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बेककग एक ऐसी विवध ह ैजो भोजन तैयार करन ेके विए ड्राय हीट का ईपयोग करती ह।ै ओिन बेककग में ईपयोग ककए जान ेिाि ेसबसे अम ईपकरण हैं। 

बेककग का ईपयोग बे्रड, केक और ऄन्य सेिरी िस्तुओं को सेंकन ेके विए ककया जा सकता ह।ै यह एक पररचयात्मक ऄध्याय ह ैजो संक्षेप में बेककग के सभी 

महत्िपूणण पहिुओं को पेश करेगा। 

 बे्रड की बेककग और बनाना। 

बेककग खाना पकाने की एक विवध ह ैजो िंब ेसमय तक ड्राय हीट का ईपयोग करती ह,ै सामान्य रूप स ेएक ओिन में, िेककन गमण राख में, या गमण पत्थरों पर। 

सबस ेअम पके हुए अआटम बे्रड ह ैिेककन कइ ऄन्य प्रकार के खाद्य पदाथण पके हुए हैं। गमी को धीरे-धीरे "केक, कुकीज़, और बे्रड की सतह स ेईनके कें द्र में 

स्थानांतररत ककया जाता ह।ै" जैसा ही गमी ऄंदर जाती ह ैतो अटे को सूख ेपपडी िािे ककनारों और एक नरम कें द्र के साथ बेक करती ह ै। बेककग को एक साथ, 

या एक के बाद एक दोनों तरीकों का ईपयोग करके एक बारबेक्यू संस्करण का ईत्पादन करन ेके विए विलिग के साथ जोडा जा सकता ह।ै बेककग बारबेक्यूआंग 

स ेसंबंवधत ह ैक्योंकक ओिन की ऄिधारणा तंदरू  के समान ह।ै 

ऐवतहावसक सामावजक और पाररिाररक भूवमकाओं के कारण, पारंपररक रूप से घरेि ूखपत के विए मवहिाओं द्वारा और स्थानीय ईपभोग के विए बेकरी और 

रेस्तरा ंमें पुरुषों द्वारा यह पारंपररक रूप स ेप्रदशणन ककया गया ह।ै जब ईत्पादन का औद्योवगकीकरण ककया गया, तो बडे कारखानों में मशीनों द्वारा बेककग को 

स्िचावित ककया गया। बेककग की किा एक मौविक कौशि बनी हुइ ह ैऔर पोषण के विए महत्िपूणण ह,ै क्योंकक पके हुए सामान, विशेष रूप स ेबे्रड, एक 

अर्थथक और सांस्कृवतक दोनों दवृिकोण स ेएक अम और महत्िपूणण भोजन ह।ै एक व्यवि जो पके हुए माि को पेश ेके रूप में तैयार करता ह ैईस ेबेकर कहा 

जाता ह।ै 

बेककग 

बेककग: तरीके तथा ईपकरण 
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बे्रड बेककग। 

 

खाना और तकनीक 

सभी प्रकार के भोजन को बेक ककया जा सकता ह,ै िेककन कुछ को सीध ेगमी स ेविशेष दखेभाि और सुरक्षा की अिश्यकता होती ह।ै आस सुरक्षा प्रदान करन ेके 

विए विवभन्न तकनीक विकवसत की गइ ह।ै 

बे्रड के ऄिािा, बेककग का ईपयोग केक, पेस्री, पाइ, टाटण, किचेस, कुकीज़, स्कोनस, कै्रकसण, प्रेट्ज़ेि और बहुत कुछ तैयार करन ेके विए ककया जाता ह।ै आन 

िोकवप्रय िस्तुओं को सामूवहक रूप स े"बेक् ड माि" के रूप में जाना जाता ह,ै और ऄक्सर एक बेकरी में बेचा जाता ह,ै जो एक ऐसा स्टोर ह ैजो केिि पके हुए 

सामान, या बाजारों, ककरान ेकी दकुानों, ककसानों के बाजारों या ऄन्य स्थानों के माध्यम स ेककया जाता ह।ै 

 

 

मांस, साफ ककए गए मीट सवहत, जैस ेहमै को भी बेक ककया जा सकता ह,ै िेककन बेककग अमतौर पर मीटिॉफ, पूरे मीट के छोटे कट या पूरे मीट में होती ह,ै 

वजसमें स्टकफग या कोटटग होती ह ैजैस ेकक बे्रड क्रम्ब्स या बटरवमल्क बैटर। कुछ खाद्य पदाथण बेककग पैन के नीचे थोडी मात्रा में तरि (जैसे पानी या शोरबा) 

रखकर बेककग के दौरान नमी स ेवघरे रहत ेहैं, और आस ेखान ेके चारों ओर भाप कदया जाता ह,ै एक विवध वजस ेअमतौर पर ब्रेलज़ग या धीमी बेककग के रूप में 

जाना जाता ह।ै वस् टफंग या कोटटग के वबना तैयार ककए गए बडे वहस् सों को ऄवधक बार भुना जाता ह,ै जो एक समान प्रकक्रया ह,ै जो ईच्च तापमान और कम 

खाना पकान ेके समय का ईपयोग करता ह।ै हािांकक, रोलस्टग, केिि मांस के महीन कटौती के विए ईपयुि ह,ै आसविए बेककग के बाद करिन मांस कटौती को 

स्िाकदि बनान ेके विए ऄन्य तरीके विकवसत ककए गए हैं। 

2 बेकिंग िी िला



 

 

आनमें से एक विवध एन क्राईट के नाम से जानी जाती है, जो भोजन को सीधे गमी से बचाती ह ैऔर प्राकृवतक रस को ऄंदर रहने दतेी ह।ै मांस, मुर्थगयों, खेि, 

मछिी या सव्जयों को बेककग एन क्रोटे से तैयार ककया जा सकता ह।ै प्रवसद्ध ईदाहरणों में बीफ िेलिगटन शावमि हैं, जहां बीफ बेककग से पहिे पेस्री में फैिा 

होता ह;ै पेटे एन क्रॉईट, जहां बेककग से पहिे पेस्री में डािा जाता ह ैऔर वियतनामी पररिती, एक मीट से भरे पेस्री वजसे पेट चाड कहते हैं। एन क्रोड पद्धवत से 

मांस को अग के ऄंगारे में, पकाने की विषभ विवध के ऄपुरूप पकाया जा सकता ह।ै आस वस्थवत में सुरक्षात्मक अिरण को अटा और पानी के पेस्ट से बनाया 

जाता ह ैऔर आसे खाने से पहिे वनकािा जाता ह।ै नमक का ईपयोग एक सुरक्षात्मक परत बनाने के विए भी ककया जा सकता ह ैजो खाया नहीं गया ह।ै बेककग 

करते समय भोजन को गमी से बचाने का एक ऄन्य तरीका ह,ै आसे पेवपिोटे में पकाना ह।ै आस विवध में, खाना बेक करते समय ईसे सुरवक्षत रखने के विए बेककग 

पेपर (या एल्युमीवनयम फॉयि) से ढक कदया जाता ह।ै भोजन के पके हुए पासणि को कभी-कभी खुिा रखा जाता ह ै वजससे रावत्रभोज को ऄपने विए ऐसी 

सामिी वमि जाती ह ैजो अश्चयणजनक और मनोरंजक हो जाती ह।ै 

 

 

बेककग मोल्ड। 

 

बेककग में ऄंडे को चटपटा या मीिे व्यंजन बनाने के विए आस्तेमाि ककया जा सकता ह।ै डेयरी ईत्पादों विशेषकर पनीर के साथ, आन्हें प्रायः डेजटण के रूप में तैयार 

ककया जाता ह।ै ईदाहरण के विए, बेक्ड कस्टडण स्टाचण (अटा, मक्की, ऄरारोट, या अिू के अटे के रूप में) का ईपयोग करके बनाया जा सकता है, यकद ऄंडे को 

गाढा करने िािे माध् यम के रूप में ईपयोग ककया जाता है, तो वडश का स्िाद ऄवधक ईत् कृष् ट होता ह।ै बेक करे हुए कस्टडण जैसे क्रीम कारमेि को ओिन की सीधी 

गमी से सुरक्षा की जरूरत होती ह।ै पकाने का बतणन दसूरे बडे बतणन में अधा पानी में डूबा रहता ह ैताकक बेक करने की प्रकक्रया के दौरान ऄिन की गमी को 

हल्का िग।े एक सफि सूफि बेक करने के विए बेककग की प्रकक्रया को सािधानी से वनयंवत्रत करने की अिश्यकता होती ह।ै ओिन का तापमान वबल्कुि समान 

होना चावहए और ओिन की जगह ककसी ऄन्य व्यंजन के साथ बांटी नहीं जानी चावहए। आन कारकों के साथ-साथ हिा से भरी हुइ वमिाइ के नाटकीय प्रभाि न े

आस बेक्ड अहार को पाकशास्त्र की ईपिव्ध के रूप में प्रवतवित ककया है।आसी प्रकार, बेक करने के विए बेक ककया हुअ ऄिास्का बनाने के विए एक ऄच्छी 

बेककग तकनीक (और एक ऄच्छा ओिन) की भी अिश्यकता होती है, क्योंकक एक ही समय में बेक करा हुअ मेटरग और कोल्ड अआसक्रीम बनाने में करिनाइ 

होती ह।ै 

बेककग का ईपयोग विवभन्न ऄन्य खाद्य पदाथों जैस ेकक वपज्जा, बेक्ड अि,ू बेक्ड एप् पि, बेक्ड बीन्स, कुछ कैसरोि और पास्ता व्यंजन जैस ेिेसाग् न ेतैयार करने 

के विए भी ककया जा सकता ह।ै 
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प्राचीन समय में बेककग 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

बेकरी।

 

बेककग का पहिा प्रमाण ईस समय वमिा जब मनुष्यों ने जंगिी घास के दान ेविए, ईन्हें पानी में वभगो विया, और सारी चीज़ों को एक साथ वमिाकर एक 

ब्रोथ जसैे पेस्ट बना कदया। पेस्ट को एक सीधी, गमण चट्टान पर डािकर पकने के बाद बे्रड जैसा पदाथण बन गया। बाद में जब आंसानों ने अग का ऄविश् कार ककया 

तो गमण ऄंगारों पर आस पेस्ट को भूना गया वजससे ब्रडे बनाना असान हो गया, क्योंकक ऄब आस ेककसी भी समय अग पर बनाया जा सकता था। 2014 में 

6500 साि पहिे दवुनया का सबसे पुराना ओिन क्रोएवशया में खोजा गया था। प्राचीन वमस्र के िोग यीस्ट का ईपयोग करते हुए बे्रड बनाते हैं वजसे िे पहि े

बीयर का ईपयोग करते थ।े बे्रड पकाना प्राचीन यूनान में 600 बीसी के असपास शुरू हुइ, वजससे संिग्न ओिन का अविष्कार हुअ। टकी (हवसिर) से 

कफिीस्तीन (जररको) में तथा 5600 इसा पूिण तक की पुरातावत्िक खुदाइ में ओिन और कायणकारी ताविकाओं की खोज की गइ ह।ै 

रोमन साम्राज्य के दौरान बेककग किा विकवसत हुइ। करीब 300 इसा पूिण स ेिेकर पेस्री कुक रोमन िोगों (पास्टेराररयम के नाम से जाना जाता था) का 

व्यिसाय बन गया और एक सम्बमावनत पेशा बन गया क्योंकक पेस्री को क्षयरोग समझा जाता था तथा रोमन ईत्सि और ईत्सि से प्रेम करते थे। आसविए पेस्री 

को विशेष रूप से बडे भोज के विए पकाया जाता था और कोइ भी पेस्री पकिान जो नए स्िाकदि रीट्स बना सकता था, िह बहुत स्िाकदि होता था। िगभग 

एक इस्िी में रोम में तीन सौ पेस्री रसोआये थ,े और केटो ने विखा कक कैसे ईन्होंने विविध प्रकार के विविध खाद्य पदाथों की रचना की और ऄपनी रचनाओं के 

कारण पेशेिर और सामावजक रूप से फिने-फूिने िगा। कैटो में बडी संख्या में ब्रेड शावमि हैं;विबाम (अटा से बना केक), प् िेसेंटा (िोट और के्रस), स्पाआरा 

(हमारे अधुवनक अटे के वप्रट्ज़ेि, वशवबिाटा (टोटण), सािीवियम (स्िीट केक), और ग्िोबस एफेररका (किटर)। भोज तथा भोजन कक्ष में आनमें ऄनेक वभन्न-

वभन्न ऄियिों, वभन्न-वभन्न ऄियिों के कारण बडी संख़्या में आनका चयन ककया गया। रोमन िोगों ने तंदरू में बे्रड पकाइ वजस पर स्ियं वचमनी बनी हुइ थी। 

रोम में 168 इ. पू. में एक बेकर श्रेणी की स्थापना की गइ। 

 

िावणवज्यक बकेकग 

अवखरकार, बेककग की रोमन किा पूरे यूरोप में ज्ञात हुइ और ऄंततः एवशया के पूिी वहस्सों में फैि गइ। िंदन में 13 िीं शता्दी तक, बेककग सवहत 

िावणवज्यक व्यापार में कइ वनयम जुड ेथे। भोजन के मामि ेमें, ईन्हें एक प्रणािी बनान े के विए वडज़ाआन ककया गया था "आसविए झूिे ईपायों, वमिािटी 

भोजन या घरटया विवनमाणण की बहुत कम संभािना थी।" ईस समय तक ऄकेि ेबेकसण के विए अिेदन करन ेिािे बीस वनयम थे, वजनमें से प्रत्येक बे्रड के 

प्रत्येक स् िाआस पर प्रत्येक बेकर को "ऄपनी मुहर की छाप" िगानी थी। 

4 बेकिंग िी िला



 

 

 

बेकरी। 

 

19 िीं शता्दी के शुरू में, िैकवल्पक खमीर ईिाने के एजेंट ऄवधक सामान्य हो गए, जैसे बेककग सोडा। बेकरी ऄक्सर घर पर बेक ककया हुअ सामान बेचती थी 

और ईसके बाद सडकों पर वबकती थी। यह दशृ्य आतना अम था कक रेम्बब्रान्ट ने जमणनी की सडकों पर बच्चों के साथ पेस्री केक बेचते एक व् यवि का वचत्र बनाया। 

िंदन में पेस्री शेफ ने ऄपने सामान को होथें से बेचा। आसके पररणामस्िरूप पररिारों को बेक्ड माि की वडिीिरी प्रणािी में िृवद्ध हुइ और पररणामस्िरूप 

बहुत ऄवधक मांग हुइ।पेररस में, बेक ककया हुअ सामान का पहिा खुिी-खुिी कैफे विकवसत ककया गया और बेककग पूरी दवुनया में एक सुस्थावपत किा बन 

गइ। 

 

 

बेकरी स्टोर। 

 

हर पररिार के विए बे्रड ऄपनी खुद की खपत तैयार करता था, बेककग का व्यापार, ऄभी तक अकार नहीं विया ह।ै वमसेज बीटन (1861) बेककग ऄंततः 

स्िचावित मशीनरी का ईपयोग करके एक िावणवज्यक ईद्योग में विकवसत हुइ, जो व्यापक वितरण के विए ईत्पाकदत ककए जान ेिाि ेऄवधक सामान का 

ईत्पादन करता था। संयुि राज्य ऄमेररका में, बेककग ईद्योग "रोवमयों द्वारा विकवसत सामंती समय और ईत्पादन तकनीकों के दौरान ईपयोग की जान ेिािी 

विपणन विवधयों पर बनाया गया था।" सै्नक्स के कुछ वनमाणताओं जैस ेकक अि ूके वचप्स या कक्रस्प्स ने ईनके सै्नक ईत्पादों के बेक ककए गए संस्करणों को ऄपने 

कैिोरी या िसा की मात्रा को कम करन ेके प्रयास में डीप-िाइ की सामान्य खाना पकान ेकी विवध के विकल्प के रूप में ईत्पाकदत ककया ह।ै बेककग ने केक की 

दकुानों और कारखानों जैस ेव्यिसायों के विए दरिाज ेखोि कदए हैं जहा ंबेककग प्रकक्रया बडी मात्रा में बडी, खुिी भरट्टयों के साथ की जाती ह।ै 

बेक् ड माि की सुगंध और बनािट जैसे ही िे ओिन से बाहर अते हैं, दढृता से अकर्थषत होते हैं िेककन एक ऐसा गुण ह ैजो जल्दी से खो जाता ह।ै चूंकक स्िाद 

काफी हद तक ताजगी पर वनभणर करता ह,ै िावणवज्यक ईत्पादकों को खाद्य योजक के साथ-साथ कल्पनाशीि िेबलिग का ईपयोग करके क्षवतपूर्थत करना पडता 

ह।ै जसैा कक ऄवधक से ऄवधक पके हुए माि िावणवज्यक अपूर्थतकताणओं से खरीद ेजाते हैं, वनमाणता "होम बेक्ड" िेबि जोडकर ईस मिू अकषणण को पाने की 

कोवशश करते हैं। आस तरह के प्रयास बके् ड माि की याद ताजगी के साथ-साथ सकारात्मक सघंों को संिग्न करने के विए एक भािकु कडी बनाना चाहते हैं, 

वजसे खरीदने िािे को खरीद ेगए ईत्पाद के विए "घर" जैसे विचार अते हैं।  ताजगी एक ऐसा महत्िपूणण गुण है जो कक रेस्तरां, हािांकक िे िावणवज्यक (और 

घरेिू नहीं) भोजन की तैयारी करते हैं, 
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ऄपने स्ियं के ईत्पादों को बेक करते हैं। ईदाहरण के विए, द ररट्ज िंदन होटि में स्कोनस को वजस कदन परोसा जाता ह ैईस कदन दोपहर तक बेक नहीं ककया 

जाता ह,ै यह सुवनवश्चत करने के विए कक िे यथासंभि ताज ेहैं। 

 

ईपकरण 

बेककग को हीटटग के विए एक संिग्न स्थान की अिश्यकता होती ह ै- अमतौर पर एक ओिन में। ईंधन की अपूर्थत िकडी, कोयिा, गैस या वबजिी द्वारा की 

जा सकती ह।ै एक ओिन स ेसामिी जोडना और वनकािना हाथ स ेएक ओिन वमट्ट या एक पीि द्वारा ककया जा सकता ह,ै एक िंबा संभािने िािा ईपकरण 

जो विशेष रूप स ेईस ईद्देश्य के विए ईपयोग ककया जाता ह।ै 

कइ िावणवज्यक ओिन दो हीटटग तत्िों स ेिैस हैं: खाना पकान ेके विए एक, भोजन को गमण करने के विए संिहन और तापीय चािकता का ईपयोग करना, 

और एक वब्रलिग या विलिग के विए, मखु्य रूप स ेरेवडएशन द्वारा हीटटग स।े बेककग के विए ईपयोग ककए जान ेिाि ेईपकरणों का एक और वहस् सा डच ओिन 

ह।ै "आस ेबेक केतिी, बैस्टेबि, बे्रड ओिन, फायर पैन, बेक ओिन केि पॉट, रटन ककचन, रोलस्टग ककचन, डोफू (िें च:" हल् की अग ") या णू डे कॉग्नेन (िें च:" 

ओिन ") कहा जाता ह।ै मूि रूप स ेकुककग जैक को निीनतम फायरसाआड कुककग तकनीक के रूप में प्रवतस्थावपत ककया गया, "पॉट-ओिन और हैंगओिर 

ओिन की सुविधा को वमिाकर।" 

एवशयाइ संस्कृवतयों ने अिश्यक िसा की मात्रा को कम करते हुए बेककग के प्रभाि को ईत्पन्न करने के विए स्टीम बास्केट को ऄपनाया ह।ै 

 

प्रकक्रया 

रोशाआडर हॉफ ओपन एयर संिहािय में बेककग बे्रड 

 

 

बेक् ड माि। 

 

बेककग के दौरान ग्यारह घटनाएं समिती होती हैं, वजनमें स ेकुछ (जैस ेस्टाचण वजिेरटनाआजेशन) कमरे के तापमान पर नहीं होगा। 

1. िसा वपघिना; 

 

2. गैसें बनती हैं और विस्तार करती ह ै

 

3. सूक्ष्मजीि मर जात ेहैं 
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4. चीनी घुि जाती ह ै

5. ऄंडा, दधू, और िस प्रोटीन जमािट 

6. स्टाचण वजिेरटनाआज या जम जाता ह ै

7. तरि पदाथण िावष्पत हो जात ेहैं 

8. कारमिेाआजशेन और मेिाडण ब्राईलनग पपडी पर होत ेहैं 

9. एंजाआम वनवष्क्रय हैं 

10. पोषक तत्िों में पररितणन होता ह ै

11. पेवक्टन टूट जाता ह।ै 

बेककग की सूखी गरमाइ से खाद्य पदाथण में स्टाचण का रूप बदि जाता ह ैऔर आसकी बाहरी सतह भूरे रंग की हो जाती है, जो आसे अकषणक और स्िाद दतेी ह।ै 

ब्राईलनग शकण रा का वस्थरीकरण और माआकि ररएक्शन के कारण होता ह।ै मैिाडण ब्राईलनग तब होता ह ैजब प्रोटीन की ईपवस्थवत में शकण रा वपघि जाती ह।ै 

चूंकक खाद्य पदाथों में कइ प्रकार के शकण रा और प्रोटीन होते हैं, आसविए मािाड ब्राईलनग से विवभन्न प्रकार के खाद्य पदाथों का स्िाद बढ जाता है, जैसे नट्स, 

रोस्ट बीण और बेक्ड ब्रेड। नमी पूरी तरह कभी ऄंदर नहीं रहती ह;ै समय के साथ, बेक ककया गया सामान सूख जाएगा। ऄक्सर आस विवध से फायदा होता ह,ै 

विशेष रूप से ईस ऄिस्था में जब ईसे सखुाना हो, जैसे ह् सण को सुखाना ऄथिा कुछ विशेष प्रकार की सव्जयों पर भूनना।  

बेककग प्रकक्रया को ओिन में पकान ेके विए ककसी भी िसा की अिश्यकता नहीं होती ह।ै पकात ेसमय, विचार करें कक भोजन की मात्रा में िसा की मात्रा को 

शावमि ककया जाना चावहए। िसा के ईच्च स्तर जैस ेकक माजणरीन, मक् खन, िाडण या िेवजटेबि शॉर्टटग बेककग प्रकक्रया के दौरान ककसी िस्तु को फैिाने का कारण 

बनता ह।ै 

समय बीतन ेके साथ, बे्रड किोर हो जाती ह ैऔर बासी हो जाती ह।ै यह मुख्य रूप स ेपके हुए ईत्पादों स ेनमी के खो जाने के कारण नहीं ह,ै बवल्क पानी और 

स्टाचण के समय से जडुे होन ेके तरीके का ऄवधक पुनगणिन ह।ै यह प्रकक्रया पुनः कक्रस्टिीकरण के समान होती ह ैऔर आस ेिन्डे तापमान पर, जैसे घरेिू किज या 

िीज़र में स्टोर करके प्रोत्सावहत ककया जाता ह।ै 

 

सांस्कृवतक और धार्थमक महत्ि 
 

 

 
 

बेक् ड बडण ।
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बेककग मेटजोट। 

 

 

क्रोसेटा। 

 

बेककग, विशेष रूप स ेबे्रड, कइ संस्कृवतयों के विए विशेष महत्ि रखती ह।ै यह रोज़मराण के भोजन की खपत का एक ऐसा बुवनयादी वहस्सा ह ैकक बच्चों की 

नसणरी कविता पैट-ए-केक, पैट-ए-केक, बकेर मैन आसके विषय के रूप में बेककग को िेता ह।ै बेक् ड सामान को अमतौर पर सभी प्रकार की पाटी में परोसा जाता 

ह ैऔर औपचाररक कायणक्रमों में ईनकी गुणित्ता पर विशेष ध्यान कदया जाता ह।ै िे एक चाय पाटी के मुख्य घटकों में स ेएक हैं, वजसमें नसणरी चाय और ईच्च 

चाय भी शावमि हैं, एक परंपरा जो विक्टोररयन वब्रटेन में शुरू हुइ, कवथत तौर पर जब ऄन्ना रसिे, डचसे ऑफ बडेफोडण ”डूबती हुइ भािना से थक गइ, 

वजसने ईसे हर दोपहर दौर में 4 बजे प्रभावित ककया ... 1840 में, ईसने वहम्बमत बंधाइ और चाय, ब्रेड और मक्खन की रे मांगी और केक ऄपने कमरे में िाया। 

एक बार जब ईसने अदत बना िी तो ईसने पाया कक िह आसे नहीं छोड सकती, आसविए आसे ऄपने दोस्तों के बीच फैिाया। जैस-ेजैसे सदी अगे बढी, दोपहर 

की चाय काणी बढती गइ। ” 

बेनेटेक्टाआन मोनेस्री ऑण केल्तवनसेटा की बैिेवक्टन बहने क्रॉकेट का ईत्पादन करती थीं, िे पवित्र कू्रवसण ईत्सि के विए तैयार रहते थे। यह चचण ऑफ द होिी 

क्रॉस के बगि में वस्थत था जहां से वमिाआयों को ईनका नाम वमिा। 

यहूकदयों के विए, मेटजो काफी धार्थमक और ऄनुिान महत्ि का एक बेक्ड ईत्पाद ह।ै बेक्ड मत्ज़ाह ब्रेड को ऄन्य व्यंजनों में आस्तेमाि ककया जा सकता है, जैसे 

कक गेकफल्टे मछिी, और कफर से बेक की गइ। इसाआयों के विए, बे्रड को यूचररस्ट के संस्कार के एक अिश्यक घटक के रूप में ईपयोग करने के विए बके ककया  
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जाता ह।ै पूिी इसाइ परंपरा में, पवक्षयों के रूप में बेक्ड ब्रेड बच्चों को एक िसंत समारोह में खेतों में िे जाने के विए कदया जाता ह ैजो सेबेस्ट के चाविस शहीदों 

को मनाते हैं। 

 

 

 

बेककग - यह प्रकक्रया आतनी मौविक रूप से सरि ह ैकक अरंवभक बेकरी 4,000 साि पहिे केिि गमण चट्टानों से सेंका करते थे। बेककग किा की जरटिता के 

चिते बेककग ऄब भी शेफ के प्रयोग का विषय है। ऄगर अपने पहिे कभी भी बके नहीं ककया ह,ै तो यह गाआड अपको बके करने की बुवनयादी नींि की व्याख्या 

करेगा, विशेष खाद्य समूहों को बेक करने के विए सुझाि दगेा और कुछ व्यंजन बनाने की सिाह दगेा।लचता मत कीवजए-यकद प्राचीन वमस्र के िोग आसे कर 

सकते थ,े तो क्या अप भी कर सकते हैं। 

 

भाग 1 

बेककग की मिू बातें 

 

 

 

1. ताप स्रोत ज्ञात कीवजए: जब कोइ बेक ककया जाता ह,ै तो आसे ईसके कें द्र स ेबाहर स ेगमण ककया जाता ह,ै वजसके पररणामस्िरूप एक टोस्टेड, क्रस्टी बाहरी या 

नरम ऄंदरूनी वहस् सा होता ह।ै बेककग के विए अपको एक ताप स्रोत की अिश्यकता होती ह ैजो अपके भोजन को पूरी तरह से पकने के विए पयाणप्त मात्रा में 

गरम कर सके (मीट वडश में यह विशेष रूप से महत्िपूणण ह ैक्योंकक कम पके हुए मीट में बीमारी से युि रोगाणु हो सकते हैं)। बेक करने में सबसे अम ईपकरण 

के रूप में ओिन आस्तेमाि होता ह।ै अधुवनक ऄिन्स स े अप खाना पकाने के विए पररशुद्ध वनयंवत्रत तापमान वनधाणररत कर सकते हैं और असपास के 

िातािरण में वबना वगिे हुए ऄपने भोजन को असानी से प्राप्त कर सकते हैं। हािांकक कम अम ह,ै पर विवभन्न िैकवल्पक विवधयों में से बेक करना सभंि है, 

आनमें शावमि हैं: 

 पारंपररक अईटडोर ओिन जैस ेतंदरू 

 

 डच ओिन 

 

 माआक्रोिेि ओिन्स (तकनीकी रूप स,े यह बेककग नहीं ह ै- माआक्रोिेि विककरण का ईपयोग भोजन को गमण करने के विए ककया जाता ह।ै कफर भी, 

माआक्रोिेि में पारंपररक रूप स ेबेक् ड माि जैस ेब्राईनी और कुकीज को पकान ेके विए "माआक्रोिेि बेककग" रेवसपी मौजदू ह।ै) 

बेक कैस ेकरना ह ै
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2.  एक समझदार रेवसपी चुनें: बेककग सामिी साधारण स ेिकेर (बे्रड या वचकन बे्रस्ट जैस ेस्टेपि व्यंजन) से िेकर बडे पैमाने तक हो सकत ेहैं (विवशि रूप से 

सजाए गए डसेटण की तरह जो अप केक बॉस जैसे स्पेशविटी कुककग शो में दखे सकते हैं। यकद अप एक शुरुअती बेकर हैं, तो एक सरि कुकी रेवसपी या कुछ 

असान वचकन को बनाना सबसे ऄच्छा ह।ै जब अप खाना बनाना शुरू करें तो सुवनवश्चत करें कक अपके पास सभी सामवियां हैं, नहीं तो दकुान में भागना 

ऄच् छा विकल् प नहीं ह ैजो समय बबाणद करता ह।ै  

 यकद अप कर सकत ेहैं, तो शुरुअत स ेपहि ेऄपनी सामिी को मापें। यह अिश्यक नहीं ह,ै िेककन यह बेककग प्रकक्रया को बहुत तेज करता ह।ै 

 

 

 

 ऄच्छी खाद्य सुरक्षा का ऄभ्यास करें: खाना पकान ेकी ककसी भी पररयोजना को शुरू करने स ेपहि ेऔर ककसी भी ऄिांवछत सामिी को छूने स े

पहि ेऄपन ेहाथों को धोएं जो रोग पैदा करन ेिाि ेबैक्टीररया (विशेष रूप स ेमांस, मुगी और ऄंड)े को खत् म कर सकत ेहैं। 

 

 

 

 ऐस ेकपडे पहनें वजनके गंद ेहोने से अपको कोइ परेशानी न हो या एक एप्रन पहनने की कोवशश करें। 
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3. ऄपन ेओिन को प्रीहीट करें: ईनकी प्रकृवत के ऄनुसार, सभी बेककग व्यजंनों को ईच्च हीट की अिश्यकता होती ह।ै ऄपन ेओिन को ऄपनी रेवसपी में बताए 

गए तापमान पर सेट करें। कफर, ऄगि ेचरण पर अगे बढें! ऄपन ेओिन को ऄकेिा छोड दें जबतक यह गमण होता ह ै - ओिन को बेककग के विए अिश्यक 

तापमान तक पहुचंने में समय िगता ह ै(आसविए आस ेप्रीहीटटग करत ेसमय न खोिें क्योंकक आसस ेिंब ेसमय तक प्रीहीट हो सकता ह)ै। अपके ओिन को गमण 

होन ेमें िगन ेिािे समय में अप ऄपनी रेवसपी के ऄन्य चरणों को पूरा कर सकते हैं। जब तक अपकी रेवसपी अपको ऄपन ेभोजन को ओिन में रखने के विए 

कह,े तब तक यह सही गमी पर होना चावहए। ओिन को पहि ेस ेगरम होन ेपर ओिन ज्यादातर शोर करेगा। 

 यह अपको िुभान ेिािा ह,ै िेककन ऄपना खाना ऄंदर डािन ेके विए तैयार होन ेसे पहि ेओिन का दरिाजा न खोिें। ऐसा करने स ेओिन की 

गमी वनकि जाएगी, तापमान कम होगा और बेककग तापमान तक पहुचंन ेमें िगने िािा समय बढ जाएगा। 

4. ऄपनी रेवसपी ऄपनाएं: हर रेवसपी ऄिग ह ै - वनयमों का कोइ सेट नहीं ह ैजो अपको हर बेककग प्रकक्रया के माध्यम से पूरी तरह स ेमागणदशणन करेगा। 

हािांकक, ज्यादातर बेककग रेवसपी में कुछ या सभी वनम्न सामान्य चरण होत ेहैं: 

 ऄपना भोजन तैयार करना : (मांस, मुगी और सव्जयों के विए।) वबना ककसी तैयारी के सीधे ओिन में रखा गया खाना सूखा और फूिा हुअ स्िाद 

दगेा और ऄनुवचत तरीके स ेसबस ेखराब तरीके स ेपकाएगा। वचकन बे्रस्ट जैस ेमीट को बेककग स ेपहि ेिाआंग पैन में मैरीनेट, स्टफ्ड या भूरा ककया 

जाता ह।ै अि ूजैसी सव्जयों को बेककग स ेपहि ेकांटा चुभाया जाना चावहए ताकक नमी का पता चि सके। िगभग हर रेवसपी में भोजन के विए 

ककसी न ककसी प्रकार की तैयारी प्रकक्रया होती ह।ै 
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 ऄपनी सामिी को वमवश्रत करना: (पेस्री, डेजटण, अकद के विए) ऄक्सर, गीि ेऔर सखूी सामिी को ऄिग-ऄिग कटोरे में वमिाया जाता ह,ै कफर 

आक् ठा करके अटा या घोि बनाया जाता ह।ै 

 

 

 

 बेककग बतणन तैयार करना: बतणन और पैन हमेशा बेककग के विए तुरंत ईपयुि नहीं होत ेहैं। कभी-कभी, ईन्हें बेककग से पहि ेविशेष तैयारी की 

अिश्यकता होती ह ै- कइ बेककग व्यंजनों के विए, ईदाहरण के विए, अपको ऄपन ेपैन को वचकना करने की अिश्यकता होती ह।ै 

 

 

 

 भोजन को ऄंदर या बेककग बतणन पर रखना: यकद अप आस ेओिन में सीधा रखते हैं तो अपका बैटर या तैयार मांस या स्जी िीक से नहीं पकें गे। 

अमतौर पर, अपका वबना पका हुअ भोजन डािा जाता ह ैया ईस ेगमी प्रवतरोधी धात,ु कांच या चीनी वमट्टी के बतणन में रखा जाता ह,ै वजसे 

असानी स ेओिन (ओिन वमट्ट्स के साथ) स ेहटाया जा सकता ह।ै 
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 तेज गमी में ओिन में खाना बनाना: यह िही ह ैजो बेककग को पररभावषत करता ह।ै सभी बेककग रेवसपी को ओिन (या ईपयुि विकल्प) में बेक 

करन ेकी अिश्यकता होती ह,ै आस बारे में वनदशेों पर ध्यान दें कक भोजन ताप स्रोत स ेककतना ज् यादा होना चावहए। 

 

 

 

 

 

5. ऄपन ेभोजन को ओिन में रखें: एक बार जब अपने रेवसपी के वनदशेों का ईपयोग करके ऄपना भोजन तैयार कर विया और सुवनवश्चत कर विया कक ओिन 

पहि ेस ेगरम ह,ै तो भोजन (ईसके बेककग बतणन में) को ओिन में रखें। ओिन का दरिाजा बंद करें और वजतनी दरे अपकी रेवसपी में वनर्ददि ह,ै समय सेट करें। 

ऄब, ऄपन ेभोजन को पकान ेके विए प्रतीक्षा करें और स्िाकदि सुगंध का अनंद िें वजसस ेअपकी रसोइ भर जाएगी (ईम्बमीद ह)ै। 
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 आस ऄिसर को ऄपन ेभोजन तैयार करन ेके विए ईपयोग ककए गए बतणनों को साफ करन ेके विए िें। 

 

 ऄिन की रोशनी या ऄिन का दरिाज़ा संक्षेप में खोिकर खाना पकाते समय ऄपने खाने की जांच करना ईवचत ह।ैऄगर अप दरिाज़ा खोिें, तो 

वजतनी जल्दी हो सके ईसे बंद कर दें ताकक ओिन की गमी कम न हो। ऄगर अपको लचता ह ैकक अपका खाना जि सकता ह,ै तो बेक करने की 

प्रकक्रया के बीच में आसे दखे िें, कफर जरूरत के ऄनुसार कभी भी। 

 

 

 

6. ऄपन ेभोजन को ओिन स ेवनकािें: जब अपके भोजन का समय समाप्त हो जाता ह ैऔर अपने यह सुवनवश्चत करने के विए आस ेजांच विया ह ैकक यह पूरा 

हो गया ह,ै तो आस ेओिन स ेहटा दें। हाथ के संरक्षण के कुछ प्रकार का ईपयोग करना सुवनवश्चत करें - ओिन वमट्ट्स का आस् तमेाि करें क्योंकक िे अपके भोजन 

को पकडत ेसमय अपके हाथ की वनपुणता को बनाए रखने की ऄनुमवत दते ेहैं, िेककन अपके हाथों और खाना पकान ेके बतणन में गुच्छेदार तौविया भी काम 

करता हैं। 

 सािधान रह!े ऄपन ेभोजन पर ध्यान दें क्योंकक अप आस ेओिन स ेवनकाि रह ेहैं, आस बात का विशेष ध्यान रखें कक ककसी भी गमण तरि को न 

बहाएं। बेककग एक मजेदार, अराम दने ेिािी प्रकक्रया हो सकती ह,ै िेककन ऄगर आस कदम के दौरान सािधानी नहीं बरती जाती ह,ै तो आसस े

ददणनाक चोट िग सकती ह।ै 

 ऄपने भोजन को कहीं पर रखें जहा ंिह ईस सतह को नहीं जिाएगी । ऄपन ेकाईंटर टॉप की सुरक्षा के विए एक ओिन वमट्ट या कूलिग रैक का 

ईपयोग करें। 

 

 

 

7. ऄपन ेभोजन को िंडा होन ेदें: ओिन स ेबाहर अने पर भोजन अमतौर पर बहुत गमण होता ह।ै आसकी "ऄंवतम" बनािट भी पूरी नहीं होती ह ै- जब िे ओिन 

स ेबाहर वनकित ेहैं तो कुकीज़ को पकडना बहुत नरम होता ह।ै ऄंत में, कुछ रेवसपी ने ओिन से बाहर वनकािन ेके बाद खाना पकान ेके विए पैन की गमी का 

ईपयोग ककया होता ह।ै आस ेखान ेस ेपहि ेऄपने भोजन को िंडा करने की ऄनुमवत दें - यकद अपका रेवसपी आसके विए कहता ह,ै तो सािधानी स ेऄपन ेभोजन 

को शीतिन रैक में स्थानांतररत करें, जो िंडी हिा को अपके भोजन की हर सतह तक पहुचंन ेकी ऄनुमवत दतेा ह।ै 
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8. ऄपन ेभोजन को गार्थनश या सजाना: कुछ खाद्य पदाथों के विए, बाहरी सजािट का ईपयोग मुख्य रूप से भोजन की दशृ्य प्रस्तुवत को बेहतर बनान ेके विए 

ककया जा सकता ह,ै दसूरों के विए, सजािट भोजन के स्िाद का एक महत्िपूणण वहस्सा ह।ै ईदाहरण के विए, एक ऄजमोद गार्थनश शायद ही एक पके हुए 

पास्ता पकिान के विए अिश्यक ह,ै िेककन एक साद,े सूख ेकेक के साथ ये बेहतर ह।ै अपके रेवसपी में सजािट के विए विवशि वनदशे हो सकत ेहैं या यहां तक 

कक अपके रेवसपी के सजािटी तत्िों के विए सामिी की एक ऄिग सूची हो सकती ह ै(जैसा कक ऄक्सर िॉलस्टग और सॉस के साथ होता ह।ै) ऄपने पकिान को 

कुछ ऄंवतम रूप दें और अनंद दें। 

 

भाग 2 

खाद्य समूहों द्वारा बेककग 

 

 

 

1. बे्रड, पेस्री और डेसटण की बेककग : जब ज्यादातर िोग "बेक् ड माि" के बारे में सोचते हैं, तो िे ब्रेड और पेस्री के बारे में सोचते हैं - वजस तरह के खाद्य 

पदाथण अप अमतौर पर बेकरी में खरीद सकते हैं। आस प्रकार के खाद्य पदाथण अमतौर पर अटा, मक्खन, ऄंड,े चीनी, बेककग सोडा, नमक, तेि, दधू, 

स्टाचण, पनीर या खमीर जैसे सामान्य सामवियों का ईपयोग करके अटा या घोि बनाते हैं जो बके ककया जाता ह।ै ब्रडे और पेस्री ऄक्सर मसािे, वसरप 

और ऄन्य सामवियों के साथ सुगंवधत होते हैं ताकक ईन्हें ऄवद्वतीय कदिकश स्िाद वमि सके। बेककग ब्रेड और पेस्री को बनाते समय कुछ बुवनयादी लबद ु

याद रखने के विए यहां कदए गए हैं: 

 अपके पकिान का ऄंवतम अकार अमतौर पर ईस बतणन द्वारा तय ककया जाता ह ैवजसमें िह बेक ककया जाता ह।ै ईदाहरण के विए, ब्रेड पैन में बे्रड 

को बेक करके अप फ्िैट पैन पर अटे के गोिे से ऄिग अकार का बना सकते हैं । 
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 बेक् ड माि को अमतौर पर यह सुवनवश्चत करने के विए विशेष दखेभाि की अिश्यकता होती ह ैकक िे ऄपन ेपैन से वचपके नहीं। मक्खन, शॉटणलनग, 

तेि, या एरोसोि स्प्र ेका ईपयोग अमतौर पर खाना पकान ेके पैन को वचकना रखने के विए ककया जाता ह।ै 

 

 

 

 कुछ पके हुए सामान जो खमीर (विशेष रूप स ेबे्रड) का ईपयोग करते हैं, को खमीर ईिन ेके विए ऄवतररि समय की अिश्यकता होती ह।ै खमीर 

एक जीवित, सूक्ष्म किक ह ैजो अटे में चीनी को खत् म करता ह,ै काबणन डाआऑक्साआड गैस (जो "िृवद्ध" के विए अटा पैदा करता ह)ै और ऄन्य 

यौवगक जो बेक् ड सामिी के स्िाद को प्रभावित करता ह।ै 

 

 

 

 अमतौर पर, एक रेवसपी में गीिे सामिी (ऄंड,े तेि, दधू, अकद) के विए सूखी सामिी (अटा, अकद) का ऄनुपात वजतना ऄवधक होगा, ईतना ही 

अटा भुरभुरा होगा। विशेष रूप स ेभुरभुरे अटे के साथ काम करन ेके विए एक मुख् य लबद ुयह ह ैकक आस ेिीजर या रेकिजरेटर में िंडा करना ह ै

वजसस ेयह मोटा हो जाएगा, संभािना असान और अकार बना रहगेा। 
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2. मांस और मुगी बेक करना: िाआंग, रोलस्टग, और विलिग के साथ, बेककग मांस और मुगी पकान ेके विए एक महान खाना पकान ेकी विवध ह।ै बेककग में 

ईपयोग की जान ेिािी गमण, शुष्क हिा, मांस के ऄंदरूनी वहस्स ेको नम और रसदार रखते हुए पोल्री को एक कुरकुरा, भूरा बनाती ह।ै घंटे के विए कम 

तापमान पर बीफ या िेम्ब ब का एक बडा वहस्सा भूनना यह सुवनवश्चत करन ेका एक शानदार तरीका ह ैकक अपको एक नम, सुगंवधत ऄंवतम ईत्पाद वमि जाए 

जो सभी तरह स ेपकाया जाता ह।ै यहां कुछ चीजें याद रखने के विए हैं जब मांस और मुगी को पकाना ह:ै 

 जब मांस के बडे कटे हुए वहस् से को भनूत ेहैं, तो मीट थमाणमीटर का आस् तमेाि होता ह,ै साथ ही विवभन्न प्रकार के मांस के विए िांवछत अंतररक 

तापमान की सूची भी होती ह।ै यह वनधाणररत करने के विए कक मीट को ओिन स ेहटाने, आस ेसभी तरह स ेकाटन,े और आस ेओिन में िापस रखने 

की तुिना में थमाणमीटर का ईपयोग करना बहुत असान ह।ै 

 

 

 

 कुछ िोग मुग ेके टुकडों स ेत्िचा को वनकािना पसंद करत ेहैं, जबकक ऄन्य आस ेछोडना पसंद करत ेहैं। जब तपाया और पकाया जाता ह,ै तो त्िचा 

में एक स्िाकदि खस्ता बनािट हो सकती ह,ै िेककन पकिान की िसा और कैिोरी सामिी को थोडा बढा सकती ह।ै 
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 मांस के काटे गए वहस्से में हड्डी छोडने के विए कइ फायदे हैं (जैसे हड्डी वनकािने के विए)। मांस की हड्डी को मांस से ऄिग करना अम तौर पर असान 

होता है और कुछ स्त्रोतों के ऄनुसार, आससे ऄवधक स्िाकदि बनता है (हािांकक यह ककसी िोस साक्ष्य के अधार पर नहीं होता है)।कभी-कभी आन्हें भी 

पकाने का विकल्प वमिता ह ै(अप िहसुन या ऄन्य ह्सण को बोन-आन ब्रैस्ट से जुडी ररबकेज भाग में वमिा सकते हैं)।दसूरी ओर, हवड्डयों के असपास 

खाने से परेशानी हो सकता ह।ै 

 

 

 

 हमेशा मांस और मुगी को ऄच्छी तरह स ेपकाएं: 2011 के एक ऄध्ययन में िगभग अध ेमांस और पोल्री नमूनों के परीक्षण में खतरनाक स्टैण 

बैक्टीररया पाए गए। कोइ भी ऐसा मौका न छोडें - सवुनवश्चत करें कक मांस का कें द्र वबना गुिाबी ध्बों के साथ पकाया जाता ह ैऔर मांस का रस 

स्पि रूप स ेरहता ह।ै हड्डी में मांस के विए, हड्डी में एक कांटा डािें, ककसी भी प्रवतरोध के विए महसूस करें, यह कांटा असानी से मांस के एक 

टुकड ेको वनकाि दगेा। 
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3. सव्जयां बेक करें : बेक्ड या भुनी हुइ स्जी व्यजंन ककसी भी भोजन के विए एक पौविक स् िरूप ह।ै कुछ, बेक्ड अि ूकी तरह, स्िाकदि मुख् य भोज के रूप 

में सवम्बमवित होते हैं। भूनने की तुिना में, बेककग सव्जयों के विए कम कैिोरी, ईच्च-पोषण खाना पकान ेका विकल्प ह।ै थोडा तेि के साथ ब्रश और नमक और 

कािी वमचण के साथ वछडका हुअ, सव्जयों को एक कुरकुरा, संतोषजनक कुरकुरा रूप दने ेके विए भी बेक ककया जा सकता ह।ै सव्जयों को पकाने के विए यहा ं

कुछ सुझाि कदए गए हैं: 

 अमतौर पर, सव्जयां तब बनती हैं, जब िे नरम होती हैं। हािांकक, ऄिग-ऄिग सव्जयां ऄिग-ऄिग ऄिवध पर पूरी नरम होती हैं, ईदाहरण के 

विए, होि स् क् िैश नरम होने में एक घंटे से ऄवधक का समय िग सकता है, जबकक गाजर को अधे से ऄवधक समय िग सकता ह।ै ऄपनी सव्जयों 

को बेक करने से पहिे पकाने के समय को दखेें। 

 

