईदार स्वाद के हलए इसका उपयोग करें। इस सॉस 

का हल्का स्वाद अत्यहधक िहुमखुी ह,ै इसहलए आप इसे लगभग क्रकसी भी एंट्री के हलए उपयोग कर सकते हैं। 

 

तरीका 2. पकान ेकी हवहध 

 

 
 

1. लहसुन की कुछ कली जोडन ेकी कोहशश करें: लहसुन का तीखा, क्रदलकश स्वाद िीमी अल्फे्रडो पूणजता के हलए एकदम सही संगत ह।ै
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जैसे ही आप मक्खन हपघलाते हैं, लहसनु का एक या दो कली को हपसें। क्रिर, िाकी सामग्री को जोडन ेस ेपहल ेउन्हें लगभग एक हमनट के हलए िटर में पकाएं। 

यह उनके प्राकृहतक स्वाद और सुगंध को िाहर लाता ह।ै सॉस में लहसुन डालकर परोंसे। 

 

 

 

2. हहाइट वाइन जोडने की कोहशश करें: अहधकांश हहाइट वाइन का मीठा, थोडा अम्लीय स्वाद, साधारण अल्फे्रडो व्यजंनों के हलए एक पटरष्कृत 

आयाम जोडता ह।ै नुस्खे में नमक और काली हमचज डालन ेस ेठीक पहल ेलगभग 1/3 कप वाइन हमलाएं। आपको लग सकता ह ैक्रक आपको वाइन 

जोडन ेके िाद सॉस को क्रिर स ेगाढा करने के हलए थोडी दरे उिालन ेकी जरूरत ह।ै  

• अहधकांश हहाइट वाइन अच्छी तरह स ेकाम करेंगी। उदाहरण के हलए, चारदोनाय का कुरकुरा, ताज़ा स्वाद, पकवान की हचकनाई को िढा दगेा। 

मोसैटो की तरह डेजटज वाइन से िचें, क्योंक्रक य ेअत्यहधक मीठी होंगी।  

 

 

 

3. एक साइट्रस हट्वस्ट के हलए नींिू के हट्वस्ट को जोडने का प्रयास करें। नींिू के रस का अम्लीय स्वाद अल्फे्रडो सॉस के वसा को "कट" 

करता ह।ै जायके के िीच िातचीत पेचीदा हो सकती ह ैलेक्रकन यह मुंह में पानी लाने वाला ह।ै अपने सॉस में इस खटे्ट स्वाद को जोडन ेके हलए, जि 

आप सॉस में उिाल आने का इंतजार कर रह ेहों तो एक नींिू को आधा काट लें। 
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हछलके को कसने के हलए एक िाटरक ग्रेटर या माइिोप्लेन का उपयोग करें। सॉस के गाढा हो जान ेके िाद, जेस्ट डालें। क्रिर उसमे आधा नींिू हनचोडें। संयोजन 

के हलए हहलाएं। 

 

• आप क्रकसी भी िीज को हगरने स ेरोकन ेके हलए एक छलनी के माध्यम स ेसॉस में नींिू हनचोड सकत ेहैं। 

 

 

 

4. जायिल की एक छोटी चुटकी जोडन ेकी कोहशश करें: जायिल पहला मसाला नहीं हो सकता ह ैहजसके िारे में आप सोचत ेहैं क्रक एक िीमी अल्फे्रडो सॉस में 

अच्छी तरह स ेक्रिट होगा। हालांक्रक, थोडी मात्रा में मसाले हडश में एक क्रदलकश, सुखद सुगंहधत गुणवत्ता जोड सकते हैं। जि आप परमेज़न चीज़ जोडत ेहैं तो 

एक चुटकी जायिल (1/4 चम्मच स ेअहधक नहीं) डालें। यक्रद आपको प्राप्त होन ेवाला प्रभाव पसंद ह,ै तो आप छोटी वृहद्ध में अहधक जोड सकत ेहैं।  

 

 

 

5.  कम कैलोरी सॉस के हलए गाढी िीम के िजाय दही का उपयोग करें। अल्फे्रडो सॉस का स्वाद िहुत अच्छा ह,ै लेक्रकन सामग्री की सूची पर एक नज़र डालने स े

पता चलेगा क्रक यह कैलोरी और वसा स ेभरा हुआ ह।ै सामान्य नुस्खे में िीम के हलए अपन ेपसदंीदा कम वसा वाल ेसाद ेदही की एक समान मात्रा को 

प्रहतस्थाहपत करन ेका प्रयास करें। ग्रीक शैली का दही भी ठीक ह।ै पकवान अभी भी समदृ्ध होगा, लेक्रकन उतना समृद्ध नहीं होगा। 

• दही भी रेहसपी को थोडा "टैंहगयर" स्वाद (स्ट्रागनॉि सॉस के समान) दगेा। कुछ इस ेपसंद करत ेहैं। 

 

• जैस ेही आप दही हमलात ेहैं आप एक ही समय में रेहसपी में एक िडा चम्मच मैदा डाल सकत ेहैं। दही गमी से उजागर होने पर जमना शुरू कर 

सकता ह,ै लेक्रकन मैदा ऐसा होने से रोकेगा। 
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6. पारंपटरक िदलाव के हलए केवल िटर और चीज़ का उपयोग करन ेका प्रयास करें। आधुहनक अल्फे्रडो सॉस के शुरुआती संस्करणों में केवल दो सामग्री का 

उपयोग क्रकया गया था: चीज़ और िटर। जि हपघल जाता ह ैऔर संयुक्त होता ह,ै तो ये एक हचकना, समृद्ध, सुनहरा हमश्रण िनता हैं जो समान रूप स ेपास्ता 

को कोट करता ह।ै सॉस का यह संस्करण सरल लेक्रकन हार्ददक और स्वाक्रदष्ट ह।ै यक्रद आप पुराने जमाने के स्वादों के साथ प्रयोग करना चाहत ेहैं, तो ऊपर क्रदए 

गए नुस्खे स ेिीम, पानी और सीज़पनग का उपयोग न करें। आप समान मात्रा में सॉस प्राप्त करन ेके हलए चीज़ और िटर का दोगुना उपयोग कर सकते हैं। 

• अहधक प्रामाहणक स्वाद के हलय,े ताजा, अनसाल्टड िटर का उपयोग करें। प्रशीतन स ेपहल,े िटर में नमक जोडा जाता था ताक्रक यह अहधक समय 

तक िना रह।े जि लोग एक िक्रढया नुस्खा िनाना चाहत ेथ,े तो वे अनसाल्टेड िटर का उपयोग करत ेथ,े हजस ेताजा होना चाहहए क्योंक्रक यह 

िहुत लंिे समय तक नहीं रहगेा।  

 

 

 

सामग्री  

स्टोव-टॉप टेरीयाकी सॉस 

• सोया सॉस के 4 कप (950 हमलीलीटर) 

 

• 1 कप (240 हमलीलीटर) पानी 

 

• 1⁄2 चम्मच (2 ग्राम) हपसा अदरक   

 

• 1⁄4 चम्मच (1 ग्राम) लहसुन पाउडर   

 

• 5 टन (75 ग्राम) पैक्ड ब्राउन शुगर 

 

• 1 स े2 चम्मच (15 स े30 हमलीलीटर) शहद 

 

• कॉनजस्टाचज के 2 िड ेचम्मच (28.3 ग्राम) 

 

• 1⁄4 सी (59 हमलीलीटर) ठंडा पानी  

 

• 1.5 कप (350 हमलीलीटर) सॉस  

टेरीयाकी सॉस कैस ेिनाएं  
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नो-हीट टेरीयाकी सॉस 

• 1⁄2 कप (120 हमलीलीटर) सोया सॉस 

• 2 चम्मच (9.9 हमलीलीटर) काल ेहतल का तेल 

• 2 संतरे का रस 

• 2 िडे चम्मच (30 हमलीलीटर) शहद   

• 2 िडे चम्मच (28.3 ग्राम) अदरक, हछला हुआ और कीमा िनाया हुआ  

• 1/2 कप (118 ग्राम) प्याज, कटा हुआ 

• 2 चम्मच (8 ग्राम) लहसुन, कीमा िनाया हुआ 

• 2 चम्मच (8 ग्राम) हतल के िीज, टोस्ट 

• 1 कप (240 हमलीलीटर) सॉस 

 

तरीका 1. स्टोव-टॉप टेरीयाकी सॉस िनाए ं

 

 

 

1. एक सॉस पैन में सोया सॉस, पानी, मसाल,े चीनी और शहद हमलाएं। मापें और सॉस पैन में सोया सॉस के 4 कप (950 हमलीलीटर), 1 कप (240 

हमलीलीटर) पानी, लहसुन पाउडर का 1⁄4 चम्मच (1 ग्राम), 5 िडे चम्मच (75 ग्राम) पैक्ड ब्राउन शुगर और 1 से 2 िडे चम्मच (15 से 30 हमलीलीटर) शहद 

डालें। 

• अच्छी तरह स ेसंयुक्त होन ेतक सामग्री को अच्छी तरह स ेहहलाएं। 

• आप अपनी हमठास वरीयता के आधार पर कम या ज्यादा शहद जोड सकत ेहैं। 

 

 

 

2. स्टोव िनजर को मध्यम आंच पर रखें: सॉस पैन को अपन ेस्टोव-टॉप पर रखें और धीरे-धीरे मध्यम आंच पर सामग्री को गमज करना शुरू करें। हमश्रण को 

कभी-कभी हहलाएं। 
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3. एक छोटे कटोरे में ठंडा पानी और कॉनजस्टाचज हमलाएं। एक कटोरी में कॉनजस्टाचज के 2 िड ेचम्मच (28.3 ग्राम) और 1⁄4 कप (59 हमलीलीटर) ठंडा पानी 

डालें, क्रिर कॉनजस्टाचज के पूरी तरह से घलुने तक 2 सामग्री को एक साथ हमलाएं। 

  

 

 

4. सॉस पैन में कॉनजस्टाचज हमश्रण जोडें। सुहनहित करें क्रक हमश्रण सॉस पैन के माध्यम स ेगरम क्रकया जाता ह,ै क्रिर इसमें कॉनजस्टाचज हमश्रण को िें टें या 

हहलाएं। जि तक वे अच्छी तरह स ेसंयुक्त नहीं हो जाते ति तक िें टें। 

 

 

 

5. टेरीयाकी सॉस को ति तक गमज करें जि तक यह आपकी वांहछत मोटाई तक न पहुचं जाए। सॉस के गमज और गाढे होने पर कभी-कभी हहलाते रहें, 

हजसमें लगभग 10 हमनट लगेंगे। 
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सॉस गमज और गाढा, हजसमें लगभग 10 हमनट लगेंगे। एक िार सॉस आपकी इहच्छत हस्थरता तक पहुचं जाता ह,ै सॉस पैन को आंच से हटा दें।  

• हजतनी दरे तक आप इस ेगमज करेंग,े यह उतना ही गाढा होता जाएगा। 

 

 
 

6. परोसने से पहले टेरीयाकी सॉस को कमरे के तापमान तक ठंडा करें। यक्रद आप इसे तुरंत उपयोग करने की योजना नहीं िना रह ेहैं, तो सॉस को एयर-टाइट 

कंटेनर में स्थानांतटरत करें और इसे 1 सप्ताह तक क्रफ्रज में रखें।   

• उपयोग करन ेस ेपहल ेसॉस को कमरे के तापमान पर ल ेआएं। 

 

तरीका 2. नो-हीट टेरीयाकी सॉस को हमलाएं 
 

 

 

1. अदरक और लहसनु को  काटें: अदरक को छीलें और लहसनु की िाहरी त्वचा को हटा दें। अदरक को काटने के हलए एक तेज चाकू का उपयोग करें और ति तक 

काटें जि तक आपके पास लगभग 2 िड ेचम्मच (28.3 ग्राम) न हो। लहसुन को 2 चम्मच (8 ग्राम) होने तक काटें। 

 

 
 

2. हरे प्याज को काटें: क्रकसी भी गंदगी और मलि ेको हटाने के हलए हरे प्याज को ताजे पानी के नीचे धो लें। क्रिर, लगभग 1/2 कप (118 ग्राम) होन ेतक, 

काटन ेके हलए एक तेज चाकू का उपयोग करें। 
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3. एक िडे कटोरे में सभी सामग्री हमलाएं: एक िडे कटोरे में अदरक, हरी प्याज और लहसुन हमलाएं। क्रिर कटोरे में 1 कप (120 हमलीलीटर) सोया सॉस, 2 

चम्मच (9.9 हमलीलीटर) काल ेहतल का तेल, 2 िड ेचम्मच (30 हमलीलीटर) शहद, 2 चम्मच (8 ग्राम) भुने हुए हतल, और 2 संतरे का रस डालें। 

 

• उन्हें संयोहजत करन ेके हलए सामग्री को अच्छी तरह स ेहहलाएं। 

 

 

 

4.  कटोरे को कवर करें और सॉस को कम से कम 1 घंटे के हलए ठंडा करें। एक एयर-टाइट ढक्कन लगाएं या कटोरे के शीषज पर प्लाहस्टक रैप के एक टुकड ेको 

िैलाएं, क्रिर सॉस को अपन ेक्रफ्रज में रखें। लगभग एक घंटे के िाद स्वाद संयुक्त हो जाएगा। 

• जि तक आप सॉस को परोसने के हलए तैयार नहीं हैं इसे प्रशीहतत रखें। 

 

 

 

5. उपयोग करन ेस ेपहले सॉस को कमरे के तापमान पर लाएं। यक्रद आप तुरंत अपन ेसॉस का उपयोग करन ेकी योजना नहीं िना रह ेहैं, तो आप 1 सप्ताह तक 

के हलए टेरीयाकी सॉस को कवर और ठंडा रख स्टोर कर सकत ेहैं। 

• जि आप इस ेपरोसने के हलए तैयार हों, तो इस ेपरोसने से पहले कमरे के तापमान पर आने दें। 
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फिलिंग और स्टफिग के साथ स्नकै्स 

सै्नक्स को और अधधक स्वाफदष्ट बनान े के धिंए धवधिन्न सामधियों स ेिरा जाता ह।ै स्टफिग में हमै, चीज, स्मोक्ड सैल्मन ब्िंाइंस, बीबीक्यू धचकन कै्रसेंट, 

पंपफकन कोररएंडर, स्मोक्ड सैल्मन मूस कैनापीस, हरी मटर फििंो पाससिं आफद शाधमिं हैं। इस अध्याय में इस तरह के सै्नक्स के सिी व्यजंनों का 

सावधानीपूवसक धवशे्लषण फकया गया ह।ै  

सामिी  

साधारण स्टफ्ड मशरूम 

• 1/2 कप इटैधिंयन- स्टाइिं बे्रड क्रम्बब्स

• 1/2 कप कद्दकूस फकया हुआ पेकोररनो रोमानो

• िंहसुन की 2 किंी और कीमा बनाया हुआ

• 2 चम्बमच कटा हुआ ताजा इतािंवी अजमोद के पत्ते

• 1 चम्बमच कटा हुआ ताजा पुदीना के पत्ते

• 1/3 कप एक्स्रा वर्जजन ऑधिंव ऑयिं

• 28 बड े(2 1/2-इंच-व्यास) व्हाइट मशरूम

• नमक और कािंी धमचस स्वाद के धिंए

बेकन के साथ स्टफ्ड मशरूम 

• 1 पाउंड बटन मशरूम

• 3 स्िंाइस बारीक कटा हुआ बेकन

• 1/2 कप कटा हुआ प्याज

• िंहसुन की 1 बारीक कटी हुई किंी

• 1 कप कटा हुआ मोजेरेिंा चीज

• 1/2 कप नरम ब्रेडकं्रब

• 1/4 चम्बमच ओररगैनो

• 1/4 चम्बमच नमक

• 2 चम्बमच ऑधिंव ऑयिं

स्टफ्ड मशरूम कैस ेबनाएं 

3



 

 

कै्रब के साथ बेक्ड स्टफ्ड मशरूम 

• 24 बड ेतने वािं ेमशरूम 

• 2 बडे अंड े

• 1 कप मेयोनेज 

• 2 चम्बमच नींबू का रस 

• 1 चम्बमच सूखी सरसों 

• 1 चम्बमच वोस्टरशायर सॉस 

• 1/4 चम्बमच नमक 

• 1 पाउंड कै्रब 

• 1/4 कप सूख ेबे्रड कं्रब 

• 2 चम्बमच हाि एंड हाि 

• 1 चम्बमच कै्रब बॉइस सीजलनग 

 

तीन तरह तरह के स्टफ्ड मशरूम  

• 12 बटन मशरूम 

• 3 1/12 औंस (90 िाम) बटर 

• 1 चम्बमच कटा हुआ थाइम 

• 2 चम्बमच कटे हुए अखरोट 

• 1 छीिंा और कटा नाशपाती 

• 1/8 औंस (4 िाम) ब्िंूचीज 

• 3 किंी कीमा बनाया हुआ िंहसुन 

• 2 चम्बमच कटा हुआ अजमोद 

• 3 बडे चम्बमच ब्रेडक्रम्बब्स 

• 1 चम्बमच परमेजन चीज 

• 4 बडे चौथाई धचकन िंीवर 

• 1/2 धछिंा और कटा हरा सेब 

• 1 कटा हुआ हरा प्याज 

• 2 चम्बमच पोटस वाइन 

• 2 चम्बमच कटा हुआ धचव्स 

• नमक और कािंी धमचस स्वाद के धिंए 
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तरीका 1. सरिं स्टफ्ड मशरूम 

 

 

 

1. अपन ेओवन को 400 ° िारेनहाइट (204 ° सेधल्सय्स) पर प्रीहीट करें। 

 

 

 

• 2. मशरूम की फिलिंग बनाएं: स्टफ्ड मशरूम के धिंए फिलिंग बनाने के धिंए, एक मध्यम कटोरे में 1/2 कप इटैधिंयन-स्टाइिं सूख ेबे्रड क्रम्बब्स, 1/2 

कप कद्दकूस फकया हुआ पेकोररनो रोमानो, 2 धछिं ेऔर कीमा बनाया हुआ िंहसुन, 2 चम्बमत कटा हुआ ताजा इतािंवी अजमोद के पत्ते और 2 

बड ेचम्बमच ऑधिंव ऑयिं डािंें। सामिी को एक साथ धमिंान ेके धिंए अच्छी तरह स ेधहिंाएं। 
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3. स्वाद के धिंए नमक और कािंी धमचस डािंें। 

 

 

 

4. एक िारी बडी बेफकग शीट पर 1 बडा चम्बमच ऑधिंव ऑयिं धछडकें । शीट को तेिं स ेकोट करें। यह मशरूम को जिंन ेया शीट स ेधचपके रहन ेस ेरोक दगेा। 

 
 

5. 28 बड े(2 1/2-इंच-व्यास) मशरूम स ेउपजी धनकािंें। उन्हें साि करन ेके धिंए एक पेपर टॉविं के साथ मशरूम को पोंछ िंें। उपजी हटान ेस ेफिलिंग के  

धिंए एक अच्छी कैधवटी बन जाएगी। 
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6. मशरूम कैधवटी में चम्बमच से फिलिंग डािंें।  

 

 

 

7. प्रत्येक मशरूम में फिलिंग पर शेष में ऑधिंव ऑयिं धछडकें । इससे फिलिंग का स्वाद और िी समृद्ध हो जाएगा।  

 

 

 

8. मशरूम को िंगिग 25 धमनट के धिंए बके करें। एक बार स्टफ्ड मशरूम के तैयार हो जाने के बाद उन्हें ओवन में रखें। उन्हें तब तक बेक करें जब तक वे 

धनधवदा न हो जाएं और फिलिंग शीषस पर पकी और सुनहरी न हो जाए। 
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9. इन मशरूम का आनंद परिेक्ट साइड धडश के रूप में, या यहां तक फक एन्री के रूप में िंें। 

 

तरीका 2. बेकन के साथ स्टफ्ड मशरूम 
 

 

 

1. अपन ेओवन को 375 ° िारेनहाइट (190 ° सेधल्सय्स) पर प्रीहीट करें। 

 

 
 

2. 1 पाउंड बटन मशरूम स ेउपजी धनकािंें। तने को बारीक काट िंें - आप स्टफिग में इस्तेमािं करेंगे। स्टफिग के धिंए जगह बनान ेके धिंए आपको एक 

चम्बमच के साथ मशरूम के अंदरूनी िाग को थोडा अिंग करना होगा। 
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3. स्टफिग बनाएं: बारीक कटे हुए बेकन के 3 स्िंाइस, 1/2 कप कटा हुआ प्याज, बारीक कटी हुई िंहसनु की 1 किंी, और कटी हुई उपजी को एक फ्राइंग पैन 

में रखें। उन्हें 2 चम्बमच ऑधिंव ऑयिं के साथ िाई करें। प्याज के नरम होन ेऔर उपजी के नरम होन ेतक उन्हें पकाएं। इसमे िंगिग 3-5 धमनट िंगन ेचाधहए। 

 

 

 

4. धमश्रण स ेऑधिंव ऑयिं धनकािंें। 

 

 

5. शेष सामिी धमिंाएं: धमश्रण में कटा हुआ मोजेरेिंा चीज का 1 कप, नरम ब्रेडकं्रब के 1/2 कप, 1/4 चम्बमच ओररगैनो, और 1/4 चम्बमच नमक धमिंाएं। जब 

तक वे सिी संयुक्त न हों तब तक सामिी को धीरे स ेधमिंाएं। 
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6. मशरूम कैप में स्टफिग डािंें। 

 

 

7. मशरूम कैप को कुकी शीट पर रखें। 

 

 

 

8. उन्हें 10 धमनट तक बेक करें। उन्हें दस धमनट के धिंए बेक करें - चीज को धपघिंाने के धिंए पयासप्त, िंफेकन सामिी को जिंना नहीं चाधहए। 
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9. ऐसे ही या सॉर क्रीम के साथ इस स्वाफदष्ट रीट का आनंद िंें। 

 

तरीका 3. कै्रब के साथ बेक्ड स्टफ्ड मशरूम 

 

 

 

1. 24 बड ेमशरूम की उपजी धनकािंें। बस उनके उपजी को तोडे और एक चम्बमच के साथ धीरे स ेथोडे से अंदरूनी िाग को बाहर धनकािंें। 

 

 

 

2. 10 x 15-इंच की बेफकग धडश पर बटर िंगाएं। 
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3. अपन ेओवन को 375 ° िारेनहाइट (190 ° सेधल्सय्स) पर प्रीहीट करें। 

 

 

 

4. अंड े का धमश्रण बनाएं: एक मध्यम कटोरे में 1 बडा अंडा, 1 बडा चम्बमच मेयोनेज, 1 बडा चम्बमच नींबू का रस, 1 चम्बमच सूखी सरसों, 1 चम्बमच 

वॉसेस्टरशायर सॉस, और 1/4 चम्बमच नमक धमिंाएं। जब तक वे धमधश्रत न हों तब तक सामिी को एक साथ धमिंाएं।  

 

 

 

5. कै्रब और ब्रेडकं्रब को धमिंाएं। एक अिंग कटोरे में 1 पौंड कै्रब और 1/4 कप सूख ेब्रेडकं्रब धमिंाएं। 
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6. अंड ेके धमश्रण को कै्रब के धमश्रण के ऊपर डािंें। सामिी को धीरे स ेधमिंाएं, सावधान रहें फक कै्रब को तोड न दें। 

 

 

 

