
 

 

 

 

 

 

 

Taste & Trails 
 Rajasthani green chilli pickle 

           youtube.com/@OWNTasteandTrails  
 

 

Chilli Pickle recipe: ऐसे करें  10 मिनट िें िसालेदार राजस्थानी मिर्च का 

अर्ार तैयार, सभी को आएंगें बेहद पसंद 

 

Chilli Pickle recipe: ये रही राजस्थानी हरी मिर्च का अर्ार बनाने की 

जरूरी सािग्री और आसान मिमि... 

 

से्नहा ने प्रिप्रिका का गर्मजोिी से स्वागत प्रकया और प्रिना सर्य ििामद प्रकए से्नहा से पूछा प्रक वह उसके 

प्रिए कौन सी खास प्रिि िनाने जा रही है। से्नहा ने िताया एक झटपट और स्वाप्रदष्ट इंस्टेंट प्रर्र्म का 

अर्ार जो प्रसर्फम  10 प्रर्नट र्ें िनाया जा सकता है। 

 

Chilli Pickle recipe: आज के एप्रपसोि र्ें, हर्ारी ऊजामवान और हरे्िा उतु्सक रहने वािी एंकर, 

प्रिप्रिका, एक िार प्रिर से अपने "स्वयं के स्वाद और परीक्षण" की यात्रा पर हैं। जहााँ वे रोर्ांर्क नई 

रेप्रसपी की खोज कर रही हैं। इस िार, उनके पास अपने दिमको ंके प्रिए एक खास सरिाइज है - एक 

ऐसी प्रिि जो न केवि प्रदिर्स्प है, िल्कि स्वाप्रदष्ट भी है। प्रिप्रिका के अनुसार, आज वे जो रेप्रसपी 

िेयर करने जा रही हैं, वह िगभग हर भारतीय घर र्ें पाई जाने वािी एक ज़रूरी र्ीज़ है। इसके प्रिना, 

हर्ारा भोजन पूरा नही ंहोगा। प्रिप्रिका इस स्वाप्रदष्ट रेप्रसपी के िारे र्ें जानकारी िाप्त करने के प्रिए एक 

दोस्त के घर जाती है। उसकी दोस्त, से्नहा, एक पारंपररक राजस्थानी पररवार से आती है, और आज, 

वह हर्ारे साथ एक क्लाप्रसक राजस्थानी रेप्रसपी िेयर करेगी। से्नहा ने प्रिप्रिका का गर्मजोिी से स्वागत 

प्रकया और प्रिना सर्य ििामद प्रकए से्नहा से पूछा प्रक वह उसके प्रिए कौन सी खास प्रिि िनाने जा रही 

है। से्नहा ने िताया एक झटपट और स्वाप्रदष्ट इंस्टेंट प्रर्र्म का अर्ार जो प्रसर्फम  10 प्रर्नट र्ें िनाया जा 

सकता है। 
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से्नहा की राजस्थानी झटपट प्रर्र्ी अर्ार रेप्रसपी 

 

से्नहा और प्रिप्रिका इस झटपट, 10 प्रर्नट के प्रर्र्ी अर्ार को िनाने के प्रिए सीधे रसोई र्ें जाती हैं। यह 

एक सरि रेप्रसपी है, प्रिर भी स्वाद से भरपूर है। िुरू करने के प्रिए आपको ये र्ीज़ें र्ाप्रहए :- 

 

सािग्री:- 

 

* 150 ग्राि लंबी हरी मिर्च 

 

* 2-3 बडे र्म्मर् गणेश िाकाच सरसो ंका तेल (से्नहा इस ब्ांड को इसके सिृद्ध स्वाद और 

पारंपररक स्पशच के मलए पसंद करती हैं) 

 

* 2-3 बडे र्म्मर् बेसन 

 

* 1 र्म्मर् जीरा 

 

* निक, स्वादानुसार 

 

* 1 नीबूं (ताजे नीबूं रस के मलए) 

 

 

 मिर्च का अर्ार बनाने की मिमि 

 

1. मिर्च तैयार करें  

 



 

 

िंिी हरी प्रर्र्म िेकर उन्हें छोटे टुकडो ंर्ें काटना िुरू करें। टुकडे प्रजतने छोटे होगें, स्वाद को अच्छी 

तरह से सोखना उतना ही आसान होगा। ये हरी प्रर्र्म इस रेप्रसपी की खाप्रसयत हैं, जो एक र्सािेदार 

प्रकक िदान करती हैं जो प्रकसी भी भोजन को पूरक िनाती हैं। 

 

2. तेल गरि करें  

 

एक कढाई (भारतीय कडाही) को स्टोव पर रखें और इसे गर्म होने दें। से्नहा गणेि र्ाकाम सरसो ंतेि के 