 

 

 कुछ स्जी व्यंजन (विशेष रूप स ेपके हुए अिू) अपको खाना पकाने स ेपहि ेएक कांटा या चाकू के साथ ईसमें छेद करन ेकी अिश्यकता होती ह।ै 

जैस ेही स्जी पकती ह,ै ऄंदर फंसा पानी गमण हो जाएगा और भाप बन जाएगा। यकद यह पूिण-वनर्थमत वछद्रों के माध्यम स ेनहीं जाएगा तो ऄंद्रनूी 

प्रेशर के कारण अपकी स्जी खराब हो सकती ह।ै 
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4. कैसेरोि व्यजंन को बेक करना: कुछ बेककग व्यंजनों में एक कैसेरोि शैिी के व्यजंन में कइ प्रकार के भोजन शावमि हैं (कुछ ऄन्य सामवियों स ेऄिग स े

पकाया जाता ह)ै। ऄक्सर, ये व्यंजन एक काबोहाआड्रेट का ईपयोग करते हैं, जैस ेचािि, पास्ता, या एक स्टाचण, कें द्रीय संघटक के रूप में। आन व्यंजनों में सामिी 

या तो स्तररत होती ह ैया स्ितंत्र रूप स ेसंयोवजत होती ह।ै अमतौर पर, कैसरेोि को सीधे प्िेट में परोसा जाता ह,ै वजसमें आस ेपकाया जाता था। कैसेरोि 

व्यंजन में कफलिग होती हैं, परोसन ेमें असान होत ेहैं, और ऄक्सर काफी समृद्ध होते हैं। यहां पके हुए पुिाि शैिी के व्यंजन के कुछ ईदाहरण कदए गए हैं: 

 िसाग् ना 

 

 वजटी 

 

 पेाटैटो औ िेरटन 

 

 मैकरोनी कैसेरोि 

 

 मौसाका 

 

भाग 3 

बेककग कौशि का ईपयोग करना 

 

 
 

1. स्नीकरडूडि बनाना : स्नीकरडूडि एक सरि (ऄभी तक सुरुवचपूणण) कुकी ह ैवजसे दधू या अआसक्रीम के साथ जोडा जाता ह ैवजसे ऄकेिे ही खाया जाता ह।ै 

शुरुअती िोगों के विए यह बकढया ह,ै बेक करना भी असान ह ैऔर खान ेमें भी असान ह।ै 
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2. मीिे अि ूको बेक करें: मीिे अि ूस्िाकदि, पौविक स्टाचण होत ेहैं। िे फाआबर में समृद्ध हैं, स्िाभाविक रूप स ेचखने में स् िाकदष् ट मक्खन के साथ तैयार ककया 

जा सकत ेह ैऔर कुछ सरि मसाि ेएक पौविक स्टेपि के विए या बीन्स, पनीर, बेकन और ऄन्य टॉलपग के साथ एक स्िाकदि दाित के विए बनाए जात ेहैं। 

 

 

 

3. खस्ता वचकन बनाएं: वचकन में मुग ेके कटे हुए टुकडे होते हैं - िे सस्ते, स् िाकदष् ट होत ेहैं, और ईंगिी चाटने पर मजबरू कर दतेे हैं। एक स् िाकदष् ट स्िाद के 

विए बेककग स ेपहि ेमैरीनेट करें वजसस ेईन्हें एक कुरकुरा, ऄिग बनािट वमिेगी। 

 

 

 

4. एक चमकदार हमै बेक करें : चाह ेिह एक पररिार इस्टर के रावत्रभोज के विए या वसफण  ऄपन ेअनंद के विए हो, एक बेक्ड हमै मुख् य भोज के विए 

बेहतरीन ह।ै आसस ेभी बेहतर, अप स्िाकदि हमै सैंडविच भी बना सकते हैं। 
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5. जन्मकदन का केक बनाओ: केक रेवसपी थोडी मुवश्कि हो सकती ह,ै िेककन ऄगर अप एक बना िेते हैं तो अप तुरंत पाटी में एक सेविवब्रटी बन जाएंगे। 

जन्मकदन के केक में सजािट के विए ऄंतहीन संभािनाएं हैं, ऄभ्यास के साथ अप ऄंत में फोनडेंट और िॉलस्टग के साथ बेहतरीन बना पाएंग।े 

 

 

 

कुकिेयर और बेकियेर एक प्रकार स ेभोजन तैयार करन ेिाि े कंटेनर हैं, जो अमतौर पर रसोइ में पाए जात ेहैं। कुकिेयर में खाना पकाने के बतणन, जैस े

सॉसपैन और िाआंग पैन शावमि हैं, वजसका ईद्देश्य स्टोि या रेंज कुकटॉप पर ईपयोग करना ह।ै बेकिेयर में एक ओिन के ऄंदर ईपयोग के विए खाना पकान े

के बतणन शावमि हैं। कुछ बतणनों को कुकियेर और बेकिेयर दोनों माना जाता ह।ै 

कुकिेयर और बकेियेर बनान ेके विए सामिी का चुनाि अआटम के प्रदशणन (और िागत) पर एक महत्िपूणण प्रभाि डािता ह,ै विशेष रूप से थमणि चािकता के 

संदभण में और ईपयोग में होने पर अआटम स ेककतना खाना वचपक जाता ह।ै भोजन की तैयारी के विए ईपयोग ककए जाने से पहिे सामिी के कुछ विकल्पों को 

सतह की विशेष पूिण तैयारी की भी अिश्यकता होती ह।ै 

 

 

 

विवभन्न िावणवज्यक बेककग पैन।

कुकिेयर और बेकियेर 
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खाना पकान ेके बतणन और ढक्कन के हैंडि दोनों एक ही सामिी स ेबने हो सकत ेहैं िेककन आसका मतिब यह होगा कक, आन भागों में स ेककसी एक को ईिात ेया 

छूत े समय, ओिन दस्तान े पहनन े की अिश्यकता होगी। आसस े बचने के विए, हैंडि गैर-गमी-संचािन सामिी स े बना हो सकता ह,ै ईदाहरण के विए 

बेकिाआट, प्िावस्टक या िकडी। खोखि ेहैंडि स ेबचना सबसे ऄच्छा ह ैक्योंकक ईन्हें साफ करना या सूखाना मुवश्कि ह।ै 

एक ऄच्छा खाना पकान ेके बतणन के वडजाआन में एक 'ओिरकुक एज' होता ह ैजो ढक्कन पर होता ह।ै ढक्कन में एक ककनारा होता ह ैजो ढक्कन को संभािते समय 

(आसे ईतारकर 45 ° पकडकर) या नीचे रखने पर संघनन द्रि को टपकाने से बचाता ह।ै  

 

कुकिेयर और बेकिेयर के प्रकार 

खाना पकान ेके बतणन का अकार अमतौर पर आसपर वनधाणररत ककया जाता ह ैकक आसका ईपयोग कैसे ककया जाएगा। खाना पकाने िािे बतणनों को अमतौर पर 

"पॉट" और "पैन" के रूप में जाना जाता ह,ै िेककन ईनके िास्तविक अकार में बहुत वभन्नता ह।ै ऄवधकांश खाना पकान ेके बतणन बेिनाकार होते हैं। 

 

कुकियेर 

ब्रेलजग पैन और रोलस्टग पैन (वजसे ब्रेसर और रोस्टसण कहा जाता है) बडे, चौडे और ईथिे होते हैं ताकक भुनने के विए जगह वमि सके (वचकन, मीट या 

पोकण )।ईनके पास अमतौर पर दो िूप या हैंडि होते हैं, और ईनके पास एक डक् कन भी हो सकता ह।ै भुनने का यंत्र अमतौर पर भारी गेज धातु से बने होते हैं 

ताकक ओिन में रोस्ट करने के बाद ईन्हें सुरवक्षत रूप से चूल् हे पर आस्तेमाि ककया जा सके। खाना पकाने के ऄन्य बतणनों की तरह भुनने का यंत्र प्रायः 

अयताकार या ऄंडाकार होता है। बे्रजर और रोस् टर के बीच कोइ बडा ऄंतर नहीं ह,ै एक ही ड्बा, एक ढक्कन या आसके वबना, दोनों कायों के विए आस्तेमाि 

ककया जा सकता है। यूरोप में, क्िे रोस् टर ऄभी भी िोकवप्रय है क्योंकक आससे वबना वचकनाइ या तरि पदाथण डािे भूनने की ऄनुमवत वमिती है। यह स्िाद 

और पोषक तत्िों को संरवक्षत करने में मदद करता है। ईपयोग से पहिे 15 वमनट के विए बतणन को पानी में वभगोना एक ईल्िेखनीय कमी है।  

• कैसेरोि पैन (कैसेरोि बनान े के विए) रोस् टर और डच ओिन से वमिता-जुिता ह ैऔर आन दोनों के बीच कइ व्यंजनों का आस्तेमाि ककया जा 

सकता ह।ै ईनकी सामिी के अधार पर, कैसेरोि का ईपयोग ओिन में या चलू् ह ेपर ककया जा सकता ह।ै कैसेरोि अमतौर पर चमकता हुअ चीनी 

वमट्टी के बरतन या पायरेक् स से बने होते हैं। 

• डच ओिन एक भारी ढक्कन के साथ भारी, ऄपेक्षाकृत गहरे बतणन हैं, जो चूल् ह ेया कैम्बप फायर पर ओिन जसैी वस्थवत बनान ेके विए वडज़ाआन ककए 

गए हैं। ईनका ईपयोग स्यूज़, ब्रेज़्ड मीट, सूप और ऄन्य विवभन्न प्रकार के व्यंजनों के विए ककया जा सकता ह ैजो कम ताप, धीमी गवत से खाना 

पकाने स ेिाभावन्ित होत ेहैं। डच ओिन अमतौर पर कच्चा िोहा या प्राकृवतक वमट्टी स ेबनाया जाता ह ै। 

• िंडर पॉट एक आजरायिी अविष्कार ह ैजो डच ओिन के रूप में काम करता ह ैिेककन एल्यूमीवनयम स ेबना ह।ै आसमें तीन भाग होत ेहैं: एक 

एल्यूमीवनयम पॉट, वजस ेबंुडट पैन की तरह अकार कदया जाता ह,ै वजसमें एक हूडेड डक् कन होता ह-ै वजसमें छेद के साथ जािी होती ह,ै और िंडर 

पॉट और अग के बीच एक मोटी, गोि, धात ुकी वडस्क होती ह,ै वजसे ताप को फैिान ेके विए रखा जाता ह।ै । 

• िाआंग पैन, िाआपेन्स या वस्किेट एक बडे समति गमण सतह और ईथि ेपक्ष प्रदान करते हैं और पैन िाआंग के विए सबस ेऄच्छे होते हैं। एक सौम्बय, 

रोलिग ढिान के साथ िाआपेन्स को कभी-कभी ओमेिेट पैन कहा जाता ह।ै विि पैन िाआपैन होत ेहैं जो धारीदार होत ेहैं, वजसस ेिसा को खाना 

पकाते िक् त दरू ककया जा सकता ह।ै िाआपेन्स और विि पैन अमतौर पर व्यास (20-30 सेमी) के अकार के होत ेहैं। 

• स् पाआडर खुिी अग के उपर रखने के विए तीन पतिे पैरों के साथ एक वस्किेट हैं। साधारण सपाट ति िािे वस्किेट को कभी-कभी स् पाआडर भी 

कहा जाता ह,ै हािांकक यह श्द सामान्य ईपयोग से बाहर हो गया ह ै। 
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• तिा धातु की सपाट प्िेटें होती हैं वजनका ईपयोग िाआंग, विलिग और पैन ब्रेड जैसे पेनकेक्स, आंजेरा, टोटीिास, चपावतयां और के्रप्स बनाने के 

विए ककया जाता ह।ै पारंपररक िोहे का तिा गोिाकार होता ह,ै वजसमें एक ऄधणिृत्ताकार घेरा होता है, जो प्िेट के विपरीत ककनारों पर वस्थर 

होता है और एक कें द्रीय हैंडि बनाने के विए आसके उपर होता है। अयताकार तिा जो दो स्टोि बनणर का होता ह,ै िे ऄब भी अम हैं, क्योंकक िे 

तिा हैं वजनमें एक धारीदार क्षेत्र होता है वजसे विि पैन की तरह आस्तेमाि ककया जा सकता है। कुछ में कइ िगण धातु के खांचे होते हैं जो सामिी 

को एक िणि वनमाणता के समान पररभावषत पैटनण के विए सक्षम बनाते हैं। िाआपेन्स की तरह, गोि विड अमतौर पर व्यास (20-30 सेमी) द्वारा 

मापा जाता है। 

• स्कॉटिैंड में, तिे को गडणल्स के रूप में संदर्थभत ककया जाता ह।ै कुछ स्पेवनश बोिन ेिािे दशेों में, आसी तरह के पैन को एक कॉमि के रूप में जाना 

जाता ह।ै के्रप पैन, विड के समान होते हैं, िेककन अमतौर पर छोटे होते हैं, और एक पतिे धातु से बने होते हैं। 

• तिे और िाआपेन्स दोनों को आिेवक्रक संस्करणों में पाया जा सकता ह।ै ये स्थायी रूप स ेएक गमण प्िेट के समान एक गमी स्रोत स ेजुड ेहो सकत ेहैं। 

• सॉस पैन (या वसफण  "पॉट") िे बतणन होते हैं वजनकी उंचाइ ईनके व्यास के बराबर होती है, जो पानी में ईबाि िाने या ईबािने के विए आस्तेमाि 

होती ह।ै सॉस पैन में अमतौर पर एक िम्बबा हैंडि होता ह।ै एक ही अकार के बडे बतणन के ककनारों के पास दो हैंडि होते हैं (आसविए ईन्हें दोनों 

हाथों से ईिाया जा सकता ह)ै और ईन्हें सॉस पॉट या सूप पॉट (3-12 िीटर) कहा जाता ह।ै सॉसपैन और सॉस पॉट को िॉल्यूम (अमतौर पर 1-8 

िीटर) से मापा जाता ह:ै सॉसपॉट ऄक्सर डच ओिन के अकार में होते हैं िेककन ईनमें गमी की क्षमता के िक्षण नहीं होते हैं। दधू को गमण करने के 

विए आस्तेमाि ककए जाने िािे बहुत छोटे सॉसपैन को वमल्क पैन के रूप में जाना जाता है, ऐसे सॉसपैन में अमतौर पर गमण दधू डािने के विए 

एक ककनारा होता ह।ै 

• विडंबना यह ह ैकक सॉस पैन सॉस बनान ेके विए ईपयोग करन ेके विए अदशण बतणन नहीं ह।ै ढिान िाि ेपक्षों के साथ सॉसपैन का ईपयोग करना 

ऄवधक कुशि ह,ै वजसे लिडसर पैन या गोि पक्षों के साथ सॉसपैन कहा जाता ह,ै वजस ेसॉआसर कहा जाता ह।ै ये सीधे पैन की तुिना में जल्दी ताप 

दतेे हैं, और सॉस को चिाते समय वमिाने में असानी होती ह ै। 

• सॉटे पैन, तिन ेके विए ईपयोग ककया जाता ह,ै एक बडा सतह क्षेत्र और वनचि ेवहस्स ेहोत ेहैं जो भाप स ेबचन ेऔर खाना पकान ेके विए कुक को 

ऄनुमवत दतेे हैं। श्द "सॉटे" िांसीसी कक्रया "सॉटर" स ेअया ह,ै वजसका ऄथण ह ैतिना। सॉटे पैन में ऄक्सर सीध ेउध्िाणधर पक्ष होत ेहैं, िेककन 

फ्िेयडण या गोि पक्ष भी हो सकत ेहैं। 

• स्टॉकपोट्स बडे बतणन होत ेहैं वजनके पक्ष कम स ेकम ईनके व्यास के होत ेहैं। यह स्टॉक को बहुत कम ककए वबना विस्ताररत ऄिवध के विए ईबािने 

की ऄनुमवत दतेा ह।ै अमतौर पर स्टॉकपोट्स को अयतन (6-36 एि) में मापा जाता ह।ै भोज के विए खाना बनान ेसे िकेर पररिार के विए 

खाना पकान ेतक की ककसी भी जरूरत को पूरा करन ेके विए स्टॉक पॉट्स कइ प्रकार के अकार में अते हैं। झींगा मछवियों के विए एक विशेष 

प्रकार का स्टॉकपॉट मौजूद ह,ै और चािि पकाने के विए वहस्पैवनक संस्कृवतयों में अमतौर पर कैिडेरो नामक एक सभी धातु के स् टॉकपॉट का 

ईपयोग ककया जाता ह।ै  

• िोक, ररम या ईसके जैसे एक या दो हैंडि के साथ विस्तृत कटोरे के अकार के बतणन होते हैं। यह अकृवत ऄपेक्षाकृत कम ईंधन का ईपयोग करके 

कडाही के कें द्र में खाना पकाने के तेि के एक हल् की मात्रा को ईच्च तापमान तक गमण करने की ऄनुमवत देती है, जबकक कडाही के बाहरी क्षेत्रों को 

तेि में तिे जाने के बाद भोजन को गमण रखने के विए ईपयोग ककया जाता है। पवश्चमी दवुनया में, िोक अमतौर पर केिि हिका तिने के विए 

ईपयोग ककया जाता है, िेककन िे िास्ति में स्टीलमग से डीप िाआंग तक ककसी भी चीज़ के विए ईपयोग ककया जा सकता है। 
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बेकियेर 

बेकिेयर को ओिन (बेककग के विए) में ईपयोग के विए  बनाया गया ह,ै और केक पैन, पाइ पैन और बे्रड पैन के रूप में बेककग पैन की विवभन्न शैवियों को 

शावमि ककया गया ह।ै 

• केक रटन्स (या यूएस में केक पैन) में िगण पैन, गोि पैन और स्पेशि पैन जैस ेफूड केक पैन और लस्प्रगफॉमण पैन ऄक्सर बेककग चीज़केक के विए 

ईपयोग ककए जात ेहैं। एक ऄन्य प्रकार का केक पैन एक मकफन रटन ह,ै जो कइ छोटे केक बना सकता ह।ै 

• शीट पैन, कुकी शीट और वस्िस रोि रटन बडे सपाट ति युक् त बेकिेयर ह।ै 

 

• पाइ पैन सपाट-ति िाि ेबाहर वनकिे ईपरी वहस् सों िाि ेरटन हैं जो विशेष रूप स ेबेककग पाइ के विए बनाएं गए हैं। 

 

 

 

 

 
एक पाआरेक्स वचकन रोस्टर। तापमान वनयंत्रण के साथ आिेवक्रक विडि । 

 

 

 

 
िंडर पॉट में बेक ककया हुअ एक ब्राईनी केक। वपज्जा के साथ एक लस्प्रग पैन। 

 

 

 

 

बहुत स ेिोगों के विय,े बेककग घर के खाना पकान ेकी सबस ेकरिन श्रेवणयों में से एक ह।ै   

बेककग पैन का कैस ेचयन करें 
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कुछ प्रकार की तकनीकों के विपरीत, जो केिि एक गमण स्टोि बनणर के साथ ककया जा सकता है, बेककग में ओिन की सुसंगत गमी में पूरी रेवसपी को पूरा ककया 

जाता ह।ै यहां तक कक वबना खमीर, वबना फूिने िािे बेककग व्यंजन शुरुअती िोगों के विए जरटि और चुनौतीपूणण हो सकता ह।ै बेककग की चुनौवतयों पर 

विजय प्राप्त करना, ऄपने पास बेककग पैन की तरह सही ईपकरण शावमि करना ह।ै बेककग पैन का चयन करने के तरीके के कुछ सबसे सामान्य सुझाि यहां 

कदए गए हैं जो अपके विए काम करेंगे।  

 

स् टेप् स 

 

1. ईवचत अकार के बेककग पैन चुनें: बेककग पैन ककतनी ऄच्छी तरह काम करेगा आसका एक बडा कारक अकार ह।ै विवभन्न व्यजंन विवभन्न अकारों के बेककग 

पैन में बनते हैं। यह कारक पके हुए माि के विए विशेष रूप स ेमहत्िपूणण हो सकता ह ैजो िोव्स, केक या ककसी भी एकि, पूरे अकार में बेक ककए गए हों। 

• यह सुवनवश्चत करने के विए ऄपन ेओिन का अकार जांचें कक अपके द्वारा चयवनत बेककग पैन ऄंदर कफट होगा। 

 

• ऄपनी रेवसपी को दखेें कक बेककग पैन के विए कौनसा अकार बताया गया ह,ै यानी 9 x 13 आंच, अकद। विवशि अकार होन ेस ेअप जरटि रेवसपी 

पररितणनों स ेबचेंगे यकद अप सुवनवश्चत ह ैकक अपकी सामिी पैन के ऄनुरूप होगी। 

 

 

 

2. अपको वजतनी मात्रा की अिश्यकता होगी, ईसके ऄनुसार बेककग पैन खरीदें: बेककग पैन चुनन ेमें एक और कारक एक वनयोवजत बेककग अहार के विए 

एक विशेष अकार पयाणप्त करना ह।ै यकद अप एक समय में एक स ेऄवधक पाि रोटी, केक अकद तैयार करन ेकी योजना बनाएंग,े तो कइ बेककग पैन अिश्यक 

होंगे। 

• ईन कचे्च खाद्य पदाथों का मूल्यांकन करें वजन्हें अप खरीदेंगे। कइ रसोआयों के विए, ककसी एक से ऄवधक खाद्य पदाथों को पकाना, ऄंडे, दधू या 

ऄन्य खाद्य पदाथों की अपूर्थत का प्रभािी रूप से ईपयोग करने का एक तरीका है। विचार करें अप सही बेककग पैन को चुनने के विए ककतना 

खरीदना चाहते हैं। 
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3. बेककग पैन में ईपयोग की जान ेिािी विवभन्न सामवियों पर विचार करें: कुछ टेफ्िॉन और ऄन्य नॉनवस्टक पैन को बेककग के विए नहीं चुना जा सकता ह।ै 

ऄनुवचत तरीके से िेवपत बेककग पैन का ईपयोग करना खतरनाक हो सकता ह।ै  एक सामान्य वनयम नॉनवस्टक पैन से दरू रहना और सरि, धात ुबेककग पैन 

चुनना ह।ै 

 

 

 

4. ककसी भी विशेष पैन की अिश्यकता के बारे में सोचें: मकफन और कप केक स ेिेकर विशेष रूप स ेकेक और कुकीज़ के अकार के, कुछ विशेष बेककग पैन 

िवक्षत पररणाम या जरटि ईत्पादों की पेशकश करत ेहैं। यकद ये अपकी रेवसपी योजना का एक वहस्सा हैं, तो विशेष पैन तैयार करें जो काम करेगा। 

 

 

 

5. स्थावयत्ि के विए बेककग पैन का मूल्यांकन करें: सबस ेऄच्छा बेककग पैन मजबतू धातुओं स ेबने होते हैं जो वबना मुढे दबाि सह पाएंगे। बेककग पैन के विए 

एक ईपयुि मोटाइ का चयन करें जो समय के साथ ऄच्छी तरह स ेकाम करेगा। 
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एक स्टैंड वमक्सर के कटोरे में ताजा वमवश्रत अटा 

 

 

रोटी बनान ेके दौरान अटे की िोइ को बेिन से बेिें 

 

िोइ एक मोटा, नरम, कभी-कभी िोचदार, ककसी भी ऄनाज से बना होता ह।ै िोइ अमतौर पर थोडी मात्रा में पानी या ऄन्य तरि के साथ अटा वमिाकर 

बनाया जाता ह ैऔर कभी-कभी आसमें खमीर या ऄन्य एजेंट के साथ-साथ ऄन्य सामिी जैसे कक विवभन्न िसा या फ्िेिर भी शावमि होते हैं। 

िोइ बनान ेऔर अकार दने ेकी प्रकक्रया खाद्य पदाथों की एक विस्तृत विविधता, विशेष रूप स ेबे्रड और बे्रड-अधाररत अआटम बनान ेके विए एक ऄिदतू ह,ै 

िेककन वबस्कुट, केक, कुकीज़, डम्ब पलिग, फ्िैटब्रेड, नूडल्स, पास्ता, पेस्री, वपज्जा, पाआक्रस्ट, और संबंवधत िस्तु। िोइ, विवभन्न प्रकार के अटे से बना होता ह,ै 

अमतौर पर गेहू,ं िकेकन मक्का, चािि, राइ, फवियां, बादाम और दवुनया भर में ईपयोग ककए जान ेिािे ऄन्य ऄनाज और फसिों स ेभी बनता ह।ै 

 

िोइ के प्रकार 

सामिी के अधार पर अटा व्यापक रूप से वभन्न होता ह,ै वजस प्रकार के ईत्पाद का ईत्पादन ककया जा रहा ह,ै ख़मीर करने िािे एजेंट का प्रकार (विशेष रूप से 

अटा खमीर पर अधाररत ह ैया नहीं), अटा कैसे वमिाया जाता ह ै(क्या जल्दी से वमवश्रत या गूंधने और फूिने के विए छोड कदया जाता ह)ै, और खाना पकाने 

की तकनीक। अटा क्या बनाता है, आसकी कोइ औपचाररक पररभाषा नहीं ह,ै हािांकक ऄवधकांश अटे में विस्कोिेवस्टक गुण होते हैं। 

  िोइ  
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एकराज ेएक ति ेहुए अटे का भोजन ह।ै 

 

खमीरयुक् त अटा (अमतौर पर ऄनाज या फवियां जो अटे का ईत्पादन करन ेके विए पीसा जाता ह,ै पानी और खमीर के साथ वमवश्रत होती हैं) दवुनया भर में 

विवभन्न बे्रड बनाने के विए ईपयोग की जाती हैं। बे्रड के अटे में नमक, तेि या िसा, शक्कर या शहद और कभी-कभी दधू या ऄंड े भी शावमि होत े हैं। 

िावणवज्यक बे्रड के अटे में अटा कंडीशनर भी शावमि हो सकत ेहैं, सामिी की एक श्रेणी जो अटा वस्थरता और ऄंवतम ईत्पाद में सहायता करता ह।ै 

फ्िैटब्रेड जैसे की वपटा, िफा, ििश, मटज़ाह या मट्ज़ो, नान, रोटी, सांगक, टॉर्टटिा और युणका दवुनया भर में खाए जाते हैं और अटे से भी बनाए जात ेहैं। 

कुछ फ्िैटब्रेड्स, जैस ेकक नान खमीरयुक् त एजेंट का ईपयोग करते ह ैऄन्य, जैसे कक मट्ज़ो के विए नहीं होता हैं। के्रकसण भी अटे से बनाए जाते हैं, और कुछ (जैसे 

कक नमकीन के्रकसण) खमीरयुक् त हैं।  

पास्ता और नूडल्स अमतौर पर वबना पके हुए अटे पर अधाररत होत ेहैं जो तब तक पकाए जात ेहैं जब तक कक िे सूख ेऔर वचकन ेन हों, और कफर ईनके 

ऄंवतम रूप में अकार िेत ेहैं। तैयार पास्ता खाना पकान ेस ेपहि ेतुरंत पकाया या सुखाया जा सकता ह।ै 

ईच्च िसा सामिी िाि ेअटा में पानी की मात्रा कम होती ह,ै िस कम विकवसत होता ह ैऔर आसविए अमतौर पर बे्रड के अटे की तुिना में कम िोचदार होता 

ह;ै आन अटे को ऄक्सर बेकसण द्वारा "शॉटण" कहा जाता ह।ै आस श्रेणी में कइ कुकी और पाइ क्रस्ट अटा शावमि हैं, जैस ेकक शॉटणक्रस्ट पेस्री। 

मध्य भारत के कइ वहस्सों में, िोग झटपट अटे की गेंद या बाटी बनान ेकी त्िररत विवध का ईपयोग करत ेहैं। ऄिीका के साहिे क्षेत्र के दशेों में, ऄयश या वबया 

नामक िोइ गेंदों को शॅरगम या बाजरा स ेबनाया जाता ह,ै और वपसा और ईबिा हुअ होता ह।ै 

किक बे्रड में फूिाने िािी सामिी खमीर के ऄिािा ऄन्य एजेंट (जैस ेबेककग पाईडर या बेककग सोडा) का ईपयोग होता ह ैऔर ऄवधकांश कुकीज़, केक, वबस्कुट, 

और बहुत चीजों में शावमि हैं; ये एक बैटर या अटे पर अधाररत हो सकत ेहैं। 

 

 

 

हर एक कुकी रेवसपी थोडी ऄिग होती ह,ै िेककन ऄवधकांश रेवसपी में अम सामिी पाइ जाती ह ैऔर कुकी िोइ बनात ेसमय एक मानक ऄभ्यास का पािन 

करना चावहए। आसके ऄवतररि, ऄवधकांश कुकी के अटे को रेकिजरेट ककया जा सकता ह ैऔर आस ेबनान ेके बाद कम स ेकम एक सप्ताह के विए बचा सकत ेहैं।  

कुकी िोइ कैस ेबनाए ं
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कुकी िोइ बनाने के ईवचत तरीके के बारे में ऄवधक जानने के विए और कुछ िोकवप्रय कुकी िोइ को देखने के विए, पढना जारी रखें।  

 

सामिी 

चॉकिेट वचप कुकी िोइ 

30 कुकीज़ के विए पयाणप्त िोइ बनाता ह ै
 

• 1 कप और 2 बडे चम्बमच (280 वमिी) मैदा 

• 1/2 चम्बमच (2.5 वमिी) बेककग सोडा 

• 1/2 चम्बमच (2.5 वमिी) नमक 

• 1 कप (250 वमिीिीटर) मक्खन, नरम 

• 6 बडे चम्बमच (90 वमिी) दानेदार चीनी 

• 6 बडे चम्बमच (90 वमिी) पैक्ड ब्राईन शुगर 

• 1/2 चम्बमच (2.5 वमिीिीटर) िेवनिा ऄकण  

• 1 बडा ऄंडा 

• 1 कप (250 वमिी) हल् की मीिी चॉकिेट वचप्स 

 

शगुर कुकी िोइ 

3 स े4 दजणन कुकीज़ के विए पयाणप्त िोइ बनाता ह ै
 

• 1 कप (250 वमिीिीटर) ऄनसाल्टेड मक्खन, या 2 वहस् स,े नरम 

• 1 कप (250 वमिीिीटर) दानेदार चीनी 

• 1 बडा ऄंडा 

• 1 बडा चम्बमच (15 वमिीिीटर) िेवनिा ऄकण  

• 1 चम्बमच (5 वमिीिीटर) नमक 

• 2.5 कप (625 वमिीिीटर) मैदा 

 

ऄडंा रवहत चॉकिटे वचप कुकी िोइ 

2 कप (500 वमिीिीटर) कुकी िोइ बनाता ह ै 

 

• 1/2 कप (125 वमिीिीटर) मक्खन, नरम 

• 3/4 कप (90 वमिी) हल्की ब्राईन शुगर, पैक्ड 

• 1 कप (250 वमिीिीटर) मैदा 

• 1/4 चम्बमच (1.25 वमिी) नमक 
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• 2 चम्बमच (10 वमिीिीटर) िेवनिा ऄकण  

• 1 कप (250 वमिी) हल् के मीिे चॉकिेट वचप्स 

• पानी, अिश्यकतानसुार 

 

विवध 1 

मानक कुकी िोइ की तैयारी 

 

 

 

1. सामिी की समीक्षा करें: प्रत्येक कुकी अटा रेवसपी थोडा ऄिग ह,ै आसविए अपको अगे बढन ेस ेपहि ेविवशि रेवसपी की सािधानीपूिणक समीक्षा करनी 

चावहए। ऄवधकांश कुकी िोइ रेवसपी में एक ही मूि सामिी विवभन्न ऄनुपातों में साझा की जाती ह।ै 

• कुकी िोइ तैयार करन ेके विए वनम्नविवखत कदशावनदशेों का ईपयोग करें यकद अपके पास सामिी की एक सूची ह,ै िेककन आसके बताए वनदशेों को 

खो कदया ह।ै 

• ऄवधकांश कुकी िोइ रेवसपी में कुछ प्रकार के िसा, चीनी, ऄंड ेऔर अटे का ईपयोग होता ह।ै नमक और बेककग पाईडर का ईपयोग िगातार नहीं 

ककया जाता ह,ै िेककन कइ कुकी िोइ रेवसपी में फूिाने िािी सामिी के रूप में ईपयोग होती ह।ै 

• मक्खन ईपयोग के विए सबस ेअम िसा ह,ै िेककन शॉटणलनग भी ऄक्सर आस्तेमाि ककया जाता ह।ै मक्खन कुरकुरे, पतिे कुकीज़ बनाता ह,ै जबकक 

शॉटणलनग नरम, केक जैसी कुकीज़ बनाता ह।ै 
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• ऄवधकांश कुकी अटा व्यजंनों में िेवनिा ऄकण  भी कदखाइ दतेा ह।ै 

• ध्यान दें कक खाने के विए तैयार या खाने के विए सुरवक्षत कुकीज़ के अटे में ऄंड ेनहीं होत ेहैं। 

 

2. मक्खन को नरम करें: सिोत्तम पररणामों के विए, िंड ेमक्खन को टुकडों में काटें और आस े30 वमनट तक कमरे के तापमान पर बाहर रखें। 

• ऄंगूिा िगाने पर एक अकार छोडन ेके विए मक्खन पयाणप्त नरम होना चावहए। हािांकक, मक्खन को वपघिने न दें। 

• नरम मक्खन और माजणरीन ऄन्य ऄियिों के साथ संयोजन करना असान ह।ै 

• यकद समय कम ह,ै तो अप 10 सेकंड के ऄंतराि तक िंड ेमक्खन को माआक्रोिेि कर सकत ेहैं । 

• यकद मक्खन के बजाय माजणरीन का ईपयोग करत ेहैं, तो सुवनवश्चत करें कक माजणरीन में 80 प्रवतशत या ऄवधक िनस्पवत तेि ह।ै 

 

 

 

3. मक्खन और शॉटणलनग को एक साथ वमिाएं : यकद अपकी रेवसपी मक्खन और शॉटणलनग दोनों के विए कहता ह,ै तो अपको ईन्हें एक आिेवक्रक वमक्सर के 

ईपयोग से साथ वमिाकर क्रीम बनाना चावहए । 

 

• यहा ंतक की यकद अपकी रेवसपी में केिि एक ही ह,ै तो अपको तब तक िसा को एक आिेवक्रक वमश्रण के साथ वचकना होन ेतक पीसना चावहए। 

ऐसा करन ेस ेककसी भी गांि को हटा कदया जाता ह ैऔर िसा को ऄवधक प्रभािी ढंग स ेअटे में वमिान ेकी ऄनुमवत वमिती ह।ै 

 

 

 

4. चीनी, बेककग पाईडर और नमक वमिाएं: चीनी, नमक और बेककग पाईडर या बेककग सोडा में वमिान ेके विए एक आिेवक्रक वमक्सर का ईपयोग करें। आन 

सामवियों को पूरी तरह स ेिसा के साथ जोडा जाना चावहए। 
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• आन सामवियों को तब तक क्रीम की तरह बनाएं जब तक वस्थरता और रंग दोनों हल्का न हो जाए। 

• यह प्रकक्रया अटे में हिा के बुिबिु ेबनाती ह,ै वजसस ेहल्का कुकीज़ बनता ह।ै अटे को ऄवधक न वमिाएं। 

 

 

 

5. ऄंड ेऔर िेवनिा ऄकण  जोडें: मध् यम गवत पर एक समय में ऄंड ेको वमिान ेके विए एक आिेवक्रक वमक्सर का ईपयोग करें। एक साथ या तुरंत बाद िेवनिा 

ऄकण  जोडें। 

• आस वमश्रण को फें टें ताकक ऄंडे की सभी धाररयां वनकि जाएं। 

• ईपयोग करन ेस ेपहि े30 वमनट के विए कमरे के तापमान पर ऄंड ेको छोडने पर विचार करें। आससे ऄंडों के घोि में हिा डािना असान हो 

जाता ह,ै वजससे हिकी कूकीज़ बनती ह।ै 

 

 

 

6. धीरे-धीरे मैदा डािें: वजतना संभि हो ईतना मैदा वमिान ेके विए एक आिेवक्रक वमक्सर का ईपयोग करें, आस ेधीरे-धीरे िोइ में जोडें। जब वमक्सर तनाि 

करना शुरू कर दतेा ह,ै तो िकडी के चम्बमच िें और कफर अटा में मैदा वमिाएं। 

• स्टैंड वमक्सर में सामान्यतः तनाि हो सकता ह ैआसविए अपको कोइ भी वमक्सर आस्तेमाि करन ेकी जरूरत नहीं ह।ै हाथ से पकडने िािे वमक्सर 

रटकाउ नहीं होते हैं। वमक्सर को पूरी तरह से जि जाने से बचाने के विए आसे बाहर की ओर पूणण रूप से चिाना चावहए। 

• मैद ेके बाद ककसी भी चॉकिेट वचप्स, नट, या आसी तरह की सामिी को वमिाना चावहए। 
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7. वनदशेानुसार सेि या बेक करें: सेलिग वनदशे और बेककग वनदशे ऄिग-ऄिग होत ेहैं, आसविए ईन वनदशेों को खोजना सबस ेऄच्छा ह ैजो अपके रेवसपी के 

विए विवशि हैं। 

• अमतौर पर, अप ऄपनी िोइ प्िावस्टक की चादर में कसकर िपेट सकते हैं और एक सप्ताह के विए रेकिजरेटर में सहजे सकते हैं। 

• कइ कुकी रेवसपी ने 8 स े15 वमनट के विए 350 वडिी णारेनहाआट (180 वडिी सेवल्सयस) के असपास बेक करने को कहती हैं। 

 

विवध 2 

चॉकिेट वचप कुकी िोइ 

 

 

 

1. मक्खन, चीनी और िेवनिा ऄकण  को वमिाएं: एक आिेवक्रक वमक्सर का ईपयोग करते हुए एक बडे कटोरे में मक्खन, दानदेार चीनी, ब्राईन शुगर, और 

िैवनिा ऄकण  को वमिाकर क्रीम बनाएं।  

 

• ऄन्य ऄियिों को साथ वमिान ेस ेपहि ेमक्खन को नरम करना चावहए। एक हल्की िोइ के विए, मक्खन को शक्कर और िेवनिा ऄकण  के साथ 

वमिान ेस ेपहिे तब तक फें टते रहें जब तक कक यह फूि न जाए। 
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2. ऄंड ेमें वमिाएं: मक्खन वमश्रण में ऄंडे जोडें और एक आिेवक्रक वमक्सर के साथ मध्यम गवत से फें टे। 

 

• जब तक ऄंडा पूरी तरह स ेशावमि नहीं हो जाता तब तक फें टना जारी रखें। 

• यकद रेवसपी को दोगुना या वतगुना करना ह,ै तो एक ऄवतररि ऄंड ेको एक बार में जोडें, प्रत्येक जोड के बाद ऄच्छी तरह स ेफें टे। 

 

 

 

3. मैदा, बेककग सोडा और नमक वमिाएं: एक ऄिग छोटे कटोरे में, मैदा, बेककग सोडा और नमक वमिाएं जब तक ऄच्छी तरह से संयुि हो जाए। 

 

• सूखी सामिी को ऄिग से वमिाने से यह सुवनवश्चत हो जाता ह ैकक िे नम सामिी में वमिाने के बाद पूरी तरह से अटे में समान रूप से वमि जाएं। 

 

 

 

4. मक्खन वमश्रण में सूखी सामिी जोडें: मक्खन वमश्रण में मैदा वमश्रण को फें टने के विए पूरी तरह से संयुि होन ेतक एक आिेवक्रक वमश्रण का ईपयोग करें । 

बेकिंग िी िला 35



 

 

• यकद आिेवक्रक वमक्सर वमश्रण प्रकक्रया की समाप् ती पर ह,ै तो ककसी भी शेष मैद ेको हाथ से वहिाएं। 

 

 

 

5. चॉकिेट वचप्स को वमिाएं: समान रूप स ेवितररत होन ेतक अटे में चॉकिेट वचप्स को वमिान ेके विए एक वमश्रण चम्बमच या स्पैटुिा का ईपयोग करें। 

 

 

 

6. िोइ को मोम पेपर में िपेटें: यकद अप बाद में िोइ को बचान ेकी योजना बनाते हैं, तो आस ेमोम पेपर या प्िावस्टक रैप में िपेटें । सुवनवश्चत करें कक िोइ का 

कोइ भी वहस्सा हिा के संपकण  में नहीं ह।ै 

 

• िोइ िपेटने पर विचार करें। आस ेपहि ेिैक्स पेपर में िपेटें, कफर चारों ओर प्िासरटक रैप िपेटें। 

• िोइ को बाद में प्रबंवधत करन ेके विए असान बनान ेके विए, आस ेिपेटन ेस ेपहि ेअध ेमें विभावजत करें। 

 

 

 

7. िोइ को किज या िीजर में रखें: िोइ 1 सप्ताह तक रेकिजरेटर में रह सकती ह।ै जब िीजर में रखा जाता ह,ै तो यह िगभग 8 सप्ताह तक चिती ह।ै 
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8. तैयार होन ेपर बेक करें: कुकीज़ को 375 वडिी फारेनहाआट (190 वडिी सेवल्सयस) पर 8 स े11 वमनट के विए बेक ककया जाना चावहए। 

• सिोत्तम पररणामों के विए कमरे के तापमान पर िोइ को रखें। 

 

• एक समय में एक िीस की हुइ कुकी शीट पर 1 चम्ब मच (15 वमिीिीटर) की िोइ रखें, प्रत्येक कुकी के बीच िगभग 2 आंच (5 सेमी) जगह छोडें । 

 

• सुनहरा भूरा होन ेतक पहि ेस ेगरम ओिन में बेक करें। 

 

• िंडा करन ेके विए एक िायर रैक को हटान ेस ेपहि े2 वमनट के विए बेककग शीट पर िंडा करें। 

 

विवध 3 

शगुर कुकी िोइ 

 

 

 

1. मक्खन और चीनी को वमिाकर क्रीम बनाएं: मक्खन और चीनी को एक बडे वमश्रण कटोरे में एक आिेवक्रक वमक्सर के साथ तेज गवत तक फें टें। 

• आसमें िगभग 5 वमनट िगन ेचावहए। 

 

• सुवनवश्चत करें कक मक्खन को चीनी में वमवश्रत करने  स ेपहि ेआस ेनरम ककया जाता ह।ै 

 

• आस रेवसपी के विए, पहि ेस ेही मक्खन को फें टना अिश्यक नहीं ह।ै 

 

• आस रेवसपी के विए एक आिेवक्रक वमक्सर, वजसमें पैडि िग ेहोते हैं, सबसे ऄच्छा काम करता ह।ैहािांकक, एक मानक वमक्सर सिंग्नक का ईपयोग 

भी ककया जा सकता ह।ै 
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2. ऄंडा, िेवनिा, और नमक जोडें: ऄब आस सामिी को क्रीमयुि मक्खन के वमश्रण में वमिाएं और ऄच्छी तरह से वमिाने तक ऄपने आिेवक्रक वमक्सर से फें टे। 

 

• यकद रेवसपी दोगुना करनी ह,ै तो प्रत्येक ऄंड ेको एक बार में जोडें और प्रत्येक बार जोडने के बाद ऄच्छी तरह से फें टे। 

 

• आन सामवियों को जोडते समय एक मध्यम गवत का ईपयोग करें। 

 

 

 

3. धीरे-धीरे मैदा डािें: मैदा को ऄच्छी तरह से दो या दो से ऄवधक भागों में नम सामिी में वमिाएं।  

 

• जैस ेही अप आस ेवमिात ेहैं, मैद ेको ईडने स ेरोकन ेके विए कम गवत का ईपयोग करें। 

• केिि तब तक वमिाएं जब तक कक मैद ेको शावमि नहीं ककया गया हो। ज् यादा न वमिाएं। 

• यकद वमक्सर धीमा होना और संघषण करना शुरू कर दतेा ह,ै तो वमश्रण चम्बमच का ईपयोग करके बाकी के मैद ेको वहिाएं। 

 

 

 

4. िोइ को 2 स े4 भागों में विभावजत करें: प्रत्येक भाग अकार में िगभग बराबर होना चावहए। 
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• बाद में चार भागों के साथ काम करना असान हो सकता ह,ै िेककन दो भाग भी पयाणप्त होंगे। 

 

 

 

5. प्िावस्टक रैप में िोइ को िपेटें: िोइ के प्रत्येक भाग को प्िावस्टक रैप की शीट पर रखें। पूरी तरह स ेिपेटन ेस ेपहि ेअटा को प् िेट में समति करें। 

• िोइ के प्रत्येक वहस्स ेको ऄिग स ेिपटेा जाना चावहए। 

 

• वनवश्चत करें कक कोइ भी हिा विपटे हुए अटे को नहीं छू सकती ह।ै यकद अिश्यक हो, तो आस ेसुरवक्षत करने के विए िोइ को दोबारा िपेटें। 

 

 

 

6. रेिीजरेट या िीज करें: िोइ को 1 सप्ताह तक रेिीजरेट करें। यकद अपको िोइ की अिश्यकता 4 सप्ताह तक ह,ै तो अपको आस ेिीजर में रखना चावहए। 

 

• ध्यान दें कक यकद अप तुरंत िोइ का ईपयोग करन ेकी योजना बनात ेहैं, तो भी आसे बेक करने से पहि े2 घंटे किज में रखना चावहए। 

 

 

 

7. तैयार होन ेपर बेक करें: कुकीज़ को 350 वडिी णारेनहाआट (180 वडिी सेवल्सयस) पर 8 से 10 वमनट या थोडा सुनहरा होने तक बेक करें। 
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• यकद िीजर की िोइ का ईपयोग ककया जाता ह,ै तो तब तक प्रतीक्षा करें जब तक िोइ का तापमान किज के तक नीचे नहीं चिा जाता ह।ै 

 

• जब तक यह िगभग 1/2 आंच (1.25 सेमी) मोटी न हो, तब तक एक अटे की सतह पर िोइ को बेिें। अकारों में काटें और बेक करने के विए एक 

िीस की हुइ कुकी शीट पर रखें। 

 

विवध 4 

ऄडंारवहत चॉकिटे वचप कुकी िोइ 

 

 

 

1. मक्खन और चीनी को एक साथ वमिाएं: मक्खन और चीनी को एक साथ वमिान ेके विए मध्यम गवत स ेएक आिेवक्रक वमक्सर का ईपयोग करें। 

 

• मक्खन और चीनी का वमश्रन फूिा हुअ और ऄच्छी तरह स ेसयंुि होना चावहए। 

 

• शुरू करने के विए कमरे के तापमान और नरम मक्खन का ईपयोग करना सुवनवश्चत करें । 

 

• एक मध्यम कटोरे में सामिी वमवश्रत करें। 

 

 

 

2. अटा, नमक, और िेवनिा जोडें: आन सामवियों को मक्खन के वमश्रण में वमिाएं और ऄच्छी तरह स ेवमिने तक चम्बमच को वहिाएं। 

• स्िाद के विए िेवनिा और नमक जोडें: चूंकक आस रेवसपी में ऄंडे नहीं हैं, अप आन दो सामवियों को धीरे-धीरे जोड सकते हैं और प्रत्येक जोड के 