7. कै्रब के धमश्रण के साथ मशरूम कैप को स्टि करें। धमश्रण को कें द्र में रखें और इस ेधीरे स ेदबाएं ताफक यह मशरूम स ेधचपक जाए। 

 

 

 

8. बेफकग धडश पर मशरूम को व्यवधस्थत करें। उन्हें एक दसूरे स ेअिंग अिंग रखें। 

 

 

 

9. बेफकग धडश को ओवन के कें द्र में रखें। मशरूम को िंगिग 18 धमनट तक बेक करें, जब तक फक वे अपना रस छोडना शुरू न कर दें। 
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10. टॉलपग सॉस बनाएं: जब तक मशरूम बेक हो रह ेहैं, एक छोटे कटोरे में दसूरे बड ेअंड,े 1 कप मेयोनेज, 1 चम्बमच नींबू का रस, और 2 बड ेचम्बमच हाि 

एंड हाि को धमिंाएं। 

 

 

 

11. मशरूम को ओवन स ेधनकािंें। 

 

 
 

12. टॉलपग सॉस के साथ प्रत्येक मशरूम को धिप करें। यह उन्हें और िी समृद्ध स्वाद दगेा। 
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13. मशरूम को 8 और धमनट के धिंए बेक करें। सॉस के थोडा गाढा होन ेका इंतजार करें िंेफकन सावधान रहें फक मशरूम न जिंे। 

 

 

 

14. मशरूम का ऐसे ही आनंद िंें या उन पर थोडा और नींबू का रस धछडक दें। 

 

तरीका 4. तीन तरह तरह के स्टफ्ड  मशरूम  

 

 
 

1. मशरूम तैयार करें: उपजी धनकािंें और मशरूम के अंदरूनी धहस्स ेको बाहर धनकािंन ेके धिंए एक चम्बमच का उपयोग करें। मध्यम-उच्च तापमान पर एक 

फ्राइंग पैन गरम करें। 
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2. मशरूम पकाएं: जब पैन गमस हो जाए, तो िंगिग 2/3 औंस (20 िाम) बटर और आध ेमशरूम डािंें। बटर में मशरूम को धमिंाएं और उन्हें तब तक पकाएं 

जब तक वे अच्छी तरह स ेधसक न जाएं। उन्हें नमक और कािंी धमचस के साथ सीज करें और फिर पके हुए मशरूम को एक रे पर स्थानांतररत करें। शेष 20 िाम 

बटर और दसूरे आधे मशरूम के साथ प्रफक्रया को दोहराएं।   

 

 

 

3. एक ब्िं ूचीज फिलिंग बनाएं: 2 बड ेचम्बमच कटे हुए अखरोट, 1 छीिंा और कटा नाशपाती, और 1/8 औंस (4 िाम) ब्िंू चीज को एक साथ धमिंाएं। स्वाद 

के धिंए नमक व कािंी धमचस डािंें। यह फिलिंग मीठी, मिंाईदार और कुरकुरी होगी। 

 

 

 

4. एक बटर धमश्रण बनाएं: एक अन्य कटोरे में 1 3/4 औंस (50 िाम) बटर, कीमा बनाया हुआ िंहसनु के 3 किंी, 2 बड ेचम्बमच कटा हुआ अजमोद, 3 बड े

चम्बमच ब्रैड कं्रब और 1 बडा चम्बमच पामेसन को एक साथ धमिंाएं। स्वाद के धिंए नमक व कािंी धमचस डािंें।  
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5. धचकन िंीवर धमश्रण बनाएं: एक छोटे स ेफ्राइंग पैन में 20 िाम (2/3 औंस) बटर गमस करें। 4 चौथाई बड ेधचकन िंीवर, 1/2 छीिंे और सूख ेहरे सेब, और 

1 कटे हुए प्याज को बटर में डािंें। सामिी को तब तक धहिंाएं जब तक फक वे संयुक्त न हो जाएं।  

 

 

 

6. धचकन िंीवर धमश्रण में 2 बड ेचम्बमच वाइन पोटस डािंें। एक और धमनट के धिंए धमश्रण गरम करें और फिर इस ेआंच स ेहटा दें। 

 

 

 

7. मशरूम को स्टि और धििं करें: चार मशरूम को ब्िं ूचीज धमश्रण के साथ, चार मशरूम को बटर धमश्रण के साथ और चार मशरूम को धचकन िंीवर 

धमश्रण के साथ स्टफ्ड करें। मशरूम को िंगिग 3 स े5 धमनट तक या सुनहरा और कैरमिंाइज फकए जान ेतक धििं करें। 
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8. मशरूम को आंच स ेधनकािंें और उनके 1-2 धमनट तक ठंडा होन ेका इंतजार करें। फिर उन्हें धचव्स के साथ परोसें। 

 

 

 

सामिी  

पि पेस्री केससे 

• जम ेहुए पि पेस्री की 2 शीट, गिंी हुई 

• 1 अंडा, िें टा हुआ 

• 6 केसेस बनाएं 

 

स्मोक्ड सैल्मन और क्रीम चीज फिलिंग 

• कमरे के तापमान पर 4 औंस (112 िाम) क्रीम 

• 1/2 छोटा प्याज, बारीक कटा हुआ 

• 1⁄8 चम्बमच (0.62 धमिंीिंीटर) धिराचा सॉस  

• 1 बडा चम्बमच (3.5 िाम) चाइव्स, बारीक कटा हुआ 

• 1 बडा चम्बमच (0.2 िाम) ताजा धडिं, बारीक कटा हुआ 

• 1/2 िाग नींबू  

• नमक और कािंी धमचस स्वाद के धिंए 

• 1 औंस (28 िाम) स्मोक्ड सामन, गार्जनश के धिंए 

• गार्जनश के धिंए ताजा धडिं 

वॉिं-एय-ूवेंट कैस ेबनाएं 
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मशरूम और थाइम फिलिंग 

• 1 1/2 बडा चम्बमच (21 िाम) बटर 

• 1 कप (75 िाम) जगंिंी धमधश्रत मशरूम, बारीक कटा हुआ 

• 1 िंहसुन किंी, धपसी हुई 

• ताजे थाइम के 2 तने 

• 1 बडा चम्बमच (15 धमिंीिंीटर) िाई व्हाइट वाइन  

• 2 बडे चम्बमच (29 िाम) सॉर क्रीम  

 

क्रीमी धचकन और िंीक फिलिंग 

• बेकन के 6 स्िंाइस 

• 2 मध्यम िंीक (केविं सिेद िाग), कटी हुई 

• 1 मध्यम स्वीट येिंो पेपर, कटी हुई 

• 1 कप (125 िाम) कटा हुआ रोरटसरी धचकन  

• 8 औंस (225 िाम) क्रीम चीज, नरम 

• 1/4 चम्बमच (2.5 िाम) नमक 

• 1/4 चम्बमच (0.5 िाम) धपसी कािंी धमचस  

 

तरीका 1. पि पसे्री केसेस 

 

 

 

1. ओवन को 425 ° िारेनहाइट (218 ° सेधल्सय्स) पर प्रीहीट करें और पि पेस्री को अनरोिं करें। गिंी पि पेस्री को पैकेज स ेबाहर धनकािंें और 2 शीटों 

को अनरोिं करें। अपन ेकायसके्षत्र पर दोनों शीट को सपाट रखें ताफक आप केससे को काट सकें । 

• यफद आप पसंद करत ेहैं, तो इस ेखरीदने के बजाय अपनी खुद की पि पेस्री बनाएं। 
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2. प्रत्येक पेस्री शीट में स ेकम स ेकम 6 वक्र काटें। चूंफक अधधकांश पि पेस्री शीट 10 इंच के आसपास 13 इंच (25 सेंटीमीटर× 33 सेंटीमीटर) की होती ह,ै 

इसधिंए आपको 6 वक्रो को काटने में सक्षम होना चाधहए जो फक 3 1⁄2 इंच (8.9 सेंटीमीटर) व्यास के होंगे।   

• एक बार जब आप पि पेस्री शीट्स को काटते हैं, तो आपको 12 वक्र धमिंन ेचाधहए। 

• यफद आप छोटे केससे बनाना चाहत ेहैं, तो 2 ¼  इंच (5.7 सेंटीमीटर) के गोिं कटर का उपयोग करें। 

 

 

 

3. कें द्रों से 6 वक्रो को काटन ेधिंए एक छोटे गोिं कटर का उपयोग करें। 2 इंच (5.1 सेंटीमीटर) का गोिं कटर िंें और पि पेस्री राउंड के आध ेधहस्स ेस ेकें द्रों 

को काट िंें। ये ररग पेस्री केससे के पक्ष बनाएंगे। 

• धजन्हें आप धनकािंत ेहैं उन छोटे कें द्रों को गोिं रखें। आप इन्हें बेक करेंग ेऔर आप इन्हें वॉिं-एयू-वेंट के धिंए धिंड्स के रूप में इस्तेमािं कर सकत े

हैं। 

 

 

 

4. चमसपत्र के साथ एक बेफकग शीट को िंाइन करें और उस पर पूरे वक्रो को धबछाएं। एक बेफकग शीट पर चमसपत्र कागज की एक शीट धबछाएं और शीट पर 6 

पूरे वक्रो को स्थानांतररत करने के धिंए एक धातु स्पैटुिंा का उपयोग करें। प्रत्येक वक्र के बीच कम से कम 2 इंच (5.1 सेंटीमीटर)  की जगह छोड दें। 
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5. िें टें हुए अंड ेके साथ वक्र को ब्रश करें और उन पर छल्िं ेधबछाएं। िें टें हुए अंड ेमें एक पेस्री ब्रश डुबोएं और बेफकग शीट पर पूरे वक्रों में स ेप्रत्येक पर ब्रश 

करें। फिर पि पेस्री के ररग को 1 प्रत्येक वक्र पर सीधे रखें और िें टें हुए अडं ेके साथ ररग को ब्रश करें। आपको शीट पर काटे गए छोटे गोिंाकार टुकड ेिी 

डािंन ेचाधहए और उन्हें अंड ेस ेब्रश करना चाधहए।   

• िें टा हुआ अंडा वक्र और ररग को एक साथ धचपके रहन ेमें मदद करेगा। 

 

• पि पेस्री के ऊपर िें टे हुए अंड ेको ब्रश करने स ेबेफकग के दौरान यह इसे एक गहरा सुनहरा रंग दगेा। 

 

 

 

6.  प्रत्येक केसेस के कें द्र और ररग के साथ उथिंे कट बनाएं। पि पेस्री के ररग के बाहर उथिं ेकट करने के धिंए एक छोटे चाकू के सुस्त पक्ष का उपयोग करें। 

यह बेफकग के दौरान पेस्री को िुिंने के धिंए मजबूर कर दगेा। फिर नीचिंे िाग के पास पेस्री केससे के कें द्र में कुछ उथिं ेकट बनाएं। 

• पेस्री केससे के धनचिं ेकें द्र पर कटौती करन ेस ेइस ेबहुत अधधक िुिंने से रोका जा सकेगा ताफक इस ेबाद में िरना आसान हो। 

 

 

 

7. पि पेस्री केसेस को 20 धमनटके धिंए ठंडा करें। 20 धमनट के धिंए ठंडा करने के धिंए पि पेस्री केसेस को रेफफ्रजरेटर में रखें। पेस्री को ठंडा करन ेपर 

बेफकग के दौरान यह अपन ेआकार को बनाए रखेगा। 
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8. केसेस को 10 स े12 धमनट तक बेक करें: बेफकग शीट को रेफफ्रजरेटर स ेधनकािंें और पि पेस्री के केसेस को प्रीहीट ओवन में डािंें। उन पर जांच के धिंए 

ओवन का दरवाजा खोिं ेधबना उन्हें 10 स े12 धमनट तक बेक होन ेदें। उन्हें समदृ्ध सुनहरे िूरे रंग का होना चाधहए और ऊपर उठा हुआ होना चाधहए। 

• अपनी पसंद की फिलिंग तैयार करत ेसमय पि पेस्री केसेस को ठंडा होन ेदें। 

• आप पि पेस्री को बेक कर सकते हैं और उन्हें िरन ेस ेपहिंे एक एयरटाइट कंटेनर में 2 फदनों तक स्टोर कर सकते हैं, िंेफकन बनावट उस 

फदन सबस ेअच्छी होगी जब वे बेक फकए जाते हैं। 

 

तरीका 2. स्मोक्ड सैल्मन और क्रीम चीज फिलिंग 

 

 

 

1. क्रीम चीज को ब्िंेंड करें और 2 धमनट के धिंए धडिं करें। एक खाद्य प्रोसेसर में कमरे के तापमान क्रीम चीज के 4 औंस (112 िाम) डािंें। 1/2 बारीक कटा 

हुआ प्याज जोडें और धमश्रण के धचकना होन ेतक और प्याज के पूरी तरह स ेसंयकु्त हो जाने तक धमिंाएं। 

 

 

 

2. सरासचा, नमक और कािंी धमचस धमिंाएं: सारचा सॉस के 1⁄8 चम्बमच (0.62 धमिंीिंीटर) ब्िंेंड करें और फिर क्रीम चीज धमश्रण का स्वाद िंें। अपन ेस्वाद के 

    अनुसार नमक और कािंी धमचस डािंें। 
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3. चाइव्स, धडिं और िंेमन जेस्ट जोडें: चाइव्स को 1 बडा चम्बमच (3.5 िाम) को मापने के धिंए पयासप्त मात्रा में स्िंाइस करें और 1 चम्बमच (0.2 िाम) को 

मापने के धिंए पयासप्त ताजा धडिं काट िंें। नींबू के 1/2 िाग के साथ क्रीम चीज धमश्रण में जोडें। क्रीम चीज में हबसस और जेस्ट को जोडने के धिंए एक बडे धात ु

के चम्बमच का उपयोग करें। 

• सख्ती से धहिंाने के बजाय सीजलनग को धीरे से िोल्ड करने से  क्रीम चीज धमश्रण हल्का और फ्िंिी रहगेा। इसस ेपाइप करने में आसानी होगी। 

 

 

 

4. बेक हुए पेस्री केससे में क्रीम चीज धमश्रण को पाइप करें। एक बार पि पेस्री वॉिं-एय-ूवेंट के केससे को बेक और ठंडा कर धिंया गया है, तो क्रीम चीज 

धमश्रण के साथ एक पाइलपग बैग िरें। फिर धमश्रण को प्रत्येक केससे में पाइप करें जब तक फक वे िरे न जाएं। 

 

 

 

5. वॉिं-एय-ूवेंट को स्मोक्ड सैल्मन और धडिं के साथ गार्जनश करें। स्मोक्ड सैल्मन का 1 औंस (28 िाम) को 9 छोटे धस्रप्स या वगों में काटें। आपके द्वारा काटे 

गए आकार आपके पास मौजूद सैल्मन पर धनिसर करेगा। प्रत्येक वॉिं-एय-ूवेंट के शीषस पर स्मोक्ड सलै्मन का एक टुकडा रखें और परोसने स ेपहिं ेउन पर कुछ 

धडिं के छोटे पत्ते रखें। 

• बच ेहुए वॉिं-एयू-वेंट को स्टोर करन ेस ेबचें क्योंफक पेस्री चीज के रूप में नरम हो जाएगी। 
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तरीका 3. मशरूम और थाइम फिलिंग 

 

 

 

1. जंगिंी मशरूम और िंहसुन की किंी को काटें। जंगिंी धमधश्रत मशरूम के 1 कप (75 िाम) को बाहर धनकािंें और उन्हें बारीक काट िंें ताफक वे आकार में 

समान हों। 1 िंहसनु की किंी छीिंें और इस ेतब तक नीचे धकेिंें जब तक फक यह कुचिं न जाए। 

• आप िंहसुन की किंी को कुचिंने के धिंए एक शेि के चाकू के फ्िंैट ब्िंेड या एक धगिंास के नीचिं ेिाग का उपयोग कर सकत ेहैं। 

 

 

 

2. 4 धमनट के धिंए मशरूम, िंहसुन को तिंे। मध्यम आंच के ऊपर एक कडाही में 1 1/2 बडा चम्बमच बटर (21 िाम) धपघिंाएं। बारीक कटा हुआ मशरूम, 

िंहसुन की किंी, और ताजा उपजी के 2 तने डािंें। मशरूम के धमश्रण को तब तक पकाएं जब तक फक मशरूम अपना तरिं न छोड दें और धसकुडना न शूरू हो 

जाए। 

• मशरूम तरिं को पकाना महत्वपूणस ह,ै ताफक फिलिंग में बहुत अधधक नमी न हो, धजससे वॉिं-एयू-वेंटी गीिंा न बने। 

 

 

 

3. व्हाइट वाइन जोडें और धमश्रण को 1 स े2 धमनट तक पकाएं। 1 चम्बमच (15 धमिंीिंीटर) िाई व्हाइट वाइन डािंें और मशरूम को मध्यम आंच पर पकाना 

जारी रखें। जब तक वाइन िंगिग वाधपपत न हो जाए तब तक फिलिंग को धहिंाएं। 

• िाई व्हाइट वाइन के धिंए, चारोद्नाय, धपनोट धिधगयो, या सॉधवनन ब्िंांक का उपयोग करें। 
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4. सॉर क्रीम को ममलाने ले पहल ेलहसनु और अजवायन मनकालें। बननर बंद करें और स्मोक्ड लहसनु कली को मनकाल लें। लहसुन और अजवायन की पत्ती को 

मनकालें। फिर सॉर क्रीम के 2 बड ेचम्मच (29 ग्राम) डालें। 

 

 

 

5. मशरूम को वॉल-एयू-वेंट केससे में भरें। फिललग को चखें और अपन ेस्वाद के अनुसार नमक और काली ममचन डालें। फिर फिललग को 9 बेक्ड और कूल्ड पि 

पेस्री केससे के बीच मवभामजत करें। वॉल-एयू-वेंट को तुरंत परोसें। 

• चूंफक पि पेस्री धीरे धीरे नम होने लगेगी, बच ेहुए वॉल-एयू-वेंट को स्टोर न करें। 

 

तरीका 4. क्रीमी मचकन और लीक फिमलग ं

 

 

 

1. बेकन को काटें और मध्यम-उच्च आंच पर एक कडाही गरम करें। बेकन के 1⁄2 इंच (1.3 सेंटीमीटर) के टुकड ेके 6 स्लाइस काटें और स्टोव पर एक कडाही 

रखें। बननर को मध्यम-उच्च पर सेट करें और कडाही को कुछ ममनटों के मलए गमन होने दें। 
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2. बेकन 7 स े10 ममनट के मलए तलें। बेकन को कडाही में डालें और इस ेतब तक पकाएं जब तक फक बेकन खस्ता न हो जाए और पूरी तरह स ेपक न जाए। 

बेकन को तल से मचपकने स ेरोकन ेके मलए बार-बार महलाएं। फिर बेकन के टुकडों को एक पेपर टॉवल-लाइन प्लेट में स्थानांतररत करें। 

• बेकन को तलन ेमें फकतना समय लगेगा यह इस बात पर मनभनर करेगा फक आप फकस प्रकार के बेकन का उपयोग कर रह ेहैं, यह फकतना वसायुक्त ह,ै 

यह फकतना मोटा ह ैऔर आप फकस प्रकार की कडाही का उपयोग कर रह ेहैं। 

 

 

 

3. 5 स े7 ममनट के मलए लीक और पेपर को तलें: कडाही में 1 बडा चम्मच (15 ममलीलीटर) तेल रहने दें और बननर को मध्यम-उच्च आंच पर रखें। 2 कटे हुए लीक 

और 1 कटी हुई येलो बेल पेपर जोडें। समजजयों को महलाएं और नरम होन ेतक पकाएं। 

• यद्यमप आप नारंगी या लाल बेल पेपर का उपयोग कर सकत ेहैं, येलो बेल पेपर में सबसे हल्का स्वाद होगा। एक मीठे स्वाद के मलए, लाल बेल पेपर का उपयोग 

करें। 

 

 

 

4. बेकन, मचकन, चीज़ और सीज़लनग को कडाही में डालें। समजजयों के साथ कुरकुरे बकेन के टुकडें और कटा हुआ रोरटसरी मचकन के 1 कप (125 ग्राम) के साथ 8 

औंस (225 ग्राम) नरम क्रीम चीज़, 1/4 चम्मच (2.5 ग्राम) नमक, और 1/4 चम्मच (0.5 ग्राम) काली ममचन डालें।
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• नरम क्रीम चीज़ का उपयोग करना महत्वपूणन ह ैक्योंफक ठंडी क्रीम चीज़ गांठदार हो जाएगी। 

 

 

 

5. फिललग को 2 स े3 ममनट के मलए कम आंच पर पकाएं: बननर को नीचे की ओर मोडें और ममश्रण को अच्छी तरह स ेमहलाएं। जब तक क्रीम चीज़ समजजयों, 

मचकन, और बेकन के साथ मममश्रत न हो जाए तब तक महलाएं और पकाना जारी रखें। फिर बननर बंद कर दें। 

 

 

 

6. ठंड ेपि पेस्री केसेस को भरें: 6 बेक्ड और ठंडे वॉल-एय-ूवेंट केसेस को बाहर मनकालें और उनके बीच क्रीमी मचकन फिललग को मवभामजत करने के मलए एक 

चम्मच का उपयोग करें। चूंफक फिललग गमन होनी चामहए, इसमलए उन्हें बनाने के तुरंत बाद वॉल-एयू-वेंट को परोसना महत्वपूणन ह।ै 

• बच ेहुए वॉल-एय-ूवेंट को स्टोर करने स ेबचें क्योंफक पि पेस्री नम हो जाएगी। 

 

 

सामग्री 

• फक्रसेंट रोल्स 

 

• अमेररकन चीज़ (प्रोसेस्ड चीज़) 

 

• हमै 

हमै चीज रोल अप कैस ेबनाए ं
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चरण 

 

 

1. फक्रसेंट रोल पेस्री सेट करें: यफद आप 8 रोल-अप बनान ेकी योजना बनात ेहैं, तो सभी फक्रसेंट रोल पेस्री को बाहर मनकालें। यफद आप 4 बनाने की योजना 

बनात ेहैं, तो केवल आधी फक्रसेंट रोल पेस्री का उपयोग करें।    

 

 

 

2. ओवन को 350 º िारेनहाइट / 180 º सेमल्सय्स पर प्रीहीट करें।  

 

 

 

3. जैसा फक यहा ंफदखाया गया ह ैफक्रसेंट रोल को खोलें। ध्यान रखें फक जब आप इन्हें अलग करते हैं तो उन्हें िाड न दें। 
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4. चीज़ का आधा टुकडा लें, और प्रत्येक फक्रसेंट रोल पर रखें। डेयरी उत्पादों स ेएलजी वालों के मलए, इस चरण को छोड दें और अगल ेपर चल ेजाएं। 

 

 

 

5. हमै जोडें: आप मजतना चाहें उतना हमै जोड सकते हैं। शाकाहाररयों के मलए, इस चरण को छोड दें और बस मपछल ेचरण का पालन करें। 

 

 

 

6. उन्हें रोल करें: सबस ेचौडे महस्स ेस,े पतल ेमहस्स ेतक फक्रसेंट पेस्री को रोल करें। मवस्तार के मलए छमव दखेें।  

 

 

 

7. बेककग शीट (रे) पर हमै और चीज़ रोल-अप को व्यवमस्थत करें। ओवन में हमै और चीज़ रोल-अप को 10-15 ममनट के मलए या जब तक वे सुनहरा भूरे न 