िार्ाप्रणक, पारंपररक स्वाद की कसर् खाती हैं। जि कढाई गरर् हो जाए, तो उसर्ें 2-3 िडे र्म्मर् 

तेि िािें और उसे अच्छी तरह गरर् होने दें। 

 

3. जीरा डालें 

 

जि तेि गरर् हो जाए, तो उसर्ें एक र्म्मर् जीरा िािें। जीरा र्टकना र्ाप्रहए और इसकी खुििू को 

िाहर आने दें। यह एक र्हत्वपूणम कदर् है, क्ोपं्रक जीरे का स्वाद तेि र्ें घुि जाएगा, प्रजससे अर्ार को 

उसका अनूठा स्वाद प्रर्िेगा। 

 

4. मिर्च को भूनें 

 

अि, गर्म तेि र्ें कटी हुई हरी प्रर्र्म िािने का सर्य आ गया है। प्रर्र्म को धीर्ी आंर् पर ति तक भूनें 

जि तक वे नरर् न हो जाएं। यहां धैयम रखें - प्रर्र्म को धीरे-धीरे पकने दें  ताप्रक वे प्रिना जिे तेि के स्वाद 

को सोख िें। 

 

5. बेसन डालें 

 

जि प्रर्र्म नरर् हो जाए, तो कढाई र्ें 2-3 िडे र्म्मर् िेसन प्रछडकें । िेसन को अच्छी तरह से प्रहिाएाँ , 

सुप्रनप्रित करें  प्रक यह प्रर्र्म पर सर्ान रूप से िग जाए। िेसन अर्ार को गाढा िनावट देगा और प्रर्र्म 

के तीखेपन को संतुप्रित करने र्ें र्दद करेगा। 

 

6. नीबूं के रस के साथ खत्म करें  



 

 

 

इस रेप्रसपी का अंप्रतर् स्पिम ताजा प्रनर्ोडा हुआ नीिूं का रस है। जि िेसन अच्छी तरह से प्रर्ि जाए, तो 

प्रर्श्रण र्ें एक नीिूं का रस प्रनर्ोडें। यह अर्ार र्ें एक तीखापन जोड देगा, प्रजससे इसका सर्ग्र स्वाद 

िढ जाएगा। 

 

7. कुछ और मिनट तक पकाएँ 

 

कढाई को ढक्कन से ढक दें  और अर्ार को धीर्ी आाँर् पर कुछ और प्रर्नट तक पकने दें। इससे सभी 

सार्ग्री एक साथ अच्छी तरह प्रर्ि जाती हैं, प्रजससे अर्ार को उसका अंप्रतर् भरपूर स्वाद प्रर्िता है। 

और िस, आपका झटपट प्रर्र्म का अर्ार तैयार है! 

 

मिर्च का अर्ार परोसना और स्टोर करना 

 

यह अर्ार गरर् पराठो,ं पूरी और रोटी के साथ िहुत िप्रढया िगता है। यह प्रकसी भी खाने के साथ िहुत 

िप्रढया िगता है। इसर्ें र्सािे और तीखेपन का तडका िगता है जो रु्ख्य वं्यजन के स्वाद को और भी 

िढा देता है। इससे भी अच्छी िात यह है प्रक इस प्रर्र्म के अर्ार को प्रिज र्ें एयरटाइट कंटेनर र्ें 10 

प्रदनो ंतक स्टोर प्रकया जा सकता है। सर्य के साथ इसका स्वाद और भी िेहतर होता जाता है और 

अर्ार आसानी से खराि नही ंहोता, प्रजससे यह आपकी रसोई र्ें एक िहुरु्खी वसु्त िन जाता है। 

 

जि प्रिप्रिका उतु्सकता से अर्ार का स्वाद िेती है, तो वह इसकी िहुत ताररि करती है। नरर्, तीखी 

प्रर्र्म, तीखा नीिूं का रस और िेसन की सरृ्ल्कि का संयोजन स्वादो ंका एक आदिम सारं्जस्य िनाता है। 

वह सुझाव देती है प्रक सभी को कर् से कर् एक िार यह रेप्रसपी आज़र्ानी र्ाप्रहए क्ोपं्रक, ईर्ानदारी 

से कहें तो अर्ार हर भारतीय घर र्ें एक पसंदीदा सार्ग्री है। 

 

 गणेश िाकाच सरसो ंका तेल 

 

से्नहा के साथ अपनी िातर्ीत के दौरान, प्रिप्रिका अर्ार के स्वाप्रदष्ट स्वाद और सुगंध के िारे र्ें उतु्सक 

है। वह से्नहा से पूछती है प्रक वह कौन सा तेि इसे्तर्ाि करती है, और से्नहा गवम से िताती है प्रक वह 

हरे्िा गणेि र्ाकाम सरसो ंका तेि इसे्तर्ाि करती है। वह िताती है प्रक इस तेि का स्वाद और सुगंध 