बाद स्िाद िे सकते हैं। एक बार जब अपको स्िाद पसंद अता हैं तो अप ईसे िहीं रोक दें। 
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3. चॉकिेट वचप्स को वमिाएं: अटे में वचप्स जोडें और वमश्रण चम्बमच स ेऄच्छी तरह स ेवमिाएं । 

 

• आस लबद ुपर, अटा ऄभी भी काफी मोटा होगा। 

 

 

 

4. धीरे-धीरे अटे में पानी डािें: एक समय में अटा में 1 चम्बमच (15 वमिीिीटर) िंडा पानी डािें, आसे वमवश्रत करने के विए प्रत्येक जोड के बाद ऄच्छी तरह से वहिाएं। 

 

• जब तक िोइ मानक िोइ वस्थरता तक नहीं पहुचंती तब तक पानी जोडना जारी रखें। यकद अप अआस क्रीम या ऄन्य डेज़ट्सण में अटा डािना 

चाहते हैं, तो कडक िोइ के विए कम पानी आस्तेमाि करें।  

 

 

 

5. ऄब अनंद िें या बाद के विए सहजेें: चूंकक यह अटा वबना ऄंड ेका होता ह,ै आसविए आस ेकच्चा ही खाना चावहए और तुरंत परोसने पर यह सबस ेऄच्छा 

होता ह।ै 

• िोइ को बचान ेके विए, ईसे एक दोबारा सीि करने योग्य ग्िास या प्िावस्टक बरतन में रखें और 1 सप्ताह तक किज में रखें। 
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ऄमेररका के विमान िाहक पर सिार एक बेकर बे्रड रोि स ेभरे एक गमण शीट पैन को एक िंड ेरैक में रखता हुअ। 

 

 

कुकी शीट। 

 

ऄिन में एक शीट पैन, बेककग रे या बेककग शीट एक चपटा अयताकार मेटि पैन ह।ै ऄक्सर आसका ईपयोग ब्रेड रोि, पेस्री और समति ईत्पाद जैस ेकुकी, 

शीट केक, वस्िस रोि और वपज़्ज़ा के विए ककया जाता ह।ै  

सभी पैनकेक की तरह, ये पैन विवभन्न प्रकार की सामवियों स ेबने हो सकत ेहैं, िेककन मुख्य रूप से एल्यूमीवनयम या स्टेनिेस स्टीि के होत ेहैं। सबस ेबुवनयादी 

शीट पैन िस्तुतः धात ुकी एक शीट ह।ै अम ऄवतररि विशेषताएं जो शीट पैन में पाइ जा सकती हैं, ईनमें भोजन को कफसिन ेस ेरोकन ेके विए एक या एक स े

ऄवधक ककनारों पर ईिे हुए ककनारे शावमि होत ेहैं, पैन को ओिन में रखने में सहायता करते हैं, और आस ेकफर स ेहटाते हैं, या आन्सिुेशन या हिा की एक परत 

नाजुक भोजन को जिन ेस ेबचान ेके विए बनाया गया ह।ै 

 शीट पनै  
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ऄगर अप सही सुझाि और तरकीब जानते हैं तो ओिन का ईपयोग करना काफी असान होता ह।ै गैस ऄिन्स और वबजिी के ओिन के विए थोडा ऄिग प्रकक्रया 

की ज़रूरत होती ह ैआसविए ध्यान रखें कक अप सही भोजन पकाने के बतणन का आस्तेमाि ऄपने ऄिन के प्रकार के ऄनुसार करें। सभी ओिन को वनयवमत सफाइ 

की अिश्यकता होती ह।ै ऄपने ओिन को साफ करना सुवनवश्चत करें जब अपने फशण और ओिन के रैक पर वचपके हुए भोजन को दखेा ह।ै 

 

विवध 1 

एक गसै ओिन का ईपयोग करत ेहुए 

 

 

 

1. ऄपन ेओिन की मिू बातें दखेें: आससे पहिे कक अप ऄपने गैस ओिन या ककसी ओिन का ईपयोग करने का प्रयास करें, अपके पास मौजूद ककसी भी ऄनुदशे 

पुवस्तका को पढें। यह अपको बताएगा कक कैसे ओिन को चािू करने के तरीके और साथ ही साथ अपके ओिन कैसे काम करता ह ैके ऄन्य पहिुओं को मूि रूप 

से सूवचत करें।  

• हर ओिन रैक के साथ अता ह।ै ऄपन ेओिन का ईपयोग करन ेसे पहि,े ईन्हें ओिन के ऄंदर और बाहर ि ेजाने के साथ प्रयोग करें। अप जो पका 

रह ेहैं ईसके अधार पर, अपको ओिन के रैक को समायोवजत करना पड सकता ह।ै यह कैस ेकरना ह,ै यह जानन ेके विए एक ऄच्छा विचार ह।ै 

• ऄंदाजा िगाओ कैसे ओिन चाि ूकरें और तापमान सेट करें। अमतौर पर, अपको ऐसा करन ेके विए ओिन के सामन ेके पास एक घुंडी को मोडना 

होगा। कफर अप घुंडी को ईपयुि ताप सेटटग में बदि सकत ेहैं। कुछ ओिन संकेत दतेे हैं जैसे प्रकाश के चािू और बंद होने या शोर ककया जाता ह ै

वजससे पता चिता ह ैकक ओिन कब पयाणप्त रूप से गमण हो गया ह।ै 

 

 

 

2. एक ओिन थमाणमीटर का ईपयोग करें: गैस ओिन तापमान में बढता घटता ह।ै यहा ंतक कक ऄगर अप एक विवशि तापमान के विए ओिन सेट करते हैं, तो 

खाना पकान ेकी प्रकक्रया के दौरान गमी ऄप्रत्यावशत रूप स ेबढ सकती ह ैया घट सकती ह।ै तापमान को मापने के विए ओिन थमाणमीटर का ईपयोग करें। 

खाना पकान ेकी प्रकक्रया के दौरान अपको गमी को थोडा उपर या थोडा नीच ेकरने की अिश्यकता हो सकती ह।ै 

एक ओिन का ईपयोग कैस ेकरें 

बेकिंग िी िला 43



 

 

 ओिन के तापमान की वनगरानी के विए ओिन िाआट का ईपयोग करें। खाना पकाने की प्रकक्रया के दौरान ऄक्सर ओिन खोिने से तापमान ऄचानक 

वगर सकता ह।ै 

 

 

 

3. खाना बनात ेसमय ऄपनी रे घुमाएं: एक गैस ओिन में ताप बढता घटता ह।ै खाना पकान ेकी प्रकक्रया के दौरान कुछ वहस् स ेगमण या िंड ेहो जाएंगे। आसविए, 

कभी-कभी ओिन को खोिना मदद कर सकता ह ैऔर चीजों को समान रूप स ेपकाने के विए ऄपनी बेककग रे को कुछ वडिी तक घुमा सकता ह।ै 

• केक, बे्रड और मकफन रे को खाना पकान ेके दौरान 90 वडिी तक घुमाया जाना चावहए। यकद अप कुकीज़ जैसी ककसी चीज़ को सेंकन ेके विए एक 

स ेऄवधक रैक का ईपयोग कर रह ेहैं, तो उपर और नीच ेकी रे को भी बदिें। 

• खाना पकान ेकी प्रकक्रया के दौरान कैसेरोि व्यंजन को कइ बार घुमाया जाना चावहए। 

 

 

 

4. ऄपने ऄिन के फशण पर बेककग स्टोन रखें: बेककग स्टोन को बेक ककया हुअ सामान और वपज्जा की तरह पकाने के विए आस्तेमाि ककया जा सकता ह।ै हािांकक, 

यह गैस ओिन में तापमान को वनयंवत्रत करने में भी मदद कर सकता ह।ै यह तापमान को उपर की ओर फैिाता ह।ै जब अप ऄिन का आस्तेमाि नहीं कर रह े

हों तब ईसे ऄिन के नीचे या सबसे नीचे के रैक पर रखें। कफर, कुछ भी पकाने के विए अप बेककग स्टोन के वबिकुि उपर रखें ताकक िह बराबर से पक सके। 

 

 

 

5. भूरे शीषण वहस् सों के विए चीजों को उपर रखें: कभी कभी गैस ओिन में रखने पर पाइ को भूरा रंग िाने में मुवश्कि हो सकता ह।ै ऐसे व्यंजनों को वहिान ेसे 

आसमें मदद वमि सकती ह ैवजससे भूरा रंग अता हैं। आससे िे जल्दी भूरे हो जायेंगे। 
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6. जोडा कुरकुरापन के विए तापमान बढाएं: गैस ओिन में ऄवधक नमी होती ह,ै जो कुरकुरेपन को प्रभावित कर सकती ह।ै भुन ेहुए अि ूजैसी चीज़ों को गैस 

ओिन में असानी स ेकुरकुरापन नहीं वमिता ह।ै ओिन के तापमान को िगभग 25 वडिी ऄवधक गमण करन ेपर आसमें मदद वमि सकती ह।ै यह एक कुरकुरा 

ऄंवतम ईत्पाद दगेा। 

 

 

 

7. गहरे रंग के धातू के बरतन का आस्तेमाि न करें: अपको गैस ओिन में कभी भी गहरे रंग के धातुओं का ईपयोग नहीं करना चावहए। गैस ओिन में, ओिन के 

नीचे स ेगमी अती ह।ै गहरे रंग के धातू के बरतन गमी को तेजी स ेसोख िेगा, वजसके पररणामस्िरूप व्यंजन भूरे हो सकत ेहैं या जि सकत ेहैं। 

• गहरे रंग के धातू के बरतन के बजाय हल्के रंग के धात,ू ग्िास या वसविकॉन का चुनाि करें। 

 

विवध 2 

एक आिवेक्रक ओिन का ईपयोग करत ेहुए 

 

 

 

1. मूि बातों स ेखुद को पररवचत करें: सुवनवश्चत करें कक अपने आिेवक्रक ओिन का ईपयोग करन ेकी मूि बातें के विए ऄपन ेओिन के मैनुऄि को पढा ह।ै यह 

अपको कदखाता ह ैकक ओिन को कैस ेचाि ूऔर बंद करना ह,ै जैस ेकक ओिन में रैक को उपर और नीच ेस्थानांतररत करना। 
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• सुवनवश्चत करें कक अप तापमान सेट करन ेका तरीका जानें: आिेक्रॉवनक ओिन अमतौर पर अपको आिेक्रॉवनक रूप स ेतापमान को बदिन ेकी 

ऄनुमवत दते ेहैं और कफर ओिन के तैयार होन ेपर एक संकेत देंगे। अपके ओिन में एक प्रकाश जि या बंद हो सकता ह ैया एक संकेत द ेसकता ह ै

कक यह गमण ह।ै 

 

 

 

2. ऄपन ेओिन को प्रीहीट करन ेके विए ऄवतररि समय दें: यकद अप आिेक्रॉवनक ओिन का ईपयोग कर रह ेहैं तो खाद्य पदाथण और बेक् ड माि तैयार करना 

शुरू करने से पहि ेऄपन ेओिन को गमण करना शुरू करें। गैस ओिन जल्दी स ेगमण होत ेहैं, िेककन ईवचत तापमान तक पहुचंन ेके विए आिके्रॉवनक ओिन को 

ऄवधक समय की अिश्यकता होती ह।ै 

• अपको यह सुवनवश्चत करने के विए एक ओिन थमाणमीटर का ईपयोग करना चावहए कक अपका आिेवक्रक ओिन सही तापमान पर ह।ै 

 

 

 

3. ओिन रैक के बीच में सामान को बेक करना: जब तक कोइ रेवसपी वनर्ददि नहीं करता ह ैएक व् यजंन को उपरी या वनचि ेओिन रैक पर रखा जाना 

चावहए, हमेशा एक आिेवक्रक ओिन के साथ मध्य रैक का ईपयोग करें। यह िह स्थान ह ैजहा ंखाना पकान ेकी प्रकक्रया के दौरान गमी कम से कम ईतार-चढाि 

की संभािना रखती ह ै। यह अपके भोजन को ऄवधक समान रूप स ेपकाएगा। 

 

 

 

4. अिश्यकता पडने पर भाप डािें: आिेवक्रक ओिन काफी शुष्क होत ेहैं। ऄक्सर, यह ब्रेड और ऄन्य आसी तरह के भोज्य पदाथों को फूिने से रोक सकता ह।ै  
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यकद अप वपज् जा की पपडी या ब्रेड के ईपरी वहस् से को बनाने की कोवशश कर रह ेहैं, तो ऄपने आिेक्रॉवनक ओिन में थोडी सी भाप डािें। अप एक पैन में गमण 

पानी का एक कप डाि सकत ेहैं और कफर आस ेओिन के नीच ेव् यिवस्थत कर सकते हैं। अप ओिन को थोडा खोि सकत ेहैं और ओिन में कुछ पानी वछडकने के 

विए एक स्प्र ेबोति का ईपयोग कर सकत ेहैं। 

 

 

 

5. अप क्या पका रह ेहैं, आसके विए सही बरतन का चयन करें: अप आिेवक्रक ओिन में खाना पकाने के बरतन की एक विविध श्रेणी का ईपयोग कर सकत ेहैं। 

हािांकक, ऄिग-ऄिग बरतन ऄिग-ऄिग पररणाम दगेा। अप जो पका रह ेहैं, ईसके विए सही बरतन का ईपयोग सुवनवश्चत करें। 

• यकद अप ऄपन ेखाद्य पदाथों की साआड और वनचिे वहस् से को भूरा (ब्राईलनग) करना चाहत ेहैं, तो धात ुके बरतन को चुनें। 

 

• यकद अप ब्राईलनग को कम करना चाहते हैं, तो ग्िास या वसविकॉन ईत्पादों के विए जाएं। 

 

विवध 3 

ओिन की सफाइ  

 

 

 

1. स्िय ंसफाइ का विकल् प चुनें: यकद अपके ओिन में स्िय ंसफाइ का विकल्प ह,ै तो यह अमतौर पर काम करन ेका सबसे ऄच्छा तरीका ह।ै अपके ओिन के 

वनदशे मैनुऄि को स्िय ंसफाइ विकल्प का ईपयोग करन ेका संकेत दनेा चावहए। अमतौर पर, ओिन िगभग दो घंटे तक िॉक और स् ियं सफाइ करता ह।ै 

ओिन के स्िय ंसफाइ समाप्त करन ेके बाद, अप बस एक कागज के साथ ककसी भी गंद को हटा सकत ेहैं। 

 

 

2. ऄपन ेओिन के रैक वनकािें और साफ करें: यकद अपके ओिन में स्िय ंसफाइ का विकल्प नहीं ह,ै तो अपको आस ेहाथ स ेसाफ करन ेकी जरूरत ह।ै शुरू 

करने के विए, ओिन के रैक को हटा दें और ईन्हें साफ करें।  
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• ऄपने स्नान टब के नीचे एक तौविया वबछाएं और टब को गमण पानी स ेभरें। अधा कप पाईडर वडशिाशर वडटजेंट जोडें और आस ेपानी में चारों ओर 

घुमाएं। 

• िगभग चार घंटे के विए रैक को वभगो दें। कफर, ककसी भी गैर-ऄपघषणक स्क्रब ब्रश से वचपवचपा पदाथण और दाग हटायें।  

• रैक को पूरी तरह स ेरगडें और कफर ईस ेहिा में सूखन ेदें। 

 

 

 

3. बेककग सोडा और पानी स ेऄपन ेओिन को साफ करें: बेककग सोडा और पानी वमिाएं जब तक अप एक व्यािहाररक पेस्ट नहीं बना िें। कफर, ऄपने पेस्ट के 

साथ ऄपन ेओिन के ऄंदर कोट करने के विए एक कपड ेया स्पंज का ईपयोग करें। ऄपन ेओिन के पक्षों, नीचे और उपर साफ करना सुवनवश्चत करें। 

 

 

 

4. वसरका जोडें और बेककग सोडा को साफ करें: बेककग सोडा और पानी के वमश्रण के उपर वसरका डािें। वसरका को तब तक वस्थर रहने की ऄनुमवत दें जब 

तक कक िह हल्के स ेझुिसन ेन िगे। यह शीघ्रता स ेहोना चावहए। यह गंदगी को हिका करन ेमें मदद करता ह,ै वजसस ेअप असानी से ऄपने ओिन को साफ 

कर सकत ेहैं। 

• वसरका जमन ेके बाद, उपर, नीच ेऔर एक तरफ के वहस्स ेको साण करने के विए स्पंज का ईपयोग करें। तब तक साफ करें जब तक अप सभी गंदगी 

और मिब ेको हटा नहीं दतेे। 

• जब अप कर िें, तो ककसी भी बेककग सोडा, पानी और गंदगी और भोजन के टुकडों को हटाने के विए एक पेपर टािि का ईपयोग करें। 

 

 

 

5. ओिन रैक को िापस ओिन में रखें: ओिन के ऄंदरूनी वहस् स ेको साफ करने के बाद, रैक को ऄपन ेओिन की जगह में िापस रखें । अपका ओिन ऄब साफ 

और ईपयोग के विए तैयार होना चावहए। 
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ब्रेड सबसे अम बेक् ड खाद्य पदाथों में से एक ह।ै विवभन्न प्रकार के बे्रड हैं जो विवभन्न सामवियों स ेबने होत ेहैं। क्रोआसैन्ट पेस्ट्री होत ेहैं वजनमें बे्रड के समान 

सामिी होती ह।ै आस ऄध्याय में ददए गए मुख्य पक्ष ऄत्यंत महत्िपूणण हैं और बेककग ब्रेड तथा क्रोआसनै्ट की बेहतर समझ प्रदान करते हैं।  

ब्रेड एक प्रमुख खाद्य पदाथण ह ैवजसे अटे और पानी की लोइ से बेककग करके बनाया जाता ह।ै कृवि के युग से ही आसका महत्ि सबसे पुराना कृविम अहार माना 

जाता रहा ह।ै 

बनाने के तरीकों की तरह अटे और ऄन्य सामवियों का ऄनुपात भी बहुत वभन्न होता ह।ै पररणाम स्ट्िरूप, प्रकार, अकृवत, अकार और ब्रडे की बनािट दवुनया भर में 

ऄलग ऄलग होत ेहैं। ब्रेड को खमीर, प्राकृवतक रूप से ईत्पन्न होने िाल ेमाआक्रोन, रसायन, औद्योवगक रूप से ईत्पन्न यीस्ट्ट या ईच्च दाब िाली िातन की प्रदक्रयाओं से 

खारा जा सकते हैं। पारंपररक या धार्ममक कारणों से भी ब्रडे को खमीर ईठाने से पहले पकाया जाता ह।ै गैर ऄनाज िाली चीजों जसैे फलों, नट्स और िसा को भी 

वमलाया जा सकता ह।ै कमर्मियल ब्रडे में अमतौर पर स्ट्िाद, बनािट, रंग, िेल्फ लाआफ और वनमाणण में असानी के वलए एवडरटव्स होते हैं। 

ददन के दकसी भी भोजन के साथ विवभन्न रूपों में बे्रड परोसी जाती ह।ै आस ेसै्नक के रूप में खाया जाता ह,ै और ऄन्य बेक तैयारी में एक घटक के रूप में ईपयोग 

दकया जाता ह,ै जैस ेसैंडविच, और बे्रड क्रम्ब्स में लेवपत तली हुइ चीजों को वचपकन ेस ेरोकन ेके वलए। यह बे्रड पुडडग का मुख्य भाग ह,ै साथ ही कैविटीज को 

भरन ेया रस को बनाए रखने के वलए बनाए गए स्ट्टकफग स ेबनता ह ैजो ऄन्यथा सूख सकता ह।ै 

बे्रड का पोिण के रूप में महत्ि स ेपरे एक सामावजक और भािनात्मक महत्ि ह।ै धार्ममक ऄनुष्ठानों और धमणवनरपेक्ष संस्ट्कृवत में यह अिश्यक भूवमका वनभाता 

ह।ै दवैनक जीिन में आसका महत्ि भािा में झलकता है, जहा ंलोकोवि, बोल-चाल की ऄवभव्यवि ("ईसने मेरे मुंह से ब्रडे (बे्रड) चुरा ली ह"ै), प्राथणना में ("हमें 

ऄपना ददन प्रवतददन की बे्रड दें") और ि्द की व्युत्पवि जैसे "साथी" (लैरटन कॉम "स"े + पेवनस "बे्रड") में दिाणया गया ह।ै  

प्रकार 

बे्रड पूिी एविया के विपरीत मध्य पूिण, ईिरी ऄफ्रीका, यूरोप और यूरोपीय-व्युत्पन्न संस्ट्कृवतयों जैस ेदक ऄमेररका, ऑस्ट्रेवलया और दवक्षणी ऄफ्रीका में मुख्य 

भोजन ह,ै जहा ंचािल वििेि ह।ै बे्रड को अमतौर पर गेह ंके अटे स ेबनाया जाता ह,ै वजस ेखमीर स ेसुखाया जाता ह,ै ईठन ेददया जाता ह,ै और ऄंत में ओिन 

में बेक दकया जाता ह।ै खमीर अमतौर पर बे्रड में पाए जान ेिाल ेिायु विद्र को लाते हैं। लस के ऄपन ेईच्च स्ट्तर (जो अटा को सहजता और लोच दतेा ह)ै के 

कारण, अम या बे्रड गेह,ं बे्रड की तैयारी के वलए आस्ट्तेमाल दकया जान ेिाला सबस ेअम ऄनाज ह,ै जो दकसी भी भोजन की दवुनया की खाद्य अपूर्मत में सबस े

बडा एकल योगदान दतेा ह।ै 

ब्रेड 

 ब्रेड और क्रोआसैन्ट 

2



 

 

 

ब्राईन बे्रड और होल िेन बे्रड। 

 

बे्रड ऄन्य गेह ंकी प्रजावतयों के अटे स ेभी बनाइ जाती ह ै(वजसमें स्ट् पले् ट, एममर, एंकॉनण और कामटु िावमल हैं)। बे्रड बनान ेके वलए राइ, जौ, मक्का (मक्का), जइ, 

िॉरगम, बाजरा और चािल सवहत गैर-गेह ंऄनाज का ईपयोग दकया गया ह,ै लेदकन राइ के ऄपिाद के साथ, अमतौर पर गेह ंके अटे के संयोजन में, क्योंदक 

ईनके पास कम लस होता ह।ै 

ग्लूटेन से संबंवधत रोगों जैसे सीवलयाक रोग और नॉन सीवलयाक ग्लूटेन संिेदनिीलता से प्रभावित लोगों के वलए ग्लूटेन रवहत ब्रेड या ग्लूटेन रवहत भोजन का 

लाभ ईठा सकते हैं। ग्लूटेन-मुि ब्रेड को विवभन्न प्रकार के पदाथों जैसे बादाम, चािल, ज्िार, मक्का, या फवलयों जैसे फवलयों में से भूसा हुअ बनाया जाता है, 

लेदकन चूंदक आन अटे में ग्लूटेन की कमी होती है, िे फूलने के समय ऄपना अकार नहीं बना सकते हैं और ईनकी पपडी थोडी हिा के साथ भी घनी हो सकती ह।ै 

जेंथन गम, ग्िार गम, हाआड्रोक्सीप्रॉपल मेवथल सेल्युलोज (एचपीएम), कॉनण स्ट्टाचण या ऄंडों को क्षवतपूर्मत करने के वलए ग्लूटेन की कमी को पूरा करने हतेु ईपयोग 

दकया जाता ह।ै 

 

 

 

कुि भोजन के वलए अपको एक पाि ब्रैड लेने की अिश्यकता होती है, लेदकन अपके पास खाने के वलए समय िह नहीं होता ह।ै जब अपको एक घंटे से कम 

समय में ताजी रोटी की अिश्यकता होती है, तो यह बनी हुइ रेवसपी अपको वनराि नहीं करेगी। यह परतदार, स्ट् िादद ट ब्रेड दकसी भी भोजन के वलए एकदम 

सही ह।ै 

 

सामिी 

 2 कप गमण पानी (ईबलता हुअ नहीं) 

 4 चम्बमच खमीर 

 1 बडा चम्बमच चीनी 

 1/4 कप िनस्ट्पवत तेल 

 5 कप मैदा 

 1 1/2 चम्बमच नमक 

घर पर ब्रडे कैस ेबनाएं 
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भाग 1 

लोइ बनाना 

 

 

 

1. पानी को एक कटोरे में डालें: यह महत्िपूणण ह ैदक अप पानी का ईपयोग करें जो गमण ह,ै लेदकन बहुत गमण नहीं। ज् यादा गमण पानी खमीर को मार सकता ह।ै 

गमण पानी आस ेखत् म दकए वबना आसे फुला सकता ह।ै 

 

 

 

2. खमीर और चीनी जोडें: आन सब को एक साथ वमलान ेके वलए एक चम्बमच का ईपयोग करें। खमीर चीनी के साथ प्रवतदक्रया करना िुरू कर दगेा, और 

वमश्रण झागदार हो जाएगा। यह कुि ही वमनटों के भीतर होना चावहए। 

 यदद 3 वमनट बीत चुके हैं और कुि भी नहीं हुअ ह,ै तो अपका खमीर बासी हो सकता ह,ै और अपको दसूरे भाग का ईपयोग करन ेकी 

अिश्यकता हो सकती ह।ै 

 अप ईस पानी का ईपयोग कर सकते हैं जो थोडा ज्यादा गमण या ठंडा है, पर आसपर वनभणर ह ैदक अपने पहले दकस तापमान पर प्रयोग दकया था। 

 

 

 

3. मैद ेको एक बड ेवमश्रण बरतन में डालें: पांच कप में दो बे्रड वमलेंगी। अप या तो मैदा या ब्रेड अटे का ईपयोग कर सकते हैं। 
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ब्रेड के अटे की थोडी ऄवधक फुलािट हो सकती ह ैलेदकन मैदा भी बहुत ऄच्िा काम करता ह।ै  

 

 

 

4. तेल, नमक और खमीर वमश्रण जोडें। अटे के उपर एक बार में ईन्हें डालो। 

 

 

 

5. अटा वमलाएं: अटा वमश्रण के साथ एक वमश्रण ईपकरण का ईपयोग करें, एक हाथ वमक्सर या एक लकडी का चम्बमच सभी ऄियिों को वमलाने के वलए जब 

तक िे एक बड,े वचपवचपे अटे की गेंद में एक साथ नहीं अत।े 

 

भाग 2 

फुलाना और गूधंना 

 

 

 

1. एक तेल िाल ेकटोरे में लोइ की गेंद रखें: अप वमश्रण कटोरे को धो सकत ेहैं और तेल लगा सकते हैं, या एक ऄलग तेल के कटोरे का ईपयोग करें । 
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यह लोइ की गेंद के अकार स ेकम स ेकम दोगुना होना चावहए, तादक लोइ के फूलन ेके वलए जगह हो। 

 

 

 

2. लोइ को ढक दें और आस ेगमण स्ट्थान पर रखें: आस ेप्लावस्ट्टक रैप में लपेटें, यह िायुरोधी नहीं होना चावहए या कटोरे के उपर एक साफ वडिक्लॉथ रखें। आस े

ऄपनी रसोइ में गमण क्षेि में रखें। यदद अपकी रसोइ हिादार ह,ै तो ऄपन ेओिन को 200 वडिी तक गमण करें, आस ेबंद करें, और कटोरे को िहां रख दें। यह अटा 

ईठन ेके वलए सही तापमान होगा। 

 

 

 

3. 25 वमनट के वलए अटा फूलन ेदें: आस दौरान यह फूलना िुरू हो जाएगा। यह अकार में दोगुना नहीं होगा, लेदकन यह लोइ को एक ऄच्िी बनािट  

दने ेके वलए पयाणप्त होगा। 

 

 

 

4. अटा गूंधें : यदद अपके पास एक स्ट्टैंड वमक्सर ह,ै तो ईपयोग करें और लगभग 5 वमनट अराम स ेअटा गूंधें। यदद अपके पास वमक्सर नहीं ह,ै तो अप 

हाथ स ेअटा गूंध सकत ेहैं। आस ेअटे की सतह पर पलट दें और ऄपन ेहथेली का 10 वमनट तक या जब तक अटा अराम न हो जाए तब तक आस्ट्तेमाल करें। 
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 गूंधने के दौरान जब िह गेंद के अकार की ओर खींचना बंद कर दतेा ह,ै तो अप समझ जाएंगे दक गूंधने के बाद िह ढीला हो गया ह।ै यह ढीला और 

नरम होना चावहए। 

 अटा भी चमकदार और डखचािदार ददखने लगेगा। 

 

भाग 3 

विभावजत करना और बेककग 

 

 

 

1. ओिन को 350 वडिी फारेनहाआट (180 ° सी) पर प्रीहीट करें। 

 

 

 

2. लोइ को विभावजत कर लें: आस ेघुमाएं या आस ेवपज्जा क्रस्ट्ट की तरह गोलाकार में दबाएं। लोइ काटन ेके वलए चाकू का ईपयोग करें, ऄब अपके पास लोइ  के 

दो वहस्ट् स ेहोंगे। 

 

 
 

3. आस ेघुमाएं: ऄपने सामने एक लोइ का टुकडा रखें तादक ईसके एक कोने अपकी ओर कें दद्रत हो। लोइ के कोने को ईठाकर ऄपने िरीर से दरू बेलें जैसे जेली  
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लपेटते हैं। गोल होन ेतक आसे पूरी तरह से उपर तक लपेटें। यही प्रदक्रया लोइ के दसूरे टुकडे के साथ भी करें।  

 

 यदद अप एक गोल बे्रड अकार नहीं चाहत ेहैं, तो अप अटे को दकसी भी तरह स ेविभावजत और अकार द ेसकत ेहैं। पारंपररक बेड, वडनर रोल, 

वपज्जा क्रस्ट्ट या ऄपनी पसंद का कोइ ऄन्य अकार बनाएं। 

 

 

 

4. िीिण में धारी बनाएं: प्रत्येक भाग के िीिण में कुि धारी बनान ेके वलए चाकू का ईपयोग करें। यह ब्रडे को ऄवधक समान रूप से पकान ेमें मदद करता ह।ै 

 

 

 

5. बेककग िीट पर वबना पके हुए बे्रड रखें। एक कुकी िीट बहुत ऄच्िा काम करती ह,ै या अप आस ेएक लोफ पैन में डाल सकत ेहैं। 

 

 

 

6. 30 वमनट के वलए ब्रडे बेक करना: जब िीिण थोडा सुनहरा भूरा ददखता ह ैतो यह तैयार ह ै। 
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7. आस ेबटर और जैम के साथ या सूप और स्ट् टूज के साथ परोसें। 

 

 

 

घर की बनी बे्रड न केिल स्ट्िाददष्ट होती ह,ै बवल्क आस ेबनाना भी असान ह।ै आस रेवसपी में बे्रड मिीन या वमक्सर की भी जरूरत नहीं होती ह ै(हालांदक वमक्सर 

की वसफाररि की गइ ह)ै। 

सामिी 

 1/4 कप दधू 

 5 चम्बमच चीनी (या 1 1/2 चम्बमच) 

 1 चम्बमच नमक 

 5 चम्बमच मक्खन (या 1 1/2 चम्बमच) 

 सूखा खमीर का 1 पैकेट, या 2 1/4 चम्बमच थोक खमीर 

 2 1/2 स े3 1/2 कप मैदा, बे्रड का अटा सबस ेऄच्िा होता ह,ै लेदकन मैदा या वबना पका हुअ अटा भी काम करेगा 

 कॉनण स्ट्टाचण या नॉनवस्ट्टक कुककग स्ट्प्र े(बे्रड को कटोरे में वचपकान ेस ेरोकने के वलए) 

 

स्ट् टेप् स 

 

 

1. नॉनवस्ट्टक कुककग स्ट्प्र ेके साथ पाि पैन का विडकाि करें। 

सफेद ब्रडे के साथ पाि ब्रडे  कैस ेबनाए ं 
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2. एक िोटे कटोरे को गमण पानी में डालकर गमण करें और पानी को बाहर फें क दें। 

 

 

 

3. खमीर जोडें। 

 

 

 

4. खमीर में लगभग 1 कप गमण पानी (105 स े110 वडिी एफ या 38° सी) जोडें। 
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5. बुलबलुे अन ेतक आसे ऄलग रखें: आसमें लगभग 10 वमनट लगन ेचावहए। वमश्रण खमीर की जोरदार गंध दगेा और तैयार होन ेपर झागदार ददखाइ 

दगेा। 

 

 

 

6. एक बडे वमश्रण कटोरे में खमीर जोडें। 

 

 

 

7. मक्खन को वपघलाएं और आस ेखमीर वमश्रण में दधू, चीनी और नमक के साथ वमलाएं। 
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8. 2 कप अटा डालें और ऄच्िी तरह स ेवहलाएं: अप एक आलेवक्रक वमक्सर, या एक वव्हस्ट्क का ईपयोग कर सकत ेहैं। 

 

 

 

9. जब तक अटा थोडा वचपवचपा नहीं हो जाता ह,ै िेि अटा, 1/4 कप एक-एक कर जोडें। अटा कटोरे के दकनारों को िोडने लगेगा। 

 

 

 

10. लोइ को हल्के स ेसूखे अटे की सतह पर पलट दें। 
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11. हाथ स े10 वमनट के वलए गूंधें: हाथ स ेगूंधन ेके वलए, हथेली रखें और बे्रड के अटे को दबाएं, 1/4 मोडें, दोहराएं। 

 

 

 

12. लोइ को गेंद का अकार दें। 

 

 

 

13. एक साफ वमश्रण कटोरे में नॉनवस्ट्टक कुककग स्ट्प्र ेविडकें । 
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14. लोइ की गेंद को वमश्रण के कटोरे में डालें। नॉनवस्ट्टक कुककग स्ट्प्र ेआसके ईपर लगाएं। 

 

 

 

15. चाय तौवलए के साथ आसे ढकें । 

 

 

 

16. लगभग 1 स े1 1/2 घंटे के वलए आस ेदोहरा फूलन ेदें। 
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17. लोइ कटोरे स ेवनकालें। 

 

 

 

18. एक बेलन का ईपयोग करके बेलें। 

 

 

 

 19. एक पाि में अकार दें। 
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20. आस ेपाि पैन में रखें। 

 

 

 

21. लगभग 1 घंटे के वलए आस ेलगभग दोगुना होन ेतक फूलने दें। 

 

 

 

22. 400º एफ या 200º सी पर लगभग 30 वमनट तक बेक करें। 
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23. बे्रड को बाहर वनकालें और ठंडा होन ेदें। 

 

 

 

24. बे्रड तैयार ह।ै 

 

 

 

यह होलमील ब्रेड रेवसपी ब्रेड को परोसने का एक स्ट्िाददष्ट दकन्तु पोिक तरीका ह।ै ऐसा आसवलए ह ैक्योंदक पौवष्टक ब्रेड में वसम्ब पल काबोहाआड्रेट के बजाय 

कॉम्बप्लेक्स काबोहाआड्रेट होते हैं; कॉम्बप्लके्स काबोहाआड्रेट अपके िरीर में टूटन ेमें ज्यादा समय लेता है, मतलब िे असानी से फैट के रूप में जमा नहीं होते। 

होलमील ब्रेड को बनाने के वलए एक वनवित रेवसपी के वलए ईसे पद़िए। 

सामिी 

 3 कप गमण पानी (110 वडिी एफ/ 45 वडिी सी) 

 3 कप गमण पानी (110 वडिी एफ / 45 वडिी सी) 

 2/3 कप िहद, दो 1/3 कप में विभावजत 

 8 1/2 कप होलमील बे्रड का अटा, जरूरत के ऄनुसार ज्यादा 

होलमील ब्रडे को कैस ेबके करें 

64 बेकिंग िी िला



 

 

 5 बडे चम्बमच मक्खन, वपघला हुअ 

 1 बडा चम्बमच नमक 

 

स्ट् टेप् स 

 

 

1. एक बडे कटोरे में पानी और खमीर डालें और 5 वमनट तक पडेऺ रहने दें । 

 

 

 

2. खमीर वमश्रण में 1/3 िहद और 5 कप अटा जोडें, पूरी तरह स ेवमवश्रत होन ेतक वमलाएं। पच्चीस वमनट के वलए पडेऺ रहने दें। अप दखेेंगे  

दक वमश्रण थोडा ब़िता ह ैऔर बुलबुल ेबनने लगत ेहैं। 

 

 

 

3. 3 बड ेचम्बमच वपघला हुअ मक्खन, 1/3 कप िहद और नमक एक साथ अटे में वमलाएं। 
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4. 2 कप अटा जोडें, वमवश्रत ना होन ेतक वमलाएं। 

 

 

 

5. बच ेहुए अटे के साथ एक साफ, सपाट सतह का हल्का अटा गूधं लें। 

 

 

 

6. अटे को गूधंना िुरू करें, अिश्यकतानुसार अटा वमलाएं: अटा गूंधें, सूखा अटा जोडें, जब तक यह ईस सतह से बाहर नहीं अता जहां अप आसे गूंध रहें ह ै

लेदकन ऄभी भी वचपवचपा होगा। 
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7. हल्के, स्ट्िादहीन तेल के साथ एक बडे कटोरे को िीस करें। 

 

 

 

8. कटोरे के ऄंदर वचपवचपा अटा रखें और एक साफ तौवलया के साथ ढकें । एक गमण जगह ऄलग रखें, लेदकन ज् यादा गमण नहीं, जब तक यह फूलता नहीं। 

 

 

 

9. कटोरे स ेलोइ वनकालें, दफर स ेसभी हिा को बाहर वनकालन ेके वलए गूंधें, और तीन पाि में विभावजत करें। 
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10. 9 x 5 आंच लोफ पैन में पाि रखें और दफर स ेढकें । पाि का फूलना तब पूरा होता ह ैजब िे पाि पैन के िीिण स ेउपर ईठ जाते हैं। जब पाि फूलाने हो, 15 

वमनट के वलए 350 वडिी फेरनहाआट (175 वडिी सेवल्सयस) पर ओिन को प्रीहीट करें। 

 

 

 

11. 25 स े30 वमनट के वलए 350 वडिी फेरनहाआट (175 वडिी सेवल्सयस) पर पाि बेक करें। 

 

 

 

12. ओिन स ेपाि ब्रेड वनकालें और आसके उपर वपघला हुअ मक्खन या मागणरीन ब्रि से हल्के स ेलगाएं। 
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13. अनंद लें। 

 

 

 

 

 

एक क्रोआसैन्ट: एक मक्खनदार, परतदार, विनोसेरी पेस्ट्री ह ैवजसका नाम ऄधणचंद्राकार के वलए प्रवसद्ध ह।ै क्रोआसैन्ट और ऄन्य विनोसेरी एक परतदार खमीर 

युक् त अटे स ेबने होत ेहैं। आस प्रदक्रया में कइ बार अटा को मक्खन से परतदार बनाया जाता ह।ै आस प्रदक्रया से एक परतदार संरचना बनती ह ैजो की एक पफ 

पेस्ट्री के समान होती ह।ै  

िधणमान के अकार का बे्रड और िधणमान अकार के केक संभितः प्राचीन काल स ेबनाए गए हैं। 

क्रोआसैन्ट लंब ेसमय स ेऑवस्ट्रयाइ और फ्रें च बेकररयों और पैंटरी का एक प्रमुख कें द्र रहा ह।ै 1970 के दिक के ईिराधण में, फैक्री-वनर्ममत, जम ेहुए, पूिण-गरठत 

लेदकन वबना बेक लोइ को एक फास्ट्ट फूड में बदल ददया गया, वजस ेऄकुिल श्रम द्वारा ताजा पकाया जा सकता ह।ै क्रोआसैन्टेरी स्ट्पष्ट रूप से ऄमेररकी िैली के 

फास्ट्ट फूड के वलए एक फ्रांसीसी प्रवतदक्रया थी, और अज फ्रें च बेकररयों और पैरटसरी में बेच ेजान ेिाले 30-40% फ्रोजन लोइ स ेपके हुए हैं। 

क्रोआसैन्ट महाद्वीपीय नाश्त ेका एक सामान्य वहस्ट्सा हैं। 

क्रोआसनै्ट 
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ये मक् खनदार और परतदार फ्रें च नाश्त ेका वहस्ट् सा ह ैवजसे तैयार होन ेमें लंबा समय लेत ेहैं, लेदकन िे ऄप्रवतरोध्य हैं। ईन्हें बनान ेके वलए अिश्यक समय और 

प्रयास ईन्हें अपकी आच्िा के ऄनुरूप बनाएंग,े और अप कभी भी फैक्री-वनर्ममत सामान नहीं चाहेंगे। 

सामिी 

सर्विग्स: 8 क्रोआसैन्ट 

 

 1 1/4 चम्बमच सूखा खमीर 

 3 बडे चम्बमच गमण पानी 

 1 चम्बमच चीनी 

 1 3/4 कप (220 िाम) अटा 

 1 1/2 चम्बमच नमक 

 1/2 कप (120 वमली) दधू 

 2 बडे चम्बमच िनस्ट्पवत या िेपसीड ऑयल 

 1/2 कप (115 िाम) वबना नमक िाला मक्खन, ठंडा 

 

विवध 1 

लोइ बनाना 

 

 

 

1. अटा वमलाएं: एक कटोरे में गमण पानी, चीनी, नमक और खमीर वमलाएं, और आसे 5 स े10 वमनट के वलए रखे रहन ेदें जब तक दक यह नरम और बुलबलुे 

न बनाए । स्ट्टोि पर एक पैन में दधू गमण करें, या माआक्रोिेि में 5-सेकंड पर रखें। एक कटोरे में गमण दधू, खमीर वमश्रण और तेल रखें, और एक साथ वमलाएं। 

क्रोआसनै्ट कैस ेबनाए ं
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 अप एक स्ट्टैंड वमक्सर या एक स्ट् पटुैला के ईपयोग स ेहाथ स ेसामिी को वमला सकत ेहैं । 

 

 सुवनवित करें दक जब अप दधू को गमण करत ेहैं तो यह ईबाल नहीं अता। यदद ऐसा होता ह,ै तो नए दधू के साथ िुरू करें। 

 

 

 

2. अटा गूंधना: यदद अप एक स्ट्टैंड वमक्सर का ईपयोग कर रह ेहैं, तो अप बस सामिी के संयुि होने के बाद एक या दो वमनट के वलए यह काम जारी रख 

सकत ेहैं। यदद अप हाथ स ेगूंध रह ेहैं, तो 8 स े10 बार अटे को गूधं लें। जब अप कर रह ेहैं तो यह वचकनी और लोचदार महससू करना चावहए। 

 

 

 

3. लोइ को फूलने दें: लोइ को एक साफ कटोरे में रखें वजसमें सूखा अटा विडका गया हो। सूखा अटा बाद में कटोरे स ेलोइ को वनकालना असान बना दगेा। 

प्लावस्ट्टक रैप या एक तौवलया के साथ कटोरे को किर करें। अटा को एक स ेदो घंटे तक फूलन ेदें। जब यह अकार में दोगुना हो जाता ह,ै तो अप ऄगल ेचरण 

के वलए तैयार होंगे। 

 अप लोइ के िीिण में सूखे अटे को थोडा लगा सकते हैं और तेजी से फूलन ेमें मदद कर सकते हैं। लोइ को बीच में काटें जो लगभग 2 आंच (5 समेी) 

चौडा हो। 

 ऄपने दकचन में अटा गमण जगह पर रखें तादक िह तेजी स ेफूल सके। 
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4. लोइ को दबाएं: लोइ दोगुना हो जान ेके बाद, आसे धीरे स ेकटोरे स ेवनकालें और आसे एक काईंटर के ईपर हल्के विडके अटे पर रखें। 8x12 आंच के अयत 

(20x30 सेमी) में दबाएं। दकनारों को यथासंभि सीधा रखने की कोविि करें। अप ऄपने हाथों का ईपयोग कर सकत ेहैं, या धीरे स ेबेलन के साथ दबा सकते 

हैं। 

 

 

 

5. लोइ पलटें: लोइ को एक पि की तरह वतहाइ में मोडो। आस े"मोड" कहा जाता ह।ै लोइ के नीचे तीसरे पक्ष को मोडें तादक यह मध्य तीसरे को ढके , दफर 

ऄन्य दो परतों के उपर िीिण तीसरे को मोडें। 

 

 

 

6. लोइ को दोबारा फूलने दें: लोइ को प्लावस्ट्टक रैप या टॉिल स ेहल्के स ेढक दें। आस ेतब तक ब़िने दें जब तक यह दफर स ेअकार में दोगुना नहीं हो जाता ह,ै 
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वजस ेलगभग डे़ि घटें तक लेना चावहए। आस ेअध ेघंटे के वलए दफ्रज में रख दें, क्योंदक आस ेऄगल ेचरण के वलए ठंडा करने की अिश्यकता होती ह।ै 

 यदद अप चाहें, तो अप रेदफ्रजरेटर में रात भर लोइ रखने की ऄनुमवत द ेसकत ेहैं। बस आस ेदफ्रज में रखें, और यह सुबह ईपयोग के वलए तैयार हो 

जाएगा। 

 

विवध 2 

मक्खनदार परतें बनाना  

 

 

 

1. मक्खन को बेलें: काईंटर के ईपर एक मोमी कागज का एक बडा टुकडा लगाएं। मोमी कागज पर ठंडा मक्खन डालें, और उपर से कागज के ऄंत को मोडें। मोमी 

कागज की चादरों के बीच मक्खन को रोल करन ेके वलए बेलन का ईपयोग करें, 12x6 आंच के अयत (30x15 सेमी) में। बेलन के साथ मक् खन को पतला करने 

के वलए कइ बार ऐसा करें, दफर आस ेअयत में जल्दी स ेबेलें। तेजी से काम करने की कोविि करें तादक मक्खन बहुत गमण न हो। 

 आस पूरी प्रदक्रया में ध्यान रखने िाली एक महत्िपूणण बात यह ह ैदक अप कभी नहीं चाहत ेदक मक्खन तब तक वपघल जाए जब तक अप ईस े

ओिन में रखते हैं। कमरे के तापमान से ज् यादा गमण होन ेस ेरोकन ेकी कोविि करें। अिश्यक होन ेपर आस ेिापस रेदफ्रजरेटर में रखें। 

 यह अपके हाथों और रसोइ के ईपकरण को ठंडा करन ेमें मदद करता ह ैतादक अप मक्खन को गमण न करें। ऄपन ेहाथों को ठंड ेपानी स ेधोएं, और 

खाना पकाने के ईपकरणों के साथ काम करें जो रेदफ्रजरेटर में ठंडा हो गए हैं। सुवनवित करें दक अपकी रसोइ बहुत गमण नहीं ह।ै 

 

 

 

2. लोइ पर मक्खन लगा लें: लोइ को दफ्रज स ेबाहर वनकालें, और आसे एक 14x8 आंच (35x20 सेमी) अयत में समतल करें। 
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मक्खन के अयत को लोइ के अयत के कें द्र में रखें, आसकी परत बनाएं तादक यह लोइ के दकनारे स ेकम से कम अधा आंच दरू हो। 

 

 

 

3. लोइ को पलट दें: लोइ के नीचे के तीसरे वहस्ट्से को मोडें तादक बीच के तीसरे वहस्ट् स ेको ढकें  और उपर के तीसरे वहस्ट्से को नीचे की और दोनों परतों को ढकने के 