हो जाए तब तक रखें। 

• जब वे एक ओवन ममट के साथ पूरे हो जाएं तो उन्हें बाहर मनकालें। खाने से पहल ेकम से कम पांच ममनट तक प्रतीक्षा करें। 
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 सामग्री 

इस सामग्री स े8 सर्ववग्स बनती हैं 

• 3 1/2 औंस (100 ग्राम) मटर 

• 5 1/3 औंस (150 ग्राम) मैदा 

• 1 चम्मच बेककग पाउडर 

• 1 चम्मच बेककग सोडा 

• 2 अंडे 

• 3 1/3 औंस (100 ममलीलीटर) दधू 

• 8 टकसाल के पत्त,े कटे हुए 

• 4 बडे चम्मच सॉर क्रीम 

• 1 नींबू के मछलके 

• 1 बडा चम्मच कटा हुआ मडल 

• 6 3/4 औंस (200 ग्राम) स्मोक्ड सैल्मन 

 

भाग 1. मजलनी बैटर बनाएं 

 

 

 

1. मटर को उबालें: मटर को पैन में उबलत ेपानी में रखें और उन्हें 3 ममनट तक उबलन ेदें। 

 

 

 

2. मटर को हल्का उबालें: मटर को सूखा लें और तुरंत उन्हें एक कटोरी में बिन  के ठंड ेपानी में रखें। फिर पानी को मनकाल दें।

स्मोक्ड सलै्मन मजलमनस कैस ेबनाएं 
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3. मटर की प्यूरी करें: उन्हें जलेंडर या िूड प्रोसेसर में डालें और मचकने होन ेतक प्यूरी करें। मैदा, बेककग सोडा, बेककग पाउडर, पुदीन ेकी पमत्तयां और अंडा 

डालें। 

 

 

 

4. सब कुछ को एक साथ जलेंड करें: दधू में, मवभामजत मात्रा में डालें, जब तक फक आपके पास एक मचकना बैटर न हो। 

 

भाग 2. मजलमनस भनूें 

 

 

1. मध्यम आंच पर एक तेल से भरी हुई फ्राइंग पैन को प्रीहीट करें। 

 

 

 

2. बैटर को पैन में डालें। पैन में छोटे स ेमध्यम आकार के वक्र बनाएं। 
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3. बैटर को लगभग 3 ममनट तक पकन ेदें। तब तक प्रतीक्षा करें जब तक फक शीषन सतह पर बुलबलु ेफदखाई न दें और बाहरी परत सेट होना शुरू न हो जाए। 

उन्हें पलटें और एक और ममनट के मलए पकाएं। 

• पैन की आंच दखेें, जसैे ही पैन गमन हो जाएगा, ममलनफकरण फदखाई दगेा और मजलमनस तेजी स ेजल जाएंगे। 

 

 

 

4. बाकी बैटर के साथ ऐसे ही करना जारी रखें । प्रत्येक फ्राइंग के बीच पैन को थोडा पोंछना सुमनमित करें। 

 

भाग 3. क्रीम फे्रच ेममश्रण बनाए ं

 

 

 

1. मडल के साथ क्रीम फे्रचे ममलाएं। एक छोटी कटोरी में, नींबू के मछलको के साथ उस ेिें टें। 
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2. ममश्रण में मसाला जोडें: स्वाद के मलए नमक और काली ममचन ममलाएं। 

 

 

 

3. मजलमनस की व्यवस्था करें: स्मोक्ड सैल्मन को ररबन्स में काटें और मजलमनस के ऊपर िोल्ड करें। क्रीम फे्रचे और मडल के साथ टॉप करें। 

 

 

सामग्री 

• 1 कैन (8 औंस / 226 ग्राम) प्रशीमतत फक्रसेंट मडनर रोल 

 

• 18 औंस (510 ग्राम) कंटेनर स ेकटा हुआ मचकन के साथ 1/4 कप प्रशीमतत मूल बारबेक्यू सॉस  

 

• 1/4 कप (30 ग्राम) बारीक चेडर चीज़  

 

• 1 बडा चम्मच (6 ग्राम) बारीक कटा हुआ हरा प्याज 

 

चरण 

1. ओवन को 375 ° िारेनहाइट (190 ° सेमल्सय्स) पर प्रीहीट करें। इसके ऊपर बेककग पेपर मबछाकर या इस ेमचकना करके बेककग शीट तैयार करें। 

बीबीक्य ूमचकन फक्रसेंट कैस ेबनाए ं
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2. एक छोटे कटोरे में कटा हुआ मचकन, चीज़, और हरा प्याज ममलाएं। यफद आवश्यक हो, तो मचकन के टुकडों को छोटे टुकडों में काट लें। 

 

 

 

3. मैद ेको दो आयतों में मवभामजत करें (दो मनयममत फक्रसेंट  मत्रकोण एक आयत बनात ेहैं)। मत्रकोणों को एक साथ पकडें और दसूरे आध ेके साथ 

दोहराएं। एक मपज्जा कटर का उपयोग करें और प्रत्येक आयत को छह वगों लगभग 2 1/2 इंच (6.35 सेंटीमीटर) में काटें। 

 

 

 

4. प्रत्येक वगन के बीच में कटा हुआ मचकन ममश्रण का एक चम्मच रखें। 
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5. प्रत्येक वगन को आध ेमें मोडकर एक मत्रकोण में लपेटें। आप या तो फक्रसेंट छोरों को एक साथ जोड सकत ेहैं या बस एक साधारण िोल्ड ओवर कर सकत ेहैं। 

बेककग शीट पर भाप को जाने और जगह दने ेके मलए प्रत्येक मत्रकोण के शीषन पर छेद करें।  

 

 

 

6. लगभग 9 स े12 ममनट तक या सूनहरे भूरे होन ेतक बेक करें। गमन और जलू चीज़ ड्रेलसग के साथ परोसें। 

 

 

 

सामग्री  

• 500 ग्राम पका कद्द,ू कटा हुआ 

 

• 1 बडा चम्मच बटर या तेल 

 

• 1 लहसुन की कली, कुचली हुई 

 

• 2 बडे चम्मच ताजा अदरक, कद्दकूस फकया हुआ 

पपंफकन कोररएंडर और ग्रीन पी फिलो पासनल कैस ेबनायें  

118 पार्टी सै्नक्स बनाने की विवियाँ



 

 

• 1 बडा चम्मच ताजा धमनया 

 

• 150 ग्राम जम ेहुए या शेल्ड मटर 

 

• समुद्री नमक और ताजी मपसी हुई काली ममचन 

 

• मतल के बीज 

 

• 12 शीट फिलो 

 

• 100 ग्राम मपघला हुआ बटर या तेल, अमतररक्त 

 

चरण 

 

 

1. एक सॉस पैन में बटर या तेल गरम करें। 

 

 

 

2. सॉस पैन में लहसुन, अदरक और प्याज जोडें। धीमी आंच पर प्याज के पारदशी होन ेतक पकाएं। 
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3. पकाना जारी रखें और कद्द,ू मटर और धमनया जोडें। 

 

 

 

4.  ममश्रण को अच्छी तरह से गमन करने के मलए अक्सर महलाते रहें।  

 

 

5. ममश्रण में इच्छानुसार मसाला जोडें। 
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6. पासनल बनाएं: फिलओे की दो शीट लें, एक के ऊपर एक लेयर करें। दोनों शीट को मपघल ेहुए बटर या तेल के साथ हल्के स ेब्रश करें। तीसरी शीट के साथ दो 

शीट को कवर करें। 

 

 

 

7. पेस्री के शीषन बाएं कोन ेके पास फिललग का एक चौथाई भाग जोडें और मत्रकोणीय आकार में काम करें। इस ेधीरे स ेकरें क्योंफक पेस्री आसानी स ेिट 

सकती ह ैऔर केवल ठंडी पेस्री का उपयोग करना सबस ेअच्छा ह,ै क्योंफक गमन ममश्रण पेस्री को आसानी स ेिाड सकता ह।ै 

 

 

 

8. प्रत्येक पासनल को मपघल ेहुए बटर या तेल स ेब्रश करें। ऊपर स ेमतल मछडकें । 
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9. तैयार पासनल को एक बेककग रे / कुकी शीट पर रखें, मजस पर मचपकने से रोकने के मलए बेककग पेपर लगा हो। 

 

 

 

10. रे को एक मध्यम ओवन (350 º िारेनहाइट / 180 º सेमल्सय्स) में 20 - 30 ममनट के मलए या हल्के भूरे रंग होन ेतक रखें।  

 

 

 

11. भोजन को पूरा करन ेके मलए फू्रट सॉस और चावल डालें। 
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सामग्री 

• 12 बड ेमश्रम्प (मछले और कटे हुए) 

• 2 बडे चम्मच ऑमलव ऑइल 

• 1 बडा चम्मच अजमोद (कटा हुआ) 

• 1 बडा चम्मच मडल (कटा हुआ) 

• 1 बडा चम्मच व्हाइट वाइन मवनेगर 

• 1 बडा चम्मच शहद 

• बेकन के 6 मस्रप्स (आध ेकटे हुए) 

• नमक और ममचन 

 

चरण 

 

 

1. मेररनेट बनाएं : एक कटोरे में मसरका, शहद, मडल, अजमोद और ऑमलव ऑइल ममलाएं। सब कुछ अच्छी तरह से ममलाएं। नमक और 

काली ममचन के साथ ममश्रण में मसाला जोडें। 

 

 

 

2. मश्रम्प को मेररनेट करें: मश्रम्प को ममश्रण में ममलाएं। उन्हें 20 ममनट के मलए कटोरे में छोड दें। 

बेकन रैप्ड मश्रम्प कैनापसे कैस ेबनाएं 
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3. मश्रम्प को रैप करें: मश्रम्प के आसपास बेकन को रोल करें। प्रत्येक रपै हुए टुकडे को बेककग रे पर रखें। सभी मश्रम्प के साथ एक ही प्रफक्रया (िोल्ड और रैप) 

दोहराएं; उन्हें रे पर पंमक्तयों में रखें।  

 

 

 

4. मश्रम्प में पूरे भाग के माध्यम से सीख डालें। 

 

 

 

5. मश्रम्प्स को पैन में मग्रल करें: एक उच्च ताप में एक ममनट के मलए मश्रम्प के प्रत्येक पक्ष को मग्रल करें। उन्हें पलटें और दसूरे पक्ष को पकने की अनुममत दें। 
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6. बाहरी फकनारे के आसपास कुछ नींबू के स्लाइस के साथ अपनी प्लेट को गार्ननश करें और पके हुए मश्रम्प को बीच में रखें।  

 

 

 

सामग्री  
• 8.5 औंस (240 ग्राम) क्रीम चीज़ 

 

• 3 औंस (80 ग्राम) स्मोक्ड सैल्मन   

 

• 2 बडे चम्मच गाढी क्रीम   

 

• व्हाइट पेपर 

 

• 2 छोटे खीरे 

 

• 1 बडा चम्मच कैमवयार  

 

• मडल की कुछ टहनी  

 

चरण 

 

 

1. जलेंडर में सैल्मन, गाढी क्रीम, और व्हाइट पेपर  रखें। सामग्री को बारीक प्यूरी में जलेंड करें। 

स्मोक्ड सलै्मन मूस कैनापसे कैस ेबनाए ं
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• क्रीम चीज़ को जलेंडर में जोडें और समम्मश्रण जारी रखें। 

• प्यूरी को जलेंडर से पाइलपग बैग में स्थानांतररत करने के मलए एक चम्मच का उपयोग करें और बैग को अभी के मलए अलग सेट करें। यफद पाइलपग 

बैग उपलजध नहीं ह,ै तो सैंडमवच बैग्गी काम कर सकता ह।ै 

• खीरे के मछलके को क्षैमतज रूप स े(लंब ेसमय तक) हटान ेके मलए एक वेमजटेबल पीलर का प्रयोग करें। प्रत्येक मछलके के महस्स ेके बीच एक 

सेंटीमीटर जगह छोडकर एक मस्रप पैटनन बनाएं। 

• खीरें को अच्छे आकार के टुकडों में काट लें। 

• मेलन बॉल मकेर के साथ खीरें के मवखंडू के मध्य भाग को स्कूप करें। मजस महस्से को आपने बाहर मनकाला था उसे िैं क दें। 

 

 

 

2. खीर के छेद में सैल्मन प्यूरी डालने के मलए पाइलपग बैग का उपयोग करें। यफद आप सैंडमवच बैगी का उपयोग कर रह ेहैं, तो बैग के कोन ेमें एक छेद करें। 

 

 

 

3. प्रत्येक खीरें के मलए कैमवयार का एक डब जोडें। 

 

 

 

4. अंमतम स्पशन के मलए कैमवयार के प्रत्येक सेट पर मडल की एक टहनी रखें। 
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सामग्री 

• 12 एस्परैगस की िली (छंटनी कर हुए) 

• िाइलो आटे की 3 शीट 

• 1 3/4 औंस (50 ग्राम) बटर (मपघला हुआ) 

• 1 1/3 औंस (40 ग्राम) परमजे़न (कसा हुआ) 

• नमक 

• ठंडा पानी 

 

चरण 

 

 

1. अपन ेओवन को 220 ° सेमल्सय्स (428 ° िारेनहाइट) या गैस मचह्न 7 पर प्रीहीट करें। 

 

 
 

2. एस्परैगस को जलांच करें: एक सॉस पैन में उबलत ेपानी में नमक मछडकें । एस्परैगस की िली डालें और लगभग 30 सेकंड के मलए उबालें 

(या जब तक पानी फिर स ेउबल न जाए)। पानी स ेिली को हटाने के मलए स्लॉटेड चम्मच का उपयोग करें। 

फिलो रैप्ड एस्परैगस का कैनाप ेकैस ेबनाए ं
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3. एस्परैगस को ठंडा करें: पकने की प्रफक्रया को रोकने के मलए िली को ठंडे पानी के एक कटोरे में स्थानांतररत करें। लगभग 1 1/2 ममनट तक प्रतीक्षा करें और फिर 

उन्हें पूरी तरह स ेसखूाने के मलए पेपर टॉवल स ेढके रे पर ले जाएं। 

 

 

 

4. फिलो (या िाइलो) पेस्री तैयार करें: पेस्री को नम रखने के मलए नम टी टॉवल का उपयोग करें। मपघल ेहुए बटर के साथ पेस्री की एक शीट को हल्के से 

ब्रश करें। एक नम टॉवल के साथ कवर करें और बाकी की शीट्स के साथ दोहराएं। ब्रश करत ेसमय मजतना संभव हो सभी एयर पॉकट स ेछुटकारा पाने की 

कोमशश करें। स्टैक को पलट दें और बटर स ेहल्के स ेब्रश करें। उसके ऊपर कसा हुआ परमजे़न चीज़ मछडकें । 

 

 

 

5. फिलो को काटें: एक चाकू का उपयोग करें और को पहल ेशीट को पार काटें (तीन खंड बनात ेहुए) और फिर नीच ेक्षैमतज रूप स े(चार खंड बनाते हुए) काटें। 

आपको कुल 12 वगन ममलेंगे। 
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6. एस्परैगस को रोल करें: एक एस्परैगस  िली और एक पेस्री वगन लें। पेस्री के बाहर िली की नोक छोडकर, िली को वगन में रखें। एस्परैगस और पेस्री को 

मसगार की तरह एक साथ रोल करें। िली के सभी टुकडों के मलए इस ेदोहराएं। शीषन पर कसा हुआ चीज़ मछडकें । 

 

 

 

7. बेक करें: रोल हुए एस्परैगस को एक बड ेबेककग रे पर रखें। लगभग 7 स े10 ममनट के मलए ओवन के कें द्र में रखें। 

 

 

 

8. इस क्षुधावधनक को गमन या ठंडा परोसें। 
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बेक्ड पार्टी स्नैक्स 

सै्नक्स बेक्ड और रोस्टर्टड होत ेहैं ताकक उनमें टवाद, सुगंध और कुरकुरापन आ सके। बेक्ड सै्नक्स में बेक्ड स्सनमन एप्पल, बेक्ड टपघेर्टी, बेक्ड आल,ू बेक्ड के्रसेंर्ट 

चुरोस, बेक्ड मोजेरेला स्टर्टक्स आकद शास्मल हैं। यह अध्याय स्वषय की व्यापक समझ प्रदान करन ेके स्लए इन बेक्ड पार्टी सै्नक्स के व्यंजनों की बारीकी स ेजांच 

करता ह।ै 

1. बेक्ड स्सनमन एप्पल न केवल बनान ेके स्लए आश्चययजनक रूप स ेसरल हैं, बस्कक वे सेब के ककसी भी अस्धशेष का उपयोग करन ेका एक शानदार तरीका ह!ै

सेब के प्राकृस्तक टवाद और स्मठास को कुछ अस्तररक्त सामस्ियों और मसालों के साथ बढाया जाता ह ैऔर ओवन में एक साथ संयुक्त होने कदया जाता ह!ै यह एक 

अच्छा डेजर्टय या साइड स्डश हैं!  

सामिी 

• िैनी स्टमथ (या आपका पसंदीदा प्रकार) सेब

• पीसी स्सनमन

• नॉन-स्टर्टक बर्टर टप्रे

चरण 

1. धलुे हुए सेब के टलाइस करें: एक मैन्डोस्लन समान, पतली टलाइस पाने का सबस ेअच्छा तरीका ह,ै हालांकक अगर आपके पास नहीं ह,ै ध्यान स ेएक तेज चाकू

और कटर्टग बोडय का उपयोग करके सेब के (सबस ेमोर्टी पर ½) टलाइस कार्टें। 

बेक्ड सिनमन एप्पल कैिे बनाएं

4



 

 

 

 

2. स्सनमन को एक कर्टोरे में डालें। यहां कोई स्वशेष माप नहीं ह,ै आपको सेब के अपन ेबैच को कोर्ट करन ेके स्लए पयायप्त स्सनमन डालना होगा। 

 

 

 

3. करे्ट हुए सेब को स्सनमन में र्टॉस करें: सेब के टलाइस को पूरी तरह स ेस्सनमन के साथ कोर्ट नहीं करना ह,ै लेककन एक हकका स्छड़काव काफी ह।ै 

 

 

 

4. प्री-टप्रेड बेककग शीर्ट पर सेब रखें: एक दसूरे पर सेब के ढेर न लगाएं, बस्कक उन्हें ऐस ेरखें जैस ेकक वे कुकीज हों, प्रत्येक टलाइस के बीच थोड़ी सी जगह 

प्रदान करें। 

पार्टी सै्नक्स बनाने की विवियाँ 131



 

 

 

 

5. इन्हें 1 ½  घंरे्ट के स्लए 200 फारेनहाइर्ट पर बेक करें। आपको सेब के धीरे-धीरे पकने की खुशबु आएगी। 

 

• 1 ½ के स्चन्ह पर आने पर सेब को पलर्टें और कफर कुरकुरा होने तक एक और 1 ½ घंरे्ट के स्लए बेक करें।  

 

 

 

6. दसूरे 1 ½ घंरे्ट के स्चन्ह पर आने पर ओवन बंद करें और उन्हें ओवन में ठंडा होन ेदें (इसस ेउन्हें अस्धक खटता होन ेमें मदद स्मलती ह)ै। 

 

 

 

सामिी  

क्लास्सक बेक्ड टपघेर्टी 

• 34 पाउंड (0.34 ककलोिाम) स्पसा बीफ  

 

• सूखी टपघेर्टी के 16 औंस (0.45 ककलोिाम) 

 

• 1 16 ऑउंस (0.45 ककिा) टपघेर्टी सॉस का जार 

• 1 कप (240 स्मलीलीर्टर) चेडर चीज 

बके्ड टपघेर्टी कैस ेबनाए ं 
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• चुर्टकी भर नमक (वैकस्कपक) 

• 6 सर्ववग्स 

 

स्मलीयन डॉलर टपघेर्टी 
• 1 8 ऑउंस (0.23 ककलोिाम) पैकेज टपघेर्टी  

• 1 पाउंड (0.45 ककलोिाम) स्पसा बीफ  

• 1 16 ऑउंस (0.45 ककलोिाम) टपघेर्टी सॉस  

• 1 1⁄2  कप (120 स्मलीलीर्टर) बर्टर, कर्टा हुआ  

• 1 1⁄2   कप (59 स्मलीलीर्टर) सॉर क्रीम   

• 1 8 ऑउंस (0.23 ककलोिाम) क्रीम चीज, नरम  

• 1 8 औंस (0.23 ककलोिाम) कॉरे्टज चीज का कंरे्टनर 

• 2 कप (470 स्मलीलीर्टर) कसा हुआ चेडर चीज 

 

तरीका 1. क्लास्सक बेक्ड टपघेर्टी बनाए ं

 

 

 

1. ओवन को 350 ° फारेनहाइर्ट (177 ° सेस्कसय्स) पर प्रीहीर्ट करें: इसस ेपहल ेकक आप बाकी की तैयारी शुरू करें, इस ेगमय होन ेका समय दें। औसतन, सही 

तापमान तक पहुचंन ेमें लगभग 20 स े30 स्मनर्ट का समय लगेगा। 

• यकद आप चाहत ेहैं कक यह तेजी स ेगमय हो तो ओवन को ब्रोइल सेटर्टग पर सेर्ट करें। कफर, जब आप कैसरोल को अंदर डालन ेके स्लए 

तैयार हो, 

तो इसे वापस बेककग सेटर्टग में बदल दें। 

 

 

 

2. नूडकस पकाने के स्लए टपघेर्टी पैकेज पर स्नदशेों का पालन करें। टर्टोव पर एक बतयन में पानी उबालें, कफर 16 औंस (0.45 ककलोिाम) सूखी टपेगेर्टी को 

इसमें डुबोएं। 
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आंच स ेबतयन स्नकालन ेऔर पाटता को छानने से पहल ेस ेनूडकस को 10 स े12 स्मनर्ट तक पकने दें। टपघेर्टी को एक तरफ सेर्ट कर दें। 

• यकद आप अपनी टपघेर्टी को अस्धक टवाकदष्ट बनाना चाहत ेहैं तो पाटता के पानी में एक चुर्टकी नमक स्मलाएं। 

 

• यकद आप अल डेंरे्ट नूडकस पसंद करते हैं, तो खाना पकान ेका समय को लगभग 8 स े10 स्मनर्ट तक कम करें। 

 

 

 

3. 3 3⁄4 पौंड (0.34 ककलोिाम) बीफ को कड़ाही में रखें और 7 स्मनर्ट के स्लए स्िल करें। जब तक आप गुलाबी रंग नहीं दखेते तब तक मांस को पकाएं। इस े

समान रूप से और अच्छी तरह स ेपकान ेमें मदद करन ेके स्लए, बीफ़ को एक टपैरु्टला के साथ स्हलाएं। 

 

• अगर आप नहीं चाहते कक मांस के स्लए पैन छोर्टा पड़ जाए तो एक 12 इंच (30 सेंर्टीमीर्टर) की कड़ाही का प्रयोग करें। 

• मांस में अस्धक टवाद और वसा जोड़ने के स्लए ब्राउननग के समय आप पैन के तल में ऑस्लव ऑइल का उपयोग कर सकते हैं, लेककन यह आवश्यक 

नहीं ह।ै  

• कच्च ेबीफ के साथ काम कर लेने के तुरंत बाद अपन ेहाथों को साबुन और गमय पानी स ेधोएं। अन्यथा, आप रसोई के बाकी स्हटसों को दसू्षत कर 

सकत ेहैं। 

 

 

 

4. बीफ को छान लें, कफर नूडकस और टपघेर्टी सॉस को कड़ाही में डालें। एक बार जब आप कड़ाही स ेतेल स्नकाल लेत ेहैं, तो उसमें 1 16 ऑउंस (0.45 ककिा) 

