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जानिए कढ़ी पकौडा बिाि ेज़ी सामग्ऱी और आसाि निनि. 

Kadhi Pakoda Recipe: स्िादिष्ट व्यंजि एकंर निनिका आज एक और स्िादिष्ट रेनसप़ी के साथ िापस आ 

गई हैं, जो अपिा खुि का आजमाया हुआ िुस्खा साझा कर रह़ी हैं। िह पंचकुला में मिसा माता मंदिर की 

अपि़ी यात्रा के बारे में बतात़ी हैं एक सामुिानयक िाित के िौराि उन्हें सरल लेदकि अनिश्वसि़ीय रूप स े

स्िादिष्ट कढ़ी पकौडा परोसा गया भंडारा। इस वं्यजि िे उि पर अनमट छाप छोड़ी और आज िह इसे 

साझा कर रह़ी हैं हमारे साथ िुस्खा। यह कढ़ी पकौडा रेनसप़ी इस मायिे में अिोख़ी ह ैदक यह नबिा प्याज, 

नबिा लहसुि िाल़ी नडि ह,ै जो इसे आििश बिात़ी ह ैजैि अिुयाय़ी और जो लोग ििरानत्र जैस ेव्रत या 

िार्मशक त्योहार मिाते हैं। तो, जानिए इस स्िादिष्ट रेनसप़ी की सामग्ऱी के बारे में। 

कढ़ी पकौडा के नलए सामग्ऱी 

(िह़ी आिाररत कऱी): पकोड ेके नलए 

300 ग्राम बेसि 

1 बडा चम्मच हल्ि़ी पाउडर 

िमक स्िािािुसार 

अजिाइि के ब़ीज (कैरम ब़ीज) 

हरा िनिया और हऱी नमचश बाऱीक कट़ी हुई अनतररक्त स्िाि के नलए कसूऱी मेथ़ी (सखू़ी मथे़ी की पनियां)। 

पकोडे तलि ेके नलए गणिे माकाश सरसों का तले 
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कढ़ी )िह़ी कऱी (के नलए  

3 मध्यम आकार के टमाटर 

3-4 हऱी नमचश 

अिरक का 1 छोटा टुकडा (िैकनल्पक) 

3 बड ेचम्मच बसेि 

200 ग्राम िह़ी (िह़ी) 

3 बड ेचम्मच िनिया पाउडर 

1 बडा चम्मच ज़ीरा 

1 बडा चम्मच सरसों के ब़ीज (सरसों) तडका के नलए: 

ताजा हरा िनिया 

कटा हुआ कऱी पिा 

3-4 सूख़ी लाल नमचश 

1 बडा चम्मच कश्म़ीऱी लाल नमचश पाउडर (ज़ीिंत रंग के नलए) 

1 बडा चम्मच घ़ी 

2 बड ेचम्मच सरसों का तेल (गणेि माकाश सरसों का तेल) 

कढ़ी पकौडे की स्टेप -बाय-स्टेप रेनसप़ी  

अब जब हमारे पास सभ़ी सामनग्रयां हैं, तो आइए पकोड ेबिािा िुरू करें 

 पकौडे तयैार करिा 

पकोड ेके नलए, हमें एक नचकिे, मध्यम-मोटे बैटर की आिश्यकता होग़ी। बिािे के नलए इि चरणों का 

पालि करें उिम पकोड े

 सामग्ऱी नमलाएं 

एक नमक्संग बाउल में 300 ग्राम बेसि लें। - हल्ि़ी, िमक, अजिाइि, बाऱीक कटा हरा िनिया और हऱी 

नमचश डालें नमचश। 



 

 

सुगंनित स्िाि के नलए इसमें एक चुटकी कसरू़ी मथे़ी नमलाएं। 

नमश्रण में ि़ीरे-ि़ीरे पाि़ी डालें, नहलाते हुए मध्यम गाढा घोल बिाए।ं नस्थरता ि तो बहुत गाढ़ी होि़ी 

चानहए और ि ह़ी बहुत तरल - 

नबल्कुल सह़ी पकोड ेको आकार ििेा। 

 पकौडे तलिा 

एक गहरे पैि या कढाई में गणेि माकाश सरसों का तेल गमश करें। सुनिनित करें दक तेल ह ैतलिे के नलए 

पयाशप्त गमश। - तेल गमश होिे पर साििाि़ी स ेछोटे-छोटे चम्मच घोल तेल में डालें। गोल, काटिे के आकार के 

पकोड ेबिािा।  

इन्हें मध्यम आंच पर सुिहरा भूरा और कुरकुरा होिे तक तलें। सुनिनित करें उन्हें समाि रूप स ेतलिे के 

नलए। - तल ेहुए पकौडों को निकालकर कागज के तौनलये स ेनबछ़ी हुई प्लटे में निकाल ल़ीनजए अनतररक्त 

तेल सोख लें। िोट: कुछ लोग हल्के तल ेहुए पकौड ेपसंि करते हैं ्योंदक उन्हें बाि में कढ़ी में उबाला 

जाएगा। अगर यह आपकी पसंि ह,ै उन्हें कम समय के नलए भूिें। 

कढ़ी तयैार करिा 

एक बार जब आपके पकोड ेतैयार हो जाएं, तो कढ़ी तैयार करिे का समय आ गया ह ै- एक त़ीखा और 

स्िादिष्ट िह़ी- आिाररत कऱी। 

िह़ी का नमश्रण तयैार करें 

एक कटोरे में 3 बड ेचम्मच बेसि लें और इसे 200 चम्मच के साथ नमला लें ग्राम िह़ी (िह़ी)। 