वलए जसैे एक पि को बंद दकया हो । सुवनवित करें दक मक्खन समान रूप स ेस्ट्तररत ह ैऔर अटा के साथ मुडा हुअ ह।ै 

 

 

 

4. लोइ को बेलें: 90 वडिी की लोइ की अयत को घुमाएं, तादक अयताकार कोण का िोटा वहस्ट्सा अपके सामने हो। लोआ को एक 14x8 आंच के अयत 

(35x20 सेमी) में बेलें। यह प्रदक्रया का सबस ेमहत्िपूणण वहस्ट्सा ह,ै और ऄवधकांि लोगों को समझने के वलए सबस ेकरठन: अप मक्खन को लोइ में बेल नहीं रह े

हैं। आसके बजाय, अप लोइ और मक्खन को बेल रह ेहैं तादक परतें पतली हो जाएं। 

 यदद वपिल ेचरणों में अपको थोडी दरे लगी थी और मक्खन थोडा नरम लगन ेलगा था, जब अप आस ेलोइ में डालत ेहैं, तो आस चरण में बेलन ेसे 

पहल ेलोइ को 15 स े20 वमनट के वलए ठंडा करने पर विचार करें। याद रखें, अप चाहत ेहैं दक मक्खन ठंडा रह ेऔर लोइ के भीतर पतली िोटी 

परतों में; अप आस ेवपघलाना या लोइ का वहस्ट्सा नहीं बनाना चाहत ेहैं। 
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5. दफर स ेलोइ पलटें। जैस ेअपने पहल ेदकया था, लोइ को एक पि की तरह वतहाइ में मोडें । 

 

 

 

6. लोइ को ठंडा करें : प्लावस्ट्टक रैप या मोमी कागज में लोइ लपेटें, और आस ेरेदफ्रजरेटर में रखें। आस े2 घंटे तक बैठन ेदें। 

 

 

 

7. लोइ को वनकालें और हल्के अटे िाली सतह पर रखें: आस ेपतला करन ेके वलए ऄपन ेबेलन के साथ आस ेधीरे स ेबेलें। आस ेऐस ेरखें दक उपर और नीच ेके 

वहस्ट् स ेिोटे हों, और दाएं और बाएं वहस्ट् स ेलंब ेहों। लोइ को 8 स े10 वमनट तक ऄलग रख दें। 
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8. बेलें और लोइ को दो बार और मोडें: लोइ को एक 14x8 आंच (35x20 सेमी) अयत में बेलें। दफर, सािधान रहें दक बहुत ज् यादा न दबाएं - अप परतों को 

कुचलना नहीं चाहत ेहैं, बस ईन्हें बाहर पतला करें। लोइ को दफर स ेमोडो (आस ेएक पि की तरह वतहाइ में मोडो)। ऄब अयत को घुमाएं तादक िोटा वहस्ट् सा 

अपके सामन ेहो। आस ेएक और 14x8 आंच के अयत (35x20 सेमी) में बेलें। आस ेऄंवतम बार वतहाइ में मोडें। 

 

 

 

9. लोइ को ठंडा करें: आस ेदफर स ेप्लावस्ट्टक रैप या मोमी कागज में लपेटें। लोइ को ठंडा होन ेदें। अप चाहें तो आस ेरात भर िोड सकत ेहैं, जब तक अप आस े

ब़िन ेस ेरोकन ेके वलए उपर स ेकुि भारी चीज नहीं रख लेत े। 

 

विवध 3 

क्रोआसनै्ट को काटना 
 

 

 

1. काटने की तैयारी: वजस बेककग िीट को अप आस्ट्तेमाल करन ेकी योजना बना रह ेहैं ईसे हल्का मक्खन लगाएं। एक दसूरे बेककग िीट पर िैक्स पेपर का एक   
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टुकडा रखें। मदै ेको काईंटर के ईपर विडकें । लोइ को दफ्रज में से वनकालें और 10 वमनट के वलए काईंटर पर रखें। ऄंत में, लोइ को 20x5 आंच के अयत 

(50x12 cm) में बेलें। 

 

 

 

2. लोइ को लंबाइ में काट लें: अधी लबंाइ में लोइ काटन ेके वलए वपज्जा कटर या चाकू का ईपयोग करें। अपको लोइ के दो 10x5 आंच (25x12 सेमी) टुकडों 

के साथ समाप्त होना चावहए। मोम पेपर से ढके बेककग िीट पर लोइ का एक टुकडा रखें। मोम पेपर की एक और परत उपर रखें। 

 

 

 

3. लोइ का दसूरा टुकडा तीन 5x5 आंच िगण (12x12 सेमी) में काटें : लोइ की पट्टी पर दो चौडाइ के चीर लगाएं। मोमी कागज बेककग िीट पर दो िगण वहस्ट् सों 

को रखें। लोइ की बडी अयत स ेईन्हें ऄलग करन ेिाले मोम पेपर की एक परत होनी चावहए। मक्खन को ठंडा रखने के वलए बेककग िीट को दफ्रज में रख दें। 

 

 

 

4. अटे के िेि िगण को अध ेमें वतरिे काट लें: अप दो विकोणों को पाएंग,े वजससे अपका क्रोआसनै्ट बन जाएगा। 
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5. लोइ के विकोण को एक क्रोआसनै्ट में बेलें: चौडी तरफ स ेिुरू करत ेहुए, लोइ को उपर से विकोण के उपर स ेबेलें। आस ेएक क्रोआसैन्ट रूप में तैयार करें, और 

आस ेमक् खनयुक् त बेककग िीट पर रखें तादक विकोण के िीिण को क्रोआसनै्ट द्वारा िीट पर रखा जाए। दसूरे लोइ के विकोण के साथ दोहराएं। 

 

 

 

6. क्रोआसनै्ट बनाना समाप्त करें: रेदफ्रजरेटर स ेएक और अटा िगण वनकालें। काटने और बेलने की प्रदक्रया को दोहराएं। रेदफ्रजरेटर स ेिगों को वनकालना जारी 

रखें, ईन्हें विकोण में काट लें, और जब तक अपकी लोइ खत् म नहीं होती तब तक विकोण को क्रोआसनै्ट में बेलें। अपको ऄपन ेमक् खनयुक् त बेककग िीट पर 8 

क्रोआसनै्ट के साथ समाप्त होना चावहए। 

 

 

 

7. क्रोआसनै्ट को फूलने दें: बेककग िीट को साफ तोवलए स ेढक दें, और एक घंटे के वलए क्रोआसैन्ट को फूलने दें । 
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विवध 4 

क्रोआसनै्ट को बेक करना 

 

 

 

1. ओिन को 475 ° एफ (240 °सी) पर प्रीहीट करें। 

 

 

 

2. ऐग िॉि बनाएं: एक िोटे कटोरे में ऄंडे को फोड लें और एक कांटे का ईपयोग करके आस े1 चम्बमच पानी के साथ वमलाएं। 

 

 

 

3. क्रोआसनै्ट के िीिण पर ऐग िॉि लगाएं। 
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4. क्रोआसनै्ट को 12 स े15 वमनट तक बेक करें: िे िीिण पर सुनहरा भूरा होना चावहए जब िे पूरे बन जाते हैं।

5. क्रोआसनै्ट को परोसें: ओिन स ेक्रोआसनै्ट वनकालें, और ईन्हें 10 वमनट के वलए एक बेककग रैक पर ठंडा होन ेदें। ईन्हें तुरंत खान ेकी कोविि न करें, िे गमण होंगे।

क्रोआसनै्ट एक स्ट्िाददष्ट प्रकार की पेस्ट्री ह ैजो ऄपन ेमक्खनयकु् त, परतदार बनािट के वलए जानी जाती ह।ै जब चॉकलेट को बीच में जोडा जाता ह,ै तो िे और 

भी स्ट्िाददष्ट हो जाते हैं। हालांदक चॉकलटे क्रोआसैन्ट बनाना एक समय लेन ेिाली प्रदक्रया ह,ै घर पर ऄपनी खुद की स्ट्िाददष्ट पेस्ट्री बनाना संभि ह।ै अपको बस 

अटा तह प्रदक्रया में महारत हावसल करना सीखना होगा जो क्रोआसैन्ट को ईनके सुप्रवसद्ध मक्खनदार परतें दतेा ह।ै 

चॉकलटे क्रोआसैन्ट कैस ेबनाएं 
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क्रोआसैन्ट



 

 

सामिी 

 2 कप (250 िाम) मैदा 

 3/4  कप (180 एमएल) गुनगुना दधू 

 1/4 कप (45 िाम) मक्खन, वपघला और ठंडा 

 ¼ कप (50 िाम) चीनी 

 1 चम्बमच (6 िाम) नमक 

 2 कप (4 िडें या 360 िाम) मक्खन 

 1 पाईंड (450 िाम) कडिीमीठी चॉकलटे 

 1 ऄंडे की जदी 

 1 बडा चम्बमच (10 िाम) दधू 

 2 औंस (55 िाम) चॉकलेट, वपघली हुअ (िैकवल्पक) 

 

भाग 1 

लोइ बनाना 

 

 

 

1. एक कटोरे में अटा और दधू वमलाएं: एक स्ट्टैंड वमक्सर स ेकटोरे में 2 कप (250 िाम) मैदा रखें। मैद ेके बीच में, ऄपनी ईंगली या एक चम्बमच के साथ एक 

िोटा सा गढ्ढा बनाएं । गढ्ढे में 3/4 कप (180 एमएल) गुनगुना दधू डालें, लेदकन मैदा और दधू को एक साथ न वमलाएं। 

 दधू को गमण करन ेका सबस ेअसान तरीका माआक्रोिेि में ह।ै आस ेमाआक्रोिेि सुरवक्षत कटोरे में डालें और आस ेमध्यम-ईच्च (70% पािर) पर 10 

सेकंड के ऄंतराल पर माआक्रोिेि करें जब तक दक यह पयाणप्त गमण न हो जाए। यह सुवनवित करन ेके वलए प्रत्येक ऄंतराल के बाद वहलाएं दक एक 

परत दधू पर विकवसत नहीं होती ह।ै 

 गुनगुना दधू अमतौर पर 98 और 105 वडिी फारेनहाआट (36.5 से 40.5 सेवल्सयस) के बीच होना चावहए। ऄपनी कलाइ के ऄंदर के वहस्ट्से पर 

थोडा सा िींटा दकेर दधू के तापमान का परीक्षण करें। यह अपके िरीर के तापमान की तुलना में थोडा गमण महससू करना चावहए, लेदकन बहुत 

गमण वबल्कुल नहीं। 
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2. खमीर जोडें और आसे कडा होने की ऄनुमवत दें: अटे के बीच में दधू के उपर, खमीर का एक पैकेट (7 िाम) डालें। खमीर और दधू को एक साथ वमलान ेके 

वलए कांटा का प्रयोग करें। खमीर को कडा करन ेकी ऄनुमवत दें, वजसका ऄथण ह ैदक आस ेतब तक बैठने दें जब तक दक यह बुलबलु ेविकवसत न हो और झागदार 

ददखाइ द।े 

 कडा होने की प्रदक्रया में अमतौर पर लगभग 10 वमनट लगते हैं। 

 

 जब खमीर पूरी तरह स ेकडा हो जाता ह,ै तो झाग को अकार में दोगुना होना चावहए। 

 

 

 

3. अटा हुक के साथ वमश्रण को स्ट्टैंड वमक्सर में रखें: जब अप खमीर के कड ेहोने की प्रतीक्षा कर रह ेहैं, तो ऄपने स्ट्टैंड वमक्सर में अटा हुक संलग्न करें। 

वमक्सर पर अटा, दधू और खमीर युक् त कटोरा लगाएं, और खमीर के कडा होने के बाद आस ेमध्यम कम गवत पर चलाएं। 

 अप अटा तैयार करन ेके वलए एक हस्ट् तचवलत वमक्सर का ईपयोग कर सकत ेहैं । िास्ट्ति में, कुि हस्ट् त् चवलत वमक्सर के साथ अटा संलग्नक 

ईपल्ध हैं जो अटा वमश्रण को असान बनात ेहैं। 

 अप एक चम्बमच के साथ हाथ स ेऄपना अटा भी वमला सकते हैं, लेदकन यह एक श्रम गहन प्रदक्रया ह,ै और अटा को एक साथ अने में ऄवधक समय 

लगेगा। 
 

 

 

4. वपघला हुअ मक्खन और चीनी डालें: स्ट्टैंड वमक्सर बाईल में, 1/4 कप (45 िाम) वपघल और ठंडा मक्खन, 1/4 कप (50 िाम) चीनी, 
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और 1 चम्बमच (6 िाम) नमक जोडें। वमक् सर को अटे को तब तक गूंधने दें जब तक दक िह कटोरे के दकनारे स ेदरू न हो जाए। 

 

 अप मध्यम-कम स ेमध्यम गमी पर चलू् ह ेपर एक भारी पैन में मक्खन वपघलाएं, या पूरी तरह से वपघल जाने तक 10 सेकंड के ऄंतराल पर 

माआक्रोिेि-सुरवक्षत कटोरे में मक्खन को 30% ताप पर रखें। 

 

 

 

5. लोइ को ढकें  और ठंडा करें: जब अप एक कडी लोइ का वनमाणण कर लेते हैं, तो आस ेकटोरे स ेवनकालें और एक मोटा िगण बनाएं। एक मक्खन लगे बरतन में 

डालें, और एक िोटे स ेतौवलए के साथ आसे ढक दें। आस ेलगभग 2 घंटे के वलए रेदफ्रजरेटर में ठंडा करें। 

 यदद अपके पास तौवलया नहीं ह,ै तो अप ऄपन ेअटे को प्लावस्ट्टक रैप स ेढक सकत ेहैं। बस यह सुवनवित कर लें दक यह अटा को बहुत कसकर 

नहीं पकड रहा ह।ै 

 

भाग 2 

लोइ बेलना और तय करना 

 

 

 

1. मक्खन को समतल करन ेके वलए एक बलेन का ईपयोग करें: एक गैलन अकार के प्लावस्ट्टक बैग में 2 कप या 4 टुकडी (360 िाम) मक्खन रखें। ऄब एक 

काटन ेिाले बोडण या ऄन्य कायण सतह पर मक्खन को बेलन ेके वलए एक बेलन का ईपयोग करें। तब तक गूंधना और बेलना जारी रखें जब तक दक यह एक 

समतल 6 बाय 8-आंच (20 सेमी बाय 20 सेंटीमीटर) अयताकार न बन जाए जो लगभग (आंच (1.27 सेमी) मोटा हो। एक बार जब यह हो जाए, तो आसे 

रेदफ्रजरेटर में रख दें। 

 डचता मत करें ऄगर अपका मक्खन एक सही अयत नहीं बनाता ह।ै वजतना संभि हो ईतना अकार के करीब पहुचंें। 
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 यदद अपके पास मक्खन रखने के वलए एक बडा प्लावस्ट्टक बैग नहीं ह,ै तो आस ेसमतल करने से पहल ेदो प्लावस्ट्टक के टुकडे के बीच में रखें।  

 

 

 

2. एक अयत में लोइ बेलें: एक बार जब अपकी लोइ ठंडी हो जाती ह,ै तो थोडे मैद ेको ऄपन ेकायण सतह और बेलन पर विडकें । लोइ को सतह पर रखें, और 

आस ेबेलें तादक 16 बाय 10 आंच (41 सेमी बाय 25 सेमी तक) अयत बनाए। 

 यदद लोइ दकसी भी क्षण बेलन स ेवचपकना िुरू कर दतेा ह,ै तो बेलन में थोडा और सूखा अटा जोडें वजससे अप असानी स ेकाम कर सकत ेहैं। 

 

 

 

3. मक्खन को लोइ पर रखें: अपकी लोइ एक अयताकार अकार होन ेके बाद, दफ्रज स ेमक्खन वनकालें। लोइ के सबसे िोटे वहस्ट्स ेके उपर मक्खन अयताकार 

में रखें तादक यह सही तरीके से फैल जाए। 

 

 

 

4. लोइ के िोटे पक्षों को मोडें: जगह में मक्खन के साथ, लोइ के िीिण अध ेभाग को लें और नाचे मोडें । 
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ऄगला, लोइ के वनचल ेअध ेवहस्ट्स ेको लें और िीिण अध ेके ऄंत को पूरा करन ेके वलए आस ेमोडो। लोइ के वसरों को मक्खन के उपर एकि करन ेके वलए एक 

साथ दबाएं। 

 यदद अप पाते हैं दक लोइ अपके हाथों स ेवचपक रहा ह,ै तो अप ऄपनी त्िचा को थोडा खाना पकान ेके तेल से लेप कर सकते हैं। 

 

 

 

5. लोइ को एक और अयत में बेलें: ऄंदर मक्खन के साथ, लोइ को मोडें तादक िोटा पक्ष अपके सामने हो। एक और अयत बनान ेके वलए लोइ को दफर स े

बेलन ेके वलए  बेलन का ईपयोग करें। आस बार, 10 बाय 15 आंच (25 सेमी द्वारा 38 सेंटीमीटर) का लक्ष्य रखें। 

 बेलन को नीच ेदबाएं क्योंदक अप यह सुवनवित करन ेके वलए काम करत ेहैं दक अप लोइ को वजतना मुमदकन हो ईतना सपाट कर रह ेहैं। 

 

 

 

6. लोइ दफर स ेमोडें और बेलें:  िोटे वहस्ट् से के साथ लोइ के वनचल ेवहस्ट्स ेको ल ेऔर आस ेउपर मोडें। आसके बाद, अटे के उपर के वहस्ट्स ेको लें और आस ेनीच े

की तरफ मोडकर आस ेवतरिा मोडें जैस ेदक अप एक पि को करेंगे। 

 अपको एक अयत के रूप में मोडना चावहए जो दक लगभग 11 बाय 6 आंच (28 सेमी x 15 सेमी) ह,ै जब अप तह कर लेत ेहैं। 
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7. लोइ को ठंडा करें और मोडने की प्रदक्रया को 3 बार दोहराएं: लोइ की अयत लें, और आस ेप्लावस्ट्टक रैप में लपेटें। आस ेरेदफ्रजरेटर में रखें, और आस ेलगभग 

30 स े45 के वलए ठंडा करन ेकी ऄनुमवत दें। आसके बाद, लोइ को िापस सतह पर रखें और पूरी तह और बेलने की प्रदक्रया को दोहराएं, वजस ेलोइ को मोडने 

के रूप में भी जाना जाता ह,ै तीन बार। 

 कुल वमलाकर, अपन ेकुल 4 बार लोइ को मोडा होगा। 

 

 
 

8. कइ घंटों के वलए लोइ को ठंडा करें: जब अपने अवखरी बार लोइ को मोड ददया ह,ै तो ऄब अिश्यकता ह ैआसका ठंडा होना, दफर से आस ेप्लावस्ट्टक रैप में 

लपेटें और आस ेकम स ेकम 4 घंटे के वलए दफ्रज में िोड दें। 

 

 अप वजतनी दरे तक अटा गूंधेंगे, अपके क्रोआसनै्ट ईतन ेही ऄच्िे बनेंगे। यदद संभि हो तो आस ेरात भर ठंडा करें। 

 

 
 

9. लोइ दफर स ेबेलें: पयाणप्त रूप स ेठंडा होने के बाद, ऄपनी लोइ को अध ेमें विभावजत करें। अधा दफ्रज में ऄंदर िोड दें, 
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और बाकी को मैदा लगी कायण सतह पर िापस रखें। बेलन का ईपयोग एक बार दफर से अयताकार में बेलने के वलए करें। जब अप कर रह ेहों तो यह लगभग 9 

बाय 18 आंच (23 समेी 46 सेंटीमीटर) होना चावहए। 

 

भाग 3 

क्रोआसनै्ट बनाना और चॉकलेट जोडना 

 

 

 

1. विकोण में लोइ काट लें : एक तेज चाकू या वपज्जा कटर के साथ, अटा की अयत को अधा लंबाइ में काटें। आसके बाद, अटे के प्रत्येक भाग को विकोण में 

काटें। चौड ेअधार के कें द्र में प्रत्येक विभुज में एक लंबा चीर काटें। 

 अपको प्रत्येक ऄनुभाग स ेलगभग 7 स े9 विकोण काटन ेमें सक्षम होना चावहए। 

 

 

 

2. लोइ के चौड ेिोर पर चॉकलेट डालें और बेलें: लोइ पर चॉकलेट का एक टुकडा रखें। यह बेस के समानांतर होना चावहए और अपके द्वारा काटे गए दकनारे 

के पास होना चावहए। चॉकलेट के उपर विभुज के बेस को मोडें और आस ेकसत ेहुए िापस कोने की ओर बेलें। 

 अप क्रोआसनै्ट भरन ेके वलए चॉकलेट के सभी टुकडे, कटी हुइ चॉकलेट या चॉकलटे वचप्स का ईपयोग कर सकत ेहैं । 
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3. बेककग िीट पर क्रोआसैन्ट रखें और फूलन ेके वलए ढकें : एक बार जब अप क्रोआसैंट्स को बेलते हैं, तो ईन्हें चमणपि कागज के साथ पंविबद्ध बेककग िीट पर 

रखें। ईन्हें एक तौवलया या िीस दकए हुए प्लावस्ट्टक रैप में लपेटें और ईन्हें 2 स े3 घंटे तक फूलन ेदें। 

 सुवनवित करें दक क्रोआसैन्ट बेककग िीट पर लगभग 2-3 आंच (5-8 सेमी) दरूी पर हैं। 

 

 एक गमण िातािरण में क्रोआसनै्ट सबस ेऄच्िा फूलेगा, आसवलए अप बेककग िीट को एक वखडकी के पास सेट करना चाह सकत ेहैं वजसमें तेज धूप या 

गमी का दसूरा स्रोत हो। 

 दफ्रज में रखी लोइ के दसूरे वहस्ट्स ेके साथ काटन,े चॉकलेट जोडने, बेलन ेऔर फूलान ेकी पूरी प्रदक्रया को दोहराएं। 

 

भाग 4 

क्रोआसनै्ट को बेक करना 

1. ओिन को पहल ेस ेगरम करें: जब अप ऄपने क्रोआसनै्ट को बेक करन े के वलए तैयार हैं, तो अप यह सुवनवित करना चाहत ेहैं दक अपका ओिन सही 

तापमान पर होगा। आस े450 वडिी फारेनहाआट (230 वडिी सेवल्सयस) पर प्रीहीट करें तादक यह क्रोवसएंट्स के वलए पयाणप्त गमण हो जाए। 

 

 

 

  ऄपने ओिन पर एक नजर रखें तादक अप जान सकें  दक यह सही तापमान पर कब पहुचंा ह।ै यह तैयार होन ेपर एक संकेतक लाआट को बीप या 

फ्लैि करेगा। 
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2. एक ऐग िॉि बनाएं और क्रोआसैन्ट पर लगाएं: एक िोटे कटोरे में, 1 ऄंड ेकी जदी को फैं टे। ऄंड ेमें 1 बडा चमचा (10 िाम) दधू जोडें, और ऄंड ेिॉि पूरा 

बनने तक ऄच्िी तरह स ेवमलाएं। ऄपन ेसभी क्रोआसनै्ट पर आसे लगाने के वलए एक पेस्ट्री ब्रि का ईपयोग करें। 

 

 

 

3. क्रोआसैन्ट को 10 वमनट तक बेक करें और ओिन का तापमान कम करें: ओिन में क्रोआसैन्ट रखें, और 10 वमनट के वलए बेक करें। जब समय समाप्त हो जाता ह,ै 

तो ऄपन ेओिन के तापमान को 375 वडिी फारेनहाआट (190 वडिी सेवल्सयस) तक कम करें, और 5 से 10 वमनट तक या जब तक सुनहरा भूरा न हो जाए तब 

तक बेक करें। 

 ओिन की भरन ेस ेबचाने के वलए एक समय पर ऄपन ेक्रोआसनै्ट की एक िीट बेक करें। 

 

 

 

4. परोसने स ेपहल ेक्रोआसनै्ट को ठंडा होन ेदें: जब क्रोआसनै्ट बन जाता ह,ै तो ईन्हें ओिन स ेहटा दें। ईन्हें बेककग िीट पर लगभग 1 स े2 वमनट के वलए ठंडा 

होन ेदें, और दफर ईन्हें पूरी तरह स ेठंडा करन ेके वलए एक िायर रैक में ल ेजाएं। 

 यदद िांवित ह,ै तो अप क्रोआसनै्ट पर वपघली चॉकलेट को फैला सकत ेहैं तादक दोस्ट्तों और पररिार को पता चल जाएगा दक ऄंदर क्या ह।ै 
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बबस्कुट और कुकीज बेक ककए हुए पकवान हैं जो आमतौर पर आटा, चीनी, तेल और फैट से बनते हैं। ये कन्फेक्शनरी सामान चाय या कॉफी के साथ शुरुआत 

या साइड बडश के रूप में या भोजन के बाद भी सेवन ककए जात ेहैं। इस अध्याय में बबस्कुट और कुकीज़ को पकान ेके तरीके को बवस्तार स ेबताया गया ह।ै 

यहाां तक कक बेककग की शुरुआत करने वाले भी न्यूनतम कठिनाई के साथ घर में बबस्कुट बना सकत ेहैं। अबधकाांश बेक हुए सामानों की तरह, बबस्कुटों को फूलने 

के बलए एक ठरसाव एजेंट की आवश्यकता होती ह।ै यह लीवननग एजेंट खमीर या बेककग पाउडर हो सकता ह।ै यहाां कुछ बभन्नताओं के साथ, दोनों बुबनयादी 

बबस्कुट और अगर आप कुछ अलग खोज रह ेहैं तो उन प्रकारों के बलए बनदशे कदए गए हैं। 

सामग्री 

खमीर बबस्कुट 

12 स े16 बबस्कुट बनेंग े

• 1 1/2 चम्मच (7.5 बमली) सूखा खमीर

• 1/4 कप (60 बमलीलीटर) गमम पानी

• 1/4 कप (60 बमलीलीटर) चीनी

• 1/4 कप (60 बमलीलीटर) मक्खन, नरम

• 2 1/2 औंस (75 बमलीलीटर) वाबपपत दधू

• 1 अांडा, हल्का फैं टा हुआ

• 3/4 चम्मच (3.75 बमली) नमक

• 1 कप (250 बमलीलीटर) गेहां का आटा

• 1 कप (250 बमलीलीटर) मैदा

बेककग पाउडर बबस्कुट 

10 स े12 बबस्कुट बनते हैं 

• 2 कप (500 बमलीलीटर) मैदा

बबस्कुट कैस ेबनात ेहैं 

बबस्कुट और कुकीज़ 

3



 

 

• 2 1/2 चम्मच (12.5 बमली) बेककग पाउडर 

• 1/2 चम्मच (2.5 बमली) नमक 

• 6 बडे चम्मच (90 बमली) िांडा बबना नमक वाला मक्खन 

• 3/4 कप (180 बमली) दधू, पूरा या 2% 

 

बवबध  1 

खमीर बबस्कुट 

 

 

 

1. पानी में खमीर घोलें: गमम पानी और खमीर को एक बड ेकटोरे में बमलाएां, केवल खमीर को बमबित करने के बलए धीरे स ेबहलाएां। 

 खमीर को िीक स ेसकिय करन ेके बलए पानी 110 और 115 बडग्री फारेनहाइट (43 और 46 बडग्री सेबल्सयस) के बीच होना चाबहए। खमीर जोडन े

स ेपहल ेपानी के तापमान की जाांच करन ेके बलए एक खाद्य थमाममीटर का उपयोग करें। 

 

 

 

2. चीनी, मक्खन, दधू, अांडा, नमक और गहेां का आटा बमलाएां। खमीर-पानी के बमिण के साथ इन सामबग्रयों को बमलाएां और बचकना होन ेतक बमिण चम्मच 

स ेफैं टे। 
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 आप बमिण के बलए चम् मच के बजाय कम गबत पर व् यवबस्थत इलेबक्िक बमक्सर का उपयोग कर सकत ेहैं, यकद वाांबछत हो। 

 

 बमिण में डालने से पहल ेजदी और सफेद भाग को सांयोबजत करने के बलए एक काांटे के साथ अांड ेको थोडा फैं टना सुबनबित करें । 

 

 नरम मक्खन का उपयोग करें। मक्खन को नरम करन ेके बलए, इस े30 स े60 बमनट के बलए कमरे के तापमान पर पडे रहन ेदें। आप इस े30 सेकां ड 

की पावर पर 15 सकेां ड के बलए माइिोवेव करके मक्खन को नरम कर सकत ेहैं। 

 

 

 

3. मैद ेको जोडें:  धीरे-धीरे बमिण में मैदा बमलाएां, एक नरम आटा बनान ेके बलए। 

 यकद आपके पास एक स्टैंड बमक्सर ह,ै तो आप इसका उपयोग आटे को लोई को मोडने के बलए कर सकत ेहैं। यकद नहीं, तो आपको एक बमिण 

चम्मच या अपन ेहाथों का उपयोग करन ेकी आवश्यकता होगी। इलेबक्िक हैंड बमक्सर का उपयोग न करें। 

 

 

 

4. आटा गूांधना: आटे को एक साफ, सूखे आटे वाली सतह पर घमुाएां और तब तक गूांधें जब तक कक यह एक लोचदार न बन जाए। 
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 इसमें आमतौर पर लगभग 10 बमनट लगत ेहैं। 

 

 यकद आटा आपके हाथों में बचपक जाता ह ैजैसा ही आप इस ेगूांधत ेहैं, तो आप इसे बचपकने स ेरोकन ेमें मदद करने के बलए सूखा आटा बछडक सकते 

हैं। 

 

 

 

5. एक गमम जगह में फूलने के बलए रखें : एक कटोरे में लोई रखें और इस ेफूलने दें, ढांक दें, जब तक कक इसकी मात्रा दोगुनी न हो जाए। 

 लोई को आमतौर पर लगभग 1 घांटे और 30 बमनट तक उिना होगा। 

 

 आप नॉनबस्टक कुककग स्प्र,े मक्खन, या शॉटमननग के साथ कटोरे को बचकना कर सकत ेहैं। 

 

 शीषम को बचकना करने के बलए एक बार ग्रीस ककए कटोरे में डालकर लोई गूांथ लें। 

 

 सुबनबित करें कक लोई गमम क्षेत्र में रखा गया ह।ै अन्यथा, यह अपनी पूणम क्षमता तक नहीं फूल सकता ह।ै 

 कटोरे को ढक्कन या गमम, नम तौबलया के साथ ढकें । 

 

 

 

6. लोई को नीचे दबाएां और इस ेबतहाई में बवभाबजत करें: लोई के फूलने के बाद, इसे नीचे दबाएां और इस ेतीन बराबर टुकडों में बाांट दें। 
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उन तीन टुकडों को 5 बमनट के बलए अलग रखें। 

 यह आपके ओवन को प्रीहीट करन ेका अच्छा समय हो सकता ह।ै ओवन को 375 बडग्री फारेनहाइट (190 बडग्री सेबल्सयस) पर प्रीहीट करें, और 

इस ेनॉनबस्टक कुककग स्प्र ेस ेबछडक कर या मक्खन या शॉटमननग से बचकना करके बेककग शीट तैयार करें। 

 

 

 

7. लोई को समतल करें: एक आटा काउां टर के उपर प्रत्येक भाग को समतल करन ेके बलए एक बेलन का उपयोग करें। 

 

 लोई का प्रत्येक टुकडा लगभग 1/2 इांच (1.25 सेमी) मोटा होना चाबहए। 

 

 बेलन पर थोडा सा सूखा आटा रगडें ताकक लोई स ेबचपके नहीं। 

 

 

 

8. बबस्कुट काट लें: बबस्कुट काटने के बलए 2.5 इांच (6.35 सेमी) के गोल बबस्कुट कटर का प्रयोग करें। लोई के इन गोल टुकडों को अपनी तैयार बेककग शीट में 

स्थानाांतठरत करें और 30 बमनट के बलए, या जब तक मात्रा में दोगुना न हो जाए फूलने दें। 

 यकद आपके पास बबस्कुट कटर नहीं ह,ै तो आप कुकी कटर या ग्लास के खुल ेबहस् स ेका भी उपयोग कर सकत ेहैं। स् पप ट गोलाकार बनाने के बलए एक 

काफी तेज, अच्छी तरह स ेसुस्पष्ट ठरम के साथ एक ग्लास चनुें। 

94 बेकिंग िी िला



 

 

 

 

9. बबस्कुट को 10 स े12 बमनट तक पकाएां। अपन े375 बडग्री फारेनहाइट (190 बडग्री सेबल्सयस) पर बप्रहीठटड ओवन में बबस्कुट रखें। बबस्कुट को वापस 

सुनहरा भूरा होने तक बेक करें। 

 

 

 

10. गमम परोसें: ओवन स ेपैन को हटा दें और उन्हें तार रैक पर कई बमनट के बलए िांडा होन ेदें। बबस्कुट को तब परोसें जब वे छूने के बलए पयामप्त िांड ेहों। 

 गमम बेककग शीट को सांभालत ेसमय हमशेा ओवन के दस् ताने या एक मोटे तौबलए का उपयोग करें। 

 

 बवबध 2 

बेककग पाउडर बबस्कुट 
 

 

 

1. ओवन को 425 बडग्री फारेनहाइट (218 बडग्री सेबल्सयस) पर प्रीहीट करें। चममपत्र कागज के साथ इसे लगाकर एक उथल ेबेककग शीट तैयार करें। 
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 वैकबल्पक रूप स,े आप चममपत्र कागज का उपयोग करन ेके बजाय मक्खन, शॉटमननग या नॉनबस्टक बेककग स्प्र ेके साथ पैन को ग्रीस कर सकत ेहैं। 

 यकद आपके पास नॉनबस्टक बेककग मैट ह,ै तो आप तैयार बेककग शीट के बजाय इसका उपयोग कर सकत ेहैं। 

 

 

 

2. आटा, बेककग पाउडर और नमक बमलाएां: जब तक अच्छी तरह स ेसांयुक्त न हो जाए तब तक एक बमिण में तीन सामबग्रयों को एक बड ेकटोरे में बमलाएां। 

 यकद वाांबछत ह,ै तो आप आध ेमैद ेको गेहां के आटे के साथ बदल सकत ेहैं। 

 

 

 

3. मक्खन डालें: मक्खन को आटा बमिण में डालन ेस ेपहल े1/2-इांच (1.25-सेमी) टुकडों में काटें। बड,े मोटे टुकडों के रूप में एक पेस्िी ब्लेंडर का उपयोग 

करके उन्हें आटे में बमबित करें। 

 टुकडों को एक मटर के आकार में होना चाबहए। 

 

 यकद आपके पास पेस्िी ब्लेंडर नहीं ह,ै तो आप आटे के बमिण में मक्खन को काटन ेके बलए दो चाकू का उपयोग करके आटे के बमिण में मक्खन 

काट सकत ेहैं। 
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4. दधू डालें: दधू को इसमें डालें और इसे नम होने तक सूखी सामग्री में बमलाते रहें । 

 

 बमलान ेके बलए एक काांटा या स्पैटुला का उपयोग करें। 

 

 सूखी सामग्री के नम होत ेही बांद कर दें। ज् यादा बमिण करन ेसे आटा सख्त बबस्कुट बना सकता ह।ै 

 

 

 

5. आटा गूांधना: आटे को एक साफ, सूखा आटा युक् त सतह पर घुमाएां और कई बार गूांधें जब तक आटा एक साथ बचपक न जाए। 

 धीरे स ेएक गोल या आयताकार आकार में आटे को थपथपाएां। 

 

 इस नबद ुपर, आटा लगभग 3/4 इांच (2 सेमी) मोटा होना चाबहए। 

 

 परतदार बबस्कुट बनान ेके बलए लोई (गूांधा आटा) को तीन खांडों में मोडें। एक ब्रोशर की तरह मुडा हुआ बनाने के बलए लोई के बीच पर छोरों को 

ओवरलैप करें। आटा तह करन ेके बाद, बनर्ददष्ट मोटाई तक सामान्य रूप स ेसमतल करें। 
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6. बबस्कुट काट लें: लोई को काटन ेके बलए एक गोल, तेज ककनारों वाले 3-इांच (7.5-सेमी) बबबस्कट कटर का उपयोग करें। अपनी तैयार बेककग शीट पर 

बबस्कुट रखें, उन्हें लगभग 1 इांच (2.5 समेी) अलग रखें। 

 कुकी कटर या बगलास के बाहरी बहस् स ेका उपयोग वास्तबवक बबबस्कट कटर की अनुपबस्थबत में ककया जा सकता ह।ै 

 बबस्कुट के आपके पहल ेखेप को काट कदए जाने के बाद, लोई को कफर से एक साथ थपथपाएां ताकक आप बचे हुए लोई स ेअबधक बबस्कुट काट सकें । 

तब तक जारी रखें जब तक कक सभी लोई का उपयोग नहीं ककया गया हो। 

 जबकक गोल बबस्कुट सबस ेपारांपठरक आकार हैं, आप अपन ेबबस्कुट को ककसी भी आकार में काट सकत ेहैं। बबस्कुट को वगों में काटने स ेआप ककसी 

भी अबतठरक्त लोई को बेलने से बच सकते हैं। 

 बवकल्प के तौर पर, बेककग शीट पर गोल चम्मच आटा लेकर ड्रॉप बबस्कुट बनायें। इससे ऐसे बबस्कुट बन जायेंगे जो कदखने में बहुत ही दहेाती लगत े

हैं। 

 

 

 

7. बबस्कुट को 15 स े18 बमनट तक बेक करें। बबस्कुट हल्का, सुनहरा भूरा होने चाबहए। 

 

 ध्यान दें कक यकद आपने कट बबस्कुट के बजाय ड्रॉप बबस्कुट बनान ेका बवकल्प चुना ह,ै तो बबस्कुट बेक होन ेपर उसका उपरी बहस् सा खस्ता होगा। 
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8. गमम परोसें: बबस्कुट को तुरांत परोसा जा सकता ह,ै या आप पहल ेकुछ बमनट के बलए उन्हें वायर रैक पर थोडा िांडा कर सकत ेहैं। 

 ओवन स ेबबस्कुट बनकालत ेसमय ओवन के दस् ताने या एक मोटे तौबलए का उपयोग करें। 

 

बवबध 3 

अबतठरक्त बबस्कुट रेबसपी 

 

 

 

1. सेल्फ रेनसग आटे का उपयोग करके बबस्कुट बनाएां: सेल्फ रेनसग आटे स ेतैयार बबस्कुट मैद ेसे बनाए गए की तुलना में बेहतर हो सकत ेहैं। 

 

 

 

2. दधू की जगह खट्टी िीम: खट्टी िीम बबस्कुट आमतौर पर दधू के साथ तैयार की तुलना में थोडा सघन, फूला हुआ होता ह।ै 
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3. छाछ का प्रयोग करें: छाछ दबक्षणी शैली के बबस्कुट में पाया जान ेवाला एक सामान्य घटक ह,ै और पूरे या 2% दधू के बजाय छाछ का उपयोग करन ेस े

अबधक समृद्ध स्वाद आ सकता ह।ै 

 

 

 

4. फूले हुए एांगल बबस्कुट तैयार करें: एांगल बबस्कुट में एक हल्की, हवादार बनावट होती ह ैजो लोई को फूलाने के बलए खमीर और बेककग पाउडर दोनों का 

उपयोग करके पूरा ककया जाता ह।ै 

 

 

 

5. थोडा केक के आटे को बमलाएां: केक का आटा सभी मैद ेकी तुलना में कम घना होता ह।ै थोड ेस ेकेक के आटे के साथ कुछ मैद े की अदला-बदली करके, आप 

और फूल ेबबस्कुट बना सकत ेहैं। 
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6. तैयार बेककग बमक्स का उपयोग करके एक शॉटमकट लें। कमर्शशयल बेककग बमक्स में बबस्कुट सबहत बवबभन्न बेक ककए गए व्यांजनों के बलए आवश्यक बवबभन्न 

प्रकार की मूल सामग्री होती ह।ै  

 रेस्तराां गुणवत्ता वाले शेडर बबस्कुट की नकल: बेककग बमक्स स ेतैयार बबबस्कट रेबसपी में चेडर चीज़ डालकर, आप आसानी स ेघर पर चीज बबस्कुट 

बना सकत ेहैं। 

 

 

 

7. वेगन बबस्कुट बनान ेकी कोबशश करें: यकद आप या रात के खान ेके मेहमान एक सख्त वेगन डाइट पर हैं, तो आप वेबजटेबल शॉटमननग और सोया दधू का 

उपयोग करके वेगन बबस्कुट का बवकल्प बना सकत ेहैं। 

 

 

 

8. चाय बबस्कुट तैयार करें: यकद आपको यह जानने में अबधक कदलचस्पी ह ैकक ककस तरह दोपहर की चाय के बलए कुरकुरी बबस्कुटों को खाने या नाश्ते के 

साथ परोसने की अपेक्षा दोपहर की चाय के बलए कुरकुरी बबस्कुट बनाना ह ैतो नीचे दी गयी ककस्मों में से एक का बवचार करें।  
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 बवनीज बबस्कुट का प्रयास करें। इन बबस्कुट में वेबनला, कन्फेक्शनर की चीनी, डाकम  चॉकलेट और मक्खन का स् वाद होता ह।ै 

 जममन बबस्कुट बनाएां। ये कुरकुरे, मक्खन वाल ेबबस्कुट मसाल ेऔर बसिस के स् वाद को बमलात ेहैं। 

 

 कैरेमल बबस्कुट बनान ेपर बवचार करें। मीिा पसांद करन ेवाल ेव्यबक्त के बलए यह एक अच्छा बवकल्प ह।ै इन बबस्कुटों को कैरेमल और नाठरयल के 

स्वाद के साथ उपयोग ककया जाता ह।ै 

 बटरस्कॉच बबस्कुट बनाएां। बटरस्कॉच के समृद्ध स्वाद को इन बबस्कुटों में पकाया जाता ह,ै बजसमें काजू, बादाम और अखरोट शाबमल होत ेहैं। 

 बादाम बबस्कुट की एक खेप तैयार करें। इन सरल, नमकीन बबस्कुटों में कटा हुआ बादाम बमबित होता ह।ै 

 रोजवाटर बबस्कुट बनाकर कुछ अलग और सुगांबधत बनाएां: इन बबस्कुटों को रोजवाटर स ेतैयार ककया जाता ह,ै बजसस ेउन्हें एक अनोखा स्वाद 

बमलता ह।ै 

 ओरेंज ब् लोसम बबस्कुट के साथ अपन ेस्वाद और गांध की भावना को सांतुष्ट करें। ऑरेंज ब्लोसम बबस्कुट को नारांगी फूल के पानी और ऑरेंज जेस्ट के 

साथ तैयार ककया जाता ह।ै 

 

 

 

हल्के, परतदार, सुनहरे-भूरे रांग के बबस्कुट अमेठरकी शैली के राबत्रभोज या बपकबनक के बलए एकदम सही साइड बडश बनात ेहैं। सबसे अच्छी बात यह ह ैकक 

उनके पास कम से कम सामग्री और पकाने की सरल बवबधयाां तो हैं ही, बजन् हें घर पर कभी भी ककया जा सकता ह।ैअगर आप बेक कर रह ेहैं, आपको आधे घांटे 

से कम समय में स्वाकदष्ट बबस्कुट बमल सकते हैं। यकद आप बबस्कुट बमिण का उपयोग कर रह ेहैं, तो आप लगभग 10 बमनट बचा सकते हैं। 

 

सामग्री 

स् िैच से 

• 2 कप मैदा 

• 3 चम्मच बेककग पाउडर 

• 2 बडे चम्मच चीनी 

• 1 चम्मच नमक 

• 1/3 कप वनस्पबत तेल 

• 2/3 कप दधू 

 

बमिण से बबबस्कट 

• 2 1/4 कप बबबस्कट बमक्स (जैस,े बबसकिक, आकद) 

• 2/3 कप दधू 

घर पर आसानी स ेबबस्कुट कैस ेबनाएां 
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बवबध 1 

स् िैच स ेबबस्कुट बनाना 

 

 

 

1. अपन ेओवन को 475º एफ (246º सी) पर प्रीहीट करें। यह रेबसपी खाना पकान ेके समय में कटौती करन ेके बलए एक उच्च बेककग तापमान का उपयोग 

करता ह।ै जब आप अपन ेओवन के गमम होन ेकी प्रतीक्षा करत ेहैं, तो आप और अबधक समय बचान ेके बलए अगले कुछ चरणों तक आगे बढ़ सकत ेहैं। 

 

 

 

2. वैकबल्पक रूप स,े एक बेककग शीट तैयार करें: यह रेबसपी बेककग शीट के उपयोग के बलए नहीं कहता ह ैबजस ेककसी भी तरह स े"नॉन बस्टक" बनाया गया 

ह।ै हालाांकक, यकद आप अपनी बेककग शीट को शॉटमननग या नॉन-बस्टक स्प्र ेस ेबचकना करना चाहत ेहैं, तो इसस ेबबस्कुट को नुकसान नहीं होगा। यह एक अच्छा 

बवचार हो सकता ह ैयकद आपको अतीत में पैन स ेबचपके हुए पके हुए सामानों के साथ समस्या हुई हो। 

 अन्य बवकल्पों में बेककग चममपत्र का उपयोग करना या बेककग शीट पर आटे की एक परत बछडकना शाबमल ह।ै 

 

 

 

3. सूखी सामग्री बमलाएां: एक बड ेकटोरे में मैदा, बेककग पाउडर, नमक और चीनी बमलाएां। अच्छी तरह स ेबमबित होन ेतक एक साथ बमलाएां। 
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4. गीली सामग्री जोडें: तेल को मापें और इस ेएक अलग कटोरे या बरतन में डालें। इसके बाद, दधू को सुबनबित करें और इस े तेल के ऊपर डालें। इन 

सामबग्रयों को बमबित या सांयोजन न करें। उन्हें सूखी सामग्री वाल ेकटोरे में एक साथ डालें। 

 

 

 

5. आटा बनान ेके बलए सामग्री को बमलाएां: गील ेऔर सखूी सामग्री को हल्के स ेबमलान ेके बलए एक बमिण बतमन या अपन ेहाथों का उपयोग करें। आटा को 

एक आटे की सतह पर स्थानाांतठरत करें (काउां टरटॉप्स अच्छी तरह स ेकाम करत ेहैं) और आटे की एक गेंद बनान ेके बलए एक या दो बार गूांधें। 

 आप बहुत अबधक बमिण नहीं करना चाहत ेहैं नहीं तो बबस्कुट परतदार बनावट को खो सकत ेहैं। सूखी सामग्री लगभग समान रूप स ेनम और 

बचपबचपी होन ेपर बमिण को बांद करना सुबनबित करें। कुछ गइीले टुकडे जो नहीं बमले वे चलेंगे । यह भी सुबनबित करें कक केवल एक या दो बार 

ही गूांधें। 

 

 

 

6. लोई बेलें : आपको यहाां थोडी स्वतांत्रता ह ैकक आप अपने बबस्कुट को ककतना मोटा पसांद करत ेहैं। 
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उसी सूखे आटे की सतह पर जहाां आप आटा गूांधत ेहैं, उस ेलगभग 1/2 स े¾ इांच मोटा बेलें। जब तक आपको लोई समान रूप स ेसमतल नहीं बमलती तब तक 

आप या तो बेलन या अपन ेहाथों का उपयोग कर सकत ेहैं। 

 काटने के बलए, यकद आप चाहें तो लोई को प्लाबस्टक रैप के दो टुकडों के बीच रख सकत ेहैं। 