जार का टपघेर्टी सॉस और छाना हुआ पाटता डालें। तीनों सामिी को अच्छी तरह स्मलाएं ताकक मांस का टवाद सॉस में स्मल जाए और पूरी टपघेर्टी सॉस के 

साथ कोर्ट हो जाए। 

• नसक में तेल न डालें वरना आप पाइप को नुकसान पहुचंा सकत ेहैं। इस ेएक प्लास्टर्टक कंरे्टनर में छान लें, इस ेठंडा होन ेदें और कफर इस ेफें क दें। 

• प्रीमेड टपघेर्टी सॉस का उपयोग करें, या अपना खुद का बनाएं। 
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5. तेल के साथ एक 13 में × 9 में (33 सेंर्टीमीर्टर × 23 सेंर्टीमीर्टर) के कैसरोल में स्मश्रण को टथानातंररत करें। ककसी भी छींरे्ट स ेबचने के स्लए कैसरोल में 

सामिी को सावधानी स ेडालें। स्मश्रण को समान रूप स ेकैसरोल में फैलाने के स्लए एक चम्मच का उपयोग करें, यह सुस्नस्श्चत करें कक ककनारों और कोनों को 

भी भरा जाता ह।ै 

• कैसरोल से स्चपकन ेस ेरोकन ेके स्लए उसके तल में तेल या बर्टर डालें। 

• यकद आप एक नॉनस्टर्टक स्डश का उपयोग कर रह ेहैं, तो आपको इसमें कुछ डालने की आवश्यकता नहीं ह।ै 

 

 

 

6.  कैसरोल के शीषय पर कर्टा हुआ चेडर चीज का 1 कप (240 स्मलीलीर्टर) स्छड़कें । चीज को पूरे स्डश में स्वतररत करन ेका प्रयास करें ताकक प्रत्येक स्हटसे में 

कुछ हो। आप पहले से कस ेहुए चीज का उपयोग कर सकत ेहैं, या अस्धक टवाद के स्लए ताजे का उपयोग कर सकत ेहैं।  

• अपनी टपघेर्टी के शीषय पर चेडर के बजाय दसूरे प्रकार का चीज डालने के  स्लए टवतंत्र महसूस करें। 

 

 

 

7. 30 स्मनर्ट के स्लए बेक करन ेके स्लए कैसरोल को ओवन में रखें। इस ेमध्य रैक पर सेर्ट करें, जहा ंहवा सबस ेअच्छा सकुय लेर्ट करती ह ैस्जससे आपका भोजन 

समान रूप स ेऔर सभी तरह स ेपकता ह।ै अक्सर ओवन का दरवाजा खोलकर कैसरोल पर जांच करन ेके आिह स ेबचें। यह गमी को बाहर स्नकलन ेदतेा ह ै

और कैसरोल को प्रभास्वत करता ह।ै 

• घड़ी का उपयोग करके समय का ध्यान रखें या अपने फोन पर र्टाइमर सेर्ट करें। 
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8. ओवन स ेकैसरोल स्नकालें और इस ेथोड़ा ठंडा होन ेदें। एक बार जब 30 स्मनर्ट का समय हो जाता ह,ै या जब आप दखेते हैं कक चीज भूरा हो गया ह,ै तो 

सावधानी स ेकैसरोल को ओवन स ेबाहर स्नकालें। खान ेस ेपहल ेथोड़ी दरे के स्लए इस ेहॉर्ट पैड या रिवेर्ट पर सेर्ट करें। यकद आप इसे खाने में बहुत जकदी करत े

हैं तो आप अपना मुहं जला लेंग!े 

• यकद यह बच जाते हैं, तो इसे 4 कदनों तक एक एयरर्टाइर्ट कंरे्टनर में रेकिजरेर्टर में रखें। 

 

तरीका 2. स्मस्लयन डॉलर टपघेर्टी को बेक करें  

 

 

 

1. अपन ेओवन को 350 ° फारेनहाइर्ट (177 ° सेस्कसय्स) पर प्रीहीर्ट करें: ओवन को आमतौर पर गमय होन ेमें लगभग 20 से 30 स्मनर्ट 

लगत ेहैं। बाकी चीजों को तैयार करन ेस ेपहल ेअपन ेओवन को चाल ूकर दें। 

• यकद आप ओवन में ब्रॉयल को पहल ेसेर्ट करते हैं, तो यह तेजी स ेगरम होगा। बस इस ेवापस मानक बेक सेटर्टग में करना याद रखें! 

•  

 

 

2. बॉक्स पर कदए गए स्नदशेों के अनुसार टपघेर्टी को पकाएं, कफर इस ेछान लें। सॉस पैन में पानी में एक उबाल लाएं, कफर टपघेर्टी को पैन में 10 स े

12 स्मनर्ट के स्लए रखें। नूडकस जब तैयार हो जाएं तो उन्हें कठोर होने चास्हए, कुरकुरा नहीं। पानी स्नकालन ेके स्लए पाटता को नसक में एक कोलंडर 

में डालें। 

• ध्यान रखें कक टपघेर्टी ओवन में थोड़ा और पकेगी, इसस्लए नूडकस को ज्यादा न पकाएं। 
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3. मध्यम-उच्च आंच पर एक कड़ाही में 1 1⁄4 कप (59 स्मलीलीर्टर) कर्टा हुआ बर्टर डालें। यह बर्टर की एक 1/2 मानक स्टर्टक के बराबर ह।ै बर्टर को स्हलाने के 

स्लए एक टपैरु्टला का उपयोग करें।  

• इस रेस्सपी के स्लए एक 12 इंच (30 सेंर्टीमीर्टर) की कड़ाही सही आकार ह।ै 

 

 

 

4. स्िल ककए हुए बीफ को कड़ाही में रखें और इस े5 स े7 स्मनर्ट तक पकाएं। 1 पाउंड (0.45 ककलोिाम) मांस को कड़ाही के चारों ओर एक टपैरु्टला के साथ 

तब तक स्हलाते रहें, जब तक यह समान रूप स ेभूरा नहीं हो जाता ह।ै ऐसा होन ेपर कोई गुलाबी रंग नहीं बचना चास्हए।  

• यकद आप कच्च ेमांस को छूते हैं तो अपन ेहाथों को साबुन और गमय पानी से धोएं ताकक आप कोई हास्नकारक बैक्र्टीररया न फैलाएं। 

 

 

 

5. स्पसे बीफ को छान लें और कड़ाही में टपघेर्टी सॉस स्मलाएं। मांस के अस्तररक्त तेल और वसा को छान लेने के बाद, बीफ के साथ 16 औंस (0.45 

ककलोिाम)  के जार का टपघेर्टी सॉस डालें। 2 अवयवों को संयोस्जत करन ेके स्लए इस ेचम्मच स ेस्हलाएं। 

• नसक में बीफ स ेतेल न डालें। इसके बजाय, इस ेठंडा होन ेतक प्लास्टर्टक के कंरे्टनर में रख दें। कफर इस ेकूड़देान में फें क दें। 

• आप टपघेर्टी सॉस के ककसी भी टवाद का उपयोग कर सकत ेहैं स्जसे आप पसंद करत ेहैं, या अपना खुद का बना सकत ेहैं। 
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6. एक कर्टोरे में कॉरे्टज चीज, सॉर क्रीम और क्रीम चीज का स्मश्रण करें। 8 औंस (0.23 ककलोिाम) कॉरे्टज चीज, स्मलाए 1⁄4 कप (59 स्मलीलीर्टर) 

सॉर क्रीम, और 8 औंस (0.23 ककलोिाम) क्रीम चीज स्मलाएं। चम्मच या इलेस्क्िक स्मक्सर का उपयोग कर तक तब तक स्मलाएं जब तक वे अच्छी 

तरह स ेसंयुक्त न हो जाएं।  

 

 

 

7.  एक कैसरोल में 1⁄4 कप(59 स्मलीलीर्टर) कर्टा हुआ बर्टर डालें। बर्टर को कैसरोल में इस तरह रखें की जब वे ओवन में स्पघल जाएं, तो वे 

पूरे तल को कवर करें। आप बर्टर को स्जतना पतला कार्टेंग,े आप कैसरोल को उतना ही कवर कर पाएंगे। 

• ककसी भी आकार के पैन, या यहां तक कक कड़ाही का प्रयोग करें। आमतौर पर, यह नुटखा 13 इंच × 9 (33 सेंर्टीमीर्टर × 23 सेंर्टीमीर्टर) के कैसरोल 

में बेक ककया जाता ह।ै 

 

• आपको कैसरोल को स्चकना करन ेया टप्र ेकरन ेकी आवश्यकता नहीं ह।ै बर्टर टपघेर्टी को स्चपकने या जलन ेस ेरोकेगा। 

 

 

 

8. 1/2 टपघेर्टी को कैसरोल में रखें, कफर क्रीमयुक्त स्मश्रण डालें। 1/2 पाटता को मापें और इसे दसूरे आधे स्हटसे में डाल दें। 

138 पार्टी सै्नक्स बनाने की विवियाँ



 

 

इस ेऊपर बर्टर के टलाइस के साथ स्डश में टथानांतररत करें। कफर नूडकस में समान रूप स ेकॉरे्टज चीज स्मश्रण स्वतररत करें। 

• यह टपघेर्टी को समान रूप से 2 कर्टोरे में स्वभास्जत करने में मदद कर सकता है। अन्यथा, आप के पास कैसरोल के शीषय पर डालने के 

स्लए पयायप्त पाटता नहीं होगा। 

• कॉरे्टज चीज स्मश्रण को आसानी स ेफैलाने के स्लए एक चम्मच के स्पछले भाग का उपयोग करें। 

 

 

 

9. क्रीम की परत के ऊपर टपघेर्टी के शेष आध ेभाग को रखें। एक बार जब आप कॉरे्टज चीज स्मश्रण को अच्छे से फैला लेते हैं तो बाकी नूडकस डालें। उन्हें धीरे 

स ेस्डश में सेर्ट करें ताकक वे क्रीमी परत को कवर करें। 

• यकद आपके हाथ साफ हैं, तो शीषय पर नूडकस स्बछान ेके स्लए अपने हाथों का उपयोग करें। यकद आप एक चम्मच का उपयोग करत ेहैं तो इसकी 

तुलना में आपके पास अस्धक स्नयंत्रण होगा। 

 

 

 

10. स्पसे बीफ और सॉस के स्मश्रण के साथ टपघेर्टी को शीषय करें। यह आपकी अंस्तम परत ह।ै सभी नूडकस के ऊपर बीफ और सॉस डालें, सुस्नस्श्चत करें कक 

आप ककसी भी स्हटस ेको उजागर नहीं छोड़ते हैं। ओवन में जान ेवाले कोई भी सूख ेनूडकस जला जाएंग।े 

• इसे डंप करने के स्वककप के रूप में टपघेर्टी के शीषय पर सॉस को टकूप करने के स्लए एक करछुल का उपयोग करें। यह स्मश्रण को समान रूप स े

स्वतररत करने में आपकी सहायता कर सकता ह।ै 
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11. 30 स्मनर्ट के स्लए बके करन ेके स्लए कैसरोल को ओवन में रखें। यकद आप इस ेमध्य रैक पर सेर्ट करत ेहैं तो आपका कैलरोल सबस ेसमान रूप स ेपक 

जाएगा। यह गमय हवा को पूरे पकवान के आसपास प्रसाररत करन ेकी अनुमस्त दतेा ह।ै 

• समय का ध्यान रखने के स्लए ककचन र्टाइमर सेर्ट करें या अपन ेफोन पर क्लॉक ऐप का उपयोग करें।  

 

 

 

12. कैसरोल को ओवन स ेबाहर स्नकालें और शीषय पर चेडर चीज स्छड़कें । आप या तो पहले से कस ेचीज का उपयोग कर सकत ेहैं, या इस ेटवयं कस सकत ेहैं। 

पूरे कैसरोल को समान रूप स े2 कप (470 स्मलीलीर्टर) चेडर चीज के साथ कवर करें। 

• यकद आपको चेडर चीज पसंद नहीं ह,ै तो इस ेअपनी पसंद के चीज के स्लए टथानापन्न करें, जैस ेकक मोजेरेला या कोकबी जैक।  

 

 

 

13. स्नकालने स ेपहल े10 स्मनर्ट के स्लए ओवन में कैसरोल को वापस रखें। यह चीज को कैसरोल के ऊपर स्पघला दतेा ह।ै इस े10 स्मनर्ट से अस्धक समय तक 

न छोड़ें वरना टपघेर्टी सूख जाएगी और ज्यादा पक जाएगी। 

• यकद आपको कुरकुरा, भूरा चीज पसंद ह,ै तो ब्रॉयलर को 5 स्मनर्ट के स्लए चाल ूकरें। 

 

• ककसी भी बच ेहुए टपघेर्टी को  4 कदनों स ेअस्धक के स्लए टर्टोर करने के स्लए इसे किज में एक एयरर्टाइर्ट कंरे्टनर में रखें। 
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सामिी 

• 4 बड़े गेरुआ आल ू

• 2-3 चम्मच जैतून या कैनोला का तेल 

• 4 बड़े चम्मच बर्टर 

• 1/2 कप दधू 

• 1/2 कप सॉर क्रीम 

• 1 / 2-1 कप कर्टा हुआ चेडर चीज 

• 4-6 स्टिप्स बेकन (चुर चुर करा हुआ) 

• 1 हरा प्याज कर्टा हुआ 

• नमक, काली स्मचय और अन्य मसाल े(टवाद के स्लए) 

 

भाग 1. आल ूतयैार करें 

 

 

 

1. ओवन को 400 स्डिी पर प्रीहीर्ट करें: अपन ेओवन को "बेक" पर रखें और इस े400 स्डिी पर सेर्ट करें। जैसे यह गमय हो रहा ह,ै यह सुस्नस्श्चत करने के स्लए 

कक अपनी सामिी दखेें कक आपके पास वह सब कुछ ह ैजो आपको चास्हए। दो-बेक्ड आलू की औसत सवेारत के स्लए, आपको 4-5 बड़े गेरुआ आल,ू जैतून या 

कैनोला तेल, दधू, मक्खन, सॉर क्रीम, बकेन, चेडर चीज और करे्ट हुए हरे प्याज की आवश्यकता होगी।    

• यह नुटखा लगभग 8-10 लोगों के स्लए बनाया जा सकता ह।ै 

 

• अस्धक लोगों को परोसने के स्लए अस्धक आलू का प्रयोग करें और अन्य सामिी की मात्रा को आनुपास्तक रूप स ेबढाएं। 

ट्वाइस बके्ड आल ुकैसे बनाएं   
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2. आल ूपर तेल लगाएं और बेककग शीर्ट पर रखें। आलू को धोन ेऔर ककसी भी धाग वाले भाग को हर्टाने स ेशुरू करें। जैतनू या कैनोला तेल की उदार रास्श के 

साथ आलू के बाहरी भाग को कोर्ट करें। आल ूको उबालन ेस ेवे जकदी पक जाएंग ेऔर साथ ही स्छलका भी खटता हो जाएगा। आल ूको एक बड़ी बेककग शीर्ट पर 

व्यवस्टथत करें। 

• ट्वाइस बेक्ड आल ूका अंदरूनी भाग पोषक तत्वों स ेभरा होता ह ैऔर इस ेबाकी आलू के साथ खाया जा सकता ह,ै जैस ेआल ूका  स्छलका। 

 

 

 

3. एक घंरे्ट के स्लए आल ूको बेक करें: आलू को कें द्र रैक पर पहल ेस ेगरम ओवन में रखें। एक घंरे्ट के स्लए या थोड़ी दरे तक उन्हें बेक करें जब तक कक वे पक न 

जाएं। चूंकक आप कफनलग बनाने के स्लए आल ूकी सामिी को बाहर स्नकालने वाले हैं, इसस्लए उन्हें पका होना चास्हए और थोड़ा नरम होना चास्हए। जब वे 

पूरी तरह स ेपक जात ेह ैतो आल ूका बाहरी भाग टपशय के समय नरम लगना चास्हए। 

• बड़ ेआल ूको लंब ेसमय तक पकान ेकी आवश्यकता होगी, जबकक छोरे्ट आल ूतेजी से पक जाएंग।े इस कारण स,े केवल समय पर ध्यान दनेे के बजाय 

आल ूको महसूस करके परीक्षण करना बेहतर ह।ै  

• अपने समय का सबसे अच्छा उपयोग करने के स्लए जब आल ूबेक हो रह ेहो तो बेकन पकाएं, चीज को कस,े प्याज को कारे्ट या अन्य व्यंजन तैयार 

करना शुरू करें। 
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4. आल ूको ओवन स ेस्नकालें और आध ेमे से लंबाई में कार्ट लें। आल ूके पक जाने के बाद, उन्हें ओवन से स्नकाल लें। उन्हें कुछ स्मनर्ट के स्लए ठंडा होने दें। जब 

आल ूपयायप्त रूप स ेठंड ेहो गए हो, तो उनमें स ेप्रत्येक को आधा लंबाई में कार्टने के स्लए एक तेज रसोई के चाकू का उपयोग करें और उन्हें बेककग शीर्ट पर 

वापस रखें, त्वचा के भाग को नीचे की तरफ रखें। 

• आलू को आधा कार्ट लेने और टर्टफ्ड करे दनेे के बाद प्रत्येक आलू से दो ट्वाइस बेक्ड आल ूका उत्पादन होगा। 

 

भाग 2. कफनलग का स्मश्रण करें 

 

 

 

1. डेयरी सामिी को स्मलाएं: एक बड़े स्मनक्सग बाउल में, 4 बड़े चम्मच बर्टर, ½ कप दधू और ½ कप सॉर क्रीम स्मलाएं। बर्टर के स्पघलन ेतक इन्हें एक साथ 

स्मलाएं। साथ में, डेयरी घर्टक आल ूको एक मलाईदार बनावर्ट देंगे।   

• जब तक आप कफनलग की स्टथरता को बदलन ेके स्लए पयायप्त राशी का उपयोग नहीं करत ेहैं तब तक आप टवाद के स्लए अस्धक बर्टर या सॉर क्रीम 

जोड़ सकत ेहैं। बहुत अस्धक दधू का उपयोग करन ेस ेबचें, क्योंकक यह कफनलग को गीला कर सकता ह ैऔर इस ेसूप जैसा बना सकता ह।ै 
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2. आल ूको उबाल लें और उन्हें कफनलग स्मश्रण में स्मला दें। स्मनक्सग बाउल में आल ू के अंदरूनी भाग को बाहर स्नकालन े के स्लए एक सर्ववग टपून का 

इटतेमाल करें। स्छलके को नुकसान न पहुचंान ेकी कोस्शश करें, क्योंकक आप उन्हें बाद में ररकफल कर देंगे। आल ूमें डेयरी साम्रगी को स्मलान ेके स्लए आलू मैशर 

या इलेस्क्िक हैंड स्मक्सर का प्रयोग करें। सवोत्तम पररणामों के स्लए, स्मश्रण को स्मस्श्रत ककया जाना चास्हए लेककन उसे कफर भी थोड़ा मोठा होना चास्हए। 

• शेकस में आल ूकी एक छोर्टी मात्रा रहने दें ताकक यह सुस्नस्श्चत हो सके कक वे ररकफनलग और बेककग का सामना करने के स्लए पयायप्त मजबूत हैं। 

 

• सामिी को अस्धक अच्छी तरह से मैश करें या आलू को एक स्चकना स्टथरता देने के स्लए एक उच्च सेटर्टग पर एक इलेस्क्िक स्मक्सर का उपयोग करें। 

 

 

 

3. बेकन और चीज को स्मलाएं: ½ स े1 कप कर्टा हुए चेडर चीज लें और इस ेआलू के स्मश्रण में स्मलाएं। बेकन के 4-6 स्टिप्स पकाएं और उन्हें स्मश्रण कर्टोरे में 

चुर चुर कर दें। जब तक चीज स्पघल नहीं जाती ह ैऔर बेकन के रु्टकड़ ेपूरे कफनलग में समान रूप स ेस्वतररत नहीं हो जाते हैं तब तक सब कुछ एक साथ मैश 

करें। 

• अगर आप जकदी में हैं तो आप पहले से पके हुए बकेन स्बट्स का भी उपयोग कर सकते हैं, लेककन टवाद और बनावर्ट ताजा पकाए हुए बेकन के 

समान अच्छा नहीं हो सकता ह।ै
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• आल ूके शीषय में जोड़न ेके स्लए कुछ चीज और बेकन को दसूरी बार पकान ेस ेपहल ेउन्हें अलग सेर्ट कर दें, या बस थोड़ा कसें और पकाएं। 

 

 

 

4. टवाद के स्लए मसाला जोड़ें: कफनलग स्मश्रण में नमक, स्पसी काली स्मचय या सीजन ककया हुआ नमक या लहसुन पाउडर स्मलाएं, जब तक कक आपको वह  

टवाद नहीं जाता जो आप चाहते हैं। सावधान रहें कक ज्याना नमक न स्मलाएं। बर्टर, बेकन और चीज के कारण कफनलग पहले से ही काफी नमकीन होगी। 

सीजननग के बाद एक बार और सामिी को एक साथ स्मलाएं। 

• वाटतव में कफनलग में मसाला जोड़ने के स्लए आपको बस थोड़े से नमक और काली स्मचय की आवश्यकता होगी। अन्यथा, आप अस्धक प्रबलता और 

आल ूके टवाद को खोन ेका जोस्खम उठा सकत ेहैं। 

 

भाग 3. आल ूको टर्टफ और बेक करें 

 

 

 

1. कफनलग के साथ प्रत्येक आल ूके शेल को टर्टफ करें। आल ूके शेल को भर दें। शेल के ककनारे स ेऊपर उठन ेके स्लए आल ूपयायप्त भरा होना चास्हए। तब तक 

दोहराएं जब तक कक प्रत्येक आलू भर न जाए। आलू के शीषय पर ककसी भी बचे हुए कफनलग को पैक करें। 

• आल ूभरने के बाद आपके पास शेष कफनलग के रहने की सभंावना होगी। ऐसा इसस्लए ह ैक्योंकक अन्य अवयवों को जोड़न ेस ेभरन ेकी मात्रा में 

पररवतयन होता ह।ै अस्तररक्त कफनलग को बाद में उपयोग करने के स्लए प्रशीस्तत ककया जा सकता ह,ै या बस सादा खाया जा सकता ह।ै 
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2. अस्तररक्त चीज और बेकन के साथ र्टॉप करें: इसस ेपहल ेकक आप उन्हें ओवन में वापस रख दें, एक वकैस्कपक कदम के रूप में, आल ूको कवर करन ेके स्लए 

थोड़ा सा बेकन और चीज सेर्ट करें। जब आल ूबेक होंगे, तो र्टॉनपग एक कुरकुरा बाहरी क्रटर्ट बनाएंग ेऔर उनके टवाद कफनलग में स्मल जाएंग।े एक बार भरने के 

बाद, अस्तररक्त र्टॉनपग आपके स्ववेक पर स्नभयर होते हैं - प्रत्येक आलू को चीज और बेकन के साथ र्टॉप करें।   

 

 

 

3. 15-20 स्मनर्ट के स्लए कफर स ेबेक करें: ओवन के तापमान को 350 स्डिी तक कम करें। आल ूको वापस ओवन में रखें और उन्हें 15-20 स्मनर्ट या जब तक 

