
 

 

 

 

 

 

 

Taste & Trails 
 Delightful Bread Rolls 

           youtube.com/@OWNTasteandTrails  
 

Bread Rolls Recipe: घर पर इस तरह से बनाएं बे्रड रोल, बनाने में 
मस्त खाने में जबरदस्त 

Bread Rolls Recipe: जाननए बे्रड रोल बनाने कि सामग्री और असान 
विधि... 
प्रिशिका एक आनंददायक नई रेशिपी के िाथ हमारी स्क्रीन पर वापि आ गई है जो बचपन 
की यादों को फिर िे ताजा करन ेऔर आपके स्क्वाद को स्क्वाददष्ट बनान ेका वादा करती है। 
आज, वह अपनी मा ंकी पाक कला िे िेररत एक प्रविषे व्यंजन िाझा करेंगी, एक ऐिा 
व्यंजन जो उनके ददल में एक प्रविषे स्क्थान रखता है। यह ब्रेड रोल रेशिपी उन क्षणों के शलए 
एकदम िही है जब आप त्योहारों के दौरान, खािकर नवरात्रि या िावन के दौरान लहिनु 
और प्याज िे बचना चाहत ेहैं। 

Bread Rolls Recipe: भारत में, कई बार पररवार िांस्क्कृततक या धाशमिक कारणों िे प्याज और 
लहिनु जैिी कुछ िामग्रियों िे परहेज करते हैं। इन अवग्रधयों के दौरान, उन बच्चों के शलए 
ऐिा भोजन ढंूढना चनुौतीपणूि हो िकता है जो िंतोषजनक और आनंददायक हो, जो अक्िर 
स्क्वाददष्ट, चटपटे व्यंजन चाहत ेहैं। प्रिशिका याद करती है फक कैिे उिकी मााँ उिके शलए बे्रड 
रोल बनाती थी, एक ऐिा आरामदायक व्यंजन जो हमेिा उिका उत्िाह बढा देता था। 
प्रिशिका भोजन के महत्व पर जोर देती है जो हमें हमारे बचपन िे जोड़ता है। बे्रड रोल शििि  
एक रेशिपी नही ंहै। वे प्यार, देखभाल और परुानी यादों का ितततनग्रधत्व करते हैं। आज, वह 
इन रोल्ि को गणेि माकाि िरिों के तेल का उपयोग करके तैयार करेंगी। जजिे उन्होंने हाल 
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ही में खोजा है और उन्हें बेहद पिंद है। यह तेल पकवान में एक अनठूा स्क्वाद लाता है जो 
उिे उिकी जड़ों की याद ददलाता है। 

विशििा िे बे्रड रोल िे शलए सामग्री 
इि स्क्वाददष्ट व्यजंन को दोबारा बनान ेके शलए, तनम्नशलिखत िामिी इक्ठा करें 

ब्राउन ब्रेड के 12 िे 15 स्क्लाइि (ििेद ब्रेड का भी उपयोग फकया जा िकता है, लेफकन ब्राउन 
ब्रेड स्क्वास्क््यवधिक है) 

500 िाम उबले आल ू

1 बड़ा चम्मच आमचरू पाउडर (िखूा आम पाउडर 

नमक स्क्वाद अनिुार 

3 िे 4 हरी शमचि, बारीक कटी हुई (अततररक्त गमी के शलए स्क्वाद के अनिुार लाल शमचि 
पाउडर शमला िकत ेहैं) 

मूंगिली (रंच के शलए) 

गणेि माकाि िरिों का तेल (तलने के शलए) 

बे्रड रोल बनाने िी चरण-दर-चरण मार्गदशिगिा 
प्रिशिका बे्रड रोल का एक महत्वपणूि तत्व, आल ूकी फिशलगं तैयार करके खाना पकाने की 
िफरया िूु  करती है। इि स्क्वाददष्ट व्यंजन को बनाने के शलए उिके िरल चरणों का पालन 
करें। 

आलू िा शमश्रण तैयार िरें  
आल ूको मिै कर लें उबले हुए आल ूलें और उन्हें एक बाउल में अच्छी तरह मिै कर लें। 
ितुनजचचत करें फक कोई गांठ न रहे। 

मसाले डालें  

 



 

 

जब आल ूमलुायम हो जाएं तो इिमें बारीक कटी हरी शमचि, आमचरू पाउडर और नमक डालें। 
िभी चीजों को अच्छी तरह शमग्रित होने तक शमलाएाँ। 