 

 

 

7. दो इांच के बबस्कुट काटें: गोल कुकी कटर की सहायता से चपटे आटे की दो इांच की चौडाई के गोले काटें। बचपकने को रोकन ेके बलए पहल ेबबबस्कट कटर पर 

आटा बछडकें । कटे बबस्कुट को अपन ेबेककग पैन में स्थानाांतठरत करें, प्रत्येक के बीच कम स ेकम एक इांच जगह छोड दें ताकक वे समान रूप से पकें । 

 जब आप लोई स ेसभी बबस्कुट काट लें, तो बच ेहुए टुकडे को एक गेंद में रोल करें और इस ेकफर स ेसपाट करें, कफर दोहराएां। 

 

 

 

8. हल्के भूरे होने तक बबस्कुट को बेक करें: इसमें आमतौर पर लगभग 10-12 बमनट लगत ेहैं। हालाांकक, जब आप उच्च ताप का उपयोग कर रह ेहैं, बबस्कुट को 

लगभग आि बमनट के बाद जाांचना सुरबक्षत होने के बलए बुबद्धमानी ह।ै 
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 ओवन स ेबेककग पैन को ध्यान स ेहटाने के बाद, बबस्कुट को लगभग पाांच बमनट तक अलग रख दें, कफर उन्हें एक तार रैक पर स्थानाांतठरत करें। गमम 

या कमरे के तापमान पर परोसें। 

 

बवबध 2 

एक बमिण स ेबबस्कुट बनाना 

 

 

 

1. जब सांदहे हो, तो बडब् ब ेपर कदए गए बनदशेों का पालन करें: अबधकाांश बबस्कुट बमक्स (जैस ेबबबस्िक, िस्टेज, आकद) काफी समान हैं, इसबलए इन बनदशेों 

को ज्यादातर अच्छी तरह स ेकाम करना चाबहए। हालाांकक, यकद आप नीच ेकदए गए बनदशेों और पैकेनजग पर कदए गए बनदशेों के बीच प्रमखु अांतर नहीं रखते 

हैं, तो सवोत्तम पठरणामों को पाएांग।े इस बवषय में बनदशे सामान्य होन ेका इरादा ह ै- वे सभी मामलों में काम नहीं कर सकत ेहैं। 

 

 

 

2. अपन ेओवन को 450ºएफ (232ºसी) तक प्रीहीट करें: जैसा कक ऊपर कदए रेबसपी के साथ, आपको अपनी बेककग शीट को बचकना करन ेया तैयार करन ेकी 

आवश्यकता नहीं ह,ै हालाांकक आप चाहें तो कर सकत ेहैं। जब आप अपन ेओवन को गमम करन ेके बलए इांतजार करत ेहैं तो अगल ेचरणों पर आगे बढ़ें। 
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3. सारी सामग्री को बमला दो: इस नुस्खे में केवल दो सामबग्रयाां हैं - बमिण और दधू। बमिण को एक बडे कटोरे में डालें, कफर दधू डालें। बमबित करने के बलए 

हल्के स ेबहलाएां। जैसे ही आटा समान रूप स ेबचपबचपा, परतदार बस्थरता तक पहुांच जाता ह,ै बहलाना बांद करें। 

 ध्यान दें कक कुछ बबबस्कट बमक्स तेल या मक्खन जोडन ेके बलए कह सकत ेहैं। सुरबक्षत होन ेके बलए बनदशे जाांचें। 

 

 

 

4. आटा गूांधें: बचपबचप ेआटे को एक पके हुए बेककग सतह पर पलट दें (आप बबबस्कट बमक्स ही इस्तमेाल कर सकत ेहैं)। अपन ेहाथों का प्रयोग करके आटे को 

10 बार स ेअबधक मोडें। अबधक गूांधन ेस ेबबस्कुट अपन ेहल्के, परतदार गुणों को खो सकत ेहैं। 

 

 
 

5. लोई बलेें: इस नबद ुस,े रेबसपी के बलए कदशा-बनदशे लगभग समान हैं । 
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आटा गेंद को 1/2-इांच मोटी परत में बेलन ेके बलए एक बेलन या अपन ेहाथों का उपयोग करें। यकद आप चाहें, तो आप एक गांदगी को रोकन ेके बलए प्लाबस्टक 

रैप के दो बहस्सों के बीच लोई बले सकत ेहैं। 

 

 

 

6. बबस्कुट काट लें: लोई स ेगोलाकार बबस्कुट काटन ेके बलए 2 इांच के कुकी कटर का उपयोग करें। लोई के प्रत्येक गोल ेको अपन ेबेककग पैन में स्थानाांतठरत 

करें। एक और गेंद में बची हुई लोई को कफर स ेबमलाएां, इस ेसमतल बेलें और दोहराएां। 

 

 

 

7. सुनहरा-भूरा होन ेतक बेक करें: यह आपके प्रीहीटेड ओवन में लगभग 8-10 बमनट का समय लेना चाबहए। जब बबस्कुट बेक हो जाएां, तो उन्हें लगभग 5 

बमनट के बलए पैन पर िांडा होन ेदें। उन्हें एक तार रैक पर स्थानाांतठरत करें और उन्हें सुखद गमम होन ेतक िांडा होन ेदें। 

 

 

 

लगभग हर स्वाद के बलए एक कुकी ह।ै लेककन आपके बलए सही कुकी कैस ेबमलती ह?ै आप अपन ेकुकीज़ बड ेऔर फूले हुए, हल् के और हवादार पसांद करत ेहैं 

या एक खाने योग् य या लसदार कुकी पसांद करत ेहैं, इसमें उपयोगी बनदशेों को सबम्मबलत ककया ह ैजो आपको अपन ेऔसत कुकी रेबसपी में नहीं बमलेगा। शुरू 

करन ेके बलए सवमिेप ि रेबसपी को खोजन ेके बलए अांत तक जारी रखें। 

कुकीज़ कैस ेबेक करें 
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भाग 1 

लोई बनाना 

 

 

 

1. सब कुछ िांडा रखो: यकद आप अपन ेकुकीज़ में मक्खन का उपयोग कर रह ेहैं (और यहाां तक कक, कुछ हद तक) तो आप अपनी सामबग्रयों को किज में िांडा 

रखना चाहेंगे। इसस ेआपकी कुकीज़ बहुत अबधक कडी हो जाएांगी और उन्हें ओवन में फैलने से बचाए रखेंगी। 

 इसका मतलब यह ह ैकक आपको इस ेमाइिोवेव में नहीं बबल्क काउां टर पर रखकर मक्खन को गमम करना होगा। आटा में बमलान ेके बलए कभी भी 

इस ेबपघलाएां नहीं। 

 एक महान अभ्यास यह ह ैकक आपके आटे को रोल करने स ेपहल ेएक घांटे के बलए किज में िांडा करें। 

 

 

 

2. हमेशा मक्खन और चीनी को फैं टे: यकद आपकी रेबसपी मक्खन के बलए कहता ह ैऔर बवशेष रूप स ेइस अभ्यास को प्रबतबांबधत नहीं करता ह,ै तो आपको 

हमेशा मक्खन और चीनी को पहल े"िीम" करना चाबहए। यह एक ऐसी प्रकिया ह ैबजसके द्वारा आप दोनों को तब तक बमलात ेहैं जब तक कक एक प्रकार का 

पेस्ट नहीं बन जाता ह।ै 
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3. नमकीन मक्खन का उपयोग करन ेकी कोबशश करें: मीिे िीम का मक्खन कुकीज़ का स्वाद बहुत मीिा बनाता ह।ै नमक कुकी की बमिास को काफी हद तक 

सांतुबलत कर दगेा, ताकक यह सभी के स्वाद को बेहतर बना सके। आप िीक स ेनमक का स्वाद नहीं ल ेपाएांगे, लेककन हमें बवश्वास ह,ै आप अांतर पर ध्यान देंगे। 

 

 

 

4. अांबतम उत्पाद को बदलन ेके बलए रेबसपी बदलें: अगर आपको कोई ऐसी रेबसपी बमल जाए जो आपको पसांद हो, लेककन एक अलग बनावट हो, तो पूरी 

तरह स ेरेबसपी में थोडा सा बदलाव करें । इन तरकीब को आजमाएां: 

 केक के आटे का उपयोग करें, मक्खन के बजाय शॉटमननग (या मक्खन को चुने), या 2 छोटी चम्मच कॉनमस्टाचम और 4 छोटे चम्मच कम आटा लेकर 

मुलायम कूकीज़ बनायें। 

 2 चम्मच दधू, एक अबतठरक्त चम्मच या दो मक्खन का उपयोग करें, या एक कुरकुरा कुकी पाने के बलए भूरे रांग के बलए अपनी सफेद चीनी पर 

बस्वच करें। 

 आटे को बमलान ेके बलए बपघल ेहुए मक्खन का उपयोग करें और कफर इस ेच्यूई कुकी बनान ेके बलए बेक करन ेसे पहल ेिांडा कर लें (एक या दो 

बमनट के बलए)। आप सफैद बहस् स ेके बजाय केवल जदी का उपयोग कर सकत ेहैं। 

 यकद आप मशीन का उपयोग नहीं कर रह ेहैं, तो रबर स्पैटुला का उपयोग करना अक्सर बमिण प्रकिया को गबत दनेे में मदद करता ह।ै 
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5.  अपनी सामग्री को तौलना: यकद आप पाते हैं कक आप अभी भी अपनी रेबसपी के अनुसार सही से करने के बलए सांघषम कर रह ेहैं, तो पेशेवरों (और यूरोपीय!) 

की तरह बेक करना और अपनी सामग्री का वजन करें। एक अच्छा इलेक्िॉबनक ककचन स्केल प्राप्त करें और अपनी रेबसपी वजन के आधार पर करें। यह सही 

कुकी सुबनबित करन ेमें मदद करेगा। 

 

भाग 2 

कुकीज़ पकाना 

 

 

 

1. कुकीज़ बनाने के बलए एक आइसिीम स्कूप का उपयोग करें: यकद आप यह सुबनबित करना चाहत ेहैं कक खेप में प्रत्येक कुकी समान कदख रही ह,ै तो आटे 

को पूरी तरह स ेबराबर गेंदों को प्राप्त करने के बलए एक आइसिीम स्कूप का उपयोग करें। 

 

 

 

2. चममपत्र कागज का उपयोग करें: चममपत्र कागज के बलए बसलपट को छोड दें। बसलपट कुकीज़ के बलए समान रूप स ेखाना बनाना मुबश्कल बना सकता ह ैऔर 

यह बनचले बहस् से को पठरपूणम कुरकुरापन को बवकबसत करने के बलए राकता ह।ै चममपत्र कागज एक बेहतर कुकी बनाता ह।ै 
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3. अपनी कुकी शीट के तल पर बेक करना: यकद आपको लगता ह ैकक आपकी शीट के ककनारे कुकीज़ के ज् यादा पकन ेकी सांभावना ह,ै तो एक गोल या अांडाकार 

पैन का उपयोग करें। यकद आपके पास एक नहीं ह,ै तो पैन के बनचले बहस् से का उपयोग करें। 

 

 

 

4. अपन ेओवन को जानें: हर ओवन अलग ह ैऔर आपके बलए यह जानना महत्वपूणम ह ैकक आपका वाला कैसे चलता ह।ै यकद आप जानत ेहैं कक यह कैसे चलता 

ह,ै तो आप अपेबक्षत समस्याओं के आसपास काम करन ेके तरीके पा सकत ेहैं। 

 उदाहरण के बलए, यकद आप दखेत ेहैं कक एक कोन ेपर कुकीज़ या साइड दसूरे की तुलना में तेजी स ेबके होती ह,ै तो सुबनबित करें कक आप बेककग 

प्रकिया के दौरान पैन को घुमाते हैं। 

 

 

 

5. एक िांड ेपैन स ेशुरू करें: प्रत्येक बबस्कुट को रखने से पहले अपनी बेककग शीट को किज में िांडा करने के बलए रखें। 
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यकद आप समय बचाना चाहत ेहैं, तो आप लोई को चममपत्र कागज पर स्कूप कर सकत ेहैं और उन्हें किज में स्टोर कर सकत ेहैं जब तक वे एक िांड ेपैन पर रखने 

के बलए तैयार नहीं होत ेहैं। 

 इसका मतलब ह ैकक 12 के प्रत्येक सेट के बीच पैन को िांडा करना। 

 

 

 

6. अपनी कुकी को ज् यादा बेक न करें: कुछ भी करने से बेहतर ह ैउन्हें कम बेक करें। पहली खेप पर ध् यान दें और दखेें कक ककस समय वे ककनारों स ेभूरा होना 

शुरू करते हैं। ककनारों से भूरा होने का आमतौर पर मतलब ह ैकक आपको थोडी दरे हो गई हैं, हालााँकक ये कुकीज़ अभी भी पूरी तरह स ेअच्छी हैं (खासकर 

अगर आपको आपकी खस्ता पसांद ह!ै)। एक बार जब आप जानत ेहैं कक उस नबद ुतक पहुांचन ेमें ककतना समय लगता ह,ै तो पूरी तरह स ेनरम कुकीज़ के बलए 

भूरे रांग स े30 सेकां ड पहल ेउन्हें बाहर बनकाल दें। 

 यकद आप अपन ेकुकीज़ में सफेद चॉकलेट बचप्स का उपयोग कर रह ेहैं, तो सावधान रहें, क्योंकक वे आसानी स ेजल सकत ेहैं। 

 

 

 

7. कुकीज़ को पैन पर रहन ेदें: अपनी कुकीज को बनकालन ेस ेपहल ेकुछ बमनटों के बलए पैन पर रहने दें। इसस ेउन्हें तल पर मजबूती बमलगेी, बजसस ेउन्हें 

खान ेमें बहुत आसानी होगी। 
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भाग 3 

आहार प्रबतबांध के बलए पठरवतमन 

 

 

 

1. वेगन के बलए पठरवतमन: एक वेगन आहार के बलए लगभग ककसी भी कुकी रेबसपी को बदलन ेके बलए, आपको बजन मुख्य सामबग्रयों के बारे में नचता करनी 

होगी, वे हैं मक्खन और अांडे। मक्खन को आसानी स ेशॉटमननग के साथ बदला जाता ह ै(यह अक्सर एक बेहतर कुकी बनाता ह!ै) लेककन अगर आप अांड ेके 

बवकल्प स ेबचना चाहते हैं, तो इसके बजाय कोबशश करें: 

 रेबसपी में कहा जाता ह ैप्रत्येक अांड ेके स्थान पर 1 चम् मच तेल, 1 चम् मच कॉनमस्टाचम, 2 चम् मच सोयाबमल्क और 1 चम् मच बपसे फ्लेक् स सीड डालें। 

यकद यह केवल जदी के बलए कहता ह,ै तो दधू और तेल पर आसानी स ेचलें। 

 

 

 

2. लैक्टोज के बलए पठरवतमन: यकद ककसी को लैक्टोज पसांद नहीं ह,ै तो आप मक्खन को आसानी स ेशॉटमननग से बदल सकत ेहैं। ककसी भी दधू के बलए कहने  

पर लैक्टोज-मुक्त दधू, सोया दधू या हजे़लनट दधू जैस ेअबधक रोमाांचक बवकल्पों को चुना जा सकता ह।ै 
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3. मूांगफली एलजी के बलए पठरवतमन करें: अगर ककसी को मूांगफली स ेएलजी ह,ै तो आप मूांगफली के मक्खन जैसी सामग्री को बादाम के मक्खन या नुटेला 

(यम!) स ेबदल सकते हैं। बस यह सुबनबित करें कक ककसी अन्य सामग्री का मूांगफली के मक्खन के साथ सांपकम  न हो। 

 उदाहरण के बलए, सबुनबित करें कक ककसी भी व्यबक्त ने कभी भी एक जार से मूांगफली के मक्खन को बनकालने के बलए एक चाकू का उपयोग नहीं 

ककया ह ैऔर कफर उसी चाकू से बीच में सफाई ककए बबना, उसी चाकू का इस्तमेाल ककया ह ै। सुरबक्षत होन ेके बलए, एक नया जार प्राप्त करें। 

 

 
 

4. एक लस एलजी के बलए पठरवतमन करें: व्यांजनों में आटा बदलना आसान ह,ै लेककन आपको कुछ बातों को ध्यान में रखना होगा। कुकीज़ जैसी चीजों के बलए, 

आप कम-प्रोटीन को चुनना चाहत ेहैं, क्योंकक आप चाहत ेहैं कक वे नरम हों। आप बवबभन्न प्रकार के गेहां के आटे के बवकल्प भी बमिण करना चाहत ेहैं। इन 

सबस्टेशनों का उपयोग करत ेसमय, तरल की थोडी बडी मात्रा में जोडना भी आवश्यक ह।ै 

 

 
 

5.  मधमुेह रोबगयों के बलए पठरवतमन : यह मुबश्कल ह,ै क्योंकक यह चीनी के रूप में ज्यादा ह ैजो मधुमहे रोबगयों के बलए समस्या का कारण बनता ह।ै प्रोटीन 

हवैी कुकीज बनाने की कोबशश करें (जसैे सामान्य आटे के बजाय हाई-प्रोटीन वैकबल्पक आटे के साथ पीनट बटर कुकीज़) और चीनी को  कुछ स्प्लेंडा या अन्य 

चीनी बवकल्प के साथ बदलें (शहद अच्छा ह!ै)।  
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भाग 4 

क्लाबसक कुकीज़ बेक करना 

 

 

 

1. चॉकलेट बचप कुकीज बनाएां: अपनी रेबसपी को और भी अबधक आबवपकारशील बनान ेके बलए, चॉकलेट बचप्स की बवबभन्न ककस्मों की कोबशश करें, जैस ेकक 

सफेद, दधूयुक् त या खट्टीमीिी । 

 

 

 

2. ओटमील कुकीज़ बनाएां: होलग्रेन ओट्स लोकबप्रय के साथ कदल के स्वस्थ तत्व ह।ै उन्हें ग्लूटेन-िी बनान े के बलए, मैद े के बदलें ओट्स का आटा लें और 

सुबनबित करें कक आपके ओट्स ग्लूटेन िी हैं। आप अपने ओटमील कुकी में ककशबमश, अखरोट या बटरस्कॉच बचप्स भी जोड सकत ेहैं। 

 

 
 

3. पीनट बटर कूकी बनाओ: स् वाकदप ट बनाने के बलए, मूांगफली के मक्खन वाले कुकीज़ बनाएां। ये अबतठरक्त प्रोटीन को बढ़ावा दनेे के साथ एक बकढ़या नाश्ता 

बनात ेहैं। 
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4. स्नीकरडूडल बनाएां: इन चीनी कुकीज़ को पकाए जाने स ेपहल ेदालचीनी और चीनी में डालकर एक अद्भुत कुरकुरा और बमिास बमलती ह।ै स् वाकदप ट 

स्नीकरडूडल के बलए रहस्य एक याांबत्रक बमक्सर का उपयोग करन ेके बजाय सामग्री को हाथ स ेबमिण करना ह।ै 

 

 

 

5. नजजर स् नपै बनाएां : नजजर स् नपै का स्वाद गुड और बपसी हुई अदरक स ेबमलता ह।ै इन कुकीज़ को सजाने के बलए उनपर लमेन डालें। 

 

 

 

6. मैकरून बनाएां: ये हल्की-फुल्की नाठरयल कुकीज़ मैदा और अांड ेकी जदी दोनों स ेमुक्त हैं। आप बवबभन्न अवसरों के बलए मैकरून को अनुकूबलत करन ेके बलए 

इन कुकीज़ में फूड कलररग का भी उपयोग कर सकत ेहैं। 
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भाग 5 

हॉबलड ेकुकीज़ पकाना 
 

 

 

1. नजजरब्रेड मेन कुकीज़ बनाएां : कई घरों में नजजरब्रडे को सजाना एक पसांदीदा छुट्टी परांपरा ह।ै ये कुकीज़ बवबभन्न प्रकार की कैं डी, रांगीन ग्लेज़ और िॉनस्टग 

के बलए एक स्वाकदष्ट ठरक्त पैलेट बनाती हैं। 

 

 

 

2. शुगर कुकीज़ बनाएां: बुबनयादी शुगर कुकीज़ अपन ेदम पर स्वाकदष्ट हैं और कई और अबधक जठटल कुकी व्यांजनों के बलए आधार बनाती हैं। आप या तो कुकी 

कटर के साथ शुगर कुकीज़ को काट सकत ेहैं और छुठट्टयों के बलए उन्हें िांढा करके बचा सकत ेहैं या ड्रॉप शुगर कुकीज़ बना सकत ेहैं। 

 

 

 

3. लेबुचेंन बनायें: इन जममन किसमस कुकीज़ में एक नजजरब्रेड और नींबू का स्वाद शाबमल ह।ै एक अलग स्वाद के बलए, चॉकलेट लेबचुेंन का प्रयास करें। 
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4. बस्प्रट कुकीज़ बनाएां: इन कुकीज़ को कुकी प्रेस का उपयोग करके आकार कदया गया ह,ै जो आसानी से बमल जान ेवाला और ककफायती बनवेश ह।ै कुकीज़ को 

रांगीन चीनी या नस्प्रकल्स स ेसजाएां ताकक उन्हें अबधक त्योहारी बना सकें । 

 

 
 

5. मार्शजपनै कुकीज़ बनाएां: स्कैं बडनेबवयन किसमस के बलए, अपन ेकुकीज़ में मार्शजपन का उपयोग करने का प्रयास करें। यह कुकीज़ को एक तीव्र बादामी स्वाद 

दतेा ह।ै 

 

 
 

6. बपनव्हील कुकीज बनाएां: एक चॉकलेट शुगर कुकी आटा और बनयबमत शुगर कुकी आटा का बमिण, एक साथ लपेटकर स्वाकदष्ट और रांगीन बपनव्हील का 

बनमामण करता ह।ै आप ककसी भी बवशेष अवसर के बलए साद ेआटे के रांग को अनुकूबलत कर सकते हैं।  
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भाग 6 

अबद्वतीय कुकीज़ बेक करना 

 

 

 

1. जेल-ओ कुकीज बनाएां: जेल-ओ के अलग-अलग रांगों और स्वादों का उपयोग करके इस रेबसपी का उपयोग करें। ये कुकीज़ बच्चों का रसोई में स्वागत करने का 

एक शानदार तरीका ह।ै  

 

 

 

2. बेकन चॉकलेट बचप कुकीज़ बनाएां: यकद आप एक बेकन प्रेमी हैं, तो इन चॉकलेट बचप कुकीज़ को बनाएां जो आटे में बेकन के टुकडों को शाबमल करते हैं। 

 

 

 

3. ग्रीन चॉकलेट बचप कुकीज बनाएां: अपने चॉकलेट बचप कुकी के आटे में हरा भोजन रांग जोडना इन कुकीज़ को एक आनांदपूणम हरा रांग दतेा ह।ै आप इन कुकीज़ 

को  सेंट पैठिक डे, ईस्टर, किसमस या ककसी भी कदन परोस सकते हैं।  

 

120 बेकिंग िी िला



 

 

 

 

4. तल ेहुए ओठरयो बनाएां: बैटर में डाली और तली हुई ओठरयो कुकीज़ एक बहेतरीन पकवान हैं। आप इन कुकीज़ की एक प्लेट को आइसिीम या बव्हप्ड िीम 

के साथ परोस सकत ेहैं। 

 

 

 

5. बबना बेक की हुई डबल चॉकलेट बचप कुकीज़ बनाना: कोको पाउडर, बपघली हुई चॉकलेट और चॉकलेट बचप्स इन बबना बेक कुकीज़ को आकषमक बनात ेहैं। 

आपको इन कुकीज़ को िांडा करन ेके बलए कुछ समय अलग रखना होगा, लेककन पठरणाम प्रतीक्षा के लायक होंगे। 

 

 

 

6. एक चॉकलेट लेबपत माशममैलो कुकी बनाएां: चॉकलेट और माशममॉलो हमेशा एक बेहतरीन सांयोजन होते हैं, बवशेष रूप से मून पाई प्रेबमयों के बलए। य े

मनोरम कुकीज़  माशममैलो कफनलग से भरी होती हैं और कफर बपघली हुई चॉकलटे में डुबो दी जाती हैं। 
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कुकीज़ कैस ेबनाएां 

चाह ेआप कुकीज़ या बबस्कुट कहें, हर कोई उन्हें बस एक ही प्यार करता ह।ै कुकीज़ हजारों आकार, आकृबत और स्वाद में आती हैं और वे बनाने में अपेक्षाकृत 

आसान हैं। जबकक कुछ कुकीज़ को बेककग की आवश्यकता नहीं होती है, जो कुरकुरापन या चबाने के मामले में अबधक लचीलापन प्रदान करते हैं। आपको बस 

यह जानना होगा कक वाांबछत प्रभाव के बलए सामग्री और बेककग तकनीकों का कैसे उपयोग करें! इस अध्याय में आपको ऐसी युबक्तयाां बमलेंगी बजनका उपयोग 

करके आप ककसी भी कुकी रेबसपी को बेहतर बना सकते हैं, साथ ही कई बहेतरीन, आम कुकी रेबसपी भी बना सकते हैं। बस नीचे चरण 1 के साथ आरांभ करें।  

 

बवबध 1 

तकनीक में बनपणु होना 

 

 

 

1. सावधानी स ेमापें: यह कुकी बेककग का मूल बनयम ह।ै रेबसपी का पालन करें (आप हमेशा बाद के खपेों के साथ प्रयोग कर सकत ेहैं, परीक्षण कर सकत ेहैं कक 

पठरवतमन अांबतम उत्पाद को कैस ेप्रभाबवत करते हैं) और मापने वाले चम्मच और कप का िीक स ेउपयोग करन ेका तरीका जानने में समय लगाएां। 

 

 

 

2. बजतना हो सके गीले और सूख ेपदाथों को कम बमलाएां: आप केवल सामग्री को पयामप्त रूप स ेबमबित करना चाहत ेहैं ताकक सामग्री बसक्त हो जाए। ज् यादा 

बमिण बहुत सारे बुलबलु ेको बेककग सोडा या पाउडर प्रबतकियाओं स ेबचन ेकी अनुमबत दगेा, जबकक आटा में लस बवकबसत करेगा, बजसके पठरणामस्वरूप 

घन,े सख् त  कुकीज़ बनाएगा। 
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3. बेककग सोडा या बेककग पाउडर को ध्यान से देखें: बनबपिय बेककग सोडा या पाउडर का उपयोग कुकीज़ को बबामद कर सकता है। बेककग सोडा में थोडा 

सा बसरका, या बेककग पाउडर डालकर गमम पानी में बमला कर जाांचे । यकद बमिण बुलबलु ेनहीं बनाता ह,ै तो इस ेफें क दें और एक ताजा बडब् बा या बैग खरीद 

लें। 

 

 

 

 

4. पहल ेसूखी सामग्री बमलाएां: बेककग सोडा या बेककग पाउडर के साथ यह बवशेष रूप स ेयह सुबनबित करन ेके बलए महत्वपूणम ह ैकक यह समान रूप से 

बवतठरत ककया गया ह ैऔर सुबनबित करें कक आप अपने कुकीज़ में बडे छेद के साथ समाप्त नहीं होते हैं। इसके अलावा, चूांकक बेककग पाउडर पानी स ेसकिय 

होता ह,ै आप गीली सामग्री को बमलान ेस ेपहल ेअांबतम बमनट तक इांतजार करना चाहेंग ेताकक बेककग पाउडर प्रकिया स ेबहुत जल्दी "रस स ेबाहर" न चला 

जाए। 
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 यही कारण ह ैकक रेबसपी में आमतौर पर पहल ेदो अलग-अलग कटोरे में सामग्री को अलग-अलग बमलाया जाएगा। 

 

बवबध 2 

सामग्री बमिण 

 

 

 

1. पतल,े कुरकुरे कुकीज़ के बलए थोडा अबतठरक्त बेककग सोडा जोडें। कुकी आटा के 0.25 से 0.5 औंस (5 से 15 ग्राम) प्रबत 10 पाउांड (4.5 ककलोग्राम) जोडने स े

आटा का पीएच बढे़गा, जो सांरचना को कमजोर करता ह ैऔर बेककग करते समय आटा को अबधक आसानी से फैलने दतेा ह।ै लेककन सावधान रहें क्योंकक बहुत 

अबधक बेककग सोडा जोडने से ब्राउननग बढ़ सकती ह,ै बजससे एक नमकीन-रासायबनक स्वाद छूट जाता ह,ै और बमिण में अांडे का रांग हरा हो जाता ह।ै  

 

 

 

2.  मोटे कुकीज़ के बलए मोटी चीनी का उपयोग करें: जब चीनी घुल जाती ह ैतो यह एक नरम करने वाले के रूप में काम करता ह ैजो आटा सांरचना में दखल 

दतेा ह।ै इससे बेककग सोडा के प्रभाव की मात्रा उतनी ही बढ़ जाती ह ैबजतनी पहले चरण में बताई गई थी क्योंकक बारीक चीनी मोटी चीनी की तुलना में 

आसानी से घुल जाती ह।ै तो यकद आप कुकीज़ को मोटी और चबान ेलायक बनाना चाहते हैं, तो मोटी चीनी (या बारीक चीनी का बवपरीत प्रभाव के बलए 

उपयोग करें) का उपयोग करें। अगर आप अबतठरक्त किस्प के बलए चीनी पाउडर का उपयोग करना चाहते हैं, तो सुबनबित करें कक इसमें कोनमस्टाचम न हो 

अन्यथा आपको उसके अनपेबक्षत पठरणाम प्राप्त होंगे। बेहतर नहीं। 
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3. कमरे के तापमान पर मक्खन का उपयोग करें: आप हर समय अपन ेमक्खन को बजतना संभव हो उतना ठंडा रखना चाहत ेहैं। इस ेबेककग शीट पर डालन ेस े

पहल ेअपनी सारी गीली सामग्री को बमबित करके फ्रिज में रख दें। मक्खन जो बहुत नरम होता ह,ै वह सपाट, बपघले हुए कुकीज़ बनाएगा। 

 

 

 

4. एक फूली कुकी पाने के बलए शॉटटननग या कानटस्टाचट का उपयोग करें। यफ्रद आप एक कुकी चाहते हैं जो थोडा फूला और केक की तरह ह,ै तो इन दो 

सामबग्रयों में स ेएक का उपयोग करें। मक्खन के बजाए शॉटटननग का उपयोग करन ेस ेकुकी को बहेतर बनावट बमलेगी और उन्हें स्वस्थप्रद बना दगेा। आप 

काल्पबनक रूप से फूली कुकीज़ प्राप्त करन ेके बलए मैद ेके 4 बड ेचम्मच (59.1 बमलीलीटर) के स्थान पर 2 चम्मच कॉनटस्टाचट भी जोड सकत ेहैं। 

 

बवबध 3 

पशेवेर की तरह बेक करना 

 

 

 

1. कुकीज़ को कमरे के तापमान या कुकी शीट पर रखें: एक गमट बेककग शीट का उपयोग करन ेस ेआटा समय स ेपहल ेबपघलना शुरू हो जाएगा। कुकी शीट को 

वेजीटेबल शॉटटननग या नमकीन मक्खन  से  ग्रीस करें, वनस्पबत तेल का उपयोग न करें क्योंफ्रक यह कुकीज के बीच जल जाएगा। 
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हालांफ्रक, कुछ कुकीज आटा रेबसपी में पहल ेस ेही बहुत शॉटटननग या मक्खन होता ह ैऔर कुकी शीट को बबल्कुल भी ग्रीस करने की आवश्यकता नहीं ह।ै 

 

 

 

2. एक लाइनर का उपयोग करें: कुकी बेककग की आसानी के बलए एक चमटपत्र कागज या बसबलपैट लाइननग बेककग शीट का उपयोग करें। बेककग शीट को साफ 

करना आसान होता ह ैऔर बचकनाई बढाता नहीं ह,ै अगर बेककग के दौरान उपयोग फ्रकया जाता ह।ै एक और फायदा कुकीज शीट स ेसावधानीपूवटक चमटपत्र 

कागज को खींचकर और एक ठंड ेरैक पर रखकर कुकीज़ को सावधानीपूवटक हटाया जा सकता ह।ै कुकी शीट को चमटपत्र कागज के साथ फ्रफर से पंबिबद्ध फ्रकया 

जा सकता ह ैऔर कुकीज़ की एक खेप बेक की जा सकता ह।ै 

 

 

 

3. समान रूप से कुकीज आकार बनाना: ड्रॉप या शेप् ड कुकीज सभी समान आकार के हों यह सुबनबित करन ेके बलए कुकी स्कूप या मापने के चम्मच का 

उपयोग करें। कुकीज समान रूप स ेबेक होंग ेऔर बेहतर स्वाद आएगा। 

 

 

 

4. कुकीज की जांच करें: एक रेबसपी में अक्सर एक समय सीमा दी जाती ह,ै इसबलए एक बार जब आप सीमा के छोटे छोर तक पहुचंत ेहैं, तो एक कुकी के कें द्र 

में एक टुथबपक को लगाकर दखेें और इसे जल्दी स ेबाहर खींचें। अगर टूथबपक से बहुत कम या बबल्कुल भी नहीं कुछ बचपकता ह,ै तो वे बेक हो चुके हैं। 
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टूथबपक पर बचपकी सामग्री की मात्रा के आधार पर, खाना पकान ेके समय को तदनुसार समायोबजत करें। 

 

 

 

5. ओवन स ेबनकालन ेके बाद कुकीज़ को ठंडा होन ेदें: कुकीज़ को शीट पर ठंडा होने दनेा, या उन्हें ठंडा करन ेके बलए उन्हें स्थानांतररत करना सबस ेअच्छा ह।ै 

यफ्रद आपके पास कूनलग रैक नहीं ह,ै तो बस एक बडी प्लेट को उल्टा कर दें, और रैक को ठंडा होन ेतक शीषट पर रखें। एक बार जब कुकीज़ थोडा ठंडा हो जाए, 

तो उन्हें बाद में बचपकने और टूटन ेस ेबचान ेके बलए कुकी शीट स ेहटा दें। 

 

बवबध 4 

रेबसपी का चयन 

 

 

 

1. आम शुगर कुकीज बेक करें: शुगर कुकीज बनाना आसान ह ैऔर बहुत कम सामग्री की आवश्यकता होती ह,ै बजससे उन्हें स्टोर पर जान ेके बबना अंबतम बमनट में 

एक त् वररत कुकीज बनाने में आसानी हो जाती ह।ै अलग-अलग स् वाद के बारे में मजबूत प्राथबमकताओं स ेबचते हुए, शुगर कुकीज़ भी सभी के बलए पयाटप्त हैं। 

 

 

 

2. क्लाबसक चॉकलेट बचप बनाएं: चॉकलेट बचप कुकीज़ सबस ेलोकबप्रय प्रकार के कुकीज़ में स ेएक हैं सब जगह होते हैं। 
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स् वाफ्रद ट चॉकलेट बचप्स या अन्य बवबवधताओं का उपयोग करके एक बेहतरीन पकवान बनाएं। 

 

 

 

3. ओटमील कुकीज बेक करना: ओटमील कुकीज थोडा अबतररि आहार फाइबर प्रदान कर सकत ेहैं, बजसस ेवे अन् य कुकी की तुलना में स्वास्थप्रद बगने जा 

सकत ेहैं। वे बनाने में आसान भी हैं और अपन ेस्वाद के अनुरूप बनाए जा सकते हैं। 

 

 

 

4. पीनट बटर कुकीज बनाएं: पीनट बटर कुकीज कई लोगों के बलए पसंदीदा ह,ै जो एक नाश्त ेके बलए बहुत अच्छा काम करता ह।ै ये भी अन्य रेबसपी की 

तुलना में अबधक मधुमेह के अनुकूल हैं, अगर चीनी काफी समायोबजत ह।ै 

 

 

 

5. चीनी युक् त स्नीकरडूडल बनाएं: स्नीकरडूडल मलू रूप स ेमख्खन, शक्कर, दालचीनी से बने होते हैं। वे स् वास् ् यप्रद नहीं होते, लेफ्रकन वे एक आनंददायक 

पकवान ह।ै 
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6. मसालदेार नजजर स् नैप बेक करें: चाह ेआप फ्रिसमस की व् यवस् था कर रह ेहों या गर्ममयों की सैर-सपाटे के बलए, नजजर स् नैप एक बेहतरीन व् यंजन ह।ै वे 

व्यापक रूप स ेपसंद फ्रकए जाते हैं और बनाने में आसान हैं, इसबलए इन स्वाफ्रदष्ट कुकीज को आजमाएं। 

 

 

 

7. ट्रॉबपकल मैकरून बनाएं: मैकरून एक कुकी हैं जो करठन फ्रदखत ेहैं लेफ्रकन वास्तव में बनान ेमें आसान हैं। यफ्रद आपको फ्रकसी को प्रभाबवत करना ह,ै तो 

इनका प्रयास करें। नाररयल और चॉकलेट इसे स् वाफ्रद ट महससू कराएंग।े 

 

 

 

8. फैं सी मार्मजपैन कुकीज बेक करें: मारबज़पैन एक खाना पकान ेकी सामग्री ह ैजो आमतौर पर इतालवी डेसटट तक सीबमत होता ह।ै हालांफ्रक, यह मीठा 

बादाम का पेस्ट एक स्वाफ्रदष्ट कुकी और कुछ अच्छे कॉबन्टनेंटल व् यजंन बना सकत ेहैं। 
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9. लेमन ररकोटा कुकीज बनाएं: चाह ेआप एक अनोख ेस्वाद की तलाश में हों या बस आबखरी बमनट में पाटी करना चाहते हों, इन फूड कुकीज को आजमाएं। 

जायके का बमिण आपको आियटचफ्रकत करेगा और आपके मेहमानों को खुश करेगा। 

10. बेकन चॉकलेट कुकीज़ बेक करें: फ्रकताब स ेकौन बनाता ह?ै आप नहीं। उम्मीदों को कौन टालता ह?ै इन कुकीज़ को बनाएं, जो न केवल शानदार स्वाद 

देंग,े बबल्क हर फ्रकसी को बात करन ेपर मजबूर कर दगेा। क् योंफ्रक साद ेचॉकलेट बचप क्यों बनाने जब आप कुछ ऐसा कर सकत ेहैं जो वे कभी नहीं भूलेंग?े 

 

 

 

अपन ेघर को अद्भतु सुगंध से भरने के बलए होममडे कुकीज बनाना बेहतरीन ह।ै होममेड कुकीज बेक करने और बनाने में बहुत अबधक करठन नहीं हैं, लेफ्रकन वे 

बहुत बेहतर स्वाद दतेे हैं। बवबभन्न लोकबप्रय कुकीज़ बनान ेका तरीका जानन ेके बलए आगे पढें। 

 

सामग्री 

चॉकलेट बचप कुकीज 

• ½ कप बबना नमक का मक्खन, कमरे के तापमान पर 

• ¾ कप ब्राउन शुगर 

• ¾ कप सफेद चीनी 

• 2 अंडे 

• 1 चम्मच वेबनला अकट  

• 12 औंस चॉकलेट बचप्स 

• 2 ¼ कप मैदा 

• ½ चम्मच नमक 

• ½ चम्मच बेककग सोडा 

होममेड कुकीज कैस ेबनाएं 
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शगुर कुकीज 

• 1 कप मक्खन, कमरे के तापमान पर 

• 1 कप चीनी 

• 1 अंडा 

• 1 चम्मच वेबनला अकट  

• 2 ¾ कप मैदा 

• 2 चम्मच बेककग पाउडर 
 

बबना  बेक पीनट बटर कुकीज  

• 1 ¾ कप चीनी 

• ½ कप दधू 

• 1 चम्मच वेबनला अकट  

• 1 चम्मच वेबनला अकट  

• 3 कप ओटमील 

• ½ चम्मच नमक 
 

नजजर कुकीज 

• ¾ कप मक्खन, कमरे के तापमान पर 

• ½ कप ब्राउन शुगर 

• ½ कप सफेद चीनी 

• ¼ कप गुड 

• 1 अंडा 

• 1 चम्मच वेबनला अकट  

• 2 कप मैदा 

• ½ चम्मच बेककग सोडा 

• ½ चम्मच नमक 

• 1 ½ चम्मच बपसी हुई दालचीनी 

• 1 ½ चम्मच बपसा अदरक 

• 1 ½ चम्मच बपसे लौंग 
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बवबध 1 

चॉकलेट बचप कुकीज 

 

 

 

1. ओवन को 350 ° एफ (180 ° सी) पर प्रीहीट करें। 

 

 

 

2. सूखी सामग्री को बमलाएं : एक कटोरे में आटा, नमक और बेककग पाउडर डालें और उन्हें एक साथ फें टें। 

 

 

 

3. मक्खन और शक्कर को एक अलग कटोरे में बमलाएं: उन्हें एक बडे कटोरे में रखें और एक हाथ बमक्सर का उपयोग करें जब तक मक्खन और शक्कर पूरी तरह से 

संयुि न हो जाएं और बमिण हल्का और फूल गया हो, तब तक उन्हें एक साथ बमलाएं। 
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4. अंड ेऔर वेबनला जोडें: अंड ेऔर वेबनला को पूरी तरह स ेबमबित होन ेतक बमिण को फें टते रहें। 

 

 

 

5. आटे के बमिण को बहलाएं: गीले के साथ सूखी सामग्री को बमलान ेके बलए एक चम्मच का उपयोग करें; तब तक बमिण करते रहें जब तक फ्रक आप आटे के 

फ्रकसी भी सफेद भाग को बमला नहीं दें। 

 

 

 

6. चॉकलेट बचप्स को बमलाएं: उन्हें कटोरे में डालें और चम्मच का उपयोग करके उन्हें बमलाएं। 
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7. एक बेफ्रकें ग शीट पर घोल के कुछ चम्मच डालें: एक बेककग शीट पर एक चम्मच या एक छोटी सी आइसिीम स्कूप का प्रयोग करें। उन्हें एक इंच या दो इंच 

दरू रखें ताफ्रक उन्हें पकात ेसमय फैलन ेके बलए जगह बमले। 

 कुकीज को बेककग शीट स ेबचपकाए रखने के बलए, आप कुकीज़ को उस पर रखने से पहल ेचमटपत्र कागज के साथ पंबिबद्ध कर सकत ेहैं। 

 एक समान कुकीज़ के बलए, घोल को डालन ेके बलए 1/8 मापने वाले कप का उपयोग करें। 

 

 

 

8. कुकीज को बेक करें: कुकी शीट को ओवन में रखें और कुकीज़ को 15 बमनट तक बेक करें, या जब तक वे शीषट पर सुनहरा भूरा न हो जाएं और फ्रकनारे थोडा 

कुरकुरा फ्रदखें। 

 

 

 

9. कुकीज को ठंडा होन ेके बलए ओवन स ेबनकालें: उन्हें एक ठंडा रैक पर रखें या उन्हें एक प्लेट में ल ेजाएं और उन्हें ठंडा होन ेदें जब तक फ्रक वे खान ेके बलए 

बहुत गमट न हों। 
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बवबध 2 

शगुर कुकीज 

 

 

 

1. अवन को 350 बडग्री तक प्रीहीट करें। 

 

 

 

2. सूखी सामग्री बमलाएं: एक कटोरे में आटा, नमक और बेककग सोडा रखें। जब तक वे पूरी तरह से सयंुि नहीं हो जाते बमबित करें। 
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3. एक अलग कटोरे में गीली सामग्री फें टे: मक्खन, चीनी, अंडा और वेबनला को एक कटोरे में रखें और तब तक फें टें जब तक सामग्री इसमें शाबमल न हो जाए 

और बमिण हल्का और फूला हुआ हो। 

 

 

 

4. गीली और सूखी सामग्री बमलाएं: आटे के बमिण को गीली सामग्री के कटोरे में डालें। बैटर को फें टन ेके बलए लंब ेहैंडल वाले चम्मच का उपयोग करें जब 

तक फ्रक आप सफेद आटे के टुकडों को खत् म नहीं कर दतेे। 

 

 

 

5. एक बेककग शीट पर कुकीज डालें: बेककग शीट पर कुकी आटा की मात्रा को रखने के बलए एक चम्मच या एक छोटी आइसिीम स्कूप का उपयोग करें। 

कुकीज को फैलन ेदनेे के बलए उन्हें एक या दो इंच अलग रखें। 
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6. कुकीज़ को समतल करें। कुकीज को दबान ेके बलए एक बगलास के नीचले बहस् स ेका उपयोग करें। 

 

 

 

7. कुकीज पर चीनी बछडकें : यह कुकीज को एक मीठा, कुरकुरे बना दगेा। 

 

 

 

8. कुकीज बेक करें: बेककग शीट को ओवन में रखें और कुकीज़ को 15 बमनट के बलए बेक करें या जब तक फ्रक उपरी भाग थोडा सुनहरा न हो जाए। 
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9. कुकीज को ठंडा होन ेदें: उन्हें ओवन स ेबनकालें और उन्हें ठंडा करने वाले रैक या प्लेट पर रखें। खान ेसे पहल ेउन्हें एक या दो बमनट के बलए ठंडा होन ेदें। 

 

 

 

10. कुकीज को सजाएं: शुगर कुकीज़ आइनसग के साथ सजान ेके बलए मज़ेदार हैं। उन्हें आकषटक फ्रदखान ेके बलए नस्प्रकल्स या खान ेयोग्य बग्लटर जोडें। 

 

बवबध 3 

बबना बेक पीनट बटर कुकीज 

 

 

 

1. दधू और चीनी को उबालें: उन्हें सॉस पैन में रखें। सॉस पैन को चूलह ेपर रखें और आंच को मध्यम उच्च पर रखें। 
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दधू और चीनी को उबाल आने दें और लगातार बहलात ेहुए पकाएं, जब तक फ्रक चीनी घुल न जाए, बजसमें लगभग 5 बमनट का समय लगना चाबहए। बमिण को 

ताप स ेहटाएं। 

 

 

 

2. वेबनला, मूंगफली का मक्खन और नमक डालें: सॉस पैन में सामग्री डालें और जब तक वे पूरी तरह स ेशाबमल नहीं हो जाते, तब तक उन्हें बमलाएं। 

 चॉकलेट पीनट बटर कुकीज बनान ेके बलए आप 1/2 कप कोको पाउडर बमला सकत ेहैं। 

 

 1/2 कप मूंगफली का मक्खन बमलाएं। 

 

 

 

3. ओटमील डालें। 

 

 

 

4. चमटपत्र कागज के साथ पंबिबद्ध एक बेककग शीट पर बमिण डालें। एक बेककग शीट पर एक समान मात्रा में बमिण को डालन ेके बलए एक चम्मच या एक 

छोटी आइसिीम स्कूप का उपयोग करें। 
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5. कुकीज को 15 बमनट के बलए ठंडा होने दें: जेसे ही वे ठंडा होगे, वे थोड ेकड ेहो जाएंगे। जब आप उन्हें बबना बगराए उठा सकत ेहैं, तो वे खाने के बलए तैयार 

हैं। 

 

 

 

6. फ्रिज में बच ेहुए कुकीज को संग्रबहत करें। कुछ को बाद में फ्रिज में रख कर बचाएं, जो उन्हें बपघलन ेऔर टूटने स ेबचाएंगे। 

 