वे गमय न हों, तब तक बेक होन ेदें। आल ूपर नजर रखें। पक जाने के बाद उन्हें ओवन में रहन ेकी आवश्यकता नहीं होगी। 

• आल ूके ऊपर थोड़ा अस्तररक्त चीज स्छड़कना भी इस बात का एक अच्छा संकेतक हो सकता ह ैकक आलू पक गए हैं। एक बार जब चीज स्पघल 

जाता ह ैऔर आल ूपर क्रटर्ट बनाता ह,ै तो वे खान ेके स्लए तैयार होते हैं। 
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4. आल ूको ओवन स ेस्नकालें। बाहरी शेल और कफनलग बेहद गमय होगी, इसस्लए उन्हें परोसने से पहल ेकुछ स्मनर्ट के स्लए ठंडा होने दें। यकद आप चाहत ेहैं, तो 

आप एक ताज ेहरे प्याज को कार्ट सकत ेहैं और रंग जोड़ने के स्लए आल ूको गार्ननश करने के स्लए इसका उपयोग कर सकत ेहैं। 

 

 

 

सामिी  

• 1 कैन (8 औंस / 227 िाम) प्रशीस्तत क्रोइसैन स्डनर रोल 

 

• 2 बड़े चम्मच चीनी 

 

• 1 चम्मच स्सनमेन  

 

• 2 बड़े चम्मच बर्टर या माजयरीन, स्पघला हुआ 

 

भाग 1. तयैारी करें 

1. ओवन को 375 º फारेनहाइर्ट, या 190 º सेस्कसय्स पर प्रीहीर्ट करें। 

 

 
 

2. एक माइक्रोवेव-सुरस्क्षत कर्टोरे में बर्टर को लगभग 30-40 सेकंड के स्लए स्पघलाएं। पक्ष पर रखें। 

बके्ड कक्रसेंर्ट चरुोस कैस ेबनाएं 
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3. मापें और स्सनेमन और चीनी को एक छोरे्ट कर्टोरे में स्मलाएं। 

 

भाग 2. लोई तयैार करें 

 

 

 

1. लोई को एक कटर्टग बोडय पर अनरोल करें। इस े4 आयतों या 2 स्त्रकोणीय रु्टकड़ों में अलग करें जो एक साथ जुड़ ेहुए हैं। सुस्नस्श्चत करें कक सीम एक साथ 

सील हैं। 

2. एक बानटर्टग ब्रश का प्रयोग करें, बर्टर की एक हककी परत के साथ लोई के 2 आयताकार रु्टकड़ ेको कोर्ट करें। 

 

 

 

3. चीनी / स्सनमेन  को बर्टर लगे लोई पर स्छड़क दें। 
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4. अन्य दो लोई आयतों को बर्टर वालो के ऊपर रखें, जैसे कक आप सैंडस्वच बना रह ेहों। 

 

 

 

5.  स्पज्जा कर्टर या तेज चाकू का प्रयोग करें और लोई को 5 या 6 पतली स्टिप्स में कार्ट लें। 

 

 

 

6. प्रत्येक स्टिप लें और ध्यान स ेइस े3-4 बार घुमाएं। स्टिप्स को एक तेल लगाई हुई कुकी शीर्ट पर रखें। 
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भाग 3. कक्रसेंर्ट चरुोस को बेक करें 

1. 11-13 स्मनर्ट के स्लए या सुनहरा भूरा होन ेतक बेक करें। 

 

 

 

2. ककसी भी शेष बर्टर और चीनी / स्सनमेन के स्मश्रण के साथ ऊपर ब्रश करें। 

 

 

 

3. गमय परोसें। 

 

 

 

सामिी 

• 1 कैन (6 औंस / 170 िाम) सफेद कै्रब मांस, छाना हुआ, रु्टकड़ो में 

• 4 औंस (115 िाम) न्युफ़चैर्टल चीज या क्रीम चीज, नरम 

• 2 हरे प्याज, पतला कर्टा हुआ 

• 1/4 कप (56 िाम) हकका मेयोनेज 

• 12 वॉनर्टन रैपर 

बके्ड कै्रब रंगून कैस ेबनाएं 
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चरण 

1. ओवन को 350 ° फारेनहाइर्ट / 180 ° सेस्कसय्स पर प्रीहीर्ट करें। 

 

 

 

2. प्रत्येक मकफन कप में एक वॉनर्टन रैपर रखें। शीषय पर रैपर के ककनारों को अत्यस्धक-स्वटताररत तरीखे से रखन ेका प्रयास करें। 

 

 

 

3. एक बड़े कर्टोरे में बाकी सामिी का स्मश्रण करें। 

 

 

 

4. वॉनर्टन कप को कै्रब स्मश्रण के साथ भरें।  
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5. वॉनर्टन को 18 स े20 स्मनर्ट तक बेक करें। कफनलग को गमय ककया जाना चास्हए और वॉनर्टन कप एक सुनहरे भूरे रंग में बदल जाने चास्हए।   

 

 

 

सामिी 

• मोत्जारेला चीज की स्टर्टक्स (कम वसा) 

 

• 1 अंडा 

 

• 1 बड़ा चम्मच इर्टास्लयन मसाला 

 

• 8 बड़े चम्मच पैंको बे्रड क्रम््स 

 

चरण 

 

 

 

1. बेककग की तैयारी करें: ओवन को 350 ° फारेनहाइर्ट (180 ° सेस्कसय्स) पर प्रीहीर्ट करें और कफर ओवन रैक को ओवन के शीषय तीसरे टथान पर रखें। 

• बेककग शीर्ट पर एकयमूीस्नयम फॉइल रखें और नॉनस्टर्टक कुककग टप्र ेके साथ टप्र ेकरें। 

बके्ड मोत्जारेला स्टर्टक्स कैस ेबनाए ं
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• प्रत्येक रैपर स ेचीज की स्टर्टक्स स्नकालें और अलग रख दें। 

 

 

 

 

 

2. एक छोरे्ट स ेअलग कर्टोरे में अंडा फें रे्ट: अंड ेको रखने के स्लए या तो बहुत उथल ेकर्टोरे या एक प्लरे्ट का उपयोग करन ेपर स्वचार करें। आप अंड ेमें चीज की 

स्टर्टक को रोल करेंग ेइसस्लए आप एक ऐसा कर्टोरा / प्लेर्ट चाहते हैं जो कक अच्छी कवरेज प्रदान करे।  
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3. एक अलग कर्टोरे में इर्टास्लयन मसाला और पैंको रु्टकड़ों को स्मलाएं। अंड ेकी तरह, आप केवल एक कर्टोरे में अवयवों को संयोस्जत करना चाह सकत ेहैं, 

लेककन कोटर्टग में आसानी के स्लए कं्रब स्मश्रण को एक प्लेर्ट पर रखें।  

 

 

 

4. चीज स्टर्टक्स बनाएं: अंड ेमें चीज स्टर्टक डुबोएं, स्टर्टक को पूरी तरह स ेअंड ेके साथ कवर करें। 

 

 

 

5. स्टर्टक को ब्रेडकं्रब स्मश्रण में रोल करें, चीज स्टर्टक के प्रत्येक इंच को कोर्ट करें। 

154 पार्टी सै्नक्स बनाने की विवियाँ



 

 

 

 

6. चीज रोल को कफर से अंड ेमें डालें और कफर ब्रेडक्रम्ब स्मश्रण में डालें। दोहरी स्डनपग चीज स्टर्टक को और कुरकुरा बना दगेी। 

 

 

 

7. कवर चीज स्टर्टक को बेककग शीर्ट पर रखें। 

 

 

 

8. अन्य चीज की स्टर्टक के साथ प्रकक्रया को दोहराएं। 
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9. कुककग टप्र ेके साथ लेस्पत चीज स्टर्टक (हकके स)े को टप्र ेकरें और कफर ओवन में रखें। पांच से छह स्मनर्ट तक या गोकडन ब्राउन होने तक बेक करें। 

 

• चीज स्पघल सकता ह,ै इसस्लए चीज को वापस संयोस्जत कर के आकार में रखें। 

 

 

 

10. बेक्ड चीज स्टर्टक को परोसने स ेपहल ेथोड़ा ठंडा होन ेदें। 
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चीज़-आधाररत पार्टी स्नकै्स 

चीज़ एक महत्वपूणण घर्टक ह ैजो पार्टी सै्नक्स के साथ ममलाया जाता ह ैताकक इसमें एक अनूठा स्वाद और बनावर्ट आ सके। इस अध्याय में मवस्तृत मवषयों में 

चीज़ पार्टी सै्नक्स के व्यजंनों के बारे में बेहतर पररप्रेक्ष्य प्राप्त करन ेमें मदद ममलेगी, मजसमें र्टॉर्टर्टला चीज़ रोल अप, परमेज़न किस््स, फ्राइड चीज़ बॉल्स, फ्रें च 

चीज़ पफ्स आकद शाममल हैं। 

एक चीज़ रोल-अप अद्भुत और खान ेके मलए आसान सै्नक ह।ै मवमभन्न प्रकार के रोल अप के मलए आप कई अलग-अलग मीठे और नमकीन स्वादों के साथ 

प्रयोग कर सकत ेहैं। वे घर पर बनान ेमें आसान हैं और आप अपन ेमेहमानों को अपने सरल और स्वाकदष्ट सै्नक्स के साथ खुश कर सकते हैं!  

सामग्री 

• र्टॉर्टर्टला

• कसा हुआ चीज़

• सॉर िीम  (वैकमल्पक)

चरण 

1. अपनी साममग्रयों को इकट्ठा करें: सामग्री को वास्तव में वॉलमार्टण या एक स्थानीय ककराने की दकुान पर ढंूढना आसान ह।ै ।

र्टॉर्टर्टला चीज रोल अप कैस ेबनाए ं

5



 

 

 

 

2. एक पेपर र्टॉवल को फाड़  दें और इस ेसपार्ट सतह पर मबछा दें। 

 

 

 

3. र्टॉर्टर्टला पर चीज़ मछड़कें । उस पर मजतना चाह ेउतना चीज़ मछड़कें । 

 

 

 

4. र्टॉर्टर्टला को लपेर्टें। इसे मजतना हो सके उतना र्टाइर्ट लपेर्टें। 
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5. माइिोवेव में रोल-अप को 15 सेकंड के मलए रखें। 

 

 

 

6. इस ेअच्छी तरह स ेपकन ेदें। अगर यह अच्छी तरह स ेनहीं पका ह,ै तो इस ेअमतररक्त समय के मलए पकन ेदें। 

 

 

 

सामग्री  

बेमसक परमजे़न किस्प 

• ½ कप (60 ग्राम) कद्दकूस ककया हुआ परमेज़न चीज़ 

 

• ¼ चम्मच ताजी मपसी काली ममचण (वैकमल्पक) 

 

• किस्पी परमेज़न बामस्कट्स 

 

• 8 औंस (220 ग्राम) कद्दकूस ककया हुआ परमेज़न चीज़ 

परमेज़न किस्प कैस ेबनाएं 
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तरीका 1. बेमसक परमजे़न किस््स बनाएं 
 

 

 

1. अपन ेओवन को 400 ° फारेनहाइर्ट (205 ° सेमल्सय्स) पर प्रीहीर्ट करें और पाचणमेंर्ट पेपर के साथ एक बड़ी बेककग शीर्ट को लाइन करें। आप इसके बजाय 

एक मसमलकॉन बेककग शीर्ट का उपयोग कर सकत ेहैं। 

 

 

 

2. बेककग शीर्ट पर परमेज़न चीज़ का एक बड़ा चम्मच रख करे एक र्टीला बनाएं। मोरे्ट कसे हुए परमेज़न चीज़ का उपयोग करने की कोमशश करें; यह करे्ट हुए 

परमेज़न की तरह कदखेगा। बारीक कद्दकूस ककए हुए चीज़ के उपयोग स ेबचें। यह मपघल जाएगा और यह सुंदर, लेसी मडज़ाइन नहीं बनाएगा। 
 

 

 

3. 2 इंच (5.08 सेंर्टीमीर्टर) चौड़ा होने तक र्टीले को समतल करें। धीरे से र्टीले को एक चम्मच के पीछले भाग से दबाएं, और इसे चारों ओर घुमाएं जब तक 

कक चीज़ चपर्टा और फैल न जाए। 
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इस ेचारों ओर समान मोर्टाई का रखें।  

 

• अगर आप अपन ेचीज़ में कुछ अंतराल दखेते हैं तो  चचता न करें। चीज़ एक साथ मपघल जाएगा, और एक सुंदर, लैस मडजाइन बनाएगा। 

 

 

 

4. अपनी बेककग शीर्ट पर इसी तरह के र्टील ेबनाना जारी रखें। प्रत्येक र्टीले को लगभग 2 स े4 इंच (5.08 स े10.16 सेंर्टीमीर्टर) अलग होना चामहए। आपके 

पास लगभग 8 स े10 ऐस ेर्टील ेबनान ेके मलए पयाणप्त चीज़ होगा। 

 

 

 

5. ताजे मपसे हुए काली ममचण को र्टीले के ऊपर मछड़कें । यह पूरी तरह स ेवैकमल्पक ह,ै लेककन कई लोग पाते हैं कक यह किस््स को अमतररक्त स्वाद दतेा ह।ै 

अगर आपको काली ममचण पसंद नहीं आती ह,ै तो इन कुछ स्वाकदष्ट सीज़चनग का उपयोग करन ेपर मवचार करें: 

• केयेन 

 

• बारीक कर्टी हुई तुलसी, दौनी, या थाइम 

 

• लहसुन पाउडर 

 

• स्मोकड पेपररका  
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6. किस्प को ओवन के कें द्र रैक में 3 स े5 ममनर्ट के मलए बेक करने के मलए रखें। सुनहरा होन ेपर किस्पी तैयार हैं। यकद किस्प आपके मलए कुरकुरे या सुनहरे 

नहीं हैं, तो उन्हें 1 स े3 ममनर्ट के मलए वापस रख दें। 

 

 

 

7. एक पतले स्पेरू्टला के साथ उन्हें हर्टान ेस ेपहल ेकिस्प को बेककग शीर्ट पर ठंडा होन ेदें। यकद किस्प बहुत अमधक तैलीय हैं, तो उन्हें पेपर र्टॉवल की एक शीर्ट 

पर सेर्ट करें ताकक वे अमधक तेल को सोक सकें । किस््स को कमरे के तापमान तक ठंडा होने दें, अब आप उन्हें परोस सकत ेहैं। 

 

तरीका 2. किस्पी परमजे़न बास्केर्ट बनाएं 

 

 

 

1. अपन ेओवन को 350 ° फारेनहाइर्ट (177 ° सेमल्सय्स) पर प्रीहीर्ट करें और पाचणमेंर्ट पेपर के साथ बेककग शीर्ट को लाइन करें। आप इसके बजाय एक 

मसमलकॉन बेककग शीर्ट का उपयोग कर सकत ेहैं। 
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2. बेककग शीर्ट पर परमेज़न चीज़ का एक बड़ा चम्मच के आकार का र्टीला रखें। मोर्ट कसे हुए परमजे़न चीज़ का उपयोग करने की कोमशश करें बारीक 

कद्दकूस ककए हुए चीज़ का उपयोग न करें। बारीक कद्दकूस ककया हुआ, पामेज़न चीज़ मपघल जाएगा और यह सुंदर, लेसी मडज़ाइन नहीं बनाएगा। 

 

 

 

3. र्टीले को धीरे से 2 इंच (5.08-सेंर्टीमीर्टर) चौड़ ेघेरे में दबाएं। र्टीले को बहुत मोर्टा बनान ेसे बचें, वरना बेक होन जाने के बाद इसे अमधक चबाना पड़ेगा 

और यह खस्ता नहीं होगा। आप अपनी उंगमलयों या एक चम्मच के पीछले भाग का उपयोग करके ऐसा कर सकत ेहैं। सुमनमित करें कक यह समान मोर्टाई का 

ह।ै 

 

 

 

4. 5 स े7 र्टीले बनाएं, उनमें 2 स े4 इंच (5.08 स े10.16 सेंर्टीमीर्टर) तक का अंतराल रखें। 
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आप अमधक र्टील ेबनान ेके मलए पयाणप्त चीज़ ह,ै लेककन उन्हें छोरे्ट बैचों में बेक करना बहेतर होगा। एक बार जब आप उन्हें ओवन स ेबाहर मनकालत ेहैं, तो 

आपको उन्हें र्टोकरी का आकार दनेे के मलए जल्दी स ेकाम करना होगा। यकद आप उन सभी को एक साथ बनात ेहैं, तो किस््स बहुत कोठर हो जाएंगे और उनके 

साथ काम करना मुमककल हो जाएगा। 

 

 

 

5. इन्हें 4 ममनर्ट के मलए ओवन में मध्य रैक में बेक करें। जब वे एक हल्के, सुनहरे रंग में बदल जाते हैं तो वे परोसने के मलए तैयार होत ेहैं। 

 

 

 

6. किस्प को 1 ममनर्ट के मलए ठंडा होन ेदें। उन्हें अभी भी गमण और लचीला होना चामहए, लेककन उन्हें इतना गमण भी नहीं होना चामहए कक आप उन्हें संभाल 

न सकें । 

 

 

 

7. किस्प को एक पतली स्परू्टला के साथ मनकालें, कफर उन्हें अपन ेवांमछत मोल्ड पर रखें। अपनी उंगमलयों का उपयोग करके धीरे-धीरे मोल्ड के ऊपर और 

ककनारों पर किस््स दबाएं।
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अगर ककनारें रफ़ल बन जात ेहैं तो चचता न करें; यह मडजाइन का महस्सा ह!ै आप एक सांच ेके रूप में छोर्टा और बेलनाकार या कुछ भी का उपयोग कर सकत े

हैं, जैस:े 

• उल्र्टा शॉर्ट गलास 

 

• उल्रे्ट ककए हुए अंड ेके गत्ते के मडब्बें 

 

• उल्रे्ट ककए हुए छोरे्ट मकफन रर्टन 

 

• वाइन कोकण  

 

 

 

8. र्टोकररयों को मनकालने स ेखींचन ेस ेपहल ेउन्हें पूरी तरह स ेठंडा होन ेदें। जबकक आपका वतणमान बैच ठंडा हो रहा ह,ै आप अपने अगल ेबैच को बेक करन े

पर काम कर सकत ेहैं। 

 

 

 

9.  र्टोकररयों को भरें और उन्हें ऐपेर्टाइज़र के रूप में परोसें। आप उन्हें केवल ककसी भी चीज़ स ेभर सकत ेहैं जो कक ममनी मीर्टबॉल, गोर्ट चीज़, चेरी र्टमार्टर 

और जो भी परमेज़न चीज़ के साथ अच्छी लगती के साथ पेयर कर सकते हैं! एक छोरे्ट स ेगार्ननश के साथ प्रस्तुमत को बढाएं, जैस ेकक तुलसी का पत्ता या 

अजमोद का पत्ता। 
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सामग्री 

बेमसक चीज़ बॉल मडचपग 

• 1 कप (225 ग्राम) िीम चीज़ 

• 1 कप (125 ग्राम) कर्टा हुआ चडेर चीज़  

• 1/4 चम्मच (1.25 ग्राम) काली ममचण 

• 1 हरा ्याज, कर्टा हुआ 

• 1/3 कप (42 ग्राम) बारीक कर्टा पेकान 

• िैकर, प्रेट्ज़ले, र्टॉर्टर्टला मच्स, या पतली ब्रेडमस्र्टक्स जसैी मममित मडचपग आइर्टम 

 

बके्ड ममनी-चीज़ बॉल्स 

• 2 कप (250 ग्राम) कसा हुआ चेडर चीज़  

• 1 1/4 कप (150 ग्राम) मदैा 

• 1/2 कप (225 ग्राम) बर्टर या माजणरीन 

• 1/4 छोर्टा चम्मच (1.25 ग्राम) नमक (वैकमल्पक) 

• 1/4 छोर्टा चम्मच (1.25 ग्राम) काली ममचण (वैकमल्पक) 

• 1/4 छोर्टा चम्मच (1.25 ग्राम) पेपररका (वैकमल्पक) 

भाग 1. चीज़ बॉल मडप बनाएं 
 

 

1. ममचक्सग बाउल में 1 कप (225 ग्राम) िीम चीज़ डाल कर उस ेमहलाएं ताकक वह मचकनी हो जाए। िीम चीज़ के क्लंप को तोड़न ेके मलए एक 

ऑफसेर्ट स्पैरु्टला या एक मजबतू चम्मच का उपयोग करें। कफर, ममिण के कर्टोरे के चारों ओर िीम चीज़ को तब तक महलाए ंजब तक कक उसमें एक 

मचकनी, मलाईदार मस्थरता न हो। 

• िीम चीज़ को नरम करने पर मवचार करें उस े20-30 ममनर्ट के मलए कमरे के तापमान पर काउंर्टर पर रख दें। इसस ेअन्य अवयवों को 

ममलाना आसान हो जाएगा। 
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2. कर्टोरे में 1 कप (125 ग्राम) कर्टा हुआ चेडर चीज़ डालें। तब तक ममलाएं जब तक कक दोनों सामग्री एक साथ मममित न हों। ककसी अन्य सामग्री को जोड़न े

स ेपहल ेयकद आवकयक हो तो ऑफसेर्ट स्पैरु्टला का उपयोग करके कर्टोरे के ककनारों को खुरचें। 

• चेडर चीज़ के बजाय, अन्य प्रकार के साथ प्रयोग करें। एक र्टैंगी स्वाद के मलए 1 कप (125 ग्राम) करे्ट हुए मस्वस चीज़ या मसालदेार स्वाद के मलए 

1 कप (125 ग्राम) करे्ट हुए पेपर जकै चीज़ का उपयोग करें। 

• दो अलग-अलग चीज़ को एक साथ ब्लेंड करें। उदाहरण के मलए, 1/2 कप (62.5) कर्टा हुआ चेडर चीज़ को 1/2 कप (62.5) मस्वस चीज़ के साथ 

ममलाएं। 

 

 

 

3. 1 कर्टा हुआ हरा ्याज जोड़ें और ममिण को तब तक ममलाएं जब तक कक यह मममित न हो जाए। कर्टोरे के नीचे से ममिण को खरोचने के मलए अपने 

ऑफसेर्ट स्पैरु्टला का उपयोग करें ताकक हरा ्याज समान रूप स ेमवतररत हो। हरे ्याज की सूक्ष्म कड़वाहर्ट अच्छी तरह स ेचीज़ की मलाई के कंट्रास्र्ट दगेी। 

• यकद आप नोरर्टस करते हैं कक हरे ्याज की गंध या स्वाद मजबूत नहीं ह ैतो 1 स ेअमधक हरे ्याज का उपयोग करें। हरे ्याज में सूक्ष्म स्वाद होता 

ह,ै लेककन कभी-कभी आपको एक ऐसा बैच ममल सकता ह ैमजसमें दसूरों की तुलना में कम स्वाद होता ह।ै जोड़ें, और ककसी भी अमधक को जोड़ने स े

पहल ेममिण का स्वाद लें, इस पर अपन ेसवोत्तम मनणणय का उपयोग करें। 
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4. काली ममचण के 1/4 चम्मच (1.25 ग्राम) के साथ चीज़ ममिण को में मसाला जोड़ें। काली ममचण को ममिण में अच्छी तरह ममलाएं ताकक स्वाद समान रूप स े

मवतररत हो। यकद वांमछत हो तो चीज़ ममिण में अमतररक्त सीजचनग पर मवचार करें। 

• स्वाद के मलए नमकीन बेकन मबट्स या हैम के छोरे्ट रु्टकड़ो के साथ ममिण की मलाई में िंट्रास्र्ट पैदा करें। 