गांठों से बचिे और एक नचकि़ी, बहिे िाल़ी नस्थरता सुनिनित करिे के नलए इस ेअच्छ़ी तरह स ेफें टें। 

िनिया पाउडर, िमक और एक चुटकी हल्ि़ी डालें। एक बिािे के नलए अच्छ़ी तरह स ेनमलाए ंनचकिा पेस्ट 

कढ़ी बसे को पकाएं 

उस़ी कढाई में (ज्यािातर तेल निकल जािे के बाि) थोडा सा तले छोड ि़ीनजए तडका लगािा। राई और 

ज़ीरा डालें और उन्हें तडकिे िें। इसके बाि पैि में टमाटर, हऱी नमचश और अिरक का पेस्ट डालें। इसे भूि लें 

जब तक दक दकिारों से तेल अलग ि होिे लगे तब तक अच्छ़ी तरह नमलाए।ँ - जब मसाला अच्छ़ी तरह स े

पक जाए तो कढाई में िह़ी-बेसि का नमश्रण डालें। 

फटिे से बचािे के नलए लगातार नहलाते रहें और नमश्रण को उबाल लें। 



 

 

कढ़ी को ि़ीम़ी आंच पर 10-15 नमिट तक ब़ीच-ब़ीच में नहलाते हुए पकाए।ं आप आप िखेेंगे दक यह ि़ीरे-

ि़ीरे गाढा हो रहा ह।ै 

पकौडे डालें 

जब कढ़ी में उबाल आ जाए और िह थोड़ी गाढ़ी हो जाए तो इसमें तल ेहुए पकौड ेडालें कऱी। 

उन्हें कढ़ी में लगभग 5-8 नमिट तक उबलिे िें, नजसस ेपकौड ेपक जाए ंस्िाि को सोखें और थोडा िरम 

करें। 

मसाला जांचें और आिश्यकतािुसार िमक या मसाल ेसमायोनजत करें। 

तडका तयैार करिा 

कोई भ़ी कढ़ी स्िादिष्ट तडके के नबिा पूऱी िहीं होत़ी, जो पकिाि में रंग और सुगंि िोिों जोडत़ी ह।ै 

तडका गरम करें 

एक छोटे तडका पैि में 1 बडा चम्मच घ़ी और 2 बड ेचम्मच सरसों का तेल गमश करें। यह संयोजि कढ़ी में 

एक समदृ्ध स्िाि और मिमोहक सुगंि जोडता ह।ै - तेल गमश होिे पर इसमें कऱी पिा, सूख़ी लाल नमचश और 

कश्म़ीऱी लाल नमचश डालें पाउडर। 

कुछ सेकंड के नलए नहलाएं, यह सुनिनित करते हुए दक मसाल ेअपिा स्िाि छोड िें जलिा। 

तडका डालें 

इस गरम तडका को उबलत़ी हुई कढ़ी के ऊपर डालें और तुरंत ढक िें स्िाि बरकरार रखिे के नलए ढक्कि 

लगाकर पैि पर रखें। सझुाि िस्तुत करिा: आपकी स्िादिष्ट नबिा प्याज, नबिा लहसुि िाल़ी कढ़ी पकोडा 

अब परोसि ेके नलए तैयार ह!ै 

चािल 

यह वं्यजि उबले हुए बासमत़ी चािल या ज़ीरा चािल के साथ खूबसूरत़ी स ेमले खाता ह।ै  

चपात़ी या पराठा 

इसे पौनष्टकता के नलए चपात़ी या पराठे के साथ भ़ी परोसा जा सकता ह ैखािा। 

ताजे िनिये की पनियों से सजाए ँऔर गरमागरम परोसें। 



 

 

पनृिका का स्िाि पऱीक्षण 

अब, पृनिका स्िाि पऱीक्षण के नलए अपिे भाई को यह स्िादिष्ट कढ़ी पकौडा परोसत़ी ह।ै िह एक लेता ह ै

काटता ह ैऔर कढ़ी के त़ीखे, भरपूर स्िाि स ेतुरंत िभानित हो जाता ह ैिरम लेदकि कुरकुरे पकोड ेके साथ 

संतुनलत। यह वं्यजि नहट ह,ै और निनिका िे ऐस ेऔर भ़ी अिोखे और स्िादिष्ट व्यंजि साझा करिे का िािा 

दकया ह ैअगला ि़ीनडयो. तब तक, िह अपि ेििशकों को अलनििा कहत़ी ह,ै और उन्हें इस रेनसप़ी को 

आजमािे के नलए िोत्सानहत करत़ी ह ैघर जाए ंऔर अपि़ी िनतदिया छोडें। 

अनंतम निचार 

यह रेनसप़ी सािग़ी और स्िाि का एकिम सह़ी नमश्रण ह,ै जो ििरानत्र जैसे नििेष अिसरों के नलए आििश ह ै

जब लोग अपिे भोजि में प्याज और लहसुि से परहजे करत ेहैं। त़ीख़ी कढ़ी, िरम पकोड ेऔर एक के साथ 

भरपूर तडका, एक पौनष्टक, आरामिायक वं्यजि बिाता ह ैजो निनित रूप स ेहर दकस़ी को पसंि आएगा 

मेज। अपि़ी पसंि के अिुसार मसालों में बेनझझक बिलाि करें और इसे गमश चािल के साथ आजमािा ि 

भूलें। 