बवबध 4 

नजजर कुकीज 

 

 

 

1. सूखी सामग्री बमलाएं: एक कटोरे में मैदा, बेककग सोडा, नमक, दालचीनी, बपसी हुई अदरक और बपसी हुई लौंग डालें। सामग्री को एक साथ बमलाने के बलए 

एक कंूची का उपयोग करें। 
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2. मक्खन और शक्कर को एक अलग कटोरे में बमलाएं: उन्हें बमिण वाले कटोरे में रखें और सामग्री को फें टन ेके बलए एक हाथ बमक्सर का उपयोग करें जब 

तक फ्रक वे हल्के और फूले हुए न हो जाएं। 

 

 

 

3. शेष गीली सामग्री जोडें: मक्खन और शक्कर के साथ कटोरे में अंड,े वेबनला, और गुड डालें। गीली सामग्री को तब तक फें टे जब तक वे पूरी तरह स ेबमबित न 

हो जाएं। 

 

 

 

4. गीली और सूखी सामग्री बमलाएं: आटे के बमिण को कटोरे में गीली सामग्री के साथ डालें। बमिण को बहलान ेके बलए एक चम्मच का उपयोग करें जब तक 

फ्रक आप आटे को अच् छे से न बमला लें  । 
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5. बमिण को एक गेंद का आकार दें और ठंडा करें: अपन ेहाथों का उपयोग करके इस ेगेंद के आकार में बनाएं, फ्रफर इस ेप्लाबस्टक रैप की शीट पर रखें और 

आटे की बॉल को पूरी तरह स ेलपेटन ेके बलए फ्रकनारों को ऊपर खींचें। इस ेफ्रिज में रखें और 1/2 घंटे के बलए ठंडा करें। 

 

 

 

6. अवन को 350 बडग्री तक प्रीहीट करें। 

 

 

 

7. लोई बलेें : फ्रिज स ेआटा बनकालें, इस ेखोल दें, और इस ेसूखे आटे वाली सतह पर रखें। आटे को ¼ इंच (0.6 सेमी) मोटाई में बेलने के बलए एक 

बेलन का प्रयोग करें। 
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8.  लोईट काट लें: लोई काटन ेके बलए कुकी कटर का उपयोग करें, फ्रफर बेककग शीट पर बबना पके हुए कुकीज़ को रखें। 

 

 

 

9. कुकीज को बेक करें: कुकी शीट को ओवन में रखें और कुकीज़ को 15 बमनट के बलए बेक करें। फ्रकनारों के भूरे होने से पहले उन्हें ओवन से बनकालें।  

 

 

 

10. कुकीज को ठंडा होन ेदें: उन्हें एक ठंड ेरैक या एक प्लेट पर रखें और खान ेसे पहल ेउन्हें एक बमनट के बलए ठंडा होन ेदें। 
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बवबध 5 

अन्य कूकीज 
 

 

 

1. होममेड बबस् कोटी बनाएं: यह इतालवी कुकी आमतौर पर एस्प्रेसो या रेड वाइन के साथ परोसी जाती ह।ै 

 

 

 

2. स्नीकरडूडल बनाएं: शुगर कुकी के यह टुकड ेदालचीनी और चीनी के स्वाफ्रदष्ट जायके को जोडती ह।ै 

 

 

 

3. ओटमील कुकीज बनाना: ये स् वाफ्रद ट कुकीज स्कूल के नाश् त ेके बाद के बलए शानदार हैं। 
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4. डबल चॉकलेट कुकीज बनाएं: अपनी भूख को संतुष्ट करन ेके बलए एक ही कुकी में दो प्रकार की चॉकलेट डालने से बेहतर कुछ भी नहीं ह।ै 

 

 

 

5. थंबनप्रट कुकीज बनाना:  यह मख्खनदार बे्रड और मीठे जैम का बमिण हैं। 

 

 

 

6. लेमन ड्रॉप कुकीज बनाना: दोपहर की चाय के बलए यह स् वाफ्रद ट कुकी ह।ै 
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चॉकलेट बचप कुकीज को कुछ लोगों द्वारा सबस ेअच्छे प्रकार के कुकीज़ में स ेएक माना जाता ह।ै यफ्रद आप एक कुरकुरे के बजाय एक नरम कुकी की तलाश कर 

रह ेहैं, तो आपको इस रेबसपी का अनुसरण करन ेवाली कुकीज पसंद आएंगी। उनके नरम होने का राज ब्राउन शुगर ह,ै जो चमत्काररक रूप स ेकुकी की नमी को 

बढाता ह।ै 

यह रेबसपी लगभग 2 दजटन मध्यम आकार की कुकीज़ बनाता ह।ै 

 

सामग्री 

 1 कप सफेद चीनी (201 ग्राम / 7.1 औंस) 

 1/3 कप ब्राउन शुगर (73 ग्राम / 2.5 औंस) 

 1/2 चम्मच नमक 

 1 ½ अंड े(कम अंड ेकी जदी की मात्रा आटा के बलए अनुकूबलत हल् कापन और फूली बनावट बनाती ह)ै 

 1 कप मक्खन (फ्रिज और कमरे के तापमान के बीच) (227g / 8 औंस) 

 आटे के 2 ¼ कप (आवश्यकतानुसार इस ेउभारने के बलए अनुकूबलत करें, सुबनबित करें फ्रक यह कप का स्तर ह)ै (288 ग्राम / लीटर) 

 बेककग सोडा का 1 चम्मच 

 1 चम्मच वेबनला अकट  

 2 बडे चम्मच दधू 

 2 कप चॉकलेट बचप्स (यफ्रद छोटा ह,ै कम यफ्रद बड ेहैं) 

 

स् टेप् स 

 

 

 

1. ओवन को 350º एफ / 180 º सी पर प्रीहीट करें। 

चॉकलटे बचप कुकीज कैस ेबनाए ं

146 बेकिंग िी िला



 

 

 

 

2. एक कटोरी में वेबनला, चीनी, ब्राउन शुगर, अंड ेऔर मक्खन जोडें। 

 

 मोटे, नरम कुकीज के बलए मोटी चीनी का उपयोग करें। जब चीनी घुल जाती ह,ै तो यह एक नरम रूप में कायट करता ह ैजो आटा सरंचना में 

हस्तक्षेप करता ह।ै यह फैलता बढता ह ैक्योंफ्रक महीन चीनी मोटी चीनी की तुलना में अबधक आसानी स ेघुल जाती ह।ै इसबलए यफ्रद आप चाहत ेहैं 

फ्रक आपकी कुकीज़ मोटी और नरम रहें, तो मोटी चीनी का उपयोग करें (या बवपरीत प्रभाव के बलए पतली चीनी का उपयोग करें)। यफ्रद आप 

अबतररि कुरकुरेपन के बलए पाउडर चीनी का उपयोग करन े का बनणटय लतेे हैं, तो सुबनबित करें फ्रक इसमें कॉनट स्टाचट नहीं ह,ै या आपको 

अप्रत्याबशत पररणाम प्राप्त होंगे। 

 मलाईदार होन ेतक इन सामबग्रयों को एक साथ बमलाएं। 

 

 

 

3. आटा, नमक, और बेककग सोडा दसूरे कटोरे में फें टे। 

 

 

 

4. ज् यादा बमबित फ्रकए बबना, पूरी तरह स ेबमबित होन ेतक सूखी और गीली सामग्री बमलाएं: एक सुचारू रूप से बमबित आटा प्राप्त करन ेके बलए दधू जोडें। 

आटे या मक्खन की गांठ नहीं होनी चाबहए। सुबनबित करें फ्रक सभी सामग्री समान रूप स ेआपके आटे में बवतररत की गई ह।ै 
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बमिण को ब्लेंड करने के बाद, चॉकलेट बचप्स डालें। उन्हें बमलाएं। 

 

 

 

5. एक कडाही में कुककग स्प्र ेलगायें ताफ्रक कुकीज़ कडाही स ेबचपके नहीं। वैकबल्पक रूप स,े मोमी कागज को कडाही पर लगाएं। 

 

 

 

6. अपन ेकुकी आटे की थोडी मात्रा लें और इस ेअपन ेहाथों में गेंद के आकार में घमुाएं। पकाए जान ेपर गेंद समतल हो जाएगी तो आटे के गोल ेबनात ेसमय 

आपके तैयार कुकी के आकार की कल्पना करन ेकी कोबशश करें। आटे की 24 गेंद बना लें। 

 

 

 

 7. कुकी गेंदों कडाई पर रखें। 
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8. प्रत्येक कुकी आटा गेंद को एक कांटे के साथ समतल करें: यह अलग-अलग लकीरें छोड दगेा और कुकी को बडे अच् छे स ेसमतल कर दगेा। 

 

 

 

9. कुकीज़ को लगभग 8-10 बमनट के बलए ओवन में रखें: जब तक आप उन्हें ओवन स ेनहीं बनकालत ेहैं, तब तक इसे ज् यादा न पकाएं, क्योंफ्रक वे बनकालने के 

बाद थोडी दरे तक पकना जारी रखेंगे। 

 

 

 

10. कुकीज को ओवन स ेबाहर बनकालें और उन्हें लगभग 15 बमनट के बलए एक ठंडा करने वाले रैक पर ठंडा होने दें। 
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सावधान रहें फ्रक कुकीज को रैक में स्थानांतररत करते समय बपघल ेहुए बचप्स से खुद को न जलाएं - एक स्पैटुला का उपयोग करें। चॉकलेट बचप्स जमन ेपर 

कुकीज खान ेके बलए तैयार हैं। 

 

 

 

11. एक हवाबंद बडब्ब ेमें संग्रबहत करें या ठंडा होन ेपर कुकीज खाएं। 
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केक और पेस्ट्री एक डेजर्ट हैं जो बेक ककए जाते हैं। विविन्न सामवियों और किलिंग स ेयुक्त केक और पेस्ट्री की कई ककस्ट्में हैं। फ्रॉलस्ट्र्ग्स केक में स्ट्िाद और सौंदयट 

जोड़त ेहैं। यह अध्याय बेककग केक और पेस्ट्री के चरण-दर-चरण तरीके बताता ह।ै 

केक मीठा डेजर्ट का एक रूप ह ैजो आमतौर पर बेक ककया जाता ह।ै अपन ेसबसे पुराने रूपों में, केक बे्रड के संशोधन थे, िंेककन केक अब कई प्रकार की तैयारी 

से बनते हैं जो सरिं या विस्ट्तृत हो सकती हैं और यह अन्य डेजर्ट जैस ेपेस्ट्री, मेररग्यूज़, कस्ट्र्डट और पाई के साथ सवममविंत होते हैं। 

विवशष्ट केक सामिी में आर्ा, चीनी, अंड,े मक्खन या तेिं, एक तरिं और ररसाि एजेंर् जैस ेबेककग सोडा या बेककग पाउडर आते हैं। सामान्य अवतररक्त सामिी 

और फ्िंेिर में सूखे, कैं वडड, या ताज ेििं, नट्स, कोको, और अकट  जैस ेिेवनिंा शावमिं होत ेहैं, वजनमें प्राथवमक सामिी के कई विकल्प होते हैं। केक को फू्रर् 

वप्रजिट या डेजर्ट सॉस (पेस्ट्री क्रीम की तरह) स ेिरा जा सकता ह,ै वजस ेबर्रक्रीम या अन्य आइलसग के साथ सजाया जा सकता ह,ै और मार्जजपैन, पाइप्ड बॉडटर 

या कैं वडड ििं स ेसजाया जा सकता ह।ै 

स्ट्तररत पाउंड केक रास्ट्पबेरी जैम और नींबू दही स ेिरा, और बर्रक्रीम फ्रॉलस्ट्र्ग के साथ सजाया हुआ। 

वििाह, शादी की सािंवगरह, और जन्मकदन के अिसरों पर केक को परोसा जाता ह।ै अनवगनत केक व्यंजन हैं; कुछ ब्रेड की तरह होते हैं, कुछ कािी िरे और 

विस्ट्तृत होते हैं, और सकदयों पुराने होते हैं। केक बनाना अब एक जरर्िं प्रकक्रया नहीं ह;ै हािंांकक एक समय में केक बनाने (विशेष रूप से अंडा िोम की मछिंी) 

में कािी श्रम िंगता था, बेककग उपकरणों और वनदशेों को सरिं बनाया गया ह ैताकक नया पकाने िािंा िी केक को बके कर सके। 

केक 

डेसर्ट: केक और पेस्ट्री 

4



 

 

 

क्रीम आइलसग और रेड लस्ट्प्रकल्स के साथ चॉकिंेर् कपकेक। 

 

 

ककशवमश केक। 
 

ककस्ट्में 

केक को मुख्य रूप स ेकई श्रेवणयों में वििावजत ककया जाता ह,ै जो मुख्य रूप स ेसामिी और वमश्रण तकनीक पर आधाररत होत ेहैं। 

हािंांकक केक और बे्रड के अंतर के स्ट्पष्ट उदाहरणों को खोजना आसान ह,ै सर्ीक िगीकरण हमेशा मायािी रहा ह।ै उदाहरण के विंए, बनाना ब्रेड को ठीक से या 

तो एक किक ब्रेड या केक माना जा सकता ह।ै  

 बर्र केक को क्रीम िािं ेमक्खन, चीनी, अंड ेऔर आरे् स ेबनाया जाता ह।ै िे मक्खन और चीनी के संयोजन पर वनिटर होत ेहैं, जो घोिं में हिा को 

शावमिं करने के विंए विस्ट्ताररत समय के विंए िें र्ा जाता ह।ै मक्खन, चीनी, अंड ेऔर आरे् में स ेप्रत्येक के साथ एक पाउंड केक बनाया जाता ह।ै 

बेककग पाउडर कई मक्खन केक में होता ह,ै जैस ेकक विक्र्ोररया स्ट् पांज। सामिी को किी-किी मक्खन के वबना वमिंाया जाता ह,ै सरिं और त्िररत 

केक के विंए व्यजंनों का उपयोग करके। 

 

 

कै्रनबेरी कॉिी केक।
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एक िज केक एक प्रकार का चॉकिंेर् केक ह।ै 

 

 स्ट्पंज केक (या िोम केक) िें रे् अंडे, चीनी और आरे् से बने होते हैं। ये मुख्य रूप से प्रोर्ीन मैररक्स (आमतौर पर िें रे् गए अंडें) में िंसी हिा पर 

वनिटर रहते हैं जो इसे िुिंाता है, किी-किी बेककग पाउडर या अन्य केवमकिं सामिी िी डािंी जाती हैं। स्ट्पंज केक को वबना खमीर के सबसे 

पुराने केक के रूप में माना जाता है। एंजेिं िूड केक एक सिेद स्ट्पंज केक होता है जो अंडे के सिेद वहस्ट्से को ही उपयोग करता है और 

पारंपररक रूप से इसे ट्डूब पैन में पकाया जाता है। फ्रें च जीनोस एक स्ट्पंज केक है वजसमें मक्खन शावमिं है। िव्य र्ॉलपग के साथ अत्यवधक 

सजाए गए स्ट्पंज केक को किी-किी गैट्डू कहा जाता है; केक के विंए फ्रें च शब्द। 

 वशिॉन केक िनस्ट्पवत तेिं के साथ स्ट्पंज केक हैं, जो नमी को जोड़ता ह।ै 

 

 चॉकिंेर् केक मक्खन केक, स्ट्पंज केक या वपघिंे चॉकिंेर् या कोको पाउडर के साथ स्ट्िाद िािंे अन्य केक हैं। जमटन चॉकिंेर् केक चॉकिंेर् केक की 

एक ककस्ट्म ह।ै िज केक चॉकिंेर् केक होते हैं, वजनमें िज होता ह।ै  

 कॉिी केक को आमतौर पर नाश्त ेया कॉिी बे्रक पर कॉिी या चाय के साथ परोसने के विंए एक केक के रूप में माना जाता ह।ै कुछ प्रकार खमीर 

का उपयोग एक िंेिलनग एजेंर् के रूप में करत ेहैं जबकक अन्य बेककग सोडा या बेककग पाउडर का उपयोग करते हैं। इन केकों में अक्सर एक र्ॉलपग 

होती ह ैवजस ेस्ट्रेसेिं या हल्के ग्िंजे विजिं कहा जाता ह।ै 

 बेक्ड आर्ा रवहत केक में बेक्ड चीजकेक और आर्ा रवहत चॉकिंेर् केक शावमिं हैं। चीजकेक, उनके नाम के बािजूद, िास्ट्ति में केक नहीं हैं। 

चीज़केक िास्ट्ति में कस्ट्र्डट पाई होते हैं, वजनमें से ज्यादातर पनीर के कुछ रूप से बने होते हैं (अक्सर क्रीम चीज़, मस्ट्करपोन, ररकोर्ा), और बहुत 

कम आर्ा वमिंाया जाता ह,ै हािंांकक आर्ा-आधाररत या िैहम कै्रकर क्रस्ट्र् का उपयोग ककया जा सकता ह।ै प्राचीन िीस में िापस डेरर्ग करने िािंे 

शहद िािंे केक के प्रमाण के साथ चीजकेक िी बहुत पुराने हैं। 

 मक् खन या तेिं आधाररत केक में ज्यादातर पारंपररक केक होत ेहैं वजनका इस्ट्तेमािं बथटड ेकेक आकद के रूप में ककया जाता ह ैऔर वजन्हें पैक केक के 

रूप में बेचा जाता ह।ै बेककग पाउडर या सोडा के बाइकाबोनेर् का उपयोग िूिंी और नम बनािर् दोनों के विंए ककया जाता ह।ै कई स्ट्िाद और 

सामिी को जोड़ा जा सकता ह;ै उदाहरणों में डवििं िूड केक, कैरर् केक और बनाना ब्रेड शावमिं हैं। 
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 खमीर केक सबस ेपुराने हैं और खमीर बे्रड के समान हैं। इस तरह के केक अक्सर रूप में बहुत पारंपररक होत ेहैं, और इसमें बाबका और स्ट्र्ोिंन 

जैस ेपेस्ट्री शावमिं होत ेहैं। 

केक वमक्स के रूप में केक की कुछ ककस्ट्में व्यापक रूप से उपिंब्ध हैं, वजसमें कुछ सामिी (आमतौर पर आर्ा, चीनी, फ्िंेिररग, बेककग पाउडर, और किी-

किी कुछ िसा के रूप में) प्रीवमक्स होते हैं, और कुक को केििं कुछ अवतररक्त सामिी, आमतौर पर अंड,े पानी और कुछ समय िनस्ट्पवत तेिं या मक्खन की 

जरूरत पड़ेगी। जबकक प्रवतवनवधत्ि शैविंयों की विविधता सीवमत ह,ै केक वमक्स कुकसट के विंए एक आसान और आसानी स ेउपिंब्ध होममेड विकल्प प्रदान 

करता ह ैजो वनपुण बेकर नहीं हैं। 

 केक ककस्ट्में 
 

 

 

िंसदार मक्खन केक। 

 

 

मिंय स्ट्र्ीमड स्ट्पंज केक। 

 

 

जमटन चॉकिंेर् केके। 

 

 

एक परत केक के रूप में तैयार ककया गया एक स्ट्रॉबेरी केक। 

 

 

 

 

आपके अपने रसोई घर में बने केक के स्ट्िाद जैसा कुछ नहीं है। केक को बेक करना सामिी को मापने के रूप में सरिं है, उन्हें सही क्रम में वमिंाना हैं, और 

जिंने से पहिंे केक को ओिन से बाहर वनकािंना याद रखना हैं। तीन बुवनयादी केक बेक करने का तरीका जानने के विंए आगे पढें: चॉकिंेर् केक, एप् पिं 

केक और िेवनिंा पाउंड केक। केक रेवसपी का पािंन करने के विंए नीचे देखें। 

एक केक कैस ेबेक करना ह ै
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विवध 1 

िेवनिंा पाउंड केक बनाना 

 

 

 

1. अपनी सामिी इकट्ठा करें: पाउंड केक बेक करन ेके विंए सबसे सरिं केक में से एक ह।ै यहां आपको क्या चावहए: 

 1 कप वबना नमक का मक्खन, नरम 

 

 1 कप चीनी 

 

 चुर्की िर नमक 

 

 2 चममच िेवनिंा अकट  

 

 5 अंडे 

 

 2 कप मैदा 

 

 

 

2. ओिन को 325 वडिी पर प्रीहीर् करें। 
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3. एक केक पैन िीस करें : पाउंड केक को गहरी कड़ाई में पकाया जाता ह,ै जैस ेकक िंोि पैन या बंुडर् पैन। 

 

 

 

4. मक्खन और चीनी िें रे्: मक्खन और चीनी को वमश्रण कर्ोरे में रखें और दोनों को एक साथ तब तक िें र्ें जब तक वमश्रण हल्का, िूिंा हुआ और मिंाईदार 

न हो जाए। 

 

 

 

5. अंड ेऔर िेवनिंा जोड़ें: वमश्रण को तब तक िें र्त ेरहें जब तक कक अंड ेपूरी तरह स ेवमवश्रत न हो जाएं। 
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6. मैदा डािंें: हाथ वमक्सर को कम गवत पर रखें या एक िंकड़ी के चममच का उपयोग करके मैद ेको थोड़ी दरे वमिंाएं जब तक कक यह शावमिं न हो। 

सािधान रहें कक इस ेज् यादा न वमिंाएं। 

 

 

 

7. घोिं को कड़ाई में डािंें: कर्ोरे के ककनारों को खुरचन ेके विंए एक स्ट्पैरु्िंा का उपयोग करें। 

 

 

 

8. केक को एक घंरे् और 15 वमनर् तक बेक करें। जब एक रु्थवपक को बीच में डािंा जाता ह ैऔर िह साि वनकिंता ह ैतो केक बन जाता ह।ै 
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विवध 2 

चॉकिंेर् केक बनाना 

 

 

 

1. अपनी सामिी इकट्ठा करें। 

 

 3/4 कप वबना नमक िािंा मक्खन, कमरे के तापमान पर 

 3/4 कप वबना शक्कर का कोको पाउडर 

 3/4 कप मैदा 

 1/4 चममच नमक 

 1/2 चममच बेककग पाउडर 

 1 कप चीनी 

 3 अंडे 

 1 चममच िेवनिंा अकट  

 1/2 कप छाछ या खट्टी क्रीम 

 

 

 

2. ओिन को 350 वडिी पर प्रीहीर् करें। 
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3. अपन ेकेक पैन को िीस करें: आप एक गोिं मानक केक पैन, एक चौकोर बेककग वडश, एक पाि पैन, एक बंडर् केक पैन, या जो कुछ िी आपके पास ह ै

उसका उपयोग कर सकत ेहैं। मक्खन या खाना पकान ेके स्ट्प्र ेके साथ इस ेअच्छी तरह स ेिीस करना सुवनवित करें ताकक बेक होन ेपर केक पैन से वचपक न 

जाए। 

 

 

 

4. एक बड़ ेकर्ोरे में गीिंी सामिी वमिंाएं: एक कर्ोरे में मक्खन, अंड,े िेवनिंा अकट , चीनी और छाछ डािंें। अच्छी तरह स ेसामिी वमश्रण करन ेके विंए एक 

कंुची या एक हाथ वमक्सर का उपयोग करें। 

 केक रेवसपी में "गीिंी सामिी" आमतौर पर नमी िािं ेहोते हैं। चीनी को अक्सर गीिंी सामिी के रूप में सूचीबद्ध ककया जाता ह,ै ििं ेही यह 

िास्ट्ति में गीिंा न हो। 

 गीिंी सामिी को आमतौर पर पहिं ेएक बड़े कर्ोरे में वमिंाया जाता ह।ै सूखी सामिी को अिंग से वमिंाया जाता ह ैऔर बाद में जोड़ा जाता ह।ै 

 केक व्यजंनों में मक्खन की बनािर् के बारे में वनदशेों का पािंन करना महत्िपूणट ह।ै यकद आप वपघिंे हुए मक्खन का उपयोग करते हैं जहां नरम 

मक्खन के विंए कहा जाता ह,ै तो केक खराब हो सकता ह।ै इस मामिंे में रेवसपी कमरे के तापमान के मक्खन के विंए कहती ह।ै जब आप बाकी 

सामिी तैयार कर िंें, तब आप मक्खन को व् यिवस्ट्थत करके आगे की योजना बना सकते हैं। 
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5. एक अिंग कर्ोरे में सूखी सामिी वमिंाएं। एक छोरे् कर्ोरे में आर्ा, नमक, कोको पाउडर और बेककग पाउडर रखें। उन्हें एक साथ वमिंाएं जब तक िे 

अच्छी तरह स ेशावमिं नहीं हो जाते। 

 

 

 

6. गीिं ेवमश्रण में सूखा वमश्रण डािंें: जब तक घोिं एक साथ वमवश्रत न हो जाए और आरे् का कोई सिेद रु्कड़ा खत् म न हो जाए तब तक वमश्रण को कम गवत 

पर िें रे्। 

 

 

 

7. केक पैन में घोिं डािंें: कर्ोरे के ककनारों को खुरचन ेके विंए एक चममच या स्ट्पैरु्िंा का उपयोग करें ताकक सारा घोिं पैन में डिं जाए। 
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8. पैन को ओिन में डािंें और केक को 30 वमनर् तक बेक करें: केक की प्रगवत को जांचते रहें ताकक यह सुवनवित हो सके कक यह जिंा नहीं ह।ै केक तैयार ह ै

जब बीच में डािंा गया एक रू्थवपक घोिं के साथ िंेवपत होने के बजाय साि बाहर आता ह।ै 

 

 

 

9. ओिन स ेकेक िंें और इस ेठंडा होन ेदें। इस ेकाउंर्र पर सेर् करें और इस ेवनकािंने स ेपहिं ेइस ेिंगिग 5 वमनर् तक ठंडा होन ेदें। 

 

 

 

10. एक प्िंेर् पर केक पिंर्ें: केक को परोसन ेके विंए जो िी योजना आप बना रह ेहैं, उसका उपयोग करें। 

बेकिंग िी िला 161



 

 

 

 

11. फ्रोलस्ट्र्ग स ेपहिं ेकेक को पूरी तरह स े ठंडा होन ेदें: यकद आप केक पर फ्रॉलस्ट्र्ग जोड़न ेकी कोवशश करत ेहैं, जबकक यह अिी िी गमट ह,ै तो फ्रॉलस्ट्र्ग 

वपघिं जाएगा और िैिं जाएगा। कुछ चॉकिंेर् बर्रक्रीम फ्रॉलस्ट्र्ग या सादी बर्रक्रीम फ्रॉलस्ट्र्ग या ककसी अन्य तरह की फ्रॉलस्ट्र्ग बनाएं। 

 

 

 

विवध 3 

एप्पिं केक बनाना 

 

 

 

1. अपनी सामिी इकट्ठा करें: यहा ंआपको ऐप्पिं केक की आिश्यकता होगी: 

 

 3/4 कप मैदा 
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 3/4 चममच बेककग पाउडर 

 4 सेब 

 2 अंडे 

 3/4 कप चीनी 

 चुर्की िर नमक 

 1/2 चममच िेवनिंा अकट  

 1/2 कप वबना नमक का मक्खन, वपघिंा हुआ 

 

 

 

2. ओिन को 350 वडिी पर प्रीहीर् करें। 

 

 

 

3. अपन ेकेक पैन को िीस करें: इस रेवसपी के विंए आप एक मानक केक पैन या लस्ट्प्रगिॉमट पैन का उपयोग कर सकत ेहैं, वजसमें हर्ान ेयोग्य पक्ष होत ेहैं और 

यकद आप ककसी पार्ी में केक परोस रह ेहैं तो अच्छा ह।ै 
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4. मक्खन को वपघिंाएं और इस ेठंडा होन े: इस ेअन्य सामिी के साथ शावमिं करन ेसे पहिं ेकमरे के तापमान पर िंाना चावहए। 

 

 

 

5. एक छोरे् कर्ोरे में सूखी सामिी िें रे्: एक कर्ोरे में आर्ा, नमक और बेककग पाउडर डािंें और धीरे से एक साथ वमिंाएं। 

 

 

 

6. सेब तैयार करें: सेब को छीिंने के विंए एक चाकू या एक सब्जी छीिंने िािंे उपकरण का उपयोग करें, किर उनके वबचिंे वहस्ट् स ेको हर्ा दें। सेब को छोरे् 

आकार के रु्कड़ों में कार् िंें। 
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7. गीिंी सामिी को वमवश्रत करें: चीनी, अंड,े मक्खन और िेवनिंा को एक साथ वमिंाएं। 

 

 

 

8. गीिं ेवमश्रण में सूखा वमश्रण डािंें। जब तक घोिं वचकना और मिंाईदार ना हो तब तक िें रे्। 

 

 

 

9. सेब को डािंें: सेब को घोिं में अच्छे से वमिंाने के विंए एक स्ट्पैरु्िंा का उपयोग करें। घोिं को ज् यादा ना वमवश्रत करें, क्योंकक यह एक घना, कड़ा  

 केक बनाएगा। 
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10. घोिं को पैन में डािंें: घोिं के शीषट िाग को वचकना करन ेके विंए स्ट्परुै्िंा का उपयोग करें । 

 

 

 

11. केक को िंगिग 50 वमनर् तक बेक करें: यह तैयार ह ैजब शीषट िाग सुनहरे िूरे रंग का ह ैऔर केक में डािंा गया रू्थवपक साि वनकिंता ह।ै 

 

 

 

12. केक को व्हीप्ड क्रीम के साथ परोसें। 
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विवध 4 

केक रेवसपी का अनुसरण करना 
 

 

 

1. प्रारंि करन ेस ेपहिं ेसामिी सूची और वनदशे पढकर प्रारंि करें: यह महत्िपूणट ह ैकक आपके पास शुरू करन के विंए सारी सामिी तैयार हो। आप तैयारी 

के दौरान ककरान ेकी दकुान पर नहीं जाना चाहते। अंवतम उत्पाद खराब हो सकता ह ैयकद एक प्रमुख सामिी छोड़ दी जाती ह।ै 

 

 

 

2. अपना केक पैन तैयार करें: पैन का सही आकार सुवनवित करें। बंडेर् केक को बंडेर् पैन की आिश्यकता होती ह,ै जबकक अन्य को विविन्न आकारों में बेक 

ककया जा सकता ह।ै वचपकने स ेबचाने के विंए िीस करें। एक पेपर र्ॉििं पर मक्खन या िेजीरे्बिं शॉर्टलनग का िंगिग आधा चममच का उपयोग करें और पैन 

के अंदर रगड़ें। शीषट पर एक या दो मैद ेके चममच वछड़कें । पैन के ककनारों पर केक को वचपकने से रोकने के विंए मैदा डािंें। यह सुवनवित करेगा कक शीषट िाग 

चपर्ा ह,ै जो स्ट्तररत केक के विंए महत्िपूणट ह।ै पैन को वहिंाएं और ककसी िी अवतररक्त आरे् को हर्ा दें। 

 

 

 

3. रेवसपी के आिश्यक तापमान पर ओिन को वप्रहीर् करें। 
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4. सामिी को यथासंिि सर्ीक रूप स ेमापें और उन्हें वनर्ददष्ट क्रम में जोड़ें: अवधकांश केक रेवसपी सखूी सामिी (आर्ा, बेककग पाउडर, कोको, आकद) के 

वमश्रण से शुरू होती ह,ै किर गीिंी सामिी (अंड,े तेिं, और दधू) को वमिंाया जाता ह।ै मुख्य कर्ोरे में डािंन ेस ेपहिं ेजरूरी चीजें जैस ेकक छानना, घोिंना या 

िें र्ना और पैककग करना सुवनवित करें। 

 

 

 

5. रेवसपी पर वनर्ददष्ट अनुसार केक घोिं वमिंाएं: कुछ व्यंजनों को स्ट्र्ैंड या हाथ के वमक्सर के साथ वमिंाया जा सकता ह।ै सतकट  रहें क् योंकक आर्ा या अन्य 

सामिी को एक रबड़ स्ट्पैरु्िंा के साथ िें र्नें के वनदशे कदए जा सकत ेहैं। वमश्रण करत ेसमय, कर्ोरे के ककनारों को एक स्ट्पैरु्िंा या चममच के साथ खुरचें ताकक 

यह सुवनवित हो सके कक सब कुछ अच्छी तरह स ेवमिंाया गया ह।ै 

 

 

 

6. तैयार पैन में समान रूप स ेघोिं डािंें: पैन को 2/3 िरें क् योंकक बेककग के दौरान केक िैस ेिी िूिंेगा। घोिं में ककसी िी बड़े बुिंबिुं ेको हर्ाने के विंए 

काउंर्र के उपर केक पैन को धीरे स ेथपथपाएं। 
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7. पहिं ेस ेगरम ओिन के मध् यम रैक पर पैन रखें: पैन को एक दसूरे या ओिन की परत को छून ेन दें। 

 

 

 

8. ओिन का दरिाजा बंद करें और तुरंत वनर्ददष्ट बेककग समय के विंए र्ाइमर सेर् करें: यकद कोई समय सीमा ह,ै तो मध्यम संख्या का उपयोग करें (इस े35 

वमनर् के विंए 34 स े36 वमनर् या 50 स े55 वमनर् की सीमा के विंए 53 वमनर् के विंए बेक करें)। मावध्यका का उपयोग यह सुवनवित करेगा कक केक ज् यादा 

या कम बेक नहीं हुआ। बेककग के दौरान ओिन के दरिाज ेको खोिंन ेके आिह का विरोध करें, क्योंकक गमी वनकिं जाएगी और यह केक को असमान रूप स े

पकान ेका कारण बन सकता ह।ै यकद िंागू हो, तो ओिन की वखड़की स ेओिन की रोशनी को चािं ूकरें और दखेें। 

 

 

 

9. केक पूणटता को जाचंें : धीरे स ेकेक के कें द्र में एक रू्थवपक या िंकड़ी का रु्कडा डािंें। अगर यह साि ह ैया उस पर कुछ छोरे् रु्कड़ों हैं, तो केक बन गया ह।ै 
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यकद नहीं, तो इस ेिापस 3-4 वमनर् के विंए ओिन में रखें। सही पररणाम प्राप्त होने तक उसी समय तक परीक्षण करत ेरहें। 

 

 

 

10. पैन को 15 स े30 वमनर् के विंए एक िायर रैक पर रखें। साइडों को ढीिंा करन ेके विंए पैन ककनारों के चारों ओर एक मक्खनयुक् त चाकू चिंाएं। पैन के 

शीषट पर िायर रैक रखें, इस ेउल्र्ा करें और केक को हर्ाने के विंए इस ेहल्के स ेथपथपाएं। 

 सजान ेस ेपहिं ेइस ेपूरी तरह स ेठंडा होन ेदें क्योंकक गमी स ेफ्रोलस्ट्र्ग और आइलसग वपघिं जाएंगे। िांवछत रूप में सजाएं और फ्रॉस्ट्र् करें। 

 

 

 

क्या आपको केक बनान ेमें परेशानी हो रही ह?ै तो लचता न करें। एक सादा केक बनान ेके विंए इन सरिं चरणों का पािंन करें जो बहुत स्ट्िाकदष्ट ह।ै 

 

सामिी 

 100 िाम (3/4 कप) मैदा 

 

 100 िाम (1/2 कप) सादी / कॉस्ट्र्र चीनी 

 

 100 िाम (1/2 कप) तेिं 

 

 3 अंडे, िैकवल्पक 

 

 कोको पाउडर के 2 बड़ ेचममच (यकद आप चॉकिंेर् केक बनाना चाहत ेहैं) 

 

 िैवनिंा एसेंस का 1 चममच (िैकवल्पक) 

 

 बेककग पाउडर का 1 चममच 

 

 1/4 कप दधू 

सादा केक कैस ेबनाए ं
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स्ट् रे्प् स 

 

 

1. ओिन को 185 ° एि (85 ° सी) पर प्रीहीर् करें। 

 

 

 

2. एक कर्ोरे में मैदा और बेककग पाउडर डािंें। 

 

 

 

3. कोको पाउडर जोड़ें और इस ेएक तरि व् यिवस्ट्थत करें (यकद आप चॉकिंेर् केक बना रह ेहैं)। 
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4. अंड ेिें रे्। 

 

 

 

5. अंड ेमें चीनी जोड़ें और इस ेअच्छी तरह स ेिें रे् जब तक कक यह वचकना न हो जाए। 

 

 

 

6. तेिं जोड़ें और किर इस ेवचकना होन ेतक किर स ेिें रे्। 
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7. आप चाहें तो िनीिंा एसेंस वमिंाएं। 

 

 

 

8. मैद ेके वमश्रण को घोिं में वमिंाएं और इस ेहल्के स ेिें रे् (मैद ेको िें र्ते समय एक इिंेवक्रक बीर्र का इस्ट्तेमािं न करें)। किर दधू जोड़ें (किी-किी आपको 

अवधक या कम दधू की आिश्यकता होती ह।ै दधू केक में नमी िंाता ह ैऔर केक को बहुत कड़ा होन ेस ेबचाता ह)ै। 

 

 

 

9. केक वमश्रण को एक तरि रख दें। 
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10. एक िगट या एक गोिंाकार रर्न िंें और बेककग पेपर डािंें। 

 

 यकद आपके पास कोई बेककग पेपर नहीं ह,ै तो रर्न के अंदर और रर्न के अंदर की साइडों में मक्खन या कुककग स्ट्प्र ेके साथ िीस करें और मैदा 

वछड़कें । 

 

 

 

11. रर्न में घोिं डािंें। 

 

 

 

12. केक वमश्रण को 1 घरें् के विंए ओिन में रखें। 

 

 

 

13. जब यह समाप्त हो जाए, तो बीच में एक रू्थवपक डािंें। यकद यह साि वनकिंता ह,ै तो यह बन गया ह।ै यकद नहीं, तो इसे कुछ और वमनर्ों के विंए बेक 

करें। 
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14. केक के बेक होन ेके बाद, इस े2-4 वमनर् के विंए ओिन में रखे रहने दें। 

 

 

 

15. वनकािं कर परोसें। 

 

 

 

िेवनिंा, या सादा, स्ट्पंज केक ककसी िी बेकर के विंए एक मानक बेककग पकिान ह ैजो केक बनाना पसंद करता ह।ै पारंपररक स्ट्पंज िूिंाने को सुवनवित करने 

के विंए बहुत बार िें र्ने के साथ सादा आर्ा या मैद ेका उपयोग करता ह।ै प्रकक्रया को तेज करन ेऔर अिी िी एक हल्का केक प्राप्त करन ेके विंए सेल् ि राइलजग 

आरे् का उपयोग करके स्ट्पंज की एक आसान शैिंी बनाई जा सकती ह;ै बुिंबिुं ेजोड़न ेके विंए एक इिंेवक्रक वमक्सर का उपयोग करना एक तरकीब ह।ै 

सामिी 

िनीिंा स्ट्पंज केक: 

 

 100 िाम सेल्ि रेलजग / सेल्ि राइलजग आर्ा 

 110 िाम वबना नमक का मक्खन 

 110 िाम कैस्ट्र्र (सपुरकिन) चीनी 

 शुद्ध िेवनिंा एसेंस (अकट ) की 2-3 बूंदें 

 2 बड़े अंड े

 1 चममच बेककग पाउडर 

 गार्जनश के विंए आइलसग शुगर/ कन्िेक्शनर शुगर 

एक िेवनिंा स्ट्पंज केक कैस ेबनाए ं
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िेवनिंा स्ट्पंज केक सैंडविच: 

 

 250 िाम मक्खन, कमरे के तापमान पर नरम 

 

 1 चममच िेवनिंा अकट  

 

 1 कप (220 िाम) कैस्ट्र्र (सुपरकिन) चीनी 

 

 चार अंड े

 

 1/5 कप (80 वम.िंी.) दधू 

 

 2 कप (300 िाम) सेल्ि-रेलजग / सेल्ि-राइलजग आर्ा 

 

 1/5 कप (110 िाम) पसंद का जैम (स्ट्रॉबेरी, खुबानी, रास्ट्पबेरी, आकद)। 

 

 1 बड़ा चममच आइलसग शुगर / कन्िेक्शनर शुगर (िैकवल्पक, गार्जनश के विंए) 

 

विवध 1 

िनीिंा स्ट्पजं केक 

 

 

1. ओिन को 180ºसी / 350º एि पर प्रीहीर् करें। केक पैन तैयार करें। चमटपत्र / बेककग पेपर के साथ बेस को पंवक्तबद्ध करें और पैन के ककनारों को िीस कर िंें। 

चमटपत्र / बेककग पेपर के साथ एक बेककग रैक िंगाएं। 

 

 

 

2. आर्ा और बेककग पाउडर को छानें, छाननी का उपयोग करें। 
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3. बेककग पाउडर और आरे् में चीनी जोड़ें। 

 

 

 

4. सुवनवित करें कक मक्खन कमरे के तापमान पर ह।ै एक इिंवेक्रक वव्हस्ट्क के साथ सामिी को िें रे्। 

 

 

 

5. दो अंड ेजोड़ें, किर स ेइिंेवक्रक वव्हस्ट्क का उपयोग करें। और िनीिंा अकट  वमिंाएं। 
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6. एक 20सेमी/ 8 इंच गोिं रर्न में घोिं डािंें। 30 वमनर् तक बेक करें। 

 

 

 

7. केक में एक सीख डािंें। यकद यह साि बाहर आती ह ैतो यह तैयार ह,ै और यकद ऐसा नहीं ह,ै तो पांच वमनर् के विंए और बेक करें। 

 

 
 

8. स्ट्पंज केक को ओिन स ेवनकािंें: िायर रैक पर रखें और ठंडा होन ेके विंए छोड़ दें। 
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9. एक गार्जनश के रूप में आइलसग शुगर / कन्िेक्शनर शुगर वछड़के। यह अब परोसने के विंए तैयार ह।ै 

 

विवध 2 

िनीिंा स्ट्पजं केक सैंडविच 

 

 

 

1. ओिन को 180ºसी/350º एि पर प्रीहीर् करें: 20 सेमी गोिं माप के दो स्ट्पंज बेककग पैन तैयार करें। साइडों को िीस करें और बेककग/चमटपत्र कागज के 

साथ बेस को पंवक्तबद्ध करें। चमटपत्र कागज के साथ एक बेककग रैक को ढकें । 

 

 

 

2. सामिी को िें र्ने के विंए एक इिंेवक्रक वमक्सर का उपयोग करें। वमश्रण कर्ोरे में मक्खन, िेवनिंा अकट  और चीनी जोड़ें। जब तक वमश्रण िूिंा हुआ और 

हल्का न हो जाए तब तक िें रे्। 
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3. एक एक करके अंड ेडािंें। उन्हें वमश्रण में िें रे्। किर दधू में िें रे्। 

 

 

 

4. एक समय में छाना हुआ आर्ा, आधा आधा करके डािंें। आरे् की प्रत्येक खेप को अच्छी तरह स ेवमिंाएं। 

 

 

 

5. प्रत्येक पैन में स्ट्पजं केक घोिं को स्ट्थानांतररत करें। घोिं को समान रूप से वििावजत करें। 
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6. केक पैन को ओिन में रखें। 30 वमनर् तक बेक करें। 

 

 

 

7. ओिन स ेवनकािंें। दोनों वहस्ट्सों को ठंडा करन ेके विंए िायर रैक पर रखें। ठंडा होन ेपर ऊपर की ओर उन्हें पिंर् दें। 

 

 

 

8. आधे बेस को एक सर्विग प्िंेर् में रखें। एक बार ठंडा होन ेपर ऊपर स ेजैम िैिंा दें। अब दसूरे बेस को जैम के उपर रखें। 
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 यकद आप चाहें, तो व्हीप्ड क्रीम को जैम के ऊपर िी िंगाया जा सकता ह।ै 

 

 

 

9. परोसें: अगर चाहें तो अच् छा कदखाने के विंए आइलसग शुगर वछड़क सकत ेहैं। परोसने के विंए रु्कड़ों में कार्ें। 

 

 

 

फ्रॉलस्ट्र्ग (वजस ेआइलसग के नाम स ेिी जाना जाता ह)ै को आपके द्वारा की जाने िािंी बनािर्, स्ट्िाद और शैिंी के आधार पर विविन्न तरीकों स ेबनाया जा 

सकता ह।ै आप पाउडर चीनी, मक्खन, चॉकिंेर्, या जो कुछ िी आप पसंद करते हैं उससे फ्रॉलस्ट्र्ग बना सकते हैं, और इस स्ट्िाकदष्ट और मीठे पकिान को बनान े

के विंए आपको मास्ट्र्रशेि होन ेकी ज़रूरत नहीं ह।ै 

 

विवध 1 

पाउडर शगुर फ्रॉलस्ट्र्ग 

 

 

 

 1. एक कप वपसी चीनी को मध्यम / छोरे् कर्ोरे में डािंें। 

फ्रोलस्ट्र्ग कैस ेबनाए ं
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2. दधू, पानी या सतंरे के रस के 1-3 बड़े चममच डािंें। आप हिैी क्रीम का िी उपयोग कर सकत ेहैं। ध्यान रखें कक आप वजतना अवधक तरिं डािंेंग,े आपकी फ्रॉलस्ट्र्ग 

उतनी ही पतिंी होगी। 

 

 

 

3. एक चममच के साथ वमिंाएं। 

 

 

 

4. गाढापन का परीक्षण करें: सुवनवित करें कक यह बहुत ज्यादा पतिंा या बहुत गाढा नहीं ह।ै यकद यह बहुत गाढा ह,ै तो थोड़ा और दधू जोड़ें। अगर यह बहुत 

पतिंा ह,ै तो थोड़ा और पीसी हुई चीनी डािंें। 
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5. गाढा करने के विंए 30-60 वमनर् के विंए ठंडा करें। 

 

 

 

6. फ्िंेिर जोड़ें: आप िंेमन जूस, िेवनिंा अकट , बादाम का अकट  या कोई अन्य फ्िंेिर जोड़ सकत ेहैं जो आपको पसंद ह।ै आप चाहें तो िूड किंररग िी डािं 

सकत ेहैं। 

7. केक पर फ्रॉलस्ट्र्ग िैिंाएं। केक को पहिं ेअच्छी तरह स ेठंडा होन ेदें। 

 

विवध 2 

बर्र फ्रॉलस्ट्र्ग 
 

 

 

1. एक इिंेवक्रक वमक्सर का उपयोग करके एक छोरे् कर्ोरे में 6 बड़े चममच (90 िाम) नरम मक्खन िें रे्। िें रे् जब तक यह हल्का और िूिंा हुआ न हो। 
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2. ¾ कप (160 िाम) छानी हुई  वपसी चीनी (रु्कड़ ेचीनी) और 1 बड़ा चममच दधू या पानी को दो खेपों में िें रे्। 

 

3. िैिंाएं: एक बार वमवश्रत होन ेपर, यह केक पर िैिंन ेके विंए तैयार ह।ै 

 

 फ्रोलस्ट्र्ग को िोजन के रंग के साथ िैिंाया जा सकता ह।ै 

 

विवध 3 

चॉकिंेर् फ्रॉलस्ट्र्ग 
 

 

 

1. एक ताप प्रवतरोधक कांच के कर्ोरे में खट्टी क्रीम के 1/4 कप (60 िाम) के साथ 3 औंस (80 िाम) मोर्ी कर्ी डाकट  चॉकिंेर् या कोको पाउडर का एक बड़ा 

चम मच डािंें। 

 

 

 