• 2 (2.5 एमएल) हॉर्ट सॉस या वोस्र्टरशायर सॉस, या 1/4 (1.25) चम्मच मपसी लाल ममचण डालकर चीज़ ममिण को मसालेदार बनाएं। 

• चीज़ ममिण में थाइम, रोजमेरी, या अजवायन की पत्ती के 1/4 चम्मच (1.25) जोड़कर एक सूक्ष्म स्वाद दें। 

• चेडर चीज़ और काली ममचण को छोड़ कर चीज़ बॉल को एक मीठे डेजर्टण मडप में बदलें। कफर इसमें 1⁄2 चम्मच (2.5 एमएल) वेमनला अकण , 2 

अमेररकी चम्मच (30 एमएल) नींबू रस, 3 बड़ ेचम्मच (15 ग्राम) ताजा कसा हुआ नींबू का मछलका, 1/3 कप (66.7 ग्राम) दानेदार चीनी,  3 बड़ े

चम्मच (37.5 ग्राम) ब्राउन शुगर और 1/2 कप (115 ग्राम) माजणरीन ममलाएं।  

 

 

 

5. एक कर्टोरे में ममिण की गेंद बनाने के मलए ऑफसेर्ट स्पैरु्टला का उपयोग करें। समुनमित करें कक आप कर्टोरे के ककनारों को भी खुरचें। इस ेकर्टोरे के कें द्र में 

लाएं जब तक कक यह लगभग एक गेंद के आकार का न हो जाए। इसस ेइस ेकर्टोरे स ेमनकालना आसान हो जाएगा। 
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6. एक कोटर्टग के रूप में उपयोग करन ेके मलए अपन ेबारीक कुचल ेपेकान को एक छोरे्ट कर्टोरे में डालें। अपनी उंगमलयों के साथ ककसी भी बड़ ेरु्टकड़ ेको 

तोड़ दें, क्योंकक जब चीज़ बॉल को परोसा जाता ह,ै तो िैकर के साथ स्कूप करना मुमककल होगा। यकद आप कोटर्टग में अमधक स्वाद जोड़ना चाहते हैं तो एक 

अन्य कुचल ेनट्स ममलाएं। 

• बारीक कुचले पेकान के बजाय, बादाम, अखरोर्ट, या मपस्ता जैस ेएक अलग साम्रगी का उपयोग करें। 

 

• चीज़ बॉल को एक अमतररक्त िंच दनेे के मलए वैकमल्पक रूप स,े बारीक कुचल ेबे्रड िम्ब्स या कुचले र्टॉर्टर्टला मच्स का उपयोग करें।  

 

• चीज़ बॉल को कुचल ेकुकीज़ के साथ कवर करें, जैसे कक चगगसणनै्स, या चॉकलेर्ट मच्स। 

 

 

 

7. अपने हाथों को ऑमलव ऑइल से कोर्ट करें और एक हाथ में चीज़ बॉल को पकड़ें। धीरे स ेअपनी उंगमलयों स ेपंचर करन ेस ेबचन ेके मलए चीज़ बॉल 

को अपन ेहाथ में लें। यकद आवकयक हो तो अपन ेदौर के मलए ककसी भी खाममयों को मचकना करें। 

 

 

 

8. यकद आवकयक हो तो इसके गोलाकार कक ककसी भी खाममयों ठीक करने के मलए इसे मचकना करें।  
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चीज़ बॉल पर ध्यान से पेकान दबाएं और इसे पूरी सतह को कवर करने के मलए आवकयकतानुसार घुमाएं। अपन ेममचक्सग बाउल के ऊपर चीज़ बॉल को पकड़ें 

ताकक जो पेकन इस पर न मचपके यह उसे पकड़ ले। इस प्रकिया को तब तक जारी रखें जब तक कक पूरी चीज़ बॉल कवर न हो जाए। 

• वैकमल्पक रूप स,े आप चीज़ बॉल को कुचल पेकान की एक परत के ऊपर रोल कर सकत ेहैं, लेककन इस ेठीक से कोर्ट करने के मलए अमधक पेकान 

की आवकयकता होगी। ऐसा इसमलए ह ैक्योंकक चीज़ बॉल का वजन कोर्ट करन ेके बजाय पेकान को अंदर दबाएगा। 

 

 

 

9. चीज़ बॉल को ्लेर्ट करें और इस ेमडचपग आइर्टम के साथ परोसें। चीज़ बॉल को ्लेर्ट पर रखें। कफर, िैकर, प्रेट्ज़ेल, बे्रड मस्र्टक्स, या र्टमपला मच्स के साथ 

्लेर्ट को चारों ओर स ेघेर लें, ताकक उन्हें मडचपग की तरह इस्तेमाल ककया जा सके। यकद आपके पास कई मडचपग आइर्टम हैं, तो उन्हें छोरे्ट कर्टोरे में मवभामजत 

करें जो आपके चीज़ बॉल ्लेर्ट को घेरे हुए हैं। 

• यकद आपको चीज़ बॉल नरम लगती ह,ै तो इस े्लामस्र्टक शीर्ट स ेढक दें और इस ेकम स ेकम 30 ममनर्ट के मलए कफ्रज में रख दें। 

10. शेष को 2 सप्ताह के मलए रेकफ्रजरेर्टर में एक सील कंरे्टनर में स्र्टोर करें। अपनी शेष चीज़ बॉल को एक कंरे्टनर में रखें मजसमें एक तंग सील के साथ एक 

ढक्कन ह।ै कफर, कंरे्टनर को रेकफ्रजरेर्टर में रखें - अगले 2 सप्ताह तक चीज़ बॉल को खान ेका आनंद लें। 
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भाग 2. ममनी-चीज़ बॉल्स को बेक करें  

 

 

 

1. एक कर्टोरे में 2 कप (250 ग्राम) कर्टा हुआ चीज़ ममलाएं। अपनी उंगमलयों से कर्टा हुए चीज़ के ककसी भी बड़े गुच्छे को तोड़ दें। यह लोई बनाते समय आरे्ट 

को चीज़ को बेहतर तरीके से कोर्ट करने में मदद करेगा। चीज़ को महीन या मोर्टा कसा जा सकता ह,ै लेककन इसे जमे हुआ नहीं होना चामहए।  

• अलग-अलग चीजो के साथ प्रयोग करें या अलग-अलग स्वाद के पेयर बनाने के मलए कुछ ममलाएं। चीज़ बॉल्स को चेडर चीज़ और मस्वस चीज़ का 

1 कप (125 ग्राम) ममलाकर एक अमतररक्त स्वाद दें। 

• वैकमल्पक रूप से, कद्दकूस ककए हुए मोज़ेरेला चीज़ और पेपर जैक चीज़ के 1 कप (125 ग्राम) को एक साथ ममलाकर चीज़ बॉल्स में मसाला जोड़ें। 

 

 

 

2. ममिण कर्टोरे में 1 1/4 कप (150 ग्राम) मैदा ममलाएं। जैस ेही आप इस ेकर्टोरे में मछड़कत ेहैं, मैद ेको ममलाने के मलए एक रबर स्पैरु्टला का उपयोग करें। 

चीज़ और मैद ेको तब तक ममलात ेरहें जब तक कक दोनों ममिण मममित न हो जाएं। 

 

• यकद आपके मैद ेमें बहुत सारी गांठें  हैं, तो इस ेकर्टोरे में डालन ेस ेपहल ेएक छलनी के माध्यम स ेछान लें। 

 

• तैयार चीज़ बॉल्स के स्वाद को बढान ेके मलए चीज़ के साथ ममिण करने स ेपहल ेमैद ेमें मसाला जोड़ें। आरे्ट में 1/4 चम्मच (1.25 ग्राम) नमक, 

ताजी मपसी काली ममचण या पेपररका ममलान ेपर मवचार करें। 
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3. 1/2 कप (225 ग्राम) बर्टर को मपघलान ेके मलए इस े20 सेकंड के मलए माइिोववे में रख दें। एक माइिोवेव कंरे्टनर में बर्टर डालें, और कंरे्टनर के ऊपर ढक्कन 

रख दें। इसस ेबर्टर मपघल जाएगा और यह इस ेफैलने स ेरोकेगा। बर्टर को 20 सेकंड के मलए या जब तक यह पूरी तरह स ेमपघल न जाए तब तक के मलए 

माइिोवेव में रखें। 

• यकद आप बर्टर का उपयोग नहीं करना चाहते हैं, तो आप इस ेबराबर मात्रा में माजणरीन के साथ प्रमतस्थामपत कर सकत ेहैं। 

 

 

 

4. लोई बनान ेके मलए मैद ेऔर चीज़ ममिण में मपघला हुआ बर्टर ममलाएं। कर्टोरे में मैद ेऔर चीज़ के साथ बर्टर डालें। ममिण में बर्टर को अच्छी तरह से 

ममलान ेके मलए एक रबर स्पैरु्टला का उपयोग करें। मममित होन ेपर, लोई को घना और नम होना चामहए। 

• यकद आवकयक हो तो सामग्री को एक साथ मममित करन ेके मलए अपने हाथों का उपयोग करें। 

 

• अगर यह कठोर लगता ह,ै तो लोई  में 1 चम्मच (4.9 एमएल) पानी ममलाएं। यह मवशेष रूप स ेआवकयक हो सकता ह ैयकद आप लोई में समब्जयां 

या मांस जोड़ते हैं। 

 

 

 

5. समब्जयां या पका हुआ मांस डालकर स्वाद के साथ प्रयोग करें।  
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हल्के क्षुधावधणक को हार्ददक बनावर्ट दनेे के मलए पनीर और आरे्ट के ममिण में बारीक पकी हुई सब्जी या कर्टा हुआ मांस ममलाएं। तैयार लोई को कुरकुरे होन ेस े

बचान ेके मलए 1 स ेअमधक अमतररक्त सामग्री लेन ेस ेबचना चामहए। 

• उदाहरण के मलए, एक स्वीर्ट मचली सॉस के साथ ब्रेडेड मचकन चीज़ बॉल्स बनाएं। 3 करे्ट हुए पके हुए मचकन बे्रस्र्ट, 1 कप (125 ग्राम) कर्टा हुआ 

मोज़ेरेला चीज़, 3 स े4 अमरीकी चम्मच (44-59 एमएल) मेयोनेज़, 2 अमरीकी चम्मच (30 एमएल) स्वीर्ट मचली सॉस, और 1 अंडा ममलाकर 

लोई बनाएं। कफर, लोई को बॉल में रोल करें और इसे एग वॉश, आर्टा, और ब्रेडिंब के साथ कोर्ट करें। 

• कुरकुरे पैंको ब्रेडिंब के मलए आरे्ट को पतला करें और ब्रोकोली चीज़ बॉल्स का एक पैन बनाएं। 1 कप (125 ग्राम) पैंको ब्रेडिंब, 2 कप (312 ग्राम) 

कर्टी हुई उबाली हुई ब्रोकोली, 2 अंड,े 3/4 कप (93.75 ग्राम) कर्टा हुआ कद्दकूस ककया हुआ चेडर चीज़, और 1/4 चम्मच (1.25 ग्राम) नमक और 

काली ममचण ममलाकर लोई तैयार करें। कफर, स्वाद का संयोजन करन ेके मलए 2 मपसी हुई लहसुन की कली और ्याज ममलाएं। 

 

 

 

6. एक बेककग शीर्ट पर लोई के गोलों को रखें। लोई के एक छोरे्ट रु्टकड़ ेको तोड़ लें और इस ेअपने हाथों स ेरोल करें। बेककग शीर्ट पर लोई की बॉल को रखें। 

प्रत्येक पंमक्त और स्तंभ के बीच 1-2 (2.5-5.1 सेंर्टीमीर्टर) जगह छोड़ दें। 

• प्रकिया को तेज करन ेके मलए, लोई के रु्टकड़ों को समान आकार में तोड़न ेके मलए एक छोरे्ट स्कूप के रूप में एक चम्मच का उपयोग 

करें। 

• यकद आपने अपनी लोई में अमतररक्त समब्जया ंया मांस नहीं जोड़ा ह,ै तो चीज़ बॉल्स को रोल करते समय स्र्टकफग करने पर मवचार 

करें। उदाहरण के मलए, अपनी लोई का एक भाग लें और इस ेसमान रूप स ेएक मपमेंर्टो- स्र्टफ्ड ऑमलव या पका हुआ मचकन के एक 

छोरे्ट रु्टकड़ ेके चारों ओर लपेर्टें। 

 

 

 

7. बेककग शीर्ट को ्लामस्र्टक रैप स ेकवर करें और इस े1 घंरे्ट के मलए ठंडा होने के मलए रख दें। बेककग से पहले रेकफ्रजरेर्टर में लोई को ठंडा करके चीज़ बॉल्स के 

आकार को बरकरार रखें।
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यह लोई को मजबूती दगेा और इस ेओवन में फैलने या चपर्टा होन ेस ेबचाए रखगेा। 

 

 

 

8. ठंड ेचीज़ बॉल्स को ओवन में 15 ममनर्ट के मलए 350 ° फारेनहाइर्ट (177 ° सेमल्सय्स) पर बेक करें। 15 ममनर्ट के बाद चीज़ बॉल्स की जांच करें। चीज़ 

बॉल्स के शीषण में हल्का, सुनहरा-भूरा रंग होना चामहए। 

• यकद चीज़ बॉल्स अभी भी सूखे या पील ेकदखाई दते ेहैं, तो और 5 ममनर्ट के मलए बेक करें। 

 

 

 

9. चीज़ बॉल्स को एक ्लेर्ट पर रखें और तुरंत परोसें। ठंडे होने पर नरम होने से बचान ेके मलए चीज़ बॉल्स को एक ्लेर्ट पर परोंसे। ओवन से बाहर मनकलन े

के बाद चीज़ बॉल्स को खात ेसमय सावधान रहें, क्योंकक वे अभी भी बहुत गमण हो सकत ेहैं। 

• बच ेहुए को स्र्टोर करने के मलए उन्हें रेकफ्रजरेर्टर में एक सप्ताह के मलए एक सील कंरे्टनर में रखें। 

 

 

 

सामग्री  
 चीज़ का ब्लॉक (आपकी पसंद के अनुसार: फेर्टा, ब्ल,ू ब्री, स्वीस, गौरगोनजोला, आकद)) 

 

• बे्रड िम्ब्स या आर्टा 

 

• 1 या 2 अंड े(यह मनभणर करता ह ैकक आप ककतन ेचीज़ बॉल्स बनाना चाहत ेहैं) 

 

• 1/4 कप दधू 

 

• तलन ेके मलए तेल 

फ्राइड चीज़ बॉल्स कैस ेबनाए ं
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चरण 

 

 

1. एक कर्टोरे में चीज़ को कद्दकुस करें। 

 

 

 

2. चीज़ के कर्टोरे में दधू डालें और चम्मच स ेतब तक ममलाएं जब तक कक चीज़ गाढा होकर संयुक्त न हो जाए। 

 

 

 

3. गहरे फ्रायर में ्लग करें या एक पैन में तेल गमण करें। 
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4. जब तक फ्रायर गमण हो रहा ह,ै दसूरे कर्टोरे में अंड ेको फें र्ट लें। 

 

 

 

5. तीसरे कर्टोरें में मदैा या बे्रड िम्ब्स डालें। 

 

 

 

6. एक चम्मच या अपन ेहाथ में चीज़ ममिण की एक अच्छा रामश डालें। इस ेएक बॉल के रूप में रोल करें। 
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7. बनाई हुई चीज़ बॉल लें और इस ेअंड ेमें डुबोएं। 

 

 

 

8. अब चीज़ बॉल को मैद ेया बे्रड िम्ब्स में रोल करें। सुमनमित करें कक सभी जगह समान कोटर्टग हो। 

 

 

 

9. जब तक कक आपके पास पकाने के मलए तैयार चीज़ बॉल्स का एक अच्छा बैच न हो तब तक प्रकिया को दोहराते रहें। 
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10. चीज़ बॉल्स को लगभग 7 ममनर्ट तक या सुनहरा भूरा और खस्ता होन ेतक तलें। आप सभी बॉल्स को एक बार में तल सकत ेहैं या उन्हें अपन ेफ्रायर या 

पैन के आकार के आधार पर बैचों में तल सकत ेहैं। 

 

 

 

11. ककसी भी अमतररक्त तेल को सोखन ेके मलए चीज़ बॉल्स नैपककन पर रखें। 

 

 

 

सामग्री  
• 1/2 कप (118.3 एमएल) दधू  

 

• 1/2 कप (118.3 एमएल) पानी 

 

• (14.8 एमएल) अनसाल्रे्टड बर्टर का 1 मस्र्टक  

 

• 1/2 चम्मच (4.9 एमएल) नमक  

 

• 1 कप (236.6 एमएल) मैदा  

 

• 5 बड़े अंड े

 

• 1 ½ कप (354.9 एमएल) मोरे्ट कद्दकूस ककया हुआ चीज़ (ग्यूरीयर या चेडर) 

गौजेस (फ्रें च चीज़ पफ़्स)कैस ेबनाएं 
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भाग 1. चीज़ गौजसे के मलए तयैारी करें 

 

 

 

1. ओवन को प्रीहीर्ट करें। ओवन को प्रीहीर्ट करने के मलए तब तक प्रतीक्षा करें जब तक कक आप सामग्री तैयार करने  की प्रकिया को शुरू करने के मलए तैयार 

न हों। ओवन को 425 ° फारेनहाइर्ट (225 ° सेमल्सय्स) पर सेर्ट कर दें। ओवन तब तक तैयार हो जाना चामहए जब तक आप सामग्री तैयार करते हैं और लोई 

को आकार दतेे हैं। 

 

 

 

2.  बेककग शीर्ट को पाचणमेंर्ट पेपर के साथ लाइन करें। आपके द्वारा बनाए जा रह ेगौजेस की मात्रा और आकार के आधार पर, आपको एक से अमधक बेककग 

शीर्ट की आवकयकता हो सकती ह।ै मवचार करें कक आपके पास ओवन में ककतनी जगह ह,ै आपके पास ककतन ेपैन हैं, और आप ककतन ेलोगों को परोसने वाले हैं। 

पाचणमेंर्ट पेपर या एक मसमलकॉन बेककग शीर्ट के साथ बेककग टे्र को लाइन करें। 

 

 

 

3. एक सॉस पैन में पानी, बर्टर, नमक और काली ममचण को गमण करें। 1/2 कप (118.3 एमएल) पानी, 1 मस्र्टक (14.8 एमएल) अनसाल्रे्टड बर्टर, 1/2 चम्मच 

(4.9 एमएल) नमक और 1/2 कप (118.3 एमएल) दधू को एक सॉस पैन में डालें। सामग्री को एक साथ ममलाएं और उनमें एक उबाल ल ेआएं। 

• आप ममिण में ½ चम्मच (2.47 एमएल) सूख ेसरसों का पाउडर भी डाल सकत ेहैं। 
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भाग 2. गौजसे बनाएं 

 

 

 

1. ममिण में मैदा डालें: सामग्री में एक बार उबाल आ जानें के बाद सॉस पैन को तुरंत आंच से हर्टा दें और इसमें एक कप (236.6) मैदा ममला दें। जब तक कक 

ममिण मैश आल ूजसैा न कदखे तब तक ममिण को एक साथ ममलाएं। 

 

 

 

2. ममिण को पकाएं: एक बार ममिण को ममला लेने के बाद पैन को मध्यम आंच पर रख दें। आप ममिण को सूखाने के मलए ऐसा कर रह ेहैं। ममिण को तब 

तक पकाएं जब तक की यह गाढा न हो जाएं। 

• यकद आप पैन के तल पर कुछ स्र्टाचण मबल्डअप नोरर्टस करत ेहैं तो यह तैयार हो चुका ह।ै 

 

 

 

3. ममिण में अंडे डालें: पैन में पांच, बड़े अंड ेतोड़ें। प्रत्येक अंड ेको ममलाएं। अंडो को स्पैरू्टला के साथ, हाथ के ममक्सर के साथ या पैडल लगाव के साथ स्र्टैंड 

ममक्सर के साथ ममिण में ममलाएं। ममिण एक मचकन,े मलाईदार बैर्टर में बदल जाएगा। 

• हालांकक ममिण मचकना और मलाईदार होगा, लेककन यह अभी भी पयाणप्त गाढा होना चामहए। 
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4. चीज़ डालें: अंड ेडालने के बाद चीज़ को ममिण में डालें। कुछ चीज़ आदशण ह,ै जैसे कक ग्यूरी या चेडर, लेककन आप कोम्रे्ट जैसे चीज़ का भी उपयोग कर सकत ेहैं। 

इस चबद ुपर चीज़ को पहल ेस ेही कद्दकूस ककया जाना चामहए। ममिण में डाल ेऔर ममलाएं। 

 

 

 

5. ममिण को स्कूप करने के मलए एक आइसिीम स्कोप का प्रयोग करें। आप ममिण की बॉल्स बनान ेके मलए एक आइस किम स्कूप, दो चम्मच या पाइचपग बैग 

का उपयोग कर सकते हैं। चम्मच की आकार की बूंदें मवमशष्ट हैं, लेककन आप बॉल्स को मजतना चाहें उतना बड़ा या छोर्टा कर सकत ेहैं। पैन पर एक इंच मजतना 

ममिण रखें और मचकनी, गोल बॉल्स को बनान ेके मलए इन्हें दबाएं। 

 

 

 

6. पंद्रह ममनर्ट के मलए बेक करें: पैन को ओवन में डालें और पांच ममनर्ट के मलए बेक करें। पांच ममनर्ट के बाद, हीर्ट को 375 ° फारेनहाइर्ट (190 ° सेमल्सय्स) 

तक कम करें और 20 स े25 और ममनर्टों के मलए बेक करें। पफ को सुनहरा भूरा होना चामहए। 

• जब आप हीर्ट को कम करते हैं तो आप पैन को घुमा सकत ेहैं। 
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7. पफ्स को ठंडा होने दें: गौजेस को तुरंत ओवन स ेबाहर न मनकालें। जब बेककग प्रकिय पूरी हो जाएं, तो ओवन को बंद कर दें और उन्हें लगभग पंद्रह ममनर्ट 

तक ओवन में ही रहने दें, ताकक वे अंदर से भी खस्ता हो जाएं। उसके बाद, आप पैन को मनकाल सकत ेहैं और उन्हें कुछ और ममनर्टों के मलए ठंडा होन ेद ेसकते 

हैं। 
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पार्टी डेजर्टट 

डेजर्टट ककसी भी मीठे व्यंजन को संदर्भभत करत ेहैं जजस ेभोजन के ऄंत स ेपहल ेपरोसा जाता ह।ै आसमें मार्टमेलो डजेर्टट, बनाना डेजर्टट रोल, बनानाक्यू रैप, फू्रर्ट 

डेजर्टट, कारमले कोरे्टड चीर्टोज आत्याकद र्ाजमल हैं। आस ऄध्याय को आन पार्टी डेजर्टट के व्यजंनों की असान समझ प्रदान करन ेके जलए सावधानीपूवटक जलखा गया 

ह।ै 

डेजर्टट एक कोसट ह ैजो भोजन का समापन करता ह।ै अमतौर पर आसमें मीठे खाद्य पदाथट र्ाजमल होत ेहैं, जैस ेकक कनफेक्र्न व्यजंन या फल, और संभवतः एक 