प्रकसी भी वं्यजन र्ें एक खास स्पिम जोड देता है, और यह पीप्रढयो ंसे उनके पररवार र्ें पसंदीदा रहा है। 

 



 

 

से्नहा कहती हैं, "रे्री सास इस तेि का इसे्तर्ाि करती थी,ं और अि र्ैं अपनी रसोई र्ें इस परंपरा को 

जारी रखती हाँ।" वह सभी दिमको ंको गणेि र्ाकाम सरसो ंके तेि की सिाह देती हैं, इसके कई स्वास्थ्य 

िाभ और िार्ाप्रणक स्वाद का हवािा देते हुए। तेि का कच्चा, सरसो ंजैसा स्वाद राजस्थानी अर्ार को 

उनका अनूठा स्वाद देता है। से्नहा का र्ानना है प्रक अगर आपने अभी तक इस तेि को नही ंआजर्ाया 

है, तो आपको इसे आजर्ाकर एक िेहतरीन पाक अनुभव िाप्त करना र्ाप्रहए। 

 

हर भारतीय पररिार को एक अच्छी अर्ार रेमसपी की आिश्यकता क्ो ंहै 

 

जैसे ही प्रिप्रिका और से्नहा अपनी र्र्ाम सर्ाप्त करती हैं, एक िात स्पष्ट हो जाती है कोई भी भारतीय 

भोजन अर्ार के प्रिना पूरा नही ंहोता। र्ाहे वह साधारण आिू पराठा हो या रप्रववार का िानदार िंर्, 

एक अच्छा अर्ार प्रकसी भी भोजन को स्वाप्रदष्ट दावत र्ें िदि सकता है। 

 

भारत र्ें अर्ार प्रसर्फम  एक र्सािा नही ंहै यह पीप्रढयो ंसे र्िी आ रही एक सांसृ्कप्रतक धरोहर है। 

र्सािेदार आर् के अर्ार से िेकर तीखे नीिूं और प्रर्र्म के अर्ार तक, भारत के हर के्षत्र की अपनी 

अनूठी अर्ार िनाने की परंपराएाँ  हैं। राजस्थान र्ें, जहााँ से से्नहा आती हैं, अर्ार भोजन का एक अप्रभन्न 

अंग है, प्रजसे अक्सर िाजरे की रोटी या दाि िाटी के साथ परोसा जाता है। 

 

से्नहा के इंस्टेंट प्रर्िी अर्ार जैसी रेप्रसपी की खूिसूरती इसकी सादगी और तेज़ी है। यह पारंपररक 

राजस्थानी स्वादो ंका सार पकडता है िेप्रकन इसे आज की तेज़-तरामर जीवनिैिी के प्रिए सुिभ िनाता 

है। प्रसर्फम  10 प्रर्नट र्ें, आप अर्ार िना सकते हैं जो कई प्रदनो ंतक र्िता है और आपके भोजन र्ें वह 

ज़रूरी र्सािा जोडता है। 

 

मनष्कर्च: मिमशका के साथ स्वामदष्ट रेमसपी हंट 

 

जैसे-जैसे प्रिप्रिका अपनी रेप्रसपी हंट को पूरा करती है, वह आज जो कुछ भी सीखी और र्खा है, उससे 

स्पष्ट रूप से िसन्न है। इंस्टेंट प्रर्िी अर्ार ने न केवि उसकी अपेक्षाओ ंको पूरा प्रकया, िल्कि उनसे 

िढकर भी प्रकया। िस कुछ िुप्रनयादी सार्प्रग्रयो ंऔर गणेि र्ाकाम सरसो ंके तेि की एक िंूद के साथ, 

उसने एक ऐसी रेप्रसपी खोजी है जो जल्दी, आसानी से और स्वाद से भरपूर है। 

 

प्रिप्रिका अपने पररवार की रेप्रसपी साझा करने के प्रिए से्नहा को प्रदि से धन्यवाद देते हुए एप्रपसोि का 

सर्ापन करती है और दिमको ंको घर पर यह प्रर्र्म का अर्ार िनाने की याद प्रदिाती है। वह सभी को 



 

 

अपनी खुद की पाक परंपराओ ंका पता िगाने और नए स्वादो ंके साथ ियोग करने के प्रिए िोत्साप्रहत 

करती है। 

 

प्रिप्रिका कहती हैं, "खाना प्यार और साझा करने के िारे र्ें है।" "और यह रेप्रसपी, अपने सरृ्ि स्वाद 

और सरि सार्प्रग्रयो ंके साथ, साप्रित करती है प्रक कुछ िेहतरीन वं्यजन प्रदि से िनाए जाते हैं।" इसके 

साथ, प्रिप्रिका अपने दिमको ंको अिप्रवदा कहती है, और एक और रोर्ांर्क रेप्रसपी हंट के साथ जल्द 

ही िौटने का वादा करती है। 