2. गमट पानी िािं ेएक छोरे् सॉस पैन के ऊपर कर्ोरा रखें। यकद आपके पास डबिं-बॉयिंर ह,ै तो आप उपयोग कर सकत ेहैं । 
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3. हिकनी होन ेतक हमश्रण को एक साथ हमलाएं। 

 

4. जब फ्रोस्टिंग एक हिकनी हटथरता तक हिघल जाए ईसे िेटरी िर फैलाएं। 

 

हिहध 4 

क्रीम िीज फ्रोस्टिंग 

 

 

 

1. एक छोिें किंोरे में 6 बडे िम्मि (90 ग्राम) नरम मक्खन के साथ क्रीम िीज के 6 बडे िम्मि (90 ग्राम) को फें िें। आस ेअसान बनान ेके हलए एक आलेहक्रक 

हमक्सर का ईियोग करें। 

 

 

 

2. तब तक फें िें जब तक दोनों सामग्री सफेद रंग की न हो जाए। 
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3. धीरे-धीरे 4/3 कि (160 ग्राम) हिसी हुइ िीनी (अआस्सग शुगर) को फें िें। 

 

हिहध 5 

फ्लफी फ्रॉस्टिंग 

 

 

 

1. एक छोिें सॉस िैन में 1/3 कि (80 हम.ली.) िानी के साथ 5/4 कि (220 ग्राम) ितली िीनी (कोटिंर शुगर) डालें और ईबाल ेहबना गमट करें। िीनी घुलन ेतक 

हहलाएं। 

 

 

 

2. 5 हमनिं तक ईबालें। हहलाएं और ढकें  न । जब िासनी एक कैं डी थमाटमीिंर िर 116ºC तक िहुिंता ह ैया िासनी गाढी ददखाइ दतेी ह,ै लेदकन रंगीन नहीं 

होती ह,ै तो यह बन गइ ह।ै 
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3. आस हमश्रण को ताि स े हिंाएं: बुलबुलों को हिंाने के हलए आसे थोडी दरे ऄलग रख दें। 

 

 

 

4. एक छोिें किंोरे में 2 ऄंड ेका सफेद भाग फें िें, जब तक झागदार न हो जाए। 

 

 

 

5. हमक्सर को िाल ूरखते हुए, गमट िासनी को धीरे-धीरे डालें। दफर लगभग 10 हमनिं के हलए या जब तक हमश्रण मोिंा और ठंडा न हो जाए, तब तक फें िें। 
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6. अिश्यकतानुसार लगाएं। 

 

हिहध 6 

फज फ्रोस्टिंग 
 

 

 

1. मध्यम ताि के उिर एक छोिें सॉस िैन में 3 ½ िम्मि (50 ग्राम) मक्खन, 1/4 कि (55 ग्राम) ितली िीनी (कैट िंर िीनी) और 2 िम्मि िानी डालकर 

हमलाएं । िीनी घुलने तक हहलाएं। 

 

 

 

2. 1 कि (120 ग्राम) हिसी हुइ िीनी (अआस्सग शुगर) और 2 िम्मि कोको िाईडर को एक ताि प्रहतरोधक किंोरे में छाने। 
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3. धीरे-धीरे गमट मक्खन हमश्रण में डालें, जैसे ही अि डालें आसे हमलाएं। 

 

 

 

4. किंोरे को ढक दें। दफ्रज में रखें और जब तक यह गाढा न हो जाए तब तक ठंडा करें। 

 

 

 

5. केक िर फैलन ेके हलए, लकडी के िम्मि स ेतब तक फें िें जब तक दक फ्रोस्टिंग फैलने लायक न हो जाए। 
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हिहध 7 

माशटमलैो फ्रॉस्टिंग 

 

 

 

1. अिको 2 कि हहहस्िग क्रीम, 1 बैग हमनी माशटमॉलो, 1 कि िीनी, 1/8 िम्मि नमक और 1 स े2 िम्मि िनीला ऄकट  की अिश्यकता होगी। 

 

 

 

2. एक बड,े गहरे सॉस िैन में क्रीम, माशटमॉलो, िीनी और नमक डालें। 

 

 

 

3. मध्यम-कम ताि िर गमट करें: हहलाते रहें, जब तक माशटमले्लो िूरी तरह स ेहिघल न जाए। 
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4. ताि स हिंाएं : िेहनला डालकर हमलाएं, यदद अि आसका ईियोग कर रह ेहैं। 

 

 

 

5. टिंैंड हमक्सर या दकसी ऄन्य हमश्रण के किंोरे में अआस्सग डालें। ियाटप्त ठंडा होन ेतक दफ्रज में रखें, ऄहधमानतः रात भर। 

 

 

 

 6. दफ्रज स ेअआस्सग हनकालें: ऄिन ेटिंैंड हमक्सर या आलेहक्रक हैंड हमक्सर का ईियोग करके आसे ईच्च गहत से फें िें,  
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आस ेहाथ से फें िंना एक िुनौती होगी, आसहलए मशीन का ईियोग करना सबसे ऄच्छा ह।ै सुहनहित करें दक अि थडंी अआस्सग को शाहमल कर रह ेहैं यह 

सुहनहित करन ेके हलए किंोरे के दकनारों और तल को खुरिें। 

 

 

 

7. फें िें जब तक अआस्सग हिकनी और िमकदार न हो: आसमें शायद एक हमनिं स ेभी कम समय लगेगा। अआस्सग ितली हो जाएगी और लगभग सॉस जैसी 

हो जाएगी। एक बार जब यह हिकना हो जाए, तो अआस्सग को 30 स े45 हमनिं तक कमरे के तािमान िर छोड दें , यह थोडी दरे रखते ही कठोर हो जाएगा, 

हजसस ेयह फैलन ेिाली हटथरता में अ जाएगा। 

8. कि केक में अआस्सग को फैलाएं । या, एक गोल िरत केक को भरन ेके हलए आसका ईियोग करें, या "9 x 13" शीिं केक को अआस करें। 

 

 

 

 

एक िेटरी क्रटिं के साथ बनी ब्लैकबरेी िाइ।  

 

िेटरी अिें, िानी और शॉिंटस्नग की लोइ ह ैजो सेिरी या मीठी हो सकती ह।ै मीठी िेटरी को ऄक्सर बेकसट कन्फेक्शनरी के रूि में िर्णणत दकया जाता ह।ै शब्द 

"िेटरी" अिंा, िीनी, दधू, मक्खन, शॉिंटस्नग, बेककग िाईडर और ऄंड ेजैसी सामग्री स ेबने कइ प्रकार के बेक्ड ईत्िादों का सुझाि दतेा ह।ै छोिें िंािंट और ऄन्य 

मीठे बेक्ड ईत्िादों को िेटरी कहा जाता ह।ै फ्रें ि शब्द िैिंीसेरी का ईियोग ऄंगे्रजी में भी (या हबना ईच्चारण के) समान खाद्य िदाथों के हलए दकया जाता ह।ै 

अम िेटरी व्यंजन में िाइ, िंािंट, दिहिज और िेटिंी शाहमल हैं। 

िटेरी 
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िेटरी िेटरी लोइ को भी संदर्णभत कर सकती ह,ै हजसमें स ेबेक्ड ईत्िाद बनाए जाते हैं। िेटरी लोइ को बारीकी स ेबेला जाता ह ैऔर बेक दकए गए ईत्िादों के हलए 

अधार के रूि में ईियोग दकया जाता ह।ै 

िेटरी एक ईच्च िसा सामग्री ह,ै जो एक िरतदार या ििडी िाली बनाििं के हलए योगदान दतेा ह ैजो ब्रेड स ेऄलग ह।ै एक ऄच्छी िेटरी हल्की और हिादार 

और फैिंी होती ह,ै लेदकन दफस्लग के िजन को सहन ेके हलए ियाटप्त रूि स ेदढृ होती ह।ै शॉिंटक्रटिं िेटरी बनात ेसमय, दकसी भी तरल को जोडन ेसे िहल ेिसा 

और अिें को हमहश्रत करन ेके हलए दखेभाल की जरूरत ह।ै यह सुहनहित करता ह ैदक अिें के कण िसा के साथ ियाटप्त रूि स ेलेहित दकया जाता ह ैऔर लस के 

हिकास की संभािना कम होती ह।ै दसूरी ओर, लंब ेग्लूिेंन टरैंड्स में ज् यादा हमश्रण का िररणाम यह ह ैजो िेटरी को सख्त कर दतेा ह।ै ऄन्य प्रकार की िेटरी 

जैस ेदक डेहनश िेटरी और क्रोआसनै््स में, आसकी मूल िरतों का हनमाटण यीटिं ब्रेड के समान लोइ को बार-बार लिेिं कर दकया जाता है, ईसे मक् खन के साथ 

फैलाकर और कइ ितली िरत बनाने के हलए तह करके । 

 

प्रकार 

शॉिंटक्रटिं िेटरी 

 

शॉिंटक्रटिं िेटरी सबसे सरल और सबसे अम िेटरी ह।ै यह लोइ बनाने के हलए अिंा, िसा, मक्खन, नमक और िानी के साथ बनाइ जाती ह।ै यह मुख्य 

रूि स ेिंा्सट में ईियोग दकया जाता ह।ै यह भी िेटरी ह ैहजसे बनाने में सबसे ऄहधक दिि ईियोग दकया जाता ह।ै िेटरी बनान ेकी प्रदक्रया में िसा 

और अिें का हमश्रण, िानी जोडने और िेटिं को बेलना शाहमल ह।ै िसा को िहल ेअिें के साथ हमलाया जाता ह,ै अमतौर िर ईंगहलयों या एक 

िेटरी ब्लेंडर के साथ रगडकर, जो लस के भागों को िसा में लेि करके ग्लूिेंन के गठन को रोकता ह ैऔर िररणाम में कम (जैसा दक हशहथल रूि में; 

आसहलए शब्द शॉिंटक्रटिं), नरम िेटरी दतेा ह।ै एक संबंहधत प्रकार मीठी हमठास िाली िेटरी ह,ै हजस ेिैिें सुक्री के रूि में भी जाना जाता ह,ै हजसमें 

िेटरी को बांधन ेके हलए िीनी और ऄंड ेकी जदी (िानी के बजाय) डाली गइ ह।ै 

िरतदार िेटरी 

 

िरतदार िेटरी एक साधारण िेटरी ह ैजो िरतों की संख्या के कारण िकन ेिर फैलती ह।ै यह एक कुरकुरा, मक्खनदार िेटरी में बदल जाता ह।ै 

"िफ" िसा की शाडट-जैसी िरतों द्वारा प्राप्त दकया जाता ह,ै सबस ेऄहधक बार मक्खन या शॉिंटस्नग, हजसस ेिरतें बनती हैं जो बेक होन ेिर ओिन 

की गमी में फैल जाती हैं। 

िफ िेटरी 

 

िफ िेटरी में कइ िरतें होती हैं जो बेक होन ेिर आसका हिटतार या "िफ" का कारण बनती हैं। िफ िेटरी अिंा, मक्खन, नमक, और िानी का 

ईियोग करके बनाइ गइ ह।ै िानी गमट होन ेिर भाि में बदल जाने स ेिानी और िसा के हिटतार के कारण िेटरी उिर ईठ जाती ह।ै िफ िेटरी 

ओिन की रोशनी स ेिरतदार और नरम हनकलती ह।ै 

िॉक्स िेटरी 

 

िौक्स िेटरी बहुत हल्की िेटरी ह ैजो ऄक्सर क्रीम स ेभरी होती ह।ै ऄन्य प्रकार की िेटरी के हििरीत, िौक्स िाटति में िकाए जाने स ेिहल ेएक 

अिें के करीब होता ह ैजो आस ेएक् लेयर और प्रोदफरोल जैस ेहिहभन्न अकारों में बनान ेकी क्षमता दतेा ह।ै आसका नाम फ्रें ि िौक्स स ेहनकला ह,ै 

हजसका ऄथट ह ैगोभी, िकने के बाद ऄिन ेमोिंी गोभी जैसी अकृहत के कारण। 

िौक्स दधू या िानी और मक्खन के हमश्रण के रूि में शुरू होता ह ैजो मक्खन हिघलन ेतक एक साथ गरम होत ेहैं, हजसमें लोइ बनान ेके हलए 

अिंा हमलाया जाता ह।ै दफर आस ेऔर गाढा करन ेके हलए ऄंड ेको अिें में फें िंा जाता ह।ै िानी का यह ईच्च प्रहतशत िेटरी को एक हल्के, खोखले 

िेटरी में हिटतार 
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करने का कारण बनता ह।ै प्रारंभ में, अिें में िानी ओिन में भाि में बदल जाता ह ैऔर िेटरी को ईठने का कारण बनता है; दफर अिें में टिंािट 

हजलेरिंहनज़ करता ह,ै हजससे िेटरी को ठोस दकया जाता ह।ै एक बार िौक्स लोइ का हिटतार हो जाने के बाद, आसे ओिन से बाहर हनकाल ददया 

जाता ह;ै भाि को बाहर हनकालने के हलए आसमें एक छेद बनाया जाता ह।ै िेटरी को दफर से सूखने और कुरकुरा होने के हलए ओिन में रखा जाता 

ह।ै िेटरी क्रीम के हिहभन्न टिादों से भरा ह ैऔर ऄक्सर िॉकलेिं के साथ सबस ेबेहतर ह।ै िौक्स िेटरी को िनीर, िूंना या हिकन जैसी सामग्री से 

भी भरा जा सकता ह,ै हजसका ईियोग ट नकै के रूि में दकया जा सकता ह ै। 

फाआलो (दफलो) 

 

फाआलो एक ितली िेटरी लोइ ह ैहजसका ईियोग कइ िरतों में दकया जाता ह।ै फाआलो को अमतौर िर एक दफस्लग के िारों ओर लिेिंा जाता ह ै

और बेककग स ेिहल ेमक्खन के साथ ब्रश दकया जाता ह।ै ये िेटरी बहुत नाजुक और िरतदार हैं। 

हॉिं िािंर क्रट िं िेटरी 

 

हॉिं िािंर क्रट िं िेटरी को सेिरी िाइ के हलए ईियोग दकया जाता ह,ै जैस ेदक िोकट  िाइ, गेम िाइ और शायद ही कभी, टिेंक और दकडनी िाइ । हॉिं 

िािंर क्रट िं िेटरी िारंिररक रूि स ेहाथ स ेबनाइ गइ िाइ बनाने के हलए ईियोग की जाती ह।ै सामान्य सामग्री गमट िानी, लाडट और अिंा हैं। िेटरी को 

गमट िानी स ेबनाया जाता ह,ै आस में िसा को हिघलाकर ईबाल लाया जाता ह ैऔर ऄंत में अिें के साथ हमलाया जाता ह।ै आस ेिैन में हमश्रण को  

फें िं के या िेटरी बोडट िर गूंधकर दकया जा सकता ह।ै दकसी भी तरह स,े िररणाम एक गमट और हििहििा िेटिं ह ैहजस ेहाथ से बनाने के हलए 

आटतेमाल दकया जा सकता ह:ै हाथ स ेअकार दनेा, कभी-कभी एक अंतररक मोल्ड के रूि में िकिान या किंोरे का ईियोग करना। जैस ेही क्रटिं 

ठंडा होता ह,ै आसका अकार काफी हद तक बरकरार रहता ह,ै और आस ेभरा जाता ह ैऔर क्रटिं स ेढक ददया जाता ह,ै जो बेककग के हलए तैयार 

होता ह।ै हाथ स ेबनाए गए हॉिं िािंर क्रट िं िेटरी एक साफ और एक समान ईत्िादन नहीं करती ह ैक्योंदक भरे हुए िाइ को बेक करने के दौरान 

हशहथलता होगी, हजसे अमतौर िर हाथ स ेबने िाइ के हनशान के रूि में टिीकार दकया जाता ह।ै 

 

 

 

ऄच्छी िेटरी बनाने के हलए िेटरी के बारे में कुछ बुहनयादी लेदकन महत्ििूणट तथ्यों को ऄच्छे से फें िंने और ज्ञान की अिश्यकता होती ह।ै यह हिषय अिको यह 

समझन ेमें मदद करेगा दक रेहसिी अिको कुछ तरीकों स ेिेटरी को संभालन ेके हलए क्यों कहत ेहैं। 

 

ट िेंप् स 

 

 

 

1. हजतना संभि हो सके िेटरी को कम फें िें: हजतना ऄहधक िेटरी को फें िंा जाता ह,ै ईतना ही िह कडा हो जाता ह।ै अदशट रूि से  

िटेरी को कैस ेफें िें 
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िेटरी को जल्दी और हल्के ढंग स ेफें िंा जाना िाहहए, तादक सूखन ेऔर सख्त होन ेस ेबिा जा सके। हजतना ऄहधक िेटरी को फें िंा जाता ह,ै कम नरम और 

दक्रयाशील यह बन जाता ह,ै हजसस ेआस ेबेलना मुहश्कल हो जाता ह ैऔर जब स्खिाि होता ह ैतो िूंिंन ेकी ऄहधक संभािना होती ह।ै 

 

 

 

2. िेटरी को ठंड ेहाथों स ेठंडा रखें: गूंधत ेसमय, हाथों की गमी आसके सख्त होने का एक प्रमुख कारण ह ै- आसहलए जल् दी गूंधने की अिश्यकता ह।ै गमट हाथ 

भी तेल टथानांतररत करत ेहैं। एक ठंडी रसोइ में िेटरी का ईियोग करना भी सबस ेऄच्छा ह;ै आसका मतलब यह हो सकता ह ैदक सबस ेिहल ेिाइ बनाना, 

आसस ेिहल ेदक रसोइ ऄन्य खाना िकान ेया धूि स ेगमट हो जाए। कहाित याद रखें - "बनान ेमें ठंडा और बेककग में गमट।" 

 

 

 

3. िसा को ठंडा रखें: िाह ेअि मक्खन का ईियोग कर रह ेहों, या दकसी ऄन्य शॉिंटस्नग का, िेटरी बनान ेस ेिहल ेईसे ठंडा रखें। बीबीसी णूड सुझाि दतेा ह ै

दक आस ेआटतेमाल करने स ेकरीब एक घंिें िहल ेदफ्रज स ेहनकाल दें, तादक यह न तो ज्यादा नरम हो और न ही आटतेमाल करन ेमें ज्यादा सख्त। 

 

 

 

4. िसा का ज् यादा ईियोग न करें: रेहसिी के हनदशेों का िालन करें और शॉिंटस्नग का ज् यादा ईियोग न करें। 
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िेटरी में बहुत ऄहधक िसा दफस्लग के साथ प्रहतटिधाट कर सकता ह ैऔर टिाद को खराब कर सकता ह ै। 

 

 

 

5. तरल को कम स ेकम रखें: हमेशा बहुत कम तरल जोडना बेहतर ह ैऔर बहुत ऄहधक नरम िेटरी की तुलना में समायोहजत करन ेके हलए सबस ेऄच्छा ह।ै 

िेटरी को एकरूहित करन ेके हलए बस ियाटप्त दधू, िानी अदद जोडा जाना िाहहए। ऄन्यथा, अि या तो नरम िेटरी, या िेटरी जो दक खाना िकान ेके दौरान 

हसकुडती हैं ईसे िाएंगे। 

 

 

 

6. िेटरी को थोडी दरे ऄलग रखने का समय हनधाटररत करें: िेटरी बनाना और आस ेसीधे आटतेमाल करन ेका प्रयास करना ऄच्छा नहीं ह।ै यदद अि िाटति में 

जल्दी में हैं, तो अि िा सकत ेहैं, लेदकन अि िाएंगे दक िेटरी बेलने में करठन ह ैऔर ईस िेटरी को थोडी दरे ऄलग रखने से बेहतर िररणाम हमलते हैं। लगभग 

20 हमनिं ऄलग रखने के हलए ऄनुशंहसत समय ह।ै आसके िीछे कारण यह ह ैदक अिें में लस को ऄिन ेलोि का िररणाम दनेे का ऄिसर ददया जाता ह,ै हजसस े

अिें को बेलने में बहुत असानी हो जाती ह।ै 

 

 

 

7. कुछ बेलने की तकनीक सीखें: हम में स ेकइ लोग बेलन ेके बजाय िेटरी को खींिते हैं। 
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दफर स ेघबराएं न - िेटरी अिको िकान ेके दौरान हसकुड कर िुरटकृत करेगा। आसके बजाय, आस ेअिश्यक िौडाइ में बलेें। बेलत ेसमय, हमशेा कें द्र स ेिेटरी के 

दकनारे िर बेलें। और दकनारे िर बेले नहीं। 

 

 

 

8. हल्का ग् लेज लगाएं: यदद अिकी रेहसिी एक ग् लेज अिरण का ऄनुरोध करता ह,ै तो बहुत ऄहधक िजन और नरमिन स ेबिन े के हलए आस ेकम रखें। 

सामान्य ग्लजे़ ऄंडे या दधू हैं, या आन सामहग्रयों का ईियोग करके कुछ व्युत्िहि हैं। शॉिंटक्रटिं िेटरी के हलए िानी की हसफाररश की जाती ह।ै हमेशा रेहसिी  में 

जो कहा जाता ह ैईसे मानें। 

9.  प्रमुख बातें सीखें: यह जानन ेमें मदद करता ह ैदक जब िेटरी बनान ेकी बात अती ह ैतो आसका मतलब क्या ह।ै यहा ंकुछ सबस ेसामान्य शब्द हैं: 

 िीसना - मक्खन या ऄन्य िसा को कािं लें और हमश्रण के किंोरे में अिंा जोडें। ऄिन ेऄंगूठे और ईंगहलयों का ईियोग करके िसा को जल्दी स े

िीसें, जब तक दक िसा को भंग नहीं दकया जाता ह ैतब तक सभी अिें में हमलाएं। ऄिनी ईंगहलयों को उिर-नीि ेघुमाते रहें, क्योंदक आसस ेहिा 

हनकलती ह ैऔर यह िही ह ैजो िेटरी हल् की बनाता ह ै(जो आस ेबेहतर टिाद दतेा ह)ै। 

 

 

 

 गूंधें - बे्रड के हििरीत, आसका मतलब ह ैदक जल्दी स ेगूंधना और िेटरी को हिकना करना। अिें का ईियोग करन ेस ेबिन ेकी कोहशश करें क्योंदक 

आसस ेिेटरी सूख जाएगी; आस ेकम स ेकम रखें। 
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 ब् लाआंड बेक - दफस्लग को जोडने स ेिहल ेिेटरी को प्री-बेक करन ेकी एक हिहध। 

 

 

 

 

 

िफ िेटरी बनान ेमें समय लग सकता ह,ै लेदकन िररणाम आसके लायक हैं। यदद अिके िास एक ऐसी रेहसिी ह ैहजसमें िफ िेटरी की अिश्यकता होती ह ैऔर 

अिके िास िहल ेस ेतैयार दकए गए जमे हुए प्रकार तक िहुिं नहीं ह,ै तो अि ऄिना खुद का बना सकत ेहैं। यह रेहसिी अिको िफ िेटरी अिंा बनान ेके दो 

ऄलग-ऄलग तरीके हसखाएगी। यह अिको कुछ रेहसिी सुझाि भी दगेा। 

 

सामग्री 

सरल िफ िेटरी के हलए सामग्री 

 

 1 कि (110 ग्राम) सभी मैदा 

 

 1/4 िम्मि हिसा नमक 

िफ िेटरी कैस ेबनाए ं
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 10 बड ेिम्मि (5 औंस) मक्खन, ठंडा 

 

 ऄमेररका में, मक्खन की एक हटिंक में 8 बड ेिम्मि होत ेहैं। 

 

 ⅓ कि (80 हमलीलीिंर) बफट  का ठंडा िानी  

िारंिररक िफ िेटरी के हलए सामग्री: 

 3 कि (330 ग्राम) मैदा 

 

 11/2 िम्मि दानेदार िीनी 

 

 1 1/2 िम्मि नमक 

 

 2 िम्मि नींबू का रस 

 

 3/4 स े1 कि (180 स े240 हमलीलीिंर) िानी, ठंडा 

 

बट्टर ट क् ियेर के हलए सामग्री: 

 

 24 बड ेिम्मि (3 हटिंक) हबना नमक का मक्खन, ठंडा 

 

 2 बडे िम्मि मैदा / सादा अिंा 

 

हिहध 1 

साधारण िफ िेटरी बनाना 
 

 

 

1. अिंा और नमक को फूड प्रोसेसर में डालें और कुछ सेकंड के हलए िीसें। यह अिंा और नमक को समान रूि स ेहमलाता ह।ै यदद अिके िास फूड प्रोसेसर 

नहीं ह,ै तो एक किंोरे में अिंा और नमक डालें और एक कािंंा के साथ हमलाएं। 

 यदद अि मैदा खरीदने में ऄसमथट हैं, तो साद ेअिें का ईियोग करें। 
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2.मक्खन को िुंकडों में कािंें। यह मक्खन को तेजी स ेनरम करन ेमें मदद करेगा और अिें और नमक में हमश्रण करना असान बना दगेा। 

 

 

 

3. फूड प्रोसेसर में एक बार में मक्खन को थोडा सा डालें और हमलाएं: ऄहधक मक्खन जोडन ेस ेिहल ेकुछ सेकंड के हलए फूड प्रोसेसर को िीसे। यह मक्खन 

को ऄहधक प्रबंधनीय बनाता ह ैऔर ब्लडे को ऄिंकने स ेरोकता ह।ै 

 यदद अिके िास फूड प्रोसेसर नहीं ह,ै तो मक्खन को किंोरे में डालें और एक कांिंा का ईियोग करके अिें के साथ हल्के स ेहमलाएं। दफर, िीछे और 

अगे की गहत का ईियोग करके मक्खन और अिें में एक िेटरी ब्लेड घुमाएं। जब तक अिके िास खुरदरा बनाििं न हो, तब तक िेटरी ब्लडे ईठात े

और हहलात ेरहें। मक्खन के िुंकड ेलगभग एक मिंर के अकार के होने िाहहए। 

 

 
 

4. कुछ और सेकंड के हलए ठंडा िानी डालें और िीसें। अिंा एक साथ अना शुरू हो जाएगा और किंोरे के दकनारों स ेहिं जाएगा। 
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 यदद अि एक किंोरे का ईियोग कर रह ेहैं, तो हल्के स ेऄिन ेहाथों स ेअिंा को थिथिाएं, दफर कें द्र में एक छोिंी जगह बनाएं। ईस जगह में िानी 

डालो और एक कांिें के साथ हमलाएं जब तक दक अिंा किंोरे के दकनारों स ेदरू न होन ेलगे। 

 

 

 

5. अिें को प्लाहटिंक रैि स ेढक दें और 20 हमनिं के हलए दफ्रज में रख दें। यह मक्खन को िािस ठंडा होन ेका समय दतेा ह,ै और अिके अिें को बहुत नरम 

होन ेस ेरोकता ह।ै 20 हमनिं के बाद, अिें को बाहर हनकालें और आस ेखोल दें। 

 

 

 

6. ऄिन ेकटिंग बोडट और बेलन िर हल्का सा सूखा अिंा लगाएं: यह लोइ को सबस ेहििकन ेस ेरोकता ह।ै ऄिने िास ज् यादा अिंा रखना सुहनहित करें, ऄगर 

अिको ऄिने काम की सतह िर ऄहधक अिंा जोडना ह;ै लोइ अिें को सोख लेगा जैसे ही अि आसके साथ काम करते हैं, हजसस ेकाम की सतह हििहििी हो 

जाती ह।ै 

 

 

 

7. कटिंग बोडट िर लोइ घुमाएं: लोइ सूखी लग सकती ह,ै लेदकन यह सामान्य ह।ै आसमें िानी न डालें; हजतना ऄहधक अि आसके साथ काम करेंगे ईतना नरम 

हो जाएगा। 
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8. लोइ को धीरे स ेगूंध कर एक सिािं िौकोर में बनाएं: लोइ को बहुत ितला न करें; अि आस ेकुछ दरे बाद दफर बेलेंगे। अि लोइ में मक्खन के कुछ िुंकड े

डाल  सकत ेहैं, जो सामान्य भी ह।ै मक्खन को ऄंदर हमलान ेकी कोहशश न करें। 

 

 

 

9. एक अयत में लोइ बेलन ेके हलए बेलन का ईियोग करें। केिल एक ददशा में बेलें। लोइ िौडा होन ेकी तुलना में तीन गुना ऄहधक लंबा होना िाहहए। 

 

 

 

10. लोइ को हतहाइ में मोडें: अयत के नीि ेका तीसरा हहटसा लें, और आस ेमध्य-िूिट के हिछले हहटस ेकी तरफ मोडें। अयत का उिरी तीसरा भाग लें और 

आस ेबाकी के अिें के उिर स ेमोडत ेहुए एक िौकोर बना लें। 
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11. लोइ को 90 हडग्री तक दोनों ओर घुमाएं: आसस ेकोइ फकट  नहीं िडता दक कौन सा िक्ष: बाएं या दाएं। यदद लोइ असानी से नहीं मुडती ह,ै तो आसका 

मतलब ह ैदक यह कटिंग बोडट स ेहििकना शुरू हो गया ह।ै धीरे स ेआस ेउिर ईठाएं और बोडट िर कुछ और सूखा अिंा फैलाएं। लोइ िािस रखें और आस ेदफर स े

घुमान ेकी कोहशश करें। 

 

 

 

12. छह स ेसात बार बेलें, मोडन ेऔर घुमाने की प्रदक्रया को दोहराएं। आस तरह, अि लोइ में ितली िरतें बना रह ेहैं। 

 

 

 

13. प्लाहटिंक रैि में लोइ लिेिंें और दफ्रज में रखें। आस ेकम स ेकम एक घंिें, या रात भर के हलए िहा ंछोड दें। 
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14. लोइ का प्रयोग करें: एक बार जब अिंा िूरी तरह स ेठंडा हो जाता ह,ै तो अि आस ेदफ्रज स ेबाहर ल ेजा सकत ेहैं, आस ेबेल सकत ेहैं और आस ेक्रोआसनै्िं, 

भरी हुइ िेटरी, या यहां तक दक बेक्ड ब्री िीज बनान ेके हलए ईियोग कर सकत ेहैं। 

 

हिहध 2 

िारंिररक िफ िटेरी बनाना 

 

 

 

1. फूड प्रोसेसर में कुछ सेकंड के हलए अिंा, िीनी और नमक हमलाएं। यह नमक और िीनी को िूरे अिें में समान रूि स ेहितररत करन ेकी ऄनुमहत दगेा। 

यदद अिके िास एक फूड प्रोसेसर नहीं ह,ै तो सब कुछ एक किंोरे में डालें और एक कांिें के साथ आस ेतेजी से हहलाएं। अि मैद ेके बजाय साद ेअिें का भी 

ईियोग कर सकत ेहैं। 

 

 

 

2. फूड प्रोफेसर में नींबू का रस और िानी का हहटसा जोडें, जबदक यह ऄभी भी िल रहा ह।ै   
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3/4 कि (180 हमलीलीिंर) िानी के साथ शुरू करें, अि बाद में बाकी जोड देंग,े यह हनभटर करता ह ैदक अिंा दकतना सूखा ह।ै ऄहधकांश फूड प्रोसेसर में शीषट 

िर एक जगह होनी िाहहए जहां अि ढक्कन को हिंाए हबना सामग्री डाल सकते हैं। थोडी दरे के बाद, फूड प्रोसेसर के दकनारों से अिंा बाहर अना शुरू हो 

जाना िाहहए। यदद अिंा ऄभी भी सूखा ह ैऔर आसमें गुच्छे हैं, तो बाकी िानी, एक िम्मि एक बार में डालें। ऐसा तब तक करें जब तक अिंा एक साथ न जुड 

जाए और फूड प्रोससेर के दकनारों से दरू न हो जाए। 

 यदद अिके िास फूड प्रोसेसर नहीं ह,ै तो ऄिन ेअिें के हमश्रण के बीि में एक छेद करें, और नींबू का रस और िानी डालें। एक कांिें के साथ हमलाएं 

जब तक अिंा एक साथ हमहश्रत न हो जाए। 

 नींबू का रस अिें को ऄहधक लोिदार और बेलन ेमें असान बनाने में मदद करेगा। िेटरी को बेक करन ेके बाद अि आसका टिाद नहीं ल ेसकते। 

 

 

 

3. प्लाहटिंक रैि की शीिं िर लोइ को टथानांतररत करें और आस ेएक िौकोर में थिथिाएं। िौकोर को प्रत्येक तरफ 6 आंि (15.24 सेंिंीमीिंर) का होना 

िाहहए। िौकोर को बहुत ितला न करें। 

 

 

 

4. अिंा लिेिंें और आस ेएक घंिें के हलए दफ्रज में रख दें। आसस ेअिें के साथ बाद में काम करन ेमें असानी होगी। आस समय के दौरान, अि मक्खन तैयार 

करना शुरू कर सकते हैं। 
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5. िमटित्र कागज की एक शीिं िर मक्खन के िुंकड ेडालें और ईसके ईिर 2 बड ेिम्मि अिंा डालें। सुहनहित करें दक मक्खन के िुंकड ेएक-दसूरे को छू रह ेहैं 

और अिंा ईनके बीि समान रूि स ेफैला हुअ ह।ै 

 

 

 

6. िमटित्र कागज की एक और शीिं स ेअिें और मक्खन को ढकें  और आस ेबेलन के साथ दबाएं। आस ेतब तक करते रहें जब तक दक मक्खन अिें में हमहश्रत न 

हो जाए। एक बार जब अि बेल लेते हैं, तो शीषट िमटित्र शीिं को हिंा दें। 

 

 

 

7. एक िौकोर में मक्खन को बेलें: िौकोर को प्रत्येक िक्ष से 8 आंि (20.30 सेंिंीमीिंर) का होना िाहहए। 
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8. प्लाहटिंक रैि के साथ मक्खन लिेिंें और आस ेदफ्रज में डालें। आस ेिहा ंएक घंिें के हलए छोड दें। आसस ेमक्खन िािस ठंडा हो जाएगा और बाद में ऄहधक 

प्रबंधनीय हो जाएगा। 

 

 

 

9. लोइ को हनकालें और थोडे सूखे अिें िाली सतह िर बेलें: अि एक िौकोर के साथ समाप्त करना िाहत ेहैं जो की प्रत्येक तरफ लगभग 11 आंि (27.94 

सेंिंीमीिंर) ह।ै 

 

 

 

10. मक्खन को बीि में ह यिहटथत करें और ईसके िारों ओर लोइ लिेिंें: मक्खन को खोलें और ईसे ह यिहटथत करें तादक कोने लोइ के िौरस हहटसे को छू 

सकें । दफर, लोइ के कोनों को ईठाएं और ईन्हें मक्खन के बीि की तरफ मोडें, हजससे एक िौकोर अकार के िैकेिं का हनमाटण हो। 
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11. एक अयत में िैकेिं को बेलें : आस ेबहुत ितला न करें, और सुहनहित करें दक यह अयत िौडी होन ेकी तुलना में तीन गुना ऄहधक लंबा ह।ै 

 

 

 

12. लोइ को हतहाइ में मोडें: नीिले हहट से को ईिर लाएं और आस ेअयत के ठीक बीि में लाएं। आस ेदबाएं। ऄगला, शीषट तीसरा भाग ईठाएं और एक िौकोर 

बनात ेहुए, आस ेबाकी की लोइ िर नीिे लाएं। 

 

 

 

13. लोइ के िैकेिं को 90 हडग्री तक एक तरफ कर दें: अि आस ेबाईं या दाईं ओर मोड सकत ेहैं। यदद िैकेिं असानी स ेनहीं मडुता ह,ै तो लोइ संभितः अिें को 

सोख िुका ह।ै धीरे स ेिैकेिं ईठाएं और ऄिन ेकाम की सतह िर अिें की एक ितली िरत फैलाएं। िैकेिं को िािस ह यिहटथत करें और आस ेदफर स ेमोडने का 

प्रयास करें। 
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14. बेलना दोहराएं और एक और बार तह करें: लोइ को एक अयत में बेलें और आसे दफर स ेहतहाइ में मोडें। अि अिंा और मक्खन की ितली िरत बनान ेके 

हलए ऐसा कर रह ेहैं। 

 

 

 

15. िैकेिं िर प्लाहटिंक रैि लिेिंें और दफ्रज में डालें: आस ेतब तक रहन ेदें जब तक यह कडा न हो जाए; अिके दफ्रज का तािमान दकतना ठंडा ह,ै ईसके 

ऄनुरूि लगभग 20 हमनिं लगन ेिाहहए। 

 

 

 

16. लोइ को िार और बार बीि में मोडें और बेलें, बीि-बीि में थंडा करत ेहुए। जब अि दो बार लोइ को बेलें, मोडें और िलिं लें, तो आस े20 हमनिं के हलए 

दफ्रज में रख दें, दफर बेलें, मोडें और आस ेदो बार और मोडें। 
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17. आस ेबेक करन ेस ेिहल ेलोइ को एक घंिें के हलए दफ्रज में रख दें। आस स्बद ुिर, अि रेहसिी में ऄिन ेलोइ का ईियोग शुरू कर सकत ेहैं। 

 

हिहध 3 

िफ िेटरी के साथ बेककग 

 

 

 

1. िफ िेटरी के गोल ेबनाएं: ऄिनी िफ िेटरी को एक ितली शीिं में बेलें, दफर आस ेएक गोलाकार का कुकी किंर या िीने के हगलास का ईियोग करके गोलों 

में कािं लें। एक छोिें कुकी किंर के साथ प्रत्येक गोले के कें द्र को हल्के स ेदबाएं। एक कांिंें के साथ कुछ बार अंतररक गोल ेको हल्के स ेदबाएं। एक बेककग शीिं 

िर गोलों को टथानांतररत करें और 15 स े20 हमनिं के हलए 400 ° एफ (205 ° सी) िर बेक करें। िेटरी को ओिन स ेबाहर हनकालें और या तो मसाले िाले 

जार या लकडी के िम्मि के हनिले हहट से के साथ गोलों को थिथिाएं, या गोलों को िूरी तरह स ेबाहर हनकालें। ऄब अि क्रीम, फल या दकसी भी िके हुए 

दफस्लग के साथ कि भर सकत ेहैं। 

 

 

 

2. बेक्ड ब्री बनाने के हलए िफ िेटरी का ईियोग करें। ऄिने िफ िेटरी को तब तक बेलें जब तक दक यह अिके ब्री िीज के हहट से से थोडा बडा न हो। 
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 लोइ के बीि में िीज डालें और ईसके उिर कुछ शहद डालें। अि निं और सूखे मेि ेभी डाल सकत ेहैं। एक िैकेिं बनात ेहुए, िीज के बीि में लोइ के कोनों को 

लाएं। बेककग शीिं िर 350 ° एफ (175 ° सी) िर 25 स े30 हमनिं तक बेक करें। अि िके हुए ब्री को सेब के िुंकड ेऔर कै्रकसट के साथ िरोस सकत ेहैं। 

 

 

 

3. भरे हुए िेट री िफ बनाना: िफ िेटरी अिें को दो ितल े10 बाय 14 आंि (25.4 बाय 35.65 सेंिंीमीिंर) अयताकार में बलेें । प्रत्येक शीिं को 24 छोिें 

अयतों में कािंें। अयतों को हमनी मदफन रिंन के ईिरी जगह में दबाएं। 10 हमनिं के हलए 375 ° एफ (190 ° सी) िर बेक करें। िेटरी को ओिन स ेबाहर 

हनकालें और प्रत्येक का कें द्र लकडी के िम्मि या मसाल ेकी बोतल के हनिले भाग से दबाएं। िेटरी को जो भी अि िाहत ेहैं, ईसस ेभरें, दफर ईन्हें 3 स े5 

हमनिं के हलए ओिन में डाल दें। यहां कुछ हििार ददए गए हैं हजनस ेअि िेटरी को भर सकत ेहैं: 

 हमै और िीज 

 

 भूने मशरूम और प्याज 

 

 ब्री, हिटता और हप्रजिट अड ू 

 

 

 

4. एक हमै और िीज िेटरी बनाना: िेटरी को दो 10 आंि बाय 12 आंि (25.40 तक 30.48 सेंिंीमीिंर) िौकोर में बेलें। बेककग शीिं िर एक िौकोर रखें और 

आस ेसरसों के साथ ब्रश करें; एक आंि छोड दें। शीिं को हमै के िुंकडों की एक िरत के साथ ढकें , दफर हमै को हटिस िीज के िुंकडों के साथ ढकें । ऐग िॉश को 

दकनारे के िारों ओर फैलाएं और आस ेदसूरी िेटरी शीिं के साथ ढकें ।     
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दकनारों को एक साथ दबाएं, दफर ऐग िॉश के साथ िेटरी के ईिरी भाग को ब्रश करें। 20 स े25 हमनिं के हलए 450 ° एफ (233 ° सी) िर बेक करें। िफ 

िेटरी को ठंडा होने दें, दफर आस ेिौकोर में कािंें और िरोसें। 

 एग िॉश बनान ेके हलए एक किंोरी में 1 ऄंडा और 1 बडा िम्मि िानी हमलाएं। 

 

 

 

5. कुछ हबट और िीज से बनाएं: कुछ िफ िेटरी के अिें को 10 आंि 14 आंि (25.4 बाय 35.65 सेंिंीमीिंर) में अयत में बलेें। एग िॉश से िेटरी के अध े हहटस ेको 

ब्रश करें। एक किंोरी में 1/3 कि (35 ग्राम) कद्दकूस दकया हुअ िीज और 1 िम्मि सूखा आिंाहलयन मसाला हमलाएं, दफर िफ िेटरी के अध े हहटस ेमें फैला 

दें। िेटरी को अधा में मोडें, तादक ऄंड ेका हहट स िनीर को छूए। िेटरी को 24 हटरप्स में कािंें। प्रत्येक िट्टी को एक सर्णिल में घुमाएं, दफर  प्रत्येक िट्टी को कुछ 

ऐग िॉश के साथ ब्रश करें। 10 हमनिं के हलए 400 ° एफ (205 °सी) िर बेक करें। िरोसन ेस ेिहल ेठंडा होन ेदें। 

 ऐग िॉश के हलए, एक छोिें किंोरे में एक ऄंड ेऔर एक बडा िम्मि िानी हमलाएं। 
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पिज्जा और लसाग्न ेिारंिररक आतालवी व्यंजन हैं जो दपुनया भर में लोकपिय हैं। ईन्हें पवपभन्न िकार की सपजजयों और िूवव-तैयार मीट और डेयरी ईत्िादों के 

साथ बनाया जा सकता ह।ै आस ऄध्याय में बेककग पिज्जा और लसाग्नाज को शापमल करने के तरीके बताए गए हैं। 

पिज्जा एक खमीरयकु्त फ्लैटब्रेड ह ैपजस ेअमतौर िर टमाटर सॉस और चीज के साथ टॉिककयाजाता ह ैऔर ओवन में िकाया जाता ह।ै यह अमतौर िर मीट, 

सपजजयों और मसालों के साथटॉिककयाजाताह।ै 

पिज्जाशजदिहलीबार10वींशताजदीमें, मध्यआटलीमेंगेटाकीएकलैरटनिांडुपलपिमेंदजवककयागयाथा।अधुपनकपिज्जाकाअपवष्कारनेिल्स, आटली

मेंककयागयाथा, औरिकवानऔरआसकेिकारतबसेदपुनयाकेकइक्षेत्रोंमेंलोकपियऔरअमहोगएहैं।2009में, आटलीकेऄनुरोधिर, िारंिररक

पिज्जाकोिारंिररकपवशेषताकीगारंटीकेरूिमेंयूरोिीयसंघमेंसुरपक्षतरखागयाथा।एसोपसएशन वेरेसस पिज्जा नेिोलेटाना (ट्रू नेिोलेटानापिज़्जा 

एसोपसएशन), 1984 में नेिल्स में मुख्यालय के साथ स्थापित एक गैर-लाभकारी संगठन ह,ै पजसका ईद्देश्य "ट्रू नेिोलेटाना पिज़्जा" को बढावा दनेा और 

ईसकी रक्षा करना ह।ै 

पिज्जा ताजा या जम ेहुए, िूरे या भागों में बेचा जाता ह,ै और यूरोि और ईत्तरी ऄमेररका में एक अम फास्ट फूड अआटम ह।ै ईन्हें िकान ेके पलए पवपभन्न िकार 

के ओवन का ईियोग ककया जाता ह ैऔर कइ ककस्में मौजूद हैं। पिज्जा तैयार करने में अमतौर िर आस्तेमाल होन ेवाली सामग्री स ेकइ समान व्यंजन तैयार ककए 

जाते हैं, जैस ेकक कैलजोन और स्रोमबोली। 

पिज्जा कैसेबनाएं 

यकद अि ऄिन ेस्थानीय पिज़्जेररया स ेपिज्जा लेनािसंद करते हैं, तो अि आस ेघर िर बनाना िसंद करेंगे। कोइ भी पिज्जा कभी भी ताजा नहीं होगा जैसा कक 

अि ऄिन ेखुद के ओवन स ेसीधे खात ेहैं। यह पवषय गमव, ताजे पिज्जा को तेज तरीके स,े या नएबनान ेके पनदशे दतेा ह।ै लोकपिय टॉपिग संयोजनों िर एक 

ऄनुभाग के पलए नीच ेतक दखेें। 

सामग्री 

पिज़्जा 

 1 पिज्जा बेस

 पिज्जा सॉस

 िसंदीदा पिज्जा टॉपिग

 पिसामोजरेला चीज

पिज्जा 

कदलकश व्यजंन: पिज्जा और लसाग्ने 

5
लसाग्ने



 

कच्चीसामग्रीस ेपिज्जा  
 

 1 ½(350 पमलीलीटर) गमव िानी के कि  

 

 1 िैकेट या 2 ¼ (11 पमलीलीटर)खमीर के चम्मच  

 

 अटे के 3 ¼ कि (830–950 पमली) (बे्रडयामैदा) 

 

 ओपलवऑयल के 2 बड ेचम्मच (30 पमलीलीटर) 

 

 होममडे पिज्जा सॉस के 3 कि (710 पमली) 

 

 िसंदीदा पिज्जा टॉपिग 

 

 कसा हुअ मोजेरेला िनीर के 4 कि (950 पमलीलीटर) 

 

 मक्की का अटा 

 

 नमक के 2 चम्मच (9.9 पमलीलीटर) 

लोकपिय टॉपिग 

 पिसाचीज (मोजेरेला, रोमानो, िरमेसन, गोटचीज या कुछ संयोजन) 

 कटा हुअ िेिरोनी 

 कटा हुअ प्याज 

 हरी पमचव 

 सॉस 

 बेकन या बेकन केटुकड े

 पचक्कनकेटुकडे 

 जैतून (काला, हरा या भरवा)ं 

 मशरूम 

 ग्राईंड बीण 

 हमै के टुकड े

 ऄनानास के टुकडे 

 बेपसल 

 भुना हुअ लहसुन 

 तंदरूी पचकन 
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पवपध 1 

फास्ट पिज़्जा 

1. 400 पडग्री फारेनहाआट (204 पडग्री सेपल्सयस) िर ओवन को पिहीट करें। ओवन कोपिज़्जा बेककरनाशुरू करनेसे िहलेगमव होना चापहए । 

2. क्रस्ट तैयार करें: िैकेट स ेपबनािकी क्रस्ट को पनकालें। आस ेएकगोलयाअयताकारबेककगशीटिररखें, जोअिकेिासहो।क्रस्टकेशीषविरऑपलवऑयल