पेय जैस ेकक डेजर्टट वाआन या जलकर; हालाकंक, संयुक्त राज्य ऄमेररका में आसमें कॉफी, चीज़, नट्स, या ऄन्य कदलकर् चीज़ें र्ाजमल हो सकती हैं, जजन्हें कहीं और 

ऄलग कोसट के रूप में जाना जाता ह।ै दजुनया के कुछ जहस्सों में, जैस ेकक मध्य और पजिमी ऄफ्रीका, और चीन के ऄजधकांर् जहस्सों में, भोजन का समापन करने 

के जलए एक डेजर्टट कोसट की परंपरा नहीं ह।ै 

डेजर्टट र्ब्द जबस्कुर्ट, केक, कुकीज, कस्र्टडट, गेलारर्टन, अआस क्रीम, पेस्री, पाइ, पुडडग, मीठे सूप और र्टार्टट जैस ेकइ कन्फेक्र्नों पर लागू हो सकता ह।ै फल भी 

अमतौर पर डेजर्टट कोसट में पाये जात ेहैं क्योंकक आनमें स्वाभाजवक रूप स ेजमठास होती ह।ै कुछ संस्कृजतयों में स्वाकदष्ट खाद्य पदाथों डेजर्टट बनाने के जलए ऄजधक 

सामान्य हैं। 

सामग्री 

मीठे डेजर्टट में अमतौर पर केन र्ुगर, पाम रु्गर, र्हद या कुछ प्रकार के जसरप र्ाजमल होत ेहैं जैसे गुड़, मेपल जसरप, रेक या कॉनट जसरप। पजिमी र्ैली के 

डेजर्टट में ऄन्य सामान्य सामग्री में अर्टा या ऄन्य स्र्टाचट, कुककग फैर्ट र्ाजमल ह ैजैस ेबर्टर या लाडट, डेयरी, ऄंड,े नमक, ऄम्लीय तत्व जैस ेनींबू का रस, और 

मसाल ेऔर ऄन्य स्वाद बढान ेवाल ेएजेंर्ट जैस ेचॉकलेर्ट, पीनर्ट बर्टर, फल और नर्ट। आन ऄवयवों के ऄनुपात, तैयारी के तरीकों के साथ, ऄंजतम ईत्पाद की 

जस्थरता, बनावर्ट और स्वाद में एक प्रमुख भूजमका जनभात ेहैं। 

र्क्कर बेक ककए गए पदाथों में नमी और कोमलता का योगदान करती ह।ै अर्टा या स्र्टाचट घर्टक प्रोर्टीन के रूप में कायट करता ह ैऔर डेजर्टट को संरचना दतेा ह।ै 

वसा नमी में योगदान करती ह ैऔर पेस्री और पाइ क्रस्ट्स में परतदार परतों के जवकास को सक्षम करती ह।ै बेक ककए गए पदाथो में डेयरी ईत्पाद डेजर्टट को 

नम रखते हैं। कस्र्टडट बनान ेके जलए या केक जैस ेपदाथट को बनाने में सहायता करन ेके जलए कइ डेजर्टट में ऄंड ेहोत ेहैं। ऄंड ेकी जदी जवरे्ष रूप स ेडेजर्टट की 

समृजि में योगदान करती ह।ै ऄंड ेका सफेद भाग एक एजेंर्ट के रूप में काम कर सकता ह ैया संरचना प्रदान कर सकता ह।ै स्वस्थ खान ेकी आच्छा और नवीनता 

के कारण मानक सामग्री के जलए र्ाकाहारी और लस-मुक्त जवकल्प, साथ ही पररष्कृत चीनी के जलए प्रजतस्थापन के बारे में ऄजधक जानकारी ईपलब्ध हो गइ 

ह।ै 

डेजर्टट में कइ प्रकार के स्वाद जोड़न ेके जलए कइ मसाल ेऔर ऄकट  र्ाजमल हो सकत ेहैं। मीठे स्वादों को संतुजलत करने और स्वादों में जवपरीतता पैदा करन ेके 

जलए डेजर्टट में नमक और एजसड जमलाया जाता ह।ै कुछ डेजर्टट कॉफी के स्वाद वाल ेहोत ेहैं, ईदाहरण के जलए एक अआस्ड कॉफी सूफले या कॉफी जबस्कुर्ट। 

ऄल्कोहजलक डजेर्टट बनाते हैं ऄल्कोहल को एक घर्टक के रूप में भी आस्तेमाल ककया जा सकता ह।ै

डेजर्टट 

6



 

 

 

ककस्में 

डेजर्टट में स्वाद, बनावर्ट और प्रस्तुती की जवजवधताएं होती हैं। डेजर्टट को अमतौर पर स्वीर्ट कोसट के रूप में पररभाजषत ककया जा सकता ह ैजो भोजन का 

समापन करता ह।ै आस पररभाषा में कइ प्रकार के कोसट र्ाजमल हैं जजनमें फल या सूख ेमेव ेसे लेकर बहु-घर्टक केक और पाइ र्ाजमल हैं। कइ संस्कृजतयों में जभन्न-

जभन्न प्रकार के डेजर्टट होत ेहैं। अधुजनक समय में डेजर्टट की जवजवधताओं को अमतौर पर भौगोजलक क्षेत्रों से जोड़ा जाता ह।ै यह डेजर्टट की जभन्नता का एक कारण 

ह।ै ये कुछ प्रमुख श्रेजणया ंहैं जजनमें डेजर्टट को रखा जा सकता ह।ै 

 

जबस्कुर्ट या कुकीज 

जबस्कुर्ट, (जबस्कुर्ट पुराने फ्रांसीसी र्ब्द स ेअया है, जजसका मूल ऄथट लैरर्टन में दो बार बेक्ड होता ह,ै जजसे ईत्तरी ऄमरेरका में "कुकीज" के रूप में भी जाना 

जाता ह)ै यह चपरे्ट बाआर्ट के अकार या छोरे्ट पेस्री से बड़े होत ेहैं, जजन्हें अमतौर पर हाथ खान ेके जलए बनाया जाता है। जबस्कुर्ट में एक ऐसी बनावर्ट होती है 

जो खस्ता, चबाने वाली या मुलायम होती ह।ै ईदाहरणों में लेयडट बार, कक्रस्पी मेररग्यू और नरम चॉकलेर्ट जचप कुकीज र्ाजमल हैं। 

 

केक 
 

 

 

कोकोनर्ट-पेकन फ्रॉडस्र्टग की र्टॉडपग और कफडलग के साथ एक लेयडट जमटन चॉकलेर्ट केक। 

 

केक चीनी और महीन अरे्ट के साथ बनाया गया मीठा जनजवदा बे्रड हैं। केक हवादार स्पंज केक स ेलकेर कम अरे्ट के साथ घन ेकेक तक ऄलग-ऄलग हो सकत ेहैं। 

अम स्वादों में ड्राइड, कैं जडड या ताज ेफल, नट्स, कोको या ऄकट  र्ाजमल हैं। आन्हें रजक्षत फलों या डेजर्टट सॉस (पेस्री क्रीम की तरह), बर्टरक्रीम या ऄन्य अआडसग 

के साथ भरा जा सकता है और मार्भजपन, पाआप्ड बॉडटसट, या कैं डीड फल स ेसजाया जा सकता ह।ै केक को ऄक्सर समारोह में एक ईत्सव के पकवान के रूप में 

परोसा जाता ह,ै ईदाहरण के जलए र्ाकदयों,   वषटगाठं और जन्मकदन।
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छोरे्ट अकार के केक कप केक और पेरर्टट्स के रूप में लोकजप्रय हो गए हैं। 

 

चॉकलेर्ट और कैं डीज 

 

 

 

वेलेंर्टाआन डे चॉकलेर्ट। 

 

चॉकलेर्ट अमतौर पर मीठी और भूरी होती ह ैजजसे जथयोब्रोमा कोको के बीज को भुन कर, जपस कर, और ऄक्सर स्वाद को जोड़ कर तैयार ककया जाता ह।ै रु्ि, 

कम मीठी चॉकलेर्ट में ऄलग-ऄलग ऄनुपात में कोको ठोस और कोकोअ बर्टर जमला होता ह।ै वतटमान में ईपभोग की जाने वाली चॉकलरे्ट में से ऄजधकांर् 

चॉकलेर्ट को चीनी के साथ संयोजजत ककया जाता ह।ै जमल्क चॉकलेर्ट मीठी चॉकलेर्ट ह ैजजसमें ऄजतररक्त रूप से जमल्क पाईडर या कंडेंस्ड जमल्क र्ाजमल होता 

ह।ै व्हाआर्ट चॉकलेर्ट में कोकोअ बर्टर, चीनी और दधू होता ह,ै लेककन कोइ कोकोअ सोजलड नहीं होता ह।ै डाकट  चॉकलेर्ट का जनमाटण काकाओ जमश्रण में वसा 

और चीनी को जमलाकर ककया जाता ह,ै जजसमें कोइ दधू नहीं होता ह ैया जमल्क चॉकलेर्ट की तुलना में बहुत कम होता ह।ै 

कैं डी को स्वीर्ट या लॉली भी कहा जाता ह,ै यह एक कन्फेक्र्न ह ैजो चीनी को एक प्रमुख घर्टक के रूप में पेर् करता ह।ै कइ कैं डी में चीनी के कक्रस्र्टलीकरण 

र्ाजमल होत ेहैं जो चीनी के कक्रस्र्टल की बनावर्ट के अधार पर जभन्न होते हैं। कैं डीज में कारमले, मार्टमॉलो, और र्टाफी सजहत कइ रूप र्ाजमल हैं। 

 

कस्र्टर्डसट और पडुडग्स 

 

 

 

खीर। 
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कफरनी कफरनी और खीर भारतीय ईपमहाद्वीप में दो सबस ेलोकजप्रय पुडडग हैं। 

 

आस प्रकार के डेजर्टट में अमतौर पर गाढे डेयरी बेस र्ाजमल होत ेहैं। कस्र्टडट को ऄंड ेके साथ पकाया और गाढा ककया जाता ह।ै बेक्ड कस्र्टडट में क्रीम ब्रूली और 

फ्लान र्ाजमल हैं। पुडडग को कॉनट स्र्टाचट या रै्टजपओका जैस ेस्र्टाचट स ेगाढा ककया जाता ह।ै कस्र्टडट और पुडडग का ईपयोग ऄक्सर ऄन्य डेसर्टट में सामग्री के रूप में 

ककया जाता ह ैईदाहरण के जलए पेस्री या पाइ के जलए कफडलग के रूप में ककया जाता ह।ै 

 

डीप-फ्राआड डेजर्टट 

 

 

 

        बादाम के साथ र्टॉपड गुलाब जामुन भारतीय ईपमहाद्वीप की सबस ेलोकजप्रय जमठाआयों में से एक ह।ै 

 

कइ व्यजंनों में डीप फ्राआड स्र्टाचट-अधाररत घोल या डो से बनी जमठाइ र्ाजमल ह।ै कइ दरे्ों में, डोनर्ट एक अर्टा-अधाररत बैर्टर ह ैजो जडप फ्राआड होता ह।ै यह 

कभी-कभी कस्र्टडट या जेली से भर जाता है। कफ्रर्टर एक मोरे्ट बैर्टर में फू्रर्ट पीस होते हैं जजन्हें डीप फ्राइ ककया गया होता ह।ै गुलाब जामुन एक भारतीय डेजर्टट ह ै

जो दधू के ठोस पदाथों स ेबना होता ह,ै जजस ेमैद ेऔर खोये से बनाया जाता है, जडप फ्राइ ककया जाता ह ैऔर चार्नी में जभगोया जाता ह।ै चूरोस एक गहरे 

तल ेहुए और र्क्कर वाला डो ह ैजजस ेकइ दरे्ों में डेजर्टट या नाश्त ेके रूप में खाया जाता ह।ै डोनट्स एजनमेरे्टड रे्टलीजवजन श्रृंखला द जसम्पसंस स ेकाल्पजनक 

चररत्र होमर जसम्पसन के रेडमाकट  से पसदंीदा होन ेके जलए सबस ेप्रजसि हैं। 
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फ्रोजन डेजर्टट 

 

 

भारत स ेमर्टके के बतटन के ऄंदर कुल्फी। 

 

अआसक्रीम, जजलेर्टो, र्बटत और र्ेव्ड-अआस डेजर्टट आस श्रेणी में अते हैं। अआसक्रीम एक क्रीम का अधार ह ै जजसे मथकर बनाया जाता ह ैक्योंकक यह एक 

मलाइदार जस्थरता बनान ेके जलए जमी हुइ होती ह।ै गेलतो दधू के बेस का ईपयोग करता ह ैऔर अआसक्रीम की तुलना में आसमें कम हवा होती ह,ै जजसस ेयह 

सघन हो जाता ह।ै र्बटत मथे हुए फल स ेबना ह ैऔर डेयरी अधाररत नहीं ह।ै र्ेव्ड-अआस डेजर्टट बफट  के एक ब्लॉक को रे्व करके और अआस रे्व में फ्लेवडट 

जसरप या जूस को जमलाकर बनाया जाता ह।ै 

 

जजेलद डेजर्टट 

जेजलड डेजर्टट जजलेरर्टन और एक ऄन्य गाढा करने वाले एजेंर्ट के साथ या गाढा तरल के साथ बनाया जाता ह।ै वे कइ संस्कृजतयों में पारंपररक हैं। ग्रास जलेी और 

ऐजनन र्टोफू चाआनीज जेली डेजर्टट हैं। योकान एक जापानी जेजलड डेजर्टट ह।ै ऄंगे्रजी बोलन ेवाले दरे्ों में, कइ डेजर्टट व्यंजनों को जजलेरर्टन पर अधाररत फल या 

व्हीप्ड क्रीम के साथ जोड़ा जाता ह।ै 

 

पेस्री 

 

 

क्रोआसैंर्ट औ बेईरे। 

 

पेस्री मीठे बेक्ड पेस्री ईत्पाद हैं। पेस्री या तो हवादार बनावर्ट के साथ हल्की या परतदार ब्रैड का रूप ले सकती हैं, जैसे कक एक ईच्च वसा सामग्री और कुरकुरा 

बनावर्ट के साथ एक क्रोआसैंर्ट या ऄखमीरी डो, जैसे कक कचौड़ी। 

पार्टी सै्नक्स बनाने की विवियाँ 187



 

 

पेस्री ऄक्सर स्वाद, या फल, चॉकलेर्ट, नट्स, और मसालों स ेभरे होत ेहैं। कभी-कभी नाश्त ेके रूप में पेस्री को चाय या कॉफी के साथ खाया जाता ह।ै 

 

पाआ, कोबलसट और क्लफेोरर्टस 

पाइ और कोबलर कफडलग के साथ एक क्रस्र्ट हैं। क्रस्र्ट को पेस्री या कं्रब्स स ेबनाया जा सकता ह।ै पाइ कफडलह फलों स ेलेकर पुडडग तक होती ह;ै कोबलर 

कफडलग अमतौर पर फल अधाररत होती ह।ै क्लेफोरर्टस फल अधाररत कफडलग के साथ एक बैर्टर ह ैजजसे बेककग से पहल ेउपर से र्टॉप ककया जाता ह।ै  

 

स्वीर्ट सपू 
 

 

 

एग र्टोंग सूइ। 

 

र्टोंग सुइ, का र्ाजब्दक रूप स े"चीनी का पानी" के रूप में ऄनुवाद ककया जाता ह ैऔर आस ेरर्टम र्टोंग के रूप में भी जाना जाता ह,ै कैं र्टोनीज़ व्यंजनों में भोजन के 

ऄंत में डेजर्टट के रूप में परोसे जाने वाले ककसी भी डेजर्टट, गमट सूप या कस्र्टडट के जलए एक सामूजहक र्ब्द ह।ै र्टोंग सुइ कैं र्टोनीज़ की जवरे्षता ह ैऔर यह चीन के 

ऄन्य क्षेत्रीय व्यजंनों में र्ायद ही कभी पाए जाते हैं। 

 

डेजर्टट वाआन 

1. डेजर्टट वाआन मीठी वाआन ह ैजो अमतौर पर डेजर्टट के साथ परोसी जाती ह।ै डेजर्टट वाआन की कोइ सरल पररभाषा नहीं है। जब्ररे्टन में, भोजन के साथ कुछ भी जपये 

जाने को मीठी डेजर्टट वाआन माना जाता ह,ै जैसा कक भोजन स ेपहल ेव्हाआर्ट फोर्टर्टफाआड वाआन(कफनो और ऄमोंरर्टलाडो रे्री) के जवपरीत, और रेड फोर्टर्टफाआड 

वाआन (पोर्टट और मेजडरा) को भोजन के बाद जपया जाता ह।ै आस प्रकार, ऄजधकांर् फोर्टर्टफाआड वाआन को डेजर्टट वाआन स ेऄलग माना जाता ह,ै लेककन कुछ  कम 

मजबूत फोर्टर्टफाआड व्हाआर्ट वाआन, जैस ेकक पेड्रो जज़मेनेज़ रे्री और मस्कर्ट डी ब्यूम्स-डी-वीनस को समंाजनत डेजर्टट वाआन माना जाता ह।ै संयकु्त राज्य ऄमेररका 

में, आसके जवपरीत, एक डेजर्टट वाआन कानूनी रूप स े 14% ऄल्कोहल स े ऄजधक मात्रा में र्राब ह,ै जजसमें सभी फोर्टीफाआड वाआन र्ाजमल हैं - और 

पररणामस्वरूप ईच्च दरों पर कर लगाया जाता ह।ै ईदाहरणों में सौतेनट और तोकाजी ऄसज़़ु र्ाजमल हैं। 

 

 

 

सामग्री 

मार्टमलैो स्रॉबेरी कबाब: 

• मार्टमैलो 

मार्टमैलो डजेर्टट कैस ेबनाए ं 
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• स्रॉबेरीज 

• चॉकलेर्ट  

छोरे्ट मार्टमैलो 

• छोर्टा मार्टमैलो  

• बड़ ेमार्टमॉलो 

 चॉकलेर्ट मार्टमैलो 

• मार्टमैलो  

• चॉकलेर्ट स्प्रैड 

• चॉकलेर्ट मार्टमलैो लावा केक: 

• चॉकलेर्ट केक 

• अआजसग ं

• मार्टमैलो (जनयजमत और छोर्टें दोनों) 

• चॉकलेर्ट (जनयजमत और जमजश्रत दोनों) 

• वेजनला अआसक्रीम  

 

रोजस्र्टड मार्टमैलो: 

• मार्टमैलो  

 

तरीका 1. मार्टमलैो स्रॉबेरी कबाब 

 

 

 

1. चॉकलेर्ट जपघलाएं: मार्टमैलो कबाब के जलए चॉकलेर्ट सॉस बनान ेके जलए अपको सबस ेपहल ेचॉकलेर्ट का एक स्रोत प्राप्त करना होगा जसैे कक चॉकलेर्ट बार, 

चॉकलेर्ट जचप्स या जपघली चॉकलेर्ट। चॉकलेर्ट को माआक्रोवेव-सेफ कर्टोरे में रखें, माआक्रोवेव को सबस ेकम हीर्ट और 30 सेकंड के जलए सेर्ट करें। चॉकलेर्ट जचप्स 

को 10 सेकंड के जलए माआक्रोवेव में रखना चाजहए ऄन्यथा वे जल जाएंगे। 

• चॉकलेर्ट के पक जान ेके बाद, आस ेजमक्स करें और ठंडा होन ेके जलए छोड़ दें। 
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2. एक पैर्टनट में कबाब पर स्रॉबेरी और मार्टमॉल्ज़ डालें। ऐसा तब करें जब चॉकलरे्ट सॉस ठंडा हो गया ह ैताकक यह गमट न हो। एक प्लेर्ट पर कबाब रखें। 

 

 

 

3. कबाब को चॉकलेर्ट से गार्भनर् करें। जब चॉकलेर्ट सॉस ठंडा हो जाता ह,ै तो अप आसस ेमार्टमैलो कबाब को गार्भनर् कर सकत ेहैं या कबाब को सॉस में डुबो 

सकत ेहैं और परोस सकत ेहैं। 

 

तरीका 2. छोरे्ट मार्टमलैो 

 

 

 

1. रू्टथजपक के उपर एक छोर्टा मार्टमलैो डालें। बाद में, रू्टथजपक में नीचे की तरफ से एक बड़ा मार्टमलैो डालें और मार्टमलैो को तब तक दबात ेरहें जब तक कक 

यह छोरे्ट मार्टमैलो तक न पहुचं जाए। 
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2. बड़ ेमार्टमॉलो के ककनारों पर रू्टथजपक जोड़ें। ये जमनी mar-sham के हाथ होंगे। 

 

 

 

3. मार्टमलैो पर एक चहेरा बनाएं। अंखें, नाक, मुंह, भौंहों अकद को बनाने के जलए फूड पेन / माकट र का ईपयोग करें। ऄब अपके पास अपका छोर्टा मार्टमलैो 

ह।ै 

• कभी भी एक साधारण माकट र का ईपयोग न करें, अपको एक फूड माकट र का ईपयोग करना चाजहए। 

 

तरीका 3. चॉकलरे्ट मार्टमलैो 

 

 

 

1. मार्टमैलो को चॉकलरे्ट स्प्रैड में कवर करें। यह तरीका बहुत असान ह,ै अपको ऄपन ेमार्टमॉलो को चॉकलेर्ट स्प्रैड में कवर करना होगा और आसे ऐसे ही 

परोसें, या खाते समय जडप करें। 
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तरीका 4. चॉकलरे्ट मार्टमलैो लावा केक 

 

 

 

1. एक चॉकलेर्ट केक बके करें: एक बार बेक हो जान ेके बाद, केक को छोरे्ट वक्र में कार्टें और केक पर तीन मार्टमॉल्लो को स्रै्टक करें। अआडसग को एक गोंद के 

रूप में ईपयोग करें। 

• वक्र बहुत छोरे्ट नहीं होन ेचाजहए, बस र्ीषट पर तीन मार्टमैलो को कफर्ट करन ेके जलए पयाटप्त होने चाजहए। 

 

 
 

2. जमजश्रत चॉकलेर्ट को जपघलाएं: ईसी जपघलन ेके तरीके का ईपयोग करें, चॉकलरे्ट को 30 सेकंड के जलए माआक्रोवेव में जपघलाएं। माआक्रोवेव भी सबसे कम 

हीर्ट पर होना चाजहए ऄन्यथा चॉकलेर्ट जल जाएगी। 

 

 

 

3. पाचटमेंर्ट पेपर पर वक्र में चॉकलेर्ट को फैलाएं। चॉकलेर्ट को सेर्ट होन ेदें और सख्त होने दें। अप चॉकलेर्ट को लगभग एक या दो घंरे्ट के जलए कफ्रज में रख 

सकत ेहैं। 
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4. केक के बीच में एक छोर्टा सा छेद करें। आसके बाद, केक के नीचे ठोस यौजगक चॉकलेर्ट डालें और माआक्रोवेव जवजध का ईपयोग करके जनयजमत चॉकलेर्ट को 

जपघलाएं। 

 

 

 

5. जनयजमत रूप स ेजपघली हुइ चॉकलेर्ट को ठंडा होन ेके जलए छोड़ दें। एक बार ठंडा हो जाने के बाद आस ेकेक के कें द्र में डालें जहा ंअपने छेद बनाया था और 

कुछ  छोरे्ट मार्टमैलो डालें। 

 

 
 

6. केक के र्ीषट को एक और चॉकलेर्ट वक्र के साथ कवर करें। ऄगर पहल ेस ेही एक पर नहीं ह ैतो केक को एक प्लेर्ट पर रखें और ककनारे पर कुछ अआसक्रीम स्कूप 