मूंर्फली िो भून लें 
एक अलग पनै में, थोड़ा िा गणेि िरिों का तेल गमि करें और मूंगिली को िनुहरा भरूा 
होने तक भनू लें। यह कदम मूंगिली के स्क्वाद और कुरकुरेपन को बढाता है। एक बार हो 
जान ेपर, उन्हें आल ूके शमिण में डालें और िभी चीजों को अच्छी तरह शमलाएाँ। अब आपकी 
फिशलगं तैयार है। 

बे्रड तैयार िरें 
ब्रेड को शभगोएाँ: ब्राउन ब्रेड के स्क्लाइि लें और धीरे-धीरे ित्येक स्क्लाइि को कुछ िेकंड के 
शलए पानी में शभगोएाँ। िावधान रहें फक उन्हें बहुत अग्रधक गीला न करें; बि उन्हें बेलने के 
शलए नरम करने के शलए पयािप्त है। 

रोल्स िो आिार दें 
बे्रड का एक भीगा हुआ टुकड़ा लें और बीच में पयािप्त मािा में आल ूका शमिण रखें। बे्रड को 
भरावन के चारों ओर रोल करें, धीरे िे दबाते हुए रोल बनाएं। ितुनजचचत करें फक तलने के 
दौरान भराई को बाहर िैलन ेिे रोकने के शलए फकनारों को िील कर ददया गया है। इि 
िफरया को िभी स्क्लाइि के शलए दोहराएं। 

रोल्स िो तलना 

तेल र्रम िरें 
एक फ्राइंग पनै में, रोल को डुबाने के शलए पयािप्त गणेि माकाि िरिों का तेल डालें। तेल को 
मध्यम आंच पर तब तक गमि करें जब तक वह गमि न हो जाए लेफकन धआंु न तनकले। 

रोल्स िो तलें 
तैयार बे्रड रोल्ि को िावधानी िे गमि तेल में डालें। इन्हें चारों तरि िे िनुहरा भरूा और 
कुरकुरा होने तक तलें. िमान ू प िे पकाने के शलए उन्हें बीच-बीच में पलटना ितुनजचचत 
करें। इि िफरया में लगभग 4-5 शमनट का िमय लगना चादहए। 



 

 

अनतररक्त तेल ननिाल दें 
एक बार पकने के बाद, रोल को तेल िे हटा दें और फकिी भी अततररक्त तेल को िोखने के 
शलए उन्हें एक कागज के तौशलये पर रखें। 

सुझाि िस्तुत िरना 
पशृिका स्क्वाद बढाने के शलए इन कुरकुरे बे्रड रोल्ि को प्रवशभन्न िकार के डडप्ि के िाथ 
परोिने का िझुाव देती है। यहा ंकुछ प्रवकल्प ददए गए हैं। 

िननये िी चटनी 
एक ताजा और तीखी िंगत जो रोल को खूबिरूती िे परूा करती है। 

टमाटर सॉस 

त्वररत और आिान डडप के शलए एक क्लाशिक प्रवकल्प। 

मसालेदार इमली िी चटनी 
उन लोगों के शलए जो मीठा और तीखा स्क्वाद पिंद करत ेहैं। 

ये बे्रड रोल बच्चों के शलए एक आदिि नाचता हैं, खािकर उनके दटफिन बॉक्ि में। वे न 
केवल स्क्वाददष्ट हैं बजल्क पेट भरने वाले भी हैं, जो उन्हें दोपहर के भोजन या स्क्कूल के बाद 
के भोजन के शलए एक उत्कृष्ट प्रवकल्प बनात ेहैं। 

ननष्िर्ग 
प्रिशिका के बे्रड रोल शििि  एक रेशिपी नही ंहैं। वे खाना पकाने में लगने वाले िेम और 
रचनात्मकता का िमाण हैं। वे बचपन और पाररवाररक परंपराओं की यादें ताजा करत ेहैं, जो 
उन्हें उत्िव के अविरों या िाधारण पाररवाररक भोजन के शलए उपयकु्त बनात ेहैं। जिेै ही 
प्रिशिका न ेअपने बड़ ेभाई के िाथ अपनी रचना का स्क्वाद चखा, वह उत्िाहपवूिक िहमत 
हुआ फक पकवान वास्क्तव में स्क्वाददष्ट है। उन्होंने कहा फक यह नवरात्रि और अन्य त्योहारों 
के शलए एक बदढया प्रवकल्प है। 



 

 

प्रिशिका की और अग्रधक स्क्वाददष्ट रेशिपीज के शलए बने रहें, और इि ब्रेड रोल रेशिपी को घर 
पर आजमाना न भलूें। इिे बनाना आिान है, यह स्क्वाद िे भरपरू है और तनजचचत ू प िे हर 
फकिी के चहेरे पर मसु्क्कान लाएगा। अगली बार तक, खाना पकाने का आनंद लें। 
 