कीथोडीमात्राफैलानेकेपलएिेस्रीब्रशकाईियोगकरें। 

3. पिज्जा सॉस को क्रस्ट िर फैलाएं। अि ककतनी पिज्जा सॉस जोडत ेहैं, यह पवशुद्ध रूि से व्यपक्तगत िसंद का मामला ह।ै यकद अि सॉस बहुतिसंदकरत ेहैं, 

तो अगे बढें और आस ेज्यादालगाएं। यकद अि ऄिन ेपिज्जा को खाली िसंद करते हैं, तो बीच में थोडा सा चम्मच और आस ेएक ितली िरत में चारों ओर 

फैलाएं। 

 यकद अि एक सफेद पिज्जा बनाना चाहते हैं, तो थोडा ऄपतररक्त ऑपलवऑयल जोडें और पिज्जा सॉस को छोड दें। 

 

 अि टमाटर का िेस्ट, कटे हुए टमाटर और कुछ मसालों का ईियोग करके एक त्वररत पिज्जा सॉस बना सकत ेहैं। कम ताििर एक साथ िेस्ट और 

टमाटर (िहल ेईन्हें सूखाए पबना) को िकाएं। स्वाद के पलए नमक, ऄजवायन और काली पमचव जोडें। पिज्जा सॉस की तरलता तक सॉस के कम होने 

तक ईबालत ेरहें। 

4. टॉपिग जोडें: सॉस के उिर ऄिन ेिसंदीदा टॉपिग डालें। अि पजतन ेचाहें ईतने टॉपिग लगाएं। प्याज, पचकन या सॉसजे जैस ेभारी टॉपिग को नीचे की िरत 

िर रखें और उिर की िरत िर िालक के ित्तों या पमचव जसैे हल्के टॉपिग डालें। तब तक जारी रखें जब तक अिका पिज्जा िूरा नहीं हो जाता ह-ै अिको जो 

टॉपिग िसंद अती ह,ै ईसेडालें। 

 िेिरोनी के ऄलावा और हमै जो िहल ेस ेिकाया जाता ह,ै मांस टॉपिग को हमेशा पिज्जा िर डालन ेस ेिहल ेिकाया जाना चापहए। पिज्जा बेक

करनेिर वे गमव हो जाएंग,े लेककन वे िूरी तरह स ेिकें ग ेनहीं। यकद अि कटा बीफ, सॉसजे, पचकन, या ककसी ऄन्य मांस का ईियोग कर रह ेहैं, तो 

आस ेस्टोव िर या ओवन में ऄच्छी तरह स ेिकाएं और आसस ेिहल ेकक अि आस ेऄिन ेपिज्जा में डालते हैं, आस ेग्रीस कर दें। 

 याद रखें कक यकद अि बहुत सारीसजजी टॉपिग जोडत ेहैं, तो अिका पिज्जा क्रस्ट नरम हो सकता ह।ै सपजजयों के िानी स ेअटा गीला हो जाता ह।ै 

यकद अि आस बारे में पचपतत हैं, तो िालक और ऄन्य "िानी वाली" सपजजयां, जो अिने ऄिन ेपिज्जा िर रखी हैं,कम करें। 

5. चीज जोडें: टॉपिग के उिर मोजेरेला चीज पछडकें । यकद अि आस ेिसंद करत ेहैं, तो आस ेमोटी िरत िर लेि करें या यकद अि एक हल्के पिज्जा के पलए जा रह े

हैं तो एक ितली िरत जोडें। ऄगर अिको िसंद ह ैतो चेडर का ईियोग करें। 

6. पिज्जा बेक करें: पिज्जा को ओवन में रखें और आस ेलगभग 20 पमनट के पलए बेक करें, या जब तक क्रस्ट भूरा न हो जाए और चीज पिघल न जाए। आस ेओवन 

स ेपनकालें और टुकड ेकरने स ेिहल ेआस ेकुछ पमनट के पलए ठंडा होन ेदें। 

 

पवपध 2 

कच्चीसामग्रीस ेपिज्जा  

1. खमीर काआस्तेमाल: गमव िानी को एक बड ेपमश्रण के कटोरे में रखें। िानी में खमीर डालो और आस ेघुलन ेतक िडेरहनेदें। कुछ पमनटों के बाद खमीर पमश्रण  

  िरबुलबलु ेशुरू होने चापहए। 
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2. ऄन्य अटा सामग्री जोडें: खमीर पमश्रण के साथ पमश्रण के कटोरे में ऑपलवऑयल, और नमकरखें। ऄिन ेस्टैंड पमक्सचर का ईियोग करें या हाथ से 

पमपश्रत करें। 

 यकद अि हाथ स ेकाम कर रह ेहैं, तो अटा गाढा होनेिरपमलानामुपश्कल हो जाएगा। चम्मच नीचे रखें और अटा को तब तक गूंधें जब तक कक 

यह सही बनावट  

तक न िहुचं जाए। 

 

 यकद लंब ेसमय तक पमश्रण या गूंधन ेके बाद अटा गीला कदखता ह,ै तो आस ेथोडा सखूाने के पलए थोडा अटा जोडें। 

3. अटा फूलने दें: आस ेएक गेंद का अकार दें और आस ेएक साफ पमश्रण के कटोरे में रखें पजसमें थोडा सा ऑपलवऑयल हो। कटोरे के उिर एक मलमल या 

प्लापस्टककाकिडा लिेटें और आस ेरसोइ के गमव पहस्स ेमें रखें। अटे को फूलन ेदें जब तक कक यह अकार में दोगुना न हो जाए, पजस ेलगभग 2 घंटे लगन े

चापहए। 

 अि आसके स्थान िर रेकिजरेटर में अटा फूलने द ेसकत ेहैं। आसमें लगभग 6 - 8 घंटे लगत ेहैं। 

 

 अिअटाकोफूलनेसेिहलेहीिीजकरसकतेहैंऔरजबअिपिज्जाबनानेकेपलएतैयारहोंतबआसेफूलनेदें। 

 

4. ओवन को 425 °एफ (218 °सी) िर िीहीट करें। पिज्जा बेक करने के पलए तैयार होन ेस ेिहल ेआसे ऄच्छी तरह स ेकरें, आसपलए ओवन में काफी गमव होन े

के पलए बहुत समय ह।ै यकद अिका ओवन ठंडा ह,ै तो तािमान को 450 ° एफ (232 ° सी) तक बढाएं। 

 यकद अि बेककग स्टोन या पिज़्जा स्टोन का ईियोग कर रह ेहैं, तो आस ेओवन में रखें ताकक यह िहल ेस ेगरम हो जाए । 

 

 यकद अि बेककग शीट का ईियोग कर रह ेहैं, तो आस ेईसी समय ओवन में रखें। 

 

5. क्रस्ट बनाएं:अटे को दो समान भागों में पवभापजत करें और ित्येक को गेंदों में अकार दें। अटा के काम की सतह िर, लोइ की िहली गेंद को एक गोलाकार 

में बेलें, या ऄिनी ईंगपलयों का ईियोग करके आस ेबाहर खींचें और आस ेअकार दें। अि अटा को पिज्जा अकार में बनान ेके पलए टॉस करने का भी ियास कर 

सकत ेहैं। जब अि िहल ेक्रस्ट को समाप्त करलेत ेहैं, तो दसूरा बनाएं। 

6. क्रस्ट तैयार करन े के पलए तैयार हो जाएं। शीषव िर ऑपलव ऑयल की एक ितली कोटटग फैलान े के पलए िेस्री ब्रश का ईियोग करें। 

पिज्जा िरटॉिकरें: क्रस्ट िर घर की बनी पिज्जा सॉस (या जार स ेसॉस) फैलाएं। ऄिन ेिसंदीदा टॉपिग िर लगाएं, यह सुपनपित करें कक ज्यादान डालें नहीं

तो क्रस््स कुरकुरा नहीं होंगे। ऄिन ेिसंदीदा िकार के चीजकोडालकर समाप्त करें। 

7. पिज्जा को एक बार में बेक करें: ओवन स ेबेककग शीट या स्टोन को सावधानीिूववक हटा दें और आसिर कुछ मक्कीकाअटा पछडकें  (या आस ेपछडकन ेके पलए 

ओवन में िहुचंें)। पिज्जा को बेककग स्टोन या शीट में स्थानांतररत करेंऔर आस ेओवन में वािस रखें। 15 स े20 पमनट या जब तक क्रस्ट सुनहरा और चीज फूल 

न जाए तब तक बेक करें। दसूरे पिज्जा के साथ दोहराएं। 

 यकद अि बेककग िील का ईियोग कर रह ेहैं, तो पिज्जा को सीधे ओवन स ेस्टोन तक ओवन में स्थानांतररत करें। बेककग स्टोन के साथ बेककग िील 

का ईियोग िेशेवर पिज्जा बेकसव द्वारा ककया जाता ह।ै पबना बेक ककए पिज्जा को िील िर आकट्ठा ककया जाता ह,ै कफर ओवन में स्टोन को 

स्थानांतररत ककया जाता ह।ै 
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पवपध 3 

लोकपिय टॉपिग्स सयंोजन 

1. क्लापसक लोडडे पिज्जा। आस िकार के पिज्जा में एक िारंिररक टमाटर पिज्जा सॉस होती ह ैऔर आस ेमांस, सपजजयों और िनीर से भरा जाता ह।ै ित्येक 

टुकडा व्यावहाररक रूि स ेऄिन ेअि में एक भोजन ह।ै अिको पनम्नसामपग्रयों की अवश्यकता होगी: 

 ककसी भी िकार के कटे हुए मशरूम 

 कटा हुअ लाल और हरी पशमला पमचव 

 कटा हुअ प्याज 

 कटा हुअ काला जैतून 

 पिसीहुइ काली पमचव 

 सॉसेज के टुकड े

 हमै 

 मोजरेला चीज 

 

2. शाकाहारी वाआट पिज्जा: यह पिज्जा ककसी के पलए भी एक स्वाकदष्ट पवकल्ि ह,ै चाह ेअि मांस खान ेवाल ेहों या न हों। चूंकक सपजजयां अटे को नम बनान े

के पलए हैं, टमाटर सॉस को छोड दें और टॉपिग जोडन ेस ेिहल ेकुछ ऄपतररक्त ऑपलवऑल के साथ पिज्जा के शीषव को लेि करें। आन सामपग्रयों में स ेचुनें: 

 िालक ित्ता 

 काटी हुइ गोभी 

 कटा हुअ चुकंदर 

 भुना हुअ लहसुन 

 हरा जैतून 

 गोटचीज 

 ताजा मोजेरेला स्लाआस 

 

3. हवाइयन पिज्जा: आस िकार का पिज्जा कुछ लोगों को पिय ह ैऔर ऄिनी ऄजीब लेककन कदलचस्ि सामग्री की सूची के कारण दसूरों से ऄलग ह।ै यकद अि 

पमठे और नमकीन टॉपिग के िशंसक हैं, तो हवाइयन पिज्जा को छोडा नहीं जा सकता। आन सामपग्रयों को आकट्ठा करें: 

 ऄनानास के टुकडे 

 भूने प्याज 

 ग्रील्ड हमै स्लाआस या कैनेपडयन बेकन स्लाआस 

 मोजरेला चीज 
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4. ताजा टोमैटोबेपसल पिज्जा: जब अि कुछ सरल खोज रह ेहों तो यह हल्का पिज्जा टॉपिग संयोजन एक बेहतरीन पवकल्ि ह।ै आस ेटमाटर सॉस के साथ या 

ईसके पबना बनाएं। यकद अि ऄसली आतालवी पिज्जा के पलए दखे रह ेहैं, तो यहां िर आटापलयंस के माजेररटा बनान ेकी पवपध बताइ गइ ह।ै यहां अिको क्या 

चापहए: 

 कटा हुअ ताजा टमाटर 

 बेपसल की िपत्तयां 

 

 
 

घर का बना िनीर पिज्जा जीवन के सरल सुखों में स ेएक ह ै- बस एक नरम क्रस्ट, स्वाकदष्ट टमाटर सॉस और चीज, सभी को िूणवता के पलए बेकककया जाता ह।ै 

जबकक अि हमशेा स्टोर स ेिूवव-पनर्ममत क्रस्ट और सॉस का पडजबा िाप्त कर सकते हैं, थोडा ऄपतररक्त काम ऄच्छी तरह से ियास के लायक ह।ै 

 

सामग्री  

पिज्जा लोइ 

 2/3 कि (165 पमली) गमव िानी (लगभग 105 ° एफ / 38 ° सी) 

 1 चम्मच (5एमएल) चीनी 

 1 चम्मच (5 पमलीलीटर) खमीर 

 1/2 बडा चम्मच (7.5 पमली) नमक 

 1 चम्मच (15ml) ऑपलवऑयल 

 2 कि + 1 चम्मच (250 ग्राम)अटा 

पिज्जा सॉस 

 1 बडा चम्मच ऑपलवऑयल 

 14औंस पिसालाल टमाटर  

 14औंस टमाटर प्यूरी  

 1 बडा चम्मच ओरेगैनो 

 1 बडा चम्मच बेपसल 

 2-3 ताजा लहसुन, कटा हुअ या 1/2 चम्मच लहसनु िाईडर 

 1 छोटा प्याज, कटा हुअ 

 नमक और काली पमचव स्वाद के पलए 

 

चीज 

 1/2 कि कटा हुअ मोजेरेला 

चीज पिज्जाकैस ेबनाए ं

बेकिंग िी िला 219



 

 

 

 1/4 कि कद्दकूस ककया हुअ िरमेसन 

 वैकपल्िक: कटा हुअ अपसअगो, रोमानो, ररकोटा 

 

पवपध 1 

लोइकोतयैारकरना 

 

 

1. गमव िानी में ऄिने खमीर को सकक्रय करें: िानी में ऄिन ेखमीर और चीनी जोडें (यह स्िशव करने के पलए गमव महसूस करना चापहए, लेककन अिको जलाने 

के पलए ियावप्त गमव नहीं ह)ै औरआस ेहल्के स ेपहलाएं। आस े6-7 पमनट के पलए रखदें, जब तक कक अि िानी की सतह िर छोटे बुलबलु ेनहीं बनाते। 

 खमीर को सकक्रय करेंपजससेयह चीनी कोचूसता ह ैऔर िानी िीता ह।ै बुलबलुेकाबवनडाआऑक्साआडसेबनेहोतेहैंजबखमीरऄिनाकामकरता

ह।ै 

 

 

 

 

2. खमीर को एक बड ेपमश्रण कटोरे में स्थानांतररत करें और नमक और अटा जोडें:एक समय में अटे को थोडा-थोडा करके डालें, क्योंकक यह िानी और 

खमीर को ऄवशोपषत करता ह।ै अटा जोडने के पलए एक हाथ का ियोग करें और दसूरा आस ेपमलान ेके पलए। 

 

 

 

3. अटा पमलान ेके बाद अटे में ओपलवऑयल पमलाएं: यहअटाकोकटोरेयाहाथोंसेपचिकनेसेबचाताहैऔरनमीकोबनाएरखताह।ैतबतकपमलातेरहें 
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जबतकअटाचमकदारऔरलसदारनहो, लेककनपचिपचिानहीं।एकछोटीमात्रामेंलेंऔरआसेथोडाितलाफैलाएं।यकदअटाचीरतानहींह,ै तोवहतैयार

ह।ै 

 

 

4. अटा गूंधें:कटोरे में अटे के साथ, एक हाथ स ेअटा आकट्ठा करन ेके पलए ईियोग करें, कफर ऄिनी हथलेी स ेअटे के कें द्र में मजबूती स ेदबाएं। 

 अटे के दरू ककनारे तक मोडें और कफर स ेदबाएं और दोहराएं। 3-4 पमनट के पलए दबानेमोडनेओरघमुान ेको जारी रखें, या जब तक अिका अटा 

अकार मेंनअजाए। 

 यकद अटा नम या पचिपचिा ह,ै तो उिर और ऄिन ेहाथों िर ऄपतररक्त अटा पछडकें । 

 

 

 

5. लोइको1 घंटे के पलए ऄलगछोडदें:यकद अिको ऄपधक समय की अवश्यकता ह,ै तो अि अटे को रेकिजरेटर में रख सकत ेहैं, जहा ंईठन ेमें 4-5 घटें 

लगत ेहैं। लोइलगभग दोगुना बडी होगी। 

 

 

 

6. एक अटे के काईंटरकेईिर लोइ रखें: लोइकोपचिकन ेस ेरोकन ेके पलएएक बोडव िर दो-तीन बडे चम्मच मैदा पछडकें । 
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यकद अि दो छोटे पिज्जा बना रह ेहैं, तोलोइ की गेंद को अधा काट लें। 

 

 

 

7. ऄिनी ईंगपलयों का ईियोग करके, लोइ को एक क्रस्ट में समतल करें: लोइकी गेंद को एक पडस्क में धकेलन ेके पलए ऄिनी हथलेी का ईियोग करें, कफर 

लोइकोितला करनेऔर दबान ेके पलए ऄिनी ईंगपलयों का ईियोग करें। यह िकक्रया कुछ ऄभ्यास करती ह,ै लेककन धीरे-धीरे जाएं और ऄिनी ईंगपलयों का 

ईियोग करके ऄिने वांपछत क्रस्ट अकार में पिज्जा कोदबाएं। जब ककया जाता ह,ै तो क्रस्ट बनान ेके पलए ककनारे का 1/2 आंच िीछे की तरफ मोडें। 

 लोइ के कें द्र स ेबाहर की ओर काम करेंताकक लोइ मुडेनहीं। 

 

 

 

8. यकद अि अत्मपवश्वास महसूस करत ेहैं, तो अि एक िररिूणव, गोल क्रस्ट के पलए लोइकोहवामेंघुमासकतेहैं। जब अि िपसद्ध "पिज्जा टॉस" के पबना 

शानदार क्रस्ट बना सकत ेहैं, तो पवशेषज्ञों की तरह क्रस्ट तैयार ककयाजासकता ह।ै 

 एक मुट्ठी बनाएं और ईसके उिर चिटा अटा डालें। 

 

 दसूरे हाथ की मुट्ठी बनाएं और आस ेऄिने दसूरे मुट्ठी के बगल में अटे के नीच ेपखसकाएं। 

 

 अटे को ऄपधक खींचत ेहुए ध्यान स ेऄिनी मुट्ठी को पहलाएं। 

 

 ऄिनी मुट्ठी को मोडें (ऄिन ेचेहरे की ओर, तुरंत दरू) तो अटा खींचत ेसमय घूमता ह।ै 

 

 जब अटा लगभग 8 आंच (20 सेमी) व्यास में िहुचं गया ह,ै तो अि ऄिनी बाईं मुट्ठी को जल्दी से एक चाि में स्थानांतररत कर सकत ेहैं जो कक 

अिके चेहरे की ओर िीछे की ओर जाता ह।ै ऄिने दापहन ेमुट्ठी को ऄिन ेचेहरे स ेदरू घुमाते हुए ऐसा करें। यकदअिऄिनेदापहनेमुट्ठीकेसाथ

थोडासाउिरकीतरफधक्का 
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दतेेहैंतोअटाकिसबीकीतरहघूमजाएगा।ऄभ्यासकरेंककयहकैसेमोडनेकेबलकोसमानरूिसेसंतुपलतकरनेकेपलएमहसूसककयाजासकताह।ै 

 ऄिनी मुट्ठी को कम करके,पिज्जाको धीरे स ेपगरते हुए िकडना सुपनपित करें । 

 

 यकद अि ध्यान दें कक अटा टूट रहा ह,ै तो जोडें, आस े30 सकंेड के पलए कफर स ेगूंध लें औरकफरसे शुरू करें। 

 

पवपध 2 

पिज्जा सॉसबनाना  

1. मध्यम ताि िर ऑपलवऑयल के साथ बडी कडाही गरम करें। 

 

 

 

2. कटा हुअ लहसुन और प्याज जोडें और 3-4 पमनट के पलए िकाएं। प्याज भूरा होना चापहए, या ककनारों के असिासथोडा हल्का। 

 

 अि एक हॉट सॉसकेपलएबारीक कटी हुइ तीखी या पश्मला पमचव भी जोड सकत ेहैं या एक मीठी चटनी के पलए कटी गाजर औरसेरेलीलेसकतेहैं। 

 

 

 

3. पडजबाबदं टमाटरडालें: यकद अि एक पचकनी सॉस चाहत ेहैं, तो केवल शुद्ध टमाटर का ईियोग करें। 
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4. हबव, नमक और काली पमचव जोडें। सब कुछ ऄच्छी तरह स ेपहलाओ। 

 

 

 

5. सॉस कोएकईबालतकलाएं: सॉस गमव करें ताकक सतह िर बडे बुलबलु ेहों, कफर कम करें। पनयपमत रूि स ेपहलाएं। 

 

 

 

6. सॉस को 30 पमनट स ेएक घंटे तक ईबलन ेदें। पजतनाकमअंचिरसॉस िकेगीईतनीगाडीहोगी। 
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7. यकद अवश्यक हो तो सॉस का नमूना लें और कफर स ेिकाएं। कइ पिज्जा सॉस ऄपधक मीठी होती हैं, तो कुछ रसोआए 1-2 चीनी के चम्मचजोडते हैं।  

ताजा बेपसल यारोजमेरी एक पिज्जा सॉस में जानलादतेीह।ै 

 

 

 

8. यकद वांपछत हो, तो सॉस और प्यूरी को ठंडा करें: टमाटर या प्याज के ककसी भी बडे पहस्स ेको पनकालन ेके पलए कूल्ड सॉस को फूड िोसेसर में डालें और 

आस ेिीसें। यकद अि ऄंत में ऄपधक सादा पिज्जा चाहत ेहैं तो यह कदम अवश्यक नहीं ह।ै 

 

 

 

9. वैकपल्िक रूि स,े वाआट सॉस या लहसुन के तेल की कोपशश करें। जबकक लाल सॉस "बेहतरीन" ह,ै चीजपिज्जाकोटॉिकरनेकेबहुत सारेतरीके हैं। 

बेकिंग िी िला 225



 

 

एक वाआट सॉस की कोपशश करें, या बस 2 चम्मच ऑपलव ऑयल में लहसुन की 2-3 टुकडी डालें और गार्मलक चीज पिज़्जा के पलए सॉस की जगह तेल का 

आस्तेमाल करें। 

 

पवपध 3 

पिज्जाबनाना 
 

 

 

1. ओवन को 350 ° एफ (177 ° सी) िर िीहीट करें। 

 

 
 

2. एक ओवन रे या शीटिरतेल, अटाया मक्कीकाअटालगाएं: ऐसा होने िर यह पिज्जा को रे स ेपचिकन ेस ेरोकेगा। मक्कीकाअटा, जो ऄपधकांश 

सुिरमाकेट में िाया जाता ह,ै क्लापसक "रेस्तरा ंशैली" सामग्री ह।ै 

 यकद अि एक पिज्जा स्टोन का ईियोग कर रह ेहैं, तो मक्कीकाअटा लागू करें और कफर िी-हीट के पलए स्टोन को ओवन में रखें। 

 

 

 

3. एक नॉन-पस्टक सतह िर ऄिना अटा तैयार करें: यकद अिका पिज्जा स्टोन िहलेसेगरम ह,ै तो काईंटरकेईिरथोडा अटा डालेंऔर ऄिनीलोइबाहर 

रखें। यकद अि एक पनयपमत रे का ईियोग कर रह ेहैं तो बस ऄिन ेअटे को सतह िर रखें। 
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4. ऄिन ेअटे िर सॉस की एक ितली िरत फैलाएं।ककनारे के चारों ओर एक आंच अटा छोड दें । 

 

 

 

5. चीज के साथ सॉस टॉिकरें: ऄिन ेचीज को समान रूि स ेसॉस के ईिर पछडकें । मोजेरेलापिज्जाचीजकोऄक्सरपिज्जािरआस्तेमालककयाजाताहै, आसे

कटेरोमानो, िामेसन, िोवोलोन याकुछररकोटाचीजमेंपमलाएं। 

 

 

 

6. पिज्जा को 15 पमनट के पलए ओवन में बके करें: यकद अि एक ही बार में दो पिज्जा बेक कर रह ेहैं और वे ऄलग ओवन रैकिरहैतो ईन्हें बेककरन ेके  

अधेसमय िर बदलें ताकक यह सुपनपित हो सके कक दोनों समान रूि स ेिकते हैं। 
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 िुरान ेचीज पिज्जा स ेथक गए? कुछ नया करन ेकी कोपशश क्यों नहीं? आस असान, स्वाकदष्ट हवाइयन पिज़्जा की कोपशश करें। 

 

सामग्री 

 िोजनपिज्जालोइ 

 

 कटा हुअ मोजेरेला चीज 

 

 ऄनानास केटुकडे (पडजबाबंद, सूखा) 

 

 कटा हुअ कनाडाइ बेकन 

 

 पिज्जा सॉस 

 

स्टेप्स 

 

 

1. ओवन को लगभग 350 ° स े400 ° एफ (175 ° स े205 ° सी) तक पिहीटकरें। 

 

 

 

2. अटा बाहर फैलाएं:अटे िर एक हाथ रखें, नीच ेसेअटा िकडें, ऄिन ेदसूरे हाथ का ईियोग करें, और अटे को लगभग 12 आंच (30.5 सेमी) व्यास में फैला 

दें। 

कैस ेएक हवाइयनपिज्जा बनाए ं
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3. ककनारों को ऄंदर की ओर दबाएं और पिज्जा के बाहरी ककनारों िर दबाएं। 

 

 

 

4. सॉसको चम्मच स ेफैलाएं ताकक सॉसपिज्जा के ऄंदर समा जाए। सुपनपित करें कक अि सॉस के पबना कम से कम एक आंच जगहछोडें। 

 

 

 

5. थोडासाकटाहुअमोजेरेलाचीजडालेंऔरपिज़्जाकेउिरतकफैलादें।ऄगरअिकोथोडाऔरचीजिसदंह,ै तोईसिरथोडाऔरचीजडालें।सुपनपित

करेंककअिकोसॉसकेधजबेनकदखें;ऄगरअिऐसाकरतेहैं, तोआसेढकनेकेपलएकुछचीजडालें। 

बेकिंग िी िला 229



 

 

 

 

6. कटा हुअ कनाडाइ बेकन और ऄनानास टुकडोंको िूरे पिज्जा िर फैलाएं। सभी को नडालें। 

 

 

 

7. पिज्जा को िैन िर डालें और कफर पिज्जा को ओवन में रख दें। 

 

 

 

8. पिज्जा को लगभग 25 स े30 पमनट तक बेक करें ताकक क्रस्ट सुनहरा हो जाए और ऄच्छा और कुरकुरे हो। 
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9. पिज्जा को अठ ऄलग-ऄलग टुकडों में काटें। 

 

 

 

10. पिज्जा को ठंडा होन ेके पलए लगभग चार स ेिांच पमनट तक ितीक्षा करें। 

 

 

 

लसाग्न,े चौड,े सिाट अकार के िास्ता हैं, और संभवतः िास्ता के सबस ेिुरान ेिकारों में से एक ह।ै "लसाग्न"े, या एकवचन "लसागना", अमतौर िर लसाग्ना 

शीट की कइ िरतों स ेबने िकवान को संदर्मभत करता ह,ै जो सॉस और ऄन्य ऄवयवों के साथ बनता ह।ै 

 

 

 

आटापलयनरेपसिीकेसबसेिमुखऔरमेनकोसवमेंसेएकलसाग्नेयकीननमेजिररखेजानेवालेसवोत्तमभोजनमेंसेएकह।ैयहअसानीसेऄनुकूपलतहैऔर

जरटलकदखनेकेबावजूद, ऄिेक्षाकृतअसानह।ैचाहेअिक्लापसकआटैपलयनमीटलसाग्नेबनानाचाहतेहोंयाकुछनयाबनानाचाहतेहों, नीचेकदएगए

चरणोंऔरसुझावोंकीसमीक्षाऄिनेअदशवलसाग्नेकेपलएकरें। 

लसाग्नेकैस ेिकाए ं

लसाग्ने 
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 तैयारी का समय (क्लापसक मीट लसाग्न)े: 20-30 पमनट 

 खाना बनान ेका समय: 60-70 पमनट 

 कुल समय: 80-100 पमनट 

 

सामग्री 

क्लापसक मीट लसाग्न े

 िसंद के अधार िर 1 स े1-1 / 2 एलबी मांस (आतालवी सॉसेज, बीफ, वील, लमै्ब या पमश्रण) 

 1 एलबी (0.45 ककलोग्राम) ररकोटा चीज 

 1 एलबी (0.45 ककलोग्राम) मोजरेला चीज कटा हुअ 

 1 सफेद प्याज, पिसाहुअ 

 2 टुकडेलहसुन, पिसाहुअ 

 1 14 औंस टमाटरपिसाहुअ 

 28 औंस टमाटर सॉस 

 6 औंस टमाटर का िेस्ट (वैकपल्िक) 

 1 बॉक्स लसाग्न ेनूडल्स (9-12 नूडल्स) 

 कसा हुअ िरमेसन या रोमानो चीज, स्वाद के पलए 

 1-2 चम्मच ऑपलवऑयल 

 2 कि चेडर चीज (टॉपिग के पलए) 

 

पवपध 1 

सादा लसाग्नाबनाना 

 

 

 

 1. नूडल्सकोईबलतेिानीमेंिकाएं:सुपनपितकरेंककअििूरेलसग्नानूडलकोटूटनेसेबचाएरखें, क्योंककबादमेंजबअििकवानबनातेहैंतोअिकोऄखंड
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शी्सकीअवश्यकताहोगी।बरतनमेंनमककीएकचुटकीजोडें, आससेिहलेककअिनूडल्सडालेंऔरईन्हेंसमयकेऄनुसारिकनेदें, अमतौरिर12-12

पमनट।कभी-कभीपहलाए, हर1-2पमनटमें।जबवेहोजातेहैं, तोिानीकोसूखादेंऔरनूडल्सकोठंडाकरनेकेपलएऄलगरखदें। 

 नूडल्सडालनेके पलए अिको िानी स ेभरे 2/3 सबस ेबडे बतवन की अवश्यकता होगी। जैसेही अि िानी को ईबालन ेके पलए आंतजार करत ेहैं और 

नूडल्स िकान ेके पलए अि कफपलग बनान ेके पलए अगे बढ सकत ेहैं। 

 कुछ कंिपनयां "ओवन रेडी" नूडल्स बेचती हैं, पजन्हें ईबालन ेकी अवश्यकता नहीं होती ह,ै आसपलए चेक करन ेके पलए पडजबेकोिढना सुपनपित करें । 

 

 

 

2. मध्यम अंच िर एक बडे िैन में एक बडा चम्मच तेल गरम करें। जब तक तेल गमव न हो, तब तक पहलाए नहीं। आसका मतलब यह ह ैकक यह गमव ह,ै और 

बहुत ऄपधक मात्रा में सामग्री जल्द ही तेलसोखसकती ह।ै 

 

 

 

3. एक मध्यमसफेद प्याज और कटी हुइ लहसुन के 2 टुकड ेडालें और 2-3 पमनट तक िकाएं-जब तक वे िारभासीन होन ेलगें। िारभासी का सीधा सा 

मतलब ह ैकक प्याज के ककनारे साफ होन ेलगे हैं। अिको ऄभी िूरी तरह स ेिकाए जान ेके पलए प्याज की अवश्यकता नहीं ह।ै 

 ऄिने लसाग्ना में और ऄपधक सपजजया ंडालन ेके पलए खोज रह ेहैं? यहा ं1/2 कि कटी हुइ गाजर, सेलेरीया हरी पमचव डालें और साथ ही साथ 

िसंदीदासॉसडालें। यकद अि करत ेहैं, तो सपजजयों को िकान ेके पलए और 1-2 पमनट ऄपतररक्त दें। 
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4. िैन में पिसेमीटका 1 एलबी जोडें और भूरा होन ेतक िकाएं: प्याज और लहसनु के साथ मांस पमलाएं, ऄच्छी तरह से भूने और मध्यम ताि िर िूरी तरह 

स ेभूरा होन ेतक िकाएं। नमक और पिसीकाली पमचव, स्वाद के पलए जोडें, क्योंकक यह िकता ह।ै यकद अिके िास समय ह,ै तोमीटको एक ऄलग िैन में 

िकाएं, हालांकक यह अवश्यक नहीं ह।ै 

 यकद अि सॉसेज का ईियोग कर रह ेहैं, तो केपसग को काट दें ताकक अिके िास केवल पिसा मांस हो। 

 

 अि1/2बडाचम्मचअरेगैनो, बेपसलयारोजमेरीयाकेवल1बडाचम्मचसखूेआटापलयनसीजपनगभीडालसकतेहैं। 

 

 

 

5. मध्यम-कम ताि िर मीट और सपजजयों को एक बडे सॉस िैन में स्थानांतररत करें। िैन को अिकी सॉस और टमाटर कोपमलानेके पलए काफी बडा होना 

चापहए। 

 यकद अि ईन्हें भूल गए हैं तो ऄिन ेनूडल्स को जांचने का यह एक ऄच्छा समय ह।ै वे नरम, लेककन ऄभी भी कड ेहोन ेचापहए। 
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6. सॉस िैन में सॉस और टमाटर जोडें और एक ईबाल लाएं: ऄिन े28 औंस सॉस, 12 औंस टमाटर और 6 औंस टमाटर का िेस्ट मीट और सजजी के पमश्रण में 

डालें और ऄच्छी तरह स ेपहलाएं। जब तक सॉस कम सतह िर अ जाए, तब तक मध्यम अंच िर िकाएं। 

 अिएकसरलसॉसकेपलएतीनऄलगऄलगटमाटरकेईत्िादकेबजाय, 36औंसिहलेसेबनािास्तासॉसआस्तेमालकरसकतेहैं। 

 आस समय अि ककसी भी ऄपतररक्त मसाल ेको जोडसकते हैं, जैस ेकक लहसुन िाईडर, चीनी, या ऄपधक मसाला, एक बार में 1 चम्मच। टमाटर की 

िाकृपतक ऄम्लता को संतुपलत करन ेके पलए कइ रसदार चीनी की तरह ईियोग करते हैं। 

 गमी कम करें ऄगर यह बहुत ऄपधक बुदबुदाती ह,ै तो अि केवल एक कम ईबाल चाहत ेहैं। 

 

 

 

7. सॉस को 10-15 पमनट के पलए कम ईबाल िर िकाएं: सॉस को पजतना ऄपधक समय तक िकायाजाएगा ईतना ही गाढा होगा। आस ेपनयपमत रूि स े

पहलाएं, नीच ेतक जाना सुपनपित करें ताकक कुछ भी जल न जाए। जब अि लसाग्ने बनान ेके पलए तैयार हो जाते हैं, तो सॉस को ताि से हटा दें और आस ेधीरे 

स ेठंडा करें। 

 सॉस को अगे बढन ेके पलए ठंडा होन ेकी जरूरत नहीं ह,ै लेककन आस ेथोडा ठंडा करन ेस ेआस ेसंभालना असान हो जाएगा। 
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8. फें टे ऄंड ेके साथ ऄिन ेररकोटा को पमलाएं: कांटा के साथ एक ऄंड ेको फें टे, जैस ेकक तल ेहुए ऄंड ेतैयार करना, और कफर आस ेररकोटा के साथ पमलाएं। 

ऄंडा िास्ता की िरतों के साथ चीजको सपम्मपलत करनेमें मदद करेगा, पजसस ेिूरािकवान एकरूपितरहगेा। 

 

 

 

9. एक बडे, ओवन-सुरपक्षत बरतन के तल में सॉस की एक ितली िरत लगाएं: अि लम्बे िक्षों के साथ कुछ चाहत ेहैं, जैसे कक 13x9x2 या 2-क्वाटव बेककग 

बरतन। सॉस को समान रूि स ेफैलाएं, बरतनको िूरे तल को समेटन ेके पलए ियावप्त। 

 

 

 

10. बरतन के िूरे तल िर लसाग्न ेनूडल्स पबछाएं। अिकोनीच ेकी ओर लंबवत तीन नूडल्स िाप्त करन ेमें सक्षम होना चापहए। जबककथोडाज्यादा(1या

ईससेकम)ठीकह,ै जरूरतिडनेिररसोइकेकैंचीकीएकसाफजोडीकेसाथनूडल्सकोकाटनेकेपलएस्वतंत्रमहसूसकरें। 
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अि चाहत ेहैं कक नीच ेकी िूरी सतह नूडल स ेढकी हो। 

 

 

 

11. 1/3चम्मच पमश्रण नूडल्स िर समान रूि सेडालें। नूडल्स के शीषव िर ररकोटा की एक ऄच्छी िरत फैलाएं ताकक हरबारखानेिरऄच्छा लगेऔर चीज 

हो। ऄन्य 2/3 को सहजेना सुपनपित करें - अिको बाकी िरतों के पलए आसकी अवश्यकता होगी। 

 

 

 

12. ररकोटा के उिर सॉस के 1/3 चम्मचडालें। िैन में ऄिनी कफपलगडालें, आस ेलसाग्न ेके उिरऄच्छेसेलगाएं। 

 

 

 

13. मोजेरेला की एक िरतके साथ सॉस टॉिकरें:िनीरकीयहऄंपतमिरतलसग्नाकीअिकीिहलीिरतकोिूराकरेगी।उिरियावप्तडालेंककसॉस 

केवलकुछस्थानोंिरनीचेकीओरटिके, याथोडास्वस्थपवकल्िकेपलएकमईियोगकरें। 
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14. आस स्वरूिमें लेयटरग जारी रखें - नूडल्स, ररकोटा, सॉस, मोजेरेला-- जब तक अि नूडल्स कोिूराचत्मनहींकरते। शीषव और ऄंपतम िरत मोजेरेला 

होना चापहए। बस ऄिन ेऄंपतम, शानदार लसाग्ना के साथ समाप्त करन ेके पलए आस तरह स ेऄिन ेलसाग्न ेको पबछात ेरहें। 

 ओवन में डालन ेस ेिहल ेपिसा िरमेसन या रोमानो चीज पछडकर टॉिकरें। 

 

 

 

15. 375 ° एफ िर 30-40 पमनट के पलएबकेकरें, एल्यूमीपनयम िन्नी के साथ एकदें: ओवन में डालन ेस ेिहल ेलसाग्न ेके उिर एल्यमूीपनयम की एक िरत 

लगाएं। सॉस को ककनारे िर फैलन ेस ेरोकन ेके पलए क्योंकक यह गमव होता ह,ै अि सॉस को ऄिन ेओवन िर रखने के पलए बेककग रे िर िूराबरतन रख सकते 

हैं। चूंकक िकवान तकनीकी रूि स ेिहल ेस ेही िकाया जाता ह,ै आस ेओवन में डालन ेका मतलब चीज को पिघलाना ह ैऔर जायके को स्वाकदष्ट बनाना ह।ै अि 

आस ेबाहर पनकाल सकत ेहैं जब अिको लगता ह ैकक यह गमव ह ैऔर िरोसने के पलए तैयार ह।ै 

 ऄंपतम 5 पमनट के पलए िन्नी को भूरे रंग दनेेके पलए पनकालें और शीषव िर चीज को फूलन ेदें। 
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16. िरोसने स ेिहल ेलसाग्ने को 10 पमनट तक बैठन ेदें। यह िनीर को कफर स ेठोस बनाता ह,ै बस थोडा सा, जो लसाग्न ेकोिरोसनेकेपलए िरतों को एक 

दसूरे स ेकफसलन ेस ेरोक दगेा। 

 

पवपध 2 

नइ कफपलग्स बनाना 
 

 

 

1. हल्के स्वाद बढाने के पलए ऄिनेररकोटा में नए फ्लेवर पमलाएं: जब ऄंड ेको ररकोटा में पमलाया जाता ह,ै तो अि लसाग्ने को सूक्ष्म नए स्वाद दने ेके पलए 

चीज को और ऄपधक ऄनुकूपलत कर सकत ेहैं। जोडने का ियास करें: 

 1/2 कि िरमेसन चीज, कद्दकूस ककया हुअ। 

 

 1 चम्मच नमक और काली पमचव 

 

 1/2 कि कीमा बनाया हुअ ऄजमोद 

 

 1/2 बडा चम्मच पिसा हुअ जायफल। 
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2. एक शाकाहारी पवकल्ि के पलए सपजजयों को ऄिनी सॉस में िकाएं। यह मांस के पलए एक बकढया पवकल्ि हो सकता ह,ै लेककन सपजजयों के साथ-साथ एक 

मीट सॉस के पलए शानदार िूरक भी बन सकत ेहैं। प्याज और लहसुन के साथ, भूराहोन ेतक 5-7 पमनट के पलए तेल में सपजजयां िकाएं, कफर सॉस को हमेशा 

की तरह बनान ेके पलए अगे बढें। यकद अि आस ेमांस के साथ ईियोग कर रह ेहैं, तो पनम्नपलपखत मात्रा को अध ेमें काट लें और सपजजयों को ऄलग स ेिकाएं, 

कफर मीट के साथ सॉस डालें। 

 1 बडा बैंगन, कटाहुअ 

 

 1 बडी युचेनी, कटा हुअ। 

 

 1 एलबी छोटे सफेद मशरूम, कटा हुअ। 

 

 

 

3. सॉस के उिर तल ेहुए बैंगन की एक िरतबनाएं: ऄिन ेबैंगन को 1/4 आंच के टुकड ेमें काटें और 1-2 बड ेचम्मच ऑपलवऑयल में नरम होन ेतक भूनें। 

ऄलग सेट करें और एक िेिर टॉवल के साथ थोडाईिरलगाएं, कफर सॉस के बाद कटा हुअ बैंगन जोडें। मोजेरेला के साथ टॉपिग और सामान्य रूि स ेलेयटरग 

जारी रखें, सॉस की हर िरत के बाद बैंगन की एक िरत रखें। अि आसकी िरतों को भी अजमा सकत ेहैं: 

 तलेबटरनट स्क्वाश। 

 

 ईबलीहुइिालक। 
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4. ग्लूटेन-िी पवकल्ि के पलए नूडल्स के बजाय िोलेंटा केक का ईियोग करें: पसफव  आसपलए कक अि िास्ता का अनंद नहीं ल ेसकत ेहैं आसका मतलब यह नहीं 

ह ैकक अि लसाग्न ेका अनंद नहीं ल ेसकते। आसके बजाय ितल ेिोलेंटा केक में आसकीिरत करें, बाकी की रेपसिी को पबल्कुल सामान्य मानें। 

 

 

 

5. ऄलग-ऄलग सर्ववग्स बनान ेके पलए नूडल्स केबजाए स्िैगेटी स्कै्वशलें: यह सरल, कम काबवरेपसिी पबल्कुलवैसेहीिरतदारनहींह,ै िरंतुयहकमस्वाकदष्ट 

नहींह।ै आस ेबनाने के पलए: 

 अध ेमें स्कै्वश काट लें और बीज हटा दें। 

 

 स्कै्वशको बेककग बरतनमेंिकाएं,कटापहस्सानीच,े 45-60 पमनट (450 ° एफ) या जब तक असानी से कांटा न हो, तब तक िकाएं। ईन्हें सूखन े

स ेरोकन ेके पलए िैन में लगभग एक आंच िानी डालें। 

 िरतों के साथ ित्येक स्कै्वश को अधा भरें, ररकोटा के 1-2 टुकडे के साथ शुरू करें, कफर सॉस और मोजेरोला। िूरा होने तक दोहराएं। 

 ओवन (450 ° एफ) में 20 पमनट के पलए पमनी लसाग्ने को िकाएं, जब तक कक स्कै्वश के उिर िनीर पिघल न जाए। 

6. मैपक्सकन लसाग्ने के पलए सीमा िपतस्थािन के कुछ दपक्षण का ईियोग करें। अि बीफ के बजायग्रील्ड या कटा हुअ पचकन का ईियोग कर सकत ेहैं, यकद 

हालांकक यह अवश्यक नहीं ह।ै सभी पसद्धांत आटैपलयन लसाग्न ेके समान हैं, लेककन अि कुछ सरल चरण के साथ िूरी तरह स ेऄलग िकवान िाप्त कर सकत े

हैं: 
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 टमाटर सॉस → टैको सॉस 

 ररकोटा/ मोजेरेला → क्युसो िेस्को / चेडर 

 नूडल्स → मक्का टॉटीलास 

 आतालवी सीजपनग →पिसा जीरा, कैयनेे, लाल पमचव, प्याज िाईडर 

 काली पमचव का 1 कैन और सॉस पमश्रण के पलए िीले कॉनव का 1 कैन। 

 

 

 

मांसहीन लसाग्ने खाना आतना स्वाकदष्ट और आतना स्वास््यवधवक ह ैकक मांसाहारी लसाग्ना िेमी भी मांस खान ेस ेकभी नहीं चूकते। साआड में एक टॉस ककया 

हुअ सलाद जोडें, और अि सभी मांसाहारी व्यंजनों में स ेएक का सबस ेऄपधक अनंद लेंगे। 

सामग्री 

 1 ककलो लसाग्न ेनूडल्स 

 एक 24 ऑईंस जार टमाटर िास्ता सॉस या ऄिनी िसंद का सॉस 

 एक 24 औंस िनीर 

 3 ऄंडे ऄच्छी तरह स ेफें टाहुअ 

 एक 8 औंस कटा हुअ मशरूम 

 2 मध्यम युपचनी, कटा हुअ 

 एक 12 ऑईंस मोजरेेला कटा हुअ िनीर 

 8 औंस िमेसन िनीर 

 ऑपलवऑयलस्ि ेया ऄिनी िसंद का कोइ भी स्ि े

स्टेप्स 

 

 

 

1. पनम्नपलपखत तैयार करन ेके पलए ऄलग-ऄलग कटोरे का ईियोग करें: 

कैस ेशाकाहारी लसाग्ना बनाए ं
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 कॉटेज चीज में 3 फें टे ऄंड ेऄच्छी तरह स ेपमलाएं। 

 मोजेरेला और िरमेसन चीज। 

 कटा हुअ युपचनी 

 ताजा िालक धोया और काटाहुअ 

 कटा हुअ मशरूम 

 

 

2. एक 9 x 13 बेककग िैन िर तेल स्ि ेकरें। 

 

 

 

3. लसाग्न ेको नरम होन ेतक िकाएं: पमश्रण के उिर स्टाचव और जगह को हटाने के पलए ठंड ेिानी के नीच ेरगडें। 

 

 

 

4. िास्ता सॉस को कवर करन ेके पलए नूडल्स के उिर रखें। 
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5. एक बडा चम्मच लें और ईसेचीजसॉस और ऄंड ेके पमश्रण को िास्ता सॉस में पमलाएं, पजसे अिने लसाग्न ेमें पमलाया ह।ै 

 

 

 

6. लेसाग्ना की दसूरी िरत जोडें:ऄपधक संख्या और सभी सामपग्रयों को िूरी तरह स ेपमपश्रतकरनेतक चरणों को दोहराएं। चीज पमश्रण के साथ समाप्त करें। 

 

 

 

7. एक 350 ° एफ (177 ° सी) ओवन में लगभग 35 स े40 पमनट के पलए ओवन को तब तक सेंकें  जब तक चीज में ब टोस्ट लकु न हो लेककन काफी जला हुअ 

शीषवभाग न हो। 
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