करें। अप केक के उपर चॉकलेर्ट को जपघला कर भी परोस सकत ेहैं। 
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तरीका 5. रोजस्र्टड मार्टमलैो 

 

 

 

1. मार्टमॉलो को एक कर्टोरे में रखें: कर्टोरा माआक्रोवेव सेफ होना चाजहए। दसूरी तरीका के जलए मार्टमॉलो को अग में र्ीषट पर या ककनारे से रोस्र्ट करें। 

 

 

 

2. मार्टमैलो को एक जमनर्ट के जलए माआक्रोवेव में रखें। मार्टमलैोज़ को हर कुछ सकंेड में दखेें ताकक यह सुजनजित हो सके कक वे जल नहीं गए हैं। हर बार जब 

अप ईन्हें जांचते हैं, तो अपको मार्टमलैो को जमजश्रत करना चाजहए ऄन्यथा वे कर्टोरे के नीचे जचपक जाएंगे और जल जाएंगे। 

 

 

 

3. मार्टमलैो जनकाल लें:  सुनहरे भूरे होन ेपर मार्टमलैो को जनकाल लें और परोसें। 
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चरण 

 

 

1. एक केला के दो रु्टकड़े करें। 

 

 

 

2. केल ेके एक अधे जहस्स ेको डस्प्रग रोल रैपर पर रखें। 

 

 

 

3. केल ेके रु्टकड़े के उपर ब्राईन रु्गर का एक चम्मच और दालचीनी डालें। 

 बनाना डेजर्टट रोल ए ला मोड कैस ेतैयार करें 
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4. डस्प्रग रोल रैपर के साथ केला, चीनी और दालचीनी लपेर्टें। रैपर के छोरों को पानी की एक बंूद के साथ सुरजक्षत करें। 

 

 

 

5. मध्यम अंच पर लगभग 2-3 जमनर्ट के जलए सुनहरा भूरा होन ेतक तलें। 

 

 

 

6. ऄगर अपको मीठा पसंद ह ैतो तलते समय बनाना डेजर्टट रोल पर ऄजधक ब्राईन रु्गर जछड़कें । 
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7. ऄजतररक्त तेल सोखने के जलए आन्हें रर्टर्ू पेपर पर रखें। 

 

 

 

8. परोसने स ेपहल ेवेजनला या ऄपने पसंदीदा अआसक्रीम के साथ र्टॉप करें। 

 

 

 

सामग्री  

• 20 लुजम्पया रैपर (डस्प्रग रोल रैपर भी ऄच्छी तरह स ेकाम करत ेहैं) 

• 10 सबा (या 6 छोरे्ट केल)े 

• 1 कप कर्टा हुअ लंगका (कर्टहल) 

• 2 ऄंडों का सफेद भाग, फें र्टा हुअ 

• डीप फ्राइ करने के जलए 2 कप तेल 

• 1 कप ब्राईन रु्गर 

• 3/4 कप पानी या नाररयल का दधू 

तरूोन (बनानाक्य ूरैप)कैस ेबनाएं  
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भाग 1. तूरोन बनाएं 

 

 

 

1. कफडलग तैयार करें: तूरोन कफडलग को करे्ट हुए लंगका और सबा स ेबनाया जाता ह।ै बस ताजे लंगका को कार्ट लें। पूरी तरह स ेपके होन ेपर फल को कच्चा 

खाया जा सकता ह।ै सबा तैयार करने के जलए, प्रत्येक को तीन लंब ेरु्टकड़ों में कार्टें और प्रत्येक रु्टकड़े को हल्के स ेब्राईन रु्गर में रोल करें। लंगका के कर्टोरे और 

कर्टा हुए, र्ुगडट साबा के कर्टोरे को रखें ताकक अप रोल कफडलग रु्रू कर सकें । 

• ऄगर अपको लंगका नहीं जमल रहा ह,ै तो अप आस ेछोड़ भी सकते हैं। कइ व्यंजन के जलए लंगका की जरूरत नहीं होती ह,ै हालांकक यह एक सामान्य 

पारंपररक घर्टक ह।ै  

• यकद अपको सबा नहीं जमलता ह,ै तो सबस ेछोरे्ट केल ेका ईपयोग करें। केल ेसबा स ेबड़ ेहोत ेहैं। सबा का स्वाद प्लेनरे्टन और केल ेके बीच का होता 

ह।ै 

 

 

 

2. लूजम्पया को ऄलग करें: लूजम्पया की कागज की तरह पतली र्ीट्स को ऄलग करना मुजश्कल ह;ै आनके साथ बहुत सावधानी बरतें ऄन्यथा यह फर्ट 

जाएंगी। ईन्हें ऄलग करें और बाहर रख दें। 

 

• ईंगजलयों को गमट पानी स ेगीला करना अपकी मदद कर सकता ह ैताकक वे रैपर से जचपक न जाएं। अप रैपर को सबस ेपहल ेअसानी स ेऄलग 

करन ेमें मदद करन ेके जलए ईस ेभाप भी द ेसकत ेहैं। 

• यकद अपको लूजम्पया रैपर नहीं जमलते हैं, तो डस्प्रग रोल रैपर भी ऄच्छी तरह से काम करत ेहैं। लूजम्पया डस्प्रग रोल रैपर की तुलना में थोड़ा पतला 

ह ैलेककन स्वाद काफी जमलता-जुलता ह।ै 
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भाग 2.  तरूोन की कफडलग करें और तलें 

 

 

 

1. तूरोन को भरें: एक रैपर पर साबा के 2 - 3 रु्टकड़ें रखें। रु्टकड़ ेके उपर कुछ चम्मच लैंगका डालें। 

 

 

 

2. तूरोन को रैप करें: रैपर के उपर और नीचे के भाग को मध्य की ओर मोड़कर रु्रू करें। रैपर को 180 जडग्री पर धीरे स ेमोड़ें ताकक सामने वाला जहस्सा 

अपके सामने हो। जसैे अप एग रोल या जेली रोल को रैप करते हैं, वैस ेही रैपर को ऄपने से दरू कर के रैप करें। जगह में सील करन ेके जलए रैपर के ककनारे पर 

ऄंड ेके सफेद भाग को ब्रर् करें। बाकी रैपरों की कफडलग करें और रोल करें। 

• तूरोन को रैप करने के बाद, एक पारंपररक तैयारी तरीका ह ैकक अप तूरोन को ब्राईन रु्गर में रोल करें। तूरोन के तले जाने पर चीनी कारमेलाआज 

हो जाएगी। वैकजल्पक रूप से, अप एक ब्राईन र्ुगर जसरप बना सकते हैं और तरूोन को तलने के बाद ईसके साथ परोस सकते हैं।  

 

 

 

3. तेल गरम करें: गहरे तल वाल ेलोह ेकी कड़ाही या डच ओवन तलन ेके जलए ईपयकु्त हैं। तेल को गरम होन ेदें। 
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4. तेल में तूरोन डालें: ईन्हें ध्यान स ेतेल में डालें। ईन्हें तुरंत अवाज करना और तलना रु्रू कर दनेा चाजहए - यकद वे नहीं करते हैं, तो तेल पयाटप्त गमट नहीं 

ह।ै पैन में एक बार में बहुत सारे तूरोन न डालें वरना वे समान रूप स ेनहीं पकें गे। यकद अपके पास एक ही बार में कफर्ट होन ेके जलए बहुत सारे हैं तो ईन्हें बैचों 

में फ्राइ करें। 

 

 

 

5. रोल्स को पलर्ट दें: फ्राआंग प्रकक्रया के अधे में, रोल को जचमरे्ट से पकड़ें और ईन्हें पलर्ट दें। 

 

 

 

6. सुनहरे भरेू होने पर रोल्स को जनकाल लें। ईन्हें बाहर की तरफ खस्ता और सुनहरा और ऄंदर की तरफ मलाइदार होना चाजहए। ईन्हें एक रर्टर्ू पेपर में 

रखें। 

• यकद अपने रोल्स को कारमेलाआज्ड रु्गर कोरर्टग दने ेका जवकल्प नहीं चुना ह,ै तो ईन्हें ब्राईन रु्गर जसरप के साथ र्टॉप करें, जजस ेनीचे कदए गए 

जनदरे्ों के ऄनुसार बनाया जा सकता ह।ै 
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भाग 3. जसरप बनाएं 

 

 

 

1. एक सॉस पैन में सामग्री को जमलाएं: जसरप बनान ेके जलए, अपको बस ब्राईन रु्गर और पानी की जरूरत ह।ै एक सॉस पैन में 1 कप चीनी और 3/4 कप 

पानी रखें और जमश्रण को जहलाएं। 

• एक समिृ, मलाइदार र्टॉडपग के जलए, पानी के अधे जहस्से को नाररयल के दधू के साथ बदल दें। 

 

 

 

 

 

2. जसरप पकाएं: सॉस पैन को मध्यम अंच पर रखें और आसमें ईबाल अने दें। आस ेकभी-कभी जहलात ेहुए लगभग 30 जमनर्ट तक पकने दें। जब यह तैयार हो 

जाता ह,ै तो आस ेगाढा और कारमले रंग का होना चाजहए। 
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3. आस ेतूरोन के उपर डालें। अप आस ेएक रर्टप के रूप में तूरोन के साथ भी परोस सकत ेहैं। 

 

 

 

सामग्री  

• 14 औंस सादा दही, या, कम कड़व ेस्वाद के जलए, वेजनला दही  

• 7 औंस ताजा, मौसमी जमजश्रत फल, करे्ट हुए। आसमें र्ाजमल हैं: 

• सेब (गै्रनी जस्मथ, गोल्डन जडजलजर्यस, अकद) 

• संतरा 

• अड़ ू

• रास्पबेरी 

• ब्ल ूबैरीज़ 

• केल े

• कोइ भी फल जो अपको पसंद हो 

• 1 बड़ा चम्मच वेजनला रु्गर 

• 3 द्रव-औंस र्हद 

• 3 बड़े चम्मच नमकीन नट्स (वैकजल्पक, सुझाव दखेें) 

• गार्भनर् के जलए कुछ पुदीना (वैकजल्पक) 

योगर्टट और फु्रर्ट डेजर्टट कैस ेबनाए ं 
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चरण 

 

 

1. फल कार्ट लें और एक कर्टोरे में दही डालें। 

 

 

 

2. दही को ऄच्छी तरह स ेजचकना और जबना ककसी गांठ के होन ेतक जमलाएं। 

 

 
 

3. फलों पर वेजनला रु्गर जछड़कें । 
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4. दो सर्ववग ग्लास में दो चम्मच फल जमश्रण रखें। 

 

 

 

5. उपर स ेदो चम्मच दही डालें और ईसके उपर थोड़ा र्हद डालें। 

 

 

 

6. फल, दही और र्हद की एक दसूरी परत बनाएं। 
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7. करे्ट हुए नट्स और कुछ जामुन या फल के एक रु्टकड़े से र्टॉप करें। 

 

 

 

8. एक रंगीन गार्भनर् के रूप में, दही को थोड़ ेस ेपुदीन ेके साथ सजाएं। 

 

 

 

सामग्री  
• 8 औंस ल ेऑल-नेचरुल व्हाआर्ट चेडर चीर्टोस के 2 बैग 

• 1 कप बर्टर 

• 2 कप लाआर्ट ब्राईन रु्गर 

• 1/2 कप लाआर्ट कॉनट जसरप 

• 1/2 चम्मच नमक 

• 1/2 चम्मच बेककग सोडा 

• 1/2 चम्मच र्टार्टटर की क्रीम 

• 1/2 चम्मच वनीला 

कारमेल कोरर्टड चीर्टोस कैस ेबनाए ं
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भाग 1. कारमले बनाएं 

 

 

 

1. माआक्रोवेव में बर्टर को 20 सेकंड के जलए जपघलाएं। 

 

 

 

2. सॉस पैन में बर्टर, ब्राईन र्ुगर, कॉनट जसरप और नमक जमलाएं।   

 

 
 

3. कारमले जमश्रण को स्र्टोव पर रखें, बुदबदुाते रहन ेतक लगातार जहलाते रहें। आस े2 जमनर्ट के जलए स्र्टोव पर छोड़ दें। 
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4. कारमले के पकने के बाद आसमें बेककग सोडा, रै्टर्टार की क्रीम और वेजनला जमलाएं। बेहद ऄच्छी तरह स ेजमलाएं। 

 

भाग 2. चीर्टोस की कोरर्टग करें  

 

 

 

1. ओवन को 250 जडग्री पर प्रीहीर्ट करें। 

 

 

 

2. चीर्टोस के दोनों बैग खोल कर पैन में डालें और प्रीहीर्ट होन ेके बाद चीर्टोस को ओवन के ऄंदर रख दें। लगभग 10 जमनर्ट तक पकाएं। 
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3. चीर्टोस को ओवन स ेबाहर जनकालें। 

 

 

 

4. चीर्टोस पर कारमेल जमश्रण डालें, ईन्हें समान रूप स ेकवर करें। डालत ेसमय चीर्टोस को न जहलाएं, क्योंकक आसस ेकोरर्टग ऄसमान हो सकती ह।ै 

 

 
 

5. समान रूप से कोरर्टग के बाद, चीर्टोस को जमलाएं। जसजलकॉन स्पैरु्टला का ईपयोग करत ेहुए, धीरे-धीरे चीर्टोस को जमलाएं, ध्यान रखें कक कारमले को 

जगराए नहीं; यह ऄभी भी गमट ह।ै 
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भाग 3. परोसें 

 

 

 

1. ईसी ओवन का ईपयोग करके जजसमें अपने चीर्टोस को तैयार ककया था, एक घंरे्ट के जलए चीर्टोस को पॉप करें। 

 

• हर 15 जमनर्ट के बाद, ओवन खोलें, जहलाएं, और ओवन बंद करें। 

 

 

 

2. 1 घंरे्ट के बाद, परोसने स ेपहल ेचीर्टोस को 15 जमनर्ट के जलए ठंडा होने दें। 

 

 

 

सामग्री 

• 1/2 कप ऄनसाल्रे्टड बर्टर 

• 8 औंस जबर्टरस्वीर्ट चॉकलेर्ट, मोर्टी कर्टी हुइ 

• 1 और 1/4 कप दानेदार चीनी 

• 3 बड़े ऄंड े

• 1 चम्मच वेजनला ऄकट  

• 3/4 कप मैदा 

• 1/4 चम्मच नमक 

• 8 औंस सेमी-स्वीर्ट चॉकलेर्ट 

• नट्स, डस्प्रकल्स, कन्फेक्र्नर, जग्लर्टर कन्फेक्र्नर चीनी, और ऄन्य सजावर्टी सामग्री (वैकजल्पक)

चॉकलेर्ट कवडट ब्राईनी बाआट्स कैस ेबनाए ं
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भाग 1. बैर्टर बनाएं 

 

 

 

1. बर्टर और चॉकलेर्ट को जपघलाएं: अपको स्र्टोव पर एक बतटन में बर्टर और चॉकलेर्ट जपघलाना होगा। एक भारी सॉस पैन का ईपयोग करें और बर्टर और 

चॉकलेर्ट को मध्यम-ईच्च अंच पर रख कर जपघलाएं। कुछ न जल ेयह सुजनजित करन ेके जलए आसे बार बार जांचते रहें। 

• बर्टर के हल्के नरम होने पर ही ईसे अंच से हर्टा लेना एक ऄच्छा जवचार ह।ै बर्टर असानी स ेजल सकता ह।ै यकद चॉकलेर्ट जपघल गइ ह ैऔर बर्टर 

का एक छोर्टा जहस्सा ह ैजो ऄभी भी ठोस ह,ै तो पैन को अंच से हर्टा दें। जब तक बर्टर जपघल नहीं जाता तब तक सब कुछ एक साथ जमलाएं। 

• जपघलन ेके बाद, ऄपन ेबर्टर और चॉकलेर्ट के जमश्रण को कमरे के तापमान तक पहुचंन ेतक ठंडा होन ेदें। आसमें लगभग 15 जमनर्ट लगन ेचाजहए। 

 

 

 

2. चीनी जमलाएं: एक बार जब बर्टर और चॉकलेर्ट का जमश्रण ठंडा हो जाए, तो आसमें चीनी डालें। चीनी घोलन ेके जलए चम्मच का आस्तेमाल करें। तब तक 

जहलात ेरहें जब तक अपके पास एक समान जमश्रण न हो। 
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3. ऄंड ेऔर वेजनला को फें रे्ट: ऄंड ेके साथ रु्रू करें, एक समय में एक डालें। जमश्रण के जचकने और समान होने तक धीरे-धीरे प्रत्येक ऄंडे को बैर्टर में 

फें र्टने के जलए एक वायर जव्हस्क का ईपयोग करें। एक ऄंडा जमला लेने के बाद, वेजनला को फें रे्ट। 

 

 

 

4. मैदा और नमक डालें: अर्टा और नमक को बर्टर जमश्रण में जमलाएं। आसके जलए रबर स्पैरु्टला का ईपयोग करें। कर्टोरे के जपछले भाग स ेरु्रू करते हुए, कर्टोरे 

के नीच ेकी ओर सामग्री के माध्यम स ेएक उध्वाटधर रेखा में काम करें। 

• कर्टोरे को एक वक्र में घुमाएं और ऄपन ेस्पैरु्टला का ईपयोग करके एक और उध्वाटधर रेखा बनाएं। आस पैर्टनट को जारी रखें। आससे सामग्री को समान 

रूप से एक साथ जमलाना चाजहए। 

 

भाग 2. ब्राईनीज़ को बेक करें 

 

 

 

1. बेककग पैन तैयार करें: 11 आंच से 7 आंच का बेककग पैन (लगभग 28 सेंर्टीमीर्टर से 18 सेंर्टीमीर्टर) लें। नॉन-जस्र्टक बेककग स्प्र ेस ेस्प्र ेकरें।  
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कफर, एक स्पैरू्टला या चम्मच का ईपयोग करते हुए पैन में ब्राईनी बैर्टर डालें। 

 

 

 

2. ब्राईनीज़ को बेक करें: ब्राईनीज़ को 350 जडग्री फारेनहाआर्ट (लगभग 178 जडग्री सेजल्सयस) पर बेक ककया जाना चाजहए। ब्राईनी को लगभग 35 जमनर्ट 

तक बेक करें। 

• ब्राईनीज़ को ओवन स े जनकालन ेस ेपहल ेयह सुजनजित करन ेके जलए जांच करें कक वे पक गइ ह।ै ऐसा करन े के जलए, ब्राईनीज़ के कें द्र में एक 

रू्टथजपक डालें। आसे साफ बाहर अना चाजहए। ऄगर आस पर बैर्टर लग जाता ह,ै तो ब्राईनी को कुछ और जमनर्ट के जलए बेक करें। 

 

 

 

3. ब्राईनी को ठंडा होन ेदें: ओवन स ेजनकालन ेके बाद, ब्राईनी को एक घंरे्ट के जलए ऄलग रख दें। अगे बढने से पहले अपको ईन्हें पूरी तरह से ठंडा होने दनेा 

चाजहए। 

 

 

 

4. ब्राईनीज़ को कार्ट लें: ब्राईनी के कार्टन ेके जलए कोइ सर्टीक अकार नहीं ह।ै यह व्यजक्तगत वरीयता पर जनभटर करता ह।ै  
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छोर्टें जहस्सों में कार्टने के जलए चाकू का प्रयोग करें। पहले ब्राईनी को सीधी रेखाओं में कार्टें, आसके बाद क्षैजतज रेखाओं में कार्टें। 

• सबस ेसाफ कर्ट के जलए कोल्ड नाआफ का ईपयोग करें। अप ईदाहरण के जलए, एक घंरे्ट के जलए रेकफ्रजरेर्टर में बर्टर चाकू रख सकत ेहैं, और कफर 

आसका ईपयोग ब्राईनी को कार्टन ेके जलए कर सकत ेहैं। 

 

 

 

5. ब्राईनी बाआट्स को ठंडा करें: ब्राईनी बाआट्स को रेकफ्रजरेर्टर में सेर्ट करें। अपको ईन्हें कम स ेकम एक घंरे्ट तक ठंडा होने दनेा चाजहए। आस तरह, वे चॉकलेर्ट 

जमश्रण में जडडपग के जलए पयाटप्त ठोस होंगे। 

• जब तक ब्राईनी बहुत लंबे समय तक कफ्रज में नहीं हैं, ईन्हें खुला में रखना ठीक ह।ै हालांकक, अप चाहें तो ईन्हें एलुजमजनयम फॉआल या प्लाजस्र्ट रैप 

से ढंक सकत ेहैं। 

 

भाग 3. ब्राईनी बाआट्स को फ्रॉस्र्ट करें और सजाएं 

 

 
 

1. चॉकलेर्ट जपघलाएं: चॉकलेर्ट बार को माआक्रोवेव सुरजक्षत कर्टोरे में रखें। ईन्हें 30 सेकंड के जलए माआक्रोवेव में रखें। कफर ईन्हें हर्टा दें और जहलाएं। जब तक 

यह पूरी तरह स ेजपघल न जाए, तब तक चॉकलेर्ट को 30 सेकंड के ऄंतराल में माआक्रोवेव में रखें। 
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2. ब्राईनीजं को चॉकलरे्ट में डुबोएं। ब्राईनी को रेकफ्रजरेर्टर स ेजनकाल लें। ईन्हें चॉकलेर्ट जमश्रण में डुबोएं। 

 

 

 

3. ब्राईनीज को सजाएं: चॉकलेर्ट में डुबोने के बाद अप चाहें तो ब्राईनी को सजा सकत ेहैं। अप ईदाहरण के जलए सजावर्टी डस्प्रकल्स या स्पाकट डलग र्ूगर का 

ईपयोग कर सकत ेहैं। 

• यकद कोइ जवरे्ष ऄवसर ह,ै तो ब्राईनीज़ को आस ेप्रजतडबजबत करने के जलए सजाएं। ईदाहरण के जलए, अप वेलेंर्टाआन के जलए गुलाबी डस्प्रकल्स या 

कक्रसमस के जलए लाल और हरे रंग के डस्प्रकल का आस्तेमाल कर सकते हैं। 

 

• यकद अप एक दोस्त के जलए ब्राईनी तैयार रह ेहैं, तो ईनकी पसंद की सजावर्ट का ईपयोग करें। यकद अप ईन्हें बच्च ेके जन्मकदन की पार्टी के जलए 

बना रह ेहैं तो ईदाहरण के जलए, जग्लर्टरयुक्त चीनी ईपयुक्त हो सकती ह।ै 

 

 

 

4. ब्राईनी बाआट्स को ठंडा करें: ब्राईनी को कार्टने और चॉकलेर्ट में डुबो कर सजाने के बाद ईन्हें कफर से कफ्रज में रखें।
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जब तक चॉकलेर्ट सख्त न हो जाए तब तक ईन्हें ठंडा होने दें। आसमें ककतना समय लगेगा यह अपके रेकफ्रजरेर्टर की सर्टीक र्ीतलता पर जनभटर करता ह,ै लेककन अमतौर 

पर आसमें लगभग 20 जमनर्ट लगत ेहैं। 

 

 

 

5. ब्राईनी को स्र्टोर करें: ब्राईनी बाआट्स को कमरे के तापमान पर एक एयर र्टाआर्ट कंरे्टनर में स्र्टोर करना चाजहए। अप ईन्हें लगभग 3 से 4 कदनों तक स्र्टोर 

कर के रख सकते हैं। 
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